Como tener un restaurante de
premio
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De cara a optar por un reconocimiento para un negocio como un
restaurante, es evidente que la calidad de la comida que se
sirve es el aspecto mds importante a tener en cuenta, pero es
igualmente cierto que existen muchos otros factores que pueden
sumar o restar puntos en la evaluacidén que realiza el critico
o evaluador gastrondémico, como pueden ser: la calidad vy
adecuacién de los caldos, la profesionalidad del servicio de
sala o las caracteristicas del local.

En relacidén a este ultimo aspecto, podemos decir que a su vez
se subdivide en muchos factores, como el ambiente que genera,
la calidad del espacio o las sensaciones que transmite a los
comensales.

Restaurante de premio

A la hora de disefar estos espacios, la preocupacién habitual
suele ser generar un restaurante bonito -con lo ambiguo que
este término resulta- empleando para ello los udltimos
materiales y las tendencias del momento. Pero detras de un
buen disefio hay mucho mas, como son una gran cantidad de
cuestiones técnicas que se le escapan a la mayoria de los
proyectistas de estos_templos gastronémicos.
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Como tener un restaurante de premio
El correcto proceso de creacidn de un local de restauracidn
tiene que contener el sabio equilibrio entre los aspectos
formales -tales como el tamafio o la proporcion-, los aspectos
sensoriales -los colores, sonidos y olores, principalmente-
los aspectos técnicos -control de deslumbramientos,
reverberacidén, climatizacién, etc.- y los aspectos funcionales
-recorridos, personas con movilidad reducida, eficiencia
energética,..- de tal forma que todos ellos interactien en
armonia transmitiendo el mismo tipo de sensaciones que el chef
gquiere expresar con su cocina.

Es importante que el comedor tenga unas dimensiones

suficientes, <con unas proporciones largo-ancho-alto
controladas, donde se posicione el mobiliario -marcado por su
funcionalidad y, sobre todo, por su comodidad- con unas
apropiadas dimensiones y convenientemente distribuido, tanto
en numero como en posicidén, gracias a un proyecto que 1los
organice de forma adecuada para generar espacios acordes al
uso.
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En este sentido es muy importante estudiar los distintos
recorridos que se van a producir en el local, tanto del
personal como de los diversos tipos de plUblico -nifos,
personas con movilidad reducida, con discapacidad visual,
etc.- disefandose para que se produzcan de la forma mas
directa posible, evitando que se originen conflictos entre los
mismos, para garantizar un Optimo resultado.

B N
U
7

~ /)" ;
P Y

Es muy importante estudiar los distintos recorridos que se
van a producir en el local
La posibilidad de contar con varios ambientes da flexibilidad
y versatilidad al negocio, dando respuesta a diferentes
demandas de servicios, como un lugar para situarnos cuando
estamos solos o vamos con prisas, como la barra; un espacio
para el tapeo o el aperitivo, con taburetes y mesas altas.

El_comedor para la comida mas convencional; una terraza, que
expande el espacio del propio local y se convierte en el sitio
ideal donde tomar el café, los postres y 1la copa; los
reservados, lugares de mayor intimidad normalmente para
comidas de negocios o celebraciones de eventos; o un espacio
especialmente adaptado a los infantes, donde se pueda
compatibilizar la sobremesa de los padres con el juego de los
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hijos, sin entrar en conflicto.

E1l espacio debe contar con una iluminacién suficiente, que nos
permita apreciar el plato, pero controlada y bien distribuida,
evitando deslumbramientos y creando ambientes agradables con
cierta intimidad.

Por otro lado, tenemos que entender que el comportamiento
acustico de un local es muy fragil. Asi que debe estar bien
aislado acuUsticamente, para que los ruidos que se produzcan en
el exterior no interfieran en nuestra degustacion, vy
acondicionado, para facilitar el dialogo con el resto de
comensales.

Con una musica ambiente de una intensidad sonora suficiente
para que -sin entorpecer la conversacion- aumente la sensacidn
de intimidad en un espacio colectivo; algo que hay que
reforzar con una musica de mayor volumen en aquellos espacios
donde la sensacidon de intimidad es mas importante, como el
caso de los aseos. Las condiciones térmicas también tienen
gran importancia.


http://freshome.com/
http://architizer.com/
http://architizer.com/
http://www.abitare.it/

Es importante que el comedor tenga unas dimensiones
suficientes, con unas proporciones largo-ancho-alto
Para ello, sera necesario que el local esté bien disefado
térmicamente -impidiendo que entre un exceso de radiacién
solar a través de las ventanas en la época estival o que el
calor se escape por paredes y techos en invierno- y que cuente
con equipos especificos de alta eficiencia energética que
terminen de corregir la humedad y temperatura cuando no sea
suficiente con el correcto disefio.

Se debe también garantizar una adecuada renovacién de aire,
que evite los ambientes cargados y los malos olores, ya que la
percepcidn de los sabores se produce no sélo por medio de la
sensacion del gusto, sino que el sentido del olfato tiene un
importante peso en este proceso. Normalmente, las fuentes
principales de contaminacién olfativa que solemos encontrarnos
en los locales de restauracién son tres: la polucidén exterior,
los aseos y la propia cocina. El correcto disefio de los
sistemas de climatizacién, extraccidén y renovacion de aire es
fundamental en estos casos.



El espacio debe contar con una iluminacién suficiente, que
nos permita apreciar el plato, pero controlada y bien
distribuida, evitando deslumbramientos y creando ambientes
agradables con cierta intimidad.

Finalmente, todo este conjunto de condicionantes tienen que
combinarse en una decoracion cuidada -acorde con el tipo de
comida que se sirve- empleando materiales nobles de gran
calidad, tanto en el espacio interior como en su fachada, que
es la tarjeta de presentacidon que debe invitar a entrar.

Porque no es s6lo importante el plato que se le presenta al
comensal, sino que todo el establecimiento ha de participar de
la misma armonia.

E1l restaurante es un espacio donde el disefio estd presente en
todas las cosas, cualquier elemento que nos encontramos o
manipulemos tiene un cuidado proceso creativo que pretende
aumentan el placer sensorial que estamos disfrutando, al
tiempo que refuerza el ambiente del local. Desde la ropa del
personal que nos atiende, a cada uno de los elementos que se
emplean, como la vajilla sobre la cual se van a servir las
creaciones, pasando por una cristaleria y una cuberteria que
esté a su nivel, hasta las mantelerias, los centros de mesa o
las cartas.

Como vemos, y a pesar de que solo hemos tratado a modo de



rasgos generales los puntos a tener en cuenta, adecuar un
local para ser un restaurante de mencidén no es nada sencillo.
Son mucho las cuestiones que tenemos que cuidar para conseguir
obtener todos estos objetivos -igual que en los fogones y la
sala de un restaurante haria falta contar con un excelente
personal comandados por un Chef con unos amplios conocimientos
de cocina-

En el disefio de estos espacios necesitaremos un grupo de
proyectistas altamente capacitado y cualificado, que sepa
conjugar el sacar el mayor provecho posible al local, al
tiempo que exprese de forma palpable lo que el restaurante
quiere ofrecer con su comida, materializando la manera que se
tiene de entender la gastronomia y la restauracién desde la
empresa.

Por tanto, contar con un equipo técnico de refutada
experiencia que sepa prever y solucionar Llos posibles
problemas antes de que se produzcan es la estrategia mas facil
y econdmica, siempre mejor que tener que solventar 1los
problemas a posteriori, siendo mas costoso y en algunos casos
imposibles de resolver.



