GESTION

La crisis ha conllevado en nuestro pais un importante ajuste del sector
de la hosteleria. Se han cerrado negocios, sobretodo pequenos, se han
fortalecido las cadenas de restauracion moderna y se han incorporado
nuevos conceptos, algunos de los cuales con notable éxito

Desde 2008 han desaparecido 30.000 de las 300.000
cafeterias y restaurantes que habfa en Espafa. Las
ventas de la restauracion tradicional han caido en
casi un tercio, mientras las cadenas de restauracion
moderna han crecido un 10%. “Dentro de ellas estan
las del segmento de panaderia-cafeteria. Tienen un
crecimiento exponencial porque es un concepto
novedoso que abre establecimientos sin cesar, y tiene
una mezcla de ventas entre el servicio de cafeteria y
la venta de pan de gama alta y bolleria que genera un
gran tréfico de personas”, explica Vicente Montesinos,
director para el sur de Europa de la consultoria NPD.

Una de las principales bondades que destacan
los usuarios de estas panaderias-cafeterias es el
cuidado que procesan por el producto, su ambiente,
las propuestas saludables y la preparacién casera
de los platos, ademas del servicio en mesa. En los
comentarios, también hay espacio para el café, que
los usuarios consideran de mejor calidad que en
otros establecimientos de hosteleria. Agradecen, las
diversas opciones de leches para mezclar con el café
que ofrecen por lo general estos establecimientos
y también el hecho que en muchos de ellos la
presentacion del café esté igual de cuidada que la
del resto de platos.

Este nuevo modelo de establecimiento parece que
llega para quedarse y lo hace, segun los expertos
empujado por los nuevos ritmos que nos marca
nuestra sociedad, en los que muchos han dejado
de tener horarios, tienen menos tiempo para comer
y buscan soluciones rapidas pero apetecibles que
les permitan tanto consumir platos recién hechos en

el propio establecimiento como llevarselos a casa o
a la oficina.

De Cafés a Hubs tecnolégicos

En el marco de este mismo patrédn se enmarcan
los nuevos establecimientos de café que se han
adaptado a estanueva sociedad para atraer y retener
clientes. Su ambiente relajado de conversacion
y portétil, han convertido a estos locales en la
extension del salén de la casa de muchos y de la
sala de reuniones o del despacho de otros.

Sentarse en una mesa
Ccon una taza de café

y el portatil es un remake
de lo gue hacian

siglos atras los escritores
gue buscaban su
inspiracion en los cafés

Los nuevos cafés son utilizados por emprendedores,
disenadores, estudiantes,... que aprovechan las
mesas y los espacios de estos nuevos locales para
charlar y también para trabajar y establecer sinergias.
El fendmeno ya ha sido estudiado y dos investigadores
de Oxford, miembros del grupo Entrepreneurial
Spaces and Collectivities, han constatado que en los
hub tecnolégicos, donde se atina los espacios fisico
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y digital para facilitar la creatividad y la colaboracion, uno
de los territorios mas tipicos es precisamente la cafeteria.

Ahora bien, este fendmeno, el de sentarse en una mesa
con una taza de café y el portéatil delante, lejos de ser
nuevo, es un remake de lo que ya sucedia afios y siglos
atras, cuando escritores y poetas buscaban su inspiracion
en los cafés. Las innumerables referencias a este tipo de
préactica son muchas por lo que es de suponer que les
funcionaba. Hoy no deberia ser distinto y es por eso que
no deberia extraflarnos que se postulen ya razones por
las que la gente creativa deberian trabajar en los cafés.

Desde Rusia

legan los Time Coffee,
cafeterias que cobran

por tiempo de estancia y
NO por producto consumido

Cafeteria... de café

En lo que se refiere puramente al producto objeto del
negocio, el café, los establecimientos mas puristas en la
materia han apostado directamente por el “café reflexion”
frente al “café impulso”, es decir, proponen a sus clientes
una carta de cafés y bebidas con café, estudiada y
pensada para desencadenar reacciones emocionales
de autosatisfaccion en los consumidores. El objetivo es
crear un vinculo de fidelizacion con el cliente y que este
reconozca ese espacio agradable y esa taza de calidad
COMO un Obsequio a su propia persona, COMO una
oportunidad de premiarse, y de compartir, también, un
producto con clase con sus amistades, familia, colegas,...
Esta nueva concepcion refuerza el caracter de bien
cultural del café, incorporando definitivamente a este
producto a nuestro estilo de vida.

Como en todo, también existen las opiniones contrarias, y
no son pocos, tampoco los que a estas alturas empiezan
a plantearse el modelo de negocio incorporado a su

cafeterfa. La comodidad de los espacios, el acceso a
Internet, la musica, el ambiente, han sido el reclamo
utilizado para atraer a los clientes. El negocio, sin
embargo, esté en la venta de productos, algo que segun
confiesan algunos propietarios se convierte en una mision
casi imposible, cuando el cliente es capaz de pasar
media manana con la cara iluminada por la pantalla de su
smartphone o portatil conectado al wifi del local y con una
sola taza de café en la mesa, la cual, ademas, hace durar
ineternum... ¢cudl es el Iimite? se pregunta al respecto
José Mendiola en su reportaje sobre este fendbmeno en
Estados Unidos. Es precisamente esa fina barrera la que
separa la cortesia rentable para el negocio del gorron la
que emborrona el planteamiento, se contesta el mismo.

Nuevos conceptos, Time Coffee

En Estados Unidos es un debate candente. Algunos
propietarios han optado por cerrar el grifo por completo,
eliminando, basicamente, la red wifi. Otros, han tomado la
determinacion de expulsar directamente a los usuarios que
se pasan horas ocupando una mesa sin consumir Poco
mas de una taza, pero los hay, también que han optado
por soluciones mas ingeniosas como los “Time Coffee”,
un concepto popular desde hace ya algun tiempo en
Inglaterra, importado de Rusia, en el que te cobran no por
lo que consumes sino por el tiempo que pasas en el local.

En Espafa ya han abierto algunas cafeterias de este
género con un precio medio entre cuatro y seis céntimos
el minuto. Al entrar en el local se apunta la hora de llegada
del cliente, el cual, liquidara el ticket al final de su visita en
funcién del tiempo que haya pasado alli. Por contra, no
pagara ni el café, ni las pastas, ni el wifi, ni por el uso de los
juegos de mesa que ponen a su disposicion la cafeteria.

En este tipo de establecimientos, por regla general, el
servicio es self service y es el cliente quien debe proveerse
directamente del mostrador. Los cafés mas innovadores
en este ambito, incluso, proponen al cliente prepararse
sus propios platos con los productos de la despensa del
local y como no, también, lavarse sus cacharros y tazas
antes de parar €l crono y pasar por taquilla
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