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los metros cuadrados de terreno, el
espacio fisico y el disefo el disefio de

un restaurante, es determinado
por su concepto. Desde pequenos puestos

de tacos hasta grandes buffets que atienden
a cientos de personas, el espacio necesario
varia significativamente. Este articulo
explora brevemente como los diferentes
tipos de restaurantes utilizan el espacio,
cuantos m?2 se necesitan y como atienden a
sus comensales, proporcionando a todo
lector una idea de lo que se requiere para su
proyecto.

Puestos Ambulantes

Los puestos ambulantes (carros taqueros,
hamburguesas, mariscos, tamales, etc)
representan el espacio culinario mas
pequeno, ocupando a menudo tan solo de 5
a 10 metros cuadrados; sin embargo, segun
el INEGI, tan solo en Mexico existen varios
millones de establecimientos de este tipo,
representando un impacto econémico
sustancial, ya que le proporciona un ingreso
a una parte de la poblacién que no tiene
acceso a oportunidades de empleo formal.

Estos puestos son tipicamente moéviles o

semi-permanentes, con asientos minimos,
si es que hay alguno, y estan disefiados
para un servicio rapido. Un puesto de
tacos tipico puede atender de 10 a 20
clientes a la vez, con la mayoria de los
comensales consumiendo su comida a pie,
en mesas cercanas o para llevar. Los
puestos ambulantes cominmente cuentan
con 2 0 3 equipos de cocina, estos dandole
servicio al tipo de comida que se esta
ofreciendo.
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Los “F'ood Trucks”

Conocidos en México como “Loncheras”,
generalmente requieren dimensiones que
equilibren la movilidad con un espacio
suficiente para la preparacion y
almacenamiento de alimentos. El tamafo
estandar de un food truck suele ser de
alrededor de 5 a 7 metros de largoyde 2 a
2.5 metros de ancho, lo que permite una
distribucion eficiente y la instalacion del
equipo necesario.

Los camiones mas grandes, a veces
llamados remolques de comida, pueden
llegar a medir hasta 8.5 metros de largo.
Estos camiones pueden albergar una
cantidad significativa de equipo de cocina,
como parrillas, freidoras, refrigeradores,
congeladores, mesas de preparacion y
gabinetes de almacenamiento.

Existen setups mas complejos, los cuales
también pueden incluir equipos
especializados como hornos, estufas e
incluso campanas extractoras,
dependiendo del tipo de cocina que se
ofrezca. Un food truck bien equipado
puede servir entre 60 y 120 personas por
hora, dependiendo de la complejidad del
menu y la eficiencia del equipo.

Los cambios en las preferencias de los

consumidores, la popularidad de la cultura

de la comida callejera y la urbanizacion,
han impulsado esta industria, haciendola
crecer rapidamente.

La industria resulta atractiva para
emprendedores porque requiere una
inversion inicial menor en comparacion
con los restaurantes tradicionales, y ofrece
flexibilidad en términos de ubicacion y
horarios de operacion.

Como resultado, el negocio de food trucks
se ha convertido en una parte esencial de
la industria alimentaria en México,
atrayendo tanto a chefs experimentados
COMO a NUEevVos empresarios.

En Mexico, el propietario es quien decide
qué material utilizar para armar su
mobiliario de cocina, es importante
recalcar que la fabricacion personalizada
en acero inoxidable permite un uso
eficiente del espacio limitado dentro de un
food truck, ofreciendo a los operadores
maximizar su area de trabajo mientras
mantienen una apariencia limpia y
profesional. Esta combinacion de
funcionalidad e higiene hace que el acero
inoxidable sea la mejor opcion para

equipar un food truck.
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Los restaurantes de comida rapida

Los restaurantes de comida rapida en
México generalmente requieren espacios
que oscilan entre los 60 y 300 metros
cuadrados, dependiendo del tamario del
establecimiento y la cantidad de
comensales que se planea atender. De este
espacio, aproximadamente el 30% a 40%
suele estar destinado a la cocina. Esta area
incluye espacios para la preparacion de
alimentos, almacenamiento, mostradores
de servicio, y equipos esenciales como
estufas, freidoras, hornos, refrigeradores,
congeladores, mesas de preparacion, y
campanas de extraccion.

En términos de capacidad, un restaurante
de comida rapida esta disefiado para
servir a un gran nimero de personas en
un corto periodo de tiempo, lo que exige
un diseno de cocina altamente eficiente y
bien equipado. Ademas de los equipos
basicos, los restaurantes de comida rapida
pueden incluir sistemas automatizados
para el control de inventarios, maquinas
expendedoras de bebidas, y equipos de
cocina de alto rendimiento, como parrillas
y freidoras de gran capacidad. Este tipo de
equipamiento permite al restaurante
preparar y servir alimentos de manera
rapida y eficiente, lo que es crucial para
cumplir con las expectativas de los
clientes en este sector.

Un restaurante de comida rapida
generalmente esta mas equipado y tiene
mayor capacidad atender entre 150 y 500
personas por hora, dependiendo de la
eficiencia operativa.

