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La RAE define el término restaurante como un establecimiento
publico en el cual, por determinado costo, se sirven comidas vy
bebidas. Ademds de ser espacios centrados en la comercializacion
de alimentos y bebidas, los restaurantes, en los cuales el usuario
satisface su necesidad O|imen’ricio, Tombién, funcionan como
un medio de socializacién, con mds personas, siendo ambas
necesidades bdsicas del ser humano.

Este tipo de espacio se le ha dotado de un rol esencial en distintos
dmbitos de la sociedad, ya que, es un lugar al cual asistimos
en distintas ocasiones con motivos diferentes, ya sea, para la
celebracién de un acontecimiento importante é para reunirse con
los amigos y relajarse.

Durante la década del 2010, el disefio de los espacios gastronémicos
odquiere mayor imporftancia, y a la vez, demanda alin mds la
intervencién del disefiador, en orden de innovar y ofrecer un espacio
ala vongucrdia. Gracias a esto, han surgido varias tendencias e
innovaciones a lo largo del tercer milenio, cada una centrada en
una funcién distinta (estética, interaccién o tecnologia).

Tomando en consideracién lo expuesto, este proyecto de grado
pretende servir como una recapitulaciéon de las tendencias e
innovaciones mds relevantes dentro del interiorismo, enfocado en
restaurantes durante el periodo del 2010 al 2019.

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010
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DESCRIPCION

Investigacién sobre las innovaciones impl

de interiores en los restaurantes, durante

Evolucién Restaurante Interiorismo Interaccién Contempordneo




MOTIVACION

Un restaurante se puede definir como un establecimiento ptjb|ico
donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser
consumidas en el mismo local. Hoy en dia, los disefiadores han
asumido el reto deinnovar dentro de la ambientacién de dicho|ugor.

La seleccién de este tema, surge derivado del interés en las
experiencias gastrondmicas que ofrecen actualmente los
restaurantes y la evolucién de los mismos durante la década del
2010. El disefiador en busca de que el usuario puedo vincularse
con la comida ha creado nuevos conceptos en el espacio y servicio
al cliente, ejemplo de esto, es la cadena de restaurantes "Dans Le
Noir", que ofrecen sus servicios a los huéspedes en la oscuridad, al
cual se le denomina comedor a ciegas.

De lo expuesto, surge la inquiefud de cémo innovar nuevos espacios
y servicios que le brinden al usuario una experiencia inferactiva,
placenteray memorable.

‘Elbuendisefioderestaurantes
ha de ser diferente relevante e
intenso, y ha de tener siempre
presente la busqueda de una
dptima diferente, relevante
e intensa experiencia del
cliente.

En tal virtud, nos motivamos a investigar la relacién entre disefio de
interior, servicio al cliente y las innovaciones existentes.

ViNGL 130
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JUSTIFICACION

Actualmente los restaurantes han tomado un rol significo’rivo enel
dmbito socio|,yc1 que,|os disefiadoreshan exp|oroo|o distintas maneras
de poder innovar en su disefio y asi poder crear espacios interactivos
para el usuario.

Segun Javier Floristdn, el
director y CEOdelafranquicia
derestaurantes La Mafia para
que unrestaurante tenga éxito,
debemos apostar por buscar
la excelencia en las 3 claves
principales ymds valoradas por

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

los clientes de hoy en dia que
les permiten disfrutar de una
experienciacompleta: elservicio,
el producto y la ambientacidn.

Justificamos la presente investigacién, ya que, con la misma
pretendemos comprender la relacién entre el usuario y el
espacio y conocer las innovaciones existentes, lo cual es
fundamental para el desarrollo del tema objeto de estudio.

Los resultados de la investigacién a realizar, podrdn servir como
fuente documen’rcﬂ, ’rrabojo de consulta y/o fuente de imcormocién,
tanto para los estudiantes de disefio de interiores como para los
profesionalesdelacarrera.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Investigar sobre las innovaciones implementadas en el disefio de
interior en los restaurantes de la década del 2010-2019.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- ldentificar los conceptos de restaurantes mds relevantes
de la década del 2010 para reconocer sus cualidades.

- Describir las innovaciones y caracteristicas de los restaurantes
de la década del 2010 mediante el estudio de los mismos.

- Analizar el interiorismo sensorial y comercial en los restaurantes
mediante la investigacion del mismo para determinar su
influencia y efecto sobre el usuario.

ALCANCES

Con la presente investigacidn, nos proponemos comprender
la relacién entre disefio de interior de restaurantes
y el servicio al cliente e identificar las innovaciones
implementadas en beneficio de la experiencia de los usuarios.

El disefio de interior y las innovaciones en los restaurantes, serdn el
fundamento esenciall, para determinar el mejor conceptoen beneficio
de lainteraccién del usuario con el espacio.

ViNGL 130
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Evolucién

Restaurante

DESCRIPCION

El proyecto a realizar consiste en una
para un restaurante fundamentado en |
y culturales actuales asi como tambie
implementadas en el interiorismo de rest

del 2010.

Interiorismo Interaccién Contempordneo



MOTIVACION

Los restaurantes son establecimientos comercio|es, caracterizados
por servir diversos p|o+os para consumo de sus clientes.

‘Un buen restaurante ya no es
solo un sitio donde ‘se come bien”.
Hemosconvertidoelactodecomer
fuera de casa en una experiencia
multisensorial en la que el disefio
es ya tan importante como la
gastronomia. Desde el disefio del
plato hasta el interiorismo en un
restaurante.”

En ese sentido, este proyecto tiene como finalidad el disefio
innovador basado en las tendencias mds relevantes en el interior
de restaurantes de la década del 2010.

Realizaremos una intervencién en un local comercial ubicado en
el Po||'gono Central, que ofrezca a los usuarios una experiencia
inferactiva y multisensorial.

Disefiaremos un espacio, tal como expresamos apoyado en el
estudio de las innovaciones y tendencias mds relevantes en el
interiorismo de restaurantes, con el obje’rivo de que el usuario
pueda disfrutar de una nueva experiencia gastrondmica donde el
mismo pueda vincularse con la comida e interactuar con el
espacio.

O 1NDJHIA 130
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JUSTIFICACION

Tomando en cuenta que los disefiadores han creado, en
los restaurantes, espacios interactivos para los usuarios,
pre’rendemos con este proyecto disefiar un restaurante que
ofrezca una experiencia Uunica, funcional y memorable. El
disefio de nuestro restaurante estard fundamentado en el
estudio de las tendencias e innovaciones mds significo’rivos
en el interiorismo de este fipo de espacio gastrondmico.

‘En el interiorismo en un
restaurante no solo reflejamos
la personalidad de una cocina
con materiales y colores también
lo hacemos con la distribucién
de sala elementos decorativos,

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

mobiliario marketing sensorial...”
apunta el disefiador Ivdn
Cotado, para quien el disefio
de restaurantes es una de las
disciplinas donde el equilibrio
entre funcionalidad y estética
cobra mayor importancia.

Justificamos la seleccién de este vehiculo, ya que, en la actualidad
los restaurantes tienen un rol significo’rivo en el dmbito social al
buscar satisfacer al usuario en todos los sentidos creando asi una
experiencia gastrondmica multisensorial ocompaﬁodo de una
conceptualizacién unica.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Disefiar un restaurante que ofrezca un concepto innovador
fundamentado en las tendencias e innovaciones imp|emen’roo|os en
el interiorismo de los restaurantes de la década del 2010.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

-Brindarun espacio donde el usuario puedo disfrutarde una experiencia
gastrondmica multisensorial mediante la 0p|ic0cién del disefio sensorial.

- Seleccionar materialidad, colores y mobiliarios que
estén al tanto de las tendencias estudiadas asi como
tambien innovar en la op|icocién de las mismas.

- Analizar las tendencias sociales y culturales actuales para poder
ofrecerle al usuario un espacio gastronémico interactivo e
innovador.

ALCANCES

Con el presente proyecto, nos proponemos disefiar un
espacio fundamentado en las  tendencias  actuales e
innovaciones en beneficio de la experiencia de los usuarios.

El fundamento esencio|, para el disefio de este restaurante, recae
en las tendencias e innovaciones dentro del interiorismo que fienen
como foco la interaccién del usuario con el espacio, para |ogror
una experiencia gastrondmica memorable.

O1NDIHIA 13d
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PREGUNTA DE
INVESTIGACION

:Cémo influencian las tendencias e inno
disefiar un espacio gastronémico?




METODOLOGIA DE INVESTIGACION

El método a utilizar para realizar este frobojo de investigacion
serd deductivo, el cual parte de lo genero| a lo porficu|or. También
se estardn emp|eono|o distintos fipos de mefodo|og|'os, como son:

-Documental: Aque”o que  se realiza a través  de la
consulta de documentos (|ibros, revistas, periédicos,

memorias, anuarios, registros, cédices, constituciones, eTc.).

-Descriptiva: El cual implica observar y describir el comportamiento de
un sujeto sin influir sobre ¢l de ninguna manera.

O1NDIHIA 13d
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2.1 ESPACIOS
GASTRONOMICOS

LA GASTRONOMIA Y SU RELACION CON EL INTERIORISMO

El concepto de gastronomia se deriva de los vocablos griegos "nomos” y “gastros’, los cuales significan
‘ley”y "estomago”. Este término se define como el estudio de la relacién entre el ser humano, su entornoy
la comida. Es importante resaltar que la gastronomia no se enfoca solamente en técnicas culinarias, sino
también, en el vinculo que hoy entre las personasy el |ugor dénde consiguen sus alimentos y la manera
de emplearlos.

Consiste en un conjunto de conocimientos y prdcticas que mantienen una relacién con la culinaria, las
recetas, los ingredien’res, las técnicas y los métodos, asi como su evolucién en la historia Yy SU peso cultural.
A medida del fiempo, las costumbres sociales se fueron desarrollando cada vez mds, y junfo a ella, la
accién de alimentarse evoluciona y pasa de ser una simp|e necesidad bdsica a un |o|ocer para elhombre.

Actualmente, la gastronomia tiene una fuerte relacién con el arte y el disefio, generondo espacios en los
que se ponen en juego todos los sentidos; se busca generar distintos climas, situaciones y experiencias.
Anteriormente, sélo se intentaba captar la atencién del publico a través de la comida.

Hoy en dia, la relacién entre espacioy comida es un factor muy importante. i Quién o|guno vez estuvo
incomodo o no pudo disfrutar de su p|oJro ya que no se sentia en armonia con el entorno? Inevitablemente,
espacio y gastronomia son dos ejes que se relacionan y son indispensob|es para el bienestar del ser humano.



El término de espacio gastrondmico se define como un establecimiento que ofrece una oferta gastrondmica mientras se puede disfrutar de variadas
actuaciones. Existen distintos tipos, entre ellas estdn las siguientes:

Restaurante

Establecimiento publico en el cual, por determinado costo,
se sirven comidas y bebidas, para ser consumidas dentro
del comercio.

Cafeteria (Café)

Conocido también como “café’, es un establecimiento donde
se sirve café. También ofrecen otras bebidas y diversos
aperitivos/comidas.

Bar

Establecimiento donde se sirven bebidas alcohdlicas y no
alcohélicas, y donde, en principio, se consume de pie (o
sentado en un taburete alto) delante de una barra.

Panaderia

Comercio gastronémico dedicado a la produccién y venta
de todo tipo de productos hechos en base a la harina (en
especial el pan).

Pasteleria
Comercio especializado en la produccién de distintos tipos
de alimentos dulces, como posfe|es, fortas y ofros.

Heladeria
Establecimiento comercial donde se realiza la produccion y
venta de helados.

Taberna

Comercio especializado en la venta de bebidas alcohdlicas
como el vino y la cerveza. En o|gunos ocasiones también
ofrecen aperitivos en su menu.

Gastropub

Comercio de origen inglés. Consiste en un pub o bar que
sirve comida de alta calidad (suele ser comparado a la
calidad que ofrece un restaurante). El término surge en el 1991
con la apertura del primer gastropub llamado "The Eagle’,
localizado en Londres.
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Bistro

Consistia en un local pequefio que ofrecia quesos, café y
bebidas alcohdlicas. Hoy en dia, también hace referencia a
los restaurantes franceses mds econémicos.

Pub (Public House)

Establecimiento de origen britdnico. Se especio|izo en laventa
de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, asi como tambien de
aperifivos y comidas.

Foodtruck

Conocido también como gastroneta o camidn de comida,
consiste en un vehiculo que vende comida y estd constituido
bojo un sistema operativo parecido a un restaurante de una
escala mds pequefia. Al vehiculo se le odop’ro su espacio interno
para instalar equipos para la preparacion de comida.

Brasserie

Establecimiento de origen francés especializado en la
elaboracién artesanal y venta de cerveza. Hoy en dig, la po|obro
brasserie también designa un tipo de “café-restaurante”’, en el
cual se sirve comida durante todo el dia.

Hotel gastrondmico

Se conoce también como Chef Hotel. Consiste en un
establecimiento ho’re|ero, este se diferencia de los demds
hoteles, ya que, ofrece una gastronomia de alto nivel como
uno de los principo|es atractivos.

1 Restaurante “La Sastreria” | 2 Cafeteria “Tashi” | 3 Bar “The Berkeley Bar And Terrace” | 4 Pasteleria “Bonin Bakery” | 5 Heladeria “Moro Gelato” | 6 Gastropub “Hamilton” | 7 Bistro “Asian Bistro”

8 Foodtruck “Vive Le Vin"| 9 Hotel Gastrondmico “La Brefa”

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010
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2.2 RESTAURANTES

QUE ES UN RESTAURANTE Y CUAL ES LA IMPORTANCIA DEL MISMO
HOY EN DIA

Segun la RAE, el restaurante es un establecimiento pub|ico donde se sirven comidas y bebidas, mediante
precio, para ser consumidas en el mismo local. Pero mds alla de ser un espacio comercial enfocado en la
venta gastrondmica, como podemos responder la incégnita de qué es exactamente un restaurante?

Histéricamente, los restaurantes han |ogroo|o satisfacer una necesidad humana bdsica: la socializacién.
También es capaz de ofrecer una experiencia multisensorial, ||egono|o a o’rorgor|e mds importancia a
acto de comer fuera de casa.

Este espacio juega un rol esencial en los dmbitos empresorio|es, sociales, intelectuales y artisticos de una
sociedad préspera. Los restaurantes han sido testigos de grondes acontecimientos, tanto persono|es como
profesiono|es, y el foco de distintas tendencias sociales; “the three martini lunch” una costumbre en los
afios 60y 70; “brunch” en los afios 30; la celebracién de un aniversario; “after work drinks” para despejar
la mente y liberarse del estrés; una entrevista laboral; un evento social importante..

Pero, ademds de ser un espacio al cual recurrimos cuando queremos socializar, cudles otros factores han
influido para darle tanta importancia hoy en dia al restaurante? La respuesta es sencilla: urbanizacién,
digitalizacién y globalizacion.



URBANIZACION

Segtn Geoffrey West, un fisico teérico, las ciudades aportan valor a los habitantes ya que facilitan la interaccién humana. “Si le preguntas a alguien
por qué se ha mudado a la ciudad, siempre dan las mismas razones: conseguir un ‘rrobojo, estar con sus amistades o estar en el centro de todo. Las
ciudades tienen una relacién con las personas’, concluye West.

A medida que la pob|ocién ogronda, las viviendas se achican % el precio de o|qui|er aumenta. En 0|gunos ciudades, vivir de manera osequib|e es
sinénimo de vivir en espacios reducidos (cocina pequefiay sin comedor o sala). La “facilidad de interaccién humana” de West ocurre en los restaurantes
de manera recurrente. Estos establecimientos ahora se pueden considerar como la cocina y comedor com porﬁdo de las ciudades altamente pob|oo|c|s.

DIGITALIZACION

Richard Wronghom, primo‘ré|ogo de Harvard, sustenta que todo lo que define a nuestra especie, anatémica, bio|égico y socialmente, se relaciona con
la coccién de alimentos. La relacién con la comida es el nicleo de la re|igién, la familia, las relaciones y la mayoria de los pi|ores de la sociedad. “Forma
partfe de quiénes somos y nos afecta de todas las maneras posib|es que puedos imaginar’, afirma Wronghom.

