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HOTEL DE MONTANA
EN AUSTRIA

Arg.: Prof. Clemens
Holzmeister.

Vista general del edificio; abajo, gran "hall' en la planta baja
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ALBERGUE UNIVERSITARIO EN SIERRA NEVADA

Args.:. F. Prieto Moreno y F. Robles.

Este albergue ha sido creado mediante la aporta-
cion directa de la Universidad de Granada y con sub-
venciones del Patronato de Turismo y de la Diputacion
y Ayuntamiento granadinos.

Forman parte del albergue dos laboratorios para
el estudio de la boténica y fisiologia alpina.

Esta situado a una altura de 2.500 metros sobre el
nivel del mar, en una ladera orientada al mediodia
del llamado Tercer Pefion de San Francisco. Consta
de dos plantas y un sétano.

En ia planta principal se instalan los servicios pu-
blicos del comedor y "hall", con sus dependencias,-
en la planta alta, los dormitorios, cuartos de aseo y
el laboratorio. En el s6tano se han instalado los ser-
vicios de taller y guarda-esquis, calefaccién, carbo-
nera y grupo electrogeno.

Se ha conseguido el aislamiento del edificio me-
diante camaras de aire en su parte inferior y superior
(suelo y cubiertas).

Vista de la terraza de ingreso.



Fachada al Este.

Planta baja.

Planta de dormitorios.
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Escala: 1 : 300.
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UN RESTAURANT
MODERNO DE LUJO EN VIENA

Args.: J. Hoffmann vy
O. Haerdtl.
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Café Dupont en Paris.

INTERPRETACIONES MODERNAS DEL CAFE FRANCES

Tres obras del arquitecto Charles Siclis.

Charles Siclis es el creador de un nuevo estilo en
cafés (café Aquarium), teatros (teatro Pigalle en Paris),
dancings, cinematografos. Ha creado lo que podria-
mos llamar "la arquitectura psicolégica”, en contra-
posicion a “la arquitectura estéatica”, la misma en
todos los paises y para todos los usos. Un teatro

Café Dupont, en Paris. Sala del subsuelo.

180

suyo so6lo puede ser un teatro y un café sélo puede
ser un café, pero esto lo son con una finura y una
precision incomparables.

Planta de subsuelo.



Café Dupont, sn Pari.. Gran .ala en planta baja, notable 1= decoracion y distribucién del local.

Los cafés de Siclis se resuelven mediante la exube-
rancia de flores, espejos grabados realzados con oro
y plata. El suelo es una sucesion de plataformas, de
poca diferencia de altura—dos o tres escalones
pero sabiamente dispuestas. De este modo cada vi-
sitante es a la vez espectador y actor. Es visto desde
toda la sala y descubre también la misma.

Asi, seducido el consumidor avanza, y en vez de
disputarse las primeras mesas, se sentird atraido hacia

las mas alejadas.

Planta bala.
Escala: 1 : 200.

irrtlili
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Charles Siclis; arq., Paris.
Café Coliseo, en Paris. Sala en la planta baja.

los salones del sétano
Escalera que conduce a
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Café Coliseo. en Paris. Gran sala en los sétanos.
,

Planta baja
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Charles Siclis; arq., Paris.

Planta de sétanos.



Charles Siclis, arqg., Paris.
Café “Le Triomphe", en

Planta baja.
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Charles Siclis, arq., Paris.
Café “Le Triomphe”, en Paris. Salon en el primer piso.

M

Planta primera.
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CAFE «TROCADERO», EN
PALMA DE MALLORCA

Salén de té.

Sala de bar.

Fachada al jardin.

186

Planta general.
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LOCALES DESTINADOS A UN PUBLICO ESPECIAL

I.—SALON DE TE ROSA, EN BARCELONA

Instalacidén

El salén de té que reproducimos ofrece la particu-
laridad de estar en comunicacién por uno de sus ex-
tremos con un cine de actualidades. Esta particulari-
dad, que asegura una clientela continua, y la forma
alargada de la planta, han dado la pauta para la
decoracion vy distribucion de las mesas. En la deco-
racion predomina el color rosa como tema principal.
Este color se combina con el revestimiento inferior de
las paredes, de color negro.

188

y decoracién:

José Mir.

oUh

El suelo es de linoleum marrén con pasillo central
encarnado.

Los muebles, de acero cromado, estan tapizados
con piel seda "Rocoteen”.

En general toda la obra ha sido realizada de acuer-
do con la simplicidad funcional de nuestra época.
Las lineas arquitecténicas, las proporciones de todos
los elementos, asi como el color, han contribuido a
crear un ambiente amable y de buen gusto.



Vista del salén desde la puerta de la calle.

rincones del salén

Detalle de uno de los
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Larmen

Diversos aspectos del local. Pinturas al fresco de Torggler.
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[1l.— HOTEL-RESTAURANT FIN DE SEMANA, EN CHECOSLOVAQUIA

Ara.: Max Urban.

