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Las colectividades buscan nuevos modelos para atender de forma rentable a empresas de menos de 200 empleados, un
segmento para el que no siempre salen las cuentas. Carmen Velasco, responsable de Marketing de Columat, propone la
implantación de taquillas inteligentes con control de temperatura y sistemas de reposición bajo demanda. Así se reducen
los costes de personal y el desperdicio alimentario y se puede servir a un amplio mercado potencial sin necesidad de
instalar cocinas.

El tejido empresarial español tiene una particularidad: más del 80-90% de las compañías son pymes o delegaciones que no
superan los 200 empleados. Para los gigantes del catering y la restauración colectiva, este segmento siempre ha sido un mercado
tan atractivo como díficil de penetrar. Con los modelos actuales de asistencia híbrida a las oficinas, desplegar cocinas in situ o
movilizar grandes equipos de personal para cuentas de este tamaño es una fórmula matemática que no cuadra. Simplemente, no es
rentable.

Sin embargo, ignorar este mercado significa renunciar a la mayor parte de la cuota de negocio del país. ¿Cómo pueden operadores
con operativas tan complejas abordar este nicho reduciendo costes fijos y garantizando la máxima calidad? La respuesta no está en
cocinar más, sino en distribuir de forma más inteligente.

El desafío: La rigidez operativa frente al modelo híbrido

Las estructuras tradicionales de restauración colectiva se diseñaron para la era de la presencialidad total y las grandes economías de
escala. Hoy, intentar replicar ese modelo en empresas medianas genera tres fricciones críticas:

Costes de personal sobredimensionados: mantener un equipo de cocina y sala completo para un volumen variable de
cubiertos destruye el margen operativo.
Complejidad logística: el transporte diario para grupos reducidos fragmenta la eficiencia de las rutas tradicionales.
Desperdicio alimentario: la incertidumbre sobre cuántos empleados acudirán cada día a la oficina dificulta la previsión de
producción.

Para romper este cuello de botella, el sector necesita una operativa que sustituya la infraestructura física pesada por puntos de
entrega inteligentes y flexibles.

La solución: micro-logística de reposición bajo demanda

La alternativa que está transformando la rentabilidad del sector no requiere licencias de obra ni contrataciones masivas. Consiste en
la implantación de taquillas inteligentes con control de temperatura (refrigerado o congelado) en las sedes de los clientes, un
modelo que redefine la cadena de suministro a través de tres pilares:

1. Optimización radical del personal: ya no se necesitan plantillas fijas en cada cliente. La operativa se simplifica al extremo:
bastan uno o dos operarios dedicados a la reposición para cubrir diferentes rutas y franjas horarias, cargando únicamente los
pedidos pre-solicitados. Menos fricción laboral, máxima productividad.

2. Flexibilidad total y residuo cero: el trabajador pide su menú a través de una aplicación y lo recoge en su franja horaria
idónea, eliminando las colas tradicionales. Al ser bajo demanda, el desperdicio alimentario se reduce a cero.

3. Conquistar el 90% del mercado empresarial: al eliminar el coste de una cocina física, cualquier oficina de 50, 100 o 150
trabajadores se convierte en un cliente altamente rentable. Mientras una cocina tradicional requiere meses de implantación e
inversión inicial, un punto de entrega automatizado se despliega en días y se amortiza desde el primer mes.

Para que esta transición sea viable, el verdadero valor añadido radica en la adaptabilidad tecnológica. Los operadores de catering
no pueden permitirse meses de desarrollo ni costosas migraciones de software. El éxito operativo depende de utilizar plataformas que
actúen como un conector universal: se integran de forma nativa con los ERPs y herramientas que el operador ya utiliza, logrando que
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la gestión de pedidos, la trazabilidad de última milla y el control crítico de la temperatura funcionen en perfecta sintonía desde el
primer minuto.

El nuevo horizonte del sector

El futuro de la restauración colectiva de conveniencia no pasa por la apertura de cocinas físicas, sino por la capacidad de optimizar
el espacio disponible. En un entorno marcado por la volatilidad del trabajo híbrido, la distribución automatizada con control de
temperatura deja de ser una alternativa tecnológica para convertirse en una ventaja logística estratégica. Este enfoque no sólo blinda
los márgenes operativos frente a la fluctuación de la demanda, sino que integra de forma rentable en el radar comercial a un
segmento de medianas empresas que, hasta ahora, resultaba inaccesible para el sector. La infraestructura técnica ya es una realidad
madura; el siguiente paso radica en la evolución del propio modelo de negocio.

Notícias Relacionadas

Bebidas en el comedor corporativo: tres criterios que la mayoría ignora (y un coste mal calculado)
El impacto de la obesidad en el trabajo centra una jornada con expertos en bienestar corporativo
El 36,3% de trabajadores utiliza el vending varias veces por semana, y el café es el producto estrella
La nutrición corporativa impulsa la productividad y mejora la percepción de la marca empleadora

Carmen Velasco

Carmen Velasco es una apasionada por la comunicación y el marketing y experta transformando ideas en
estrategias impactantes. Actualmente es la responsable de Marketing and growth de Columat, una empresa
tecnológica en pleno crecimiento, especializada en soluciones inteligentes y sostenibles de lockers. @:
cvelasco@columat.com.
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