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1. INFORMACION DE OTROS PROYECTOS
1.1. Llibros, Planos, Fotos
ARTICULOS DISENO DE RESTAURANTE EN REVISTA “ON”

Cudles son las tendencias actuales en cuanto a la ambientacién de restaurantes?

En la actualidad son varias las tendencias en materia de estilos de ambientacién, el denominador
comin es la necesidad de diferenciarse de la competencia logrando una identidad definida y
propia. Més allé del estilo especifico que se elija, a lo que se apunta es a crear una experiencia
para los sentidos, que permita que los clientes puedan esfablecer un vinculo emocional con el
lugar.

Dentro de este marco, surgen variadas tendencias, segin el tipo de comida que se ofrece, el
publico al que se dirige, la zona geogréfica en donde estd ubicado el local, efc. lo mas
importante, en esfe sentido, es lograr construir una propuesta que satisfaga al mismo tiempo todas
las necesidades operativas, de servicio y de marketing del local.

En los dltimos afios, la tendencia generalizada en materia de arquiteciura gastronémica es la
seclorizacion: esto es, la creacién dentro del mismo salén de distinfos espacios con diferentes
climas y niveles de infimidad, generados a través de la utilizacion de distintos mobiliarios con
diferentes niveles de altura (una barra con banquetas o sillas altas; mesas vy sillas al estilo
fradicional, boxes privados y livings intimos, con sillones y mesas bajas) y un disefio de
iluminacion que acomparie adecuadamente la creacion de los distinfos sectores.

Ofra de las tendencias fuertes es el mix entre gastronomia y oferta cultural: cada vez mds
emprendimientos  fusionan  exitosamente arte y enfrefenimiento con  servicio  gastrondmico,
Dependiendo del tipo de piblico al que se dirigen, la oferta incluye desde exhibiciones de arte @
shows musicales o espectaculos teatrales e incluso, entre lo més novedoso, la incorporacion de D)s
en vivo musicalizando las veladas.

Dentro de las fendencias netamente estilisticas, el minimalismo, el estilo ristico vy el estilo étnico son
algunas de las més arraigadas en la actualidad. Su eleccién estd directamente vinculada con el
fipo de comida que se ofrece en el lugar.

El minimalismo puede identificarse como aquel estilo en el que priman las lineas rectas, la
ausencia de omamentos, la utilizacién de colores puros con predominio del blanco y negro, la
busqueda de la funcionalidad, la sensacion de amplitud y simetria, la disposicién ordenada vy los
acabados finos. Por sus caracteristicas estéticas, es un estilo adecuado cuando aquello que se
ofrece es una cocina moderna, infernacional, cocina fusién o cocina de autor.

También en los dltimos afos ha retornado en arquitectura gastronémica la busqueda del estilo
rUstico. Este se caracteriza por la calidez y sensacion de artesanalidad que se genera en el
ambiente a partir de la utilizacién de materiales naturales como la madera, las esterillas o el
mimbre en los revestimientos, combinados con accesorios y aplicaciones artesanales como felares
o tapices y la utilizacion de colores cdlidos, dentro de las paletas de los rojos, naranjas, amarillos
y tierras. Por sus caracteristicas estéticas, es un estilo ideal para aquellos locales que ofrecen un

PROYECTO DE ACTIVIDAD CAFE-RESTAURANTE
SERGIO ROMERO PIERA



PROYECTOS RESIDENCIALES, INTERVENCION Y OBRA NUEVA ANEXO

servicio fradicional afin al paladar tipicamente argentino, como parrillas o cames asodas a las
brasas, pastas y comidas estilo casero.

Por su parte, los estilos étnicos remiten a las culturas de origen que los engendran. Para lograr un
estilo éinico es necesario tomar los elementos iconicos de esa cultura y sus colores, formas vy
materiales predominantes y plasmarlos en la decoracion y ambientacién de un espacio. Este tipo
de ambientaciones se utiliza cuando aquello que ofrece en el local es cocina tipica de una regién
o un pais de origen, como por ejemplo comida joponesa (sushi), comida china, comida
failandesa, comida peruana, efc.