Emplazamiento.
Escala: 1 : 250

Planta baja.
Escala: 1 : 400.



Hotel destinado a los turistas que
vienen a pasar el fin de semana en
este lugar. Se halla situado sobre el rio
Altaba, en las inmediaciones de Praga.
Muy interesante el aprovechamiento del te-
rreno formando varias terrazas escalonadas.

Arriba, detalle de la entrada

Puerta principal de entrada al hotel.
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El local se compone de un teatro y de un salén des-
tinado a baile. Situado en un barrio donde abundan
los lugares de diversion, la decoracion realizada per-
sigue el retener al visitante casual que viene mas a
pasar una hora de distracciéon que a tomar un licor
mas o menos falsificado.

En el teatro se emplea la luz indirecta como tema
principal de decoracion, acusando jos elementos sus-
tentantes del techo de la sala. Asi se consigue un ele-
mento l6gico y de gran efecto.

En la parte destinada a cabaret entra mas en juego
la fantasia. Aqui se busca el contraste, la ligereza de
colores y de ambiente. El centro de la sala va rodea-
do de columnas cilindricas revestidas de aluminio.
Estas sustentan una cupula central ilumindndola in-
directamente.

Entre las columnas y los muros del recinto se des-
arrollan una serie de palcos o rincones intimos.



Sala de baile y escenario para la orquesta; abajo, bar situado en la misma



RESTAURANTES,

CAFES Y BARES

SU ANALISIS Y DATOS PARA SU PROYECTO

Antes de establecer un local destinado a bar, café
0 restaurant, antes incluso de que el arquitecto tome
la direccion del asunto, es preciso resolver un proble-
ma que abarca tres puntos:

A. —Un estudio del publico que lo visitara.

B. —Renta deseada al capital.

C. —Espacio disponible para el establecimiento.

El primer punto es el méas importante, pues de él
depende la estructura definitiva. Puede predominar
ya el publico de hombres de negocios, oficinistas, es-
tudiantes, gente de teatro, deportistas, obreros, et-
cétera.

Otras preguntas a resolver.

8El trafico automovilista es grande? De serlo, ¢hay
que prever espacio necesario para su estacionamien-
to, entrada y salida?

¢Por cuantas horas diarias se espera publico? ;Se
pueden servir tres comidas o s6lo dos diarias?

;Se prevén aglomeraciones pasajeras? (Qué cla-
ses de restaurantes existen en la vecindad? ;Tienen
éxito todos?

Todos estos puntos seran cuidadosamente estudia-
dos, y sélo después de fijados detalladamente, puede
empezar a proyectarse la disposicidon interior.

Esta disposicion interior depende del tipo de res-
taurant, ya sea éste el restaurant corriente con el ser-
vicio por mesas, el restaurant automatico, el llamado
bar-lunch o restaurant americano que Ultimamente se
va introduciendo en Espafia y el bar corriente. Del
espacio disponible depende también el tipo de esta-
blecimiento. Un restaurant corriente requiere una su-
perficie de 900 metros cuadrados: 500 metros cuadra-
dos para el comedor de 18 X 30 metros y 400 metros
cuadrados para superficie de trabajo (cocina, alma-
cén, lavabos).

Un restaurant americano tiene suficiente con 200
metros cuadrados.

El tipo de restaurant con el servicio por mesas es
el més antiguo y sin duda alguna el que conserva el
ambiente mas distinguido. Tiene las ventajas de la
tranquilidad en el servicio, ambiente agradable. Sus
inconvenientes son la lentitud del servicio, menos co-
mensales por mesa y por hora, precios més altos, et-
cétera.

El tipo de mayores ventajas es el restaurant ameri-
cano. Posee gran rapidez de servicio, una gran varie-
dad de platos a la vista del publico, pocos gastos de
personal y precios mas bajos.
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ELEMENTOS NECESARIOS
PARA LA COMIDA INDIVIDUAL

Espacio. Aqui empieza la labor del arquitecto. Este
debe conocer exactamente las dimensiones de los ele-
mentos que componen un restaurant. Para el mas réa-
pido célculo damos en la pagina 197 un grafico de
dimensiones de modo que automaticamente puede
precisarse el nimero de personas que a una misma
hora pueden alimentarse en un local.

Aunque las proporciones de las personas varian, el
publico esta tan acostumbrado a estas dimensiones,
sea cualquiera su estatura, que otra dimensién se tra-
duce en una incomodidad.

En los restaurantes americanos, donde la comida
se hace junto a un mostrador, la Unica diferencia en
las dimensiones es como indica la figura 8. El comen-
sal debe sentirse ante el mostrador como ante una
mesa. Una vez fijado el nimero de mesas y antes de
su ordenacion, hay que atender a otros factores, como
son ventilacion, ruidos, iluminacioén, decoracidon exte-
rior, etc.

