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Resumen

La arquitectura y la gastronomia a lo largo del tiempo, han ido evolucionando con-
juntamente, proporcionando diferentes experiencias al comensal. Con este trabajo
de Final de Grado, se pretende estudiar desde un punto de vista arquitecténico, las
caracteristicas de diferentes restaurantes con Estrellas Michelin en la Comunidad
Valenciana. Se analizaran a partir de diferentes parametros, que afectan al disefio
de estos espacios gastrondomicos. De esta manera se intentara realizar un manual
técnico que sirva como base, para disefar adecuadamente los restaurantes de alta
gastronomia.

Palabras clave: ARQUITECTURA, ESTRELLAS MICHELIN, COCINA, RESTAURANTE.

Resum

Larquitectura i la gastronomia al llarg del temps, han anat evolucionant conjunta-
ment, proporcionant diferents experiéncies al comensal. Amb aquest treball de Final
de Grau, es pretén estudiar des d’un punt de vista arquitectonic, les caracteristiques
de diferents restaurants amb Estreles Michelin a la Comunitat Valenciana. S’ana-
litzaran a partir de diferents parametres, que afecten el disseny d’aquests espais
gastronomics. D’aquesta manera s’intentara realitzar un manual tecnic que servisca
com a base, per a dissenyar adequadament els restaurants d’alta gastronomia.

Paraules clau: ARQUITECTURA, ESTRELES MICHELLIN, CUINA, RESTAURANT.

Abstract

Architecture and gastronomy over time have evolved together, providing different
experiences for diners. With this Final Degree project, the aim is to study from an
architectural point of view, the characteristics of different Michelin Star restaurants
in the Valencian Community. They will be analyzed from different parameters, which
affect the design of these gastronomic spaces. In this way, an attempt will be made
to create a technical manual to serve as a basis for properly designing haute cuisine
restaurants.

Keywords: ARCHITECTURE, MICHELIN STARS, CUISINE, RESTAURANT.
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01 INTRODUCCION

Aparentemente, la arquitectura y la gastro-
nomia no parece que tengan mucho en co-
mun. Sin embargo, en libros como “Cocinar
hizo al hombre” de Faustino Cordoén', “En lla-
mas. Como la cocina nos hizo humanos” de
Richard Wrangham 2y “La arquitectura del
humo” de Yago Bonet Correa® se demuestra
qgue la arquitectura y la gastronomia surgie-
ron conjuntamente siendo la base de la ci-
vilizacién humana, ambas gracias al fuego.
Los seres humanos, somos los Unicos seres
Vivos que cocinan los alimentos que ingieren
y que ademas adaptan su entorno para su
comodidad.

La posesion del fuego como primer elemen-
to controlado a voluntad, levanté una gran
barrera entre el ser humano y el resto de los
animales. Las multiples funciones de la ho-
guera, calor, luz, coccion, defensa contra
otros animales, etc., la consagraron en el lu-
gar fijo, alrededor del cual el grupo siempre
se reunia. De hecho la palabra “hogar” sirve
para determinar, tanto el lugar principal de
combustion en una vivienda como el con-
cepto de arquitectura que contiene al nlcleo
familiar.

Historicamente, el espacio culinario ha ido
evolucionando segun la perspectiva y la im-
portancia que cada cultura le ha atribuido.
En un principio empez6 siendo el espacio
principal, todas las demés estancias se con-
figuraban a su alrededor de forma concén-
trica, como si de una fogata india se tratase.
No solo en la prehistoria, en otras civilizacio-
nes, como en el caso tipoldgico de la villa
rustica romana, el hogar marcaba la zonifi-
cacion interior de usos. Las piezas destina-
das a la habitacion humana se agrupaban
a su alrededor, mientras que los lugares de
almacenamiento de las cosechas se aleja-
ban del mismo.

Con el paso de los siglos, al irse relegando

1Cordén, Faustino. 1999. Cocinar hizo al hombre. 62 ed. Barcelona: Tusquets.
2Wrangham, Richard. 2019. En llamas. Cémo cocinar nos hizo humanos. Madrid: Capitan
Swing.

3 Bonet Correa, Yago, and Fundacion Arquia. 2007. La arquitectura del humo. Barcelona:
Fundacién Caja de Arquitectos

las tareas culinarias al servicio, la cocina se
consideraba como un sitio sucio donde tra-
bajaban solo los sirvientes. Asi se fue con-
virtiendo en un sitio a ocultar, llevando asi el
espacio culinario lo mas lejos posible de las
estancias principales.

En el siglo XVIII con la Revoluciéon Francesa
se produce un gran cambio para el espacio
culinario, aparece por primera vez el con-
cepto de restaurante, tal y como lo conoce-
mos hoy en dia.

La voz restaurante procede del termino
francés restaurant. El restaurant era un cal-
do ligero que se servia, a media manana,
a los clientes de los balnearios diecioches-
COS, para evitar que acometieran la comida
principal del dia con el estbmago comple-
tamente vacio. El nombre de dicho plato se
extendio a los locales donde se servia y aun
hoy en dia se les denomina generalmente
asi. Cuando se consolida la moda de comer
fuera de casa, los chefs se convierten en in-
dispensables para esos establecimientos y
frecuentemente en sus duefios. Una clase
social con poder adquisitivo empieza a tener
opciones para poder elegir el lugar donde
celebrar un momento del dia que se convier-
te en un placer. Es por ello que se empieza
a buscar el confort y el bien estar, para asi
disfrutar de la Nouvelle Cuisine.

Actualmente la alta gastronomia esta en auge
en nuestra cultura. Gracias en gran parte a
la revolucion vanguardista del siglo XX, tanto
es asi que la prestigiosa revista Time situo al
cocinero Ferran Adria entre las 100 personas
mas influyentes del mundo®. Esta tendencia
que ya comenzo en el siglo XX, ha venido a
equiparar a los grandes chefs, con el resto
de los artistas. Y como artistas se atribuyen
un estilo personal y ponen precio, no solo a
los alimentos, sino que también se valora su
firma gastronémica.

4 Graff, James. “Ferran Adria’ Time, 26 de abril de 2004. http://content.time.com/time/spe-
cials/packages/article/0,28804,1970858_1970890_1971358,00.html
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Esta nueva situacion ha creado grupos de
admiradores y partidarios de cada tipo de
cocina y de cada chef, con lo cual la com-
petencia ha aumentado sensiblemente. Por
ello, es I6gico pensar que en una sociedad
basada en la imagen, entren tambiéen en
competencia los lugares donde se degusta
la comida.

En este punto enlazamos con la arquitectu-
ra, puesto que la voluntad de los chefs van-
guardistas actuales, es la de intentar ofrecer
una experiencia diferente al comensal. Aho-
ra, el servicio, no se limita simplemente a la
degustacion de la comida, sino que también
se ofrece un aliciente con el entorno donde
esta se degusta. Parece conveniente cuali-
ficar los espacios en los que se desarrolla
esta actividad, mediante la luz, la adecuada
eleccion de los materiales, la proporcion, las
vistas, etc. Asi lo demuestra, por ejemplo, la
reciente nominacion a los Premios FAD de
Interiorismo, a los arquitectos de Made Stu-
dio por la ampliacion del restaurante valen-
ciano Habitual de Ricard Camarena®.

Por estas razones, la evolucion de la gastro-
nomia no solo ha supuesto una trasforma-
cion a la hora de la elaboracion de los pla-
tos a degustar, sino que también ha influido
en el disefio de los espacios, en los que se
desarrolla esta actividad: la cocina, el co-
medor, las areas de recepcion y las circula-
ciones. Ademas de lo dicho, también resulta
interesante contrastar como la relacion entre
chef y comensal es cada vez mas directa,
hecho que acentla esta singularizacion ar-
quitectonica.

5 “Tres proyectos valencianos, seleccionados en los Premios FADD 2020 Culturplaza,
12 de mayo de 2020.https://valenciaplaza.com/tres-proyectos-valencianos-selecciona-
dos-en-los-premios-fad-2020

Figura 01: Reforma 2020 de restaurante Habitual de Ricard Camarena, en Valencia.
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02 OBJETIVOSY METODOLOGIA

El objetivo de este trabajo es determinar los
criterios a seqguir, a la hora de disefiar un res-
taurante, que pretende ofrecer una experien-
cia propia de la alta gastronomia. Conocer
la relacion (que se encuentra en constante
cambio) entre cocina y sala, demostrando
asi la evolucion que muestran actualmente
ambos espacios. De este andlisis, se des-
prenderan los parametros y estrategias ne-
cesarios a tener en cuenta a la hora de di-
sefiar uno de estos espacios gastronoémicos.
|dentificados los mismos, con todos ellos
sera posible elaborar una guia que oriente
en los proyectos de esta tipologia, haciendo
compatibles la calidad de la cocina con la
calidad arquitectonica.

Para ello, Se establecen dos métodos de in-
vestigacion, el deductivo y el inductivo.

1) El método deductivo establece unas
bases tedricas de las caracteristicas
que se han propuesto como 6ptimas
para la configuracion de un espacio
culinario de calidad.

1) El método inductivo se basa en el
estudio del caso. Se analizaran una
serie de casos con interés significa-
tivo para profundizar de manera con-
creta en las diferentes soluciones,
para los espacios arquitectonicos.

La conclusion sobre la cuestion vendra dada
por combinacion entre ambos métodos.

En primer lugar, procede la seleccion de los
objetos de estudio. Para ello, y como mues-
tra de esta investigacion, se han propuesto
restaurantes galardonados, con al menos
una Estrella Michellin®, ubicados en el terri-
torio de la Comunidad Valencia (por proximi-
dad geogréfica).

Tal y como se explica en la guia Michelin’

6 La casa Michelin nacién en el afio 1889 en Clermont-Ferrant (Francia) como una
empresa de fabricacién de neumaticos para todo tipo de vehiculos, y sigue siendo una
de las mas importantes del mundo en este género. A través del tiempo para ofrecer otro
servicio a sus clientes comenz6 a editar planos de carretera. En 1900 para sus clientes
empezd a fabricar una guia informativa para sus conductores. En 1926 la empresa
decide especializarse en recomendaciones gastronémicas y se empieza a distinguir a

los restaurantes. La casa Michelin goza de una gran popularidad, hasta el extremo de
que su mascota fue objeto de una exposicién monogréfica en el MuVIM de Valencia en la
primavera del afo 2005.

7 Neuméticos Michelin.2020. Espana/Portugal: La guia de Michelin.110 Aniversario. Ma-
drid: Michelin.
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las estrellas distinguen las cocinas mas no-
tables, cualquiera que sea su estilo. La cali-
dad de los productos, el control de las coc-
ciones, las texturas, el equilibrio, la armonia
de sabores, la personalidad de la cocina y
la regularidad, son los criterios que, mas alla
de los diferentes tipos de cocina, definen las
mejores mesas. Segun la guia Michelin, que
se ha tomado como referencia, los restau-
rantes se clasifican de la siguiente manera:

- ***Tres estrellas Michelin: “Una co-
cina unica. Justifica el viaje. La firma
de un gran chef. Productos de ex-
cepcion, sabores puros y marcados,
equilibrio en la composicion: aqui la
cocina esta a nivel de una obra de
arte. Los platos, perfectamente aca-
bados, se transforman a menudo en
clasicos™.

- **Dos estrellas Michelin. “Una co-
cina excepcional. Merece la pena
desviarse. Los mejores productos,
se realzan gracias a la experiencia y
la inspiracion de un chef con talento,
una firma con su equipo platos suti-
les, impactantes y, en ocasiones, muy
originales®”.

- * Una estrella Michelin. “Una coci-
na de gran nivel. Compensa pararse.
Productos de primera calidad, cuida-
das elaboraciones, sabores marca-
dos y una notable regularidad en la
confeccion de los platos”°.

En total en el afio 2020, dentro de la Comuni-
dad Valenciana se pueden encontrar veinti-
dos restaurantes con estrella Michelin''.

De entre éstos, se han elegido una muestra,
que se considera representativa, de cinco
restaurantes para estudiar en profundidad:

8 Neumaticos Michelin.2020. Espana/Portugal: La guia de Michelin.110 Aniversario.
Madrid: Michelin, p.9.

9 Neuméticos Michelin.2020. Espafa/Portugal: La guia de Michelin.110 Aniversario.
Madrid: Michelin, p.9.

10 Neumaticos Michelin.2020. Espana/Portugal: La guia de Michelin.110 Aniversario.
Madrid: Michelin, p.9.

11 La lista completa de dichos restaurantes se encuentra en el Anexo 1 de este trabajo.

- Elrestaurante BonAmb de Alberto Fe-
rruz;

- La Finca de Susi Diaz;

- El restaurante con el nombre del pro-
pio chef, Ricard Camarena; )

- El restaurante Sucede de Miguel An-
gel Mayor;

- El restaurante Tula de la pareja Borja
Susilla y Clara Puig.

Determinado el objeto de estudio, procede
concretar los parametros o variables de ana-
lisis y actuar de manera sistematica. Dichos
parametros deben atender a conceptos tan-
to arquitectonicos como culinarios. Asi, los
parametros que se proponen para el analisis
son:

1. La gastronomia; en funcion de la perso-
nalidad del chef, el tipo de cocina y el servi-
cio gastronémico.

2. El espacio arquitectonico, su proceden-
cia y sus condiciones basicas. Como son su
entorno, su ubicacion y como se ha gene-
rado arquitecténicamente (adecuacion de
preexistencia, nueva planta, etc.).

3. La relacion del espacio culinario y la
sala, asi como sus proporciones, circulacio-
nes, funciones y zonificaciones que configu-
ran.