5Cudles son las claves para que un restaurante tenga identidad propia y se diferencie del
resto teniendo en cuenta que hay una importante oferta?

la identidad puede lograrse interpretando de manera creativa el espiritu del emprendimiento
gastronémico. la premisa ol momento de encarar el disefio interior es basarse en una idea
rectora que guie de forma global la generacion del proyecto. Toda imagen o identidad es la
plasmacién visual y sensorial de un concepto. la identidad debemos pensarla como un conjunto
arquitecténico en donde ademds de los elementos escenogrdficos, deben también considerarse el
mobiliario, la vestimenta del personal, las cartas, el bazar, la manteleria, efc., ya que todos estos
elementos constituyen los elementos visuales que deben armonizar entre si para lograr o la
perfeccion el objetivo buscado.

5Cudles son los principales aspectos arquitecténicos sobre los que se trabaja para crear esa

identidad?

En materia estrictamente arquitectonica los elementos fundamentales para crear la identidad son:
los colores, las formas, las texiuras y el disefio de iluminacion. La combinacién de estos elementos
de acuverdo a la imagen buscada son los que creardn la atméstera y la propuesta que se ofrece al
cliente. Los revestimientos y la iluminacién son aspectos clave. la carteleria exterior e interior — las
marquesinas — es ofro de los elementos cruciales para plasmar la imagen.

Al hablar de arquitectura gastronémica, es importante destacar que se ha constituido como una
especialidad dentro de la arquitectura comercial por la naturaleza del funcionamiento del local
gastronémico. la ambientacion o creacion de la imagen es un aspecto fundamental, pero al
planificar la arquitectura de un restaurante, bar o confiteria tan importante como el disefio del
salon es la dptima planificacion de las dreas de servicio (cocina, depésitos efc. de acuerdo al
volumen del servicio previsto, las normas de higiene y seguridad, efc.), ya que de ella en
definitiva, depende la calidad de la prestacién del servicio gastrondmico.
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PAUTAS PARA LA ELECCION Y EL DISENO DE LOCALES DE RESTAURACION
Autor: Jorge M. Ramallo Fecha: 18-09-2008

Temdtica: Disefio de restaurantes

Nivel: N2- Técnicos de Areas Funcionales

Focus: General

Factores clave a tener en cuenta para la eleccion del local:

Objetivo primario y secundario. En este punto hay que remarcar la necesidad de que los
emprendedores fengan muy claro que esperan de su inversién, estd claro que un objetivo primario
insoslayable para la mayoria es el de recuperar la inversién y obtener utilidades, pero que mas
esperan, innovacion, |iderozgo en su drea, generacion de sucursales, crecimiento, etc. Pautas
estas necesarias a la hora de optar por un local u ofro.

Tipo de cliente

Aqui hay que fener en cuenta la propuesta y como pensamos que se va a generar. 3Quién va a
ser nuesfro cliente? sA quién vamos a dirigir nuestros esfuerzos? sA quién queremos venderle?
2Qué esperan ellos de nosofros? ,Cudl es su expectativa? Segin respondamos a estos
interrogantes tendremos mds claro cémo debe ser y dénde debe ubicarse nuestro local.

Oferta Gastronémica

Parece mentira pero he conocido empresarios que eligieron primero el local sin tener en cuenta
que oferta realizarian. Qué vamos a vender, cames, pasfas, pescados, cocina de autor, sisfema
de libre servicio, u ofra alternativa. En funcién de ello debemos elegir el local o construirlo, en
funcién de nuestras necesidades presentes y futuras. la adecuacion del local de acuverdo a la
oferta es uno de los pilares fundamentales para no generar barreras fisicas que impediran prestar
un servicio eficaz.

Construcciéon o adecuacion

Ofro aspecto importante pasa por la decisién de lo que queremos lograr, y el nivel de inversion
necesario. Indudablemente si pudiéramos elegir el local ideal tendriamos que construirlo, pero no
fodas las apuestas de inversion soportan ese nivel y merecerian en cada caso una evaluacion a
fravés de un proyecto de inversion. De una u ofra forma necesitaremos a partir de la planificacion
y objetivos trabajar estrechamente con el arquitecto para lograr el fin deseado. Aqui planteo una
critica hacia algunos de estos profesionales, ya que he visto obras de terminacion visual
excelentes, pero que operativamente generaban verdaderas barreras fisicas en la atencion. Si bien
se trafa de un tema importante merece un espacio mas amplio y lo debo para ofro articulo.
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El arquitecto debe captar, enfonces:

e Funcionamiento.

e Mercado.

e Enforno barrial.

e Contacto con el chef.

o Necesidades operativas.
o Comprender la operacion.

