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VI  

PRESENTACIÓN 

 
El presente trabajo está enfocado en dar a conocer los estándares 

arquitectónicos para la formación gastronómica y evocar la investigación 

resultante en la ciudad de Chimbote, con la finalidad de brindar una educación 

de calidad en la gastronomía, además de generar la difusión de la misma en 

nuestra ciudad, debido a que actualmente no existe una institución dedicada a 

esta enseñanza que cumpla con los requerimientos arquitectónicos óptimos para 

brindar dicho servicio, además de no existir un espacio público apropiado para 

realizar eventos gastronómicos en nuestra ciudad. 

El documento consta de 5 capítulos, en el primer capítulo se expone el problema, 

con los objetivos, justificaciones, relevancia y contribución que presiden la 

investigación; el segundo capítulo presenta el marco teórico, estado de la 

cuestión, el marco contextual, conceptual y referencial, base teórica, donde se 

toman como referencia teorías concernientes al tema de investigación, y 

finalmente el marco normativo, referido a la ciudad de Chimbote; el tercer capítulo 

abarca el diseño y herramientas de resultado; el cuarto capítulo, discute y 

refuerza los estándares arquitectónicos para la formación gastronómica y su 

posterior aplicación para la realidad socioeconómica y cultural de Chimbote. 

Finalmente en el quinto capítulo se determina la solución arquitectónica, teniendo 

en cuenta el usuario, la programación arquitectónica, el área de intervención y 

los criterios de diseño, para establecer los estándares arquitectónicos para la 

formación gastronómica y aplicarlo en la ciudad de Chimbote. 
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RESUMEN 
 
 
 

La presente investigación tiene como propósito establecer los estándares 

arquitectónicos para la formación gastronómica y su aplicación a la realidad 

socioeconómica y cultural de Chimbote, en base a teorías orientadas a los 

actuales modelos formativos y de investigación gastronómica, procesos de 

innovación y desarrollo, arquitectura educativa, espacios para la gastronomía y 

realidad socioeconómica y cultural, además de realizar análisis de casos exitosos 

de instituciones nacionales e internacionales, relacionadas a la formación 

gastronómica. 
 

Para la recolección de datos se realizaron fichas de observación de cuatro 

edificaciones dedicadas a la enseñanza gastronómica en la ciudad de Chimbote: 

Instituto Superior Tecnológico De Turismo y Gastronomía Secomtur, Escuela de 

Turismo & Gastronomía Atlanta, Instituto Superior Tecnológico del Perú Cestec 

e Instituto Superior Inteltur, teniendo en cuenta siete dimensiones: contextual, 

funcional, formal, espacial, constructiva, tecnológica y simbólica; con la finalidad 

de conocer el estado actual de dichas infraestructuras y desarrollar un proyecto 

acorde con la realidad socioeconómica y cultural de Chimbote manteniendo su 

carácter educativo. 
 
 
 

PALABRAS CLAVE: 

 

Estándares arquitectónicos, Formación gastronómica, Realidad socioeconómica, 

Arquitectura educativa. 
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ABSTRACT 

 
 

The purpose of this research is establish the architectural standards for the 

gastronomic education and its application to the socio - economic and cultural 

reality of Chimbote city, based on theories oriented to current training and 

gastronomic research models, innovation and development processes, 

educational architecture, spaces, gastronomy, socio - economic and cultural 

reality, as well, analysis of successfully cases of national and international 

institutions related to gastronomic education. 

For the data collection, observation cards were made about four buildings 

dedicated to gastronomic education in Chimbote city: Secomtur (Tourism and 

Gastronomy Institute) , Atlanta (School of Tourism & Gastronomy), Cestec 

(Technological Institute) and Inteltur Institute , developed it in seven dimensions: 

contextual, functional, formal, spatial, constructive, technological and symbolic; 

for know the current state of said infrastructures and develop a project in 

accordance with the socio - economic and cultural reality of Chimbote while 

maintaining its educational nature. 

 
 
 

 
KEYWORDS: 

 
Architectonic standards, Gastronomic formation Socio – Economic, Reality Educational 

Architecture. 
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I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

DE INVESTIGACIÓN 
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“ESTANDARES ARQUITECTÓNICOS PARA LA FORMACIÓN 

GASTRONÓMICA Y SU APLICACIÓN A LA REALIDAD SOCIOECONÓMICA 

Y CULTURAL DE CHIMBOTE” 

 

 
1.1. DESCRIPCIÓN DEL PROBLEMA 

 

1.1.1 Identificación del Problema 

 
Está claro que cada persona se siente identificada con su cultura, esto 

se manifiesta cuando la conoce a fondo y la da a conocer a otras 

personas de distintos países ajenos al suyo, logrando que su país sea 

reconocido por alguna particularidad, como por ejemplo, su 

gastronomía. 

La gastronomía radica en la cultura de cada pueblo, pues además de 

brindar, sabores exquisitos y platos auténticos, puede transmitir de 

manera indirecta, las costumbres y estilos de vida. Así, a través de la 

gastronomía, se puede conocer el pasado de los pueblos, el 

aprovechamiento de los recursos en su entorno y el desarrollo que han 

tenido en los últimos años. 

En la actualidad la gastronomía ha tenido un impacto importante en el 

turismo; pues aunque no lo parezca, existen muchas personas que 

viajan especialmente para realizar rutas gastronómicas por el mundo. 

Las rutas gastronómicas, exhiben las comidas típicas de cada región, 

con el fin de que los turistas puedan degustar así los platos más 

representativos y bebidas de cada lugar. Por tal motivo, se puede 

afirmar que la gastronomía es importante para generar el turismo a una 

determinada ciudad o región. 

Sin embargo, para que esto pueda perdurar a lo largo del tiempo, la 

gastronomía debe estar en constante innovación. Es por ello que 

resulta fundamental la buena formación en los estudiantes del arte 

culinario, pues los estudios y la formación continua los dirige a su 

proyección profesional. 
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La cocina peruana es catalogada como una de las más privilegiadas a 

nivel mundial, pues está llena de tradición, pero también se adapta al 

cambio, es por ello que ha logrado obtener diferentes reconocimientos 

internacionales, originando un “boom” gastronómico en el país que no 

se está aprovechando del todo. 

Actualmente en el Perú existen muy pocas instituciones que ofrecen 

una enseñanza gastronómica de calidad a jóvenes de bajos recursos 

económicos. Además, no existe una infraestructura pública para la 

enseñanza de la gastronomía peruana, ni metodología para un buen 

aprendizaje de las artes y ciencias gastronómicas, puesto que la 

formación en cocina, es eminentemente privada, por lo que no todos los 

jóvenes que desean estudiar gastronomía pueden hacerlo. Sin embargo 

esto no sucede en otros países (como Colombia, Chile, México) pues 

estos cuentan con un sistema público que brinda oportunidades de 

formación a personas de bajos ingresos. 

Además el Instituto Peruano de Gastronomía (IPG) señala que tanto en 

Lima como en las demás regiones del Perú, hay un vacío en el aspecto 

docente, careciendo de docentes en gastronomía, capacitados para 

una correcta enseñanza, sin métodos pedagógicos, y que son pocos 

los que se encuentran capacitados, pues el 79% de trabajadores son 

informales. 

La ciudad de Chimbote es reconocida por sus numerosos platos típicos 

a base de pescado y demás insumos marinos. Es por ello que existen 

instituciones dedicadas a la enseñanza de la gastronomía, sin embargo 

la mayoría no están capacitadas, ni correctamente implementadas, con 

los espacios insuficientes y con una enseñanza, que no garantiza un 

buen conocimiento tanto teórico como práctico. 

Si bien es cierto, en la ciudad existen institutos dedicados a la 

enseñanza gastronómica, estos no tienen una correcta infraestructura, 

pues brindan la carrera de gastronomía, en aulas saturadas de 

estudiantes y talleres pequeños, que no se encuentran correctamente 

equipados para brindar una buena enseñanza, todo ello debido a que 



15  

su infraestructura no ha sido diseñada para actividades de formación 

gastronómica; sino que responden a edificaciones destinadas a 

viviendas, tiendas comerciales u oficinas. 

Así mismo no cuenta con áreas de investigación y en muchos casos al 

ser espacios reducidos, no cuentan con áreas de exposición que 

permita mostrar parte de la enseñanza que reciben de la cocina 

peruana, es por ello que la implementación de una infraestructura de 

formación gastronómica y difusión de la cocina peruana, a través de 

espacios adecuados y debidamente equipados, es una respuesta ante 

la gran demanda de jóvenes y adultos que buscan la especialización en 

gastronomía y la revalorización de la misma. 

La falta de buena infraestructura educativa en la ciudad, afecta la 

calidad arquitectónica en general de todos los centros educativos 

públicos de Chimbote desfavoreciendo al desarrollo integral de los 

alumnos. La poca presencia de escuelas en buen estado y con los 

equipamientos necesarios para que esta funcione es alarmante. 

 

 
1.1.2 Dimensiones de la Problemática 

 

 SOCIAL: 

 
- Problemas de aprendizaje adecuado en los estudiantes, 

- Desorden e informalidad de instituciones dedicadas a la 

enseñanza de la gastronomía, ante la creciente demanda de 

estudiantes, además de la calidad docente. 

 
 ARQUITECTÓNICO: 

- Falta de una infraestructura pública para la enseñanza de la 

gastronomía peruana. 

- Mala distribución en los institutos gastronómicos, que brindan 

espacios acondicionados pero no funcionales. 



16  

 URBANO: 

- Los institutos gastronómicos, al no poseer una arquitectura 

distinta a los demás edificios, se confunden dentro del casco 

urbano, caracterizado por su gran actividad comercial. 

 
 POLITICO- LEGAL: 

- Escasa normatividad que regulen los centros de formación 

gastronómica, la inexistencia de una base de datos que pueda 

reforzar la investigación. 

- La normatividad encontrada no permite regular y dimensionar los 

ambientes requeridos para ambientes gastronómicos ya queestos 

no son los mismos que un centro de educación normal. 

 

1.2 FORMULACIÓN DEL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

 
1.2.1 Preguntas de Investigación 

 

1.2.1.1 Pregunta Principal 

 
- ¿Cuáles son los estándares arquitectónicos para los 

equipamientos de formación gastronómica y su posterior 

aplicación a la realidad socioeconómica de Chimbote? 

 

1.2.1.2 Preguntas Derivadas 

 
- ¿Cuáles son las actividades que se realizan en la formación 

gastronómica? 

- ¿Cuáles son los  requerimientos arquitectónicos  para la 

formación gastronómica? 

- ¿En qué consiste la realidad socioeconómica de Chimbote y su 

relación con la actividad gastronómica? 

- ¿Cuáles son los espacios de la formación gastronómica en 

Chimbote y qué características tienen? 
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1.2.2 Objetivos 

 

1.2.2.1 Objetivo General 

 
- Establecer los estándares arquitectónicos para la formación 

gastronómica y su posterior aplicación a la realidad 

socioeconómica de Chimbote. 

 

1.2.2.2 Objetivo Especifico 

 
- Identificar las actividades que se realizan en la formación 

gastronómica. 

- Conocer los requerimientos arquitectónicos para la formación 

gastronómica. 

- Conocer la realidad socioeconómica de Chimbote y su relación 

con la gastronomía. 

- Identificar y analizar el estado actual de la arquitectura para la 

formación gastronómica en Chimbote. 

 
1.2.3 Matriz 
Tabla 1: Matriz de Correspondencia 

 

MATRIZ DE CORRESPONDENCIA 
(Preguntas-Objetivos-Hipótesis General) 

TEMA PREGUNTAS DE 
INVESTIGACIÓN 

OBJETIVOS DE 
IINVESTIGACIÓN 

HIPÓTESIS 
GENERAL 

 

“ESTANDARES 
Pregunta 
principal: 

 

¿Cuáles  son los 
estándares 
arquitectónicos para 
la  formación 
gastronómica y su 
posterior aplicación 
a la   realidad 
socioeconómica de 
Chimbote? 

Objetivo General: 
 

Establecer   los 
estándares 
arquitectónicos para 
la  formación 
gastronómica y su 
posterior aplicación 
para la  realidad 
socioeconómica de 
Chimbote. 

 

Los estándares 
arquitectónicos 
deben 
responder a una 
infraestructura 
pública con 
espacios 
dinamizadores 
de interrelación 
e  integración 
funcional   y 
espacial acorde 
con la realidad 
socioeconómica 
y cultural  de 
Chimbote, estos 
estándares 

ARQUITECTÓNICOS 

PARA LA 

FORMACIÓN 

GASTRONÓMICA Y 

SU APLICACIÓN A 

LA REALIDAD 

SOCIOECONÓMICA 

Y CULTURAL DE 

CHIMBOTE” 
Pregunta derivada 
1: 

Objetivo 
Específico 1: 

 
¿Cuáles son las 
actividades que se 

Identificar las 
actividades que se 
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 realizan en la realizan en la involucran  

formación  formación criterios  

gastronómica? gastronómica. arquitectónicos 
  tales como el 
Pregunta derivada Objetivo aspecto  

2:  Específico 2: contextual,  

   funcional,  

¿Cuáles son los Conocer los formal,  

requerimientos requerimientos espacial,  

arquitectónicos para arquitectónicos para constructivo,  

la formación la formación tecnológico-  

gastronómica? gastronómica. ambiental,  

  simbólico y 
  normativo.  

Pregunta derivada Objetivo   

3:  Específico 3:   

¿En qué consiste la Conocer la realidad   

realidad  socioeconómica de   

socioeconómica de Chimbote y su   

Chimbote y su relación con la   

relación con la actividad   

actividad  gastronómica.   

gastronómica?    

Pregunta derivada Objetivo   

4:  Específico 4:   

¿Cuáles son los Identificar y analizar   

espacios de la el estado actual de la   

formación  arquitectura para la   

gastronómica en formación   

Chimbote y qué gastronómica en   

características Chimbote.   

tienen?     

 

 

1.2.4 Justificación 

 
La realización de la investigación nace a partir de la observación de una 

problemática presentada en la ciudad, respecto a la infraestructura 

improvisada donde se realiza la formación gastronómica, limitando el 

aprendizaje óptimo de los estudiantes y disminuyendo la calidad de la 

enseñanza. Además de la poca accesibilidad económica que brindan a 

los jóvenes de bajos recursos para estudiar dicha carrera. 

 
La investigación, también busca realizar pautas o criterios de diseño 

para el desarrollo de actividades orientadas a la formación 

gastronómica, así como la calidad espacial del edificio. 
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1.2.5 Relevancia 

 

1.2.5.1 Técnica 

 
- La investigación contribuirá con información sobre el análisis 

de un problema urbano-arquitectónico, aún no planteado ni 

estudiado en el contexto local; generando un aporte 

significativo y novedoso en los aspectos culturales y 

arquitectónicos. 

 

1.2.6 Contribución 

 

1.2.6.1 Práctica 

 
- La investigación aportará con conocimientos y análisis para la 

formación gastronómica, aplicando criterios arquitectónicos 

necesarios para la mejora y calidad educativa en cuanto a 

infraestructura, mobiliarios, materiales, ambientes, etc., con la 

finalidad de aprender de la mejor forma las artes culinarias. 

 

1.3 IDENTIFICACIÓN DEL OBJETIVO DE ESTUDIO 

 
 

1.3.1 Delimitación Espacial 

 

- La investigación se realizará en la ciudad de Chimbote, especificando 

para esta investigación, los institutos gastronómicos como objeto de 

estudio. 

1.3.2 Delimitación Temporal 

- La investigación se realizará en el año presente (2017) 

 
1.3.3 Delimitación Temática 

 

- Arquitectura educativa 

- Formación gastronómica 

- Realidad socioeconómica y cultural 
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II. MARCO TEÓRICO 
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2.1 ESTADO DE LA CUESTIÓN 

 
Es importante resaltar que la carrera de gastronomía, tiene muchísima 

proyección a futuro y está dentro de las que tiene mayor oferta laboral, 

es por ello que cada vez existen más egresados y universidades e 

institutos dedicados a su enseñanza en todo el mundo y, por lo tanto, 

estudios que se dedican a investigarla. 

