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“Conocer la calidad v propiedades de tus equipos es importante va que
tiene un impacto directo sobre la durabilidad, eficiencia y consistencia

de tus operaciones”

on una gran variedad de
opciones de marcas disponibles

dentro de la industria, cada una
presentando sus propias caracteristicas

para segmentos de mercado distintos, hoy
mas que nunca los restauranteros,
accionistas y chefs enfrentan el reto de
definir el equipo mas adecuado para sus
negocios. Para realizar esta toma de
decisiones, uno requiere de algan nivel de
comprension a detalle sobre las diversas
marcas, sus atributos y como se alinean con
los requisitos especificos de las operaciones
del restaurante.

En este articulo, exploraremos las marcas
(nacionales e internacionales) mas
utilizadas en equipo mayor de coccion y
refrigeracion en el mercado Mexicano, asi
como la importancia de evaluar la calidad
del equipo. Mencionaremos brevemente los
factores a considerar para seleccionar la
opcidén mas apropiada para tu restaurante.

Para efectos practicos usaremos 3 gamas:
Gama Alta, Gama Media y Gama Baja. Es
importante recalcar que toda marca tiene
sus ventajas y desventajas, por lo que
considerar que una es “mejor” que otra es
meramente algo subjetivo. Cada marcay
equipo ataca un mercado distinto y puede
variar segun las preferencias individuales,
las limitantes en el presupuesto y las
necesidades operativas especificas.

El criterio que tomamos para catalogar
cada marca es en base a nuestra
experiencia con los equipos,
conocimiento, caracteristicas de los
mismos y resefas por parte de nuestros
clientes, Cocinas Promotinox NO esta
recibiendo nada a cambio por ninguna de
estas marcas, este articulo es meramente
informativo y en base a nuestra opinion
unicamente.
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Definimos como 'Gama Media' aquellos
equipos que presentan las siguientes
cualidades:

» Durabilidad: Los equipos de calidad
media ofrecen un equilibrio
razonable entre precio y calidad,
atendiendo a un segmento de
mercado mas amplio.

« Rendimiento: Aunque no son tan
robustos como las marcas de alta

Consideramos “Gama Alta” aquellos

. . calidad, los equipos de calidad media
equipos que se distinguen por contar con ) o
.. . todavia ofrecen un rendimiento
las siguientes propiedades:

satisfactorio para la mayoria de las

. ) necesidades de restaurantes.
« Durabilidad: Los equipos de alta

calidad estan fabricados con una larga

Sy . » Caracteristicas: Estos equipos
vida Gtil en mente, tipicamente

. . ) cuentan con lo minimo
fabricados con materiales de calidad

. . indispensable, un “estandar” en el
como acero inoxidable y accesorios

! mercado. No cuentan con la
finos.

tecnologia mas actualizada, no

e L. obstante son equipos bien hechos
« Rendimiento: Ofrecen un rendimiento quip

s . que te daran una vida atil bastante
6ptimo y de manera consistente,

cumpliendo y superando los razonable.

estandares de la industria: por ende, . i
. « Garantia: Las marcas de calidad
de su competencia.

media suelen ofrecer garantias a
mediano y largo plazo, tienden a ser

» Caracteristicas: Estos equipos cuentan

e . de “batalla” y cuentan con buena
con certificaciones, funciones

. . durabilidad y rendimiento a un
innovadoras y avanzadas (tecnologia), i )
) . precio promedio.
mejorando la eficiencia y

funcionalidad.

« Garantia: Las marcas de alta calidad
suelen ofrecer garantias mas largas,
reflejando su confianza en la
durabilidad y rendimiento del
producto.
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Por altimo, cuando hablamos de 'Gama
Baja', nos referimos a equipos que se
destacan por tener las siguientes
caracteristicas.

« Durabilidad: Los equipos de baja
calidad tienen como prioridad la
accesibilidad (precio) sobre la
durabilidad y fabricacién de calidad,
teniendo como meta a los
consumidores con presupuestos
ajustados.

« Rendimiento: Los equipos de baja
calidad pueden tener una vida atil mas
corta y requerir reparaciones o
reemplazos de piezas y accesorios
frecuentes, lo que hace que a largo
plazo salga costoso.

« Caracteristicas: Carecen de
caracteristicas avanzadas e
innovaciones encontradas en marcas
de gamas alta y media, los materiales
utilizados regularmente no son de
primera calidad, poniendo en riesgo la
funcionalidad y eficiencia.

» Garantia: La cobertura de garantia en
marcas de baja calidad tiende a ser
limitada, reflejando las expectativas
del fabricante.

Con el fin de llevar a cabo esta actividad
de manera mas ordenada, realizaremos
nuestro analisis por categoria, revisando
marcas de equipos restauranteros de
coccion y refrigeracion.