Salimos por razones que van mds alla de sustentarnos bio|égicomen+e. Mds bien, buscamos experimentar, relacionarnos y familiarizarnos. Cuanto mds
exponemos nuestras vidas al mundo digi’ro|, mds anhelamos esa conexién social y cdlida que ofrece una salida al restaurante.

GLOBALIZACION

Para poder comprender esta industria en un mundo g|obo|izoo|o, sirve como ejemp|o imaginarse que un restaurante estd compuesto por dos elementos:
una fdbrica (cocina) y un espacio de ventas y morke’ring (comedor). Enlos ultimos 70 afios se ha visto el desocop|0mienfo geogrdfico de la fabricacién
y las ventas. Para la mayoria de las industrias se volvié econémicamente indefendible construir y vender cosas en el mismo |ugor. La costumbre de hoy
endiaeslaférmula de "hacer cosas en tierras baratas con mano de obra barata y |uego venderlas donde realmente vive la gente: la ciudad”. Esta reg|o,
junto a los avances ‘recno|égicos, han hecho posib|e el impu|so de Trobojos en el extranjero.
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ORIGEN E HISTORIA DE LOS RESTAURANTES

DINASTIA SONG

(960 - 1279)

v

De acuerdo al libro de Dining Out:
A Global History of Restaurants, los
primeros establecimientos considerados
como restaurantes surgen en el afio

1100 d.C en China.

Estos restaurantes se caracterizaban
por la manera en que los meseros
notificaban al chef (conocido también
como pot master) la orden tomada:
cantando.

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

JAPON
(SIGLO XVI)

v

Surge una nueva cultura en base a la
tradicién japonesa de las casas de t+é.

Por otro lado, Sen no Rikyu cred la
"kaiseki”, tradicién gastronémica de
varios platos, en la que se elaboraban
menus de degustacién completos para
contar la historia de un |ugor y una
’remporodo en por’ricu|or. Esta tradicién
fue expandida por los descendientes
de Rikyu, para poder incluir platos y
cubiertos relacionados a la estética de
la comida a servir.

FRANCIA
(SIGLO XV)

v

Nace una nueva tendencia “table

d'héte’, la cual consiste en una comida
a precio fijo que se come en una mesa
comun.

Se servia un solo plato a la 1:00 pm,
sino estaban sentados en la mesa a
esta horo, no podl'on recibir la comida.
No habia menu ni eleccién ya que
era el cocinero quien decidia qué se
preparaba vy servia.



I_O OCﬂVidOCI CI@ comer '{:UQI’CI de casa se hCI rea|izoo|o duran’re mi|enios, ya sed comprdndo|e aun vendedor ombu|on’re o Ol hocer una porodo en medio
o|e |Cl carretera para comprar SﬂCICkS.

pg

En el Occidente, los primeros restaurantes tienen origen en Francia, dénde también se realizé una revolucién culinaria en el siglo XVIII. Previo a esto, ya
existia una cultura de restaurantes de hace 600 afios.
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FRANCIA

(SIGLO XVIII)

v

La po|obro restaurante proviene del

verbo francés restaurer, “restaurar uno
mismo”.

Segin Spang, los restaurantes
franceses ya existian antes de la
Revo|ucién, a pesar de una creencia
que surgieron después, y ofrecian
alimentos saludables, entre los
cuales se destacaba el caldo. Este se
consideraba un “caldo reconstituyente”
y el restaurante era conocido como
"bouillon”. En 1780, ya contaban con un
menu mds amplioy se hacen conocido

los restaurante de “Trois Freres”y “La
Grande Tavene de Londre”.

AMERICA
(SIGLO XIX)

v

El primer restaurante estadounidense,

Delmonico’s, abre sus puertas en Nueva
York en el afio 1837.

Este se caracteriza por contar con suites
privadas y una bodega de vinos con
una capacidad para 1,000 botellas.
Es reconocido por su bistec Delmonico
y también por p|o’ros cldsicos como
huevos Benedict, Alaska al horno,
langosta Newburg y Chicken & la
Keene.

SIGLO XX

v

Durante este sig|o, el estilo de vida
cambia y la actividad de comer
almuerzo en restaurantes se convirtié
en una costumbre para los empleados.

Los restaurantes comenzaron a
especializarse y definir su clientela.

Comer en un restaurante pasa de ser
o|go restorativo para el estémago a
considerarse como una experiencia
que mezcla entretenimiento, |o|c1cer
y socializacién fuera del comedor
doméstico.
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Los restaurantes se pueden clasificar de acuerdo a su tipo o categoria. Esta primera clasificacién se hace tomando como base el fipo de comida

que sirven ademds de su me’rodo|og|'0| de servicio. Existen los siguientes tipos de restaurantes:

Restaurante buffet

De cardcter informal y versdtil, se caracteriza por brindar una
variedad de platos de los cuales el cliente puede servirse su propia
comida

Restaurante de comida rapida
Reconocido por su rdpida coccién de los alimentos. Normalmente,
ofrecen “junk food” (hamburguesas, papas fritas, hotdogs).

Restaurante tematico

Se caracteriza por imp|emen+or un conceptoy lo dis’ringue para
reforzar el fipo de produc‘ro que ofrece referido a un tema especffico
como puede ser: arte, deporte, un pais, una regién, una época.

Restaurante gourmet

El pedido es “a la carta”y posee une oferta gastronémica delicada.
El ambiente y el servicio es escogido cuidadosamente, al iguo| que
el persono|, el cual debe ser calificado y actualizarse de manera
constanfte.

Restaurante de autor

El chef presenta a los comensales recetas novedosas, donde su
conocimiento gastrondmico y experiencia le permiten crear su propio
estilo para las comidas.

Restaurante familiar
Comercio pequefio que se caracteriza por tener precios osequib|es,
y un ambiente Ocogedor con p|o+os sencillos.

Restaurante fusion

Se dis‘ringue de los demds por la oferta gastrondmica, la cual se basa
en combinar recetas de distintos paises, dando como resultado p|o‘ros
exdticos para los clientes.

1 Palmyra | 2 ThaiExpress | 3 Amazonico| 4 Bigoli | 5Ajuala | 6 YooyuumiKids Club | 7 Umi | 8 Opasly Tom | 9 House of Eden

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010
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Por otro lado, estd la clasificacién de restaurantes segiin su categoria. Entre ellos estdn los siguientes:

Restaurantesde lujo (cinco tenedores)
Restaurante, regido por normas y procedimientos, que cuenta con una serie de politicas para su correcto manejo. El disefio de este espacio se caracteriza

por el uso de materiales y mobiliarios de alta calidad, luces graduables y el aire acondicionado a control con termostato.

Caracteristicas del ambiente:

- Entrada para los clientes independienfe de la del persona

- Guardarropa y vestibulo o sala de espera

- Comedor con superficie adecuada a su copocidod

- Cabina telefénica y teléfono inaldmbrico para el servicio al cliente

- Aire acondicionado y/o calefaccién

- Servicios sanitarios, independien’res para damas y caballeros.

- Ascensores y escaleras (en caso de que cuente con mds pisos)

- Buffet frio ala vista

- Cocina equipodo con almacén, bodega, cdmara frigorffico, despenso,
oficina, hornos, gro’rinodor, porri”o para pescodos y carnes, fregoderos,
extractores de humos y olores

- Carta con variedad de p|o‘ros de cocina nacional e internacional y carta
de vinos omp|io modificada periédicomen‘re

- Personal uniformado

- Cuberteria inoxidable o en p|c1Jro, voji||o de loza, cristaleria en cristal y
servilletas de tela

White Garden Lounge

30 | TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010



Restaurante de primera (cuatro tenedores)

Cconocido también como “full service’, se diferencia de los de |ujo por tener una estrategia de venta distinta, ofrece alimentos a la carta o en mend que
puede presentar de 5 a7 diferentes fiempos de servicio, ademds, cuenta con una variedad limitada de bebidas alcohdlicas.

Caracteristicas del ambiente

- Entrada para los clientes independierﬁe de la del persono|

- Cuenta con Lobby osala de espera para los clientes (este espacio poo|r|’c1 tener bar)
- Guardarropa

- Teléfono inaldmbrico

- Comedor con superficie adecuada asu copacidod

- Aire acondicionado, calefaccién y refrigerocién.

- Mobiliario y decoracién de primera calida

- Servicios sanitarios independien’res para damas y caballeros.

- Cocina con cdmara frigorfﬁco separodo para pescodos y carnes, horno, despenso, almacén, bodego, fregaderos y ventilacién exterior.
- Personal uniformado

- Cuberteria inoxidable, vaji||o de loza, cristaleria en cristal y servilletas de tela

Restaurante de segunda (trestenedores)

Se dis’ringue de los dos anteriores ya que no fiene un acceso especic1| para el persono| de servicio, utilizan la misma entrada que los clientes, peroenun horario
donde no hoy servicio. Este espacio de servicio resulta mds resTringido, en su carta puede ofrecer: entre meses, SOpas y cremas, verduras, especio|idodes
de carne y pescodo y por altimo postres.

Caracteristicas del ambiente

- La entrada es la misma para clientes y persono|. Para los proveedores se deberd disponer de ofra entrada
- Cuenta con aire acondicionado y/o calefaccién

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECA
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White Garden Lounge

- Servicio independien’re para lavabo/bafio para caballeros y damas

- Carta variada de acuerdo con el servicio del restaurante

- Personal uniformado

- Los equipos en la cocina estdn compuestos por nevera, fuegos, |c1vc1|o|o’ros, despenso, extractores, cdmara
frigorifica y almacén.

- Cuberteria inoxidable, voji||o de loza, cristaleria en cristal y servilletas en tela.

Restaurantesde tercera (dostenedores)

En este tipo solo se necesita tener insumos resistentes sin necesidad de ser |ujosos, se pueden ofrecer hasta 4
entradas. Este seconsidera como un restaurante promedio.

Caracteristicas del ambiente:

- Servicios sanitarios/lavabos independiemes para hombres y mujeres

- Carta acorde los servicios del restaurante, por lo generc1| es sencilla

- Personal uniformado (de manera senci||o)

- La cocina tiene |ovop|o’ros, nevera, fuegos, despensa y extractores

- Cuberteria inoxidable, voji||o de loza, cristaleria en vidrio sencillo y servilletas en tela o pope|

Restaurantesde cuarta (untenedor)

Estd clase de establecimiento es mds comin y fdcil de encontrar entre todas, ya que su funcionalidad y
accesibilidad es la prioridod, sin fanto |ujo o presentacién.

Caracteristicas del ambiente:
- Carta sencilla de alimentos y variadas recetas.

- Comedor independieme de la zona de cocina.
- Personal no uniformado pero presentado de manera pulcra y acorde al restaurante

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010



- BaRos mixtos
- Cocina con nevera, |ovop|0‘ros y fuegos
- Cuberteria inoxidable, voji||c1 en loza, cristaleria vidrio sencillo y servilletas de tela o pope|
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Alain Ducasse | Born & Raised | Rever
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2.5 INTERIORISMO
SENSORIALY COMERCIAL

EN ESPACIOS GASTRONOMICOS

IMPORTANCIA Y BENEFICIOS DEL DISENO SENSORIAL DENTRO DE
UN ESPACIO GASTRONOMICO

Los sentidos desempeﬁon un pope| significo’rivo, enlamaneraen que las personas perciben su entorno.
Tan pronto ingresamos a un determinado espacio, el cerebro interpreta la calidad y comodidad del
mismo. El cerebro, hace uso de los sentidos, de manera independienfe e identifica como se ve y se
siente, como huele, que escuchamos y que podemos probor y, conjuntamente a esta interpretacion,
coordina nuestros sentidos paAra una experiencia multisensorial, generondo una serie de respuestas
adicionales. La cantidad de informacién recibida ,inferviene en el estado de dnimo, el comporfamiento
y finalmente, en la comodidad experimen’rodo, por las personas, en ese espacio determinado.

“Un enfoque multisensorial del disefio es fundamental para apoyar
las necesidades fisiologicas y psicologicas de quienes pasan tiempo
dentro de los espacios que creamos. Ya sea a través de elementos
estratégicamente ubicados que tocamos o vemos, saboreamos u olemos,
nuestro objetivo esdarla bienvenida a los usuarios a un entorno comodo
y auténtico que fue disenado teniendo en cuenta su bienestar fisico y
mental “.Jen Kilp, directora de disefo de CDI.

Hoy en dia, para las empresas poder diferenciarse, estdn exp|orondo el dmbito de la emocidn y el p|ocer
de los sentidos. Aprovechcm las distintas opor’runidodes ofrecidas POr nuevos materiales Yy procesos,
que permiten nuevas op|icociones, centrdndose en factores psico|o’gicos, sociales y

culturales de la percepcion.

El disefio sensorial es un campo que ha permi’rido a los disefiadores desarrollar nuevas cualidades
visuales (co|ores, materias, Formos), ’rc’1c’ri|es, olfativas y sonoras. El disefador vonguordisfo estd
copi’ro|izcndo los poderes de percepcién del ser humano para enriquecer y mejorar la vida diaria.
Este tipo de disefio activa el tacto, el sonido, el olfato, el gustoy la sabiduria del cuerpo. Nos ofrece la
opor’runidod de recibir informacién, exp|oror el espacioy ambiente, experimentar distintas emociones
y fener conexiones sociales.
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Las personas asisten a los restaurantes para comery socializar al mismo tiempo. Estas actividades requieren
de un procedimiento en el que todos los sentidos trabajan juntosy generan ciertos sentimientos y percepciones
que ayudan a brindar una experiencia multisensorial al usuario.

VISTA GUSTO OLFATO OIDO TACTO
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Al visitar un espacio, debemos realizarnos las siguientes preguntas para poder comprender la importancia que tiene el disefio sensorial. Imaginese un

espacio con una sobrecarga sensorial: habitacién estrecha, luces brillantes, sonidos fuertes, superficies rugosas, olores penetrantes. Esto puede provocar un

malestar extremo. Por lo tanto, es necesario que haya un equilibrio para crear un espacio distintivo y la conciencia hacia los diferentes canales sensoriales,
lo cual es crucial para el comportamiento del usuario y las experiencias espaciales.

¢Como influyen los sentidos humanos en ¢Qué sonidos reverberan en el oido o hay
nuestra interaccién con los espacios? alguna ausencia de sonido?

¢Como es la experiencia espacial visual? ¢El espacio tiene un olor que estimula algo?
¢Qué se siente al tocar diferentes superfi- ¢Algun aspecto del espacio se traduce en

cies en el espacio? un gusto cuando se ve visualmente?
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“El diseno debe ser interactivo entre el espacio y los usuarios. Un espacio necesita poder comunicarse con
todos los sentidos. Como disefniadores, debemos asumir la responsabilidad de que el disefio se centre en las
personas; comprender los pensamientos, sentimientos y acciones de los usuarios. La interaccion humana
debe permitir la comunicacion con los espacios a través del diseno sensorial.”

- Akshita Mehra
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IMPORTANCIA DEL DISENO COMERCIAL Y SU RELACION CON EL ESPACIO GASTRONOMICO

Una de las actividades que forman parte de nuestra vida cotidiana es
comprar. Los |ugores donde realizamos nuestras compras, tanto para
vestimenta como o|imen+os, sirven como reﬂejo de nuestro estilo de vido,
intereses y cultura. Incluso ||egc1mos a relacionarnos y establecer una
relacién con estos comercios.

Los espacios comerciales van de la mano con el interiorismo contempordneo,
ya que, se deben actualizar constantemente para mantenerse afractivos
al cliente. En el sector comercial podemos encontrar interiores interactivos
e innovadores que son disefiados para que los comercios puedan marcar
una diferencia entre ellos en este mercado tan competitivo. El proceso de
disefio de interiorismo comercial es comp|ejo, se debe iniciar con un andlisis
de la marca e identidad. El objeﬁvo delinteriorista es disefiar un espacio
atractivo, seductivo y que entusiasme al consumidor por la experiencia
ofrecida en el mismo, con la cual el cliente se puedo identificar.

“Gracias al disefio de espacios comerciales, es posible
diferenciarse de la competencia de unaforma mucho
mas creativa y eficaz. Durante el proceso de compra,
el producto no es el unico elemento que influye en la
decision del cliente. En el caso de los restaurantes o
bares, porejemplo, contarcon un espacio comercial
diferente hara que éstos

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

Ilamen la atencion del publico desde un primer
momento.” ESDESIGN - Escuela Superior de Diserio
de Barcelona

La comercializacién de produdos alimenticios es parte de una gran industria
identificada mediante diferentes espacios gastrondmicos. Actualmente
en el Occidente, predomino el cardcter competitivo entre las cadenas
alimenticias mds reconocidas y los comercios independien’res. El disefio
interior de estos espacios comerciales es iterativo en las diferentes ciudades
que estdn establecidos, lo cual, al principio, podrfo parecer mondtono sin
emborgo, para la mayoria de las personas, forma partfe del hdbito diario
de compra.