4. Los materiales utilizados en interiores o
exteriores de los locales.

Partiendo de los parametros gastronomicos,
es importante saber que el chef y el tipo de
cocina van ligados. La personalidad del chef
marcara en gran medida la gastronomia que
se ofrece. En la guia Michelin' distinguen
entre:

- Cocina creativa: al objeto de este
trabajo se ha considerado la coci-
na creativa como aquella que pro-
porciona al comensal algo mas que
un producto bien tratado. Se intenta
transmitir un concepto diferente y sor-
prendente, a menudo a través de una
especie de espectaculo para el pala-
dar del comensal.

- Cocina moderna: de igual manera
es aquella que usa técnicas vanguar-
distas, pero con el maximo respeto al

12 Op.cit.p. 11.

producto y la naturaleza de éste, no
se centra en el comensal tanto como
en la elaboracion de platos de calidad
que hablen por si mismos.

- Cocina cultural: se ha considerado
aquella cocina basada en
gastronomias muy definidas como
pueden ser la mediterranea, italiana,
china, etc., pero con un toque
personal y de gran calidad.

Basandose en la arquitectura se han consi-
derado cuatro posibles casos de actuacion.
Los tres primeros referentes a reutilizacion
de espacios ya construidos, y el Ultimo ex
Novo:

- Adecuacion de preexistencia: cuan-
do no varia la superficie construida
pero el edificio sufre modificaciones
que afectan a algun elemento estruc-
tural, o se implanta alguna dotacion
previamente inexistente. Es decir, no
se cambia el uso, pero si se adapta
y acondiciona el local para un mejor
funcionamiento.

- Adaptacion de bajo comercial: al
igual que en el caso anterior la super-
ficie no varia, por tanto se debe acon-
dicionar de la mejor forma posible,
con los inconvenientes que conlleva
tener un local sin las instalaciones
adecuadas.

- Rehabilitaciéon de obra con un valor
histérico: la misma palabra rehabili-
tar se define por si sola, volver a habi-
litar como sinénimo de recuperacion
o reutilizacién de un edificio al com-
pleto o solo parte de él. Se especifica
que los edificios tienen valor histérico

Figura 02: Restaurante el Convent en Fresneda (Teruel). Ejemplo de obra de rehabilita-
cion con valor histérico convertido en espacio gastronémico.
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ya que se ha observado que los obje-
tos de estudio rehabilitados, de entre
los seleccionados, buscan la carga
histérica para ofrecer una experiencia
diferente al comensal.

Nueva obra: se trata de una nueva
construccion independientemente de
si con anterioridad ha existido demo-
licion total previa de otro edificio o no.
Es la situacion mas optima, ya que se
puede disefnar con mayor libertad los
espacios necesarios para una buena
configuracion del restaurante.

(Bilbao). Ejemplo
a, galardonado por The Best Restaurants como

Ademas de lo expuesto con anterioridad,
se ha investigado si la ubicacioén paisajista,
en costa o en interior, es relevante para la
ubicacion de un restaurante, por tanto, en la
descripcion también se introducira ese pa-
rametro.

Por ultimo, otro dato relevante, es determi-
nar su entorno urbano. Es decir, si se ubica
de un entorno consolidado o en uno rural,
pudiendo afectar a variables significativas
como la capacidad del local, el tipo de even-
tos que puede albergar y la posibilidad de
disponer de espacios exteriores para un fu-
turo crecimiento.
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03 ESTADO DE LA CUESTION

A pesar de estar demostrada la conexion di-
recta entre la arquitectura y la gastronomia,
no hay estudios actuales que las relacionen
y expongan su evolucion conjunta.

Se pueden encontrar libros como “El espa-
cio culinario: de la taberna romana a la coci-
na profesional y doméstica del siglo XX’ de
Miguel Espinet'®; “El arte de proyectar en ar-
quitectura” de Ernst Neufert 'y el libro ame-
ricano “Time-Saber Standards for Architec-
tural Desing Data” de John Hancock™, que
desarrollan las medidas optimas en diferen-
tes tipos de cocinas profesionales y que tra-
zan esquemas de organizacion que se ex-
plicaran mas adelante. Pero si nos fijamos
las fechas de publicacion, de dichos libros,
resulta evidente que no recogen las tenden-
cias actuales, entendiendo éstas como las
que se han desarrollado en los ultimos 20
anos.

Sin  embargo, si  podemos encontrar
articulos, publicaciones y conferencias que
tratan estos aspectos de manera parcial,
principalmente orientados hacia un objetivo
comercial, como por ejemplo, el Instituto
Silestone que se ha preocupado por este
tema y ha llevado a cabo la publicacion
de un libro relacionado con el espacio
gastronémico'. Fundamentalmente esta
obra aborda el problema de arquitectura y
gastronomia desde diferentes parametros.
En primer lugar, desde el punto de vista del
disefno de larestauracion comercial, lade alto
standing y la convencional, que atienden los
criterios de sostenibilidad y medioambiente,
desde el reciclaje hasta la eficacia global. Y
en segundo lugar, se exponen las diferentes
vertientes gastronomicas que buscan la
optimizacion de los recursos, llegando asi a
un analisis de la situacion actual del sector y
valorando, por ultimo, las nuevas tendencias
mundiales.

13 Espinet, Miguel. 1984. El espacio culinario: de la taberna romana a la cocina
profesronal y doméstica del siglo XX. Barcelona: Tusquets.

Neufert, Ernst. 1942. Arte de proyectar en arquitectura: fundamentos, nor-
mas y prescripciones sobre construccion, instalaciones, distribucion y programas de ne-
cesidades, dimensiones de edificios, locales y utensilios. Barcelona: Gustavo Gili.

15 Callender, John Hancock. 1982. Time-Saver Standards for Architectural De-
s:gn Data. 6th. ed. New York: McGraw-Hill.

Sala Vidal, Yolanda. 2013. A 90 cm sobre el suelo: arquitectura de los restau-
rantes instalaciones sostenibles de alto rendimiento. Almeria: Cosentino.
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También se trae a este texto la publicacion
de la casa Fagor'. Esta marca comercial
se ha preocupado por la investigacion e
innovacion de las cocinas profesionales y en
sus publicaciones demuestralaidoneidad de
sus productos. Hay que destacar la actitud
de esta marca al colaborar activamente con
los chefs, para asi introducir cambios que
mejoren sus productos.

03.1. — CONCEPTO Y TIPOS DE
RESTAURACION:

“La gastronomia se define como el
arte de preparar una buena comida.
También esta considerada como una
disciplina que estudia las relaciones
del ser humano con la alimentacion
y su medio ambiente o entorno. La
gastronomia se compone de un
conjunto de conocimientos y practicas
relacionadas con el arte culinario.” '®

Asi pues, se puede afirmar que el arte
culinario es la forma creativa de preparar
alimentos y depende en gran parte de
la cultura (conocimientos respecto a los
alimentos, forma de prepararlos y rituales
sociales establecidos alrededor de la
comida).

El concepto de restauracion se define en
la RAE como: “f. Actividad de quien tiene o
explota un restaurante™”, es decir, engloba
todas aquellos oficios y labores vinculados
al funcionamiento de un local gastronémico.
A lo largo de la historia han surgido distintas
formas de entender la restauracion desde el
restaurante tradicional a nuevos conceptos
como restaurantes efimeros o moviles.

En los diferentes libros anteriormente
nombrados, se clasifican las cocinas
y en consecuencia los restaurantes de
manera diferente. Para el objetivo de esta
investigacion, de todas las clasificaciones
estudiadas, se comienza por explicar
aquellas propuestas por el autor Miguel

17 Fagor: https://www.fagorindustrial.com/es/equipos-cocina/cocinas-industria-
les

18 Significados: https://www.significados.com/gastronomia/

19 Real Academia Espafiola: https://dle.rae.es/restauraci%C3%B3n

Espinet en su libro el “Espacio Culinario™®
La obra taxonomiza la cocina segun el
tipo de restauracion, estableciendo cuatro
grandes grupos, en funciéon del numero de
los comensales. EInumero de comensales es
un gran determinante a la hora de preparar
posibles menus culinarios, tanto por su coste
como por su rapidez y disponibilidad. Este
tipo de clasificacion se hace notoria con el
trabajo de chefs como José Andrés, en estos
momentos de gran influencia?"

A continuacion, se procede a presentar
dicha taxonomizacion.

“Restauracion clasica: cocina
dedicada a restaurantes tradicionales,
restaurantes de hotel, fondas, hostales
y demads residencias de reducida
0 mediana capacidad, siempre
elaborado in situ.”?

- “Restauracion de masa: cocinas
dedicadas a colectividades, colegios,
centros universitarios, residencias
de ancianos, centros comerciales y
cocinas de fabricas e industrias.” %3

“Neo-Restauracion: cocinas
especializadas dedicadas a centros
asistenciales, hospitales, etc., cocinas
de catering, restauracion industrial,
cadenas de autopista... por su propia
naturaleza, estas cocinas estan
fratadas como parte de un proceso
industrial.” #*

- “Restauracion evolutiva: cocinas,
grills, hornos, plancha, etc.,
dedicadas a cocina rapida, parcial
y simplificada. Cocinas de los self-
services, fast-food, cafeterias, snacks,
pubs, hamburguers y grill-rooms y un
sinfin de nuevos establecimientos que
nacen a diario.” %

A continuacion, se exponen los tipos
de restaurantes definidos por Dr. Ing.
Fuhrmann en el libro de “Arte de proyectar
en_arquitectura” #, clasificados segun su

20 Op. cit, p.198-202.

21“El chef José Andrés se convierte en portada de la revista “Time” por sus labores en la
crisis del Covid-19” La vanguardia, 01 de marzo de 2020. https://www.lavanguardia.com/
gente/20200326/48106614683/jose-andres-portada-revista-time-estados-unidos-labo-
res-sociales-cocina-coronavirus-covid-19-chef.html

22 Op.cit,p.198.

23 Op.cit,p.199.

24 Op.cit,p.200.

25 Op.cit,p.201.

26 Neufert, Ernst. 1942. Arte de proyectar en arquitectura: fundamentos, normas y pres-
cripciones sobre construccion, instalaciones, distribucion y programas de necesidades,

capacidad de atencidon de comensales,
turnos de comida y tipo de cocina.

- 'El snackbar: Bar, -cafeteria,
restaurante, capacidad para 55 a
60 plazas sentadas (5 a 6 turnos de
comida a mediodia, dos turnos por la
noche). El resto del tiempo servicio
de cafés, pasteles y bebidas. Cocina:
se trabaja sobre todo con alimentos
preparados. Almacén de medidas
reducidas, sobre todo si el suministro
es diario.” %

-‘El Café- restaurante: Si con salon
de te. Establecimiento urbano en
un lugar con elevada afluencia de
personas.” %

- “Cocinas de restaurantes de
grandes hoteles también para
grandes restaurantes con salas
auxiliares, expedicion de platos
para el exterior o produccion para
otros establecimientos. Capacidad:
800 a 1000 personas. Pasillo para
camareros: en el centro con salida
especial al jardin, pista de bolos,
etc., y acceso directo a las salas
auxiliares. Cocinas: celular con frente
para grandes aparatos.” #°

- ‘Restaurante con barra de bar y
expendedor es automaticos. Para dar
de comer rapidamente a trabajadores
en restaurantes de comida rapida,
cantinas, grandes almacenes y
areas de servicio de autopistas.
Capacidad:500 personas/hora.
Cocina: manipulacion exclusivamente
de alimentos preparados como
excepto ensaladas y helados.” *°

- “Restaurante autoservicio
adecuado para grandes almacenes
o en conexion con edificios de
oficinas. Cocina: sin produccion
propia suministro exterior y
conservacion en congeladores.” 3’

De entre ambas clasificaciones, en este

dimensiones de edificios, locales y utensilios. Barcelona: Gustavo Gili.
27 Op.cit,.p 400.
28 Op.cit,.p 400.
29 Op.cit,.p 400.
30 Op.cit,.p 400.
31 Op.cit,.p 400.
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trabajo de investigacion se analizaran
aquellos establecimientos denominados,
por el autor Miguel Espinet, de restauracion
clasica. Es decir, restaurantes de reducida
0 mediana capacidad, pero con elaboracion
culinaria in situ. Se descarta seguir la
clasificacion que nos ofrece Dr. Ing.
Fuhrmann, ya que no se adecua de modo
tan optimo al planteamiento de este trabajo,
como el estudio de Espinet.

Pese a ello, estos libros de referencia, por
su antigledad, no recogen las Ultimas
tendencias, entendidas éstas como las
comprendidas en los ultimos 20 anos. Hoy
en dia nos podemos encontrar un sinfin
de tipos de restaurantes categorizados en
base a diversos factores: el tipo de servicio,
la formalidad, la atmdsfera, tipo de cocina,
etc. En la revista sobre estilo de vida y viajes
Lifeandstyle82 en el articulo “;Cuéantos de
estos 33 tipos de restaurantes has probado?”,
%2define la numerosa variedad gastronémica
del panorama actual.

03.2.-ELESPACIOGASTRONOMICO

Una vez explicado el concepto de
restauracion, como parte del estado de
la cuestion, procede definir y exponer los
factores mas relevantes a la hora de concebir
un espacio gastronémico que responda al
concepto escogido, de restauracion clasica.

En primer lugar, se analizara el espacio de
la cocina, definiendo el concepto de cocina
y el de “triangulo efectivo o ergonémico”,
para después exponer algunos principios
basicos que configuran su disefio.
Fundamentalmente se explican los tipos de
compartimentacion, de circulaciones y de
materiales aplicados con mas frecuencia al
espacio culinario.

Y para terminar, se comentaran conceptos
relativos al espacio de la sala. Su funcion,
organizacion y los factores que condicionan
la capacidad del servicio.

