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Es evidente que el primer
ingrediente que debe de tener un
restaurante para que atraiga
nuestra mirada es wuna comida
exquisita, pero no es el unico.

En un restaurante, muchos son los factores que influyen para
que el placer de la comida sea agradable o se convierta en un
tremendo fracaso, como el trato amable y profesional por parte
del servicio o estar en un ambiente adecuado que nos permita
disfrutar lo que estamos degustando.

Precisamente, de este Gltimo punto voy a tratar en este
articulo: las condiciones ambientales que han de darse en un
local destinado para el disfrute de los sentidos -el gusto, el
olfato, la vista, — para que un placer como el de comer no se
convierta en una auténtica tortura.

Dado que cuando degustamos un plato empleamos todos los
sentidos, a la hora de disefar un comedor, también tenemos que
tenerlos en

cuenta para que ningun aspecto exterior nos distraiga de lo
que verdaderamente

nos ha llevado hasta alli, el completo disfrute de 1los
manjares.

Un buen comedor debe estar bien aislado y acondicionado
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Dependiendo del tipo de comida, del tipo de ambiente que se
quiera conseqguir, etc. primaran unas caracteristicas u otras,
pero hay una serie de aspectos generales que deben darse para
cualquier tipo de restaurante.



\

En primer lugar, el espacio debe contar con una iluminacidn
suficiente que nos permita apreciar el plato -sus colores, su
composicidn, sus texturas- pero controlada y bien distribuida,




evitando deslumbramientos y creando ambientes agradables con
cierta intimidad, ya que en muchos momentos desearemos
olvidarnos que estamos en un lugar publico, imaginado que nos
encontramos a solas con la comida.

Otro aspecto fundamental, y por
desgracia poco tenido en cuenta en
muchos locales, es el sonido o,
mejor dicho, su hermano molesto: el
ruido.

Un buen comedor debe estar bien aislado y acondicionado. Lo
primero nos garantiza que los ruidos que se produzcan en el
exterior del local no interferira en nuestra degustacion, 1lo
segundo nos va a generar una mejora de la inteligibilidad de
la palabra (se entenderd con mayor claridad al interlocutor al
disminuir los tiempos de reverberacién), mejorard la calidad
de la milsica ambiente y disminuird el nivel de emisidn en el
interior de la sala (al no tener la necesidad de hablar muy
alto para que nos oigan).
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Hay una serie de aspectos generales que deben darse para
cualquier tipo de restaurante.

Las condiciones térmicas también tienen gran importancia. Un
calor excesivo o un frio insoportable pueden aguar el mejor de
los manjares.

Para ello, sera necesario que el local esté bien disefiado
térmicamente, con un buen aislamiento y un correcto numero de
huecos, bien orientados, que permitan captar energia solar en
los momentos de bajas temperaturas o evitarla cuando el calor
es excesivo.

Completamos este disefio con equipos especificos que termine de
corregir la temperatura cuando no sea suficiente con el
correcto disefio, como los aparatos de aire-acondicionado o de
calefaccion.

Es muy importante que estos equipos
se encuentren bien mantenidos, ya
que su mal estado puede ser
causante de ruidos y de transmisiodn
de particulas de polvo y de olores
desagradables.

Junto con la climatizacidén, es muy importante la calidad del
aire. Se debe garantizar una adecuada renovacidn de aire, que
evite los “ambientes cargados” y los malos olores.

Los olores de los demdas comensales no deben interferir en
nuestro plato, ademas de que es muy desagradable que al salir
de un local terminemos apestando a comida.
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Por Ultimo, pero de gran importancia, es el espacio en si. Que
el comedor tenga unas dimensiones suficientes, con un techo no
demasiado bajo que nos dé sensacién de ahogamiento; la
distancias entre mesas holgadas para que no tengamos 1la
impresién de que el sefior de la mesa de al lado esta comiendo
con nosotros; un mobiliario cdédmodo que no se asemejen a sillas
de tortura; una ligera mldsica rosa y una decoracidén cuidada
acordes con el tipo de comida que se sirve; un nivel de
limpieza propio de un quiréfano y un cuidado y un mimo en los
detalles que nos haga sentir mas a gusto alli que en nuestra
propia casa.

Como pueden comprobar, adecuar un local que va a ser usado
como comedor, no es para nada sencillo. Y es que en un espacio
donde queremos agasajar a todos nuestros sentidos debe estar
cuidado hasta el mas minimo detalle.

De ahi que en este tipo de espacios sea donde la necesidad de
la figura de un profesional con experiencia es imprescindible,
ya que tragico seria el fracaso de la puesta en marcha de un
restaurante con una magnifica carta y un excelente personal,



pero que no contara con un ambiente que invite a disfrutarlo.

Y mas de un local conozco que ha caido en ese error, y siempre
son las mismas consecuencias. Ahora que lo sabe, no se permita
ese fracaso.