 
A nivel internacional existen diversos estudios acerca de la formación 

gastronómica. En un artículo realizado en (México), por Ana Cecilia 

Reyes Uribe, Eva Angélica Guerra Avalos y José Manuel Quintero Villa 

(2016), titulado “EDUCACIÓN EN GASTRONOMÍA: SU VÍNCULO CON 

LA IDENTIDAD CULTURAL Y EL TURISMO”, se hace una reflexión 

crítica sobre los programas de formación gastronómica en México y 

demás países y argumenta “la articulación de la gastronomía tradicional 

como producto turístico con la educación y posteriormente concluye en 

que las Instituciones de Educación Superior deben jugar un papel 

relevante en el diseño de programas que contribuyan al impulso del 

patrimonio culinario mexicano, para que éste, a su vez, favorezca a que 

el país sea más competitivo a nivel internacional en materia de turismo” 

(p.2). 

 
Otra investigación en la ciudad de Maracaibo (Venezuela) elaborada por 

Andrea Carolina Fernández Velasco y Rebeca Virginia Velasco 

Navarrete (2008), titulado “HOTEL-ESCUELA GASTRONÓMICO PARA 

LA CIUDAD DE MARACAIBO”, hace énfasis en las carencias de 

espacios destinados a la actividad turística en dicha ciudad, debido a que 

el desarrollo socioeconómico gira en torno a la industria petrolera, 

ocasionando que la actividad turística tenga poca relevancia como 

potencial de desarrollo. La investigación considera que la gastronomía 

tiene un valor importante en el desarrollo del turismo y hotelería, pues es 

parte fundamental del patrimonio cultural. Es por ello que mediante el 

diseño se opta por un hotel gastronómico dirigido a los turistas y a los 

estudiosos de la gastronomía regional, nacional y mundial, con la 
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finalidad de incentivar el área recreacional y turística de la ciudad. 

 
 

A nivel nacional, en la ciudad de Lima (Perú), la investigación realizada 

por Andrea Arnaiz Barraza (2016), titulada “CENTRO CULTURAL 

GASTRONÓMICO”, se enfoca en la carencia de un espacio el cual 

centralice, difunda ypromueva el desarrollo y disfrute de la gastronomía 

peruana, pues si bien es cierto, las ferias cuentan con variedad 

gastronómica y vinculo cultural, no son permanentes ni confortables y por 

el contrario los restaurantes no ofrecen vínculos culturales. Es por ello 

que, Arnaiz (2016), plantea “un centro de la cultura y la gastronomía, lugar 

donde convivan, la venta de productos alimenticios a través de tiendas o 

módulos, donde se expendan insumos, productos peruanos, productos 

manufacturados y bebidas que además cuente con la participación de los 

principales y más representativos restaurantes de Lima”. Así mismo se 

hace énfasis en las diversas manifestaciones culturales como la música 

instrumental, danza, teatro y se relaciona con la actividad gastronómica, 

con la finalidad que el usuario pueda percibir estas manifestaciones y se 

genere una espacialidad particular que amenice la estadía del comensal 

creando una atmosfera de sinergia entre todas las sensaciones. 

 
En otra investigación en la ciudad de Lima (Perú), realizada por Giselle 

Arce Gaona (2017), titulada “ESCUELA Y CENTRO DE DIFUSIÓN DE 

LA GASTRONOMÍA” se muestra una preocupación por la falta de 

relación entre los espacios de difusión y la formación gastronómica. 

 
De esta manera, Arce (2017), considera de gran importancia el acceso 

del aprendizaje y difusión en un solo lugar, ya que actualmente las ferias 

gastronómicas que se dan en todo el país tienen siempre el problema de 

ubicación, pues no hay un espacio adecuado para su realización, 

además que el área es insuficiente para reunir a todos los participantes 

en este evento. 
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Arce (2017), busca que mediante la relación de espacios, se genere 

dinamismo a través de las dos experiencias en el lugar: la enseñanza y 

el aprendizaje, donde el espacio entre el edificio y el espacio público, 

genere en el usuario una experiencia o le invite a tener una experiencia 

cuando lo use. Se busca que estén presentes preferentemente en el 

exterior o como espacio previo que invite a generar las dos experiencias 

del edificio y permitiendo al edificio a mantenerse completamente activo 

y a su vez activar la zona donde se emplaza. 

 
Un análisis hecho en Lima (Perú), por Juan Santos Olazábal Sánchez 

(2014) titulado “INSTITUTO GASTRONÓMICO MUNICIPAL DE SAN 

JUAN DE LURIGANCHO” realiza un estudio en San Juan de Lurigancho, 

pues a pesar del boom gastronómico y la gran demanda de institutos que 

existe en Lima, este distrito se encuentra indiferente a este desarrollo, 

debido a la escasez de recursos económicos en los jóvenes para 

solventar esta carrera, muy pocos centros de enseñanza de la 

gastronomía, la carencia de una infraestructura educativa especializada 

en su enseñanza y la mala práctica de los actuales centros de instrucción 

pública que por normativas no actualizadas permiten dentro del mismo 

centro educativo la enseñanza de actividades incompatibles como 

carpintería, mecánica, confecciones, etc. con talleres de panadería, 

cocina, repostería. 

 
Olazábal (2014), plantea un “Instituto Municipal Gastronómico de San 

Juan de Lurigancho”, como una infraestructura educativa pública 

especializada en la enseñanza gastronómica, para el fomento de la 

investigación culinaria y la integración del distrito al programa de 

desarrollo de la gastronomía peruana en el marco del Plan Bicentenario 

de Lima al 2021. Para ello se analiza la realidad educativa pública 

referida a la gastronomía y establece una base. 

 
Además un análisis realizado en Tacna (Perú), por Miguel Angel Nina 

Arias (2015) titulado "CENTRO DE FORMACIÓN GASTRONÓMICA Y 

DIFUSIÓN DE LA COCINA PERUANA EN LA CIUDAD DE TACNA” 
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pone énfasis en la revalorización de la identidad cultural peruana. Es por 

ello que para el diseño arquitectónico de este equipamiento, Arias (2015), 

“lo propone dentro del contexto de desarrollo gastronómico que forma 

parte del desarrollo nacional y cuya finalidad es la enseñanza 

especializada de la gastronomía peruana, la investigación para 

documentar insumos, recetas que se están perdiendo y que son parte 

del patrimonio y la promoción de la gastronomía que permita fortalecer, 

revalorizar la identidad cultural, todo ello alrededor de la dupla 

alimentación - cultura y cuya formación permita nuevos logros y 

participación en nuevos campos a nivel nacional e internacional”. 

 
A nivel local existen diversos análisis los cuales abordan temas de 

arquitectura educativa vinculada a otros usuarios o fines, como por 

ejemplo: niños con discapacidades, deporte, etc.; sin embargo hasta la 

actualidad, no existe un análisis arquitectónico relacionado a la 

educación gastronómica. 

 
La presente investigación titulada “ESTANDARES ARQUITECTÓNICOS 

PARA LA FORMACIÓN GASTRONÓMICA Y SU APLICACIÓN A LA 

REALIDAD SOCIOECONÓMICA Y CULTURAL DE CHIMBOTE” tiene 

como aporte, recopilar todos los requerimientos arquitectónicos 

necesarios, para una adecuada enseñanza gastronómica. Por 

consiguiente analizar la realidad socioeconómica actual en la ciudad de 

Chimbote, poniendo énfasis en los recursos económicos que tienen los 

estudiantes y jóvenes para poder costear una carrera. 

 
También la presente investigación tiene como aporte, analizar el 

potencial gastronómico y la formación que se brinda a los estudiantes en 

la ciudad 
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2.2 DISEÑO DEL MARCO TEÓRICO 
 

Tabla 2: Diseño del Marco Teórico 
 

DISEÑO DEL MARCO TEORICO 

 

MARCO 

CONTEXTUAL 

MARCO 

CONCEPTUAL 

MARCO 

REFERENCIAL 

BASE TEORICA MARCO 

NORMATIVO 

Objetivo General: 
 

Establecer   los 
requerimientos 
arquitectónicos para 
la formación 
gastronómica y su 
posterior aplicación a 
la  realidad 
socioeconómica de 
Chimbote. 

Objetivo Específico 
1: 

 
Identificar las 
características de la 
formación 
gastronómica. 

 FORMACIÓN 
GASTRONÓMICA 
-Proceso de la formación 
gastronómica 
- Materias teóricas: 
- Materias prácticas 

 Cocina y 
gastronomía 

 Preelaboración y 
conservación de 
alimentos. 

 Técnicas culinarias. 

 Pastelería y 
repostería. 

 Productos 
culinarios 

 Enología y bebidas 

 Seguridad e higiene 
en la manipulación 
de alimentos. 

 Empresa e 
iniciativa 
emprendedora. 

CASO 
INTERNACIONAL 
- Basque Culinary 
Center 
(España) 

 

- Culinary Art 
School 
(Mexico) 

 

CASO NACIONAL 

- Le Cordon Bleu 
(Perú) 

- Los proyectos de 
aprendizaje 
interdisciplinarios en 
la formación docente 

NORMA TÉCNICA 
DE 
INFRAESTRUCTURA 
PARA LOCALES DE 
EDUCACIÓN 
SUPERIOR 

 

REGLAMENTO 
NACIONAL DE 
EDIFICACIONES 
LIMA – PERÚ 

 
- NORMA A.010: 

Condiciones 

generales de diseño 

- NORMA A.040: 

Educación 

- NORMA A.070: 

Comercio 

- Clase demostrativa 

- Capacitación 
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 Objetivo Específico 

2: 
 

Conocer los 
requerimientos 
arquitectónicos para 
la formación 
gastronómica. 

 - Arquitectura Educativa 
 Espacio colectivo 

 Espacio educativo 
o escolar 

 Espacio intersticial 
 

- Arquitectura en 
restaurantes 
- Requerimientos 
arquitectónicos 

 Función 

 Forma 

 Espacio 

 Normativo 

 Antropometria 

 Mobiliario 

 Equipamientos 

 Condiciones 
Ambientales 

 Materiales 

 Aspectos 
tecnológicos 

 - La arquitectura 
escolar como 
espacio 
sociofísico formativo: 
una mirada 
desde los/as 
estudiantes. (Mirtha 
Arias) 

 

- Diseño de espacios 
para gastronomía 
(Marcela Leikis) 

 

Objetivo Específico 
3: 

 

Conocer la realidad 
socioeconómica de 
Chimbote  y su 
relación con  la 
actividad 
gastronómica. 

Ciudad de 

Chimbote 

- Economía 
- Actividades económicas 
-Cultura 
-Actividades culturales 
-Estudiantes de gastronomía 
-Difusión gastronómica 
-Calidad educativa 
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 Objetivo Específico 

4: 
 

Identificar y analizar el 
estado actual de la 
arquitectura para la 
formación 
gastronómica en 
Chimbote. 

 - Institutos gastronómicos 
- Infraestructura 
-Ambientes 
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2.3 MARCO CONTEXTUAL 

 
 

2.3.1 Contexto Temporal 

 

2.3.1.1 LA COCINA EN EL TIEMPO 

 
La cocina no siempre existió, los hombres en un principio, se 

alimentaban con lo que encontraban a su paso. El origen de la 

cocina, inicia con el descubrimiento del fuego, pues el hombre 

nativo, se dio cuenta que el fuego le daba un mejor sabor a su 

alimento y a su vez era más fácil de digerir. Con el transcurso 

del tiempo el hombre fue aprendiendo a mantener, producir y 

usar el fuego como hoguera, para cocinar sus alimentos. 

 
A partir de ello la cocina se convierte en un espacio vital, pues 

en ella se refleja el desarrollo de una sociedad, su evolución y 

sus características culturales. 

 
En la cultura egipcia, las clases acomodadas como funcionarios 

y aristócratas comían abundantemente, por esta razón es 

notorio el desarrollo de la tecnología culinaria. Al igual que en 

Roma; estas culturas contaban con espacios destinados a la 

preparación de sus alimentos, en los ambientes ubicados al 

exterior de las viviendas. Sin embargo con el pasar del tiempo 

poco a poco se han ido integrado en sus hogares. 

 
En el pueblo hebreo, el consumo de los alimentos era muy 

estricto. Se puede encontrar la forma de su alimentación en los 

relatos de la biblia, los cuales manifiestan al templo como un 

lugar donde no solo se oraba, sino también se comía y al pan y 

vino como alimentos simbólicos. 

 
“Es recién en el año 1500 d.c, en Italia, en pleno renacimiento 

cuando Leonardo Da Vinci, explora sobre la cocina inventa 
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máquinas nuevas que él llama “artefactos para ahorrar trabajo” 

(molinillos de carne, máquinas lavadoras, rompe nueces 

mecánicos, etc.). Trabaja algún tiempo en una taberna e 

inaugura una nueva etapa, inventa lo que hoy llamaríamos la 

nouvelle cuisine” (Leikis, 2007, p. 9). 

 
Todos estos avances están referidos a los espacios para la 

preparación de alimentos más no a la enseñanza culinaria. Con 

el surgimiento de las universidades, que se remonta hacia el 

año 1100, donde también aparecen las escuelas superiores, 

(pero ninguna aún de gastronomía), existe una opción para 

poder desarrollar la formación gastronómica, que poco a poco 

se hace notoria. 

 

2.3.1.2 ANTECEDENTES DE LA ENSEÑANZA GASTRONÓMICA 

 
Antes de la creación de las primeras escuelas de cocina, la 

tarea de formar cocineros capaces de preparar comida para 

muchos comensales a la vez recaía en instituciones como el 

ejército o los establecimientos religiosos. Los cocineros del 

servicio doméstico y de la restauración se formaban 

habitualmente entrando a servir como trabajadores no 

cualificados y desarrollando su aprendizaje a las órdenes de 

profesionales ya establecidos.1
 

 
En el siglo XIX surgen las primeras escuelas dedicadas a 

formar a profesionales. 

 

 
1 Fagor Industrial (22 de noviembre de 2016). Historia de las escuelas de cocina: instituciones pioneras 

en la formación de profesionales [Mensaje en un blog]. Recuperado de http://blog.fagorindustrial.com 

En el año de 1981, en Paris, empieza a funcionar la Escuela 

profesional de cocina y ciencias alimentarias, dirigido solo a 

estudiantes masculinos y financiada por el Estado, en la que se 

http://blog.fagorindustrial.com/
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dictan enseñanzas por profesionales muy reconocidos como el 

cocinero, restaurador y escritor culinario Auguste Escoffier, La 

escuela, debe cerrar 14 meses después, debido a la falta de 

ayuda por parte del estado. 

 
En Suiza en 1893 se inaugura la célebre École Hôteliere de 

Laussane, la escuela de administración hotelera más antigua 

del mundo. Esta escuela, sigue funcionando en la actualidad y 

se encuentra entre las mejores a nivel mundial. 

 

Figura 1: École Hôteliere de Laussane 

 
Otro modelo de escuela gastronómica que se da en la segunda 

mitad del siglo XIX es el de los centros de formación instituidos 

por organizaciones humanitarias para brindar enseñanza a los 

trabajadores de las clases más desfavorecidas y permitirles 

iniciar una carrera en el servicio doméstico. Entre estos centros 

se encuentra la Escuela de Cocina de Nueva York fundada por 

Juliet Corson en 1872, la Escuela de Cocina de Boston creada 

en 1878 y algunas escuelas ligadas a organizaciones benéficas 

en Alemania y los países nórdicos.2 

 
De forma paralela, surgen en Europa y Estados Unidos 

instituciones dedicadas al desarrollo en conocimiento y 

formación de las artes culinarias, para las jóvenes burguesas 

dedicadas a ser amas de casa. Entre las más destacadas, se 

encuentra la famosa escuela Le Cordon bleu, creada y dirigida 

 
2 Fagor Industrial (22 de noviembre de 2016). Historia de las escuelas de cocina: instituciones 
pioneras en la formación de profesionales [Mensaje en un blog]. Recuperado de 
http://blog.fagorindustrial.com 

http://blog.fagorindustrial.com/
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por Marthe Distell, en Paris en el año 1895. No trascurrió mucho 

tiempo para que la escuela obtenga gran reconocimiento 

internacional, como institución para la formación de 

profesionales en las artes culinarias tanto de Francia como a 

nivel mundial. 

 
Actualmente el Grand Diplôme Le Cordon Bleu, es uno de los 

títulos con mayor renombre y prestigio en el arte culinario, este 

a su vez es reconocido por todos los restaurantes de cinco 

tenedores del mundo. 