Mediante el estudio profu ndo de los citados espacios comerciales, podemos
observar un interesante proceso evolutivo de los mismos, @ partir de
influencias tradicionales y culturales de todas partes del mundo, las cuales,
se han odop‘rodo a un entorno comercial sistemdtico y funcional. Podemos
citar como ejemp|o, las diversas cafeterias y restaurantes que reﬂejon
aspectos de la cultura europeaq, tales como, fachadas y terrazas abiertas,
con el objeﬁvo de oprovechor el clima cdlido.

De iguo| manera, los supermercodos exhiben los produc’ros de forma tal,
que evocan los anfiguos mercados al aire libre, ogrupondo los produc’ros



y haciendo uso de los colores de los alimentos y los envases para desperfor
el interés del comprador. Asimismo, podemos comparar, pero de una
forma mds reg|0men’rodo, la distribucion de los posi||os que conducen al
comprodor a una determinada direccién.

Cuando diseflamos un espacio comercio|, uno de los obje’rivos p|on’reoo|os,
es transmitir ideas a los c|ien+es, mediante los colores del local comercio|,
el mobiliario, la organizacién vy la iluminacién, entre otros elementos,
que oyudoron al cliente a formarse una idea o concepto sobre el |ugor
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y determinada marca. En tal vir’rud, el disefio comercia , es un factor
significativo con relacién al branding y marketing.

En conclusién, el disefio de espacios comerciales oyudo a definir y fransmifir
los principios de una marca determinada, asi como, a crear un espacio
confortable en el que los clientes pueden interactuar e identificarse con
la marca.
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PROCESO CONCEPTUAL UTILIZADO POR DISENADORES A LA HORA DE DISENAR UN RESTAURANTE

El disefio empleado en el interiorismo de un restaurante es de gran relevancia, ya que es el factor que lo ayuda a resaltar entre los demds. El restaurante
ha pasado de tener un em(oque singu|0|r en la oferta gastrondémica a también darle prioridad a la experiencia del usuario con el espacio, ya que |ogro crear

una vivencia mds completa y tnica.

La hospitalidad y el sentirnos a gustoy bien atendidos es o|go que todos buscamos cuando vamos a un espacio gastronémico, y la administracién moderna
de restaurantes se ha convertido en una ob|igocic’>n para la hosteleria. No obstante, un espacio gastrondmico sin un buen disefio no estd completo.

“Comer puede ser un acto social, pero también es una experiencia vital. Cuando proporcionas a tus clientes
un lugar para comer, debes asegurarte de que los elementos bdsicos sean optimos, sin importar el tipo de
establecimiento que sea. No solo estds vendiendo comida, sino también una experiencia. Un buen diserio de
interiores para restaurantes puede ayudarte a disenar, administrary supervisar una parte muy importante
de la calidad estética y ambiental de tu negocio. Ademads, puede ayudar a que tu restaurante sea un lugar
perfecto para comer en un buen ambiente y donde tus clientes se sientan comodos.” ESDESIGN - Escuela
Superior de Diseno de Barcelona

Para lograr tener un disefio adecuado de restaurante es necesario la realizacién de un estudio de mercado y estar al tanto de las tendencias actuales. Con
esta herramienta se tendrd una ejecucién estratégica correcta para el proyecto. Se inicia todo con un concepto que posteriormente se realiza de manera
fisica, tomando en cuenta como adaptarse al publico y el impacto que tendrd el espacio en ellos. Ademds de estar al tanto con las tendencias y el mercado

actual, el proceso conceptual conlleva mds pasos que ayudan al disefiador en distintos puntos para llevar a cabo el disefio del restaurante.
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El proceso conceptual se puede resumir en estos seis pasos

ANALISIS DE CONCEPTO Y MARCA

DEFINIR EL CONSUMIDOR Y NUESTRA
COMPETENCIA

INSPIRACION E INVESTIGACION PARA
EL PROYECTO

g
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DEFINIR MATERIALES, COLORES
Y TEXTURAS DEL PROYECTO

DISTRIBUCION DEL ESPACIO VY
DEL MOBILIARIO

DISENO DEL ESPACIO

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010
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2.4 TENDENCIAS E
INNOVACIONES

EN RESTAURANTES

INTRODUCCION A TENDENCIA E INNOVACION

TENDENCIA

Se conoce como tendencia a una preferencio O una corrienfe que se decanta hacia un fin o fines
especfficos y que genero|men’re suelen dejor sumarca durante un periodo de fiempoyenun determinado
|ugor. Se puede clasificar en cuatro tipos:

Megatendencias tendencias a nivel global: Tienen affos en desarrollo y causan cambios inevitables
en el mundo. Son un fenomeno de g|obo|izocién y el futuro probob|e, o|gunos ejemp|os de esta tendencia
son: escasez de recursos, cambio c|imd’rico, ropido urbanizacién del territorio, entre ofros...

Macrotendencias, tendencias a nivel social: Estas son generadas por las megatendencias. Las
macrotendencias son tendencias g|obo|es, que perduron en el fiempo y se imponen como un estilo de
vida. Son tendencias que afectan al futuro de la economia y cultura. Tiene un efecto lento pero duradero.
Un ejemplo es el e-commerce.

Microtendencias, tendencias a nivel estético: Es el tipo de tendencia mds conocido por nosotros.
Consiste en un fenomeno de nicho, tendencia de bojo impacto.

Modas o FADS (For a day): Fenémeno efimero que gana popularidad y sucede rapidamente. Un
ejemp|o de esto son las si||y bands.

INNOVACION

La innovacién se asocia a la creatividad. Se trata de un cambio o de una modificacién que supone la
creacién o la puesta en marcha de algo novedoso. De esta manera, la innovacién también aparece
vinculada al progreso.
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Hoy endia, saliracomeresa menudo unaoportunidad de gran dramatismo parasumergirse nosoloen labuena
comiday laconversacion,sinoen unavibra que hace gue el mondotono mundo cotidiano se sienta muy, muy lejano.
No es de extranar que los restaurantes se hayan convertido en puntos de venta de algunos de los interiores mas
creativosdel mundo. Losdisenadores hanincorporadotecnologia, artey naturaleza, entre otrostemas, para crear
un mundo al gue loscomensales puedan escapar.

Sibienelcomienzodeladécadafue undesafio paralaindustria del diseho,también sento las bases para la década
de 2010deformasque nunca hubieramos podido predeciren ese momento. Instagramy Pinterest se lanzaron en
2010. El efectodomind de estas plataformas sociales sobre la influencia, los modelos de negocioy el estilo todavia
sesiente ampliamente hoy en dia, para bien o para mal.
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Las tendencias e innovaciones de la década del 2010
se pueden clasificar en los siguientes ejes:

Diseno
Tecnologia
Interaccion y experiencia




A size down
One color, many

tones Arch everything

Made with Rattan

DISENO

Go Green

Buzzy Signs Memphis Revival
Cargotecture
Zero Waste

Insta-ready spots
Kitchen Garden
Kitchen on the view
Life in community

INTERACCION Y
EXPERIENCIA

Pop Up Restaurants

O21d0O41L OOdVIN

Interactiva table

Immersive experience TECNOLOGIIA

Self Order
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El grupo radical de disefio italiano activo en la década de 1980 era conocido por luchar contra el culto al “buen gusto” promovido por el establecimiento
modernista. Utilizaron colores y patrones estridentes, formas geométricas dramdticas y muchos materiales diferentes, siendo el terrazo una firma, que

aparece en esta reciente renovacion.

El renacimiento de Memphis golped el disefio de alta gama alrededor de 2015, pero se volvié mds comin durante la Gltima parte de la década gracias a
exposiciones, libros nuevos y disefiadores emergentes que adoptaron el estilo.

Este estilo se considera parte de la cultura popular (pop culture). En la actualidad, este “aesthetic” ha sido inspiracién para los espacios gastronédmicos y
podemos verlo aplicado ya sea en la materialidad del espacio o en el uso de formas geometricas en textiles o mobiliarios.

Uno de los materiales que tuvieron mds auge en este revival del estilo Memphis fue el terrazo con tonos coloridos. Este fue utilizado como revestimiento de
piso para dreas de comensales e incluso llego a tener protagonismo dentro de los bafios de restaurantes.

Las tendencias pasan por ciclos y siempre encuentran la manera de volver a estar de moda. El estilo Memphis es un ejemplo de cémo un movimiento que,
en los primeros afios, habria parecido ridiculo, ahora ha recobrado fuerza nuevamente entre los influencers y los creadores de tendencias.

Dicho esto, entiendo que asi como recobro fuerza pueda que la vuelva a perder pero siempre estard presente porque se le ha otorgado el titulo de ser un
estilo.
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La biofilia (disefio biofilico) se trata de incorporar materiales naturales, luz, p|on’ros e incluso paisajes, olores y fexturas del mundo natural en el entorno
construido moderno. Concep+u0|men’re, todo esto estd siendo impu|soo|o por una mayor valoracién de la naturaleza % los elementos naturales. La gente
se estd dando cuenta y acepta el hecho de que necesitamos el contacto con la naturaleza para nuestro bienestar.

Junto conla presencia mejorado de la naturaleza, viene una mayor conciencia del mundo natural y nuestra relacién con él; y asi todo vuelve a la sostenibilidad.
Espere muchas p|on’ros (biofilia en su forma mds esencial) y, por supuesto, poredes cada vez mds vivas; pero también mds produdos que permiten
incorporaciones cada vez mds inesperodos de p|on+os y biomateriales en los espacios. Estos incluirdn techos y pone|es de pored de Mmusgo Vivo, ponfo“os
de |dmporas hechas de hierbas prensodos (como el tabaco) o incluso hongos cultivados, y alfombras resistentes hechas de hojas de p|d+on04

La naturaleza se incorpora cada vez mds en los interiores debido a los numerosos beneficios que ofrece, tales como la puriﬂcocio’n del aire, reducir el estrés,
regu|0 el nivel de presiony la frecuencia cardiaca y oyudo a aumentar la produc’rividod, creatividad y bienestar. Se han llevado a cabo estudios durante
los ultimos 35 afios que han demostrado los beneficios de odop’ror a la biofilia disefio en el disefio.

El efecto de la biofilia prueba que los seres humanos anhelan una conexién con la naturaleza. Los elementos de disefio biofilico deben estimular algo mds
que nuestros sentidos visuales, ofreciendo una experiencia multisensorial. Opino que seira incorporondo cada vez mds en nuestros interiores hasta ||egOr
al punto de ser un requisito para nuestros espacios debido a todos los beneficios gue nos ofrece tanto para el sentido visual como para el

bienestar humano.
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El nedén se origina en los afios 80-90, y desde entonces ha recorrido un largo camino. Este tipo de luz ha llegado a considerarse como una obra de arte que
puede funcionar como adorno para una pared elegante o como un letrero llamativo en las fachadas. Las obras de arte de nedn no son nada nuevo, han
existido desde los afios 60, iniciadas por artistas como Joseph Kosuth y Tracey Enim. Transformaron el material utilizado originalmente para adornar las
fachadas de las tiendas en obras de arte escultéricas. Este puede funcionar como un ‘statement piece” dentro de un espacio.

En la actualidad, estdn teniendo un momento en el mundo del disefio, y por una buena razén. Dado que las luces de nedn y las bombillas que cambian de
tono pueden proyectar un brillo colorido en sus paredes, le permiten crear un espacio de tonos brillantes.

Pinterest informé un aumento del 800% en las bisquedas de “sala de neén” durante el tltimo afio, y la tendencia no muestra signos de desaceleracién. Las
luces LED de neén han marcado el camino de la tendencia, tfransformando paredes aburridas y cansadas en obras de arte.

Este es una de las piezas favoritas a utilizar dentro de los instagram spots de los restaurantes. Implementan esta luz colorida y llamativa para darle
protagonismo a alguna frase o palabra que se relacione con el espacio.

Esta iluminacion colorida, vibrante, atrevida e hipnética logran encapsular al usuario y brindarle una experiencia interactiva con la luz. Vienen en variedad
de formas ya sean geomeftricas u organicas.

Es una pieza divertida y colorida que le afiade un cardcter juvenil al espacio. Sin embargo, para aquellos que se preocupen por un disefio sostenible tal
vez no sea la mejor opcién por el alto consumo de electricidad que puede generar esta luminaria.
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Las cadenas de restaurantes se estdn odop‘rondo al reducir el tamafio de sus espacios para cenar y tomarse el fiempo para hacer que la experiencia de
cenar sea mds innovadora al agregar detalles de disefio omigob|e para mejorar la experiencia de sus clientes.

Estos restaurantes de menor escala estdn disefiados para maximizar la velocidad del servicio para los comensales en el restaurante y para llevar, al mismo
fiempo que dejon espacio para los pedidos de op|icociones digifo|es % la recogido de pedidos. Este emtoque de uso mixto para un espacio de restaurante
es una necesidad bastante nueva dentro de los espacios gastronémicos.

Los restaurantes se estdn reduciendo. A pesar de que mds personas comen fuera de casa que antes, menos se quedan para comer en el restaurante. Con
este cambio, marcas como McDonald’s, Dunkin Donuts y Pizza Hut estdn tomando en reconsideracién el disefio tanto para la parte delantera como la
frasera para odopforse mejor a la enfregay la comida para llevar, una estrategia que a menudo inc|uye formatos mds pequefios.

Grandes cadenas de restaurantes se han visto afectadas por el fenémeno creciente de las apps de o|e|ivery y han tenido que optar por espacios mds
reducidos con nuevos requisitos de dreas pues ahora deben ofrecer un espacio dirigido para pick-up 0 espera de las ordenes hechas de manera online.

Es una gran iniciativa y le da versatilidad a los restaurantes ya que brindan el servicio de comer dentro del espacio gastrondmico o recoger su comida
para disfrutarla en casa.
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Los contenedores de envio son duraderos, porerJri|es, opi|ob|es, abundantes y son faciles de conseguir. Hay oproximodomen‘re 36 millones de ellos en el
mundo, con Oproximadamen’re seis millones en uso activo en un momento dado. Solo se utilizan en la industria del transporte maritimo durante un breve
perl'odo antes de que también se den de bojo para el control de calidad, por lo que, por supuesto, tiene sentido encontrar formas de reutilizarlos.

LLos arquitectos y constructores han convertido la llamada ‘cargotectura’en una industria por derecho propio. El factor novedoso y el aparente respeto al
medio ambiente de su incorporacién a ho’re|es, Tiendas, restaurantes, invernoderos, escue|os, bibliotecas y ofros tipos de edificios también suele atraerles
mucha atencién. Debido a que estdn hechos de materiales resistentes como el acero y el aluminio y son féciles de trasladar a nuevas ubicaciones seguln sed
necesario, los contenedores de envio también son una opcidén popu|or para viviendas de emergencia.

El disefiador dejo de lado al hormigén y le da bienvenida a los contenedores de envio para usarlo como espacios gastronémicos. Le dan una nueva funcién
a estas cajas de acero corrugodo que normalmente son destinadas al fransporte de mercancias

Esta tendencia va de la mano con el auge repentino de los foodtrucks en esta década. Considero que es de bojo costo, ‘rrendy y una manera de reciclar. El
unico prob|emo que presenta es con el tema de climatizacién ya que su materialidad es muy pesodo.
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Segun ArchDoi|y la presencia de materiales reciclados, no es tan tipico, ya que estos tienden a ser muy poco atractivos o estdn excesivamente cubiertos
con acabados que ocultan los componentes de los edificios. Sin emborgo, utilizarlos en el disefio interior puede oyudc:r a concientizar a la sociedad acerca
de la necesidad sobre prdcticas sostenibles.

Reciclar y reutilizar los elementos que sobran en un proyecto de disefio es un acto de suma importancia para el cuidado del medio ambiente, ya que, dentro
de una construccién se genera un alto consumo de energiay alta cantidad de desechos. Al realizar estas acciones podemos iniciar un camino sostenible y
responsob|e dentro de la arquitecturay el disefio.