32 “; Cudntos de estos 33 tipos de restaurantes has probado?” Lifeandstyle82,
25 de enero de 2020 https://lifestyle82.com/cuantos-de-estos-33-tipos-de-restauran-
tes-has-probado/
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03.2.1. EL ESPACIO DE COCINA

En este apartado se entiende el espacio de
la cocina, no solo como aquel en el que se
preparan los alimentos, que va a degustar
el cliente sino que también todo el conjunto
de zonas que articulan el espacio culinario.
Se podria decir que es el espacio servidor
frente al servido.

-A) LA COCINA CONTEMPORANEA:
Definicion y concepto de “triangulo
de trabajo”

Segun el Presidente del Instituto Silestone,
Francisco Martinez-Cosentino:

‘La cocina es un espacio de trabajo
en el que interactuan disciplinas muy
diversas: gastronomia, arquitectura,
diserio, tecnologia, ciencia, salud,
nutricion, seguridad alimentaria y
medio ambiente, entre otras”. 3

Encuantoalespaciodelacocina, propiamente
dicho, uno de los conceptos funcionales mas
extendidos es el desarrollado por la Escuela
de Arquitectura de la Universidad de lllinois
(EEUU) en los afios cuarenta, basado en
el estudio de circulaciones que forman un
“triangulo efectivo o ergondmico de trabajo**”
en la cocina. Este concepto corresponde
a la forma mas habitual respecto a la
organizacion de la cocina moderna casera,
y se basa en los movimientos que realiza
una persona al cocinar entre el frigorifico, la
zona de coccion y la zona de lavado. Estos
tres puntos forman el tridngulo de trabajo y
los esfuerzos se deben centrar en que los
movimientos entre ellos sean o mas sencillos
posible y facilitar la actividad, tanto en una
cocina domestica como en una profesional.

El centro de trabajo estd formado por una
instalacion principal y zonas de apoyo
adyacentes. Todas las piezas deben estar
integradas y formar un todo a nivel funcional.

Las distancias entre los tres puntos deben
ser cortas para que los movimientos entre
ellas sean los minimos. Ademas, se deben
evitar colocar obstaculos entre ellos y que se
produzcan circulaciones cruzadas cuando
hay mas de una persona trabajando a la vez.

33 Sala Vidal, Yolanda. 2013. A 90 cm sobre el suelo: arquitectura de los restau-
rantes: instalaciones sostenibles de alto rendimiento. Almeria: Cosentino.

Sorrano, Angeles. “Cocina Frankfurk. Recionalizacién y orden; Wordpress,
3 de noviembre de 2016, https://angeleserrano.wordpress.com/2016/11/03/cocina-frank-
furt-racionalizacion-y-orden/

B) PRINCIPIOS DE DISENO DEL
ESPACIO DE COCINA

A continuacion, se explicaran fundamentos
basicos del disefio del espacio culinario.

En primer lugar, la compartimentacion,
que diferencia entre zona de economato,
fabricacion, limpieza, administracion vy
personal.

Las circulaciones y trayectorias dentro del
espacio de la cocina, como son las de las
materias primas, evacuacion de residuos,
del personal y la del cliente (esta Ultima
trayectoria corresponde mas bien al espacio
de sala, pero dado que dependiendo de la
configuracion del restaurante es posible que
coincida con la del personal, se ha creido
conveniente incluirla en este apartado).

Y por ultimo, se exponen los materiales mas
utilizados en las cocinas profesionales, asi
COMO sus caracteristicas.

a. Compartimentacion

Como bien se indica en el libro “El espacio
culinario”, %:

“La cocina, como conjunto de sectores
que articulan el espacio culinario
se divide en cinco grandes areas,
a saber: Economato, Fabricacion,
Limpieza, Administracion y Personal.”

Pero antes de explicar cada sector, hace
hincapié en las correctas dimensiones
de cada zona. Estas veran influidas por el
tamano, confort del establecimiento y el
tipo de cocina que se realiza en él. Miguel
Espinet presenta una base de modulos que
distribuyen el espacio segun una proporcion
canodnica entre: m? de comensal y m2 de
cocinero.

Tipo de N2 de m? de m? de
restauracion comensales cocinero comensal
Clasica -60 1 0.8
Clasica 60-150 1 1
Clasica +150 1 1.3
Evolutiva 1 3
Neo-restauracion 4-5 1

Figura XX: Tabla de realizacién propia a partir de datos extraidos del libro Espinet, Mi-
guel. 1984. El espacio culinario: de la taberna romana a la cocina profesional y doméstica
del siglo XX. Barcelona: Tusquets. p. 222.

35 Op.cit.p 211.

La tabla determina el numero de
comensales, y se puede utilizar o bien
en funcion del numero de éstos o bien a
partir de la superficie del local. Esta tabla
esta concebida teniendo en cuenta que
un comensal ocupa, segun el lujo del
establecimiento, de 2 a 5 m2.

Una vez determinada la cuestion de la
superficie total de implantacion, veamos
los espacios en que esta compartimentada
unacocina profesional, segunlabibliografia
consultada.

1. Economato:

“El area de economato absorbe
fodas aquellas funciones que se
refieren al almacenamiento de
viveres, conservacion en camaras y
arcones acondicionados, Bodega y
finalmente sala de maquinas, taller y
traslado general™ 3¢

Miguel Espinet determina, dentro del
economato las siguientes areas:

-“ 1.1. Recepcion y entrada de
materias primas y de personal:
espacio de 10a 12m2 como minimo.
Debe disponer de los necesarios
elementos de control y pesado
como bascula pizarra de recibos
y suministros, asi como control de
horario del personal.” %"

-“1.2. Almaceén: espacio de
tamano variable (1 m2 por cada
5 comensales), sin instalaciones
especiales 'y con estanterias
sdlidas.” %

-“1.3. Cuarto de envases: espacio
de tamano variable (no mas de 10
mZ2) para el almacenado de botellas
vacias y cajas en general. No
necesitan ni ventilacion e iluminacion
natural.” ¥

-“1.4. Despensa: Uno o mas

espacios de tamario pequeno (5 a

20 m2) para el almacenamiento de

productos comestibles. También

es frecuente utilizar las estanterias

de la despensa para almacenar los
% O atb

39 Op.cit.p.213.
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vinos, pero no es recomendable.” 4°

-“1.5. Bodega: espacio importante en
la compartimentacion del economato,
la bodega de un restaurante tiene
qQue ser capaz de almacenar, con las
debidas condiciones, un stock que
varia segun las pretensiones de la
carta y del local.” 1

No existe una regla establecida ni en los

metros cuadrados de la bodega, ni en el
numero de botellas de vino. Segunlos autores
consultados es una cuestion discrecional,
existiendo diversas tendencias.

-“1.6. Camaras frigorificas 'y
habitaciones especializadas de
frio: en general, son camaras de
conservacion, construidas con
paredes de obra y revestidas del
aislamiento necesario, con puertas
estancas de acero inoxidable y control
exterior de temperatura, como exige
la normativa relativa a todo el material
de cocina. La zona de camaras estara
ubicada en un lugar de facil acceso,
tanto desde la entrada de las materias
primas como desde los lugares de
preparacion de la comida”. %2

Por la misma razén, se utilizan armarios
frigorificos modulares de acero inoxidable,
por todas las condiciones que tiene este
material. Ademas, son de facil ubicacion
y con una compartimentaciéon bastante
ventajosa. Segun los casos de estudio que
expone Espinet, analizando las camaras
frigorificas, se deduce que no son comunes
a todos los alimentos. Hay que diferenciar
al menos tres clases, las que conservan la
carne, las que conservan el pescado vy las
destinadas a los vegetales.

-“1.7. Cuarto de instalaciones:
aunque este espacio no corresponda
intrinsecamente al area del
economato, suele ser dentro de esta
zona donde se situa las instalaciones
del local.” 43

El segundo sector, que compone el
espacio culinario, definido por el autor es el
denominado, el de fabricacion:

40 Op.cit.p.213.
41 Op.cit.p.213.
42 Op.cit.p.215.
43 Op.cit.p.217.
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2. Fabricacion.

‘El drea de fabricacion, esta
intimamenterelacionadaconlafilosofia
culinaria de cada establecimiento,
y en muchos casos la inteligencia,
pericia y voluntad de sacrificio de
un chef sustituyen a una cocina
espaciosa, tecnificada y lujosa. (...)
Uno de los requisitos fundamentales
para el buen funcionamiento del drea
de fabricacion es el de reducir al
minimo los circuitos de distribucion y
fransmision. “

Funciones que se realizan dentro del area
de fabricacion:

“2.1. Legumbreria: Es el drea
dedicada a la preparacion
especializada de alimentos en
general y concretamente de aquellos
qQue requieran un primer tratamiento
de corte y lavado, como son las
legumbres y verduras.” *

-“2.2. Cuarto frio y pasteleria: /o que
los franceses llaman guarde-manger
es el lugar donde se elabora y cocina
fodo aquello que no necesita, para
Su elaboracion, del contacto con el
fuego o del calor. Debe tener acceso
y vistas inmediatas desde el lugar
donde el chef controla los fogones y
desde los servicios de conservacion
y almacenado. (...) Su superficie
oscilara entre 5 m2y 20 m2. El cuarto
frio cumple con tres funciones muy
precisas: sera un espacio de reserva
y control, de distribucion y de trabajo.”
46

-“2.3. Cocina: area enteramente
dedicada a la elaboracion de los
platos mediante diferentes sistemas
de contacto con el calor. La cocina
caliente es el corazon del espacio
culinario y en ella, convergen todas
las aventuras gastronomicas. (...)
Basicamente, en el area de cocina,
existen las siguientes zonas: zona
de fuegos, zona de trabajo y zona
de servicio al comedor.(...) La
superficie total de una cocina, segun
los casos estudiados, puede ser
inferior a los 25-30 m2. Debera estar
ser _correctamente ventilada y tener,
44 Op.cit.p.217.

45 Op.cit.p.217.
46 Op.cit.p.217.

de ser posible, iluminacion natural
durante el dia. #

Ademas de estas cuestiones la cocina
debe cumplir con la normativa vigente
UNE 167013:20174¢, donde se especifican
los requisitos del mantenimiento de las
instalaciones y equipos en los servicios de
restauracion.

-“2.4. Office: Una ultima zona viene
a completar la compartimentacion
del espacio culinario dedicado a la
fabricacion. El office es, sin lugar a
duda, un espacio comodin que se usa
segun la situacion, el momento y el
personal que a él accede. (...) Ocupa
una ubicacion hibrida, pertenece al
espacio culinario, porque es el de
pleno derecho de zona de trabajo,
y tiene un acceso directo desde el
comedor, por lo que, en ciertos casos,
estd a la vista del cliente.” *

Esta concebido entre otras cosas para
almacenar parte del servicio de mesa (platos,
chuchillos, ...) y para montar o emplatar los
pedidos, cuando esto no se haya hecho en
la cocina.

3. Limpieza

“El area de lavado configura por
s misma una zona perfectamente
diferenciada que depende
intrinsecamente de lo que sucede
tanto en la cocina como en el
comedor. (...) Por motivos de
desorden, ruido y contaminacion, las
zonas de lavado se han separado
fisica y ambientalmente del resto de la
cocina, situandolas al alcance de los
camareros que regresan del comedor
con los servicios sucios.” *°

Tres tipos de lavado se realiza en esta zona.

-‘3.1. Lavado de vajillas: requiere un
espacio propio, donde hay una mesa
clasificadora a la llegada de material
sucio, o depdsito de distribucion,

un area de prelavado, con picas de
47 Op.cit.p.219.
48 Aenor. https://www.aenor.com/normas-y-libros/buscador-de-normas/une/?-
¢c=N0058650
49 Op.cit.p.221.
50 Op.cit.p.222.

gran tamario, y una o mas maaquinas
automaticas de lavado de vajilla con
mesa posterior de salida.” !

-'3.2. Lavado del material de cocina:
en una pequena sala anexa a la zona
de trabajo y bloque de coccion se
instalara una zona de lavado a mano
de ollas, perolas y demas utillaje de
uso exclusivo de la cocina.”

-“3.3. Lavado de material especial:
ciertos materiales o bien por su
fragilidad, o bien por el procedimiento
de limpieza que requieran, exigen
tfratamientos especializados.” >3

4. Administracion

“‘Son las dreas auxiliares de
administracion, control 'y servicios
especiales. Nos  referimos  al
despacho de administracion, al area
y a la mesa de control y facturacion y
a los armarios para depositos de valor
qQue precisa toda cocina profesional.
Al drea de administracion se accede
confrecuencia desde la propia cocina,
sobre todo en aquellos casos en los
que el propietario es el cocinero. (...)

La segunda area auxiliar queda
mucho mas diluida en el contexto
general, ya que su elaboracion y su
tamario le confieren caracteres de
gran versatilidad, dicha zona se le
llama comunmente caja o control de
facturacion de comidas.” **

5. Personal

“Son tres los conceptos totalmente
distintos de compartimentacion y
estructuracion del area de personal
en una cocina profesional que
caracterizan un solo la tipologia de los
espacios, sino también su superficie y
situacion.” *®

- “5.1. Entrada, accesos, comedores,
escaleras, rampas y control de
personal: hay muchos restaurantes
de modesto tamarno, el personal, de
cocina o de comedor, accede al local
por la puerta principal, con lo cual no

Op.cit.p.222.
Op.cit.p.223.
Op.cit.p.223.
Op.cit.p.226.
Op.cit.p.224.
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solo se superponen involuntariamente
los circuitos, sino que, ademas,
debera utilizarse este mismo recorrido
para el acceso de materias primas.”