 
En líneas generales podemos decir que en el siglo XIX la 

escuela de cocina se ha clasificado en tres niveles como; chefs 

de restauración, formar al servicio doméstico y las amas de 

casa. Esto ha permitido que en el sigo xx evolucionen los 

centros de formación profesional y los centros que brindan 

cursos de gastronomía para principiantes. 

 
2.3.1.3 FORMACIÓN GASTRONÓMICA EN EL PERÚ 

 
“La Gastronomía del Perú está considerada como una de las 

más diversas del mundo, como lo demuestra el hecho que es 

el país con mayor número de platos típicos: 491 y alcanza un 

nivel equivalente al de la comida francesa, china e hindú. En 

ella se combinan influencias milenarias, desde la época pre- 

inca e inca, e influencias más modernas por parte de las olas 

migratorias que han surgido en la historia del país, como la 

española, vasca, africana, chino-cantonesa, japonesa, italiana, 

francesa y británica (todas ellas principalmente a lo largo del 

siglo XIX). Por esta razón, la gastronomía peruana combina los 

sabores de cuatro continentes” (Herrera, 2008, párr. 1). 
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En el siglo XVII, los Monasterios y conventos del Perú fueron 

las primeras instituciones en el desarrollo de las actividades 

gastronómicas principalmente de inmigrantes. 

 
En el año de 1771 el Café de las Ánimas, fue el primer café en 

Lima. Lugar predilecto de los republicanos. 

 
Posteriormente en 1806, se establece el primer restaurante en 

Lima llamado Fonda Coppola, el cual originó el desarrollo y 

difusión de la gastronomía. 

 
“A finales del siglo XX, André Cointreau, Presidente de Le 

Cordon Bleu, dentro de su política de expansión, realizó una 

gira por toda América Latina, para crear la primera sede de 

habla hispana, y eligió al Perú y a INAT por la creatividad y 

seriedad de sus trabajos. Así el 26 de marzo de 2000 el Sr. 

André Cointreau, Presidente de Le Cordon Bleu y el Dr. Sixtilio 

Dalmau Castañón, Director General de INAT (Instituto 

internacional de administracion hotelera y turismo), suscriben el 

convenio que permitió el nacimiento de Le Cordon Bleu Perú” 

(Le Cordon Bleu Perú, s.f., párr. 13). 

 
Posteriormente en el año 2007 se crea APEGA (Sociedad 

Peruana de Gastronomía) ante la necesidad de promover y 

difundir la gastronomía peruana, nacional e internacionalmente. 

 
En el 2008 APEGA con el apoyo de auspiciadores, realiza la 

Feria Gastronómica Internacional de Lima, donde más de 30 

mil personas asistieron. Por esta razón, se siguen realizando 

esta feria gastronómica llamada Mistura, donde uno de sus 

fundadores es Gastón Acurio y actualmente es la 2da Feria más 

grande de Latinoamerica. 
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2.3.2 Contexto Físico Espacial 

 
En la ciudad de Chimbote existen diversas instituciones dedicadas a la 

enseñanza de educación superior. Entre ellas tenemos las 

universidades e institutos, públicos y privados. 

 
Actualmente existen cuatro universidades: la Universidad Nacional de 

la Santa, Universidad Cesar Vallejo, ambas ubicadas en el Distrito de 

Nuevo Chimbote, mientras que la Universidad San Pedro y Universidad 

Los Ángeles de Chimbote, se encuentran en el Distrito de Chimbote y 

con sedes en Nuevo Chimbote. 

 
 

Figura 2: MAPA N° 13: Plano de Universidades Públicas y Privadas de la Ciudad de Chimbote 
 

Con respecto a los Institutos de Educación Superior, existe un total de 

44. 

En el Distrito de Nuevo Chimbote existen 16 institutos de los cuales 9 

son CETPRO (Centro de Educación Técnica Productiva) 2 son IESP 

(Instituto de Educación Superior Pedagógica) y 4 IEST (Instituto de 

Educación Superior Tecnológica) 
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En el Distrito de Chimbote existen 28 institutos, de los cuales 17 son 

CETPRO (Centro de Educación Técnica Productiva) 2 son IESP 

(Instituto de Educación Superior Pedagógica) y 9 IEST (Instituto de 

Educación Superior Tecnológica) 

 
La cantidad de Institutos de Educación Superior en Chimbote, superan 

en un 64% a la cantidad de institutos en Nuevo Chimbote. 

 
Los institutos en su mayoría se ubican en el centro de la ciudad, 

caracterizada por su gran actividad comercial. 

A pesar de que existe una gran cantidad de institutos en Chimbote, muy 

pocos son los que ofertan la carrera de gastronomía. En la ciudad solo 

existen 4 institutos que enseñan dicha carrera, los cuales son: 

SECOMTUR - INSTITUTO SUPERIOR TECNOLÓGICO DE TURISMO 

Y GASTRONOMÍA, ESCUELA DE TURISMO & GASTRONOMÍA 

ATLANTA, INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DEL PERU 

CESTEC E INSTITUTO SUPERIOR TECNOLÓGICO BITEC. 

 
Dentro de ellas solo 2 se dedican a la enseñanza netamente 

gastronómica, a pesar de que en el centro de Chimbote como en Nuevo 

Chimbote, existen más de 321 establecimientos de comida, 

predominando los restaurantes. 

 
 

2.3.3 Contexto Socioeconómico 

 

Según: el PDU de la Ciudad de Chimbote, (2012-2023) “está basado 

principalmente en el sector Servicios-Comercio, que es la actividad 

que concentra la mayor cantidad de la PEA” (p. 122). 

http://www.secomtur.edu.pe/es/inicio.html
http://www.secomtur.edu.pe/es/inicio.html
http://bitec.edu.pe/carreras_profesional/gastronomia-y-arte-culinario/
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Figura 3: Chimbote - Nuevo Chimbote. PEA Ocupada por Distritos y Sectores Económicos 
 

Por tal motivo, tanto la ciudad de Chimbote como Nuevo Chimbote 

desempeñan un rol económico importante, basado principalmente en la 

Actividad Económica de Comercio, respecto al Sector de Servicios- 

Comercio de la Ciudad con 133,006 personas, equivalente al 57.87% 

de la misma. 

 
El desarrollo servicio - comercio en su mayoría se encuentra agrupado 

en el centro de Chimbote y se van uniendo hacia Nuevo Chimbote, 

siguiendo las dos vías importantes que conectan ambos distritos: 

Meiggs y Pardo, también se puede notar que la mayor cantidad de 

actividad comercial, se encuentra en el distrito de Chimbote, este a su 

vez se ve expresado significativamente en el grafico N° 3. 

 
Continuando con el tema de servicios y equipamientos para el 

Desarrollo Servicio-Comercio, según el PDU de la ciudad de Chimbote, 

(2012-2023) señala que: 

 
En la ciudad, se ha identificado un total de 4,689 establecimientos, de los cuales 

resaltan cinco (05) rubros, por encima del 5%, dentro de la dinámica comercial de 

la ciudad Chimbote. 

 
• Comercio de Artículos, con un total de 2,090 establecimientos que representa el 

44.57% de establecimientos de la Ciudad. 

• Restaurantes, con un total de 327 establecimientos que representan el 6.97% de 

establecimientos de la Ciudad. 

• Comercio Mixto, con un total de 313 establecimientos que representa el 6.68% 

de establecimientos de la Ciudad. 

• Comercio de Vehículos, con un total de 311 establecimientos que representan el 

6.63% de establecimientos de la Ciudad. 
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• Comercio de Construcción, con un total de 241 establecimientos que representan 

el 5.14% de establecimientos de la Ciudad. (2012, p127). 

 
En cuento a los restaurantes, “Cabe resaltar, que existen núcleos bien 

marcados en cuanto a establecimientos de comida, el primero en el 

Casco Urbano de Chimbote, el cual se conecta mediante el eje de la 

Av. Pardo y Av. Meiggs, con el eje de la Av. Pacífico de Nuevo 

Chimbote; además tenemos el eje de la Av. Brasil y el eje, aunque en 

menor concentración, de la Av. Anchoveta de Nuevo Chimbote” (PDU, 

2012-2023, p.154). 

 
Respecto a la población “En la mayoría de hogares el jefe de familia y 

el cónyuge son los responsables de la manutención del hogar y ambos 

son los que toman las decisiones con respecto a la familia” (Fondo MI 

VIVIENDA, 2009, p.41). 

 

 
Figura 4: Porcentaje de Familias según el NSE en Chimbote 

 
En referencia al gráfico anterior se interpreta que la ciudad de Chimbote 

alberga un total de 59 998 familias, de las cuales el 5,3 % pertenecen 

al NSE B el 27,1 % pertenecen al NSE C y un 43.5% al NSE D. 

 
En este caso no se ha considerado el NSE A, debido a que corresponde 

a un segmento muy pequeño, ni el NSE E debido a su condición de 

extrema pobreza. 

 
De todo ellos también podemos concluir que 75,9% corresponden al 

NSE B, C y D. 
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2.4 MARCO CONCEPTUAL 

2.4.1 GASTRONOMIA 

Según Brillat J. (2012) “La gastronomía es un conocimiento, un 

entendimiento, sobre todo lo que tiene que ver con la comida. Su 

objetivo es asegurar la supervivencia de la humanidad gracias a una 

alimentación sabrosa y adecuada” 

2.4.2 FORMACIÓN GASTRONÓMICA 

Es el proceso para adquirir conocimientos y habilidades relacionados 

a la materia gastronómica y arte culinario. 

 

2.4.3 PROCESO DE LA FORMACIÓN GASTRONÓMICA 

2.4.3.1 MATERIAS TEÓRICAS: 

Las materias teóricas nos entregan puntos de referencia que 

realizan dos importantes funciones: nos sirven para identificar 

aspectos de la realidad que la teoría ha estudiado y que trata 

de explicar. Por ejemplo, nos ayuda a centrar nuestra atención 

en aspectos de la realidad en el aula que a lo mejor no 

habríamos considerado al desconocer la teoría. Además, nos 

proporciona generalizaciones que nos permiten tomar 

decisiones acertadas en determinadas circunstancias de la vida 

en la sala de clases.3 

2.4.3.2 MATERIAS PRÁCTICAS: 

 

La gastronomía práctica es una de las cuatro áreas principales 

de la gastronomía por Gillespie y se describe como 'tener que 

hacer con las técnicas y estándares transformación de los 

productos crudos en productos estéticos, nacionales, 

regionales y productos comestibles culturalmente específicos 

(Gillespie, 2002, p.3). 

 

3 Herrera, S. (s.f). TEORÍA Y PRÁCTICA: ¿UNA BRECHA INSALVABLE? Revista Universum (1986). 
Recuperado de http://universum.utalca.cl/contenido/index-86/herrera.html 

 

http://universum.utalca.cl/contenido/index-86/herrera.html
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a). COCINA Y GASTRONOMÍA 

 
 

La gastronomía está netamente ligada a la cocina, sin embargo, 

ambos términos tienen características muy diferentes. 

 
Según Brillat (2010) “la gastronomía es el conocimiento 

razonado de cuanto al hombre se refiere en todo lo que 

respecta a la alimentación. Tiene por objeto velar por la 

conservación del hombre, empleando los mejores alimentos” (p 

58). 

 
Sin embargo, la cocina es la manera creativa de preparar un 

plato, basándose en ingredientes, técnicas, tradición. 

 
 

b). PREELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE 

ALIMENTOS 

 
Según Mazorriaga, Doménech, Mayordomo (2016): 

 
La preelaboración podríamos entenderla como el paso previo a la 

realización de las técnicas de cocción necesarias para transformar una 

materia prima. En concreto, la preelaboración no tiene una frontera definida 

de cuándo comienza o cuándo acaba; es decir, el concepto de 

preelaboración puede abarcar desde que los alimentos llegan crudos y 

enteros a nuestras cocinas hasta que vamos a elaborar un plato, bien 

cocinado o crudo. (p. 123). 

 
Mientras que la conservación, es el método para mantener los 

productos alimenticios en buen estado con la finalidad de poder 

consumirlos después de un tiempo prolongado. 
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c). TÉCNICAS CULINARIAS 

 
 

Es el conjunto de procedimientos y sistemas que se pueden 

emplear para la transformación de los alimentos con el 

propósito de mejorar la digestión resaltar su sabor. 

 
 

d). PASTELERÍA Y REPOSTERÍA 

 
 

El término pastelería es el que se utiliza para denominar al tipo 

de gastronomía que se basa en la preparación, cocción y 

decoración de platos y piezas dulces o saladas tales como 

postre, tortas, pasteles, galletas, budines y muchos más. Dentro 

de ella encontramos un sinfín de áreas específicas de acuerdo 

al tipo de preparación que se haga, como por ejemplo la 

bombonería. Los productos de pastelería son los productos 

alimenticios elaborados básicamente con masa de harina, 

fermentada o no, rellena o no, cuyos ingredientes principales 

son harinas, aceites o grasas, sal o azúcar, agua, con o sin 

levadura, a la que se pueden añadir otros alimentos, 

complementos panarios o aditivos autorizados y que han sido 

sometidos a un tratamiento térmico adecuado.4
 

 
e). PRODUCTOS CULINARIOS 

Un producto culinario es la presentación de una elaboración 

culinaria de creación propia a partir de un conjunto de 

materias primas (Verne, 2014, p.4). 

 
f). ENOLOGÍA Y BEBIDAS 

 
Es la ciencia que estudia los productos de la vid o los procesos 

concernientes a la obtención de los vinos. Es una ciencia pues 

 

4 Roberto (1 de mayo de 2012) Pastelería profesional [Mensaje en un blog]. Recuperado de 
http://confitero-pastelero.blogspot.pe/2012/05/definicion-de-pasteleria.html 

http://confitero-pastelero.blogspot.pe/2012/05/definicion-de-pasteleria.html
http://confitero-pastelero.blogspot.pe/2012/05/definicion-de-pasteleria.html
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está basada en la experimentación comprobada, en tecnología 

propia y en la investigación permanente para su constante 

progreso. La enología estudia el vino desde su historia, cultivo, 

procesos químicos, fisicoquímicos, biológicos y bioquímicos, 

además de su servicio y análisis organolépticos.5 

 
g). SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACIÓN DE 

ALIMENTOS 

 
Hace referencia a las prácticas de limpieza que se deben tomar 

en cuenta en la elaboración de alimentos, con el fin de asegurar 

la calidad de los productos. Estas buenas prácticas se realizan 

en un conjunto de elementos tales como: la vestimenta, los 

equipamientos y el establecimiento. 

 
2.4.4 CLASE DEMOSTRATIVA 

 
Es una de las formas organizativas del trabajo metodológico en la cual 

“Se pone en práctica el tratamiento metodológico discutido y se 

demuestra cómo se comporta las proposiciones metodológicas hechas. 

Se hacen en presencia de estudiantes para aumentar las posibilidades 

de ejemplificación, se deberán seleccionar maestros de experiencia y 

al concluir se conducirá el análisis de los aspectos fundamentales que 

responden a los objetivos propuestos” (Velásquez Ena, 2008, p. 7). 

 
2.4.5 CAPACITACIÓN 

 
“Es el proceso educativo de corto plazo, aplicado de manera 

sistemática y organizada, por medio del cual las personas adquieren 

conocimientos, desarrollan habilidades y competencias en función de 

objetivos definidos. La capacitación entraña la transmisión de 

conocimientos específicos relativos al trabajo, actitudes frente a 

 
 
 
 

5 Jorge Antonio (17 de junio de 2011) Enología Introducción [Mensaje en un blog]. Recuperado de 
http://mesabar-jorgeantonio.blogspot.pe/2011/06/enologia-introduccion.html 

http://mesabar-jorgeantonio.blogspot.pe/2011/06/enologia-introduccion.html
http://mesabar-jorgeantonio.blogspot.pe/2011/06/enologia-introduccion.html
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aspectos de la organización, de la tarea y del ambiente, así como 

desarrollo de habilidades y competencias” (Chiavenato, 2000, p. 258). 