El pionero de este tipo de disefio es el gran Philippe Starck. En 2012, el disefiador francés fabrico la silla Broom a base de material reciclado. Esta también
es 100% reciclable: sus componentesy los residuos que genera durante la produccio’n se pueden separaren madera y p|ds’rico para poder volver a utilizarlos.

Aumenté el uso de materiales reciclados y crudos, sin terminar, en por’ricu|or oque||os que dan una idea de su uso anterior. Estos materiales se combinan
con detalles industriales y una luminaria sencilla.

El disefio ambientalmente correcto no es una actividad secundaria, sino una experiencia esencial reconocida por oque”os que saben que la responsobihdod
ambiental es un buen negocio. El disefio ambiental es una inversién que vale la pena, ya que a menudo resulta en menores costos a |orgo |o|ozo.

LLos ambientalistas han logrado innovar cada vez mds al usar los desechos de distintas maneras:

- El caucho reciclado para llantas se estd utilizando como revestimiento de cubiertas para patios de recreo y pistas de atletismo.
- Jarras de pldstico se estdn convirtiendo en bloques de estacionamiento.

- El asfalto se tritura y se convierfe en asfalto nuevo.

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010
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Esunhecho que cada vez somos mds conscientes de nuestro entorno y del efecto que fenemos en él. No es de extrafiar, entonces, que los disefiadores estén
buscando maneras de ser mds naturales y orgdnicos en sus disefios, y lo han |ogroo|o a través del uso del ratdn y el mimbre.

El ratdn, que es un pariente de la po|mero, crece de forma natural en el sudeste asidtico. A veces, el ratdn se llama cafiq, pero la cafia simp|emen+e se
refiere ala pie| de la vid de ratdn. El bastén es flexible y maleable, lo que lo hace ideal para acentos y asientos.

Es un material que se ha hecho de tendencia no solamente por la estética fresca y Tropico| que brinda, sino también por el aporte que brinda al medio
ambiente al ser un material biodegradable.

El ratdn es un material espechcicomerﬁre natural, mientras que los disefios de mimbre son una gran cantidad de materiales diferentes que van desde el
bombu, la pajay, en o|gunos Casos, el ratdn. Si bien el ratdn se puede cultivar de manera sos’remb|e, existen alternativas sintéticas disponib|es. Yordbird,
por ejemp|o, fabrica muebles de mimbre para exteriores derivados del p|ds’rico ocednico infercep’rodo.

El ratdn/mimbre fue un gran éxito en los afios 70 y duré una década, pero como la mayoria de las tendencias, este tiene un ciclo de vida (se hace vira
recae y asi sucesivamente) y este ha sido el caso con este material durante la década del 2010.

El disefiador Jason Burr cree que el ratdn llegé para quedarse. Sin embargo, no cree que haya desaparecido por completo. “Aunque no creo que el ratdn

o el mimbre hoyan posado de moda porque es un material natural, ideal para estilos especﬁticos que se usan en regiones / climas especf{icos, asi es como
se usaba en la estética boho de los 70 donde vive la tendencia”.
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Los arcos siempre han sido elementos arquitecténicos y estructurales fuertes a lo largo de la historia. De Oriente a Occidente, casi todas las naciones tienen
sus variaciones de estos elementos especiales. Hoy en diq, los disefiadores de interiores estdn redescubriendo la belleza de los arcos una vez mds como un
elemento interior en nuestros espacios de vida.

Los arcos son tipicos de la arquitectura tradicional pero durante estd década tuvieron un renacimiento gracias a que los arquitectos y disefiadores agregaron
puertas curvas, ventanas redondeadas y espejos arqueados a sus proyectos de disefio. La forma incluso estuvo presente en muebles, desde mostradoresy
mesas curvos hasta sofds curvos.

El uso de curvas siempre introduce una sensacién orgdnica en el espacio. También conectan el espacio con la naturaleza, porque en ella nunca encontraremos
lineas perfectamente rectas como las que hacemos. Por lo tanto, brinda una sensacién de alivio y paz a los usuarios. Los arcos se pueden utilizar en varios
elementos, como nichos de pared, aberturas, puertas y muebles. Ademds, el uso de colores fuertes que agreguen contraste al disefio ayudard a resaltarlos,
lo cual brinda una sensacién muy especial al espacio.
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La monocromia es una tendencia tan antigua como el tfiempo, a menudo utilizada para |ogror un aspecto cldsico tanto en espacios residenciales como
comerciales. Cuando ve la palabra monocromdtico, el instinto es imaginar tonos de negro, blancoy gris. Pero el monocromdtico no solo funciona en blanco

y negro, con una version moderna de la tendencia que utiliza otros colores.

Una po|e’ro monocromdtica compone de un color o varios tonos de ese color. "La apariencia monocromdtica es moderna porque es perfec’ro: no hoy
interrupciones en el color del techo al piso’, dice Sue Wadden, directora de morke’ring de color en Sherwin-Williams. La monocromia puede exhibir una
persono|io|oo| distintiva, crear una atmdsfera serena o proporcionar una sensacion ocogedoro. El desafio es crear profundidod y equi|ibrio para evitar una

apariencia abrumadora o que se caiga.

Una po|e+o de colores monocromdtica es una herramienta de disefio util para los disefiadores. La tendencia del color, que se refiere al uso de diferentes
tonos de un solo color, se ha adoptado cada vez mds en el mundo digifcﬂ, desde la cuadricula de Instagram hasta el disefio web, la fo’rogroﬁ'o y el video.

|nspirdno|ose en la tendencia duotono, los artistas y disefiadores estdn odopfcmdo un nuevo en{oque de la po|e’ro monocromdtica o’remporcﬂ, o|ejdno|ose
de los disefios simp|es en blanco y negroy, en cambio, concentrdndose en colores mds atrevidos.

Disefiar con un solo color / matiz puede parecer mondtono, pero de hecho, el resultado final puede ser impresionante. Cuando disefias con un esquema
de color monocromdtico, creas un escenario para los detalles arquitectdnicos, texturas unicas, elementos orgdnicosy sutiles toques de coloren un espacio
para destacar y ser la estrella del especfdcu|o.

También debe considerar el estado de dnimo que desea crear dentro de la habitacién. Los colores profundos se prestan a espacios sofisticados y de mal
humor, mientras que los tonos mds brillantes pueden evocar una sensacion o|egre y enérgica. Los neutrales son excelentes para fomentar la calma.

NNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010
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Los influencers de las redes sociales han reemplazado en gran medida la critica y revisién tradicional de restaurantes, lo que significo grandes cambios en
la forma en que los restaurantes disefian sus espacios y menus. Con fotos bien enmarcadas y menos de 280 cardcteres de elogio, los influencers anuncian
simultdneamente su marca personal y la del restaurante a miles de seguidores.

Actualmente, Instagram lidera como la p|ofoformo preferido de comida y estilo de vida, aunque los bloggers tienen mucha influencia y siempre se produce
un cruce de p|ofoformos. Debido a esto, los restaurantes estdn poniendo cada vez mds énfasis en el disefio estético y moderno, asi como en la oferta
gastronémica fotogénica. Hacer que sea fdcil tomar una imagen atractiva significa publicidad que es prdcticamente gratuita.

Los restaurantes se han dado cuenta del impacto que tiene esta tendencia y, como resultado, ofrecen un entorno dnico y fofogénico, que mezcla detalles
caprichosos y contrastes inesperados, todo con la Unica intencién de que los clientes publiquen fotos en Instagram.

Gracias a esto, los disefiadores se han visto retados a disefiar spots que llamen la atencién del comensal dando como resultado interiores llamativos y
vanguardistas.

Entiendo que es una herramienta de marketing que reta tanto al restaurante y al disefiador a crear espacios contempordneos y sobre todo tnicos. Es
interesante ver como Instagram ha creado un nuevo “requisito” para los restaurantes.

Opino que esta tendencia va mds alla de simplemente crear un espacio fofogénico, sino también de crear una experiencia con la cual el comensal se
iden’rifique y quiera compartir con los demds.

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010
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Una tendencia gue se estd poniendo de moda en los restaurantes es tener su propia huerto. De esta forma se controla mucho mejor el producfo final que
se sirve al cliente, pero esfto se integra ahora también dentro del local @ modo de huerto urbano, de manera que el cliente puede e|egir qué vegefcﬂes se
va a comer de los platos que ha seleccionado.

En un principio, laidea de los huertos propios estaba |igodo a restaurantes situados fuera de las grondes ciudades, que disponfon de terrenos cercanos donde
llevar a cabo los cultivos. Sin emborgo, la tendencia ha evolucionado y son varios los chefs urbanistas, con restaurantes ubicados en grondes ciudades, que
han decidido crear su huerto en las azoteas de los edificios donde se ubican o han opfodo por huertos verticales que les permitan disfrutar delos produc‘ros
mds frescos para los comensales.

Disponer de un huerto propio permite a los restaurantes promover la sostenibilidad y la estacionalidad de los producfosi La bdsquedo del llamado “kilémetro
0", es decir, la apuesta por produc’ros que se han producido a menos de 100 km del |ugo|r donde se van a cocinar, alcanza agui su mdxima expresion. Sélo
hay que salir wal huerto y coger los producfos. La carta de estos restaurantes varia en funcién del produc‘ro local y, por fanto, delo que se cultiva en cada
época del afio. Y, sobre todo, garantiza la calidad de un producfo que ha cultivado el propio equipo del restaurante y que se ha recolectado en el momento
justo de maduracién.

Ademds de brindar ingrediemes frescos al usuario, le ofrece una experiencia mds person0| ya que el mismo puede visitar el huerto y e|egir los ingredien’res
a utilizar en su p|o‘r04
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Las mesas comunes (communal tables) son una tendencia que se ha apoderado de todo tipo de establecimientos, desde el servicio répido hasta la buena
comida, y a los clientes les encanta. También llamadas “mesas comunitarias’, consisten en mesas grandes en restaurantes que tienen capacidad para mds
de una fiesta a la vez (desde 16 hasta 30 personas).

Hoy en dia, las mesas comunales estdn dando un nuevo giro al disefio de restaurantes y, segin Vance Bosch, socio operativo regional de Central Social
Hall, estdn aqui para quedarse. "Han demostrado ser populares en los grandes mercados gastronémicos como Boston, Chicago y Nueva York [...] dos, tres
o cuatro grupos pueden entrar y sentarse, y hay interaccién entre ellos. Muy pronto estardn hablando, comprdndose bebidas y haciendo amigos “.

Segtn un articulo de la revista Restaurant Development + Design que cita a Darren Tristano, vicepresidente ejecutivo de Technomic, ‘Las mesas comunales
ayudan a satisfacer la creciente necesidad de que los restaurantes proporcionen p|c1‘rcncormos que se adapten a una variedad de ocasiones para el
consumidor. También son particularmente atractivos para los millennials, que buscan destinos de restaurantes que puedan adaptarse a su disefio para

socializar, pastar y quedarse ”.

Las mesas comunes pueden transformar la atmésfera de un restaurante y crear una experiencia inolvidable. También ayudan alos restaurantes a aumentar
los ingresos al permitirles maximizar el espacio y acomodar a mds personas en un espacio mds pequefio. Ademds, la mesa agrega una dindmica diferente
al restaurante pues facilita entablar una conversacién, fomenta la interaccién entre comensales y ayuda a brindar una experiencia social ya que agrupa
distintas personas (conocidas o desconocidas).

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010
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El concepto de cocina abierta y el impu|so relacionado por la fransparencia de los alimentos han sido una “tendencia” desde hace un tiempo, pero la cocina
abierta se estd reinventando para desempefiar un papel atin mds importante.

La teatralidad de todas las etapas dela preparacién de alimentos aun se exhibe, pero su huella ahora se estd trasladando a la entrada del restaurante, lo
que hace que la cocina sea lo primero que los clientes encuentran cuando entran. Esto permite que el invitado observe con asombro y con mds anticipacion
la llegada de su comida a la mesa.

Usar una cocina abierta para ofrecer entretenimiento visual no solo significo que los comensales disfrutardn de su restaurante, sino que también pasardn
mds tiempo alli. Las estadias mds |Orgos pueden equivo|er a gastos mds pro|ongoo|os, lo que significo que existe un vinculo directo entre las cocinas abiertas
y una mayor rentabilidad.

Lamentablemente, las cocinas abiertas no son para todos y es importante ser realista sobre sitener un entorno de p|cm’ro abierta se odop’rorfo a sumodelo
de restaurante.

A|gunos puntos de venta de alimentos no se odop’ron al modelo de cocina abierta. Los comensales de o|gunos cadenas de comida rdpido, por ejemp|o,
son inconscientfemente conscientes de que gran parte de su comida se conge|0rd y se produciro’ en masa. Eso no signi{ico necesariamente que quieran
presenciar a los emp|eoo|os desembalar sacos de papas antes de arrojarlas a una freidora, a pesar de saber realmente que esto era precisamente lo que
estaba sucediendo. Por lo tanto, debe estar seguro de que presenciar sus ingredien’res y procesos, asi como conocer d su persono|, inspirard a los comensales
y no los disuadird.
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Pop-up restaurants are
one of the top five
restaurant trends of
2019

Forbes magazine




Los restaurantes pop-up son un tipo de restaurante a corto p|ozo que permite a los chefs probor nuevos conceptos, probor nuevas audiencias, experimentar
con una cocina mds vonguardis‘ro, recaudar fondos o atraer nuevos inversores sin el gasto de abrir un restaurante tradicional. La encuesta del chef "What's
Hot" de 2018 de la National Restaurant Association nombré a los restaurantes emergentes como la sexta tendencia de restaurantes mds popu|or.

El atractivo de este tipo de restaurante es que pueden aparecer en cuo|quier |ugor, con el tnico requisito de que debe estar en un drea segura para cocinar
y servir comida. Las ubicaciones podrl'on incluir contenedores de envio reciclados, edificios antiguos en desuso, parques, festivales en toda la ciudad o
jordines en azoteas.

Los restaurantes pop-up ofrecen o|go distinto para todos. A los chefs les encanta la libertad creativa. Los propietarios y gerentfes se benefician de la
opor’runidod de probor y oprender. Los clientes quedon cautivados por el atractivo a corto p|ozo y la variedad de conceptos de comida divertida.

Fugacesy efimeros, su existencia tiene fecha limite y su localizacién puede que cambie. Estas caracteristicas son las que hacen resaltar esta tendencia, asi
como en el factor sorpresa. En o|gunos casos, los detalles sobre la ubicacién y el menu se mantienen ocultos hasta el final, ogregondo un cardcter misterioso
al evento. Esuna tendencia que se mantendrd firme pues ofrecen una experiencia distinta al comensal por un tfiempo limitado.
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Kodisoft, una empresa basada en Ucrania, estd llevando la tecnologia digital a un nuevo nivel después de crear con éxito una mesa conectada que funciona
como una pantalla de computadora de 50 pulgadas.

Cada una de estas mesas con pantalla tdctil viene equipada con menus virtuales desde los cuales los comensales pueden ordenar. Después de pedir la
comida, los invitados pueden jugar una variedad de juegos familiares que sirven como la distraccién perfecfo hasta que llega la comida.

Como una ventaja adicional, las mesas de Kodisoft pueden conectarse a Facebook, por lo que los usuarios pueden actualizar sus perfi|es mientras el
restaurante accede a sus datos de usuario, produciendo anuncios dirigidos.

Las mesas interactivas estdn cada vez mds de moda, teniendo en cuenta sus numerosos beneficios para los mds diversos sectores de actividad. Estos
dispositivos, al permitir una multitud de recursos integrados, aportan un em(oque innovador a cualquier negocio, lo que se traduce en una experiencia mds
estimulante para los clientes.

Es un elemento innovador y estimulante para el comensal pero de igual manera puede ser algo tedioso pues estamos expuestos diario a la tecnologia 'y a
veces acudimos a los restaurantes para desconectarnos de lo digital. No obstante, es una innovacién grandiosa ya que puede facilitar la manera en que
el usuario ordene la comida y también puede funcionar como un medio de entretenimiento para el mismo.
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Estos sistemas, llamados “self ordering kiosks” (quioscos) generalmente consisten en una pantalla téctil equipada con una interfaz digital fécil de usar.
Esta pon’ro”o mostrard el menu del restaurante y guiard a los clientes a través del proceso de pedido, desde la preparacion de su comida hasta el pago
y la recogida. A medida que el cliente elabora su pedido, el quiosco también puede mostrar avisos con diferentes promociones o modificadores de mend
que, de otra manera, los invitados podrl’cm no haber conocido.

