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Sammic XMT: Cinco gramos. Gastronoma:
compra para tu ritmo. Un coste que cuenta. ve con un objetivo.

Unarevista para abrir, guardar y compartir. Noticias contrastadas, guias de nuestra Universidad de Hosteleria y productos de Cepa Plaza
parallevar las ideas al negocio.
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CEPA AI_ DI’A EN ESTE ESPECIAL ESPECIALEO1-18 OCT 2026

LEE PORNECESIDAD. GUARDA PORUTILIDAD.

¢Por donde te aprieta
hoy el negocio?

Diezlecturas paraelegir unamejoray ponerla a prueba.

EQUIPAMIENTO
03 >

Sammic XMT: elegir para tu produccion

MARGEN
04 =

La racion que se lleva tu margen

LAVADO
05 =

Lavado: localiza el atasco antes de comprar

CAFEY BARRA

Una estacion de café que se entiende sola

PREPARACION
07 >

Salsas y aliiios: una puesta a punto sencilla

LA IDEA EDITORIAL

08 Vajilla: prueba el servicio completo ” Que cada péglna
te deje una tarea.
09 SALAY VINO >

Vino: detalles preparados antes de la mesa Este especial combina actualidad y guias propias.

Los casos numéricos son ejemplos identificados

para que puedas repetirel calculo con tus datos.

GESTION
1 > oo
0 Escandallo: calcula lo que puedes servir Mas guias en nuestro blog >

AGENDA
1 >

Gastronoma: una visita que vuelva al negocio

1 2 APERTURAS Y PROYECTO

Menaije inicial: compra con un plan

COCINA - BARRA - SALA - GESTION

Elige una idea. Compartela con tu equipo. Comprueba qué cambia.
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EQUIPAMIENTO

CEPA AL DiA

Que el triturador siga tu ritmo.

La gama XMT de Sammic pone el foco en potencia, manejo y control. Tu compra
empieza por una pregunta: /qué trabajo haces de verdad cada dia?

Sammic presentd en septiembre su familia XMT con motor brushless, velocidad variabley
distintos brazos.La gamallega a1.000 W; el XMT-61de esta seleccion tiene 675 W. Son
datos de modelos diferentes: conviene compararlareferencia exacta, no quedarse con
la cifra mayor del catédlogo.

Antes de pedir, anotaloslitros habituales, la profundidad utildela ollaylas
elaboraciones que mas repites. Pide una propuesta para esa carga de trabajo yrevisa
también peso, agarre, limpieza y accesorios compatibles. La ficha técnica es el punto de
partida; tu operativa decide.

Tucompraentres datos: recipiente, elaboraciony frecuencia.

Mide 01 Define 02

Anota litros de trabajo y profundidad Distingue cremas, salsasy bases; no
utilde la olla. todas exigen lo mismo.

SELECCION CEPA PLAZA - PUBLICIDAD

Triturador XMT-61

Sammic - 675 W - Ref. 3030920

Compara el modelo con tu volumeny recipiente.

Fuente:Sammic - presentacionXMT,15/09/2026.Consejo editorial propio. »

cepaplaza.com-608 583142

@ Compartir por WhatsApp
cepaplaza@cepaplaza.com

ESPECIALEO1-18 OCT 2026

Radar 2
Horeca

PREGUNTA UTIL

.Qué modelo encaja con mi
volumen habitualy mirecipiente?

TRUCO DE COCINA

Una fotografia de la olla junto a
un metro facilita el
asesoramiento.

DECISION

Comprar poruna tarea concreta
ayuda a comparar propuestas
equivalentes.

Compara 0 3

Consulta brazo, potenciay
accesorios delmodelo concreto.

Solicita tu oferta
profesional

VER PRECIO Y FICHA -

03
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CEPA AI_ DiA MARGEN ESPECIALEO1-18 OCT 2026

Cinco gramos también cuentan.

El grosor de laloncha no es solo presentacion. Si la racién cambia en cada turno, el
coste que apuntaste en el escandallo deja de describir lo que sirves. Rad ar V.