 
2.4.6 ARQUITECTURA EDUCATIVA 

 
“Es aquella arquitectura que se enfoca principalmente en el diseño de 

espacios escolares. Su diseño va de la mano de los contenidos 

didácticos, las relaciones entre alumno y profesor, los avances técnicos, 

las corrientes culturales, y sobre todo, las innovaciones pedagógicas” 

Burgos, F. (2001). Revolución en las aulas. Revista Arquitectura Viva, 

N° 78, 17-21 

 
 

a) ESPACIO COLECTIVO 

“Espacio para participar de lo común, iniciar la comunicación, el diálogo, 

el encuentro y el intercambio” (Eslava, 2009, p. 60) 

 
b) ESPACIO EDUCATIVO 

Es el espacio arquitectónico que se diseña en base a criterios que salen 

del constante diálogo entre la arquitectura y la pedagogía (Caballenas 

y Eslava, 2005, p. 145) 

 
c) ESPACIO INTERSTICIAL 

“Es un espacio arquitectónico definido entre dos volúmenes, es un 

espacio de encuentro y para estar, que también sirve de comunicación 

y conexión entre dos espacios físicos habitables” (Hetzberger 2008, p. 

49) 

 

2.4.7 ARQUITECTURA EN RESTAURANTES 

 
Para Morfin (2004), un restaurante es un “establecimiento donde se 

preparan y venden alimentos y bebidas para ser consumidas ahí 

mismo, en el que se cobra por el servicio prestado” (p. 15). 

Según Saldarriaga (2002) “La arquitectura está relacionada con la 

experiencia de la vida. La articulación de sus espacios no es fortuita, 
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por el contrario, se relaciona con la secuencia de experiencias vitales. 

La experiencia de la arquitectura, como experiencia vital y lo mismo que 

la de la poesía y la música, es un problema de relación de partes en 

totalidades significativas” (p. 7). 

Por lo tanto, se entiende que la arquitectura en los restaurantes, tiene el 

objetivo de generar una experiencia significativa en los comensales, 

con el fin de que el cliente tenga el deseo de volver a disfrutar distintas 

emociones, al momento de ingresar y comer en el lugar. 

 
2.4.8 ESTÁNDARES ARQUITECTÓNICOS 

 
Son los requerimientos necesarios que se deben cumplir para poder 

diseñar un espacio destinado a un uso determinado. 

 
a) Función 

 
“Algunos autores atribuyen a la palabra función un sentido 

restringido de idoneidad del edificio para sus finalidades prácticas 

de orden físico, mientras que en la realidad la palabra función 

abarca una gama más extensa de actividades, aunque siempre en 

el orden práctico" (Tedeschi, 1976). 

 
b) Forma 

 
Es un conjunto de líneas y superficies, siendo una identidad de 

cada cosa visible, la cual colabora a la captación del ojo una 

identificación con el objeto. 

 
“Formal y funcionalmente la arquitectura es en primer término, el 

arte y la ciencia de delimitar, conformar y organizar el espacio. El 

espacio en su doble implicancia es espacio formal y espacio 

habitable” (Quesada, 2003 [1946], pág. 13). 

 
c) Espacio 

 
Se entiende como espacio a ciertas dimensiones y con diferentes 
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proporciones donde se puede realizar uno o más actividades por 

un individuo. 

 
Para Luis Miro Quesada Garland (2003), que “en términos 

generales puede precisarse que al decir espacios estamos 

hablando de espacios vivibles por el hombre, y el decir vivible no 

solo conforme a requisitos fisiológicos sino igualmente de 

bienestar, es decir de confort, comodidad y agrado” (Quesada, 

2003[1946]) 

 
“Los espacios son cambiantes, que las demandas de los usuarios 

no son estáticas, que el mismo al formar parte de una sociedad” 

(Merino., 2012, pág. 26). 

 
d) Normativo 

 
Es el conjunto de normas que resulta aplicable en una disciplina 

determinada, teniendo en cuenta que una norma es un precepto 

jurídico o ley que regula la conducta de un individuo en una 

sociedad o espacio determinado, permitiendo así la regulación de 

ciertas actividades, las normas deben ser respetadas por todos 

aquellos sujetos hacia los cuales va dirigida.6
 

 
e) Antropometría 

 
La Antropometría es el tratado de las proporciones y medidas del 

cuerpo humano. (Bustamante, 2004, pág. 2) 

 
f) Mobiliario 

 
“El mobiliario completa y define la marca de un edificio institucional, 

pero el mobiliario y equipamiento urbano completa y define la 

ciudad como marca. El mobiliario y equipamiento ocupa el espacio 

público y privado. Las acciones del hombre utilizando directa o 

 
6 Concepto Definición (31 de julio del 2015). Definición de normativa [Mensaje en un blog]. Recuperado 
de http://conceptodefinicion.de/normativa 

http://conceptodefinicion.de/normativa
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indirectamente el mobiliario y equipamiento delimitan ese espacio” 

(Facultad de Diseño y Comunicación, 2012, pág. 211). 

 
g) Equipamientos 

 
Según el Arq. Daniel D'Alessandro: 

 
El equipamiento entendido éste en el uso genérico del término, colabora 

con la adecuada utilización de los espacios. Para un mejor uso de los 

ambientes, la disposición del equipamiento, debe generar superficie de 

actividades concentradas evitando áreas disgregadas, que originan 

rincones estancos y complican el rendimiento de la forma geométrica de 

la planta. 

 
“Es el destinado a actividades e instalaciones que generan ámbitos 

bienes y servicios para satisfacer las necesidades de la población, 

garantizar el esparcimiento y mejorar la calidad de vida, 

independientemente de su carácter público o privado. El 

equipamiento normativo tiene dos componentes: de servicios 

sociales y, de servicios públicos” (Dirección Metropolitana de 

Territorio y Vivienda de Quito, 2003, pág. 7). 

 
h) Condiciones Ambientales 

 
Las condiciones ambientales, están relacionadas a aspectos como 

la temperatura, la iluminación y el ruido. Estos aspectos forman del 

criterio de diseño arquitectónico con el propósito de que las 

personas se sientan cómodas en el ambiente en que se encuentren. 

 
i) Materiales 

 
Se puede definir como un objeto tangible que posee un 

determinado y tamaño y dimensiones, el cual se puede ser trabajar 

y transformar para un mejor aprovechamiento. 
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j) Aspectos tecnológicos 

 
Según Pérez, F (1996) “Los avances en la tecnología de los 

materiales y de las estructuras permitieron otra nueva posibilidad: 

la construcción de edificios en altura con piezas de razonables 

esbelteces” (p.7). 

 
2.4.9 ECONOMÍA 

 

Para Marshall, A (1931) “La economía, es el estudio de la humanidad 

en las ocupaciones ordinarias de la vida; examina esa parte de la acción 

individual y social que está más estrechamente conectada con la 

obtención y el uso de los requisitos materiales del bienestar, por lo que 

se le considera el precursor de la Economía del Bienestar” (p.53). 

 

 
2.4.10 ACTIVIDADES ECONÓMICAS 

 

Para definir la actividad económica, Sulbaran sostiene al respecto: 

 
Se llama actividad económica a cualquier proceso mediante el cual obtenemos 

productos, bienes y los servicios que cubren nuestras necesidades. 

Las actividades económicas son aquellas que permiten la generación de 

riqueza dentro de una comunidad (ciudad, región, país) mediante la extracción, 

transformación y distribución de los recursos naturales o bien de algún servicio; 

teniendo como fin la satisfacción de las necesidades humanas. Cada 

comunidad encuentra que sus recursos son limitados y por lo tanto, para poder 

satisfacer a estas necesidades debe hacer una elección que lleva incorporado 

un coste de oportunidad. (2010, párr. 7). 

 
 

2.4.11 CULTURA 

 

La UNESCO (1996), define la cultura como: 

 
“el conjunto de rasgos distintivos, espirituales y materiales, intelectuales 

y afectivos que caracterizan una sociedad o un grupo social. Ello 

engloba, además de las artes y las letras, los modos de vida, 
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los derechos fundamentales al ser humano, los sistemas de valores, las 

tradiciones y las creencias” (p.13). 

La cultura se puede manifestar en el arte, artesanía, ciencia, 

gastronomía, educación, música, historia, religión, etc. 

 

 
2.4.12 ACTIVIDADES CULTURALES 

 

Son el conjunto de acciones en un espacio físico, donde se manifiesta 

la cultura de un lugar ante un público. 

 

 
2.4.13 DIFUSIÓN GASTRONÓMICA 

 

Proceso mediante el cual se da a conocer la gastronomía ante la 

sociedad. 

 

 
2.4.14 ESTUDIANTES DE GASTRONOMÍA 

 

Es aquella persona que se encuentra en un proceso de formación 

gastronómica. En los cuales adquiere conocimientos teóricos y prácticos 

orientados a la gastronomía y la alta cocina. 

 

 
2.4.15 CALIDAD EDUCATIVA 

 

“La calidad educativa es definida a partir de un conjunto de 

especificaciones que deben ser cumplidas y cuyo grado de 

consecución puede ser medido objetivamente” (Rodríguez Arocho, 

2010, p.23). 
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2.4.16 INSTITUTOS GASTRONÓMICOS 

 

Se refiere a un establecimiento público o privado, destinado a la 

enseñanza o investigación especializada de la gastronomía. 

 

 
2.4.17 INFRAESTRUCTURA 

 

Con respecto al concepto de infraestructura, Infante sostiene lo 

siguiente: 

Si bien, en términos amplios la infraestructura es el conjunto de elementos o 

servicios que se consideran necesarios para la creación y funcionamiento de 

una organización cualquiera […] Es decir, aquellas construcciones que 

determinan fuertemente como vivimos, pero que están en un segundo plano de 

nuestra atención: sólo las notamos cuando fallan. Además, al contrario de la 

mayoría de las otras construcciones, las infraestructuras no necesariamente 

son urbanas. (2009, párr. 1). 

 
 

2.4.18 AMBIENTE 

 
Hace referencia a las condiciones y circunstancias en que se encuentra 

un lugar. 

 
2.5. MARCO REFERENCIAL 

 
2.5.1 Análisis de Casos Internacionales 

 
2.5.1.1 Basque Culinary Center (España) 

 
2.5.1.2 Culinary Art School (México) 

 
2.5.2 Análisis de Casos Nacionales 

 
2.5.2.1 Le Cordon Bleu (Perú) 
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2.6. BASE TEÓRICA 

 

2.6.1 REQUERIMIENTOS ARQUITECTÓNICOS PARA LAFORMACIÓN 

GASTRONÓMICA 

 
2.6.1.1 FORMACIÓN GASTRONÓMICA 

 
Actualmente la formación gastronómica, se ha ido difundiendo 

en los últimos años desde la ciudad de Lima hacia todos los 

departamentos del Perú, apareciendo centros educativos tanto 

a nivel universitario como a nivel técnico, logrando permitir que 

muchos jóvenes de escasos recursos puedan estudiar esta 

carrera que demanda una gran inversión económica, sin 

embargo en su mayoría estos centros de formación no cuentan 

con espacios adecuados para que los estudiantes puedan 

desempeñarse correctamente y estudiar de la mejor manera la 

gastronomía. 

 
Según Valderrama, M (2017) p. 50 afirma que: 

 
“Es preciso destacar que una gran parte de estas entidades 

académicas, de hecho, las que cuentan con los mejores equipos de 

docentes y la infraestructura más idónea para la enseñanza, se 

orientan a la formación de chefs o ejecutivos. En la actualidad, 

curiosamente, la demanda respecto a egresados de la carrera de chef 

tiende a disminuir en el mercado está saturado y, si los graduados 

consiguen ocuparse, no suelen obtener remuneraciones acordes con 

sus expectativas ni con la inversión monetaria realizada en sus 

estudios. En cambio, hoy predomina en el mercado un requerimiento 

de asistentes de cocina bien formados, así como de buenos 

camareros.” 

 
A pesar de la etapa de “Boom gastronómico” que se vive en el 

Perú, muchos de los restaurantes y demás negocios 

gastronómicos, no cuentan con trabajadores técnicos o 

profesionales, por el contrario, en su mayoría no han concluido 

la secundaria. 
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Figura 5: Empleo y Educación 

 
El citado ministerio parece dar señas de preocupación en este 

tema, con la nueva Ley de Institutos y Escuelas de Educación 

Superior y la Carrera Pública de sus Docentes, pero todavía 

falta desarrollar propuestas e iniciativas concretas. Más notoria 

resulta incluso la falta de cuidado respecto a los Centros 

Educativos Técnicos Productivos (Cetpro). (APEGA, 2017, p. 

51) 
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Figura 6: Formación Profesional y Técnica 

 
La gastronomía en el Perú ha demostrado ser importante en el 

ámbito económico, es por ello que se debe mejorar la 

formación, con el fin de lograr un mejor desarrollo, 

aprovechamiento de la gastronomía y el emprendimiento en los 

futuros cocineros del país. 

 
Bernardo Roca Rey en una entrevista realizada por el Comercio 

(2016) afirma que: 

“Urge promover la innovación y la generación de conocimientos 

para fortalecer habilidades empresariales, adopción de 

tecnologías y desarrollo de productos, conceptos, experiencias 

y rutas. Si no mantenemos una actitud de innovación constante, 

corremos el grave e inminente riesgo de perder nuestro actual 

liderazgo y lo capitalizado en estos años” 

Los centros de formación gastronómica en el Perú, en su 

mayoría tratan de mejorar la enseñanza educativa mediante la 

metodología donde los alumnos aprendan de manera teórica y 

práctica. A pesar de ello no se logra la correcta formación, 

debido a una inadecuada infraestructura para desarrollar todas 

las actividades orientadas a la formación gastronómica. 



97  

Para una enseñanza gastronómica de calidad, es importante 

tener espacios arquitectónicos donde los alumnos se formen en 

un lugar que tome en cuenta los espacios necesarios para la 

enseñanza teórica y práctica. Es importante también contar con 

un espacio difusor donde se puedan realizar conferencias, 

charlas o congresos para que de esta forma los alumnos 

puedan ampliar sus conocimientos y también donde pueda ser 

usado por el público que deseen aprender más acerca de la 

cocina peruana igualmente de manera teórica o práctica. 

 
2.6.1.2 ACTUALES MODELOS FORMATIVOS Y DE 

INVESTIGACIÓN GASTRONÓMICA 

 
Los actuales modelos formativos están orientados a exigir 

competencias personales y profesionales, con la finalidad que 

sean aplicadas en la sociedad. 

 
Para Chacón. M, Chacón C., Alcedo Y. (2012) “Por 

consiguiente, el profesor del presente siglo debe reconocer la 

enseñanza y el aprendizaje como procesos inacabados y, por 

tanto, en permanente construcción. Sobre esta base, los 

procesos formativos del nuevo profesor poseen variadas 

aristas conjugadas en una serie de ámbitos, en tanto deben 

responder a las necesidades contextuales donde realiza su 

labor” (pág. 878). 

 
Este modelo formativo busca aplicar un desarrollo científico, 

tecnológico, cultural, empresarial y global; tanto para el nivel de 

estudio grado y postgrado. 

 
En Europa la formación gastronómica está basada en la 

enseñanza interdisciplinaria orientada a la investigación, 

innovación y promoción de la gastronomía y la alimentación, 

con el propósito que el alumno se encuentre capacitado para 

desempeñarse en un mundo que es cada vez más complejo e 

interconectado. 
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Estos principios y actividades de investigación están centrados 

en la innovación y desarrollo. 

 
“El objetivo principal, es formar profesionales cualificados para 

diseñar, implementar y coordinar sistemas de producción y 

elaboración culinaria y servicios gastronómicos de alto nivel en 

relación con diferentes tipos de empresas-restaurantes y 

cualquier otra empresa del sector de la alimentación y 

gastronomía, y en relación con las necesidades e intereses de 

los clientes, gestionando los equipos de personas” (Basque 

culinary center, 2011, p. 22). 

 
El modelo educativo Europeo además de enfocarse en la 

formación personal, social y profesional, involucra al alumno en 

el compromiso de su formación, trabajo en equipo, realización 

de proyectos, toma de decisiones, negociación y comunicación 

adecuada. 

 
Este modelo es altamente práctico fundado en competencias, 

cuyo personaje principal es el estudiante. Se valoran las 

habilidades, conocimientos y la actitud de cada uno de ellos. 

Esto hace posible una evaluación continua y global, tomando 

como base fundamental la comunicación que se produce entre 

el docente y los alumnos. 