Los clientes se han acostumbrado a la facilidad y velocidad de los pedidos en linea y esperan cada vez mds el mismo nivel de control, eleccién y personalizacién
cuando visitan un restaurante en persona. Los quioscos de restaurantes estdn disefiados especfﬂcomen’re para brindar esta experiencia de pedidos mds
rdpido y personohzodo, lo que los coloca en una posicion perfecfo para satisfacer las expectativas cambiantes de los clientes.

Los quioscos se estdn convirtiendo rdpidamente en un estdndar en la industria de la comida rdpida. Grandes cadenas como McDonald's, Wendy's y
Panera Bread ya estdn incorporondo esta innovacién en sus establecimientos. Estos quioscos permiten a los clientes acercarse, ingresar sus pedidos y
comp|efor el pago sin la oyudo de un emp|eoo|o‘ Los resultados han sido prome’redores hasta ahora, lo que sugiere que pronto también serdn odopfodos
mds omp|iomen’re por los restaurantes mds pequefios.
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Los restaurantes ya no son solo parte de una salida nocturna, son la salida nocturna. Son inmersivos y multisensoriales, activan todos los sentidos de los
clientes y los transportan a un lugar nuevo, mientras que al mismo tiempo los enraizan donde estdn en el momento.

Para crear un entorno inmersivo, deberd desarrollar actividades experimenfo|es que evogquen una emocidén o una reaccion memorable. Los establecimientos
temdticos y las ventanas emergentes de ejecucién limitada son dos formas de cumplir con esta tendencia. Ya sea cenando en la oscuridad o bebiendo en
una barra fria hecha completamente de hielo, los clientes quieren experiencias que no pueden encontrar en ningun otro lugar y, por supuesto, también
pueden presumir ante sus amigos.

Los establecimientos gastrondmicos inmersivos se esfuerzan por crear una atmésfera que absorberd al usuario por comp|e+o, lo hard sentir como si estuviera
retrocediendo en el tiempo, si se proyectd repentinamente hacia el futuro o existiendo en un universo comp|e’romen’re diferente. Las decoraciones, la comida,
los sonidos, todo estd disefiado para cautivarlo por comp|e’ro, involucrando los cinco sentidos.

En un restaurante inmersivo puede pasar cu0|quier COsq, es0s que van mucho mds allé de la comida. Estos restaurantes utilizan op|icociones o realidad
aumentada para sumergirfe en mar obierm, u ofrecerte un mend onimodo, con el fin de hacerte sentir el sabor de la comida incluso antes de que ||egue a

|C1 mesa.
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2.5 CONCLUSIONES Y
PRONOSTICO

CONCLUSIONES

Elinteriorismo para restaurantesdurante la decada del 2010 se puede
definir como “multifacetica” debido a la variedad de tendencias e
inNnovaciones vistas en este periodo. Los disehadores enfrentaron el
gran reto de innovar en sus disenos y lo lograron mediante distintas
herramientas como el revival de tendencias pasadas pero con un twist
moderno ¢ espacios monocromaticos. Porotrolado, le otorgaron unlugar
primordial alatecnologia que lavemos presente en elementos basicos
comoelusodelcodigo QR oen elementos masavanzados como meseros
automatizados (robot waiter). De acuerdoa la necesidady preferencia del
usuariose puedeencontraralgunatendenciaque encajeala perfeccion
con su perfil.

Unfactor muy influyente para estadécadafueelaugede lasredessociales.
Instagram se puede considerar como una de las masimportantes pues
se puede definir como el sello de aprobacion digital de parte de los
usuarios ya que les sirve como un medio de difusion. Esta app trajo
comorequisitoalosrestaurantestener unaestética “instagrammeable”,
logrando un espacio lo suficientemente atractivo para que el usuario
decida compartirloonline.

PRONOSTICOS

Entiendo que en esta nueva década seguiremos viendo mas avances
dentrodelladotecnologicoyseraalgo mascomun enlosrestaurantes.
Un punto que deben mejorar es con la estética de estos elementos
interactivosyaquetienen unaaparienciafriayrigidaque puede interferir
con laarmonia delespacio.



Lastendenciasse ven afectadastambién portemasculturalesysociales
por locualseguiremosviendo esa granvariedad dentrode las mismas
peroteniendocomo prioridad siempre lainteraccion del usuario con
el espaciodisenado.

En conclusion, todas estas tendencias e innovaciones seguiran
creciendoy mejorando con unenfoque multisensorial que no resulten
ser sobreestimulante para el usuario.

O21d0O41L OOdVIN

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

pg

89









92

MARACA

FUSION DE TEXTURAS

El interior del restaurante es una celebracién a lo caribefio lo cual podemos ver
reﬂejodo en su estilo ecléctico. Elinterior de Maraca es admirado por su cuidado
en el mds minimo detalle. Cada rincén del restaurante proyecta una atraccién
visual que grata al usuario con p|ocer.

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

Ubicacién: Arzobispo Nouel 202, Ciudad
Colonial de Santo Domingo

Interiorismo realizado por: Arg. Ramoén
Emilio Jiménez

ARo de apertura: 2019

Area: 440 m

Tipo de restaurante: Restaurante de cocina
fusion

“El estilo de la fachada fue la fuente de
inspiracionydiolugar a este disefio de
interiores que ademads se constituye
en un homenaje a la exuberancia
tropical y a la fiesta caribena. Se
destaca la variedad de elementos
en terminaciones, mobiliario y
complementos con un lenguaje visual
cargado de patrones y colorido." (6)
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DISTRIBUCION DE AREAS

1. Recepcion

2. Vestibulo

3. Comedor principal
4. Bar

5. Galeria

6. Patio

7. Sala de descanso

8. Bano de caballeros

9. Bafio de damas

10. Acceso a las areas de cocinay
servicio
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CENTRAL GASTRONOMICA

IN THE TROPICS

Este restaurante capta la atencién visual desde un instante con su fachada hecha a
base de formas geomeétricas, que a pesar de ser sencilla es un elemento distintivo e
interesante. Una vez se entra a este espacio, su interior esta corgodo de texturas y
patrones imp|emen’ronc|o también el uso de vegetacion, |ogrc1no|o credr un paraiso
’rropico| para el usuario.
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Ubicacién: Av. Tiradentes 11, Santo Domingo

Interiorismo realizado por: Arg. Cesar lvan
Hiraldo, Nrda Lab

Colaboradores: Arg. Angélica Lugo
Ano de apertura: 2019
Area: 778 m

Tipo de restaurante: Restaurante de cocina
fusion

"El arquitecto buscd la inspiracion
para el disefio de las tradicionales
centrales de ferrocarriles europeas.
Se trata de una nueva propuesta
en la que Hiraldo pone una vez mds
su sello personal e impecable de
crear atmosferas contempordaneas
para esta tipologia de arquitectura
contempordanea.” (7)




1. Entrada principal
2. Recibidor

3. Terraza

4. Bar

5. Lounge

6. Comedor principal

7. Salon privado

8. Bodega

9. Banos

10. Cocina caliente
11. Cocina fria

12. Congelador

13. Cuarto frio

14. Cuarto de datos

15. Area de empleados
16. Almacén de comidas
17. Almacén de bebidas
18. Oficina

19. Area de lavado

20. Entrada de servicio

(MVNOIDWVN)
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KANARIE CLUB

A SPACE FOR EVERY NEED

Distintos niveles de piso son una de las caracteristicas principo|es de este

restaurante. El estudio de disefio se oprovecho’ de esto a la hora de redlizar la
distribucién espacial al local |ogrono|o crear distintas zonas con el cual el usuario
puedo interactuar. Desde booths para oque”os que busquen un espacio mds
privodo hasta una mesa gigante para los gue pasen a almorzar y aun esten en
horario de labor y necesiten espacio de ’rrobojo, Kanarie Club es un restaurante
lleno de rincones para cada persona con una necesidad distinta.

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

Ubicacion: Bellamyplein, Amsterdam,
Netherlands

Interiorismo realizado por: Studio
Modijefsky

Anfho de apertura: 2016
Area: 699 m

Tipo de restaurante: Restaurante bar de
cocina europea

“Kanarie Club rinde homenaje a
las viejas tranvias con su renovado
diseno. Profundizando en la historia
del edificio, Studio Modijefsky
ha creado un disefo con fuertes
referencias al pasado. Como depdsito
de tranvias, se llevaron a cabo varias
actividades en el espacio que da
servicio a los tranvias deteriorados,
como electricidad, pintura,
carpinteriay metalurgia.” (1)
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DISTRIBUCION DE AREAS

1. Comensales
2. Bar

3. Cocina

4. Area exterior
5. Banos
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- Cuenta con una mesa comunal (permite que el usuario pueda
conectar sus dispositivos electrénicos) para aquellos que
necesiten un espacio para seguir en labor o deseen

socializar.

- Predomina el uso de madera, cemento y metal.

- Uso de distintos niveles de altura para
delimitar las zonas.
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THE TROPICS WITH AN ASIAN
TWIST

Este restaurante mediante su interior representa la unién de dos culturas (japonesa
y brasilefia) que dan resultado al nikkei nipo-brosi|eﬁo, una mezcla entre el

estilo tradicional caracteristico de Japdény el estilo colorido y exdtico de Brasil.

El usuario podrd reconocer en los detalles distintos elementos perfenecientes a
ambas culturas y lo hacen conectar con el espacio logrando que el mismo lo vea
mds que un simp|e local para comer, SinO COMO un espacio que relata una historia
de dos culturas.
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Ubicacion: Placa de I’Ajuntament, Valencia,
Espafa

Interiorismo realizado por: Masquespacio
Ano de apertura: 2018
Area:125m

Tipo de restaurante: Restaurante de cocina
fusion

“Partiendo de un local emblemadtico
con bovedas, vigas metdlicas y

ladrillos caravistas la primera
conclusién fue mantener todos los
elementos existentes en su estado
actual, resaltando la belleza de
sus imperfecciones dejadas por el
tiempo.

El diseho tenia que tener una
chispa potente de color, junto a un
estilo ecléctico que mezclara los 2
conceptos Japodn + Brasil sin caer en
los tépicos convencionales.” (10)




DISTRIBUCION DE AREAS
Segundo nivel

1. Bar
2. Cocina
3. Bano
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DISTRIBUCION DE AREAS )

Primer nivel ,jz

1. Entrada

2. Comensales

3. Bar

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO - RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

105



B T T W M Y
T
T

3 s
N
L R e R

106 | TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010



TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010 | 107









4.1 LOCALIZACION Y
UBICACION

Distrito Nacional

g,

Republica Dominicana

Haim Lopez Penha 11 esq. Federico
Geraldino. Ensanche Paraiso. Santo
Domingo




4.2 CONTENEDOR A INTERVENIR

Superficie de construccié /lote: 890/525 m2

IVNLX3LNOD OOdVIN

Diseno arquitecténico: Arquitectos Ricardo
Martinezy Sarah Hernandez,
MyHArquitectos

Colaboradores: Arq.Jorge Santiago e Ing.
Pedro Purcell Vega

Ano de apertura: 2010

“Spectro lighting. El desafio
de disefo de esta empresa de
soluciones de iluminacion fue el
de convertir una nave industrial

SPECTRO LIGHTING en un local independiente con

una fachada muy atractiva

Antecedentes histéricos: El edificio existente no cuenta con documentacién de basada en recursos de
un uso pasado. iluminacion”

Uso actual del contenedor: Actualmente estd en uso por la empresa Spectro
Ligh‘ring, especio|izoc|o en proveer soluciones a las necesidades de cada proyecto
relacionadas a la iluminacién
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PLANIMETRIA EXISTENTE

Planta arquitecténica amueblada

Primer nivel

112 ‘ TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010



IVNLX3LNOD OOdVIN

IE s L TEOTT T 1] TR T -y
|| -:-E r:-- ==y . l_J._l“Li L e e
11 |
7 e '\--\-'-'T'- '-.i"li'-r"l'“!r i
|
= m m e o .  w

-
A
'
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Planta arquitectonica amueblada
Segundo nivel

Seccidn transversal
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Detalle en planta estructura fachada
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Elevacidén a color de fachada frontal
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“Lasolucion arquitectonica potencia laamplitudy flexibilidad de la
estructura original,con lo que logra espacios creativos, versatiles y
funcionales en los que las lamparas exhibidas conservan su
protagonismo. La composicion dinamica de las diferentes
componentes espaciales muestra al cliente untalleren permanente
creacion,un laboratoriode solucionesde iluminacion que destacasu
filosofia: “vendemos diseno”.

-ARQUITEXTO
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El edificio consiste en una nave indus’rrio|, el cual se caracteriza por

contar con un techo a 2 aguas y tener una longitud predominante.

Visto en planta el contenedor tiene una forma rectangular.
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Al edificio ser una nave industrial de estructura mixta, los materiales
que mds predominon son el acero y el hormigén. La fachada cuenta
con una estructura hecha en alucobond y cuenta con dos vitrinas
de vidrio (escoporcﬁe).

En el interior, como material estructural predomino el sheefrock,
utilizado tanto en muros como en el techo. Por otro |oo|o, los
materiales de terminacién utilizados fueron los siguientes: cerdmica,
cemento pulido, pintura y madera sintética.

B e ]




El edificio cuenta con una altura total de 8 mts y posee dos niveles.

IVNLXFLINOD OOdVIN

- El primer nivel tiene una altura de 240 mts
- El segundo nivel tiene variacién de altura debido al techo en dos
aguas.

El ensanche Paraiso posee una altimetria variada. El contenedor
tiene una altura de 8.09 mts mientras que las demdss edificaciones
en los alrededores de Spec’rro, cuentan con distintas oHuros, desde
torres con 12 a 10 pisos (aproximadamente 25 mts de altura o mds)

hasta edificaciones de un solo nivel (aproximadamente 3.00 mts
de o|’ruro).

El uso de suelo permitido en Ensanche Paraiso, puede ser tanto

comercial como residencial, segun el punto 2 de la Resolucién No.

94-98 Poligono Central, Ayuntamiento Distrito Nacional (ADN).
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PANORAMA ACTUAL DEL ENTORNO
INMEDIATO AL CONTENEDOR

La calle Haim Lépez Penha tiene un flujo vehicular moderado, a
pesar de tener contacto conn la Av. Abraham Lincoln que es muy
transitada.
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PRINCIPALES VIAS DE
CONTENEDOR

Vias primarias
® Av. John F. Kennedy
® A Abraham Lincoln
{ ® Av. Winston Churchill

PENETRACION AL

Vias secundarias

Calle Haim Lépez Penha

® Calle Federico Geraldino
® Calle Padre Claret
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Los grupos sociales vinculantes estdn conformados por los siguientes:

- Recreativos: Agora Mall

- Politicos: Motor Crédito, Banco de Ahorroy Crédito

- Econémicos: Brioches RD, Prieto Nouel, JN Bordados y Serigrafias,
g Inversiones y Negocios, etc...

PUESTA DEL \) SALIDA DEL

SOL SOL

% / En Santo Domingo, los veranos son muy caliente y mayormente
nublados; los inviernos son caliente, secos y mayormente despejodos

y estd opresivo durante todo el afio. Durante el transcurso del afio,

la temperatura generalmente varia de 20 °C a 32 °C y rara vez baja
amenos de 18 °C o sube a mds de 33 °C.

Vientos diurnos: Sureste al noroeste
Vientos nocturnos: Noreste al suroeste
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AREA

ESPACIO

ACTIVIDADES

NECESIDADES

Ve

PUBLICO

Recepcion

Comensales

Bar

Bano

Entrada, sala de espera

Salén privado, area
comun, booths

Area de preparacion,
barra

Sanitarios

Asistencia al usuario

Consumo de Ay B,
atencién al cliente

Consumo de Ay B,
atencion al cliente

Necesidades fisiologicas

Recibir al usuario

Servicio y atencion al
cliente, recreacion

Servicio y atencion al
cliente, recreacion

Necesidades fisiologicas

PRIVADO

Cocina

Area de servicio

Oficinas

Area de empleados

Cocina, almacén,
cuarto para manejo de
distintos alimentos

Cuarto tanque de gas,
cuarto de basura, area
lavado

Oficina administrativa

Area de empleados

Preparaciony
coccioén de alimentos,
almacenaje de
ingredientes

Limpiezay
almacenamiento

Espacio de trabajo

Almacenar pertenencias

Equipamientoy
almacenaje, refrigerio

Equipamiento,
almacenaje,
clasificacion basura,
limpieza

Espacio de trabajo

Almacenaje

ODILYINWVIDOdd ODdVIN
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ORGANIGRAMA DE AREAS

CUARTO DE DESECHOS —— ENTRADA SERVICIOS

BAR ALMACEN SECO

AREA DE EMPLEADOS

CUARTO FRIO

PARQUED

OFICINA ADMIM.