Distribucién de espacios

Existen ciertas reglas simples con respecto a la magnitud de los espacios destinados al
establecimiento, que ayudan a enfender que debemos buscar. Regularmente ensefio a mis alumnos
que para calcular el espacio del salén hay que tener en cuenta una superficie de 1,2 a 1,5
metros cuadrados por comensal segin la cafegoria y espacio destinado a la atencién.
Del mismo modo la superficie de la zona de servicios (Depositos, sanitarios, vestuarios y cocinal
no deberia ser inferior al 50% de la superficie destinada al salén. Reglas précticas pero que
deberan refrendarse segin el proyecto.  Deberd analizarse los movimienfos y necesidades del
publico, los camareros, y ofros actores que necesariamente intervienen. Manejo de espacios entre
las mesas, espacios de recepcién, la barra, entrada a los sanitarios y la cocina, efc.

lluminacién

Indudablemente la iluminacién provee hoy una herramienta excelente para la ambientacion de los
locales, pero su inadecuado manejo puede generar ofros problemas. En este senfido siempre
recomiendo recurrir a los especialistas, ya sea ingenieros en iluminacién, iluminadores teatrales o
escenografistas. Ellos asesorarén correctamente sobre los diferentes estilos de iluminacion o aun
efectos especiales que generarén ambientaciones diferentes de acuerdo a los momentos del dia.
Tonos de luz elegidos, diferencia entre el mediodia y la noche, diferentes climas para diferentes
clientes, el andlisis de las tfemperaturas cromdticas, intensidad y potencia, aspectos que pueden
incidir incluso en el consumo. El criterio de uso para los artefactos de iluminacién direccional
izada que pueden acentuar los defectos. Por ofro lado analizar también el consumo en funcion de
la iluminacién natural que puede obtenerse y el tipo de lémparas usadas. Otro criterio que debe
fenerse en cuenta es el de los tipos de iluminacion necesarios para un local, ya sea general (de
nivel bajo y uniforme), decorativa (efectos, un cuadro), localizada [mesas, barra, entrada, efc.) y
eventualmente para espectéculos.

Ventilacién

Indudablemente en la actividad de elaboracién de alimentos se producen humos, olores y vapores
que necesitan ser evacuados a efectos de cumplimentar, por un lado, con las regulaciones vy, por
ofro, para el confort de los comensales. Deberd también en esfe caso, solicitarse a un profesional
el asesoramiento para que en funcion del balance térmico se defermine el tipo de extraccion, la
campana, los filtros y la potencia de los motores. En este punto merece un capitulo aparte la
confeccion de la campana de extraccion vy sus filiros. Por ofro lado también deberd analizarse la
renovacion de aire en el salén de atencion al publico.
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Instalaciones eléctrica, sanitarias, gas y cloacas Deberd tenerse en cuenta las instalaciones
necesarias para "hoy” y también para nuestra evoluciéon. Por lo tanto, al realizar las instalaciones
pensemos en los posibles usos futuros, aumentando la seccion del cableado, pensando en un
digmetro de cloacas que permita aumentar el volumen de trabajo, en la seccion del ingreso del
gas, etc. Por ofro lado. Algunas recomendaciones especificas son:

o Insfalar fomas corrientes en nimero suficiente (Siempre habrd un uso).

o« Dividir la instalacién eléctrica en varias secciones para evitar que desperfectos puedan
dejarnos sin electricidad en fodo el establecimiento. ..

o Realizar un célculo previo del consumo.

o Prever la instalacion de agua y gas por secciones.

Creacién del ambiente interior

o Sise piensa en los elementos olvidando el conjunto, resultard disonante.
e la idea rectora debe estar gestada en base al estudio de mercado.

« No confundir disonancia con espectacularidad, puede ser infencional.
o El objetivo debe ser siempre resguardar la inversién.

e A raiz de las restricciones econémicas y la moda, fodo vale.

o Debe existir un hilo conductor, por ejemplo, estilo clésico.