 
Las enseñanzas de grado se caracterizan por el modelo de 

aprendizaje MENDEBERRI, que está enfocado al desarrollo de 

competencias tanto específicas como transversales, el 

plurilingüismo y el desarrollo de valores. Junto a estos tres 

pilares se destaca la utilización innovadora de las Tecnologías 

de la Información y Comunicación.7 

 
 

7 Xavier Aragay (06 de diciembre de 2016). Innovaciones de la Universidad de Mondragón 
[Mensaje en un blog]. Recuperado de http://xavieraragay.com/2016/12/innovacion-en-la- 
universidad-de-mondragon/ 

http://xavieraragay.com/2016/12/innovacion-en-la-
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Figura 7: Modelo Formativo 

 

Este actual modelo formación, asienta sus principios en 

colaboración de centros tecnológicos y empresas nacionales e 

internacionales; creando una recopilación de fuentes, insumos 

y masa crítica para los proyectos profesionales acercando la 

universidad directamente con las empresas y centros. Estas 

investigaciones responden a estrategias para el desarrollo del 

país y de la gastronomía. 

 
2.6.1.3 PROCESO DE FORMACIÓN GASTRONÓMICA 

 
El proceso de formación en gastronomía y artes culinarias de 

Europa, se fundamenta en cinco ejes: cocina, servicio y sala, 

gestión empresarial, cultura y ciencia aplicada. Elprograma de 

estudios tiene una duración de 4 años y existen prácticas en el 

exterior de carácter obligatorio en los primeros 3 años y un 

trabajo fin de grado en el cuarto año, que también se 

desarrollará en empresa. 

 
A continuación, se muestra una información más detallada 

sobre el proceso de formación en gastronomía. 
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Figura 8: Primer Curso 

 
El alumno de gastronomía en el inicio de su carrera adquiere 

conocimientos teóricos sobre las opciones y posibilidades de la 

carrera profesional, gastronómica y culinaria. Además, 

desarrolla sus habilidades aplicando en los talleres culinarios 

de cocina (restaurante y cocina central). Así mismo el alumno 

emplea herramientas informáticas que van permitir desarrollar 

la actividad profesional con solvencia. Estas herramientas 

proporcionarán una visión de Tecnologías de la Información de 

ámbito general con miras a una gestión de negocio eficaz. 

 

 
Figura 9: Segundo Curso 

 
En esta etapa el estudiante conoce los procesos básicos de 

conservación de los alimentos y los procesos básicos de 

producción de los alimentos. También supervisa los procesos 

de Pre - Servicio, Servicio y Post Servicio en áreas de consumo 

de alimentos y bebidas, para esto el estudiante hace uso de 

instalaciones como el restaurante y el bar y coctelería, con el 

fin de identificar las necesidades de la estructura organizativa y 

los equipos humanos requeridos para un adecuado servicio y 

atención al cliente. 
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Figura 10: Tercer Curso 

 

En este nivel el alumno adquiere los conocimientos apropiados 

para optimizar la rentabilidad de la bodega del restaurante 

(conservación, servicio, rotación, envejecimiento y tácticas de 

venta), para esto el estudiante hace uso de las aulas de catas 

donde profundiza en las técnicas y conocimientos relativos a la 

armonía entre platos y vinos y amplía el conocimiento de los 

principales alcoholes, la legislación que los ampara y su cata. 

 
Al finalizar el tercer curso del grado, el alumno debe elegir uno 

de estos itinerarios: 

 
a) VANGUARDIA CULINARIA 

b) INNOVACIÓN, NEGOCIO Y EMPRENDIZAJE 

c) INDUSTRIA ALIMENTARIA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 11: Vanguardia Culinaria 

 
En este itinerario es importe resaltar que los estudiantes 

conocen desde un punto evolutivo histórico, aquellas 

personalidades características dentro del mundo de la cocina, 

también conocen aquellos chefs y personalidades que han 

hecho tendencia en el mundo gastronómico, para ello se 

realizan conferencias en el auditorio, con diferentes referentes 

donde los alumnos escuchan, aprenden e interactúan con el 



102  

ponente. Esta actividad es importante debido a que los alumnos 

posteriormente tendrán que realizar su trabajo de grado donde 

será él quien exponga públicamente su proyecto. 

 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 12: Innovación, Negocio y Aprendizaje 

 

Es importe resaltar que los alumnos hacen uso constante de la 

biblioteca para reforzar su aprendizaje y desarrollar sus 

proyectos de investigación, los estudiantes en este nivel siguen 

aprendiendo conocimientos teóricos y prácticos, pero además 

lo aplican a la realidad creando un plan de negocio 

gastronómico en equipo, que culmina con la presentación final 

de éste. 

 

 
Figura 13: Industria Alimentaria 

 
Una materia particular es la Gestión de la producción pues 

corresponde a un estudio práctico pero en la supervisión de 

procesos alimentarios, instalaciones y procedimientos para 

entender los diferentes procesos y tratamientos de las materias 

iniciales hasta los productos finalizados preparados para el 

almacenamiento. 

 
Todo este proceso formativo ha sido elaborado con la finalidad 

que el alumno egresado tenga la capacidad de diseñar, 

implementar y supervisar los procedimientos en cocina y 
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servicios gastronómicos de alto nivel en restaurantes u otro 

negocio relacionado con el mundo de la alimentación y 

gastronomía. Así mismo puedan estar calificados para 

desarrollar y proponer nuevos productos, servicios y negocios 

y brindar asesoría en el ámbito de la restauración y la 

gastronomía. 

 
2.6.2 ARQUITECTURA EDUCATIVA 

 

Las instituciones educativas superiores en el Perú, se realizan en base 

a los requerimientos institucionales del Estado. Estos requerimientos se 

encuentran establecidos en la Norma Técnica de Infraestructura para 

locales de educación superior en el año 2015. En este cuerpo legal están 

contenidos las estándares básicos para el diseño arquitectónico tales 

como: dimensiones, disposición espacial, materiales, etc., pero no se 

encuentra determinado un diseño único, brindando la oportunidad de 

realizar distintas propuestas de diseño para los equipamientos 

educativos, sin embargo hasta la actualidad, se reproduce una tipología 

que los representa: salas de clases que rodean el patio central, oficinas 

administrativas agrupadas, ventanas corridas y frontones. 

 
Frente a dicha situación se pondrá énfasis en algunas teorías 

vinculadas al sujeto y posteriormente la relación que existe entre este 

proceso y la arquitectura. 

 
Según Heidegger “Cuando se habla de hombre y espacio, oímos esto 

como si el hombre estuviera en un lado y el espacio en otro. Pero el 

espacio no es un enfrente del hombre, no es ni un objeto exterior ni una 

vivencia interior. No existen los hombres y además espacio. Porque 

cuando digo un hombre» y pienso con esta palabra en aquél que es al 

modo humano, es decir: que habita” (1994, p.137). 

 
Las reflexiones de este filósofo afirman que existe una interrelación 

constante entre el hombre y el espacio. El hombre habita en el espacio, 

el cual contiene eventos, prácticas culturales y ciertas particularidades 
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de la vida de aquellos que habitan en él. Es por ello que la arquitectura 

es la respuesta de aquellas prácticas culturales, diferentes actividades 

y todas aquellas características que son parte de la habitabilidad. 

 
Tomando en cuenta lo anterior, resulta entonces importante que, al 

momento de diseñar un espacio para actividades educativas, se deba 

tomar en consideración a los usuarios, quienes van a estar relacionados 

con la edificación y a su vez la habitarán durante su vida académica y 

estudiantil. 

 
Para Zimring (como se citó en Valera, Pol y Vidal, 2000) afirma que: 

 
 

La privacidad es fundamental para la constitución de los sujetos, especialmente 

si se considera que es la forma en que las personas se relacionan. Pero, tal 

privacidad está sujeta al entorno o ambiente en que se desenvuelve. En ese 

sentido, los ambientes ofrecen en mayor o menor probabilidad para la 

privacidad vital. Al respecto, los ambientes o espacios se pueden concebir 

como espacios privados, públicos y semi-privados/semipúblicos según el grado 

de privacidad que se logre en la interacción 

 

Se puede decir entonces que el sujeto le otorga al espacio la 

característica de privado, público o semi-público, así por ejemplo, un 

aula siendo en primera instancia realizado como un espacio público, los 

alumnos pueden otorgarle un carácter de privacidad conforme a las 

constantes interacciones que desenvuelvan en el espacio. 

 
Según Valera afirma lo siguiente: 

 
 

Es decir, son las personas las que, dotando de significado al entorno, llenaran 

de matices y posibilidades la definición de lo que es un espacio privado, un 

territorio primario o un espacio público. Y esta riqueza de matices e 

interpretaciones todavía se muestra más interesante en lo que podríamos 

llamar los "espacios intersticiales" o, dicho en terminología psicoambiental, 

espacios semiprivados/semipúblicos o territorios secundarios. Éstos son, en 

algunos casos, espacios de transición entre lo público y lo privado, por ejemplo 

una portería de un edificio, un ascensor, un jardín que separa la casa de la 
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calle. En otros casos, sin embargo, se trata de espacios considerados 

generalmente como públicos pero que, por su frecuencia de uso o debido a 

ciertos hábitos de comportamiento asociados a él pueden ser, para alguna 

persona o grupo, considerados más restringidos o más propios. En este caso 

se encuentran la mesa del bar donde se reúnen habitualmente un grupo de 

amigos, el banco público donde cada día conversan un grupo de jubilados, un 

aula universitaria, la oficina o el lugar de trabajo, ciertas zonas de un parque o 

de un barrio, etc. (1993, p.8). 

 
De acuerdo al planteamiento del arquitecto Archea, (como se citó en 

Árias, 2013, p. 29) “el logro de privacidad de los individuos está 

relacionada a dos variables dependientes de la estructura física como 

tal: el acceso visual y la exposición visual. El acceso visual hace 

referencia al grado de visualidad que ofrece la edificación, y la 

exposición visual al grado de visibilidad que permite a las personas 

observarse entre sí al transitar e interaccionar en su interior” 

 
De estos conceptos se puede interpretar que el control visual entre 

sujetos, será permitido de acuerdo a la intención del diseño 

arquitectónico. De esto dependerá invitar indirectamente al sujeto a 

permanecer en el espacio público o en el privado, dependiendo de sus 

necesidades. 

 
Con respecto a las funciones que cumple la territorialidad se dividen en 

dos grandes áreas. El primero está en relación a la interacción y 

organización social y el segundo funciona en relación a la identidad 

personal y grupal. 

 
Según Árias (como se citó en Valera, Pol y Vidal, 2000) sostiene: 

 
 

En la primera área, de interacción y organización social, la territorialidad está 

enfocada a la dominación y el control del territorio, además de la organización 

de actividades cotidianas y a la regulación de la agresión. La dominación se 

aplicaría al grado de influencia en la conducta de las personas, en cambio, el 

control sería más amplio puesto que no sólo se controlaría a las personas sino 

que también las actividades y recursos que tenga el territorio. Además, permite 
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ordenar al grupo para resistir acciones invasivas de otros a su territorio y por lo 

mismo, se generan roles a cumplir dentro de la organización. En relación a la 

organización de acciones cotidianas, la territorialidad sirve para que las 

personas se organicen de tal forma de no invadir el espacio de otros generando 

un desorden. Con respecto a la regulación de la agresión, lo principal en este 

aspecto es clarificar los espacios que pertenecen a la persona o al grupo con 

el objeto de evitar invasiones al territorio que ocupan. 

 

Con respecto a la territorialidad relacionada a la función de identidad 

personal y grupal. Se manifiesta en la personalización, apego y 

apropiación del territorio. Así pues, la personalización de un espacio, 

ocasiona el apego al lugar, que se ve reflejado en el sentido de 

pertenencia y afecto al espacio. 

Por último, la apropiación del espacio está relacionado con un 

procedimiento temporal y dinámico en la interacción del individuo con 

el medio externo. 

 
Teniendo en cuenta los temas abordados sobre la percepción del 

ambiente, el logro de la privacidad y la ocupación del espacio, se puede 

notar la relación que existe entre ellos, debido al probable sentimiento 

que tales elementos integrados y permanentes en el tiempo puedan 

ocasionar en las personas hacia un espacio dado. 

 
Desglosando lo anterior, lo primero a definir es que el apego es un 

concepto afectivo, emocional directamente a los espacios o lugares. “El 

apego al lugar es un lazo afectivo que una persona o animal forma entre 

él mismo y un determinado lugar, un lazo que le impulsa a permanecer 

junto a ese lugar en el espacio y en el tiempo. La característica más 

sobresaliente es la tendencia a lograr y mantener un cierto grado de 

proximidad al objeto de apego” (Hidalgo, 2009, p.51). 

 
A partir del concepto anterior se puede decir que el apego del lugar es 

producto de aquellas experiencias placenteras que posee el sujeto con 

un específico entorno o lugar y que se asocian a lo largo de su vida. 
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Por tal motivo el equipamiento educativo, como lugar, puede ocasionar 

un sentido de pertenencia en los estudiantes, si sus ideas y formas de 

pensar acerca del lugar es positivo o existe un apego hacia este, el cual 

los une o causa la apropiación del espacio mediante la identificación del 

estudiante con su centro formativo. 

 
En relación al objeto y la significación, según Arias en (Eco 1984) 

afirma: 

 
Todo objeto junto a denotar la función utilitaria también connota otras funciones 

más allá de las funciones primarias para la cual fue y es creado, vale decir, el 

individuo lee y significa este objeto otorgándole funciones secundarias de 

carácter simbólica, las cuales son tan importantes como las funciones utilitarias 

de origen. En esa dirección, el objeto arquitectónico funcional no 

necesariamente es unívoco en cuanto a lo que comunica, puesto que las 

personas le pueden otorgar significados simbólicos diversos, lo cual podría 

implicar otras formas de comportamiento, valoración y uso. 

 

Por lo anterior, es posible indicar que un edificio educativo, el cual está 

destinado para un uso determinado y comportamiento indicado, puede 

tener otro significado por parte de los sujetos que se realicen 

actividades en este espacio físico, dicho de otra manera y con el 

propósito de esta investigación, los estudiantes que ocupan esos 

espacios le pueden otorgar otros significados relacionados a aspectos 

de carácter vivencial y emocional que van más allá del uso original. 

 
“Una sala de clases por su estructura es un lugar que indica una función 

académica, pero junto a ello, para los sujetos escolares, connota otras 

funciones simbólicas, necesariamente porque habitan este lugar, 

coexisten con otros/as compañeros, intervienen con marcas los bancos 

de clases y las murallas, y eventualmente, pueden o desean generar 

apego hacia este espacio en donde pasan la mayor parte de la jornada 

formativa” (Arias, 2013, p.62). 
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Por tanto, el significado que pueda tener un edificio no estará 

determinado por la estructura arquitectónica, sino por el sentido que se 

le otorga. 

 
2.6.2.1 REQUERIMIENTOS ARQUITECTÓNICOS 

 

Para realizar una escuela y centro de difusión de la 

gastronomía se debe tener en cuenta los requerimientos 

arquitectónicos necesarios para el correcto funcionamiento de 

este equipamiento educativo. 

 
En este caso, la escuela será un centro de enseñanza enfocado 

a los alumnos de menores recursos, los cuales puedan 

desempeñar actividades de aprendizaje teórico- práctico, 

actividades demostrativas, recreativas y de investigación e 

innovación. 

 
Para comenzar, se debe tener en cuenta la finalidad de este 

tipo de proyectos para luego entender los espacios importantes 

y/o necesarios a tener en cuenta y posteriormente 

desarrollarlos. 

 
El objetivo principal es que la escuela pública gastronómica, 

cumpla con los espacios necesarios, correctamente diseñados 

para una enseñanza prolija donde los alumnos puedan 

desarrollar sus capacidades intelectuales y creativas, a través 

de una infraestructura debidamente diseñada, que provoque el 

aprendizaje y la investigación en los alumnos, así también que 

invite al público a conocer y disfrutar del centro gastronómico. 

 
a) ASPECTO FUNCIÓNAL 

Las diferentes actividades de formación gastronómica deben 

estar conectadas a través de circulaciones diferenciadas. 

Además, tienen que desenvolverse alrededor del espacio 
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central público, con el fin de dinamizar el lugar y mejorar las 

percepciones visuales. 

 
b) ASPECTO FORMAL 

“El sistema educativo se apoya en una arquitectura 

volumétrica de formas simples y abstractas, devenida antes 

de la composición de los espacios interiores, exteriores e 

intermedios, que del valor semántico de las mismas” (Jardín 

Municipal Barranquitas Sur / Subsecretaría de Obras de 

Arquitectura, 2013, párr. 5). 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 14: Basque Culinary Center 

 

Para lograr estas conexiones entre espacios o paquetes 

funcionales se aplican divesas opciones como ambientes 

continuos sin muros, juego de dobles hasta quintuples alturas, 

el uso de desniveles y rodear al espacio central con distintas 

actividades del centro formativo, logrando que el público 

exterior participe en el desarrollo privado de las mismas. 

 
c) ASPECTO TECNOLÓGICO: 

Según Perez, F (1996): 

La arquitectura es arte y ciencia. Los principios científicos de la 

arquitectura están relacionados con la construcción de los edificios. 