-5.2. Aseos de personal, vestuarios
y duchas: la compartimentacion y el
dimensionado de estas areas sera se
hara de acuerdo con el numero de
personas que las utilicen, teniendo en
cuenta coma si estan. Siéstas lo hacen
por turnos o en horarios distintos. (...)
En general, existen unos minimos
recomendables, segun la normativa,
que, que seran de 2 n¥ por persona
de servicio y la altura minima de techo
de 2,3 metros.” %’

-56.3. Comedor del personal: el
personal del servicio sea de cocina, de
comedor o de otros servicios auxiliares
come y cena inevitablemente en el
mismo local donde trabaja, en horas
en las que no hay servicio de comedor.
Por tanto, debe preverse un lugar
suficientemente amplio para alojar al
personal sentado alrededor de una
mesa que pueda servir también para
otras cosas.” *®

b. Circulaciones y trayectorias

Los diversos autores consultados hacen
referencia a las circulaciones producidas
dentro del espacio culinario.

En el libro “Arte de  proyectar en
arquitectura”®, ~ no  encontramos  un
texto escrito que diferencie entre
tipos de circulaciones o trayectorias
dentro del apartado de “COCINAS DE
RESTAURANTES”. Sin embargo, si se
elabora un esquema donde se grafian los
flujos de alimentos y basuras, como también
el recorrido de los contenedores y de la
vajilla en una cocina de un restaurante tipo.
Este esquema resulta algo confuso y poco
practico. También, aportan un grafico con
la organizacion de un restaurante, donde se
muestran las conexiones entre las diferentes
areas de un restaurante. Al igual que el
primer grafico, es dificil de comprender el
criterio que proponen los autores.

”

Los autores del libro “90 cm sobre el suelo
6 al referirse a las circulaciones de materias
primas en la cocina, empiezan por definir el
concepto que ellos llaman “principio de la

59 Neufert, Ernst. 1942. Arte de proyectar en arquitectura: fundamentos, nor-

mas y prescripciones sobre construccion, instalaciones, distribucion y programas de
necesidades, dimensiones de edificios, locales y utensilios. Barcelona: Gustavo Gili. (p.
401)

60 Sala Vidal, Yolanda. 2013. A 90 cm sobre el suelo: arqui-

tectura de los restaurantes: instalaciones sostenibles de alto rendi-
miento. Almeria: Cosentino.

El principio de la marcha adelante

56 Op.cit.p.224.
57 Op.cit.p.225.
58 Op.cit.p.225.
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Figura 04: Cuadro de la autora basado en el libro Sala Vidal, Yolanda. 2013. A 90 cm sobre el suelo: arquitectura de los restaurantes: instalaciones sostenibles de alto rendimiento. Almeria:
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COCINA DE UN RESTAURANTE. FUNCIONES
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Figura 05: Cuadro de la autora basado en el libro Neufert, Ernst. 1942. Arte de proyectar en arquitectura: fundamentos, normas y prescripciones sobre construccion, instalaciones,
distribucién y programas de necesidades, dimensiones de edificios, locales y utensilios. Barcelona: Gustavo Gili. (p. 401)
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marcha adelante”, y dicen asi:

“La marcha adelante hace referencia
a una sucesion logica y racional de
las diferentes operaciones, desde la
recepcion de la materia prima hasta
su consumo final.

Esta progresion ha de estar concebida
de tal manera que no pueda tener
ninguna posibilidad de retornos ni
de cruces o adelantamientos entre el
sector limpio y el sector sucio.

Segun el principio fundamental de
la planificacion, es indispensable
disponer las areas de trabajo y los
equipamientos de forma que, en
posible las trayectorias sigan una
linea recta, con un minimo de cruces,
de retornos y de adelantamientos. “?

A continuacion, en este escrito se explican
mas términos relacionados con el principio
de la marcha adelante, haciendo alusiones
a una manera mas sostenible de entender
y configurar las circulaciones en la cocina.
Se diferencia entre circuito de alimentos,
circuito de utensilios sucios, asi como de
utensilios limpios, y los circuitos de residuos
organicos e inorganicos por separado.

A diferencia de los ultimos dos libros citados,
enellibrodel “Espacio culinario”, ®2nombrado
ya, hace una diferencia muy clara entre los
circuidos existentes no solo en el espacio
culinario, sino que en el restaurante en su
conjunto. Se ha considerado que la mejor
clasificacion es la explicada en este libro (y
por ellos el anélisis de los objetos de estudio
se basara en esta clasificacion), donde
se indica cuales son cuatro los recorridos
principales de comunicacion.

1. “Circulacion de materias primas:
consiste en la llegada de materias
primas y alimentos semi elaborados
desde el exterior a los lugares que
deben de ocupar dentro de cada area
de almacenamiento. (...) Hay que
dotar la llegada o recepcion de las
materias primas del suficiente espacio
para almacenarlas provisionalmente
y luego distribuirlas como de una
-

6 Op.cit., p.41-42.

62 Espinet, Miguel. 1984. El espacio culinario: de la
taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX.
Barcelona: Tusquets
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balanza de comprobacion y de un
darea de administracion para el pago y
el control de las entregas.” %

2. “Circulacion de evacuacion de
residuos: es conveniente dimensionar
esta drea de circulacion y de vocacion,
sobre todo para los establecimientos
en los que la cocina no dispone de
otro acceso que el comedor o area
de clientes, (...). Dado que la mayoria
de las veces la recogida de la basura
se efectua una vez al dia, habra que
guardar los desperdicios, o bien en la
cocina, o bien en un lugar adecuado.
(...) Hay que impedir que los malos
olores no alcancen al comedor.” %

3. “Circulacion de personal de
servicio: Suele darse el caso de la
convivencia del doble acceso. El
primario, que llamamos de principal,
que conectara con la mejor fachada
(seria la entrada de clientes), y el otro,
el del personal, se ubicara en algun
lugar de la fachada secundaria, si lo
hubiera, o desplazada con respecto
a la principal. (...) Si esto no fuera
posible no es el circuito que mas
molestias y complicaciones genera
en la estructura de la planta, ya que
su horario no coincide con el del
cliente.” %

4. “Circulacion de clientes: segun
sea el diseno del restaurante puede
quedar este circuito absolutamente
desvinculado de todos los demas o,
por el contrario, estar técnicamente
bien conectado con otros.” %

Se afiaden, ademas, dos circuitos auxiliares
a los cuatro principales anteriormente
descritos:

a) “Circulacion de materias primas
hasta la cocina: Coincide con el
circuito auxiliar 'y empieza en el
drea de recepcion, despensa como

mantenimiento en frio y preparacion.
1167

b) “Circulacion desde la cocina al
comedor: Aqui convergen varios
factores de uso y disefio que, cuando
funcionan bien, este circuito mejora

63 Op.cit, p.206-207

64 Op.cit, p.207

65 Op.cit, p.207-208

66 Op.cit, p.208
67 Op.cit, p.210

notablemente el rendimiento del
restaurante. En algunos casos a
estos espacios, convenientemente
dimensionado he instalados, se
otorga el valor de office. *%

c. Elementos y materiales

Por ultimo, dentro del apartado del disefio
del espacio arquitecténico, se procede
a enumerar los materiales mas comunes
utilizados en las diferentes superficies de un
area culinario. En este sentido el libro que
mas informacion aporta sobre los materiales
utilizados en el espacio culinario es el de
“90 cm sobre el suelo”. %

Tal y como comentan sus autores, son
diversasynumerosaslasmarcascomerciales
que fabrican materiales de construccion
para las instalaciones de los restaurantes y
gue lanzan productos al mercado, ligando
las nuevas tecnologias con las prestaciones
gue los clientes exigen.

Entre las caracteristicas tecnicas que
estos materiales deben tener, destacan
la resistencia, la facilidad de limpieza,
seguridad e higiene, alos que Ultimamente se
le anaden, la estética, imagen, sostenibilidad
y ecologia para el medioambiente. Las
cocinas estan formadas por un conjunto de
materiales distintos, segun las necesidades
de cada elemento. En lo referente a los
bancos detrabajo o encimeras especifican
que:

‘La encimera es un elemento
fundamental en toda cocina ya que
en ella se producen mil labores.
Es especialmente importante que
sea ergondémica, (...), la altura
estandarizada es de 90 cm y el ancho
de 60 a 70 cm. Dado que son las
superficies de trabajo de las cocinas,
por definicion deben ser resistentes a
los golpes, a los cortes y aranazos, asi
como a contactos térmicos bruscos,
ademas de higiénicas y faciles de
mantener.” 7

Los materiales que se usan en la cocina son
nuMerosos y variados, lo mas comunes en
zonas horizontales son:

‘La madera puede presentarse en

forma de aglomerado o como tablas

68 Op.cit, p.210

9 Sala Vidal, Yolanda. 2013. A 90 cm sobre el suelo: arquitectura de los res-
taurantes: instalaciones sostenibles de alto rendimiento. Aimeria: Cosentino.
70 Op.cit, p.53

macizas. (...) El banco de trabajo
de aglomerado, normal o hidrdéfugo,
siempre es recubierto con algun
material impermeable, porque se
trata de un material muy poroso. Y en
contacto con el agua existe el riesgo
de profusion de hongos. (...) Los
tableros de madera maciza tienen
un buen comportamiento, pero es
necesario dedicarles mucho cuidado
y precisa de un mantenimiento
elevado.” "’

‘El marmol es un material muy
apreciado, ya que ofrece un aire
seriorial y distinguido. Hay que tener
en cuenta que es mas delicado que
otras piedras, por eso cada vez se
usa menos en las cocinas. Se trata
de un material poroso, de ahi su alto
poder de absorcion y la facilidad que
tiene para mancharse.” 2

“El granito para la cocina puede ser
una solucion mejor que el marmol, ya
que es menos poroso y mas resistente
y sufrido, los resultados que ofrece son
muy distintos dependiendo del color
que elijamos. (...) No se recomienda
Su instalacion en encimeras que estéen
proximas al fregadero por su alta
sensibilidad al agua. Para evitar un
deterioro prematuro por la humedad
se aconseja que antes de colocarse
se trate con algun producto sellador
que lo proteja del agua.” ”?

‘Los materiales compactos: tablas
compuestas en un 94% de cuarzo
natural, lo que proporciona una dureza
y una resistencia extraordinarias. (...)
Tiene una gran resistencia al desgaste
y a los cortes. (...) Su mantenimiento
y limpieza son muy sencillos. Son
moldeables y no presentan juntas
donde puedan acumularse bacterias
y hongos.” 7

‘El acero inoxidable es un material
muy adecuado para crear cocinas
modernas y funcionales, ademas de
ser muy resistente e higiénico. “°

“El vidrio y el acero se combinan en
las encimeras que se quieran adoptar

Op.cit, p.54
Op.cit, p.54
Op.cit, p.54
Op.cit, p.54-55
Op.cit, p.56
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a un espacio y una forma concreta.
Para la superficie se utiliza un vidrio
pulido que se remata con un perfil
de acero inoxidable. Es una opcion
costosa y requiere muchos cuidados
para que no se raye el vidrio.”

“La ceramica en pequefio formato,
se adoptan facilmente a cualquier
situacion, pero  requieren de
gran experiencia para colocarlos
correctamente... (...). Es un es un
material muy resistente pero fragil;
no soporta los golpes, que producen
desconchados y grietas, debido a un
gran nudmero de juntas que requiere
existe una alta probabilidad de
profusion de ambos. Se desaconseja
en cocinas profesionales.” ””

Una vez definida la materialidad adecuada
de las superficies de trabajo, los autores
definen los revestimientos de las paredes y
los pavimentos.

“En cuanto a los revestimientos de
las paredes, deben ser resistentes
e Impermeables para soportar la
combinacion de calor humedo, polvo y
grasa. Al mismo tiempo es importante
que sean faciles de limpiar.”

“(...)Existe una evolucion en el
mercado de los revestimientos, con
nuevas propuestas y materiales.
Asi, podemos pintar con productos
lavables e impermeables, colocar
revestimientos vinilicos resistentes
al vapor, y utilizar placas de acero
inoxidable, de vidrio laminado o
templado, o bien placas de tablero
fendlico, entre otras con innumerables
acabados texturas y colores.” 7°

En cuanto a pavimentos se refiere, como
en los casos anteriores |0 que se busca son
materiales que nos proporcionen una buena
resistencia y un facil mantenimiento. Los
autores de dicho libro, anteriormente citados,
nos explican que:

‘Las caracteristicas de tener facil
mantenimiento y ser antideslizante son

intrinsecamente opuestos. cuanto mas

76 Op.cit, p.56
77 Op.cit, p.56

78 Op.cit, p.57

79 Op.cit, p.57
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lisa es la superficie, menos esfuerzo
requiere para limpiarla, pero puede
llegar a ser peligrosa cuando esta
mojada. De este modo, existen en el
mercado tantas opciones como gustos
desde ceramicas o gres hasta madera
fratada, pasando por los pavimentos
continuos de mortero especial con
resinas o por las planchas de acero
fratado o acero inoxidable e, incluso,
por la recuperacion de los mosaicos
antiguos.

Hay que considerar la eleccion segun
el aspecto del diserio que se quiere
0 se precisa destacar, aqui caben
desde argumentos estrictamente
estéticos hasta las exclusivamente
profesionales de prestaciones
especiales.(...)” %

Con este Ultimo parametro que forma
parte de la definicion del ambito culinario,
damos por concluido el capitulo referente
a el espacio de en la cocina, y pasamos a
explicar el espacio de la sala.