Ejemplo hipotético:uningrediente cuesta 20€/kg y cadaracionlleva5gmasdelo Horeca
definido. Son 0,10 € adicionales de materia prima por plato. Con 80raciones diarias
durante 26 dias, la diferencia suma 208 €. No es una prevision de ahorro: sustituye esas

ESCANDALLO

cifrasporlasdetunegocio.
Usa coste de compra,

rendimientoy cantidad servida

Pesavariasraciones del servicioy comparalas con tu receta. Si se desvian, revisa el ajuste,
de la misma receta.

elnimero delonchasylareferencia visual que utiliza el equipo. El objetivo es mantener
una porcion coherente conlo que ofreces al cliente, no recortarla a escondidas.
NO CONFUNDAS
5gx20€/kg=0,10 € porracion- 80 x 26 =208 € El coste de materia prima noes el

beneficio: faltan personaly otros
gastos.

ELTRUCO

Registra qué turnoy qué
preparacion estds comparando.

Pesa 01 Fotografia 0 2 Revisa 0 3
Comprueba varias raciones reales, no Guarda el peso y el montaje de Contrasta el resultado después de
una muestra ideal. referencia del plato. cambiar el ajuste.

SELECCION CEPA PLAZA - PUBLICIDAD Solicita tu oferta
profesional

Cortadora de fiambre - 250 mm

Khaus - Preparacion profesional VER PRECIO Y FICHA >

Define laraciény prepara un corte de referencia.

Casoaritméticooriginal de CEPAAL DIA. Valoresilustrativos, no datos del sector. 2
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CEPA AI_ DiA LAVADO ESPECIALEO1-18 OCT 2026

La cola de platos también frena el pase.

Cambiar de maquina puede ser una opcion. Antes, observa dénde se acumula el trabajo:
entrada de sucio, carga, salida de limpio o regreso ala estacion. Rad ar A

Durante un tramo de maxima actividad, anota cuando faltan platos o vasosy qué esta Horeca
esperando en cada punto.Una cesta puede salira tiempo y quedarse bloqueada porque

no hay superficie de apoyo. También puedes tener material listo lejos del lugardonde se
ANTES DE PEDIR

necesita. . )
Prepara medidas, acometidasy

Paravalorarun lavavajillas, comprueba la cesta, la altura Util, las piezas que realmente fatograffas delhuscoysus

a-a q 0. e . accesos.
lavasylosrequisitos deinstalacion. Consulta el consumo y el rendimiento de la referencia
concreta con sus condiciones de ensayo. La capacidad anunciada no garantiza por si
sola el ritmo completo de tu circuito. RUTINA

Sigue elmanual del equipoy el

Mira el recorrido entero: sucio - lavado - limpio - servicio. procedimiento de higiene del
local.

COMPRA UTIL

Pide una propuesta para tu
volumen y tipo de vaijilla.

Observa 01 Mide 02 Consulta 03
Localiza la espera con mas impacto Prueba tus platosy cestas, yrevisa el Confirma instalaciéon y mantenimiento
durante el pico. espacio disponible. segun el fabricante.

SELECCION CEPA PLAZA - PUBLICIDAD Solicita tu oferta

Lavavajillas - cesta 50 x 50

profesional

Khaus - Lavado profesional VER PRECIO Y FICHA >

Consulta medidas y requisitos del modelo.

Guiaeditorial propia. Seleccidny caracteristicas enlafichade CepaPlaza. »
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CEPA AI_ DiA CAFE YBARRA ESPECIALEO1-18 OCT 2026

Menos vueltas para servir el cafe.

La agilidad de la barra se prepara antes de la comanda: pocos formatos con una funcién
clara, complementos localizados y una reposicion que no dependa de la memoria. Rad ar P

Empieza portus bebidas habitualesyagripalas porvolumeny presentacion.Una taza Horeca
distinta para cadareceta puede anadir mas decisiones delas que resuelve. Comprueba el
conjunto:taza, platillo, cucharilla, agarre y transporte hasta la mesa.

TRUCO DE BARRA
Ordenalos elementos siguiendo la secuencia de trabajo. Los més utilizados deben Deja una foto del montaje
quedaraccesiblesylareserva, enun punto conocido.Hazuna prueba con una comanda acerdado|paraiaulen entra de
habitual y pregunta al equipo dénde cruzalas manos, busca piezas o interrumpe otra tumeo.
preparacion. Ajusta una cosayvuelve a observar.
ALCOMPRAR
Una funcion por formato. Unlugar por utensilio. Revisa capacidady
compatibilidad con el resto del
servicio.
LEEMAS

La guia completa estd en el Blog

Cepa Plaza.
Agrupa 01 Coloca 02 Repon 03
Relaciona cada bebida con su tazay Ordena el material segun el Define quién revisa la reserva antes de
presentacion. movimiento real de trabajo. la hora punta.