La evolución en las tecnologías constructivas a lo largo de la 

historia, demuestra el esfuerzo constante del hombre por crear y 

construir nuevos espacios. (p.1). 

Las reglas de la construcción son las que permiten conformar 

los edificios, a partir de unos materiales y 
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elementos constructivos que deben adecuadamente 

relacionados entre sí, para cumplir con las condicionantes y 

satisfacer las necesidades del ser humano. Estas reglas 

constructivas son las que pertenecen al campo científico, y 

como tales, sujetas al desarrollo y evolución de la ciencia. 

Prueba de ello, es que las innovaciones tecnológicas se han 

ido produciendo a lo largo de la historia, si bien es cierto que 

en unas épocas más que en otras. 

“El uso de la iluminación cenital, el juego de terrazas y el uso 

de grandes volados que atraviesan grandes espacios ayuda 

a dar la sensación de esta conexión entre ambientes y 

diferentes funciones, también el uso de estructuras o 

divisores virtuales facilitan la integración de diversos 

paquetes funcionales así como del publico exterior con el 

interior” (Herrera, 2017, p.42). 

 
d) CONDICIONES AMBIENTALES 

Tadao Ando con respecto a la relación de la humanidad con 

la naturaleza afirma "Cuando diseño edificios, pienso en la 

composición general, tanto como las partes de un cuerpo 

encajarían juntas. Además de eso, pienso en cómo la gente 

se acercará al edificio y experimentará ese espacio... Si le 

das a la gente nada, pueden reflexionar sobre lo que se 

puede lograr con esa nada” (Begoña, 2015, párr. 1). 

 
e) ASPECTOS URBANÍSTICOS 

 
 

Es importante que el edificio responda a las condiciones que 

el entorno que lo rodea, pues debe ser una solución 

específica y especialmente proyectada para la zona donde 

se encuentra. El edificio debe buscar abrirse y eliminar las 

barreras físicas con el entorno con el fin de ofrecer a toda 

persona accesibilidad total a los espacios y ambientes 

https://www.archdaily.co/co/author/begona-uribe
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pedagógicos, con un mínimo de riesgo y máxima seguridad. 

Esto le permite al edificio a mantenerse completamente 

activo a su vez activar la zona donde se emplaza. 

 
2.6.2.2 INSTALACIONES PARA UN CENTRO DE FORMACIÓN 

GASTRONÓMICA 

 
 CAFETERÍA 

 BIBLIOTECA 

 TALLERES 

 TALLER EXPERIMENTAL 

 AULA ANÁLISIS SENSORIAL 

 AUDITORIO 

 CENTRO DE INVESTIGACIÓN 

 ZONAS COMUNES 

 PARKING PÚBLICO 

 TALLER DE INNOVACIÓN CREATIVA 

 TALLER DE CREATIVIDAD 

 RESTAURANTE 

 

 
2.6.2.3 ESPACIOS PARA LA GASTRONOMÍA 

 

Al analizar los requerimientos para la educación gastronómica, 

resulta importante hacer énfasis en el funcionamiento de los 

espacios para gastronomía, pues estos serán necesarios, para 

aplicarse en los talleres de cocina y restaurante. 

Según la arquitecta Marcela Leikis (2007): 

 
 
 

La preparación de las comidas debe entenderse como un proceso de 

producción en el que los alimentos hacen un recorrido en diferentes 

etapas hasta su destino final. Este recorrido lo llamamos "marcha 

adelante” o "camino a seguir" y que constituye una secuencia desde 
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que llegan las materias primas, su preparación y, su entrega final. 

(p.17) 

En las viviendas este proceso resulta ser más sencillo debido a 

que se realiza para una cantidad mínima de personas, sin 

embargo en un establecimiento de comida este proceso debe 

ser más organizado y planificado. 

“Entonces el concepto de" marcha adelante' nos dice que: los 

alimentos deben recorrer un solo camino, lineal, hacia adelante, 

sin entorpecer el proceso favoreciendo la higiene y evitando la 

contaminación de los mismos” (Leikis, 2007, p.17). 

Los pasos son: 

1. Recepción de la mercadería 

2. Guardado de los alimentos frescos en cámaras 

3. Guardado de los alimentos no perecederos en depósitos. 

4. Preparación de los alimentos en áreas diferenciadas: zona 

de carnes, de pollos, de verduras de pescados, etc. 

5. Cocción 

6. Armado de platos 

7. Entrega 

 
 

De los pasos, se entiende que los alimentos frescos y no 

perecederos deben contar con ambientes distintos, además 

que los alimentos se deben preparar en dependiendo a la zona 

en la que pertenece, para evitar la mezcla de olores y 

contaminación, finalmente se puede entender que no se puede 

retroceder un paso, por ejemplo, los alimentos cocidos no 

pueden volver a estar con los alimentos crudos, ni los alimentos 

preparados pueden colocarse en los depósitos. 

A medida que la cocina se vuelve más compleja, requiere de 

mayores equipamientos y ambientes, para ello se van sumando 

caminos secundarios al espacio central. 

Algunos de los sectores de especialización son: 
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 Preparación de cocina fría (platos fríos) 

 Pastelería (Postres y tortas) 

 Panadería 

 

Además, están las áreas secundarias que tienen que ver con 

el lavado y la evacuación de la basura. 

Estas áreas son: 

 

 Lavado de ollas 

 Lavado de vajilla 

 Desechos 
 
 
 

Figura 15: Diseño de Espacios para Gastronomía 
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COCINA FRÍA 

 

“Este sector está diferenciado del resto no solo por las tareas 

que aquí se realizan, sino que generalmente están separados 

espacialmente. Aquí se preparan las entradas, ensaladas, 

salsas frías, pates, terrinas, rellenos” (Leikis, 2007, p.51). 

 
Esta zona se encuentra separada sobre todo de las áreas 

calientes, con el fin de evitar el deterioro de los alimentos, es 

por ello que mayormente esta zona debe estar refrigerada y 

aislada del resto de la cocina. 

 
COCINA CALIENTE 

 
“Los alimentos llegan limpios y crujientes cortados y listos para 

rendirse al calor, que los transforma en tiernos y jugosos. En 

este lugar de la cocina hay que tener especial cuidado con las 

normas de seguridad además de las de higiene. Los equipos 

que intervienen aquí son fuentes de calor que muchas veces 

contienen aceites o agua a altas temperaturas” (Leikis, 2007, 

p.55). 

 
COCINA CENTRAL 

 
Los equipos se encuentran en forma de una isla en dos frentes 

de trabajo. Generalmente en un frente se ubican los equipos 

que tienen que ver con la cocción con agua (cocción liviana: 

hornallas, cocinadores de pastas, baños marías, etc.) y en el 

otro frente los relacionados con las grasas y los aceites (cocción 

pesada: planchas, freidoras parrillas, etc.) (Leikis, 2007, p.56). 

 
COCCIÓN MURAL 

 
Está disposición se diseña cuando el espacio es reducido, en 

este caso solo existe un pasillo que se encuentra delimitado 
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por el frente de cocción hacia un lado y la mesa de apoyo 

hacia el otro. 

 
 

2.6.3. REALIDAD SOCIOECONOMICA Y CULTURAL 

 

“La realidad nacional, está constituida por un conjunto de recursos 

humanos, naturales, financieros, elementos institucionales, relaciones 

creadas por los distintos grupos sociales, políticos y culturales a lo largo 

de la historia y los vigentes dentro del territorio nacional así como las 

relaciones que se generan entre estos y el exterior” (Ríquez, como se 

citó en Delgado, 2009, p.1 ) 

 
En otras palabras, es el producto de la historia y sobre todo es lo que 

está ocurriendo en el presente, tiene elementos empíricos que son las 

variables fundamentales para medirla, tiene proyecciones en el tiempo 

que son elementos importantes para procesar esta realidad y sobre 

todo tiene aspectos políticos, culturales y sociales que son elementos 

básicos que articulan al Perú con la realidad que está viviendo en este 

momento. 

 
La realidad peruana es muy dinámica debido a que tiene aspectos 

sociales que se van cambiando y desarrollando, aspectos económicos 

que van fluctuando sobre la base de la nueva realidad que vivimos y 

también de la manera como el Perú es percibido en el extranjero yesa 

gran potencialidad que está siendo reconocida en el mundo entero 

como un país en crecimiento con una economía sólida y sobre todo un 

mercado muy atractivo para las inversiones extranjeras. 

 
Uno de los grandes potenciales económicos, es el Boom gastronómico 

que se existe en el Perú, el cual surge debido al fenómeno del 

replanteamiento de la forma en que comemos en la década de los 80, 

y aquello se reforzó, cuando años después un grupo de cocineros 

peruanos, dentro de ellos Gastón Acurio, deciden estudiar en Europa 
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la carrera de gastronomía y alta cocina y posteriormente regresan al 

Perú para replantear muchas técnicas culinarias y muchos de los platos 

de la comida peruana. A partir ello la corriente gastronómica a ido 

creciendo y la gente interesándose más, aquello de ser chef se 

convierte en una carrera que ganaba más estudiantes, pues los jóvenes 

comienzan a ver la carrera de cocina, como una buena opción laboral 

con mucha proyección profesional y también económica. 

 
El avance y crecimiento gastronómico es traducido, en el mayor número 

de restaurantes, incrementos de empleos directos e indirectos, entre 

otros y ha logrado que el rubro gastronómico mueva 14 mil millones de 

soles al año, traducido en un 3.2% del PBI a nivel nacional, durante el 

año 2012. 

La gastronomía peruana actualmente sigue dando importantes avances 

en los últimos años; sin embargo, el boom gastronómico puede verse 

estancado debido a la falta innovación y su incorrecto aprovechamiento. 

 
2.7 MARCO NORMATIVO 

 

 
2.7.1 NACIONAL 

 
2.7.1.1 Norma técnica de infraestructura para locales de 

educación superior 

 

Esta norma nos da a conocer las disposiciones básicas y 

características físicas de los ambientes que debe tener una 

institución superior orientada a la modernización educativa, 

considerando los avances tecnológicos y nuevos aspectos 

pedagógicos. Esta norma fue aprobada por el MINEDU yentró 

en vigencia el 2015. Posee 26 artículos divididos de la siguiente 

forma. 

 
a) Título I: “Disposiciones Generales” Se explica la finalidad y 

los objetivos de la norma que son promover la construcción de 
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una infraestructura idónea y eficiente, brindando criterios de 

diseño para el adecuado funcionamiento para espacios y 

ambientes de los institutos de educación superior. 

 
b) Título II: “Conceptos de diseño para espacios pedagógicos”, 

trata del planeamiento y programación del proyecto 

arquitectónico, así como criterios para el dimensionamiento y 

criterios metodológicos de diseño. 

 
c) El título III: “Estándares de infraestructura educativa - 

criterios de diseño y recomendaciones técnicas”, se establecen 

dos tipos de estándares: arquitectónico, que corresponde a la 

planificación y programa del local educativo y urbanísticos, que 

corresponde a la integración del local con el entorno urbano. 

 
d) El título IV: “Consideraciones bioclimáticas”, se explican las 

consideraciones climáticas del Perú, para el diseño 

arquitectónico de la infraestructura educativa, así mismo se 

explican algunas estrategias y procedimientos de diseño, 

dependiendo del lugar donde se ubicará el proyecto. 

 

2.7.1.2 REGLAMENTO NACIONAL DE EDIFICACIONES LIMA – 

PERÚ 

 
a) NORMA A.010: CONDICIONES GENERALES DEDISEÑO 

Esta norma establece aquellas características generales de 

diseño, dentro de ella se tomará en cuenta: 

 
 Capítulo V “Acceso y pasajes de circulación”: Se establece 

la dimensión mínima del ancho de los pasajes y circulaciones 

horizontales de la edificación. 

 
 Capítulo VI “escaleras”: Se indican los tipos de escalera a 

diseñar dependiendo del uso y de la altura de la edificación. 
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 Capitulo XI “estacionamientos”: Describe las características 

que deben tener los de estacionamientos de uso público, en 

cuanto a su ubicación, dimensiones e ingresos. 

 
b) NORMA A.040: EDUCACIÓN 

La presente norma describe las características y requisitos 

arquitectónicos que deben cumplir los edificios educativos en 

general para lograr condiciones de habitabilidad y seguridad. 

 
 Capitulo II, “Condiciones de habitalidad y funcionalidad” 

Artículo 6: Se establecen aquellos requisitos que deben tener 

los ambientes educativos con la finalidad de lograr el confort en 

los usuarios. 

Para ello se recomienda tomar en cuenta el clima predominante 

respecto a la orientación y asoleamiento, así mismo la 

ventilación, la cual debe ser cruzada. Así mismo señala las 

dimensiones determinadas para cada tipo de ambiente y 

usuarios, el volumen de aire y el porcentaje de las medidas de 

vanos en los ambientes. 

 
 Capitulo III “Características de los componentes”: 

Comprende el artículo 10, 11 y 12 , los cuales indican los 

acabados que debe tener el local educativo, la orientación de la 

abertura de las puertas y los requisitos que den cumplir las 

escaleras de los centros educativos. 

 
 Capitulo IV “Dotación de servicios”: Hace referencia a los 

requerimientos que deben tener los servicios higiénicos del 

centro educativo, para el uso de alumnos, personal docente, 

administrativo y personal de servicio. 

Dotación mínima de aparatos: 
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c) NORMA A.070: COMERCIO 

Dentro de esta norma se tomará en cuenta aquellos 

requerimientos necesarios para los locales de restaurante y 

cafeteria. 

 
 CAPITULO I “Aspectos generales”: Están comprendidas los 

siguientes tipos de edificaciones: 

- Restaurante. - Edificación destinada a la comercialización de 

comida preparada. 

- Cafetería. - Edificación destinada a la comercialización de 

comida de baja complejidad de elaboración y de bebidas. 

 
 CAPITULO II “Condiciones de habitabilidad y 

funcionalidad”: Señala la accesibilidad de que deben tener los 

establecimientos comerciales en general, así como el uso de la 

iluminación natural y artificial, dependiendo del tipo de ambiente 

a iluminar, así mismo señala aquellas normas de seguridad 

contra incendios y los equipamientos con los que debe de 

contar, finalmente establece aquellos aforos por persona para 

cada tipo de establecimiento comercial. 

 
 CAPITULO III “Características de los componentes”: El 

presente capítulo señala los tipos de accesos que deben tener 

los edificios comerciales, considerando la accesibilidad a las 

personas discapacitadas, se establecen medidas de los 

pasajes de circulación dependiendo de las necesidades y usos. 

 
Además se indican el tipo de materiales y acabados a 

considerar en ambientes para la elaboración de alimentos, 

como las cocinas, teniendo en cuenta la facilidad de limpieza y 

la humedad. 
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 CAPITULO IV “Dotación de servicios”: Indica la cantidad de 

mobiliarios para los ss.hh dependiendo de la cantidad de 

personas, así mismo se considera y establecen medidas para  

el ss.hh de personas discapacitadas. 

Se establecen medidas para determinar la cantidad de 

estacionamientos dependiendo del tipo de establecimiento 

comercial. 



121  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

III. MARCO METODOLÓGICO 
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A. Esquema del proceso de Investigación: 
 
 

Figura 16: Esquema del Proceso deInvestigació



ssssss 

B. Esquema de identificación de Dimensiones e Indicadores 
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3.1. MATRIZ DE CORRESPONDENCIA 
Tabla 3: MATRIZ DE CORRESPONDENCIA (Pregunta -Objetivos-Hipótesis-General) 

 
 
 

MATRIZ DE CORRESPONDENCIA 
(Preguntas-Objetivos-Hipótesis General) 

TEMA PREGUNTAS DE 
INVESTIGACIÓN 

OBJETIVOS DE 
IINVESTIGACIÓN 

HIPÓTESIS 

 

“ESTANDARES 

ARQUITECTÓNICOS 

PARA LA 

FORMACIÓN 

GASTRONÓMICA Y 

SU APLICACIÓN A 

LA REALIDAD 

SOCIOECONÓMICA 

Y CULTURAL DE 

CHIMBOTE” 

Pregunta principal: 
 

¿Cuáles  son los 
estándares 
arquitectónicos para 
la  formación 
gastronómica y su 
posterior aplicación 
a la   realidad 
socioeconómica   y 
cultural     de 
Chimbote? 