03.2.2. EL ESPACIO DE SALA

Al igual que en el espacio de la cocina no
se ha referido exclusivamente al area de
preparacion de alimentos, sino que a todo
el conjunto de superficies utilizadas por el
personal para poder desarrollar su trabajo.
En el apartado de “espacio de sala” se
abarcaran todas aquellas superficies de
acceso al cliente y que forman parte de
la experiencia gastrondmica, desde el
recibidor, pasando por el bar, salas de
espera (si las hubiese), jardines, etc., hasta
llegar a la mesa del comensal.

A) FUNCION Y ORGANIZACION DE
LOS RESTAURANTES

El auge de la alta gastronomia en los ultimos
tiempos, se evidencia en la tendencia de
invertir en el diseno y la planificacion no solo
de las cocinas, sino que también en el de los
comedores.

En el libro “Arte de proyectar en

80 Op.cit, p.57-58

arquitectura’®' se dan una serie de pautas y
medidas minimas para tener en cuenta a la
hora de disenar una sala:

“Una persona necesita una superficie
de mesa de unos 60 cm de anchura
y 40 cm de profundidad para poder
comer con comodidad. Con estas
medidas queda suficiente espacio
entre los comensales. En el centro
de la mesa se necesita una franja de
20 cm de anchura para las diferentes
fuentes, bandejas y soperas, por lo
que la anchura minima adecuada
para una mesa de comer este 80-85
cm.

Las mesas redondas, octogonales o
hexagonales con un diametro de 90 a
120 cm son iddneas para 4 personas
y pueden acoger también a uno o dos
comensales mas.

La separacion entre mesa y pared
debe ser mayor o igual a 75 cm, pues
la silla ya ocupa 50 cm. Si el espacio
entre la mesa y la pared se ha de
utilizar también como paso, dicha
separacion debera ser mayor de 100
cm.” &

Para un correcto disefio del espacio de sala
es importante tener en cuenta la altura libre
de los comedores, en este libro se realiza
una clasificacion segun la superficie de esta:

“Altura libre de los comedores con

81 Neufert, Ernst. 1942. Arte de proyectar en arquitectura: fundamentos,
normas y prescripciones sobre construccion, instalaciones, distribucion y programas de
necesidades, dimensiones de edificios, locales y utensilios. Barcelona: Gustavo Gili. (p.
397)

82 Op. cit., p. 397.

una superficie <50 m2 K 2,50m, mas
de 50 mZIZI 2,756m, mds de 100m2R >3.00m; encima o

debajo de galerias 22.50 m.” 83

Esto, claro esta, son recomendaciones
y medidas orientativas para un correcto
funcionamiento, el arquitecto o disefador
del espacio debe decidir en cada ocasion
el confort y el disefio que quiere aplicar a su
proyecto.

B) CAPACIDAD DE SERVICIO

Por ultimo, dentro del apartado de estado
de la cuestion, se aportaran datos obtenidos
del libro “90 cm sobre el suelo™* sobre
el  predimensionado aproximado de
las diferentes areas que componen un
restaurante, partir de un numero orientativo
de comidas ofrecidas en un servicio, o lo
gue es lo mismo la capacidad del servicio.

83 Op. cit., p. 398.
84 Sala Vidal, Yolanda. 2013. A 90 cm sobre el suelo: arquitectura de los
restaurantes: instalaciones sostenibles de alto rendimiento. Almeria: Cosentino.

Predimensionado de zonas y sectores (m?)

Locales N.° de comidas

50 250 500
Almacenes 0.25 0.25 0.20
Cocina y prepracion 0.60 0.40 0.35
Anexos 0.20 0.15 0.15
Superficie total por comida 1.05 0.80 0.70
Superficie total de la zona de elaboracion | 52.50 200.00 350.00
Comedor 1.35 1.20 1.20
Anexos 0.25 0.25 0.20
Superficie total por comida 1.60 1.45 1.40
Superficie total de la zona de consumo 80.00 362.50 700.00

Figura 06: Tabla de realizacién propia a partir de datos extraidos del libro Sala Vidal, Yolanda. 2013. A 90 cm sobre el suelo: arquitectura de los restaurantes: instalaciones sostenibles de

alto rendimiento. Almeria: Cosentino. (p.51)
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04_CASOS DE ESTUDIO

Visto el estado de cuestion, se procede a presentar los casos de estudios
seleccionados previamente, en los restaurantes:

01.El restaurante BonAmb de Alberto Ferruz;

02.La Finca de Susi Diaz.

03.El restaurante con el nombre del propio chef, Ricard Camarena.
04.El restaurante Sucede de Miguel Angel Mayor.

05.El restaurante Tula de la pareja Borja Susilla y Clara Puig.

Tal y como se ha comentado en el apartado 02. Objetivos y Metodologia,
se actuara de forma sistematica, aplicando los parametros de analisis, que
son:

1. La gastronomia: explicando la filosofia culinaria que intenta trasmitir
cada chef en su restaurante.

2. El espacio arquitecténico, su origen y sus condiciones basicas. Donde
se ubica, como es su entorno, y como se ha generado arquitectonicamente
(adecuacion de preexistencia, nueva planta, etc.). Ademas, se aportara un
plano de cada uno de los casos donde se muestren estos espacios.

3. La relacion del espacio culinario y la sala, asi como sus proporciones,
circulaciones, funciones y las zonas que configuran. Se realizan graficos
donde se analizanlos cuatrotipos de circulaciones, nombrados anteriormente
(circulacion de la materia prima, de residuos, del personal y del cliente).
También se podran observar unas tablas que estudian las superficies
de las areas mas representativas, y el porcentaje que cada una de ellas
representan dentro de todo el conjunto.

4. Los materiales utilizados en revestimientos verticales y horizontales,
tanto en el espacio de cocina como en el de sala.

04_Casos de estudio Arquitectura y Gastronomia
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GASTRONOMIA

Laintencion gastronomica del restaurante esla
de intentar trasmitir al comensal, la tradiciéon e
historia de la zona en la que se ubica, es decir,
JaveaylaMarinaAlta. La base de dicha cocina
esta constituida por la huerta, los citricos, la
vid y el mar Mediterraneo, que se mezclan
con técnicas innovadoras e influencias de
cocinas, de fuera de sus fronteras. Por ello,
las técnicas mas representativas que emplean
son las de métodos de salazén, fermentados,
encurtidos, hidromieles y oreados, rescatando
asi tradiciones culinarias locales.

El chef responsable, Alberto Ferruz, junto
con el jefe de sala Pablo Catala son los
maximos representantes del restaurante
BonAmb. Ambos poseedores de distinciones
importantes dentro del mundo gastronémico,
como son galardon al mejor cocinero del
ano por la Academia de la Gastronomia vy el

BonAmb

Alberto Ferruz

Figura 08: El chef Alberto Ferruz

quiyuog ejueIne]sal [op efes :20 ednbig

i e : LIS
pireccion: Crt. De Benetechell 100, 03730, Javea [Alicante]
Generacion arquitectonica: Restauracion de inmueble antiguo
situacion: Costa

Entorno: Rural

chef: Alberto Ferruz

cocina: Creativa

Figura 11: Agnei ibérico

Figura 09: “Piel de salmonete”

Figura 12: Ostras como apiritivo

premio a la profesionalidad en sala.

Ademas de los galardones obtenidos por las
dos figuras representantes del restaurante,
Bon Amb en menos de cinco afos de vida,
esta incluido en las dos guias gastronémicas
con mas renombre mundial, la guia Repsol
y la guia Michelin. Habiendo obtenido Tres
Soles Repsol® en los afios 2013, 2015y 2019;
y dos Estrellas Michelin®” en 2013 y 2016.

De la formacion del chef Alberto Ferruz se
puede destacar su paso por las cocinas de
chefs de gran renombre dentro del mundo
gastronomico, como son Martin Berasategui
y Quique Dacosta. Ademas de asistir como
ponente en la presentacion del “Anuario de
cocina de la Comunidad Valenciana” junto al
chef Joan Roca de El Celler de Can Roca.

85 BonAmb: https://bonamb.com/
86 Guia Repsol. https://www.guiarepsol.com/es/
87 Guide Michelin. https://guide.michelin.com/es/es/comunidad-valenciana/

restaurantes/3-estrellas-michelin/1-estrella-michelin/2-estrellas-michelin

Figura 10: Plato “Jugo de pimiento”

Figura 13: “Mochi rojo”
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Figura 14: Plan

D|

poooooooo00OODOOOOOOOO00OD0O0000D0000000000000000000000000000000000000¢0

onal dp\ restaurante BonAmb

ESPACIO ARQUITECTONICO

El restaurante esta ubicado en las afueras de
la ciudad de Javea, en un entrono rural. Es un
inmueble antiguo que ha sido reformado en
numerosas ocasiones. La que se ha plasmado
en este trabajo corresponde al proyecto
del afio 2010 realizada por el despacho de
arquitectos “Janfri&Bandres”.

El acceso al lugar se puede dar tanto
peatonalmente como rodado, ya que el
restaurante dispone de una gran parcela con
un extenso jardin.

En la reforma presentada se proyectan
numerosas zonas dedicadas al cliente. Con
la sofisticacion de la gastronomia, se decide
aumentar el espacio de cocina y reducir el
numero de mesas para los comensales, asi
se busca dar un servicio mas personalizado.
Esto conlleva, también la incorporacion de
zonas de office y a la redistribucion de la
sala. Segun se explican los responsables,
varia dependiendo de las reservas de cada
dia, buscando el confort del cliente en todo
momento®®,

Tanto en el espacio de la cocina como en el
de la sala, nos encontramos con espacios
diafanos que permiten una mejor circulacion
del personal. Los espacios de las salas son
amplios y disponen de grandes aperturas que
crean una conexion visual con el jardin.

La cocina diferenciada entre la zona fria y la
caliente, dispone de un economato amplio
ubicado en un soétano adyacente a ella,
zona de lavado y una pequefa zona para el
personal. Ademas, el restaurante dispone de
una zona de bar, prevista para la espera de los
clientes antes de entrar a la sala 'y comenzar
con la degustacion.

88 BonAmb. https://bonamb.com/protocolo-de-bienvenida-bonamb/
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RELACION DE ESPACIOS

La distincion entre recorridos y circulaciones
esta muy bien diferenciada entre los clientes y
el personal, ya que no se sufre practicamente
interferencias entre ambos.

APARCAMIENTO
DE
CLIENTES

ZONA DE
Resiouos

comensales, todas ellas conectadas entre si,

ENTRADA DE
PERSONAL
. y a las que se accede desde el recibidor.
PERSONAL

. Se disponen diferentes salas para los

El espacio de la cocina se conforma por

areas de lavado, cocina fria, cocina caliente,

. camaras frigorificas, zona de residuos,

servicios para el personal, vestuarios y tres
’ ‘ almacenes.

pE CLIENTES

.
ENTRADA ECIBIDOR ||, .
* .
of
o
.
.

TERRRAZA Como nexo de unién entre espacio de cocina

y de sala, esta el area del bar ubicado en la
entrada del local, junto con la guardarropia y
la bodega.

TERRRAZA)e e o e v v v vt .:. ......... N ‘
ccccccccccccc Fl .'
- - N En la tabla adjunta vemos que la mayor parte

de la superficie es aquella correspondiente
al uso de los clientes. El economato o las
areas de almacenamientos son los segundos
en ocupacion de superficie, seguidos por la
zona de fabricacion. El resto de las zonas
tienen un bajo porcentaje de ocupacion.

TERRRAZA
1 N° de 1. 2. 3. 4. 5. 6.
n
Comidas Economato Fabricacién Limpieza Administracion Personal Clientes Total
2 2
—— Circulacion de materias primas Sup. m 60 115,4 40,3 15,2 5,8 11,25 2136 401,55 m
—— Circulacion de evacuacion de residuos o o
----- Circulacion de personal de servicio % 28’74 10’04 3’79 1 44 2’8 53’ 19 100 %
----- Circulacion de clientes
Figura 15: Esquema de realizaiono propio. Figura 16: Tabla de realizacion propia.
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MATERIALIDAD

Existe una gran diversidad de materiales
en esta obra, fruto, probablemente de las
numerosas reformas que ha sufrido.

Las fachadas estan compuestas por muros
de mamposteria de piedra natural y grandes
aperturas de carpinterias de vidrio, y techos
de teja en aquellas piezas que notablemente
son prexistentes. Sin embargo, rapidamente
se distingue las ampliaciones realizadas,
ya que los revestimientos de estas estan
compuestos aplacados metélicos de color
blanco y grandes vidrieras sin marcos de
carpinteria.

Una vez dentro, en el espacio de la sala
los techos estan conformados por vigas
de madera vistas y un enlucido de color
beige claro, que también desciende por
las paredes. El pavimento es compuesto
por tarima de madera de roble y un suelo
radiante. El mobiliario empleado es de mezcla
artesanal con industrial, es decir, en el caso
de las mesas se componen de tableros de
madera maciza con forma irregular y soportes
metalicos.

Figura 19: Bodega

Figura 17: Vista de fachada sur

El pavimento se distingue de color en espacio
de cocina, donde sera de mas claro y de un
entramado sencillo compuesto por baldosas
de gres porcelanico antideslizante. Las
superficies de trabajo son de acero inoxidable,
y las paredes son alicatadas con azulejos de

color blanco.
e o
Figura 19: Sala de comensales Figura 21: Cocina caliente
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La Finca

Susi Diaz

‘ e 7
o Bl e

pireccion: Partida de Parleta 1-7, 03295, Elche [Alicante]
Generacion arquitectonica: Restauracion de inmueble antiguo
Situacién: Interior

Entorno: Rural

chef: Susi Diaz

Cocina: Creativa

Figura 21: La sala de banquetes

GASTRONOMIA

El restaurante La Finca ubicado en Elche,
esta dirigido por la chef Susi Diaz, que pese
a ser autodidacta, ha conseguido un gran
prestigio dentro del mundo gastronémico. A
lo largo de muchos afnos ha colaborado en
programas de radio y de television, algunos
destacados como el talent show “Top Chef”.
Se deben destacar también sus labores
sociales con diversas fundaciones, siendo
una de ellas ACNUR vy la Fundacion Quiero
Trabajar (fundacién que ayuda a mujeres en
riesgo de exclusion social). Para la chef el
trabajo en equipo es fundamental, y esto se
traduce en su cocina.

