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Cuando uno trabaja cada dia en restauracién colectiva, aprende rapido, y se da cuenta de que el verdadero coste de un equipo no
esta Unicamente en la factura de compra. Esté en todo lo que viene después: en la energia que se consume, en las horas de
mantenimiento, en las incidencias que provoca y en su durabilidad trabajando al ritmo exigente de una cocina profesional.

A eso lo llamamos coste operativo: el precio real que pagamos por mantener un equipo funcionando dia tras dia dentro una unidad
operativa, en nuestro caso de una colectividad.

Pero hay otro concepto igual de importante y del que se habla mucho menos: el valor operativo; es decir, el valor de servicio que
ese equipo nos devuelve durante toda su vida Util en relacion con lo que cuesta operarlo y mantenerlo.

Y precisamente ahi se concentran los margenes de beneficio dentro de la restauracion colectiva, unos margenes a veces ganadores
y otros perdedores. Lo he visto muchas veces en cocinas centrales, hospitales, residencias y servicios de catering. En un sector
donde los méargenes son cada vez mas pequefios, cualquier decision equivocada acaba pesando demasiado. Las materias primas
suben, los costes salariales aumentan, la logistica se complica y la energia ya forma parte de las grandes preocupaciones operativas
del dia a dia.

En un sector donde los margenes son cada vez mas pequefios, reducir costes parece la solucion mas inmediata, pero no siempre es
la mas inteligente.”

Con frecuencia, la tentacidn es apostar por equipos mas econémicos pensando Unicamente en la inversion inicial. Sin embargo, con
el tiempo, descubrimos que lo barato puede salir caro: més averias, peor rendimiento térmico, mayor consumo energético y una vida
Gtil mucho mas corta. Por eso, cuando hablo con responsables de cocina o de compras, siempre insisto en el mismo concepto: ‘valor
operativo’.

Para mi, este valor consiste en una relacion real entre el servicio que un equipo ofrece durante toda su vida Util y el coste que supone
mantenerlo funcionando. Y ahi es donde se marca la diferencia, entre comprar un producto y hacer una inversion rentable.

Un ejemplo muy claro lo encontramos en los carros isotérmicos y de mantenimiento de temperatura. La gama ‘ScanBox’, por
ejemplo, consigue ratios de eficiencia hasta un 35% superiores a muchos de sus competidores, tanto en consumo eléctrico como en
capacidad de conservacion térmica. A primera vista, su precio puede parecer elevado frente a soluciones manuales mas sencillas.
Pero cuando analizamos el ahorro energético, la estabilidad térmica y la reduccién de incidencias, la realidad es otra: en
aproximadamente tres afios, el propio uso termina amortizando la inversion.

Algo parecido ocurre con los contenedores isotérmicos de alta densidad, 60gr/litro, fabricados en EPP (polipropileno
expandido). Hoy representan mas del 60% de los sistemas utilizados para el transporte de comidas porque han demostrado una
resistencia y una capacidad higiénica muy superiores. En servicios de comida caliente, ademas, son imprescindibles, pero jojo!
siempre que sean de alta densidad porque duran mas, soportan mejor el uso intensivo y permiten procesos de higienizacion mucho
mas eficaces.

Y si hablamos de platos de cuchara, hay una solucién que resume perfectamente esta basqueda del equilibrio operativo: ‘Caldobox
Advance’. Combina las ventajas del EPP y del acero inoxidable, reduciendo peso y coste practicamente a la mitad respecto a los
modelos totalmente fabricados en acero. Porque si, el acero inoxidable sigue siendo una referencia extraordinaria, pero también
exige una atencién constante y un mantenimiento diario que no siempre resulta viable en operaciones de gran volumen.

Después de muchos afios viendo como evolucionan las cocinas colectivas, tengo claro que la rentabilidad real no se decide el dia de
la compra. Se decide cada jornada, en cada servicio, en cada transporte y en cada incidencia que conseguimos evitar.
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Por eso, antes de incorporar cualquier equipo, conviene hacerse una pregunta muy simple: ¢ cuanto valor operativo me va a dar
durante toda su vida Util? Ahi reside la clave oculta entre ‘gastar y realmente invertir’.

Noticias Relacionadas

e Dégerman confirma su presencia en el HIP de Madrid, y presentard el nuevo ‘Caldobox Advance’

e Ergonomia, eficiencia y maxima higiene en los carros de Dégerman para el entorno sociosanitario

e Cubetas gastronorm ‘Eco’ y ‘Premium’ de Dégerman: dos calidades diferentes para cada tipo de servicio
e Dégerman celebra 60 afios de historia, innovacién y compromiso, y no subira precios este afio

Rafael Lazaro es CEO y director Comercial de , una empresa con mas de medio siglo de historia,
Rafael Lazaro especializada en equipos y medios de transporte, conservacion y distribucién de comidas en 6ptimas condiciones
térmicas e higiénicas. Méaster en Calidad y Seguridad Alimentaria. @: rlazaro@degerman.es. ( ).
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