La industria de la comida rapida en
Meéxico es una de las mas grandes y en
constante crecimiento dentro del sector
alimentario. Al igual que los food trucks,
el crecimiento ha sido impulsado por la
urbanizacion, el ritmo de vida acelerado, y
la creciente demanda de opciones
alimenticias rapidas y convenientes.

En los Gltimos anos, la presencia de
cadenas internacionales ha aumentado
significativamente, asi como el
surgimiento de cadenas nacionales que
han logrado posicionarse con éxito en el
mercado. Esta expansion ha generado una
fuerte competencia y ha llevado a la
diversificacion de la oferta, con menus que
van desde hamburguesas y pollo frito
hasta tacos y antojitos mexicanos
adaptados al formato de comida rapida.

El uso de sistemas de punto de venta
avanzados, aplicaciones de entrega a
domicilio, y un enfoque en la
estandarizacion de procesos para
garantizar la calidad y la consistencia en
todos los puntos de venta, han hecho que
el sector de comida rapida se beneficie de
la creciente inversion en tecnologia y la
adopcion de practicas de operacion mas

eficientes.
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Restaurantes Tradicionales

Cuando hablo a un restaurante tradicional
me refiero a un espacio para comensales
bien estructurado, servicio completo de
meseros, barra de bebidas y cocina
completa, establecimientos acudidos en el
dia a dia y mas “high end”. Estos
restaurantes tradicionales en México
suelen requerir espacios que van desde los
200 hasta los 600 metros cuadrados,
dependiendo de su tamano y el tipo de
servicio que ofrecen. En estos
establecimientos, el area de cocina
generalmente ocupa alrededor del 30% al
40% del espacio total.

La cocina de un restaurante casual esta
equipada con una variedad de equipos,
que pueden incluir parrillas, hornos,
freidoras, refrigeradores, congeladores,
mesas de preparacion, y sistemas de
extraccion de humo, lamparas calientes,

equipo de bar completo y mas.

A diferencia de los food trucks o los

restaurantes de comida rapida, los
restaurantes casuales pueden tener una
cocina mas amplia y compleja, con zonas
especializadas para diferentes tipos de
preparacion, como pasteleria, cocina
caliente, cocina fria, area de lavado,
preparacion y emplatado.

Un restaurante de este tipo puede atender
a un namero considerable de clientes por
hora, que varia entre 100 y 400 personas,
dependiendo del tamano del
establecimiento y su capacidad de
servicio.

La eficiencia del servicio, la organizacion
del espacio y la calidad del equipo de
cocina influyen en la capacidad de atender
a un gran volumen de clientes. Ademas,
los restaurantes suelen tener un area de
comedor mas espaciosa y comoda que los
de comida rapida, lo que contribuye a una
experiencia de cena mas relajada y
prolongada.
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Restaurantes Tipo Buffet

Los restaurantes de tipo buffet en México
suelen requerir espacios bastante amplios,
con dimensiones que varian entre los 500
y 1,300 metros cuadrados, dependiendo
del tamano y el alcance del buffet. Estos
restaurantes estan disefiados para ofrecer
una amplia variedad de opciones
gastronOmicas y necesitan un espacio
significativo tanto para el area de cocina
como para el comedor.

La cocina en un buffet puede ser mas
grande y compleja que en otros tipos de
restaurantes, ya que debe acomodar
maultiples estaciones de preparacion y
equipos especializados para mantener la
variedad de alimentos a la temperatura
adecuada. Debido a la diversidad de
alimentos que se ofrecen, se requiere una
gama mas amplia de equipos, desde
hornos de gran capacidad y estufas
industriales hasta sistemas de
refrigeracion y calentamiento especificos
para diferentes tipos de platos.

La cocina en un buffet ocupa
generalmente entre el 40% y el 50% del
espacio total, dado que se necesita una
disposicion eficiente para preparary
gestionar una gran cantidad de alimentos
simultaneamente y mantenerlos a la
temperatura adecuada. Los restaurantes
buffet tienen la capacidad de atender a un
gran namero de clientes, ya que estan

disefiados para manejar un flujo constante

de comensales.

Dependiendo del tamafio del restaurante y
de la eficiencia operativa, un buffet puede
servir entre 200 y 500 personas por hora.
La disposicion del espacio y la calidad del
equipo son fundamentales para mantener
la frescura y la calidad de los alimentos
mientras se maximiza la capacidad de
servicio.

Conclusion

El espacio fisico de un restaurante esta
estrechamente ligado a su tipo, con cada
categoria teniendo requisitos especificos
de espacio y disefio. Desde el puesto de
tacos compacto y moévil hasta el extenso
restaurante buffet, comprender las
necesidades de espacio y la capacidad de
clientes de cada tipo es crucial para un
diseflo y operacion exitosos.

A medida que la industria de restaurantes
continta evolucionando, también lo haran
las formas en que se utiliza el espacio
para satisfacer las diversas necesidades de
los comensales.

Arq. Oscar E. Gonzalez Ayala, MBA.
Gerente Operativo de Promotinox, S.A. de C.V.
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