« Gama de colores.

o Materiales de revestimiento.

o Motivos repetidos.

Color en funcién del espacio y de la luz

Colores claros: amplitud.

Colores oscuros: acercan las superficies.
Colores densos: absorben la temperatura.
Reflejan menos luz.

Discrecién una sola gama.

Méximo fres colores.

Calidez: contienen amarillo.

Frialdad: contienen azul.

Neutros: blanco y gris

Efectos psicologicos del color

Pdrpura, verde oscuro, dorado, suntuosidad.

o Amarillo, verde claro, naranja, estimulan el apetito.
Colores fuertes y brillantes, estimulan.

Negro, marrén oscuro, azul marino, incitan a beber.

Insonorizacion
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REFERENCIA AL MOBILIARIO DE DIVISION DE ZONAS
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REFERENCIA PARA MOBILIARIO Y COLORES
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REFERENCIAS PARA BARRA TABURETES Y FALSO TECHO
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REFERENCIA EN COCINA. COCINA CENTRADA
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2. CROQUIS DE LAS PROPUESTAS PRESENTADAS

Dicho proyecto siempre partié de la divisién en cuatro espacios definidos marcando su division
por elementos de mobiliario o de obra.

Restaurante, cafeteria y barra, cocina almacén, barios.

En su primera propuesta la comunicacion es buena entre sus elementos, excepto la distancia
excesiva de los bafios y la cafeteria. Asi como una falta de espacio en cocina y la no existencia
de vestuario para el personal.

la segunda propuesta mantiene la distribucion del comedor vy la cafeteria cambiandola de lugar
para aprovechar mejor los espacios, unificando almacén y cocina y dotédndolo de mayor
dimension, acercando los bafios al publico pero haciendo mas dificil la comunicacién de los
cuatro espacios.

la tercera propuesta restablece la zona de bafios ganando espacio, asi como aparece el
vestuario del personal. No mejora la comunicacion entre espacios.

la cuarta propuesta propone el cambio de la cocina y el almacén acercando asi la cocina al
comedor y consiguiendo una comunicacién directa con todos los espacios. Se reduce la zona de
barra y redisefia el espacio de cafeteria

la quinta propuesta modifica el disefio de los espacios publicos como son la cafeteria vy el
comedor cambiando la situacion de la puerta de enfrada amoldéndola a esfas dos. Dotando la
zona de comedor de espacio para 2 personas y 4personas.

Por dltimo la se disefia un mobiliario infegrado en el local que elimina la cortina de cristal que
separaba las dos zonas uniendo las dos zonas en una vy a la vez separdndolas clara mente por
uso. Dotando el comedor de zona para 2personas, 4personas, y grupos de bpersonas.

Este mobiliario servird de carfa de presentacion del local caracterizéndolo sobre los demds con un
aire minimalista y ambiente juvenil.
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3. INFORMACION ADICIONAL

3.1 Maquinaria dimensiones y mobiliario

TERMO ELECTRICO

Termo eléctrico Modelo HS 151 E
Dimensiones (Alto x Ancho x Fondo: en mm. 414 x 320x 317
Volumen dfil (1. 15

Potencia eléctrica (W) 1200

Tiempo de calentamiento 10->60°C 50 min.
Termostato regulable desde el exterior Si

Temperatura de consigna °C 35-70

Presién maxima (bar) 6,0

LAVAPLATOS CESTA 45 X 45

Construido en acero inox.

Brazos lavado y aclarado independientes en acero inox, sin difusores, faciles de desmontar.
Cuba con guias embutidas monoblock y dngulos redondeados para una maxima higiene.
Nivel de agua automdtico, micro de seguridad puerta magnético.

Dosificador de abrillantador incorporado.

Resistencia en cuba y calderin.

Altura til de puerta 31 cm.

Dotacion 1 cesta de vasos y 1 cesta de platos de 45x45 + 1 cestillo para cubierfos.
Capacidad de platos por cesta y ciclo 14 unidades. (segun diam. del plafo).

Ciclo automdtico de lavado 180 ".

Alimentacion eléctrica monofdasico 230 v. & frifésico 400/230 v.

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo x Alto. 535 x 550 820

Potencia 4500 watios
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COCINA INDUSTRIAL DE 4 FUEGOS FONDO 700 MM
Construccién integra en acero inoxidable AISI 304.
Parrilla de fundicion.