Objetivo General: 
 

Establecer los estándares 
arquitectónicos para la 
formación gastronómica y 
su posterior aplicación para 
la realidad socioeconómica 
y cultural de Chimbote. 

 

Los estándares arquitectónicos deben responder a una infraestructura 
pública con espacios dinamizadores de interrelación e integración 
funcional y espacial acorde con la realidad socioeconómica y cultural 
de Chimbote, estos estándares involucran criterios arquitectónicos 
tales como el aspecto contextual, funcional, formal, espacial, 
constructivo, tecnológico-ambiental, simbólico y normativo. 

Pregunta derivada 
1: 

 

¿Cuáles son las 
actividades que se 
realizan  en  la 
formación 
gastronómica? 

Objetivo Específico 1: 
 

Identificar las actividades 
que se realizan en la 
formación gastronómica. 

 

Las actividades que se realizan son actividades educativas orientadas 
a la gastronomía y arte culinario. La formación gastronómica a 
diferencia de una formación tradicional, involucra metodologías de 
aprendizaje, teóricas, demostrativas y prácticas, enfocadas en 
modelos formativos científicos, tecnológicos, culturales y 
empresariales con la finalidad de desarrollar en el alumno, 
competencias personales, sociales y profesionales, que será de 
utilidad en su vida laboral. Así mismo los alumnos deben estar en 
constante capacitación para reforzar su aprendizaje y estar al tanto de 
la vanguardia culinaria. 
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 Pregunta derivada 

2: 
 

¿Cuáles  son los 
requerimientos 
arquitectónicos para 
la formación 
gastronómica? 

Objetivo Específico 2: 
 

Conocer los requerimientos 
arquitectónicos para la 
formación gastronómica. 

 

La formación gastronómica requiere de espacios educativos, 
recreativos y gastronómicos, para los cuales se debe tener en cuenta 
ciertos criterios arquitectónicos como el aspecto funcional, el cual 
debe tener ambientes de formación gastronómica conectadas a través 
de circulaciones diferenciadas, desenvueltas alrededor del espacio 
central público, en el aspecto formal, arquitectura apoyada en una 
volumetría de formas simples y abstractas, en el aspecto tecnológico 
ambiental, uso de iluminación cenital y ventilación cruzada, en el 
aspecto constructivo, materiales y elementos constructivos que se 
relacionen entre sí, en el aspecto tecnológico- ambiental, uso de 
instalaciones tecnológicas que contribuyan de manera positiva en la 
mejora del medio ambiente. Estos requerimientos van de la mano de 
los contenidos didácticos, las 

relaciones entre el alumno y el profesor y las innovaciones 
pedagógicas. 

Pregunta derivada 
3: 

 

¿En qué consiste la 
realidad 
socioeconómica de 
Chimbote  y su 
relación con  la 
actividad 
gastronómica? 

Objetivo Específico 3: 
 

Conocer la realidad 
socioeconómica de 
Chimbote y su relación con 
la actividad gastronómica. 

 

La ciudad de Chimbote corresponde a una población de nivel 
socioeconómico C y D y desempeña un rol económico basado 
principalmente en la Actividad Económica de Comercio respecto al 
Sector Económico de Servicios-Comercio, siendo uno de los rubros 
de este sector, los restaurantes, establecidos básicamente en el 
centro de Chimbote y en el núcleo principal de Nuevo Chimbote, los 
cuales ofrecen platillos que son parte de la gastronomía peruana y 
chimbotana. 

Pregunta derivada 
4: 

 
¿Cuáles son los 
espacios de la 
formación 

Objetivo Específico 4: 

 
Identificar y analizar el 
estado actual de la 
arquitectura para la 
formación gastronómica en 

 

Actualmente en la ciudad de Chimbote los institutos gastronómicos no 
poseen una arquitectura distinta a los demás edificios, esto se debe a 
que se establecen dentro del centro de la ciudad, en espacios 
improvisados o adecuados posteriormente para tal uso, careciendo de 
calidad y lenguaje arquitectónico. Esto genera una percepción 



127 

 

 

 
 gastronómica  en 

Chimbote y qué 
características 
tienen? 

Chimbote. inadecuada del edificio respecto a su función confundiéndose con los 
edificios comerciales de la ciudad. 

 

3.2. DISEÑO DE LA INVESTIGACIÓN 

 

Tabla 4: Diseño de la Investigación 
 

TÍTULO OBJETIVO 
GENERAL / 

PREGUNTA 
PRINCIPAL 

OBJETIVOS 
SECUNDARIOS / 

PREGUNTAS 
DERIVADAS 

HIPÓTESIS VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES MÉTODO DE 
RECOLECCIÓN 

HERRAMIENTA 
DE       

RECOLECCIÓN 

 
 
 
 
 

“ESTANDARES 

ARQUITECTÓNICOS 

PARA LA 

FORMACIÓN 

GASTRONÓMICA Y 

SU APLICACIÓN A 

LA REALIDAD 

SOCIOECONÓMICA 

Y CULTURAL DE 

CHIMBOTE” 

 

Establecer los 
estándares 

arquitectónicos 
para la formación 
gastronómica y su 

posterior aplicación 
para la realidad 
socioeconómica de 

Chimbote. 

 

¿Cuáles son los 
estándares 
arquitectónicos 

para la formación 
gastronómica y su 
posterior aplicación 

a la realidad 
socioeconómica de 
Chimbote? 

 

Identificar  las 
actividades que se 

realizan en  la 
formación 
gastronómica. 

 

¿Cuáles son las 
actividades que se 
realizan en la 

formación 
gastronómica? 

 
Las actividades que se realizan son 
actividades educativas orientadas a 

la gastronomía y arte culinario. La 
formación gastronómica a diferencia 
de una formación tradicional, 

involucra metodologías de 
aprendizaje, teóricas, demostrativas 
y prácticas, enfocadas en modelos 

formativos científicos, tecnológicos, 
culturales y empresariales con la 
finalidad de desarrollar en el alumno, 

competencias personales, sociales y 
profesionales, que será de utilidad en 
su vida laboral. Así mismo los 

alumnos deben estar en constante 
capacitación para reforzar su 
aprendizaje y estar al tanto de la 

vanguardia culinaria. 

 

Formación 
gastronómica 

 

Carreras 

 

Profesionales 
Técnicas 

 

Entrevista 

 

Lista de 
peguntas 

 

Metodología 
educativa 

Clases teóricas 

Clases prácticas 
Clases 
demostrativas 

 

Entrevista 

 

Lista de 
peguntas 

 

Modelo 
formativo 

Formación Científica 
Formación 
Tecnológica 

Formación 
gastronómica 
cultural 

Formación 
empresarial 

 

Entrevista 

 

Lista de 
peguntas 

Competencias Personal 
Social 

Profesional 

 

Entrevista 

 

Lista de 

peguntas 
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Conocer los 

requerimientos 
arquitectónicos 
para la formación 

gastronómica. 
 

¿Cuáles son los 

requerimientos 
arquitectónicos 
para la formación 

gastronómica? 

 

La formación gastronómica requiere 

de espacios educativos, recreativos y 
gastronómicos, para los cuales se 
debe tener en cuenta ciertos criterios 

arquitectónicos como el aspecto 
funcional, el cual debe tener 
ambientes  de  formación 

gastronómica conectadas a través de 
circulaciones   diferenciadas, 
desenvueltas alrededor del espacio 

central público, en el aspecto formal, 
arquitectura apoyada en una 
volumetría de formas simples y 

abstractas, en el aspectotecnológico 
ambiental, uso de iluminación cenital 
y ventilación cruzada, en el aspecto 

constructivo, materiales y elementos 
constructivos que se relacionen entre 
sí, en el aspecto tecnológico- 

ambiental, uso de instalaciones 
tecnológicas que contribuyan de 
manera positiva en la mejora del 

medio ambiente.  Estos 
requerimientos van de la mano de los 
contenidos didácticos, las relaciones 

entre el alumno y el profesor y las 
innovaciones pedagógicas. 

 

Arquitectura 

educativa 

 

Contextual 
Accesibilidad 
Ingresos 

 

Observación 
 

Ficha de 

Observación 

Funcional Circulación 
Zonificación 
Distribución 
Antropometría 

Observación Ficha de 
Observación 

 

Formal 
Principios 
ordenadores 
Composición de 

frentes 
Materialidad 
Color 

 

Observación 

 

Ficha de 
Observación 

 

Espacial 
Relación jerárquica 

Relación interior- 
exterior 
Relación público- 

privado 
Registros visuales 

 

Observación 
 

Ficha de 

Observación 

 

Constructivo 
Sistema estructural 

Esquema estructural 
Sistema constructivo 
Materiales 

 

Observación 
 

Ficha de 

Observación 

 

Tecnológico 
ambiental 

Iluminación 
Asoleamiento 

Ventilación 
Acústica 

 

Observación 
 

Ficha de 
Observación 

 

Conocer la 
realidad 
socioeconómica 
de Chimbote y su 
relación    con la 

 
La ciudad de Chimbote corresponde 
a una población de nivel 

socioeconómico C y D y desempeña 
un rol económico basado 

 

Realidad 
socioeconómic 

a y cultural 

 

Socioeconómico 
 

Actividades 
económicas 

Niveles 
socioeconómicos 

 

Entrevista 
 

Lista de 
preguntas 
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  actividad 

gastronómica. 
 

¿En qué consiste 
la realidad 

socioeconómica 
de Chimbote y su 
relación    con la 

actividad 
gastronómica? 

principalmente en la Actividad 
Económica de Comercio respecto al 

Sector Económico de Servicios- 
Comercio, siendo uno de los rubros 
de este sector, los restaurantes, 

establecidos básicamente en el 
centro de Chimbote y en el núcleo 
principal de Nuevo Chimbote, los 

cuales ofrecen platillos que sonparte 
de la gastronomía peruana y 
chimbotana. 

  

Cultural 
 

Tradición culinaria 

Costumbres 

 

Entrevista 
 

Lista de 

preguntas 

 

Identificar y 
analizar el estado 

actual de la 
arquitectura para la 

formación 
gastronómica en 
Chimbote. 

 

¿Cuáles son los 
espacios de la 

formación 
gastronómica en 
Chimbote y qué 

características 
tienen? 

 

Actualmente en la ciudad de 
Chimbote los institutos 

gastronómicos no poseen una 
arquitectura distinta a los demás 
edificios, esto se debe a que se 

establecen dentro del centro de la 
ciudad, en espacios improvisados o 
adecuados posteriormente para tal 

uso, careciendo de calidad y lenguaje 
arquitectónico. Esto genera una 
percepción inadecuada del edificio 

respecto a su función 
confundiéndose con los edificios 
comerciales de la ciudad. 

 

Arquitectura 
educativa 

 

Contextual 
Perfil e imagen 
urbana 
Fuerzas del lugar 

Accesibilidad 
Ingresos 

 

Observación 
 

Ficha de 
Observación 

 

Funcional 
Circulación 
Zonificación 

Distribución 
Antropometría 

 

Observación 
 

Ficha de 
observación 

 

Formal 
Principios 
ordenadores 

Composición de 
frentes 
Materialidad 

Color 

 

Observación 
 

Ficha de 
Observación 

    

Espacial 
Relación jerárquica 

Relación interior- 
exterior 
Relación público- 

privado 

Registros visuales 

 

Observación 
 

Ficha de 
Observación 

    

Constructivo 
Sistema estructural 

Esquema estructural 
Sistema constructivo 
Materiales 

 

Observación 

 

Ficha de 
Observación 

    

Tecnológico 
ambiental 

Iluminación 

Asoleamiento 
Ventilación 
Acústica 

 

Observación 
 

Ficha de 
Observación 
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Simbólico 
Lenguaje 
arquitectónico 

Relación 
significante- 
significado 

Relevancia social 
Relevancia urbana 

 

Observación 
 

Ficha de 

observación 

 

Normativo 
 

Saneamiento 
Reglamento 

 

Observación 
 

Ficha de 
Observación 
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3.2.1 Tipo de Investigación 

 
 

3.2.1.1 Alcances 

 
 

 Descriptiva: 

Se busca identificar, los estándares arquitectónicos y 

actividades de la formación gastronómica, así como la 

realidad socioeconómica y cultural de Chimbote. 

 
 Explicativa: 

Se analizará el estado actual de la arquitectura para la 

formación gastronómica de Chimbote y sus problemas, el 

por qué ocurre, y con qué afectaciones se manifiesta. 

 
 Correlacional: 

Esta investigación es correlacional porque se dará a conocer 

dos variables independientes: arquitectura educativa y 

formación gastronómica para una aplicación futura a la 

realidad Chimbotana. 

 
 

3.2.1.2 Enfoque 

 
 

 Cualitativa: 

Es cualitativa porque se va a dar a conocer el estado actual 

de los equipamientos de formación gastronómica en 

Chimbote a partir de criterios arquitectónicos, funciónales, 

formales, espaciales, constructivos y tecnológico 

ambientales. 
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3.2.2 Herramientas y técnicas de investigación 

 
 

3.2.2.1 Técnicas 

 
 

 Observación: 

Se utiliza la observación en la variable arquitectura 

educativa. 

 
 Entrevista: 

Se utiliza la entrevista para determinar aquellas actividades 

y características que tiene la formación gastronómica en 

Chimbote. 

 
3.2.2.2 Herramientas 

 
 

 Ficha de observación 

Se emplearán las fichas de observación en los institutos de 

formación gastronómica. 

 
 Lista de preguntas 

Se empleará las listas de preguntas los directores de los 

institutos dedicados a la enseñanza gastronómica y a uno de 

los arquitectos que haya participado en la elaboración del 

PDU de Chimbo 
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3.2.3 Diseño de recolección de datos 

 
Tabla 5: Diseño de Recolección de Datos 

 

OBJETIVO 
GENERAL 

OBJETIVOS 
ESPECÍFICOS 

OBSERVACIÓN - 

FICHA DE OBSERVACIÓN 

ENTREVISTA- 

LISTA DE PREGUNTAS 

 

Establecer los 

estándares 
arquitectónicos 
para  la 

formación 
gastronómica y 
su posterior 

aplicación para 
la  realidad 
socioeconómica 

de Chimbote. 

 

Identificar las 

actividades que se 
realizan en la formación 
gastronómica. 

 FORMACIÓN 
GASTRONÓMICA 

DIMENSIONES 
 

Carreras 

Metodología educativa 
Modelo formativo 
Competencias 

N° DE ENTREVISTA: 1 
ENTREVISTADO: 

DIRECTOR DE ESCUELA 
DE GASTRONOMÍA 

  

Conocer los 

requerimientos 
arquitectónicos para la 
formación gastronómica 

ARQUITECTURA 
EDUCATIVA 

 

DIMENSIONES 
 

Funcional 
Formal 

Espacial 
Constructivo 

Tecnológico – ambiental 

  OBJETO DE ESTUDIO 

  
REQUERIMIENTOS 

ARQUITECTÓNICOS 

  N° FICHA DE 
OBSERVACIÓN: 5 

  

Conocer la realidad 
socioeconómica de 
Chimbote y su relación 

con la actividad 
gastronómica. 

 REALIDAD 
SOCIOECONÓMICA Y 

CULTURAL 

DIMENSIONES 
 

Socioeconómico 
Cultural 

  N° DE ENTREVISTAS: 1 
ENTREVISTADO: GERENTE 
MUNICIPAL MPS 

  

Identificar y analizar el 

estado actual de la 
arquitectura para la 
formación gastronómica 

en Chimbote. 

ARQUITECTURA 
EDUCATIVA 

 

DIMENSIONES 
 

Contextual 
Funcional 

Formal 
Espacial 
Constructivo 

Tecnológico - ambiental 
Simbólico 
Normativo 

  OBJETO DE ESTUDIO 

EDIFICIOS DE 
FORMACIÓN 
GASTRONÓMICA 

  N° FICHA DE 
OBSERVACIÓN: 8 
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3.2.4 Elección de la Muestra 

 
 

 Muestra No probabilística 

La muestra elegida para la presente investigación será no 

probabilística debido a que evaluará según las dimensiones 

arquitectónicas, planteadas en la base teórica. 