SELECCION CEPA PLAZA - PUBLICIDAD Solicita tu oferta
profesional

Taza espresso Easy Bar - 10 ¢l

Bormioli - Servicio de café VER PRECIO Y FICHA >

Un formato para valorar en tu estacion de café.

Adaptado del Blog CepaPlaza-guiade serviciode café, 03/10/2026. »
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CEPA AI_ Dl’A PREPARACION ESPECIALEO1-18 OCT 2026

La salsa, a mano. La duda, fuera.

Cuando cada recipiente tiene un tamario, una tapay un sitio distintos, una tarea
pequena puede acabar interrumpiendo el servicio. Pon orden segtin la carta que Rad ar P

realmente trabajas. H
oreca

Hazunalista delas preparaciones de cada partida y decide qué recipiente necesita cada

una.Una salsa espesano se comporta como un alifio fluido: prueba la salida yla facilidad
PREGUNTA ALEQUIPO

de manejo antes de comprar muchas unidades. La capacidad debe acompanarsuusoy o .
¢.Qué recipiente obliga a buscar

tu procedimiento de conservacion. una tapa o limpiarun goteo?

Identifica el contenido con el sistema de trazabilidad e higiene del establecimiento; el

colorno debe serla Unica pista. Mantén una posicién fija y prepara el circuito de SINATASCO
reposicion, lavado y secado. Retira de uso las piezas cuyo cierre o boquilla estén Reserva espacio de apoyo para el
deteriorados hastaresolver el problema. cambio de unidades.

Textura + frecuencia + identificacion: tres criterios antes del recipiente. REVISION

Vuelve a comprobar el sistema
cuando cambie la carta.

Lista 01 Prueba 02 Ordena 03
Incluye solo las preparaciones activas Comprueba la boquilla con el Fija posicion, identificacion y circuito
de cada partida. contenido habitual. dereposicion.

SELECCION CEPA PLAZA - PUBLICIDAD Solicita tu oferta

Biberon transhicido - 360 cc

profesional

Garcia de Pou - Preparacion VER PRECIO Y FICHA >

Compara capacidad y uso con tu preparacion.

Adaptado del Blog CepaPlaza-organizacionde salsasy alifios, 27/09/2026. »
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CEPA AI_ Dl’A VAJILLA ESPECIALEO1-18 OCT 2026

Que el plato luzea. Y funcione.

Una pieza atractiva tiene que encajar también en el pase, la mesa, el almacenamiento y
el lavado. La eleccién empieza con una racion real, no con una fotografia aislada. R ad ar P

Mira el area util, la profundidady el ala: dos platos del mismo didmetro pueden ofrecerun Horeca
espacio muy diferente. Monta lareceta con salsay guarnicion,y comprueba que se

puede comery transportarcon comodidad. Hazla prueba bajo laluzreal de tu comedor.
TRUCO DE SALA
Unabase de formatos versatiles facilita la reposicion; reserva las piezas especiales para Mira la presentacion desde la silla

elaboraciones quelas aprovechen. Revisa el recorrido de ida y vuelta antes de ampliar delcomensal, ademzs deidesde

0.z . . . . . arriba.

una coleccion. Siuna fuente obliga areorganizar cada bandeja o no encaja enlamesa,

ese detalle también forma parte de la compra.
ANTES DERENOVAR

El tamaio exterior no cuenta toda la historia. Revisa qué referencias puedes

mantenery cudles necesitan
sustitucion.
COHERENCIA

Repite un criterio de forma, color
oacabado.

Emplata 01 Transporta 0 2 Recoge 0 3

Usa laracion completa que sale en el Comprueba agarre, estabilidad y Ensaya retirada, almacenamiento y
servicio. espacio en la mesa. lavado.

SELECCION CEPA PLAZA - PUBLICIDAD Solicita tu oferta
profesional

Fuente rectangular Lisa - 23 x 16

Vajilla - Presentacién enmesa VER PRECIO Y FICHA -

Valora el formato con unaraciénreal.

Adaptado del Blog CepaPlaza- presentacionde platosyfuentes, 05/10/2026. »
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CEPA AI_ DiA SALAYVINO ESPECIALEO1-18 OCT 2026

Buen servicio, sin una ceremonia eterna.