VENTILACION

El valor de la ventilacion en un local donde se sir-
ven comidas es tan importante que no es necesario
insistir. Restaurantes modernos, dandose perfecta
cuenta de este problema han instalado sistemas de
acondicionamiento de aire, incluido calefacciéon, lim-
pieza del mismo y refrigeracion.

Es seguro que la refrigeracion de un local aumenta
la clientela y estimula su apetito, amortizando rapi-
damente los gastos de instalacion. Hoy por hoy no
es accesible una de estas instalaciones a los restau-
rantes pequefios.

ELIMINACION DE RUIDOS

Debido a la gran cantidad de ruido que en un
local de éstos se produce (ruido de platos, conver-
saciones, pisadas), las paredes y techos irdn cubier-
tos de material absorbente.

Las mesas se cubriran con material andlogo, como,
por eiemplo, goma. Entre salén y "office” iran dobles
puertas.

Los ventiladores seran del tipo de los de menor
ruido, y se pondran a tal distancia que su zumbido



Ancho de mesa por comensal, 60
centimetros, mejor 65 a 75 centi-
metros.

Distancias minimas entre mesas
para hacer posible los distintos
movimientos adjuntos.

Levantarse.
Camarero.  Sentarse. Comer.
Hombre.

205 —

Dimensiones segun
ndimero de personas.

. . cuenta al proyectar una sala restaurant.
Dimensiones a tener en (Del “Bauwelt")
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Fig. 1. Un ejemplo de disposicion de mesas, con dimensiones minimas.

El comensal que desee sentarse junto a la pared, s6lo puede hacer o
cuando su vecino se levante. La disposicion de mesas del centro, es solo
posible cuando hay pasillos a ambos lados. Esta disposicién es muy usada
en lugares donde se retnen turistas fuera de las ciudades.

Fig. 2. Nichos son muy utiles, pues permiten colocar mas personas. Los
medidas corrientes son;

Pora 10-12 personas, 3,60 metros.

Para 8 personas (fig. 3), 2,85-3,00 metros.

Para 8 personas (fig. 3), 2,40 metros.

Para 5 personas (fig. 3), 1,70 metros. S,

En mesas destinadas a banquetes la distancia a la pared sera de 1-1,2
metros. Separacion de mesas entre si, 1,4 metros.
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Fig. 2.

Fig. 4.
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La disposicion mejor para el mostrador es en el centro como en la figu-
ra 3, no como en la figura 4.

Si existen ventanas a ambos extremos la profundidad del local puede
ser de 1520 metros. Las mesas se dispondran en dos filas como en la
figura 3 o por grupos centrales como en la figura 4. En ambas disposicio-
nes se obtiene el mismo nimero de asientos.

La colocacion de mesas en diagonal ocupa menor espacio que en dis-
posicion paralela (fig. 5).

La disposicion B de la figura 6 es méas preferida por el publico que
la disposicion A. Sélo en el caso de estor ocupadas todas las mesas se
sentaran los comensales 3 y 4 al lado de los 1y 2 en la disposicién A.

(Del “Bauwelt”.)
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no llegue a producir molestias. Si el restaurant da a
una calle ruidosa sera preferible tener siempre ce-
rradas las ventanas y usar una ventilacion artificial.

ILUMINACION

Este factor es de gran importancia para crear un
ambiente agradable.

El sistema de iluminacion depende de la clientela
que va a frecuentar el local. En salas destinadas a
cenas distinguidas y oficiales se pondra un tipo de
luz serio, evitando sobre todo que el brillo pueda
molestar. En locales que frecuenten mujeres convienen
tonos que las hagan mas jovenes, por ejemplo, tonos
ambarinos.

Lamparas de mesa son muy convenientes para crear
un ambiente agradable, pero dificultan el servido por
las sombras que producen y acumulan polvo.

FACHADAS

Sobre las fachadas no se pueden dar reglas ge-
nerales, pues estdn muy sujetas a la moda.

Los letreros serdn muy claros y expresivos, excepto
en aquellos restaurantes destinados a una clientela
exclusiva, donde entonces basta con el nombre.

Los escaparates son muy esenciales, menos en loo
restaurantes caros.

COMEDORES

Excepto en locales destinados a reuniones serias, el
subdividir un local en diversos salones da un resultado
excelente, aumentando las atracciones del restaurant.

Generalmente estos salones estdn decorados y
amueblados en distintos estilos.

En Berlin, el restaurant llamado Vaterland tiene cada
salon decorado al estilo de una nacidn distinta y la
comida es de acuerdo con el local.

Una division permite dar un tono intimo a cada ha-
bitacidn, se facilita el servicio y se eliminan conside-
rablemente los ruidos.