La Finca nos ofrece un mercado muy amplio y
una cocina muy cuidada. Se basa en materia
prima fresca y de kilémetro O.

La carta se compone de pescados y mariscos
autéctonos, acompanados por los productos
caracteristicos del restaurante: citricos,
hierbas aromaticas y flores cultivadas en

- s

un jardin propio®. Los platos buscan
una composicion con volumenes ligeros
y coloridos, que capten visualmente al
comensal.

La cocina se caracteriza por la creatividad y
la innovacion, a la hora de combinar sabores
tradicionales con las nuevas técnicas
internacionales. Este planteamiento es lo que
lleva al restaurante a obtener los galardones
de dos soles Repsol y una estrella Michelin
en el afio 2006, y seguir manteniéndolos.

La Finca: https://www.lafinca.es/es

£

Figura 22: La chef Susi Diaz Figura 23: Anillos de calamar con lechuga a la brasa Figura 24: Arroz con coliflor

Figura 25: Flor de azafran Figura 26: Gambas en flor

Figura 27: Pez limén con guacamole y sopa de pimiento
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ESPACIO ARQUITECTONICO

Tal y como el propio nombre del restauran-
te indica, se trata de una finca rustica en las
afueras de la ciudad de Elche. La parcela
esta rodeada de campos de citricos, dotando
asi al espacio de mas privacidad.

El acceso inevitablemente es rodado, por ello
el restaurante dispone de zona de aparca-
miento, tanto para el personal, como para la
clientela. El primer acceso visibles es el co-
rrespondiente al personal y la materia prima.
A los comensales se les invita a atravesar el
jardin, para llegar al acceso principal.

Dada su magnitud, el establecimiento ofre-
ce servicio de eventos privados, que pueden
transcurrir tanto en la sala de banquetes como
en el jardin adyacente a la edificacion.

No obstante, habitualmente el servicio se ofre-
ce en las salas a las que se accede desde el
recibidor. El espacio culinario conecta ambas
zonas, dando respuesta a los dos tipos de
servicio. Esté tiene una gran parte de econo-
mato, pero ademas, dispone de un espacio
culinario diafano que facilita el movimiento del
personal.

Como parte anexa a la cocina, nos encontra-
MOoSs numerosos almacenes, camaras frigori-
ficas, lavanderia, zona de administracion, de
guardado de vajilla, servicios para el perso-
nal, etc.

04_Casos de estudio Arquitectura y Gastronomia
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RELACION DE ESPACIOS

Este caso presenta un programa un tanto
diferente, ya que dispone de un salén de
banquetes de amplia superficie, lo que
conlleva la necesidad de numerosas areas
auxiliares. No solo para almacenar los
diferentes tipos de decorados y disposiciones
del saldn, sino que también por disponer de
mas comensales, el espacio de la cocina se
debe ampliar.

Los accesos son distintos para los comensales
y el personal, de manera que no hay
interferencias entre circulaciones servidoras
y servidas. Toda la parte correspondiente
a la preparacion queda oculta a la vista del
comensal. La compartimentacion de las
salas conlleva un mayor recorrido de los
clientes, pero esa distancia proporciona mas
privacidad.

Los recorridos de las materias primas vy
residuos son complejos, ya que existen
numerosas estancias donde se distribuyen.

Analizando los porcentajes correspondientes
a cada zona, se observa que el area de
economato y la de fabricaciéon son muy
parejos. El denominado espacio de cocinaque
engloba tanto el economato, la fabricacion,
limpieza, administracion y personal, supone
poco menos de la mitad del restaurante
respecto al espacio de sala.

— Circulacion de materias primas

—— Circulacioén de evacuacion de residuos
« « « « « Circulacién de personal de servicio

« « «++Circulacién de clientes
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APARCAMIENTO

Figura 29: Esquema de realizado por autora

2 | wee 1. 2. 3. 4, 5. 6.
Comidas Economato Fabricacion Limpieza Administracién Personal Clientes Total
Sup. m? 150 207,4 172,3 4413 34,5 25,3 554 1.037,63 m?
% 19,99 16,61 4,25 3,32 2,44 53,39 100%

Figura 30: Tabla de realizado por autora

04_Casos de estudio Arquitectura y Gastronomia

Hristina Boyuva Deneva

43



MATERIALIDAD

Este restaurante esta concebido como espacio
rural, y como tal sus materiales son mas
tradicionales. En el exterior nos encontramos
con fachadas enfoscadas y pitadas en un tono
anaranjado, a excepcion de una de ellas, que
esta recubierta practicamente en su totalidad
por vegetacion. La estructura estaresuelta con
madera maciza y se puede ver en el exterior
en algunas zonas. La terraza, ubicada al lado
del jardin esta cubierta por una superficie de
bambu, formando un porche a dos aguas.

El resto de la finca se cubre con techos
resueltos con tejas ceramicas. En el interior
del espacio destinado a la sala, hay dos tipos
de revestimientos verticales: pintura de color
beige claro y de piedra natural. El pavimento
comun a todas las salas es de color de gris
oscuro con un aparejo sencillo.

Y por ultimo, la cocina estd pavimentada
con material ceramico de color claro, las
zonas de cocinado disponen de superficies
horizontales de acero inoxidable, mientras
que para el emplatado se ha dispuesto
granito oscuro. Todos los planos verticales
del espacio culinario estan alicatados con
pequenos azulejos de color verde claro.

Figura 31: Sala de comensales

Figura 34: Sala de grupos. Figura 35: Sala privada. Figura 36: Cocina caliente
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GASTRONOMIA

“ Sabor, respeto absoluto por el producto,
cocina creativa sin estridencias,
compromiso con la tradicion salpicado con
influencias cosmopolitas, mediterraneidad
y temporalidad, asi se define la propuesta
gastronomica  del  Ricard  Camarena
Restaurant .

Ricard Camarena ofrece una cocina muy
personal, sencilla en apariencia pero
complicada en su elaboracion. ElI chef
muestra su alma culinaria y desarrolla su
creatividad sin elementos superfluos que
puedan empanar lo que quiere transmitir.

Ricard Camarena es un cocinero inquieto.
Cuando decidio vivir entre fogones, una de
las pocas cosas innegociables en su cocina
seria el sabor. Ricard Camarena tenia muy

claras algunas cosas: por una parte respeto
absoluto por el producto de temporada y
por otra que sus clientes estuvieran como en
casa.

Esta receta de sabor, producto y buen
servicio le ha servido para lograr tres
veces la Estrella Michelin (‘Arrop’, ‘Arrop
Valencia' y ‘Ricard Camarena Restaurant’)
y revalidar los tres Soles Repsol para su
actual restaurante gastronomico. En 2018
la Guia Michelin le dio la segunda estrella
y fue reconocido como Premio Nacional de
Gastronomia como “mejor jefe de cocina”
por la Real Academia de Gastronomia.”®

- 90 Ricard Camarena. https://www.ricardcamarenarestaurant.

Figura 40: Alcachofas ecolégicas, anguila ahumada y
holandesa de anguila.

Figura 41: Producto de proximidad, alcachofa Figura 42: Berenjena asada, ventresca de atun rojo ysalsa Figura 43: Cerezas glaseadas, almendra amarga y mousse

de hierbas de costa.

de galleta
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’;I’rzado por aut’,o’/ra a partir de plano
tileza del estudio/Francesc Rifé Studio

ESPACIO ARQUITECTONICO

Este restaurante forma parte del conjunto de
la antigua fabrica industrial Bombas Gens en
Valencia, ahora reconvertida en centro de
arte por la Fundacion Per Amor a L’Art.

El proyecto correspondiente al restaurante
se encarga al estudio barcelonés fFrancesc
Rifé Studio. No es la primera vez que el chef
Ricard Camarena colabora con el disefiador
Francesc Rifé, ya que son numerosos los
proyectos que desempenan juntos. Lo cual
se traduce en una comprension clara de la
filosofia del chef.

Tal y como explica el disefiador:

‘Paradojicamente una antigua zona
residual se convierte en el nuevo
restaurante, donde la forma es
absolutamente  esencial.  Dividido
en dos territorios principales, el
comedor ocupa una superficie
triangular proporcionando una valiosa
perspectiva de uno de los muros de
la fabrica, mientras que el bar se
aloja bajo una de las cinco naves
rehabilitadas.

En el primero, en busca de una
integracion significativa de forma,
color y textura, se disefia una segunda
piel que recorre todo el espacio
integrando los diferentes planos de la
sala. (...)

La entrada, como espacio de
fransicion, acoge una composicion de
10 cuadros que convierte lo que podria
ser un paso estrecho al restaurante en
un protagonista clave que, ademas de
situarnos en el entorno artistico, nos
acomparia en nuestro viaje culinario.
Una vez sobrepasado este punto se
descubre la magnitud de la sala en la
que el local se amplia a medida que
avanzamos entre las mesas, hasta

llegar a una terraza que inunda de luz
natural el espacio. (...)

El bar es una estructura rehabilitada
con una altura en su punto maximo de
hasta 8 metros. En esta zona, utilizada
como espacio de espera, aperitivo e
incluso como reservado para unos 25
comensales,(...).

El disefio del restaurante esta
en equilibrio con la propuesta
gastrondmica de Ricard Camarena:
una cocina pura, que visualmente
parece poco complicada pero que
fransmite infinidad de sensaciones.
Un espacio facil de leer que esconde
muchas sorpresas. '

91 Francesc Rifé Studio. “Restaurante Ricard Camarena / Francesc Rifé Stu-
dio’ ArchDaily, 28 de agosto de 2017. https://www.archdaily.com/878444/ricard-camarena-

restaurant-francesc-rife-studio
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— Circulacién de materias primas

—— Circulacion de evacuacion de residuos
----- Circulacion de personal de servicio
----- Circulacion de clientes
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Figura 45: Esquema realizado por autora

RELACION DE ESPACIOS

En este proyecto podemos observar tres
zonas claves, que son:

- La zona del bar.
- Lasala.
- La cocina.

Todos ellos estan articulados por el recibidor
y la entrada destinada a los clientes.

Los accesos son numerosos. Empezando
desde el sur hacia el norte, nos encontramos
una primera entrada al conjunto arquitecto-
nico de la antigua fabrica de Bombas Gens.
Girando hacia la derecha tenemos dos ac-
cesos, el del personal a la zona del bar, y el
de los cliente, que sera el denominado como
“acceso principal”. Sin embargo, si en vez
de girar hacia dichos accesos continuamos
recto, se puede llegar desde un pasaje mas
escondido al jardin del restaurante.

El acceso norte, destinado al personal y a la
materia prima, se produce desde la Calle de
Reus. Este nos conduce directamente a la
cocina y al sétano, destinado al personal y
almacenamiento de producto.

El espacio de la sala se divide con varias
piezas adicionales con la funcion de office,
evitando asi los largos recorridos y cruces
de los camareros al atender las mesas. La
relacion visual de la sala con la terraza es
clave para la luz natural que ilumina la sala.

3_ N° de 1. 2.

Comidas Economato Fabricacion

El espacio de fabricacion esta conectado
con la sala a través de una apertura prolon-
gada que proporciona al comensal un es-
pectaculo visual desde la sala.

Quedan ocultas, al comensal, las partes de
lavado y conservacion de producto.

3. 4, 5. 6.

Limpieza Administracion Personal Clientes

Total

Sup. m? 50 81,4 65,3
% 16,22 13,01

Figura 46: Tabla realizado por autora

26,86 3,4 10 314,9 501,86 m?
5,35 0,68 1,99 62,75 100%
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Figura 47: Entrada principal al restaurante. Figura 48: Bodega. Figura 49: Bar - Sala de espera.

Figura 50: Cocina diafana. Figura 52: Acceso a zona del personal.
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MATERIALIDAD

Como disefiador de interiores, Francesc Rifé
tiene un amplio dominio sobre los materiales
a utilizar y la intencién que se quiere trasmitir
con ellos. Tal y como explica en la memoria
del proyecto:

“En el primero, en busca de una
integracion significativa de forma,
color y textura, se disefia una segunda
piel que recorre todo el espacio
integrando los diferentes planos de
la sala. Una envoltura expresada
en madera de nogal americano que
contrasta con el color beige del ladrillo.
A esta yuxtaposicion de texturas se
incorpora el pavimento de hormigon
para suavizar visualmente el proyecto
al mismo tiempo que recuerda al
pasado industrial del local. (...)

La celosia, de diferentes formatos,
esta formada por elementos verticales
y horizontales, que se situan en
segundo término. La disposicion de
estos elementos varia en funcion de
lo que queremos destacar, ya sea la
cocina vista o el propio ladrillo visto.
Ademas, cumple con el atributo de
fonoabsorbente, y dependiendo del
punto de vista crea una ilusion optica
fotalmente opaca. (...)

El techo, de madera de nogal, es
registrable e incluye una iluminacion
creada especificamente para el
proyecto. Se trata una iluminacion
Optica escondida en el techo que
permite iluminar mesas de 110 y 160
cm de diametro en funcion de las
necesidades. Como apoyo a esta

iluminacion técnica se disponen
varias luminarias decorativas a lo
largo de toda la sala. (...)

El bar es una estructura rehabilitada
con una altura en su punto maximo de
hasta 8 metros.(...), se ha conservado
también la pared de ladrillo asi como
los cerramientos de madera de melis.