La atencidn se nota en gestos breves: confirmar la referencia, llevar la copa revisada y
tener el utensilio localizado. La preparacion deja espacio a la conversacion del cliente. R ad ar P

Confirma la etiquetay, cuando corresponda, anada yformato antes de abrir. Si te piden Horeca
consejo, pregunta por preferenciasy ofrece opciones claras. Ajusta la explicacion al
interés delamesayconsultalasindicaciones de servicio de cada bodega para preparar

TRUCODE SALA

labotella. .
Separa las copas listas de las que

Eligelas copas segun tu carta y tu espacio. Comprueba sus medidas en la mesa, el siguen pendientes de revision.
almacenajeyellavado.La capacidad nominal dela copano determina la cantidad que

debes servir:acuerda ese criterio por separado. Revisa las piezas con buenaluzyretira las ALCOMPARAR

queno estén en condiciones. Mide altura y didmetro; no elijas
Unicamente por centilitros.

Lacopaes el recipiente. Laracionse define aparte.

ENELBLOG

Amplia la guia en la Universidad
de Hosteleria.

Confirma 01 Prepara 02 Escucha 03
Referencia y formato deben coincidir Coparevisada, utensilio localizado y Pregunta antes de reponeryrespeta
con lo pedido. apoyo despejado. elritmo de la mesa.

SELECCION CEPA PLAZA - PUBLICIDAD Solicita tu oferta

Copa Vina - 35 ¢l

profesional

Arcoroc - Cristaleria profesional VER PRECIO Y FICHA >

Comprueba medidas y encaje en tu servicio.

Adaptado del BlogCepaPlaza-serviciodelvino,11/10/2026. »
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CEPA AI_ DiA GESTION ESPECIALEO1-18 OCT 2026

La merma cambia el precio del kilo.

El precio de compra es solo el comienzo. Si parte del producto no llega al plato, el coste
de la cantidad aprovechable cambia. Medirlo evita comparar ingredientes con criterios Rad ar P

diferentes. H
oreca

Ejemplo hipotético: compras 10 kg por 60 €y, tras la preparacion, obtienes 8 kg
aprovechables. El coste de compra es 6 €/kg, pero el kilo util salea 7,50€. Unaraciéonde
160 g supone 1,20 € de eseingrediente. Faltan guarnicion, salsaydemas costes dela

DATO CLAVE

Coste porkilo Util = coste de la

receta. partida + kilos aprovechables.

Pesa entraday salida del mismo proceso, registra qué se aprovechay conserva el criterio.

En conservas, distingue peso neto y peso escurrido cuando corresponda. Sicambias de SINATAJOS

formato o proveedor, repitela comprobacion. El mejor dato para tu escandallo es el que Un porcentaje de coste de

puedesreproduciren tu cocina. comida no equivale a beneficio
neto.

60 €+ 8kgtiles =7,50 €/kg - 160 g=1,20 €
PARA EMPEZAR

Escoge una receta de alta
rotacién y documenta su

proceso.
Pesaentrada 01 Pesasalida 02 Actualiza 03
Usa la misma unidad y registra el coste Define qué cantidad queda Lleva el rendimiento ylaracién ala

de esa partida. disponible para servir. receta.

SELECCION CEPA PLAZA - PUBLICIDAD Solicita tu oferta

Abrelatas Perfect

profesional

Lacor - Herramientas de cocina VER PRECIO Y FICHA -

Ten el utensilio preparado donde lo necesitas.

Casoaritmético original de CEPAALDIA. Valoresilustrativos, noresultado garantizado. »
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CEPA AI_ DiA AGENDA ESPECIALEO1-18 OCT 2026

A la feria, con una lista de problemas.

Gastronoma se celebra del 26 al 28 de octubre en Feria Valencia. Cocina, sala y café
ofrecen distintos puntos de entrada para una visita orientada al trabajo de tu local. Rad ar P

El programa oficial incluye demostracionesy espacios especializados, con Coffee Hub Horeca
como novedad de 2026. Consulta las sesionesyhorarios del organizador antes de viajar:

elinterés no esta en verlo todo, sino en encontrarrespuestas a dos o tres necesidades CAFE

concretas. )
Coffee Hub se incorpora a la

Lleva apuntados tus volimenes de servicio, las medidas que condicionan una compray propuesta de esta edicion.
las dudas del equipo. En una demostracion pregunta por preparacion, limpieza 'y
requisitos del proceso. Alregresar, selecciona unaidea aplicable, asigna una pruebay ENTU AGENDA

acuerda qué observaras para decidir si te sirve. .
Reserva hueco para sesionesy

para comparar equipamiento.
26-28 OCTUBRE - FERIA VALENCIA - Programa enlazado
ALVOLVER

Guarda referencias y consulta su
encaje con Cepa Plaza.