ALMACEN DE LIMPIEZA

ENTRADA

COMEMSALES

COCINA CALIENTE

COCINA FRIA

AREA DE EMPLATADO

AREA DE EMPLATADO

AREA DE FRECADO

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

PRINCIPAL

BANOS
2D0
ESTACION MNIVEL
[CARRITOS DE
SERVICIOS)
ALMACEN BAR
BANCS

BAR / RECIBIDOR

COMENSALES

BAR

COMEMSALES



LOCAL

M2 MINIMO POR COMENSAL

M2 MAXIMO POR COMENSAL

AREAS PUBLICAS

Area de mesas

ODILYINVIDOdd OOdVIN

1.80 2.00
Bar 0.43 0.6]
Vestibulo 0.25 0.33
Sanitario publico 0.19 024
Acceso 0.21 0.31
AREAS DE SERVICIOS
Cocina 0.85 1.00
Barra bar 0.14 0.17
Sanitarios de empleados 0.05 0.05
Caja 0.04 0.05
Comedor de empleados 0.04 0.05
Oficinas 0.07 0.10

AREAS EXTERIORES

Estacionamiento

Se debe consultar el reglamento de construccion local

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010
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CAPACIDAD DE COMENSALES POR NIVEL

PRIMER NIVEL SEGUNDO NIVEL

Cuenta con el area de comensales y un
bar.

Cuenta con el area de comensales, bar y
lounge.

Barra bar:; 5

Lounge: 14
Mesas de 2 personas: 7

Barra bar: 6

Mesas de 2 personas: 11
Mesas de 4 personas: 8
Mesas de 8 personas: 2

Mesas de 4 personas: 18

Total: 91 comensales Total: 90 comensales

20 comensales =1 mesero
El restaurante cuenta con 9 meseros
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Una de las cuestionantes mds habituales entre las personas sin
experiencia en el sector de restaurantes es la siguiente ¢cudntos
cocineros se necesitan en un restaurante?

En realidad, no existe una respuesta exacta. Todo depende, en
gran medida, del modelo elegido para la configuracién y gestion
del negocio, asi como la tipologia de cocina y servicio que se
ofrece en el local. Pero como esto no es util para resolver la
cuestiéon de cudntos cocineros se necesitan en un restaurante,

Nombre del local

Metros cuadrados de la cocina

resulta relevante mostrar los resultados de una investigacién
llevada a cabo por la revista gastronémica sueca Fool. En ella se
analizé la densidad de chef por metro cuadrado en 27 cocinas de
restaurantes internacionales muy reconocidos.

En el estudio se incluyen restaurantes de diferentes paises. Se
analizan los metros cuadrados de espacio en la cocina, el nimero
de empleados en ella vy la cantidad de espacio disponible para
cada trabajador.

NuUumero empleados Espacio por persona (m2)

Royal Mail Hotel (Dunkeld, Australia) 568
Frantzén/Lindberg (Estocolmo, Suecia) 10
In De Wulf (Dranouter, Bélgica) 50
Faviken (Jarpen, Suecia) 320

68 57
13 0,76
5 10

6 53,3

e
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ERGONOMIA Y CIRCULACION

RESTAURANTES

Todo espacio deberia tener una investigacién en base al "quien” la transita, pero no siempre esta interaccién es tomada en cuenta por quien la disefia. La
ergonomia y la circulaciéon son las herramientas que se utilizan para ese propésito, el de utilizar al hombre como medida bdsica para avanzar, a fin de
transformar los meros espacios habitablesy confortables para quién los transita y utiliza, ya sea a diario o periédicamente.

La ergonomia busca adecuar, adaptar la mdquina, la tecnologia y los métodos de trabajo a las necesidades y limitaciones humanas, de manera tal que
sean estas las que se adapten al usuario y no al contrario, con el tnico objetivo de mejorar continuamente la eficiencia, seguridad y bienestar tanto del

trabajador como de los comensales.

g om ]
-0 1373- 187, g om ]
_0-40 78.2-101 8

— T ) 1372- 1674

8 .
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Segun la Encic|opeo|io de Arquitectura Plazola, (Vol 9) La circulacién para el drea de comensales, el espacio o posi”o entre mesasy sillas debe incluir la

circulacién y las personas sentadas en mesas. Lo cual el minimo entre sillas es de 46 cm (046 m), las mesas se deben localizarse de 122-152 cm (1.22-1.52 m),

los pasillos donde circulan carritos de servicio o cualquier otro equipo mévil deben contar con el tamafio adecuado de 0.75, 0.90, 1.05, 120 y 1.50m para

la circulacién de dicho equipo.

e B ™

PO TP L A— v
L oo S Y
K -

MESASHOLGURA PARA EL CAMARERO
¥ LA GRCULACION

- Mostradores y barras: (Plazola Vol. 9) Los mostradores o barras deben de tener un ancho minimo
de 041 my un mdximo de (0.61 a 0.76m). Al igual que la medida lineal calcula sobre 0.51 a 0.61 m
por asiento.

- Mesas de trabajo: (Plazola Vol. 9) El largo de la mesa se ajusta dependiendo de la cantidad y el
tamafio del equipo requerido y nimero de personas trabajando en ella a un mismo tiempo. El ancho
esde (0.61 a 0.76 m), donde también se recomienda un ancho de (0.91 m) cuando se coloca la losa
y platos en el fondo de la mesa. El largo estédndar es desde (1.22m a 1.83m), puede cambiar como
mencionado anteriormente por la cantidad de personas trabajando simultdneamente, se utiliza (2.44
m) de largo cuando dos personas trabajan al mismo tiempo. Con una altura minima de (0.80m).

- Circulaciones: (Plazola Vol 9) Un restaurante debe seguir una secuencia directa con un minimo de
cruces y retornos, al igual que permitir movimientos libres.

Dimensiones segun la Enciclopedia Plazola (Vol 9)

- El ancho minimo para un carril entre el equipo donde una persona trabaja sola es de: (0.91a1.05m)
- Agregando el equipo mévil debe haber un espacio de: (1.22 a 1.37m)

- Pasillos principales por lo menos (1.05m)

ODILYINWVIDOdd OOdVIN
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TENDENCIAS E INNC

La ergonomia en la cocina significo conseguir que cada contacto del person0| % los
equipos sea mds fdcil y dgil, reduciendo movimientos innecesarios y garantizando
que cada accién termine siendo natural, libre de tensién, e intuitiva. Esto supone
un ahorro de fiempo, reduce el estrés y las bajas por enfermedad Y, ademds, libera
recursos cognitivos para poo|er Op|icor|os a tareas mds comp|ej054

En cuanto a la circulacién, hoy que considerar los espacios desde el ingreso del
persono|, vestidores, servicios sanitarios de hombres y mujeres, bo’riqufn para primeros
auxilios en caso de accidentes (cormduros, quemoduros, eJrc.), control de ingresos
y salidas del person0| de la cocina.

Parte de la superﬁcie de cocina estard ocupodo por los equipos, los utensilios y los
operarios. Ademds de esos espacios ocupodos deberd haber suficiente espacio
paraa moverse. Los operarios deberdn poo|er trasladarse de un drea a ofra sin tener
que esperar a que los dejen pasar; no deberd haber obstruccién alguna para el
acceso a los puestos; deberdndejorse libres pasi”os suficientemente anchos para la
circulacién de los carros y demds material mévil, asi como el espacio libre necesario
para el trabajo con los utensilios y con el equipo en funcionamiento.

DVACIONES EN INTERIORISMO - RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

prep. came y pescad

S
i
i

o g e

-—z

Diagrama de circulacion de una cocina comercial.Fuente: Lawson,
Fred. Catering, Disefio de Establecimientos Alimentarios. P. 38.



Si el espacio resulta demasiado pequefio para la produccién, se crean prob|emos de ventilacién, temperaturay de control, para la cual hoy instalaciones
especio|es que solucionan estos prob|emos. También es dificil mantener, cuando las condiciones de ‘rrobojo son malas, la seguridod e higiene, por lo tanto
aumenta la probabihdod de que ocurra accidentes.

e

La anchura recomendable de los posi||os de una cocina industrial depende de su uso:

- Pasillos destinados a simple circulacion: 0.90 cm a 1,20 cm (Normativa 0.80 mfts).

- Pasillos auxiliares con superposicién de actividades: 1,20 a 1,80 mfs.

- Pasillos de circulacion principal (transporte y cruce de personas en sentidos opuestos: 1.20 a 2.00 mts.

ODILYINVIDOdd OOdVIN
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EQUIPO DE COCINA PARA UN RESTAURANTE

Segun la Plazola el equipo que requiere un restaurante esta relacionado en
cuanto a la cocina y la especio|idoo| en que se enfocard la misma. Segun los
p|o‘ros ofrecidos en el meny, copocidod de asientos y de comida a servir, se
debe realizar un disefio especio| de dreas especfficos de acuerdo con su funcién.

A|gunos elementos a tomar en cuenta a la hora de realizar la seleccién de equipos son
los siguientes: el uso que se le dard, las fuentes de energia, el espacio disponib|e, el ﬂujo
de trdnsito, la |egis|ocio’n, el persono| y el costo. Las necesidades de produccio’n y el fipo
de equipo determinan el porcentaje del drea de suelo ocupodo por el equipo. Un espacio
libre de menos del 30% del total es satisfactorio.

El equipo en que mds se invierte es el de cocina, con funciones muy especfficos para la
conservaciéon y preparacion de alimentos. Un punto a fomar en cuenta es la distribucion
vertical del mismo por cuestiones de funcionamiento y mantenimiento. Existen dos fipos
de equipo, de linea y de fabricacién especio| (este tiene un costo mds elevado). El equipo
recomendado a utilizar es el de linea, este cump|e con las necesidades de cada drea de la

cocinay se puede adecuar a cada fipo de especiohdod.



La planeacién de cocina es dividido en 4 partes:

- Concep’ruo|z Se toman en consideracién estimaciones y reg|os genero|es para conocer costos, espacio necesario y otros factores (reg|omenfos de
construccién, ﬂnonciomen’ro, menu a ’rrobojor, eJrc....)

e

- Plan fisico: Materializacién de la p|oneocio’n concep+uo|. Se realiza de manera escrita y una lista con especiﬁcociones, dimensiones y equipo de trabaijo,
Hujo de tra bojo, entre ofros....
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Al p|oneor el equipo de cocina se debe tomar en cuenta el movimiento, seguridod, ropidez, reducir viajes y prevenir cruces de materiales de servicio.

- Equipo necesario: Entre ellos se menciona la mesa fria, mesa caliente, estufén y campana dentro del drea de estufas; llaves de gas central y una para
cada porri||o; linea de calentdén para p|o‘ros calientes, refrigerodor; contenedor de contenedores de frutas, verduras, carnes, aves y pescodos. Cdmara

de conge|ocién, {regoderos con trituradores de basura biodegrodob|e; instalaciones de tuberia de agua caliente (rojo) y fria (azul o verde); zonas de

cloro y jabén, todo en acero inoxidable; y una mesa de trabajo. Dependiendo del tamarfio y del fipo del medio, el equipo de la cocina incluird una cima
caliente, tal como una tartera, hornos, ollas de freido profundo, Fogo’n y una porri||o. Todo el equipo se debe colocar una altura minima de 10 cm para

evitar la presencia de animales y para facilitar la instalacién y el mantenimiento.

- Funciones, opciones y orreg|o del equipo: Para realizar esto se debe analizar el menu para poder definir las funciones requeridos enla preparacion y
fipo de cocina.

Las funciones en una cocina por lo regu|or son:

- Preparacién de mezclas

- Tratamiento especio| en ‘rojoduro, mezc|0, forma

- Dorodo, se hace en una cocero|o, en el horno superior, tartera o parri||c:.

- Asary coser en un horno, la cargay descorgo puede ser en mesa o carrefa

- Preparacién de verduras, requiere ollas de vapor, fogén de vapor o el horno
- Freido profundo
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TIPOS DE DISTRIBUCION PARA COCINA

meesa de

S 2 usa mun, considérese

de 030 & 060 1

il el

ASAA0r

Ireidoa

i

estulas v homi

™.

law ackesro

fack
LA

L

alenrador

de platos

maria

sin calentador

American Gas Association. Commercial Kitchens. P. 130
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Distribucién con isla

Distribucién con isla

- Generalmente esta forma de distribucién solo es posib|e en cocinas de grcmdes dimensiones,
se instala unaisla central a la cual tributan el resto de las islas.

- Este tipo de distribucién demanda que las instalaciones de agua, gasy electricidad estén
soterradas.

- Tiene una pored divisoria entre las baterias del equipo.

- Puede ser facilmente modificada.

Distribucién Linea Recta

- Utilizado en cocinas pequefias, ya que provee gran flexibilidad en la colocacién del
equipo, especio|men’re para las marmitas (olla de metal cubierta con una tfapa que quedo
totalmente ojus’rodo. Se utiliza genero|men’re a nivel industrial para procesar alimentos
nutritivos, merme|oo|os, jo|eos, choco|o’res, dulces y com(i’res, carnes, bocodi”os, so|sos, e’rc.)
y las vaporeras.

- Se recomienda una superficie minima de 2 x 3 metros.

- Recomendable para el trabajo de 16 2 cocineros como mdximo.

- Suelen ’rrobojorse a dos |oo|os; un lateral con su campana extractora, los diferentes
elementos de coccién y la mesa de salida; al frente la zona de lavado y preparacion de
platos frios.



Distribuciénen 'L"

- Se utiliza donde el espacio no permite ninguna de las dos distribuciones anteriormente mencionadas.
- Provee fdcil acceso hacia los grupos mds grondes de equipo dentro de la cocina.

e

Distribucién Paralela-Encontrada
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- Se usa para instalaciones muy grondes como hospitales e industrias, donde el drea de despacho de la comida estd separada de la preparaciény
coccion.

- Provee una distribucién para el control del chef y/o supervisor de la cocina.

- Requiere de campanas extractoras separadas y adicionalmente ductos.

pared opcional
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DECADE RECAP

CONCEPTO GENERAL

Una reinterpretacién y resumen de las tendencias e innovaciones vistas durante |a

década del 2010. Colorido, versatil e innovador describen a la perfeccion el trabajo

realizado por los disefiadores en este perfodo, guienes ’ograron un disefio digno

para los amantes de lo contempordneo donde predommon los colores llamativos,
IS Tecno\ogfo, los arcos, las curvas Y ISE p\@nms.

Versatil Colorido Innovador Multifacético Contempordneo
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Plantas y colores llamativos se unen para pocler brindarle al usuario

un ambiente con un cardcter Jrropico| y fresco. Ademds de brindar

una estética colorida y atrevida, la imp|emen’rocio’n de elementos
biofilicos también se enfoca en el bienestar del comensal.

Multisensoria Atrevido Frescura Biofilico Tropical
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WHAT THE CURVE??

EJES DEL CONCEPTO

El lado dindmico de la década estuvo predominada por los
colores vibrantes Y las curvas. Estos elementos dotan al disefio con
un cardcter atractivo y divertido ya seq mediante posiHos arcados,

mezclas de textiles co\oridos, entre ofros...

Orgdnico Dindmico Movimiento Atractivo Vanguardista
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TECH SAVVY

EJES DEL CONCEPTO

La Tecno\og\’q agrega un factor moderno Y novedoso alinteriorismo
en esta década con lo imp|emenmcién de nuevas herramientas como
el codigo OR para escanear el ment o mesas tdéctiles con las cuales

el usuario puede interactudr.