Al proyectar una disposicion de mesas, el principal
factor a seqguir es el evitar que queden mesas par-
cialmente vacias. Por esto conviene colocar el mayor
ndamero de mesas para dos. Es preferible poner dos
mesas para dos separadas por 20 centimetros que
una rectangular para cuatro.

Experimentalmente se ha comprobado que el pu-
blico prefiere sentarse en los asientos 3 y 4 de la
figura 6 B que en los mismos de la figura 6 A

Una mesa para dos tendra una de sus dimensiones
igual a la de una de cuatro, de modo que acoplan-
dolas pueda tenerse una mesa para seis.

En locales donde es preciso poner muchas mesas,
al disponerlas como en la figura 5 en diagonal se
ahorra un gran espacio.
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Un tipo de restauran! mu, usado en Norteamérica, del cual ha, ,a en Madrid
que publicamos en este numero.

Un TP

En los restaurantes autométicos la distribucién de
mesas es la misma, pudiéndose reducir algo la dis-
tancia entre ellas.

La circulacion se estudiard aqui mas concienzuda-
mente, por ser mas importante.

SERVICIOS

Los mas importantes son los de cocina y almacenes.

Su emplazamiento y dimensiones son decisivos para
la rapidez y eficacia del servicio. Existen cinco gran-
des secciones en que se pueden agrupar los servicios
de cocina. o

Seccion de vegetales, sopas, asados carniceria.

Seccion de frios y preparacion de ensaladas, frutas,
bebidas.

200

, .ijemplo

Seccion de panaderia, ejecucion de dulces.

Lavado de vajilla.

Almacén de animales vivos, despensa.

Estas secciones se ordenardn de acuerdo con a
circulacion de camareros, que se efectuara por la
derecha, en forma contraria a las agujas de un relo,.

A la entrada del "office" esta el lugar de deposito
de platos y bandejas sucias. _ _

A continuacion la secciéon de alimentos cocidos,
lueqo la de alimentos frios o despensa.

La pasteleria viene en la parte opuesta y el pupitre
de control estd a la salida. _

En el centro del local, entre entrada y salida, hay
estantes con vajilla, calentadores de platos y otros
servicios. ] _

La superficie general del "office se mide por un



Vistas de una cocina tipicamente norteamericana. A la izquierda. .1 fregadera de platos; a 1=derecha, almacén de vajilla.

célculo rapido. Por ejemplo, para 300 personas se
precisan 25 camareros. De éstos habrd a la vez en
el “office” la mitad como méximo.

La parte de cocina abarca de un 15 a un 25 por 100
del local destinado a comedores.

Lo més practico es que esté al lado del comedor,
pero con frecuencia, debido al gran valor del terre-
no, tendrd que disponerse en sétanos.

Hay soluciones intermedias, situando la cocina, ne-
veras, etc., en la misma planta que los comedores y
colocando los lavaderos en planta baja. Para estas
soluciones se precisa mayor provision de material.

ILUMINACION, VENTILACION

La iluminacion natural de cocinas es muy deseable,
e incluso las leyes lo hacen obligatorio. Los antepe-
chos de las ventanas estaran a 1,20 metros del suelo
como minimo. Caso de ser la iluminaciéon natural es-
casa, se pondra una artificial muy fuerte, ayudando
asi al trabajo de los cocineros y la limpieza del local.

Para ayudar a la ventilacion se usan ventiladores
que renuevan el aire y hacen desaparecer el humo
y vapores en la misma cantidad que se producen.

refrigerador LECHE ICE CREAM

Hay que obtener una depresion atmosférica en la
cocina, evitandose asi que los olores salgan de ésta
al comedor.

La seccidon de coccidén de alimentos ira bajo una vi-
sera, cuya salida de humos puede graduarse con pre-
cision, asegurando un cambio uniforme de aire. Esto
es muy necesario, pues si no el calor seria insopor-
table, haciéndose imposible el trabajo. Esta visera lle-
vara siempre un dispositivo para recoger y eliminar
el agua de condensacion.

La altura del techo puede ser de 4 a 550 metros.
Més bajo es poco deseable. Las paredes y techos
iran revestidos con material absorbente de ruidos,
pues la cantidad de ruido es tal que disminuye mucho
el trabajo de los empleados.

Por dltimo, otros puntos a estudiar son:

Recepcidén de provisiones y almacenes.

El local de recepcion de provisiones estard en com-
binaciéon con la plataforma de recepcién y con los
almacenes y frigorificos. En restaurantes pequefios,
con la cocina. Los almacenes seran de dimensiones
suficientes para revisar facilmente las provisiones. Al
mismo tiempo que este almacén habrd el de plata,
vajilla y ropa de mesa.

FREGADERO

Un tipo general de mostrador de bar, ensefiando su distribucién.



BARES AUTOMATICOS EN ESPANA Y EXTRANJERO
, _UN EJEMPLO DE AUTOMATICO EN PRAGA
Arq.: Ladislav Machodn.