Horno inferior de medida 660x430x350 mm, construido fotalmente en chapa de acero
inoxidable.

Incorpora rejilla en hierro cromado.

Control de fuegos mediante valvula con termopar de seguridad.
Encendido por piezo eléctrico.

Quemadores con cabeza desmontable para su limpieza.

Potencia calorifica total modelo 4 FUEGOS con horno 27 kw.

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo x Alto . 800 x 700 x 850

FREIDORA ELECTRICA 1 CUBA 8 LITROS

Cuba y chasis en acero inox.

Cabezal y cuba desmontables del cuerpo de la freidora.
Termostato de trabajo regulable hasta 195°C.

Termostato de seguridad rearmable 210°C.

Indicador de MAXIMO-MINIMO de nivel de aceite.

Termostato de corte y seguridad 20 A.

Medida de la cesta 210 x 210 x 100 mm.

Alimentacion eléctrica monofdésico 220 v.

Medidas expresadas en Ancho x Fondo x Alto. 265 x 360 x 310

Potencia 3.500 WATIOS
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MICROONDAS ACERO INOX+GRILL+CONVECCION
Estructura exterior de acero inoxidable.

Inferior de la camara esmaltada para facilitor la limpieza.
Diametro del plato 346 mm.

Temporizador de 60 minutos.

Capacidad interior 34 litros.

Potencia eléctrica y coccién del horno 1000 w.

Potencia eléctrica grill 1600 w.

Potencia convecciéon 2300 w.

Medidas interiores del microodas 368x373x245 mm.
Alimentacion eléctrica monofdasico 230 v.

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo x Alfo. 560 x 544 x 344

Potencia 1000 W

CAMPANA EXTRACTORA CENTRAL ACERO INOX CON VENTILADOR INCORPORADO

Bloque monoblock infegrado por campana, ventilador centrifugo, colector con filiros y sistema de
drenaje de grasas.

Este tipo de campana es ideal para pequefas y medianas insfalaciones.
Consfruida en acero inoxidable AISF304, en acabado pulido fino (todas las partes vistas).

la campana incorpora colector con filtros del tipo "Europeo”, de MALLAfilirante doble efecto,
ventilador centrifugo con motor cerrado aleteado de alta resistencia.

También dispone de sistema de drenaje de grasas con deposito de recogida y tapon metdlico de
vaciado.

Por su sistema de construccion este producto garantiza la méxima seguridad evitando cualquier
posibilidad de corte accidental al fener todas sus partes accesibles en chapa doblada y chafada.

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo. 1500 x 1400

Potencia 3/4 CV 6 FILTROS
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ARMARIO CONSERVACION CON DEPARTAMENTO PARA MANTENER CONGELADOS

CARACTERISTICAS DE CONSTRUCCION: Fabricado en acero inox. AlSI 304 18/10 exterior e

interior, frasera en inox.

Patas en acero inox AlSI 304 regulables en altura.

Aislamiento poliuretano inyectado a alta presion con una densidad de 40 kg/m3, sin CFC.
Unidades condensadoras refrigeradas por aire, situada en la parte superior del mueble.

Evaporacion tiro forzado para conservacion y estético para congelacién, con parada automdtica
a la apertura de puertas. Evaporador profegido por cataforesis DIN 53151

lluminacién interior con encendido automdtico a la apertura de puertas.

Inferior en la parte de conservacién equipado con 5 estantes plastificados regulables en altura y
barra carnicera.

Esquinas redondeadas.

2 paneles de mandos situado en la parte frontal, equipados con interruptor luminoso bipolar
y regulacién electronica digital.

Desescarche automdtico.
Cierres con burletes magnéticos desmontables. Cerradura con llave.
Potencia eléctrica 440+350 watios.

Capacidad 805+130 litros.

Temperatura a (43°C) ambiente: departamento conservacion 0°+10°C/, departamento para
mantener congelados temperatura -18°/-21°C.

Alimentacién eléctrica monofdsico 230v.

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo x Alto. 1280 x 725 x 2000
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LAVAVASOS CESTA 35 X 35

Consfruido en acero inox.