Los lavabos, los elementos divisorios
entre mesas, el frontal de la barra
del bar y parte del revestimiento de
este dltimo, se han disefiado con la
piedra natural Pietra Grey de la firma
Stonehegen.” %

Francesc Rifé Studio. “Restaurante Ricard Camarena / Francesc Rifé Stu-

dio’ ArchDaily, 28 de agosto de 2017. https://www.archdaily.com/878444/ricard-camarena-
restaurant-francesc-rife-studio

04_Casos de estudio Arquitectura y Gastronomia 53
Hristina Boyuva Deneva



7070

Sucede

Miguel Angel Mayor

Direccion: Calle Almirante 14, 46002, Valencia [Valencia]

Generacién arquitectonica: Restauracion de inmueble con valor histdrico.
Ubicacién: Costa

Entorno: Urbano

chef: Miguel Angel Mayor

Cocina: Moderna

Figura 53: Sala del restaurante Sucede

GASTRONOMIA

El cocinero Miguel Angel Mayor introduce un
nuevo concepto en la vanguardia gastronémi-
ca, busca trasmitir con su comida, realizar un
viaje desde la cocina romana y arabe hasta la
del siglo XV. Todo ello influenciado evidente-
mente por la carga historica del edificio en el
que se ubica el restaurante Sucede.

Pero para conseguirlo no solo acude a co-
cineros, sino que también a historiadores y
hasta ceramistas, logrando asi un equipo
multidisciplinar que trabaja conjuntamente,
investigando técnicas, tradiciones y materias
primas pertenecientes a épocas pasadas,
que conecten con el espacio de su degusta-
cion. Todas estas técnicas son llevadas a la
actualidad con el mayor rigor; los mas repre-
sentativos son los ahumados, las salazones y
los encurtidos.

Figura 54: E| chef Miguel Angel Mayor

Las materias primas base que usa el restauran-
te son aquellas que corresponden a las épocas
romanas y arabes, como son carnes ahuma-
das, mieles, elaboracion de panes, especia-
dos, etc.

Figura 56: Escorpora, garbanzos, legumbres histéricas que
han caido en el olvido.

Figura 57: Macaron de higos y foie. Figura 58: Platos de menu degustacion. Figura 59: Guiso de perdiz con remolacha, alubia y cebolla

encurtida
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ESPACIO ARQUITECTONICO

El restaurante se ubica en el barrio del Car-
men de Valencia, una zona con una gran car-
ga histoérica, que forma parte del casco anti-
guo valenciano. En esta zona urbana, No es
de extrafhar que se puedan encontrar restos
de épocas romanas o arabes.

El local fue disefiado en primera estancia por
el estudio de Fancesc Rifé para otro cliente,
pero con la llegada del chef Miguel Angel Ma-
yor y su nueva propuesta gastrondémica, se
debe plantear un concepto diferente de di-
sefo.

Tal y como se explica el disenador:

“Con la nueva imagen y organizacion,
los comensales se convierten en
actores activos en un escenario que
rastrea la historia de la ciudad. La
zona de acceso y de transicion da la
bienvenida a los visitantes a través
de una composicion de mobiliario
de lineas amables y ergondmicas. A
continuacion un comedor acoge el
primer acto del menu, enfrentando las
mesas a una barra de trabajo para el
chef, que hace las veces de mueble
de recepcion. Con una cubierta
acristalada sobre una secuencia de
lamas de roble tenido negro se da
paso a la entrada cenital de luz natural.
La distribucion en dos niveles de estos
primeros ambientes la marcan los
restos de la antigua muralla arabe de
Valencia que en el siglo XII delimitaba
el perimetro de la ciudad. Los cimientos
de su cara exterior y una de sus torres
de vigilancia ahora encuadran una
de las salas, disponible también para
pequerfios eventos y reuniones.

El acceso al comedor principal se hace
por un distribuidor longitudinal que deja
ver la bodega gracias al uso del cristal
fumé gris trasldcido. Un arco gatico,
precedido de una gran presencia de
lamparas Half de Milan lluminacion,
preside la sala provista de estratégicas
aberturas verticales y claraboyas
que dotan a este semisotano de luz
natural durante todo el dia. En busca
de una buena calidad acustica y
una sensacion espacial amplia, se
distribuyen perimetralmente las mesas
dejando en el centro un punto de
apoyo para que el chef actue frente a
los comensales en el segundo acto del
proceso gastronomico. En el mismo
sentido, se provoca la interaccion de
la sala con la cocina a través de una
abertura de vidrio longitudinal, que
permite intuir la vida en el “backstage”.
Una iluminacion puntual totalmente
integrada proporciona luz a las mesas
en funcion de las necesidades;
mientras que sin dejar de lado el gran
muro historico que atraviesa el local
se proyecta luz cenital indirecta sobre
el.”s

93 Francesc Rifé Studio, “Restaurante Sucede” Archello. 2019. https://archello.
com/project/sucede-restaurant
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RELACION DE ESPACIOS

Al encontrarse el proyecto semienterrado la
comunicacion con el exterior se produce de
dos maneras. A través del ascensor que se
encuentra en el interior del Caro Hotel, dis-
puesto en las plantas superiores al restaurante
y que utiliza el personal. Para los clientes del
restaurante se dispone mediante una entrada
lateral, que baja a nivel de sétano por unas
escaleras. El acceso del comensal desembo-
ca en una sala de espera conectada con la
guardarropia y los servicios.

En este local, El espacio de sala esta clara-
mente diferenciado del espacio culinario.
Quedando este ultimo oculto en la parte nor-
te del establecimiento, de esta manera no se
cruzan las circulaciones de los comensales
con el personal de servicio en ningln momen-
to.

Se diferencian varios sectores en la sala,
los cuales disponen de muebles dispuestos
como office para facilitar un buen servicio al
personal de sala. Los espacios estan separa-
dos entre si, por los restos de murallas roma-
nas existentes en dentro del local.

El espacio culinario dispone de una zona de
bar que articula con la sala, cocina fria, co-
cina caliente y zona de lavado. La bodega,
correspondiente al economato, tiene relacion
directa con las salas.

—— Circulacion de materias primas

—— Circulacion de evacuacion de residuos
««+++ Circulacién de personal de servicio
+«««+ Circulacion de clientes

58 Arquitectura y Gastronomia 04_Casos de estudio
Hristina Boyuva Deneva

Figura 61: Esquema realizado por autora

4 N° de 1. 2. 3. 4. 5. 6.
- Comidas Economato Fabricaciéon Limpieza Administracion Personal Clientes Total
Sup. m? 50 20,37 86 18,7 5,1 3,3 303,4 436,87 m?
% 4,66 19,69 4,28 1,17 0,76 69,45 100 %

Figura 62: Tabla realizado por autora
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MATERIALIDAD

Los mayores protagonistas de este local son
los restos de muralla arabe, por ello estan tra-
tados con sumo cuidado y dejados a la vista
para el deleite del observador.

Tal y como indica el disefiador, la bodega se
deja ver gracias al uso de cristal fumé gris
traslucido ®*. Los revestimientos se resuelven
en el espacio de la sala, con una tonalidad
monocroma verde tanto en paredes como
en techos. Sobre Las paredes hay colgadas
se complementan con piezas ceramicas va-
lencianas de los siglos XVI,XVII y XVIII Se ha
intentado otorgar calidez a este espacio me-
diante la colocacion de la moqueta.

Una vez adentrados en el espacio culinario,
nos encontramos con superficies de trabajo
de acero inoxidable, pavimento de hormigon
pulido de tono oscuro, y paredes revestidas
de piezas ceramicas de gran tamafno de la
misma tonalidad que el suelo.

Figura 64: Recibidor Figura 65: Cocina

Figura 66: Sala doble altura Figura 67: Sala Figura 68: Zona de espera

94 Francesc Rifé Studio, “Restaurante Sucede” Archello. 2019. https://archello.
com/project/sucede-restaurant
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Tula

Borja Susilla y Clara Puig

S

TULA RESTAURANTE

ﬂ

7

TULA

RESTRATE

Direccion: Av. de la Llibertat 36-3 km, 03730, Javea [Alicante]
Generacion arquitecténica: Adaptacion de bajo comercial.

situacién: Costa

Entorno: Urbano

chef: Borja Susilla y Clara Puig
cocina: Mediterranea

igura 69: llustracion de fachada principal

GASTRONOMIA

Este pequeno restaurante esta dirigido por
la pareja de cocineros, Borja Susilla y Clara
Puig. Ambos se han formado en las cocinas
del prestigioso chef Quique Dacosta, mas tar-
de en Mar Torrent y por ultimo ejercieron en
las cocinas de Casa Gerardo.®

En su cocina buscan un concepto de produc-
to local con una elaboracion diferente a la em-
pleada en la zona. El experto en gastronomia
Pablo Marquez define su cocina como:

“®

Un establecimiento de comida
casera contemporanea, inspirada por
el entorno, enriquecida en matices o
por ingredientes de otras regiones o
paises”. %

Al basarse su gastronomia en un concepto de
producto local, la carta es cambiante segun
la temporada y se compone de un numero
reducido de platos. Pero se debe destacar

95 Macarena Escriva. “Tula, el restaurante del que todo hablan en Javea” E/
Espariol, 25 de julio de 2018. https://www.elespanol.com/cocinillas/restaurantes/20180725/

tula-restaurante-hablan-javea/1001300929895 31.html
96 Macarena Escriva. “Tula, el restaurante del que todo hablan en Javea” E/

Espariol, 25 de julio de 2018. https://www.elespanol.com/cocinillas/restaurantes/20180725/
tula-restaurante-hablan-javea/1001300929895 31.html
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que es frecuente la elaboracion de pescados
y mariscos, al encontrarse tan cerca del mar
y poder establecer una red de proveedores
singulares.

Tanto es asi, que el chef Borja Susilla, es ac-
tualmente asesor de la asociacion Amma
(Alimentos Marinos de la Marina Alta)®*”, que
impulsa la elaboracion y comercializacion de
embutidos marinos siguiendo el ejemplo del
cocinero de maxima representacion del pro-
ducto marino, Angel Leon.

El acompafiamiento de los productos marinos
suele depender de la temporada, siendo fre-
cuente el uso de verduras y frutas en diferen-
tes texturas, que sorprenden al comensal.

Actualmente, Clara se encarga del servicio de
salay de la eleccion de la carta de vinos, ade-
mas de la atencion al cliente. Ambos crean
un equipo que dirige un restaurante con un
toque familiar.

97 Julia Pérez Lozano, “ Restaurante Tula (Javea)” , Gastroactitud, 25 de julio de
2019. https://www.gastroactitud.com/restaurante/tula-javea/
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Figura 71: Erizo, alficoz, albahaca y pifiones
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Figura 73: Salmonetes

Figura 74: Corva, guisantes y erizos
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ESPACIO ARQUITECTONICO

Se trata de un local de pequefias dimensio-
nes que ha sufrido diversos cambios desde
Ja 55 su adquisicion en el afio 2017. La pareja de

chefs ha ido adaptandolo poco a poco con el
paso del tiempo.

©)

El acceso se produce desde la Avenida de la
Libertad, de forma gradual a través de unos
‘ escalones que salvan la (;Iiferencia de cota de
. | la acera publica con el nivel del local.

e Los sesenta metros cuadrados de este esta-
1 blecimiento se dividen en sala, zona de bar,

una pequena zona de almacenaje, servicios
e y la cocina. Si el tiempo lo permite, el restau-
“ rante, se amplia con una zona de terraza en
la acera.

La fachada contiene dos ventanales de gran-
- des dimensiones que proporcionan luz natu-

ral a todo el local. El restaurante tiene un aire
j acogedor que invita a sentirse como en casa.

\
D

T
N
b7

Figura 76: Plano realizado por autora
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SERvICIO

DE CLIENTES

ENTRADA
DE CLIENTES

NTRADA DR
MaTERIA
PRiMA

SALIDA DE
Resibuos

— Circulacién de materias primas

—— Circulacion de evacuacion de residuos
« « « « « Circulacion de personal de servicio

« « « ++ Circulacion de clientes
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ZONA DE
Risibuos

DE PERSONAL

Lavabo bE
MATERIAL DE
CociNa

CAMARA
FRria

ENTRADA

ADMINISTRACIO!

LAvabo DE

VadlLLa

Figura 77: Esquema realizado por autora

RELACION DE ESPACIOS

Al disponer de un espacio tan reducido, y un
solo acceso, las circulaciones se entremez-
clan con gran facilidad. La complejidad de
las circulaciones, obliga al personal a trabajar
desde muy temprano para poder desempenar
todas las labores necesarias para el servicio.

La zona del personal queda en el fondo del
local, pero es facilmente observable para el
cliente desde la barra dispuesta en el centro.

En el esquema podemos observar que hay
muchos puntos de conflicto y que todos los
agentes estudiados tienen practicamente el
mismo recorrido, desde el acceso hasta el
fondo del local.

Ademas lo que deberia ser la zona de las
camara frigorificas, se encuentran fuera de
la cocina. Se dispone una en la zona de al-
macenaje y la otra en medio de la sala, y por
ellos se requiere de una cuidada organizacion
previa, para no interrumpir a los comensales
durante su experiencia gastronémica.

5 N° de 1. 2. 3. 4. 5. 6.
- Comidas Economato Fabricacion Limpieza Administracion Personal Clientes Total
Sup. m? o4 4,95 10,25 3 1 1 43,17 63,37 m?
% 7,81 16,17 4,73 1,58 1,68 68,12 100 %

Figura 78: Tabla realizado por autora
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MATERIALIDAD

La sencillez distingue la materialidad de este
proyecto. La fachada esta compuesta por
grandes vidrieras y por un enfoscado recu-
bierto con pintura de tono grisaceo.