Innovador Tecnolégico Interactivo Moderno Novedoso
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MOODBOARD

Entre los materiales a utilizar estd el terrazo ocompoﬁodo de

distintos patrones coloridos y fexturas neutras como el estuco gris

y la madera. Se imp|emenfo también la vegetacion para darle un
toque ’rropic0| Y% fresco al espacio.
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PALETA DE COLORES

MOODBOARD

Basdndonos en el concepto del proyecto, se propone una
po|e’ro de colores que oyude a brindar al espacio un cardcter
juveni|, divertido yvibron’re.
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BIENVENIDA AL
USUARIO

Host recibe al usuario

Usuario espera en el bar por
disponibilidad de comensal

Dirigir al usuario hacia el
comensal disponible

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISM

INTERACCION CON EL
ESPACIO

Usuario es ubicado dentro
de los comensales

Mesero explica dinamica del
restaurante al usuario

Usuario ordena servicio
mediante mesa interactiva

O RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

PROCESO DE DISENO

SOCIALIZAR

Mientras el usuario espera
tiene como opcidn:

- Interactuar con la mesa
mediante apps de
entretenimiento

- Disfrutar de musica en vivo

CONSUMIRAY B

Recibe la orden por el
mesero asignado

Cualquier necesidad o
inquietud puede hacerlo
mediante la mesa

RETIRARSE

Pago del servicio otorgado

Satisfaccion del usuario con
la experiencia

Usuario se retira del
establecimiento



EXPERIENCIA DEL USUARIO (COMENSAL)

MESA INTERACTIVA

IVNLd3IONOD OOdVIN

Esta propuesta de disefio surge por la poca variedad de mesas
intferactivas que estdn disponib|es en el mercado. Estd basada en un
concepto contempordneo vy a la vonguordio, o|ejéndose del estilo frio
y mondtono que normalmente poseen este fipo de mesas.

Consiste en una mesa con tope de vidrio, la cual tiene un hueco para
poder colocar la pon’ro”o circular. El usuario puede realizar su orden a
través del dispositivo electrénico.

COMPOSICION
MESA INTERACTIVA

1. Pantalla circular interactiva

2. Tope de vidrio con borde metdlico
3. Tope MDF Hidréfugo laqueado

4. Base en acrilico

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010
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BRAND BOARD

ARIECA

LOGO

'l

SUBMARCA
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TIPOGRAFIA

LIMELICHT
MONTSERRAT LIGHT

PALETA DE COLORES

ELEMENTOS DE DISENO




Strelitzia
(Ave del paraiso)

Syzygium
Campanulatum
(arbol de Cristina)

El sistema de riego para utilizar es el de goteo

Licuala grandis
(Palma licuala)

Monstera deliciosa
(Costilla de Adan)

Dracaena
marginata
(Dracéna o maribella)

\s\‘ -

A

&2

:é%ﬁ‘l

ﬁ‘%"-

| ;E Codiaeum
(Croton)
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ZONIFICACION
PRIMER NIVEL

Bano
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PLANTA DE FLUJO

El proyecto estd dividido en tres flujos segun la funcion:

Comensales: Esel recorrido del cliente o como su nombre lo mdico,

comensal Tiene acceso directamente desde la entrada entrando

directamente con el recibidor para asi fener un Hujo universal para

el bar, bafios y segundo nivel.

Servicios: Cuentan con un acceso lateral de la {Qchgdo/ discrefo/

directamente al area de lockers. También tienen para el cuarto de

basuray el almacén. Recorre todo lo que es servicio del restaurante

como son los meseros, bor#enders, cocinerosy ofros Qyudonfes de
la cocina.

Administrativo: Acceso desde la entrada principal recorriendo
una parte de los comensales hasta Heg@r a la administracion.

Cuentan con su bafio y drea de empleada (cocina).
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USUARIO COCINA MUEBLE ALMACEN SANITARIO MESERO
(SERVICIOS) MESERO
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USUARIO SANITARIO OFICINA COCINA

O

USUARIO SANITARIO BAR/ COMENSAL
(COMENSAL) LOUNGE (MENU DIGITAL)

(ADMINISTRATIVO)
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EQUIPAMIENTO DE LA COCINA

La cocina estd compuesta por distintas dreas, las cuales son:

- Cuarto de desechos: Cuenta con 4 basureros para IS
clasificacién correcta de los residuos.

- Bafio de empleados

- Area de emp\eodos: Sirve como enfrada de los emp|e©dos.
Cuenta con los lockers para que puedcm guordor Sus
pertenencias.

- Almacén seco: Espacio equipodo con estanteria de acero
inoxidable para el o|m©cenoje de producTos culinarios.

- Cuarto frio: Espacio con femperaturg regu\oda (no debe
superar 5°C) para mantener alimentos frescos como frutas,
vegefcﬂeg o carnes. Cuenta con estanteria de acero inoxidable.

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010

-Cocina caliente/cocina fria: Este espacio cuenta con equipos
de acero inoxidable para realizar la preparacion y coccion
de alimentos. Entre ellos estd re{rigergdon {re(dorg, p@rri||©,
estufa, bafio maria, etc. .

- Area de emplatado: Espacio donde el cocinero coloca la
comida en el p|oTo. Cuenta con estanteria de acero inoxidable

v salamandra para mantener los platos calientes.

- Areo de Hegodo: Espgdo donde el mesero lleva la voji||©
sucia. Cuenta con estanteria de acero inoxidable Y {regodero.

- Estacion para carros de servicios

- Cuarto de tanque de gas
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1. Estanteria de acero inoxidable

2. Mesa de trabajo de acero inoxidable
3. Refrigerador

4. Bafio maria

5. Parrilla

6. Freidora

7. Estufa

8. Fregadero

9. Batidora

10. Mesa caliente
1. Tanque de gas
12. Basurero

13. Lockers

14. Carro de servicio
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Se define a ANDARIEGA como una persona que se mueve de un
|ugor a ofro sin parar en ninguna, en especio| porque le gusta. El
restaurante recibe este nombre por la diversidad de tendencias
que recorre el disefio.

El contenedor a intervenir es el edificio existente de SPECTRO
LIGHTING, ubicado en la calle Haim Lépez Penha, Santo
Domingo, D.N, Reptblica Dominicana. Una caracteristica del
edificio es que cuenta con una doble altura.

El proyecto cuenta con dos niveles. El primer nivel estd compuesto
por un bar/recibidor, donde los clientes pueden esperar a ser
dirigidos a sus dreas de comensales mientras disfruten de o|guno
bebida, también cuenta con el drea de cocina, bafio comun, oficina
administrativa y escenario para obtener una calidad en el servicio.

El segundo nivel es un mezzanine, en el cual contamos con un bar/
lounge acogedor, bafio y un drea exclusiva de comensales.
Todas las mesas del local cuentan con una pon’ro”o tdctil con la
cual el comensal (cliente) puede interactudr, ya sea para ordenar
o como medio de entretenimiento. El espacio gastrondmico
cuenta también con pon’ro”os donde se expone en tiempo real
las publicaciones hechas por los comensales en las redes sociales
al utilizar el hosh’rog del restaurante #SoyAndoriego, asi como
también distintas imdgenes representativas del restaurante.

El escenario, donde cuenta con musica en Vivo, es otra forma de
entretenimiento mds tradicional para que puedo con’remp|or la
atencién de todo el publico.
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MOBILIARIO
TABLA/CATALOGO

cODIGO

DESCRIPCION

MOSTRADOR
MDF Hidréfugo lagueado
con listones metalicos

DIMENSIONES
1.40 x 0.60 X 1.00 M

cODIGO

DESCRIPCION

MESA INTERACTIVA
Tope rectangular de vidrio clear con
base en acrilico

DIMENSIONES
110 x0.85x 0.73 m

CcODIGO

DESCRIPCION

MESA ALTA INTERACTIVA
Tope circular de vidrio clear con
base en acrilico

DIMENSIONES
D 0.80x1.02m

cODIGO

DESCRIPCION

MESA INTERACTIVA
Tope rectangular de vidrio clear con
base en acrilico

DIMENSIONES
1.00 x 0.70 x 1.02 m

CcODIGO

DESCRIPCION

MESA INTERACTIVA
Tope circular de vidrio clear con
base en acrilico

DIMENSIONES
140 x 0.60x 0.73 m

cODIGO

DESCRIPCION

MESA INTERACTIVA
Tope cuadrado de vidrio clear con
base en acrilico

DIMENSIONES
0.90x0.90 x0.73 m
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MOBILIARIO
TABLA/CATALOGO

cODIGO

DESCRIPCION

MESA INTERACTIVA
Tope rectangular de vidrio clear con
base en MDF Hidréfugo lagueado

DIMENSIONES
110 x 0.85x1.00 m

cODIGO

DESCRIPCION

MESA DE CENTRO
Tope curvo de vidrio clear con
base en MDF Hidréfugo lagueado

DIMENSIONES
110 x 057 x 0.46 m

CcODIGO

DESCRIPCION

MESA INTERACTIVA
Tope rectangular de vidrio clear con
base en acrilico

DIMENSIONES
117 x 0.85x 0.73 m

CcODIGO

DESCRIPCION

ASIENTO CURVO

Base en MDF Hidréfugo laqueado y
asiento tapizado con telay mesa
circular interactiva

DIMENSIONES
Asiento: 4.85 x 0.60 x 0.45 m
Mesa: D 0.40 x 0.28

cODIGO

DESCRIPCION

MESA INTERACTIVA
Tope ovalado de vidrio clear con
base en MDF Hidréfugo laqueado

DIMENSIONES
2.35x120x0.73 m

cODIGO

DESCRIPCION

SILLA ALTA
Base metdlica con asiento y espaldar
tapizado

DIMENSIONES
0.40 x0.45x0.75m
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MOBILIARIO
TABLA/CATALOGO

cODIGO

DESCRIPCION

SILLA NINA - ARTIFORT
Asiento tapizado en tela con
patas de metal dorado

DIMENSIONES
0.50 x 0.50 X 0.45 m

cODIGO

DESCRIPCION

BANCO SEMICIRCULAR

Base en MDF Hidréfugo laqueado y
z6calo metalico dorado, asiento
tapizado en tela. Incluye luminaria

DIMENSIONES
Asiento 2.50 x 0.55 x 0.45 m
Espaldar 2.50 x 0.55x 0.80 m

CcODIGO

DESCRIPCION

SILLA DAYTON MK 0241]
Asiento tapizado en tela con
base metalica negray dorada

DIMENSIONES
0.45x0.45x0.45m

cODIGO

DESCRIPCION

WORM SEAT

Asiento tapizado en tela con
z6calo metalico dorado con
jardinera acrilica. Incluye luminaria

DIMENSIONES
Asiento: 591x135x 0.45m
Jardinera: 4.58 x 0.40 x 0.90

CcODIGO

DESCRIPCION

SILLA ALTA
Asiento tapizado en tela con
base metalica negra

DIMENSIONES
D (Asiento) 0.40 x 0.80 m

cODIGO

DESCRIPCION

ASIENTO CON JARDINERA

Base y espaldar en MDF Hidréfugo
laqueado con asiento tapizado en tela

DIMENSIONES
Asiento (2): 0.50 x 5.45x 0.45 m
Jardinera: 0.45 x 5.45 x 0.90
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MOBILIARIO
TABLA/CATALOGO

’

cODIGO

DESCRIPCION

ASIENTO U

Asiento tapizado en tela en forma
de U con base en MDF Hidréfugo
lagueado y zdcalo metalico dorado

DIMENSIONES
4.66x052x045m

cODIGO

DESCRIPCION

SILLA ALTA

Asiento tapizado en tela con
base metalica

DIMENSIONES
0.40x0.40x0.75m

cODIGO

DESCRIPCION
SOFA CURVO

Incluye luminaria

DIMENSIONES

cODIGO

DESCRIPCION
SILLA DINING

DIMENSIONES
0.45x 0.45 x 0.45

Sofad con asiento tapizado en tela,
espaldar hecho en MDF Hidréfugo
lagueado y zécalo metalico dorado.

3.26x0.86x0.80 m

Asiento tapizado en telay
base metalica dorada

cODIGO

DESCRIPCION

SILLON CIRCULAR

Sillén tapizado en tela con base
metalica dorada

DIMENSIONES
0.70x0.70x 0.45m

cODIGO

DESCRIPCION

SILLA GIRATORIA
Silla de oficina giratoria con
asiento tapizado en tela y base metalica

DIMENSIONES
0.50x0.55x0.45m
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MOBILIARIO
TABLA/CATALOGO

cODIGO

DESCRIPCION

SILLON
Asiento tapizado en tela con
patas metalicas color dorado

DIMENSIONES
0.60x0.55x0.45m

cODIGO

DESCRIPCION

ESTANTERIA MODULAR
Estante y trameria hecho en
acero inoxidable

DIMENSIONES

Varia de acuerdo al espacio

CcODIGO

DESCRIPCION

BANCO MADERA
Asiento de madera laminada con
patas metalicas color negro

DIMENSIONES
195x0.50x0.45m

cODIGO

DESCRIPCION

ESCRITORIO EN L

Hecho en MDF Hidréfugo laqueado
y jardinera hecha en terrazo

DIMENSIONES
210x055%x0.73 m

CcODIGO

DESCRIPCION
CASILLEROS
Casilleros metalicos

DIMENSIONES
099 x0.50x210m

cODIGO

DESCRIPCION
PIANO DE COLA
Hecho en madera de arce y lagueado

DIMENSIONES
Piano: 0.50 x 545 x 0.45 m
Asiento: 0.70 x 0.40 x 0.40
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MOBILIARIO
TABLA/CATALOGO

cODIGO

cODIGO cODIGO
DESCRIPCION i
MUEBLE DE SERVICIO 4 DESCRIPCION
Mueble disefiado para los meseros. DESCRIPCION ESTANTE ARCO

Hecho en MDF Hidréfugo laqueado
con tope en terrazo y zécalo
metalico dorado

DIMENSIONES
2.83x0.60x090m

TARRO CIRCULAR
Tarro de ceramica

DIMENSIONES
D 0.60x065m

Estanteria con iluminacién en trameria.
Hecho en MDF Hidréfugo lagueado y
z6calo metalico dorado

DIMENSIONES
0.62x0.45x2.38m

cODIGO cODIGO cODIGO
DESCRIPCION DESCRIPCION ; : 5

o DESCRIPCION
MUEBLE BAR ESTANTE ARCO - R MUEBLE TERRAZO

Mueble de almacenaje para bar.
Hecho en MDF Hidréfugo laqueado
con tope de porcelanato y zdcalo
metalico dorado

DIMENSIONES
217 x0.45x1.00 m

Estanteria con iluminacién en trameria.
Hecho en MDF Hidréfugo laqueado con
tope en terrazo y zdécalo metalico dorado

DIMENSIONES
118 x 0.45 x 2.40

Mueble hecho en terrazo con tramo en
MDF Hidréfugo lagueado y backsplash en
terrazo

DIMENSIONES
0.85x0.45x1.82m
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MOBILIARIO
TABLA/CATALOGO

cODIGO

DESCRIPCION

MUEBLE BAR

Hecho en MDF Hidréfugo lagueado
con tope en porcelanato y zdécalo
metalico dorado. Jardineras hechas
en acrilico

DIMENSIONES

Counter A: 220 x1.00 x 1.0O5 m
Counter B:1.56 x 1.00 x 1.05 m
Jardinera: 90* x 0.60 x 0.76 m

cODIGO
. DESCRIPCION
DESCRIPCION DIMENSIONES MUEBLE BAR
MUEBLE BAR 178 x 0.45x1.00 m Hecho en MDF Hidréfugo laqueado

Hecho en MDF Hidréfugo
lagueado con tope enterrazoy
z6écalo metalico dorado

contopeenterrazoy zécalo metalico
dorado.Jardineras hechasenterrazo

DIMENSIONES

Counter: 215 x1.00 x .05 m
Jardinera recta: 1.50 x 0.60 x 0.76 m
Jardinera curva: 93 *x 0.60 x 0.76 m

cODIGO
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TERMINACIONES Y ACABADOS

MURQOS
. < DESCRIPCION DESCRIPCION
TR] | DESCRIPCION TRQ | DESCRIPCION TR3 | SNOWBOUND TR4 | GLOSSY WHITE
ESTUCO GRIS HOUND BLUSH SW 7004 ICE BEVELED
j Técnica de pintura J Papel tapiz OVERSTOCK j ) ’ ]
cODIGO cODIGO cODIGO Pintura SW CODIGO  Subway tiles (porcelanato)
DESCRIPCION ‘ . .
DESCRIPCION DESCRIPCION DESCRIPCION
TRS TUCKERNUCK TR6 ESPEJO TR7 LISTONES MDF TR8 BANKUN RAFFIA
ROSE LINEN o .
j ) j Clear ) Hidréfugo laqueado ) Papel tapiz THIBAUT
cODIGO  Papel tapiz BREWSTER cODIGO cODIGO CcODIGO
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TERMINACIONES Y ACABADOS