El ocal es un restaurant correspondiendo con la La ventilacion del local es la mas perfecta.

: de vi u ; IuT da cl pd ' ¢ Los materiales usados son de una gran sencillez y
mfinera , € vivir a_C ual. 10 ,a .case ere re§cos, co- limpieza. El vidrio, el niquel y productos ceramicos
midas frias a la vista del publico. Todo funciona me- .
cénicamente-. la preparacion de los platos en la co de diversos colores.

X ¢ ' tp pl ta de | P . Se h Las mesas, dentro de su simplicidad, son de gran
cina, su transporte y fa venta de fos ersmos. e na valor artistico, segun la concepcidn moderna de éste,
cuidado principalmente de la conservacion de la tem-

) - forma concebida para un uso determinado.
peratura uniforme durante todo el afo.
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BAR AUTOMATICO EN LA GRAN VIA DE MADRID

Arq.: A. L6épez de Asain.

Planta de sétanos.

PUBLICO

Planta baja.
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11, _TIPO DE BAR AUTOMATICO Y RESTAURANT UNIDO
Arq.: Ladislav Machdn.

En la parte posterior se halla un restaurant que usa
de las mismas cocinas que el automatico. Aqui se ha
tenido especial cuidado en conseguir una buena airea-

cion e iluminacion.

A la calle da la parte destinada a refrescos y be-
bidas frias. Esta va instalada igual que el bar Koruna,
reproducido en las paginas 202-204. En el interior va
una brasserie de cerveza Pilsen fabricada en el pals.
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Fotos J. Salgado

«LA GRANJA

FLORIDA»

BAR DE SERVICIO RAPIDO. UN TIPO NUEVO EN ESPANA

Proyecto y ejecucién de José Loygorri.

Situado en el corazdn del "barrio cinematografico |,
este establecimiento necesitaba tomar, de las normas
americanas, la rapidez en el servicio para satisfacer
al espectador que sale a merendar durante el des-
canso, o a aquel que desea hacer una cena veloz
que le permita llegar al principio de la seccién noc-
turna. Si ademaés se le proporciona la economia que
supone la supresion de la propina, y la distraccidon
de ver como preparan su pedido, se comprendera el
éxito y la rapida aceptacion de este sistema.

Para resolver la parte de organizacion de cobros
y reducir las cajas a una sola, evitando el contacto
del dinero a la dependencia que debe manipular los
alimentos, se provee al cliente a su entrada de un
ticket que lleva indicadas todas las cantidades posi-
bles hasta seis pesetas. En este ticket se van mar-
cando, perforando la cifra con unas tenacillas espe-
ciales, los importes de los articulos que va consu-
miendo el cliente y a medida que le son servidos.
Este ticket debe presentarse en la caja a la salida y
abonar su importe.

Como instalaciéon se ha conservado la estructura

general del local sin modificaciones. Se ha dado al
mostrador una altura moderada que permite unos
asientos no demasiado altos, fijos al suelo para mayor
estabilidad y con asiento giratorio que facilita su ac-
ceso Un escalén para el apoyo de los pies y una
volada grande permiten una posicion igual que en
una mesa normal. :

Se ha procurado dar a los mostradores la maximo
extension compatible con la forma del local, pero
dando a toda la instalacion también la maxima sen-
cillez. Zécalo de roble y muros de picado gris al tem-
ple. Los fondos de cocinas y servicios, empotrados en
la pared, estan protegidos por chapas de aluminio
duqueado al rojo. Pavimento de terrazzo en crema
bordeado de negro.

La amplia cornisa que corona el empanelado per-
mite la colocacion de mufiecos, figuras, anuncios, et-
cétera, que dan una discreta policromia al local.
Como iluminacion, la mas discreta y econdmica de
consumo-, globos de opal suspendidos a una altura
conveniente y formando con su distribucion practica
un elemento decorativo de extraordinaria sencillez.
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A la izquierda, seccién de pasteleria; derecha, mastrador para realizar las comidas.

Planta @a banqueta

bicala.

t?

Taima.

9 imehrt*

Dibujo mostrando las proporciones que deben guardar banqueta

y mostrador. Con objeto de evitar el manchar del mostrador con

las bebidas durante la comida, éstas tienen su puesto a menor
altura como se indica en el mismo dibujo.
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NUEVO BAR ANEXO
A UN CAFE

Arqg.: Pedro Muguruza - Otafno.

Fotos J. Salgado.

Planta principal de entrada.

El bar visto desde el mostrador.

Planta Unica.
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INSTALACION DEL BAR

Arqgs.: Regino

La instalacion del Bar Abddén en Zaragoza ha exi-
gido, como labor preparatoria, la supresion de una
columna de fachada y dos interiores, mediante apeos
con jacenas de hierro y postes empotrados en las
paredes medianeras.