Prioriza 01 Pregunta 02 Aplica 03
Elige dosretos dellocal antes de Pide detalles de uso, instalaciony Convierte una idea en una prueba
montar tu agenda. mantenimiento. con fecha yresponsable.

SELECCION CEPA PLAZA - PUBLICIDAD Solicita tu oferta

Vaso hajo TWIST - 26 cl

profesional

Quid - Servicio de sala VER PRECIO Y FICHA -

Un formato para comparar en tu barra.

Fuente:programaoficial de Gastrénoma2026, consultadoel18/10/2026. »

cepaplaza.com-608 583142

@ Compartir por WhatsApp 1 1
cepaplaza@cepaplaza.com


https://www.cepaplaza.com/shop/9002912-vasos-bajos-vidrio-twist-26-cl-quid-22712
https://www.gastronoma.es/
https://www.cepaplaza.com/
mailto:cepaplaza@cepaplaza.com
tel:+34608583142
https://wa.me/?text=CEPA%20AL%20D%C3%8DA%20%C2%B7%20Especial%20de%20lanzamiento%20%C2%B7%2012%20p%C3%A1ginas%20para%20tu%20negocio%20https%3A//www.cepaplaza.com/noticias-hosteleria/2026-10-18-especial-lanzamiento

APERTURAS YPROYECTO

CEPA AL DiA

Universidad de Hosteleria - Guia practica

Equipa el servicio. No solo la mesa.

El aforo es un dato importante, pero no describe por si solo cuanto menaje necesitas.
También cuentan la carta, la rotacion, el circuito de lavado y la reserva que quieras
mantener.

Divide la apertura en usos: mesa, barra, cocina, servicio yreposicion. Revisa qué piezas
comparten varias preparacionesy cualesresponden a una necesidad concreta. En
buffet,comprueba que cada bandeja seve, se alcanzay puede cambiarse sin desmontar
las contiguas.

Utiliza la calculadora de Cepa Plaza para prepararuna seleccion inicial de menaje con
referenciasrealesy cantidades ajustables. Despuésrevisa medidas, formatos deventay
compatibilidades, y contrasta la propuesta con tu proyecto. La maquinariaylainstalacion
necesitan su propia valoracion técnica.

Tuproyecto empieza concarta, aforo y recorrido de servicio.

Define usos 01 Cuentaciclos 02

Distingue consumo en mesa, barra, Considera el material que esta en uso,

buffetycocina. lavado yreserva.

UNIVERSIDAD Y PROYECTO - CEPA PLAZA

¢Abres o renuevas tu local?

Prepara tu seleccién de menaje y cuéntanos qué necesita tu servicio.

HerramientaCepaPlazay guiapropiade buffet, consultadas el 18/10/2026. »

cepaplaza.com-608 583142

@ Compartir por WhatsApp
cepaplaza@cepaplaza.com

ESPECIALEO1-18 OCT 2026

Radar 2
Horeca

UNIVERSIDAD

Amplia estas pautas con las
guias practicas de nuestro blog.

ELCONSEJO

Ensaya un servicio con el menaje
previsto antes de ampliar
cantidades.

TU SIGUIENTE PASO

Trae carta, aforoy fotografias. Te
ayudamos a ordenarla
seleccion.

Contrasta 0 3

Revisa la seleccion con medidasy
necesidadesreales.

CALCULAR MI MENAJE -

Pedirasesoramiento->

Universidadde Hosteleria >

12


https://www.cepaplaza.com/calculadora-apertura
https://www.cepaplaza.com/contactus
https://www.cepaplaza.com/blog/blog-cepa-plaza-2
https://www.cepaplaza.com/calculadora-apertura
https://www.cepaplaza.com/
mailto:cepaplaza@cepaplaza.com
tel:+34608583142
https://wa.me/?text=CEPA%20AL%20D%C3%8DA%20%C2%B7%20Especial%20de%20lanzamiento%20%C2%B7%2012%20p%C3%A1ginas%20para%20tu%20negocio%20https%3A//www.cepaplaza.com/noticias-hosteleria/2026-10-18-especial-lanzamiento
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