MURQOS
N D, 4 -
- 8- X ¢ -
S ST e i
i@ 0N 8y .
I - P M B ;
DESCRIPCION DESCRIPCION
TR9 TERRAZCO TRIO MOSAIC CEMENT
j Terrazo J Mosaico POMELO
CODIGO CODIGO
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TERMINACIONES Y ACABADOS
PISOS

DESCRIPCION DESCRIPCION DESCRIPCION
TERRAZCO DALTILE BUTTER PECAN EPOI1 COULEURS ET MATERIAUX
Porcelanato de terrazo Porcelanato imitacion madera (chevron) Porcelanato SAGA
cépico  DIMENSIONES cépico  DIMENSIONES cépico  PIMENSIONES
0.60 x 0.60 m 0.20 x 0.70 m 0.20x0.20 m
DESCRIPCION DESCRIPCION
MICROCEMENTO GRIS YANYARE TILE BOUTIQUE
Recubrimiento de poliuretano Porcelanato PO GRIS
. DIMENSIONES . DIMENSIONES
CODIGO CODIGO
- 0.20x0.20m
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PUERTAS
TABLA

~N 0 0

220 215

= | \1 B | |
)— 9200 - -‘ | 100 | ] 090 =

=~ 100 =

240

1 om

- 200

DESCRIPCION DIMENSIONES DESCRIPCION DIMENSIONES DESCRIPCION DIMENSIONES
Puerta batiente doble 2.00x240m Puerta batiente simple 1.00x 220 m Puerta batiente simple 0.90x215m

) MATERIALIDAD ) MATERIALIDAD ) MATERIALIDAD
CODIGO  Vidrio CODIGO  Acero inoxidable laqueado CODIGO  Acero inoxidable lagueado

O O

_‘7
« | 215 |
|

foso ¢ 1EH

- 090 = —— 090 - 160 —=

DESCRIPCION DIMENSIONES DESCRIPCION DIMENSIONES DESCRIPCION DIMENSIONES
Puerta corredera 090x215m Puerta batiente simple 090 x215m Puerta batiente doble  1.60 x 2.20 m
' hermética ' MATERIALIDAD , MATERIALIDAD
CODIGO  MATERIALIDAD CODIGO  Acero inoxidable laqueado CODIGO  MDF Hidréfugo lagueado

Acero inoxidable laqueado

UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO HENRIQUEZ URENA SUSTENTANTE PROYECTO ) CONTENIDO NOTAS

FACULTAD DE ARQUITECTURA Y ARTES MILEISHKA RODRIGUEZ ACEVEDO ESPACIO CASTRONOMICO TABLA DE PUERTAS

ESCUELA DE DISENO 17-1325 INTERACTIVO

PROYECTO DE GRADO UBICACION FECHA

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010 ASESOR HAIM LOPEZ PENHA 11 ESQ. FEDERICO  AGOSTO 2021

ESPACIO GASTRONOMICO INTERACTIVO M. ARQ ALAN VIDAL GARCIACRUZ  GERALDINO. SANTO DOMINGO, D.N




PUERTAS
TABLA

—-

220

- 090 =

- 090 I~

DESCRIPCION
Puerta batiente simple 0.90 x 240 m

MATERIALIDAD
MDF Hidréfugo lagueado

CcODIGO

DIMENSIONES

CcODIGO

DESCRIPCION
Puerta batiente simple

MATERIALIDAD
MDF Hidréfugo lagueado

DIMENSIONES
090x220m

CcODIGO

DESCRIPCION DIMENSIONES
Puerta batiente simple 0.90x215m

MATERIALIDAD
Acero inoxidable lagueado

215

= 090 =

DESCRIPCION
Puerta batiente simple

MATERIALIDAD
Acero inoxidable laqueado

090 x215m

cODIGO

DIMENSIONES
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TECHO Y LUMINARIA
LUMINARIA

DESCRIPCION DESCRIPCION DESCRIPCION DESCRIPCION
Track light negro de luz Lampara colgante dorada Lampara colgante dorada Ldmpara colgante dorada
célida de luz célida con terrazo de luz cdlida de luz cdlida
CODIGO  DIMENSIONES CODIGO DIMENSIONES CcODIGO  DIMENSIONES CcODIGO DIMENSIONES
230m D040 m 035m D020 m

<29
S s

\

DESCRIPCION DESCRIPCION DESCRIPCION DESCRIPCION
Lampara led negro Lampara de superficie de Luz empotrable (ojo de Lampara colgante dorada
empotrable luz calida luz fria buey) luz fria / luz célida de luz calida

CODIGO DIMENSIONES CODIGO DIMENSIONES CODIGO DIMENSIONES CODIGO DIMENSIONES

210 m D060m D0OI5mM/D020M 215m
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TECHO Y LUMINARIA
LUMINARIA

DESCRIPCION
Ldmpara colgante de
luz calida

DESCRIPCION
Lampara colgante dorada
de luz calida

DESCRIPCION
Lampara colgante dorada
de luz calida

DESCRIPCION
Ldmpara colgante dorada
de luz calida

CODIGO DIMENSIONES CODIGO DIMENSIONES CODIGO DIMENSIONES CODIGO DIMENSIONES
DOI5m D110 m 0.35m 025m
\
- l
4
DESCRIPCION

DESCRIPCION
Lampara colgante
galponera industrial

Lampara de superficie de
luz fria

DESCRIPCION
@ Rejilla de metal dorada
DIMENSIONES

DESCRIPCION
Jardinera de metal
lagueada

CODIGO DIMENSIONES CODIGO DIMENSIONES CcODIGO 2.00x0.60 m CODIGO DIMENSIONES
D060 m D 0.60m 3.20x020m
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TECHO Y LUMINARIA
LUMINARIA

| / s
| A

DESCRIPCION

CAMPANA EXTRACTORA

Acero inoxidable

CODIGO DIMENSIONES
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TECHO Y LUMINARIA
TERMINACIONES

DESCRIPCION
ESTUCO GRIS

Técnica de pintura

copico DPIMENSIONES

cODIGO

DESCRIPCION
LISTONES
MDF Hidréfugo laqueado

DIMENSIONES
0.03m x 350 m
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FECHA
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PLANTA DE TECHO Y LUMINARIA PRIMER NIVEL

O

ESC 1150
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PLANTA

- NAL

CTICA







SENALETICA
SIMBOLOGIA

&
z SALIDA DE EMERGENCIAS NO USAR ELEVADOR EN
ESCALERAS CASO DE INCENDIO
NO UTILIZAR
EN CASO

DE EMERGENCIA
SALIDA DE EMERGENCIAS EXTINTOR

EXTINTOR

e 1@

D BOTIQUIN

ACTIVACION DE ALARMA KIT PRIMEROS AUXILIOS

ALARMA
CONTRA
INCENDIOS
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SENALETICA
SIMBOLOGIA

PUNTO DE REUNION

PUNTO DE
REUNION
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RECIBIDOR/BAR

PRIMER NIVEL (LUZ DIURNA)

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010 239












RECIBIDOR/BAR

PRIMER NIVEL (LUZ NOCTURNA)

TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIO RESTAURANTES DE LA DECADA 2010 | 243









DETALLES DE MOBILIARIO
MOSTRADOR RECIBIDOR

MATERIALIDAD

MDF Hidrofugo lagueado
Z6calo metélico dorado

L12 m

141 m

ELEVACION FRONTAL

142 m

0.60 m

.00 m

ELEVACION LATERAL
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DETALLES DE MOBILIARIO
BAR PRIMER NIVEL

MATERIALIDAD

MDF Hidréfugo lagueado

Zo6calo metalico dorado

ESPACIO GASTRONOMICO INTERACTIVO

M. ARQ. ALAN VIDAL GARCIA CRUZ

GERALDINO. SANTO DOMINGO, D.N

237 m 237 m
045 m
PLANTA J
LO.ﬁQ m 4‘ 045 m
ELEVACION FRONTAL ELEVACION LATERAL
UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO HENRI'QUEZ URENA SUSTENTANTE PROYECTO i CONTENIDO NOTAS
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DETALLES DE MOBILIARIO
BAR PRIMER NIVEL

Q50 m T Q50 m

e 500 #

Q50 m

1.00 m
a7é6 m

043 m 050 m |

b PLANTA

ELEVACION LATERAL

-2.92 m i | 222 m

MATERIALIDAD

105 m 1.O5 m
Tope en porcelanato '

Base hecha en MDF Hidréfugo lagueado
Zocalo metalico dorado

Q08 m

ELEVACION TRASERA ELEVACION FRONTAL
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DETALLES DE MOBILIARIO
BAR PRIMER NIVEL

MATERIALIDAD

ELEVACION LATERAL

160 m

PLANTA

1.60 m

105 m | + 1.05 m
Tope en porcelanato
Base hecha en MDF Hidréfugo lagueado 043 m
Zo6calo metalico dorado
00‘5 m 008 m
ELEVACION TRASERA ELEVACION FRONTAL

UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO HENRI'QUEZ URENA SUSTENTANTE PROYECTO 3 CONTENIDO NOTAS
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DETALLES DE MOBILIARIO
BAR PRIMER NIVEL

MATERIALIDAD

Tope en porcelanato
Base hecha en MDF Hidréfugo lagueado

Z6calo metalico dorado

046 m

—0.46 m-

1.0l m

l_-

ELEVACION LATERAL

PLANTA

209 m

209 m

G0 m 093 m

008 m

008 m

051 m

051 m T 051 m ¥ 051 m

ELEVACION FRONTAL

1.0l m
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DETALLES DE MOBILIARIO
COMENSALES PRIMER NIVEL

PANTALLA INTERACTIVA

TOPE DE VIDRIO

TOPE DE MDF HIDROFUGO
LAQUEADO

BASE ACRILICO

005 m

097 m

ESPACIO GASTRONOMICO INTERACTIVO M. ARQ. ALAN VIDAL GARCIA CRUZ

GERALDINO. SANTO DOMINGO, D.N

PLANTA
024 m I 031'm ‘ 025 m—
ELEVACION FRONTAL/LATERAL
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PRIMER NIVEL (LUZ DIURNA)
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DETALLES DE MOBILIARIO
COMENSALES PRIMER NIVEL

PANTALLA INTERACTIVA

TOPE DE VIDRIO

LAQUEADO

TOPE DE MDF HIDROFUGO

BASE ACRILICO

Ol mi

009 m

ELEVACION FRONTAL

1LOO m

070 m

PLANTA

1.00 m

070 m

1 Q04 m

073 m

068 m

ﬂ?!OerJ
F D30 m

053 m-

010 m* 030 m

ELEVACION LATERAL
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DETALLES DE MOBILIARIO
COMENSALES PRIMER NIVEL

PANTALLA INTERACTIVA

' 090 m 7 | 0.90 m

TOPE DE VIDRIO

TOPE DE MDF HIDROFUGO 090 m s | 073 m
LAQUEADO
“031m —| .

BASE ACRILICO PLANTA ELEVACION FRONTAL/LATERAL
UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO HENRiQUEZ URENA SUSTENTANTE PROYECTO ] CONTENIDO NOTAS
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DETALLES DE MOBILIARIO
COMENSALES PRIMER NIVEL

110 m

085 m

PANTALLA INTERACTIVA

TOPE DE VIDRIO

. PLANTA
TOPE DE MDF HIDROFUGO
[70.55 m—‘
090 m
BASE MDF HIDROFUGO 025 m—1|
LAQUEADO 0% o35 "
070 m 074 m 070 m 074 m
ELEVACION FRONTAL ELEVACION LATERAL
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DETALLES DE MOBILIARIO
COMENSALES PRIMER NIVEL

PANTALLA INTERACTIVA

TOPE DE MDF HIDROFUGO
LAQUEADO

BASE ACRILICO

1.20 m

072 m

ESPACIO GASTRONOMICO INTERACTIVO

M. ARQ. ALAN VIDAL GARCIA CRUZ
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PLANTA ELEVACION FRONTAL/LATERAL
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DETALLES DE MOBILIARIO
MUEBLE PARA MESERO

' 283 m '

PLANTA

046 m
023y m——023m

283 m

O3 m 013 m

Q20 m
107 m

MATERIALIDAD 065

1.07 m

a7z m

Tope en terrazo

Base hecha en MDF Hidrofugo laqueado |
Z6calo metalico dorado L—040m——040m—I+ 115 m- | 040 m————040 m-
ELEVACION LATERAL ELEVACION FRONTAL
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DETALLES DE MOBILIARIO
ASIENTOS PRIMER NIVEL

P
/ b
/
\’r 3
i
/ .y
i' I1
|| ‘.
[ !
i |
[ —R124 m
| | 131 m
"]
U
'
'
125 m
040 m
080 m
i 040 m
MATER'ALIDAD ‘TQL‘ T047 m ~047 m— ULgL
251 m
Asiento tapizado en tela ' B ' '
Luminaria empotrada en el espaldar PLANTA ELEVACION FRONTAL
Espaldar hecho en MDF Hidréfugo lagueado
Zo6calo metélico dorado
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Asiento tapizado en tela 090 m
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ELEVACION LATERAL
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DETALLES DE MOBILIARIO
ASIENTO PRIMER NIVEL

RO95 m
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MATERIALIDAD [ 458 m '
. . 185 m
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DETALLES DE MOBILIARIO
BAR SEGUNDO NIVEL

MATERIALIDAD

Base metalica lagueada
Asiento tapizado en tela

112 m

040 m

040 m

112 m
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DETALLES DE MOBILIARIO
BAR SEGUNDO NIVEL

7 215 m 7
X
MATERIALIDAD 0.50 m
Tope en terrazo e
Base hecha en MDF Hidréfugo lagueado e
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———] _ 215 m
004 m_f
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062 m
1.05 m 0%6 m
1.05 m
076 m 1 =
006 m 076 m
on
Ql7 m
005 m 005 m_ T
ELEVACION LATERAL ELEVACION FRONTAL ELEVACION TRASERA
UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO HENRI'QUEZ URENA SUSTENTANTE PROYECTO i CONTENIDO NOTAS
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y ARTES MILEISHKA RODRIGUEZ ACEVEDO ESPACIO GASTRONOMICO DETALLES
ESCUELA DE DISENO 171325 INTERACTIVO MOBILIARIO
PROYECTO DE GRADO ASESOR UBICAC]ON FECHA
TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010 HAIM LOPEZ PENHA 11 ESQ. FEDERICO AGOSTO 2021

ESPACIO GASTRONOMICO INTERACTIVO M. ARQ ALAN VIDAL GARCIACRUZ  GERALDINO. SANTO DOMINGO, D.N




DETALLES DE MOBILIARIO
BAR SEGUNDO NIVEL

MATERIALIDAD

Tope y tramos en terrazo
Base hecha en MDF Hidréfugo lagqueado

Zo6calo metalico dorado

241 m 240 m

071 m

118 m

PLANTA _
l | L —
‘ 118 m ‘
045 m
ELEVACION FRONTAL ELEVACION LATERAL

UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO HENRI'QUEZ URENA SUSTENTANTE PROYECTO i CONTENIDO NOTAS
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y ARTES MILEISHKA RODRIGUEZ ACEVEDO ESPACIO GASTRONOMICO DETALLES
ESCUELA DE DISENO 171325 INTERACTIVO MOBILIARIOS
PROYECTO DE GRADO ASESOR UBICAC]ON FECHA
TENDENCIAS E INNOVACIONES EN INTERIORISMO : RESTAURANTES DE LA DECADA 2010 HAIM LOPEZ PENHA 11 ESQ. FEDERICO AGOSTO 2021

ESPACIO GASTRONOMICO INTERACTIVO M. ARQ ALAN VIDAL GARCIACRUZ  GERALDINO. SANTO DOMINGO, D.N
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DETALLES DE MOBILIARIO
BAR SEGUNDO NIVEL
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DETALLES DE MOBILIARIO
LOUNGE SEGUNDO NIVEL
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DETALLES DE MOBILIARIO
COMENSALES PRIMER NIVEL

PANTALLA INTERACTIVA

TOPE DE VIDRIO

R319 m—
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LAQUEADO
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