Un cielo raso ha ocultado las jacefias y ha permi-
tido hacer la instalacion de alumbrado eléctrico, fa-
cilmente registrable. Los paramentos se han enlucido
con material hidréfugo, pues se trata de paredes an-
tiguas y humedas; el resultado ha sido excelente.

Los materiales empleados han sido mosaico de gres

ABDON, EN ZARAGOZA

y José Borobio-

en pavimentos. Zo6calos de marmol oscuro nacional.
Escalera de marmol, con antepecho de madera. Mos-
trador con frente de nogal. La pintura es de tono
amarillo en paredes y gris en techo,- la carpinteria
de puertas y antepecho de escalera esta pintada con
lacas coloreadas sobre fondo oro.

La portada es de marmol y carpinteria metalica;
el rétulo de letras de cinc pintadas al duco, con ilu-
minacion de tubo Neodn.

De metal cromado son las perchas y los cubrerra-
diadores.
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Dos aspectos del bar.
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ESCALA

Alzado de la fachada.

Seccion transversal.

Planta baja.
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UN TIPO DE RESTAURANT RAPIDO EN PRAGA

Arq.:

| +—-gC

a da a“
iD-e:®7 cao

Leche vy fruta.
Café.

Bebidas.
Panecillos.

AON P

co~NOoO G

Vaclaoské.

Planta baja.
Escala: 1 : 400.

Cerveza.

Cocina caliente.
Subida de comidas.
Exposicién de platos.

\r *.



Vista de la cocina caliente.

de la parte interior.
Paso a los comedores

Ayuntamiento de Madrid



ACONDICIONAMIENTO DE AIRE PARA RESTAURANTS

Ing.: Manuel

El acondicionamiento de aire de los restaurants en
el periodo de verano se ha podido comprobar por
estadisticas que no solamente favorece la buena mar
cha del establecimiento por el mayor numero de per-
sonas que lo visitan, sino también por el aumento en
el importe medio de las consumiciones individuales,
pues en un ambiente fresco y agradable, el apetito
de los clientes, que de otro modo no consumirian sino
alimentos ligeros, se siente estimulado, aumentando
hasta un 80 por 100 el gasto medio por persona.

El problema del acondicionamiento del aire para
restaurants, si bien resulta en lineas generales coin-
cidente con el de cualquier otro local destinado a otro
fin particular, presenta sin embargo algunas dificulta-
des caracteristicas que precisa resolver en cada caso
en la forma més adecuada para evitar que una ins-
talacion bien calculada y bien montada puede resul-
tar ineficaz e incluso provocar quejas de la clientela.

Una de las principales dificultades que presenta la
ventilacion de restaurants es la adecuada distribucion
y disposicion de las entradas de aire para evitar co-
rrientes molestas para el publico. Por estar estos lo-
cales instalados generalmente en plantas bajas o en-
tresuelos, de altura de techo no muy elevada, hay
siempre una distancia pequefia entre las entradas de
aire y las cabezas de los ocupantes. En estas condi-
ciones, y sobre todo cuando se inyecta aire frio en la
estacion calurosa, éste no tiene tiempo de mezclarse
con el aire interior, y cayendo casi verticalmente pro-
duce corrientes molestas, motivando las consiguientes
reclamaciones. Ello obliga a multiplicar las entradas,
fraccionando en lo posible el volumen total de aire a
inyectar, situandolas a la mayor altura que e local
permita y utilizando dispositivos de distintas formas
llamados deflectores o anemostatos, de los que exis-
ten gran variedad de modelos, algunos de los cuales
muestran los grabados figuras 1y 2 y que permiten
combinarlos con los aparatos de alumbrado.

Todas ellas tienen aplicacion en la llamada ventila-
cion de arriba abajo, que es la Unica que ia prac-
tica ha sancionado para refrigeracién por eliminar la
sensacion de pies frios y permitir la previa mezcla del
aire refrigerado con el interior antes de entrar en
contacto con los ocupantes. .

Otro punto de importancia en la ventilacion de esta
clase de locales es la supresion de olores molestos
procedentes de las cocinas, situadas comunmente en
la inmediata proximidad de la sala de publico. Se

De la Casa Boetticher y Navarro.
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Cadmara. (¥

consigue evitar este inconveniente instalando un ex
haustor independiente para las cocinas, que, eva-
cuando los humos y olores en ellas producidos, co
tribuye a mantener una ligera depresion o presion ne-
gativa en su interior, con lo cual afluira el aire del
restaurant a la cocina, pero nunca en sentido inverso.

