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¿Qué cuesta realmente una bebida en un comedor corporativo? Probablemente bastante más de lo que refleja la factura del
proveedor. Entre residuos, logística, almacenamiento, mantenimiento y hábitos de consumo, existe un coste oculto que rara
vez se calcula con precisión. Y ese no es el único error que las organizaciones siguen cometiendo al diseñar su oferta de
bebidas.

En la mayoría de los comedores corporativos, la gestión de bebidas se decide por inercia. Lo que había siempre, lo que negoció el
proveedor, lo que ocupa menos espacio en el almacén. Sin criterio real y, sobre todo, sin análisis del coste que esa decisión tiene en
tres dimensiones clave: la salud de la plantilla, la huella ambiental del servicio y la eficiencia operativa del comedor.

Es uno de los puntos con mayor margen de mejora y menor atención recibida en la restauración corporativa. Y uno de los más fáciles
de abordar sin grandes inversiones.

El precio de compra de una bebida no es su coste real. Cuando se calcula el coste por litro servido comparando formatos, el botellín
de plástico individual raramente sale ganando.”

Tres criterios, no uno

El error más habitual es reducir la gestión de bebidas a un único criterio, casi siempre el precio de compra. Pero el coste real de una
bebida incluye almacenamiento, merma por caducidad, mantenimiento de equipos, gestión de residuos y tiempo de manipulación.

1. Salud: hidratación sin azúcar oculto. El agua debe ser la bebida de referencia en cualquier comedor, no el refresco.
Conviene prestar atención al azúcar oculto en opciones que parecen saludables: muchos zumos de botella, tés embotellados
y bebidas de frutas tienen un contenido en azúcar similar al de un refresco convencional. La incorporación de aguas
saborizadas frescas y artesanas como alternativa a las bebidas industriales es una de las medidas con mejor acogida entre la
plantilla.

2. Sostenibilidad: menos plástico, más granel. Un comedor corporativo que sirve 200 comidas diarias con botellín de plástico
de 33cl genera aproximadamente 40.000 botellas al año. La transición a dispensadores de agua filtrada puede reducir ese
residuo a cero, con una reducción del coste de bebidas de entre el 30% y el 50%. Las bebidas a granel en formato bag-in-box
o barril son otra alternativa eficiente para las referencias de mayor consumo.

3. Eficiencia operativa. En la mayoría de comedores corporativos, el 80% del consumo de bebidas se concentra en tres o
cuatro referencias. Simplificar la oferta — menos referencias, mejor gestionadas — reduce la complejidad operativa y mejora
el control de costes sin que la persona usuaria note ningún deterioro en el servicio.

Los errores más frecuentes

Ninguno de estos errores requiere grandes recursos para corregirse. Requieren análisis y decisión.

Ofrecer refrescos azucarados como opción por defecto, sin alternativas saludables visibles ni bien posicionadas.
No calcular el coste real por litro servido comparando formatos.
Mantener botellines individuales por comodidad sin evaluar alternativas.
Renovar contratos de bebidas sin revisar condiciones ni explorar nuevos formatos.

¿Por dónde empezar?
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Una auditoría sencilla de la oferta actual –cuántas referencias, en qué formato, a qué coste por litro y cuánto residuo generan– es el
primer paso. A partir de ahí, las decisiones de mejora se toman con datos, no con inercia.

1. Audita qué se consume realmente: cuántas referencias, en qué formato y a qué coste por litro.
2. Evalúa la instalación de un dispensador de agua filtrada y elimina los botellines individuales.
3. Revisa el contenido en azúcar de las bebidas disponibles y reposiciona el agua como opción principal.
4. Negocia con tu proveedor formatos a granel para las bebidas más consumidas.
5. Comunica el cambio con argumentos de salud, no solo de sostenibilidad.

Siguiendo este enlace encontrarás más detalles sobre errores comunes y recomendaciones prácticas para implementar estas mejora
paso a paso.

Notícias Relacionadas

Ante la entrada en vigor de la Ley 1/2025, Food Service España destaca el papel clave del sector
Reglamento (UE) 2025/40 y sector sociosanitario: aplicar la norma sin perder el foco en la sostenibilidad
Ocho consejos para gestionar un buffet minimizando el despilfarro alimentario
Síntesis de la nueva ley contra el desperdicio alimentario y acciones específicas para cumplirla
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