Brazos lavado y aclarado independientes en acero inox, sin difusores, féciles de desmontar.
Cuba con guias embutidas monoblock y dngulos redondeados para una maxima higiene.
Nivel de agua automdtico, micro de seguridad puerta magnético.

Resistencia en cuba y calderin.

Dotacion 2 cestas de vasos 35x35 ecm y 1 cestillo de cubiertos.

Altura puerta dtil 21 6 22 cm (segin modelo).

Ciclo automético de lavado 120 ",
Alimentacion eléctrica 230 v, monofdsico.

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo x Alto. 420 x 470 x 580

Potencia 2830 WATIOS

MOLINO DE CAFE
Cuerpo molino ABS.
Equipados con fresas de 60 mm en acero templado que garantizan una larga duracién.

Un protecfor térmico detiene el motor en caso de sobrecalentamiento, conectédndose de nuevo
cuando se enfria, asegurando de esta manera la vida del motor.

Dosificador ajustable entre 5y 12 gramos de café molido, con una capacidad de 600 gr.
Tolva de 2 kg. color fumée para profeccién del café.

Dispositivo de puesta en marcha y paro dependiendo de la canfidad de café molido en el
dosificador.

Alimentacién eléctrica monofdsico 230 v.

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo x Alfo. 180 x 310 x 610
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MAQUINA DE CAFE ELECTRONICA

Estructura exterior en acero inoxidable.

Encendido con inferruptor general tres posiciones.

Motor bomba incorporada.

Doble electrovélvula de seguridad en caldera.

Termostato de seguridad.

Obtencion del café en proceso automatico con sistema de dosificacion programable electrénico.
Entrada automdtica del agua.

Caldera de cobre con calderines y termosifén independientespara cada grupo con capacidad
para 8 o 13 lifros | segin modelo ).

Resistencia de 3.000 o 2.600 w { segin modelo ).

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo x Alto. 580 x 520 x 420

BOTELLERO ECONOMICO ACERO INOKX.

Exterior e inferior en acero inox AlSIF304 18/10.

Respaldo en chapa galvanizada.

Separadores interiores O, 1,2 6 3 [segin modelo), de alambre en acero plastificado.
Aislamiento de poliuretano inyectado a alta presién libre de CFC'S con densidad 40 kg/m3.
Puertas correderas con tirador integrado e inyectadas con poliuretano.

Unidad condensadora ventilada y extraible.

Control de temperatura.

Temperatura de frabajo: +2°C/+8°C a 32°C temperatura ambiente.

Evaporador estdtico por gravedad, desescarche manual y desagie en el interior de la cdmara.
Capacidad interior en litros: 184

Consumo eléctrico en watios: 123

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo x Alfo. 1020 x 550 x 840
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ARMARIO CONGELIACION BANDEJAS 600X400 ESPECIAL PANADERIAS
Exterior en acero inox.AlISF304 18/10, excepto el respaldo.
Inferior en acero inox. AlSF304 18/10, con aristas curvas y fondo embutido.

Puertas con sistema de cierre automdtico y burlete magnético, la puerta permanece abierta al
superar los Q0° de apertura.

Capacidad maxima de parrillas con guias 20 6 40 (segin modelo).
Pies en tubo de acero inox. ajustables en altura 125200 mm.
Cuadro de mandos vy rejilla ventilacién motor, desmontable.

Unidad condensadora ventilada.

Evaporador sistema tiro forzado, con recubrimiento anticorrosién.
Evaporaciéon automdtica del agua de descarche.

Aislamiento de poliuretano inyectado, libre de CFCs, densidad 40 kg/m3.
Temperatura de trabajo: -15°C/-20°C a 32° tfemperatura ambiente.
Control digital de temperatura y descarches.

Volumen 610 6 1330 litros [segin modelo).

Consumo eléctrico 484 6 704 watios [segin modelo).

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo x Alfo. 695 x 830 x 2010
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ARMARIO CONSERVACION ACERO INOX. FONDO 675 MM
Exterior en acero inox.AlSF304 18/10, excepto el respaldo.
Inferior en acero inox. AISF304 18/10, con aristas curvas y fondo embutido.

Puertas con sistema de cierre automdtico y burlefe magnético, la puerta permanece abierta al
superar los Q0° de apertura.

Tres estantes interiores por cada puerta grande de varillas en acero plastificado, regulables en
altura.

