Intersticio, hueco, capacidad...

Por Ernesto Valdelamar

La selección de un espacio radica en varios factores: desde la ubicación geográfica hasta el metraje cuadrado según nuestras necesidades. Actualmente las “buenas ubicaciones” están ocupadas, pero en realidad ¿cuál es una buena ubicación con un buen espacio? ¿aquella que está en la zona privilegiada o la que satisface nuestras necesidades en m2 pero que no está en buena zona? Creo que cualquiera de las dos opciones tiene su plus, pero debemos inclinarnos por un espacio acorde con nuestro giro y tenga los m2 necesarios para nuestro negocio. Puede ser de 20m2 o de 200m2. El  éxito de un buen negocio radica en la combinación exacta de todos los ingredientes, como son: servicio, calidad en alimentos y sobre todo un buen espacio, confortable y funcional. Es por eso que debemos realizar un análisis y respaldarnos por un profesional antes de decidir cuál será nuestro espacio y determinar si es una zona apropiada y tiene el metraje necesario para anclar nuestro negocio.
El espacio es la parte más importante en la conceptualización de un negocio donde van de la mano los acabados, iluminación y mobiliario, a fin de lograr el entorno y ambiente  apropiados para el usuario final. En este caso hablaremos de restaurantes y cafeterías. Negocios donde es muy importante tener bien definidas las necesidades, desde operativas hasta funcionales, la estancia del comensal y el confort del establecimiento.

¿Cómo identifico un buen espacio para mi negocio?...  el espacio interior óptimo de un café o restaurante es aquel donde satisfacemos las necesidades antes mencionadas logrando el ambiente adecuado. Aquí es donde entra el diseño y la arquitectura que nos dan esa exclusividad y donde no hay reglas escritas para cumplirla. Estas radican en el área de salón, cocina, baños, recepción, área de tráfico, barra de café y/o bar, etc.

La dimensión de estas áreas depende de la intención del empresario ¿qué tan grande va a ser mi negocio? ¿será sólo una barra de café o un café restaurante? ¿con servicio a domicilio? o ¿sólo de salón? Estas interrogantes deben resolverse antes de tomar cualquier decisión. Una vez resueltas, nos dedicamos a buscar el espacio idóneo y acorde con nuestro proyecto, pero siempre con el cuidado de que todo nuestro negocio “entre” ahí cómodamente. La orientación y distribución apropiadas de los espacios son factor importante para un café o restaurante, pues el comensal nunca debe sentirse incomodo en ningún lugar del establecimiento; por ello se debe cuidar que el acceso al baño tenga un vestíbulo; el objeto de todo esto es lograr espacios agradables que encanten al publico y permitan escapar de su rutina diaria más allá de líneas geográficas.

Todo esto lo debemos hacer respaldados por un profesional, mismo que le asesorará y ayudará en la decisión más adecuada para lograr una correcta distribución y conceptualización de su negocio.

Hablemos entonces de los acabados y ambientación de nuestro espacio, parte importante para lograr el confort de nuestros clientes. Los acabados podemos definirlos como el “maquillaje” de nuestro negocio, color, textura, iluminación, mezcla de materiales, detalles que lo harán diferente. Lograr la intimidad suficiente para el salón de comensales no implica necesariamente gastar mucho dinero para tener un concepto de calidad. La innovación y la vanguardia no son proporcionales al monto de inversión. Parte de la selección de acabados radica en la finalidad del negocio y proporcionalmente al espacio del establecimiento; si el lugar es angosto debemos buscar la amplitud visual por medio de espejos, colores claros y texturas lisas en los muros, acabado en pisos paralelo a la distancia más corta del local, la altura del lugar es determinante para definir la iluminación por medio de falsos plafones de diseño con luz indirecta, etc.

Hay que tener presente que el ambiente no es el mismo de día que de noche. La textura y el color de la tela en las sillas, la amplitud y acabado de la mesa, etc. Entonces, debemos cubrir los dos flancos y así cuidar las necesidades del negocio y el ambiente que pretendemos ofrecer. Factores importantes a cubrir en la conceptualización de un negocio de alimentos son la dimensión y distribución de áreas. Todos los detalles son importantes, pero actualmente sólo nos preocupamos por lo que se “ve” y tras bambalinas existe mediocridad en acabados. Por qué no hacer un baño cómodo y agradable, con agua caliente, un espejo amplio; por qué solo medio arreglarlo cuando a lo mejor debemos cambiarlo de ubicación. Por qué no hacer una cocina abierta en vez de ocultarla, cuando es la medula del establecimiento, al final todo está dentro del mismo espacio. Entonces, por qué no invertir en lo que “no” se ve. Esos detalles hacen la diferencia y nos hacen exclusivos. Una necesidad cotidiana en esta época de revolución y vanguardia en franco crecimiento.