En el interior los encontramos con un reves-
timiento de pintura mate de tono beige claro,
acompafado con elementos de madera que
recubren la cara vista del bar. El plano del
suelo se resuelve con pavimento ceramico de
dimension 60 x 60, de color claro. En mobi-
liario se compone de sillas de madera, sofas
alargados tapizados con tela gris, estanterias
de madera en tonos claros y mesas de sopor-
te metéalico con superficie de marmol.

La cocina esta recubierta con azulejos cera-
micos de color blanco, pavimento de gres de
tono marrén y superficies de trabajo de acero

inoxidable.
Figura 82: Sala. Figura 83: Bodega. Figura 84: Cocina.
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05.- COMPRATIVA DE PARAMETROS

A continuacion, se procedera a mostrar unos cuadros donde se
compararan los cinco casos de estudio segun los parametros ana-
lizados previamente.

1. La gastronomia: tipo de cocina, materias primas mas utilizadas,
filosofia culinaria.

2. El espacio arquitecténico: tipo de configuracion arquitectonica,
distincion entre espacio de cocina y espacio de sala.

3. Relacion de espacios: comparacion entre los circuitos de
materias primas, de residuos, personal y clientes. Ademas de la
comparacion de superficies segun la compartimentacion entre
economato, area de fabricacion, limpieza, administracion, personal
y clientes.

4. Los materiales utilizados en cada caso, separados por
espacio de salay espacio de cocina, se distinguen los pavimentos,
revestimientos y elementos horizontales- mobiliario.
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05.1. Gastronomia

\.

Figura 55: Sarcina ffia en manttl y chalota encurtida Figura 71: Erzo, afcez, albahaca y pinones

Figura 22: Ln chel Susi Dlaz

Figura 41: Producto de prawimicad, acachofa

Figura 57: Macason de higos y 196, Figura 74; Corva, guisaries y &nzos.

Transmitir la cocina tradicional
e historia de su zona

Trasmitir una secuencia histo-
rica desde tiempos romanos
y arabes

Cocina de temporada con un
interés especial por el
producto marino

Producto local de km.0 con
emplatados muy cuidados.

Respeto absoluto por el
producto, compromiso con la
tradicion

La huerta, los citricos, la vid y
el mar Mediterraneo

Citricos, hierbas aromaticas y
flores cultivadas en jardin

Producto de temporada y
producto marino

Carnes ahumadas, mieles,
espaciados.

La huerta, los citricos, conser-
vas de elaboracion propia.

05.2. Espacio arquitectonico

01.

ESPACIO DE SALA
®ESPACIO DE COCINA

02. 03. \gmmw— 04 05. ==

ESPACIO DE SALA
B ESPACIO DE COCINA

ESPACIO DE SALA ==
s == ESPACIO DE SALA
ESPACIO OE COCINA ~ ESPACIO DE SALA BESPACIO DE COCINA , L P

= ESPACIO DE COCINA

Generacion Restauracion de inmueble Restauracion de inmueble Restauracion de inmueble Restauracion de inmueble Adaptacion de bajo comercial
arquitectoénica antiguo antiguo con valor histérico. con valor historico.

Situacion Costa Rural Costa Costa Costa

Entorno Rural Rural Urbano Urbano Urbano
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05.3. Relacion de espacios

01. 02. 03. 04. 05.

E 0

Circulacion de materias Entrada especifica, Entrada especifica, Entrada especifica, Entrada compartida, Entrada compartida,
primas No se cumple con el “princi- No se cumple con el “princi- Se cumple con el “principio Se cumple con el “principio No se cumple con el “princi-
pio de marcha adelante” pio de marcha adelante” de marcha adelante” de marcha adelante” pio de marcha adelante”

Circulacion de Residuos Salida especifica, Salida especifica, Salida especifica, Salida especifica, No dispone de salida especi-
No interfiere con otros Interfiere con otros No interfiere con otros No interfiere con otros fica,
recorridos recorridos recorridos recorridos Interfiere con otros
recorridos
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Entrada especifica,
Recorridos largos sin puntos

Entrada especifica,
Recorridos largos con puntos

Entrada especifica,
Recorridos acotados median-

Circulacion del personal
de servicio

de conflicto. de conflicto. te el uso de office, sin puntos
Dispone de zona para el Dispone de zona para el de conflicto.
personal personal Dispone de zona para el
personal

Entrada especifica,
Recorridos cortos sin puntos

Entrada compartida,
Recorridos largos con nume-

de conflicto. rosos puntos de conflicto.
No dispone de zona para el No dispone de zona para el
personal personal

Acceso especifico,
Interfiere con otros
recorridos

Varios accesos especificos,
No con otros
recorridos

Varios accesos especificos,
No interfiere con otros
recorridos

7 Arquitectura y Gastronomia 05_Comparativa de parametros
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Acceso especifico, No dispone de acceso

Interfiere con otros especifico,
recorridos Interfiere con otros
recorridos
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01. BonAmb 02. La Finca

...... Sup.m? : P ~..Supm i P
1. : :
1154 : 28,74 207 .4 : 19,99
Economato
2.
Fabricacién 40,3 10,04 172,3 16,61
3.
Limpieza 15,2 3,79 44,13 4,25
4.
Administracld 40,3 10,04 34,5 3,32
ministracion
5.
Personal 11,25 2,8 25,3 2 44
6. :
Clientes 213,6 : 53,19 554 53,39
40155m2:  100% %
Relacién de Total : 1037,63 100 %
superficies N° de
. 60 325
Comidas
Sup/ N°Co- 6,69 m2/comensal 3,19 m2/comensal
midas

05.4. Materialidad

Pintura de color beige claro y
de piedra natural

03. Ricard Camarena
...... Sup.m? % ..
81.4 16,22
65,3 13.01
26.86 535

34 i 068
10 ¢ 1,99

314,9 62,75

501,86 100 %

325

10,04 m2/comensal

Piedra natural
Pietra Grey

04. Sucede
...... Sup.m? : %
20,37 4,66
86 19,69
18,7 4,28

51 & 1,17
33 | 076

303,4 69,45

436,87 100 %

60

7,28 m2/comensal

Pintura de monocroma de
verde y murallas antiguas

Alicatado de material cerami-
co de grandes dimensiones

05.Tula

........... Sup.m? i % ..
4 95 7,81
10,25 16,17

3 L 473

1 1,58
1 1,58
43,17 68,12
63,37 100 %
24

2,64 m2/comensal

Pintura de color beige claro y
de piedra natural

Alicatado de azulejos
ceramicos color blaco

Espacio Revestimientos Alicatado de azulejos de color Alicatado de azulejos
de cocina blanco pequeno de color verde
Mobiliario Acero inoxidable Acero inoxidable
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06_CONCLUSIONES

Tras el andlisis realizado en este trabajo, so-
bre algunos de los parametros que influyen
a la hora de disefiar un restaurante, la pri-
mera conclusién que se puede extraer es
que se deben conocer en profundidad una
gran serie de aspectos y disciplinas, y que
ha sido imposible abarcar todos ellos en un
estudio de esta indole.

Los multiples factores que influyen en la
configuracion de estos espacios, desvelan
que es imposible tener unas reglas basicas
y constantes, que nos conduzcan al disefio
del restaurante canonico y perfecto. Por tan-
to, confeccionar una guia que pueda servir
indistintamente para todos los casos, se pre-
senta como una tarea imposible .

Sin embargo, tras analizar los cinco casos
de estudio, se han obtenido ciertas conclu-
siones interesantes que contribuyen a enten-
der los espacios gastronémicos, desde un
punto de vista arquitectonico.

- La filosofia gastrondmica de cada
chef deberia ser el primer factor estudiado,
ya que influye directamente en la configura-
cion del espacio arquitectonico.

En el Unico caso donde se da este paradig-
ma, es en el restaurante Sucede. Donde el
chef parte de la historia del local para elabo-
rar un discurso gastronémico.

En todos los demas restaurantes el concep-
to gastrondmico es el que rige el espacio y
el entorno.

Como el aire rustico y tradicional, mezclado
con elementos industriales de decoracion,
que simbolizan la tradicién y la innovacion
en la cocina de Alberto Ferruz.

El jardin de Susi Diaz, repleto de flores, que
acaban formando parte de sus platos.

Las paredes del restaurante Ricard
Camarena, cubiertas de estanterias que
contienen las coloridas conservas que el
chef elabora.

El ambiente informal que intentar trasmitir los
chefs del restaurante Tula, que mas bien re-
cuerda a la experiencia de ir a comer a casa
de unos amigos de toda la vida.

- En cuanto al tipo de cocina, no pare-
ce ser determinante para la configuracion
del espacio arquitectonico. De hecho la cla-
sificacion utilizada por la Guia Michelin no
define cuales son los criterios a seguir, para
distinguir entre cocina moderna y cocina
creativa, ya que por ejemplo la cocina del
restaurante Sucede es clasificada como mo-
derna, pero sin duda no le falta ni un apice
de creatividad.

- Una vez se ha analizado la gastrono-
mia, pasamos al espacio arquitecténico en
el cual van a influir un sinfin de factores. Lo
principal es saber desde que base partimos,
no es lo mismo adecuar y trabajar en un edi-
ficio histérico que en un bajo comercial. Pa-
rece ser que el compromiso de los chefs por
la tradicion esta unido al criterio con el que
estos eligen sus locales.

El Unico local que notablemente no tiene un
valor emocional, antes de ser trasformado
por los chefs, es el del restaurante Tula, sin
embargo, su directa conexion con el mar y
la relacion que tiene el chef Borja Susilla con
éste, justifica sobradamente la eleccion de
dicho inmueble.

- El trabajo del arquitecto es mucho
mas importante en los casos de rehabilita-
cion de un edificio histérico, que en un local
normal . No es de extrafar que los chefs de
los restaurantes Ricard Camarena y Sucede,
acudan al estudio de Francesc Rifé para sus
proyectos, ya que éste tiene una gran expe-
riencia, configurando espacios gastronémi-
cos para chefs de renombre como Ferran
Adria.

- Si procedemos a estudiar las relacio-
nes entre los espacios, las circulaciones y
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los recorridos, parece importante trazar en
primera instancia un esquema gque nos ayu-
de a organizar el espacio y asi poder detec-
tar rapidamente donde puede haber puntos
de conflicto. En el caso de los restaurantes
pequenos es dificil de poder remediar estos
inconvenientes, sin embargo si que hay ma-
nera de poder facilitar el trabajo del personal
y se debe intentar conseguir un esquema de
circulaciones claro y conciso.

- En la mayoria de los restaurantes se
cumple con el principio del “triangulo de
trabajo”, ya que las cocinas estan conecta-
das a las camaras frigorificas y a las zonas
de lavado. En El Unico caso que es una ex-
cepcion, es nuevamente el restaurante Tula.
Aqui, los duefnos se han visto obligados a
instalar una pequefia camara frigorifica de-
bajo del office ubicado en la sala. Esto se
debe otra vez a las dimensiones del local, y
al paulatino crecimiento que experimenta la
cocina de los chefs, ofreciendo cada dia una
gastronomia mas sofisticada al comensal.

- Para las circulaciones eficientes influ-
ye la posibilidad de disponer de dos acce-
SOs separados, uno para el personal, mate-
ria prima y evacuacion de residuos, y otro
para el cliente. De esta manera se evitan los
cruces entre pasos servidores y pasos servi-
dos. Pero si no es posible, se debera recurrir
al orden en el tiempo, de las funciones de
abastecimiento y otros trabajos “sucios” con
la permanencia de los comensales en sala.

- Una vez estudiados los puntos ante-
riores, se procede al dimensionamiento de
las superficies, que conforman el restauran-
te. En la siguiente tabla observamos que la
mayor parte del espacio total se dedica a la
salay al cliente. En un restaurante, la sala al-
canza hasta un 61,38%, las siguientes areas
con mayor porcentaje de superficie son las
del economato vy la fabricaciéon. Aunque Al-
gunos de los restaurantes no disponen de
area de administracion o dedicada al perso-
nal, se considera que para un mayor confort
de los trabajadores, es conveniente plantear
estos espacios.
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- Por Ultimo, en cuanto a materialidad
se refiere. A pesar de que los libros con-
sultados califican el acero inoxidable como
muy caro, es un material comun a todas las
cocinas que se han estudiado. Por tanto se
deduce que cumple con los requisitos que
exigen los chefs a la hora de cocinar. Otros
de los materiales mas utilizado es la madera
y la piedra, como recurso para dar calidez al
espacio y un toque tradicional.

En definitiva, los objetos de estudio selec-
cionados son distintos en muchos aspec-
tos, pero muestran algunos parametros en
los que son coincidentes. Lo que esta claro
es que antes de empezar un proyecto gas-
tronémico, hay que conocer bien al cliente,
su filosofia de trabajo y sus intenciones. La
mayoria de este tipo de chefs tienen un gran
sentido de la estética y buscaran la manera
de poder expresar su cocina, no solo a tra-
vés de sus platos, sino que también con la
arquitectura.

Por consiguiente se debe trazar un plan y un
esquema que ayude a configurar el espacio,
aproximar las superficies que necesitara
cada area, dependiendo o bien del numero
de comensales que se pretende atender o
desde la superficie que se dispone.

Y por ultimo, es muy importante la eleccion
de unos materiales que aparte de ser resis-
tentes y cumplan con su funcién, ayuden a
configurar un espacio agradable tanto para
el personal como para el cliente.
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Renuncia

Las fotografias y planos que no son propiedad de la autora se utilizan unica y exclusivamente
con fines docentes dentro del marco universitario y reconociendo la propiedad intelectual de
quienes poseen el derecho sobre éstas.
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