Merecen mencién especial las precauciones que de-
ben tomarse en las rejillas de aspiracion de las co-
cinas que deben ser muy finas y facilmente desmon”™
tables para permitir su limpieza frecuente y evitar ei
peligro que en caso contrario existe de que las par-
ticulas de grasa en ellas retenidas entren en ignicion
y puedan provocar un incendio. N

Por ultimo, otra circunstancia que debe tenerse en
cuenta al estudiar y proyectar una instalaciéon de re-
frigeracion para un restaurant es que estos locales
disponen siempre de un compresor para la camara
frigorifica, que en muchos casos, y segun su potencia,
podra, con la ayuda de un tanque acumulador de di-
mensiones apropiadas, contribuir al enfriamiento del
aire de ventilacién, por lo menos en la medida su-
ficiente para evitar el gasto que originaria una nueva

meUnan'vez expuesto lo que antecede como caracte-
ristico de las instalaciones de acondicionamiento para
restaurants, nos extenderemos brevemente sobre las
condiciones de temperatura y humedad mas co
nientes, las causas de produccion de calor total qu
hay que eliminar por la ventilacién y los aparatos que
integran una instalacion de este género.

La sensacion de confort o bienestar del cuerpo hu-
mano, en cuanto a su relaciéon con el aire ambiente
depende de la temperatura y grado higrometrico de
éste. Es imposible dar normas fijas sobre los valores
Optimos de estos dos factores, pues varian en cada
caso, no soOlo con la estacion del afio y la edad del
individuo, sino con su estado de salud, sexo, vestido y
actividad, sin contar con las condiciones especiales
del ciima local. , )

Puede decirse que la temperatura mas agradable
en invierno oscilard entre 19 y 20 grados subiendo
este valor a 23 grados en verano, y siendo en todo
tiempo la humedad relativa mas conveniente de 40 a
60 por 100, debiendo disminuir el grado higrometria?
al aumentar la temperatura, e inversamente”™

Las instalaciones de acondicionamiento de aire o
clima artificial tienden precisamente a conseguir den-
tro del local acondicionado, una atmosfera de las
condiciones descritas, con completa independencia de
clima y del tiempo exterior, no solamente dando al



pig 3_Ejemplo de rejilla de entrada combinada con aparato
luminoso.

aire la temperatura y humedad convenientes, sino lim-
piando éste de cuantas Impurezas y malos olores
pueda llevar por sucesivas filtraciéon y lavado.

En locales de poca cubicacion por ocupante y que
no suelen tener grandes superficies de fachada ex-
puestas al exterior, el principal manantial de calor lo
constituyen las personas que lo ocupan. Como es sa-
bido, el cuerpo humano emite calor, pero no sola-
mente por radiacién, sino por el desprenaimiento de
vapor de agua a través de la piel y en la respiracion.
Esta humedad, por encontrarse en forma de vapor,
tiene un cierto calor latente y contribuye a aumentar
el grado higrométrico del aire interior en los locales.

Se ha podido comprobar que paia el organismo
humano en reposo, la suma del calor de radiacién o
"calor sensible” y del "calor latente" es igual a unas
cien calorias por persona y hora. Al aumentar la tem
peratura ambiente disminuye el calor sensible o de ra-
diacién por reducirse la diferencia de temperaturas
entre el cuerpo y el aire que le rodea, y crece el calor
latente por aumentar la transpiracién cutanea.

Los demaés factores que contribuyen a aumentar la
temperatura interior, 0 sean las causas de produccion
de calor, son las siguientes-.

Transmision del exterior al interior a través de los
muros, tabiques, suelo y techo; efecto de radiacidn
solar, factor éste que suele despreciarse y que sin em-
bargo, segun la orientacién y los materiales de la
fachada o techumbre, o ambos, segin la zona ex-
puesta, puede tener gran importancia; calor despren-
dido por el alumbrado, que con el procedimiento in-
directo hoy usual tiene mayor influencia por el eleva-
do consumo de energia eléctrica, y, por ultimo, calor

Figs. 1y 2.- Dos tipos de defleclores o anemostatos.

desprendido por los alimentos; este factor, si bien no
muy importante, no puede despreciarse en un calculo
rigurosamente exacto.

El volumen de aire a inyectar en un local viene de-
terminado por la temperatura que nos fijemos para el
aire refrigerado a su entrada,- ésta no debe ser infe-
rior en mas de 5 a 10 grados a la interior que se
quiera conservar en el local, variando, como es con-
siguiente, con la mayor o menor facilidad que se en-
cuentre en la disposicion de entradas y en el empleo
de anemostatos de que hemos hecho mencion al co-
mienzo de este articulo.

Para hacer el servicio més econémico y reducir tanto
la caldera y bateria de caldeo como la maquinaria
frigorifica de este volumen total, solamente una frac-
cién que puede llegar hasta el 25 por 100 es de aire
fresco exterior, siendo el resto aire de recirculacion,
es decir, aire que, una vez aspirado del local, vuelve
a ser introducido en el mismo previamente lavado y
acondicionado.

Esquematicamente, una instalacion central de acon-
dicionamiento de aire esti dispuesta en la forma que
representa la figura 4.