Cada una de estas categorias contiene
subcategorias; a veces, existen marcas
que se especializan Gnicamente en un
tipo de equipo, posicionandose como
marcas referentes dentro de su nicho de
mercado.
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Equipos de Coccion

Es hora de dirigir nuestra atencion al corazon de cualquier cocina: el area de cocciéon. En
esta seccion veras estufas y planchas hasta freidoras eficientes, salamandras, hornos
versatiles y mas, cada equipo jugando un papel vital en la elaboracion de platillos
emblematicos.

Ya sea que estés equipando una cocina profesional o mejorando la que actualmente tienes,
este cuadro sirve como un recurso completo para la toma de decisiones.

GAMA ALTA GAMA MEDIA GAMA BAJA
Exliffis Vulcan - Imperial - Asber - Coriat - Sanson - Drago - Servinox - Inmeza -
American Range Alpha - Cook Rite Ferro - Torrey - Migsa
T Vulcan - Imperial - Asber - Coriat - Sanson - Drago - Servinox - Inmeza -
afchas American Range Alpha - Cook Rite Ferro - Torrey - Migsa
Freidoras Vulcan - Imperial - Asber - Cariat - Sanson - Drago - Servinox - Inmeza -
American Range Alpha - Cook Rite Ferro - Torrey - Migsa
A Vulcan - Imperial - Asber - Cariat - Sanson - Drago - Servinox - Inmeza -
9 American Range Alpha - Cook Rite Ferro - Tarrey - Migsa
Sainandias Wulean - Imperial - Asber - Coriat - Sanson - Drago - Servinox - Inmeza -
American Range Alpha - Cook Rite Ferro - Torrey - Migsa
Cocedores de Pasta Vulcan - Imperial - Anets Fagor Migsa
Hornos / Horﬁos de Blodgett / American Adbar i Bioss Coriat
Conveccion Range
Hornos Combi Rational Unox - Hobart -
Harnos de Carbon Josper Mibrasa Vesubio
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Fquipos de Refrigeracion

Es momento de pasar a la refrigeracion, una parte fundamental de cualquier cocina. Desde

refrigeradores y congeladores comerciales hasta mesas de preparacion refrigeradas y

maquinas de hielo, cada equipo desempefia un papel crucial en mantener los productos en

Optimas condiciones.

Gracias a la capacidad de mantener temperaturas constantes y controladas, estos equipos

son esenciales para establecimientos comerciales que buscan almacenar alimentos de

manera segura y eficiente.

Refrigeradores Verticales
Congeladores Verticales
Refrigeradores Bajo Bar

Refrigeradores Base Chef

Refrigeradores Tipo
Sandwicheras / Pizza
Refrigeradores de
Bebidas

Refrigeradores Display

Maguinas de Hielo

GAMA ALTA

True - Hoshizaki
True - Hoshizaki
True - Hoshizaki
True - Hoshizaki
True - Hoshizaki
True - Hoshizaki
True - Hoshizaki

Hoshizaki

GAMA MEDIA

Asber - Atosa
Asber - Atosa
Asber - Atosa
Asber - Atosa
Asber - Atosa
Asber - Atosa
Asber - Atosa

Atosa - CRT Global
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GAMA BAJA

Torrey - Migsa - Imbera - Icehaus
Torrey - Migsa - Imbera - Icehaus
Torrey - Migsa - Imbera - Icehaus
Imbera - lcehaus
Torrey - Migsa - Imbera - lcehaus
Torrey - Migsa - Imbera - Icehaus
Torrey - Migsa - Imbera

Torrey - Migsa



Conclusion

La seleccion de equipo adecuada para tu
restaurante es una decision crucial, tiene
un impacto directamente en la durabilidad,
eficiencia y consistencia de tus
operaciones. Al analizar las diversas
marcas y categorias de equipos de coccion
y refrigeracion, es importante considerar
las necesidades especificas de tu negocio,
asi como de necesitarlo, buscar un
equilibrio entre calidad, rendimiento y
precio.

Reitero que no hay una Gnica solucion
correcta, ya que cada marca y equipo
atiende a diferentes segmentos de mercado
y tiene sus propias ventajas y desventajas.
Sin embargo, al comprender las
caracteristicas de cada una de ellas y de
cada gama, puedes tomar decisiones
informadas que respaldan el éxito a largo
plazo de tu restaurante.

Recalco que invertir en equipos de calidad
puede no solo mejorar la eficiencia
operativa y la satisfaccion del cliente, sino
también ahorrar tiempo y dinero a largo
plazo al reducir la necesidad de
reparaciones frecuentes o reemplazos por
piezas dafiadas. Asi que, al equipar tu
cocina, recuerda siempre buscar la mejor
combinacion de durabilidad, rendimiento y
funcionalidad que se adapte a las
necesidades Gnicas de tu restaurante.

Arq. Oscar E. Gonzalez Ayala, MBA.
Gerente Operativo de Promotinox, S.A. de C.V.
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