NOTA DE PRENSA

Automatizacion en la industria de la
restauracion con igus: ahorro de espacio y

maximo rendimiento

Una startup francesa llamada Cook-e ha desarrollado una cocina
robotizada con la ayuda de moddulos lineales de igus libres de

lubricacién

La cocina robotizada de la empresa Cook-e es capaz de preparar platos
frescos y saludables sin ayuda humana. Uno de los objetivos de sus
desarrolladores es paliar la presién asociada a la falta de personal
cualificado. Para que pueda implementarse incluso en restaurantes con
poco espacio, los ingenieros han equipado el sistema con médulos de

correa dentada igus, muy compactos e higiénicos.

El trabajo en la hosteleria no resulta muy atractivo, ya que implica largas
jornadas de trabajo y estrés constante. De ahi que algunos propietarios de
restaurantes estén preocupados por el futuro del sector y se pregunten si
tendran que cerrar sus establecimientos. Sin embargo, la empresa Cook-e esta
convencida de que no sera necesario.
Esta compafiia francesa ha descubierto una solucion para reducir la carga de
trabajo en los restaurantes durante escasez de personal cualificado: una cocina
robotizada que realiza las tareas mas engorrosas. Pero, ¢ es posible cocinar sin
personal? Los camareros o los propios clientes realizan su pedido a través de
una "tablet", un mando o una app. A continuacién, en cocina se inicia la
preparacion totalmente automatica de un plato personalizado. Primero, se
reunen los ingredientes segun las recetas almacenadas en el software. Para
ello, el ingenioso sistema utiliza recipientes dosificadores que se desplazan a
lo largo de un estante con médulos de almacenamiento, y, en funcion del menu
elegido, el arroz, el pollo desmenuzado, el maiz y otros ingredientes picados se
recogen con una precision de 0,5 gramos. Una vez extraidos todos los
ingredientes, el contenido se vierte en uno de los tres médulos de coccion
giratorios, parecidos a sartenes wok, capaces de girar, inclinarse, mezclar, freir
y remover. Finalmente, en menos de 4 minutos el plato esta listo para servir.

La cocina robotizada de Cook-e es capaz de preparar 250 platos por hora, entre
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los que se incluyen deliciosos risottos, chili con carne y ossobuco. Quentin
Guilleus, cofundador de la empresa, cree gue este tipo de gastronomia tiene
mucho futuro: «la automatizacion de tareas sencillas reduce los costes, lo que
permite a los duefios de restaurantes invertir mas en ingredientes y personal

para una mejor experiencia gastronoémica con platos de alta calidad».

Mddulos lineales ZLW: optimizacion del espacio en cocinas de
dimensiones limitadas

Para que el mayor numero posible de restaurantes pueda beneficiarse de la
automatizacion, Cook-e ha disefiado su sistema robético de forma que ocupe
poco espacio. Debido a los elevados costes de alquiler, las cocinas suelen ser
de dimensiones reducidas, sobre todo en las grandes ciudades. Por ello, todos
los componentes son compactos, desde los modulos de almacenamiento de
ingredientes hasta los recipientes de dosificacion.
En un principio, los ingenieros se plantearon utilizar una guia lineal equipada
con carros lineales de rodamientos de bolas. Sin embargo, habria ocupado
demasiado espacio, por lo que los expertos se decidieron por una alternativa:
los actuadores lineales eléctricos de igus, con una holgura vertical de sé6lo 31
mm. «Los mddulos lineales de correa dentada drylin ZLW son la solucion
idénea para tareas ligeras de ajuste y posicionamiento en espacios donde cada
milimetro cuenta», afirma Michael Hornung, Product Manager de tecnologia
lineal drylin. Y es que el robot de e-Cook sélo necesita 2,7 m2 de superficie. En
cierta medida, Guilleus atribuye esta ventaja al uso de productos igus: «La
solucién de igus tiene un disefio mas compacto, lo que permite reducir el

tamafio de nuestras maquinas».

Funcionamiento higiénico gracias alos patines lineales sin lubricacién de
igus

Sin embargo, los componentes del robot no sélo tienen que ser compactos,
sino también cumplir los estrictos requisitos higiénicos del APPCC (Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico), un concepto de higiene que la NASA
desarrollé originalmente para garantizar la seguridad alimentaria de los
astronautas. Segun Guilleus, «los materiales elegidos, principalmente acero
inoxidable y PETG, son aptos para el contacto con alimentos».
Los modulos lineales de igus son ideales para esta aplicacion debido a que los

railes y carros estan fabricados con acero inoxidable altamente resistente a la
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corrosion. Los carros se deslizan sobre patines lineales de plastico de alto
rendimiento. La ventaja clave radica en que estos componentes no necesitan
lubricacion, eliminando asi la necesidad de mantenimiento. De este modo,
todos los puntos y superficies de apoyo resultan higiénicos, de facil limpieza y
con rapida disponibilidad para su uso posterior. Esta caracteristica es crucial,
ya que la cocina se limpia automaticamente después de cada comida
preparada, lo que implica que los recipientes dosificadores y la sartén se
inclinan hacia abajo. Un potente chorro de agua a alta presion junto con
productos de limpieza se encarga de mantener el sistema en un estado de

limpieza 6ptimo.

Imégenes:

Imagen PM4823-1
Los madulos lineales de correa dentada de igus, compactos y sin necesidad de
mantenimiento, aseguran una preparacion rapida de deliciosos platos con la

cocina robotizada de Cook-e. (Fuente: igus GmbH)
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Sobre igus®

igus® GmbH desarrolla y produce los motion plastics®, plasticos de alto rendimiento libres de
lubricacién que mejoran la tecnologia y reducen los costes de las aplicaciones moéviles. La
empresa familiar con sede en Colonia lidera los mercados mundiales con sistemas energéticos
con cadenas portacables, cables altamente flexibles, cojinetes y tecnologia de tuercas y husillos
de polimeros triboldgicamente optimizados. igus® esta presente en 31 paises y cuenta con 4.600
empleados. En el afio 2022, la compafiia registré unas ventas que alcanzaron los 1.150 millones
de euros. Dispone de una gama de 243.000 articulos disponibles en stock, y ofrece la posibilidad
de calcular la vida util de sus productos online. Asimismo, en su laboratorio de pruebas, el méas
grande del sector, lleva a cabo investigaciones constantes que generan innovaciones y mejoras
continuas, aumentando asi la fiabilidad para los usuarios. En los ultimos afios, la empresa
también se ha expandido a través de start-ups internas, por ejemplo, para rodamientos de bolas,
engranajes robdticos, impresion 3D, la plataforma RBTX para roboética low cost y los smart
plastics para la Industria 4.0. Entre las inversiones medioambientales mas importantes figuran el
programa «Chainge», el cual se enfoca en el reciclaje de cadenas portacables usadas, y la
participacion en una empresa dedicada a la transformacion de residuos plésticos de nuevo en

petréleo.


mailto:aheinzelmann@igus.net
http://www.igus.eu/press
mailto:gderos@igus.net