Pies en tubo de acero inox. ajustables en altura 125200 mm.

Cuadro de mandos vy rejilla ventilacién motor, desmontable.

Unidad condensadora ventilada.

Evaporador sistema tiro forzado, con recubrimiento anticorrosion.

Paro ventiladores tiro forzado al abrir la puerta.

Evaporacién automdtica del agua de descarche.

Aislamiento de poliuretano inyectado, libre de CFCs, densidad 40 kg/m3.
Temperatura de frabajo: -2°C/+8°C a 32° temperatura ambiente.

Control digital de temperatura y descarches.

CAPACIDAD para todos los modelos 750 litros.

Medidas expresadas en mm. Ancho x Fondo x Alto. 1250 x 675 x 1995
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4. ESQUEMA FUNCIONABILIDAD Planos

1. COMUNICACION HORIZONTAL ( p|0no] J
Andlisis de las zonas de comunicacién horizontal dentro del local.

Distinguimos la zona de restaurante publico con unos espacios de comunicacion horizontal de
1.20 m de ancho y una zona privada de comunicacion de 1.00 m.

Se observa que el circuito de comunicacion no dispone de framos sin salida y desde cualquier
punto de la distribucién se pueden realizar diferentes recorridos para alcanzar el mismo destino
haciendo asi que los pasos estén libres y menos congestionados mejorando la funcionabilidad del
local.

Los pasos de zonas restringidas {uso del personal) sigue las mismas pautas ademdés de trabajar en
forma lineal que une la barra la cocina y el almacén de forma directa y dotado este de mayor
anchura. Desde este tramo lineal se accede pues a todos los servicios posibles del personal de la
forma mds rdpida posible y evitando cruces entre el personal. la zona de comedor esté
conectada directamente con esfe circuito interior de comunicacion.

2. COMUNICACION DE LOS ESPACIOS ( plano?2)
Existen 4 zonas identificables del local:
Comedor, Bafios, uso privado [cocina almacén barra) y cafeteria.

Estos estdn dispuestos en los alrededores de una zona cenfral cuadrada que une todos esfos
espacios facilitando la rapida comunicacion entre espacios.

la comunicaciéon entre estos espacios esta realizada con puertas de vaivén en zona de cocing,
puerta de paso normal para el bafio, y division no fisica entre comedor cafeteria que mejore su
fluidez.
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3. ESTUDIO DE LOS ESPACIOS Y SU FUNCIONABILIDAD | plano3)

Cada espacio estd dofado de sus requerimientos que faciliten su funcionabilidad quedando asf
definidos los siguientes espacios:

Comedor.  Su funcionabilidad reclama movilidad entre sus espacios doténdolo asi de pasillos
bien comunicados como se especifica en el apartado 1. Ademds esfa zona presenta varias
subzonas funcionales, zona de parejas mesas dobles, subzona de mesas cuadruples y la zona de
grupos con capacidad de 6 personas por unidad de mesa.

Cafeteria.  Esta zona presenta un amplio espacio central ya que convive con la entrada principal
y la zona de pagos. Tiene la caracteristica de estar dividida en varias zonas que pueden albergar
los distintos tipos de clientes que acceden con fines distintos. Zona de sofd corrido que esfard
destinado para cafés efc. Zona de barra para copas bebidas efc., y una zona situada enfrente de
la barra que dispone de mesa corrida para facilitar los almuerzos. Aun asi cabe especificar que
cualquier zona es indistintamente compatible con cualquier de los usos nombrados.

Cocina. la cocina se subdivide en cuatro zonas comunicadas entre si, la principal es una zona
de coccion central despejada de el paso del personal, esta zona de cocinado tiene a sus
alrededores la cercania de la zona de preparados y la de emplatodos y recogidas facilitando asi
el orden cronologico de la cocina  preparadococinadoemplatado-servir.

la zona de recogida de plafos esta situada justo a la salida de la cocina para que los camareros
no necesiten entrar mas alléd de lo necesario y enforpecer los demds trabajos. Existe también la
zona de limpieza y amontonado de platos y cubiertos usados que estd situado cerca de la puerta
con el mismo fin que el anterior, quedando asi cerrado el ciclo de todo restaurante. preparado-
cocinadoemplatado-servirrecogida.
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