Siguiendo el sentido del aire, se compone de los
siguientes elementos: Rejilla fija de entrada de aire
exterior, compuertas de persiana para regulacion del
volumen de este aire, filtro, bateria de caldeo previo,
camara de acondicionamiento por pulverizacion, ba-
teria de recalentamiento y grupo motor ventilador que
impulsa el aire acondicionado a través de los canales
de inyeccion.

De todos estos elementos el mas interesante lo cons-
tituye la cadmara de pulverizacion, que es en la que
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tiene lugar el acondicionamiento de aire para verano

y la humldiflcaclon del mismo en el 'n™ ™ e
mara segun las dimensiones y las condiciones iocaies

puede construirse en chapa galvanizada o en fdbn a
de ladrillo. En ambos casossed i s p 0 n e c’brtot

licas en forma de laberinto, con las cuate se ve o
nado a chocar el aire, separdndose en esta lorma
exceso del agua arrastrado mecanicamente por el
mismo. De la totalidad del agua pulverizada, sdam

te una parte es absorbida por el aire cayendo
resto alfondo de la camara, al cual se le da profun
didad suficiente para que pueda ser aspira a P °” na
bomba que vuelva a inyectarla a presion en la ba
riavde atomizadores previo su enfriamiento en u d-
posito acumulador de hielo como el que

la fiqura 5, o bien en un tanque en cuyo interior

recto en el cual el evaporador enfria el aire de un

cuo como el fredbn, con cuyo empleo las tugas

acondicionamiento por ma®

FiO. 5—lnstalacién con tanque acumulador de hielo.
19
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Fig. 4—Esquema de una Instalacion central de acondiciona-
miento de aire.

tenor del local. Asi, pues, en aquellos casos en que
por ser grande la humedad del aire exlerior obhgue
a llegar a temperaturas muy bajas para separar el
exceso de humedad y conseguir que al caldearse
el local tenga el grado higrométrico convenian, e, sem
preciso que sufra un calentamiento, bien utilizando
una seccion de la bateria de caldeo para invierno, o
lo que es mas frecuente, mezclandolo en la propor-
cion debida con una parte de aire de c'rculacl® '
Con esto damos por terminados estos breves apun
tes sobre acondicionamiento de aire para restaurante,
en los que hemos querido poner de relieve la impo
tanda que tales instalaciones tienen para establea
mientas de esta clase y sus principales caracteristic

I:_iq 6. _ Compresores automaticos de freon.
19
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MATERIALES DE FONTANERIA
ARTICULOS SANITARIOS

COOPERATIVA DE MATERIALES
DE SANEAMIENTO Y FONTANERIA

VILLAVERDE, CALVO
Y WIUNAR
SANTA ENGRACIA, 36
TELEFONO 34598
JUAN DE AUSTRIA, 15
TELEFONO 35749
VIR|ATO, 22
TELEFONO 43921
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TALLERES DE CANTERIA
MARMOLERIA Y DECORACION

CANTERAS PROPIAS EN EXPLOTA-

CION DE PIEDRAS Y MARMOLES

SOCIEDAD ANONIMA

NICASIO PEREZ

S UCESORES

LEOPOLDO FONTAINA

DE

Magallanes,

(al lado del Depésito de Aguas)

30

Teléfono 36897

M

A

D

R

D

J
|



Capital: 3.

CALEFACCION -QUEMADORES

de aceite-ventilacién

refrigeracibn-ascensores

SANEAMIENTO DE EDIFICIOS

AV. C. PENALVER, 7
TELEFONO 22160

MUEBLES EN:

M ADERA

TUBO
Y CHAPA
DE ACERO

000.000 de pesetas.

Alcalda Zamoro, 32. meléfonos 11073 -11074 -11075. M A DRID

O

DELEGACIONES:

BARCELONA: Paseo de Gracia, 78
OVIEDO: Foncalada, 1
BILBAO-. Marqués del Puerto, 7

VALENCIA: Luis Santangel, 16

e ]

;i jacobo schneider, s. A



SERRANO, 59, PRAL. A

MUEBLES ¢« DECORACION
TEL. 61583 -MADRID



PAISES DONDE TIENE SU PRINCIPAL DIFUSION

NUEVAS FORMAS

PORTUGA AL
E S P A N A
FRANTCIA
INGLATERRA
ALEMANIA
I T A L | A
HUNGTR RI I A
CHECOSLOVAQUIA

AMERICA
ESPANOLA

M E X I C O
COLOMBIA
ECUADOTR
P E R U

B O LI V I A
ARGENTINA
C
U
C

H I L E
RUGUAY
Uu B A
ISLAS FILIPINAS
AMERICA
DEL NORTE

N E W Y ORK
C HI CAGDO

A F R I CA
E G I P T O
MARRUECOS ESPANOL
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