 
 Universo: 

Edificios de formación gastronómica en Chimbote 

 
 

 Población: 

Actualmente existen 4 edificios de formación gastronómica 

en Chimbote. 

 
 Muestra: 

Debido a la existencia de muy pocos edificios de formación 

gastronómica en la ciudad de Chimbote, se considerará 

como muestra el 100%. 

 
Tabla 6: Institutos Gastronómicos e la Ciudad de Chimbote 

 
INSTITUTOS GASTRONÓMICOS EN LA CIUDAD DE CHIMBOTE 

SECOMTUR - INSTITUTO SUPERIOR TECNOLÓGICO DE TURISMO Y GASTRONOMÍA 
 

Nuevo Chimbote 
Jr. Huascarán 392 Buenos Aires I Etapa 

ESCUELA DE TURISMO & GASTRONOMÍA ATLANTA 

Jr. Elías Aguirre 238 - 5to. Piso 

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DEL PERU CESTEC 

Dirección Chimbote: Jr Manuel Ruiz Nro 266 

INSTITUTO SUPERIOR INTELTUR 

Jr. Elías Aguirre Nro 338 
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Modelos de Entrevistas 
 
 

Modelo de entrevista N° 1 
 

Dirigido a: Director de la escuela de Gastronomía………. 

 
1) ¿Qué carreras orientadas a la gastronomía ofrece su escuela? 

2) ¿Qué metodologías educativas y modelos formativos se emplean para el 

aprendizaje gastronómico? 

3) ¿De qué manera la escuela hace énfasis en la gastronomía peruana/ 

chimbotana? 

4) ¿A qué nivel socioeconómico pertenecen la mayoría de alumnos en su 

escuela? 

5) ¿Cuáles son competencias personales, sociales y profesionales que 

desarrollan los estudiantes durante su formación gastronómica? 

6) ¿Qué futuros ambientes o mejoras piensa implementar / implementaría? 

 
 

 
Modelo de entrevista N° 2 

Dirigido a: Gerente Municipal MPS 

 
 

1) ¿ Cuál es la actividad económica principal en la ciudad de Chimbote? 

¿Por qué? 

 
2) ¿ Cuál es rol de la gastronomía en el desarrollo económico y social de 

Chimbote? 

 
3) ¿Cuáles son las tradiciones culinarias que se realizan en la ciudad de 

Chimbote? 
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IV. RESULTADOS (ANÁLISIS 

ARQUITECTÓNICO) 
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4.1 RESULTADOS 

 

 
4.1.1 OBJETIVO ESPECÍFICO N°1 

 

 
Identificar las actividades que se realizan en la formación gastronómica. 

 

 
A) VARIABLE: ACTIVIDADES DE LA FORMACIÓN GASTRONÓMICA 

(ENTREVISTA) 

La entrevista se realiza a 4 directores de escuelas gastronómicas, como 

ayuda a determinar las características de la formación gastronómica. 

 
 Según los resultados obtenidos de la entrevista al director Ernan Lunarejo 

Milla de la escuela de chef profesional INTELTUR, las carreras de 

gastronomía que ofrece su escuela son: chef profesional y chef auxiliar 

con una duración de 2 y 1 año respectivamente, donde también se pueden 

tomar cursos de especialización en: pescados y mariscos, comida criolla, 

parrillas, chifa, buffet, pastelería y repostería, que son basados en la actual 

oferta laboral en nuestra ciudad. La metodología educativa involucra, 

clases prácticas y teóricas, donde predomina la enseñanza práctica.

 
El modelo formativo está basado en la formación gastronómica cultural y 

empresarial, con la finalidad de que los jóvenes salgan directamente a 

trabajar. Así mismo los alumnos desarrollan competenciales sociales, 

debido a que la mayoría de trabajos son en conjunto y competencias 

profesionales, donde todo lo aprendido será aplicado en su trabajo futuro. 

Respecto a los ambientes del instituto, el director implementaría aulas 

teóricas, ya que actualmente no se cuenta con ese ambiente debido al 

pequeño tamaño del edificio. 

 
 Según los resultados de la entrevista al director Ernesto San Miguel 

Bernuy del Instituto Superior Tecnológico CESTEC, se brinda la formación 

gastronómica, como carrera técnica, que se encuentra reconocida a
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nombre del ministerio de educación, además se brindan talleres de 

especialización tanto en pescados y mariscos, cocina chifa, cocina criolla 

y repostería con una duración de 2 meses. Mayormente en la carrera de 2 

años se profundiza de manera equitativa la enseñanza teórica y práctica, 

donde la formación de ellos depende mucho de los docentes, quienes 

aplican las técnicas y términos culinarios establecidos bajo ciertas normas. 

La competencia en que se da más énfasis es la profesional, con la finalidad 

en que los alumnos a futuro puedan formar su propio negocio o trabajar 

en alguna empresa. Respecto a la infraestructura, la escuela se encuentra 

mejorando la parte estructural y equipándose, debido a que se piensa 

implementar nuevas carreras. 

 
En relación a la puesta en valor de la gastronomía peruana- chimbotana, 

se brinda la enseñanza de pescados y mariscos rescatando siempre la 

identidad de Chimbote, además se brinda enseñanza sobre cocina 

novoandina donde se rescatan platos de la región que actualmente no son 

muy difundidos, para ser utilizados en platillos modernos. 

 Según los resultados de la entrevista al director de la escuela ATLANTA, 

Alberto Alfaro Vasquez, la carrera de gastronomía que brinda la escuela 

es de chef profesional con una duración de 2 años y 6 meses. Los alumnos 

estudian 9 horas por semana, de las cuales 6 horas son prácticas, y 2 a 3 

horas corresponde a la formación teórica. Está basado en los modelos de 

formación gastronómica cultural y formación empresarial, empleando el 

sistema de servicio al restaurante, el cual consiste en que los alumnos 

elaboren su platos en la cocina, los cuales son llevados al restaurant piloto, 

con el fin de que la presión en los alumnos sean vivenciales desde sus 

clases hasta el término de su carrera.

 
Las competencias personales están orientadas en el desarrollo de la 

responsabilidad de cada alumno en la elaboración de sus platillos y las 

competencias profesionales se desarrollan mediante una enseñanza 

relacionada en la gestión de un negocio, permitiendo estar insertados 

laboralmente de manera inmediata. 
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Además se piensa tener una segunda infraestructura fuera de la ciudad 

que cuente con los mismos ambientes que tiene el edificio de Chimbote. 

Actualmente los talleres de cocina son usados también para dictar 

capacitaciones a los alumnos de ATLANTA y a cocineros empíricos que 

trabajan en las empresas mineras y pesqueras. 

 
Finalmente respecto a la gastronomía peruana y chimbotana. Dentro de la 

programación curricular se brinda enseñanza de cocina regional, peruana 

y cocina fusión, donde los alumnos deben aprender la elaboración de 

todas las comidas de las diferentes regiones del país y comidas criollas. 

 
 Según los resultados de la entrevista al director de la escuela 

SECOMTUR, José Gallo se ofrece la carrera de gastronomía y arte 

culinario como una carrera técnica de 3 años de duración, donde el modelo 

formativo consta de clases teóricas y prácticas, dándole mayor prioridad a 

las clases prácticas. Los modelos formativos están basados en la 

formación gastronómica cultural y empresarial con la finalidad de que los 

alumnos pongan en valor la gastronomía peruana con los productos de la 

región. Además la escuela de gastronomía Secomtur se enfoca en 

desarrollar competencias sociales y profesionales a los alumnos durante 

su formación con el objetivo de formar alumnos serviciales en la atención 

del público y que inmediatamente puedan formar parte de una empresa 

orientada a la gastronomía o que ellos mismo puedan administrar y 

gerenciar su propia empresa.
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4.1.2 OBJETIVO ESPECÍFICO N°2 

Conocer los requerimientos arquitectónicos para la formación gastronómica 

 
 

A) VARIABLE: ESTÁNDARES ARQUITECTÓNICOS PARA LA 

FORMACIÓN GASTRONÓMICA (FICHA DE OBSERVACIÓN) 

 
Tabla 7: Cuadro de Fichas de Observación (Estándares Arquitectónicos) 

 

CUADRO DE FICHAS DE OBSERVACIÓN 

ESTÁNDARES ARQUITECTÓNICOS 

 

 

ESTÁNDARES ARQUITECTÓNICOS PARA LA 
FORMACIÓN GASTRONÓMICA 

A FICHA 1A ASPECTO CONTEXTUAL 

Accesibilidad – Ingresos 

B FICHA 1B ASPECTO FUNCIONAL 

Circulación 

FICHA 2B ASPECTO FUNCIONAL 

Zonificación - Función 

FICHA 3B ASPECTO FUNCIONAL 

Antropometría 

C FICHA 1C ASPECTO FORMAL 

Principios ordenadores 

FICHA 2C ASPECTO FORMAL 

Materialidad - color 

D FICHA 1D ASPECTO ESPACIAL 

Relación interior – exterior y relación público - privado 

FICHA 2D ASPECTO ESPACIAL 

Relación jerárquica – registros visuales 

E FICHA 1E ASPECTO CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL 

Sistema estructural – esquema estructural 

F FICHA 1F ASPECTO TECNOLÓGICO AMBIENTAL 

Iluminación natural y artificial 

FICHA 2F ASPECTO TECNOLÓGICO AMBIENTAL 

Ventilación natural y artificial - Acústica 

TOTAL DE FICHAS 17 
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4.1.3 OBJETIVO ESPECÍFICO N°3 

Conocer la realidad socioeconómica y cultural de Chimbote y su relación con 

la actividad gastronómica. 

 
B) VARIABLE: REALIDAD SOCIOECONÓMICA Y CULTURAL DE 

CHIMBOTE (ENTREVISTA) 

La entrevista se realiza al Gerente de la Municipalidad Provincial de 

Chimbote, con la finalidad de conocer la realidad socioeconómica de la 

ciudad de Chimbote. 

 
 Según los resultados de la entrevista al Gerente Municipal, Arq. Edgar 

Tapia Palacios, actualmente la ciudad de Chimbote cuenta una 

diversidad de actividades económicas, que funcionan por cierta 

temporada como la pesca, el comercio, la construcción y agricultura.

 
La ciudad de Chimbote en la actualidad, es netamente comercial, debido 

a que la actividad pesquera ha ido disminuyendo por el problema de las 

vedas, motivo por el cual la población ha buscado otras actividades en 

donde desempeñarse, como el comercio en los establecimientos de 

comidas, discotecas e intercambio comercial donde incluso se encuentra 

el comercio informal. 

 
Con respecto al rol de la gastronomía en el desarrollo económico y social 

de Chimbote el arquitecto afirma lo siguiente: 

 
La ciudad de Chimbote, como todo puerto, se caracteriza por el trabajo 

gastronómico del pescado, que es la fuente de empleo en la ciudad. Es por ello 

que la municipalidad en el año 2015 hizo una actividad, para que la causa, que 

es un plato típico de la campiña de Chimbote (Vinzos) sea presentado como plato 

bandera, al igual que el ceviche y demás platos a base de pescados y mariscos. 

(Edgar Tapia Palacios 2017) 

 
El crecimiento gastronómico se ve reflejado en el incremento y mejoras 

de los establecimientos de comida. Existen incluso restaurantes 

diseñados especialmente para la venta de platillos a base de pescados 



 

y mariscos, donde los arquitectos son participes para el diseño de estos 

establecimientos, con el propósito de captar más clientes. 

 
A pesar que la municipalidad trata de incentivar que los platos se 

preparen de la mejor manera en los restaurantes, existen deficiencias en 

la atención al público, que es un aspecto importante para que el servicio 

que se brinda al cliente o turista sea completo. Es por ello que las 

escuelas de gastronomía han tratado de avanzar en ese aspecto, sin 

embargo se han quedado atrás en el tema de infraestructura, ya que en 

la ciudad, no existe un edificio preparado para la enseñanza 

gastronómica que recaude todas las condicionantes optimas, para que 

se pueda dar de la mejor manera dicha enseñanza. Este problema se 

debe a la falta de iniciativa de inversionistas y también a la falta de cultura 

de prepararse para atender al público y ser chef. 

 
Las empresas que brindan esta enseñanza, no cuentan con una 

inversión para construir un edificio especializado en gastronomía, es por 

ello que lo hacen en edificios totalmente improvisados y acondicionados 

para las actividades de dicha formación, además las universidades no 

cuentan con una currícula que ofrezca esta carrera. Es por ello que el 

público que desea prepararse para ser chef, prefiere ir a otras ciudades. 

 
Somos una ciudad que tiene las potencialidades para ser uno de los centros 

gastronómicos que brinde la mejor comida en base a pescados y mariscos y 

demás platillos. Pero para ello se debe de trabajar conjuntamente con 

universidades y empresarios para que esto se puede dar lo más pronto posible 

(Edgar Tapia Palacios 2017) 
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4.1.4 OBJETIVO ESPECÍFICO N°4 

Identificar y analizar el estado actual de la arquitectura para la formación 

gastronómica en Chimbote. 

 

Tabla 8: Cuadro de Fichas de Observación (Análisis Arquitectónico de Objetos Existentes) 
 

CUADRO DE FICHAS DE OBSERVACIÓN 

ANÁLISIS ARQUITECTÓNICO DE OBJETOS EXISTENTES 

 

 

INSTITUTO CESTEC 

A FICHA 1A ASPECTO CONTEXTUAL 

Perfil e imagen urbana – fuerzas del lugar 

FICHA 2A – 3A ASPECTO CONTEXTUAL 

Accesibilidad - ingresos 

B FICHA 1B ASPECTO FUNCIONAL 

Circulación - zonificación 

FICHA 2B ASPECTO FUNCIONAL 

Distribución 

FICHA 3B ASPECTO FUNCIONAL 

Antropometría 

C FICHA 1C ASPECTO FORMAL 

Principios ordenadores – composición de los frentes 

FICHA 2C ASPECTO FORMAL 

Materialidad - color 

D FICHA 1D ASPECTO ESPACIAL 

Relación interior – exterior – relación público y privado 

FICHA 2D ASPECTO ESPACIAL 

Relación jerárquica – Registros visuales 

E FICHA 1E ASPECTO CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL 

Sistema estructural – esquema estructural 

F FICHA 1F ASPECTO TECNOLÓGICO AMBIENTAL 

Ventilación natural y artificial 

E FICHA 1G ASPECTO SIMBÓLICO 

Lenguaje arquitectónico – relación significante y 

significado – relevancia social y urbana 

TOTAL DE FICHAS 15 
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CUADRO DE FICHAS DE OBSERVACIÓN 

ANÁLISIS ARQUITECTÓNICO DE OBJETOS EXISTENTES 

 

 

INSTITUTO INTELTUR 

A FICHA 1A ASPECTO CONTEXTUAL 

Perfil e imagen urbana – fuerzas del lugar 

FICHA 2A – 3A ASPECTO CONTEXTUAL 

Accesibilidad - ingresos 

B FICHA 1B ASPECTO FUNCIONAL 

Zonificación 

FICHA 2B ASPECTO FUNCIONAL 

Circulación 

FICHA 3B ASPECTO FUNCIONAL 

Distribución 

FICHA 4B ASPECTO FUNCIONAL 

Antropometría 

C FICHA 1C ASPECTO FORMAL 

Principios ordenadores – composición de los frentes 

D FICHA 1D ASPECTO ESPACIAL 

Relación interior – exterior – relación público y privado 

E FICHA 1E ASPECTO CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL 

Sistema estructural – esquema estructural 

F FICHA 1F ASPECTO TECNOLÓGICO AMBIENTAL 

Ventilación natural y artificial 

E FICHA 1G ASPECTO SIMBÓLICO 

Lenguaje arquitectónico – relación significante y 

significado – relevancia social y urbana 

TOTAL DE FICHAS 13 
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CUADRO DE FICHAS DE OBSERVACIÓN 

ANÁLISIS ARQUITECTÓNICO DE OBJETOS EXISTENTES 

 

 

INSTITUTO ATLANTA 

A FICHA 1A ASPECTO CONTEXTUAL 

Perfil e imagen urbana – fuerzas del lugar 

FICHA 2A – 3A ASPECTO CONTEXTUAL 

Accesibilidad - ingresos 

B FICHA 1B ASPECTO FUNCIONAL 

Zonificación 

FICHA 2B ASPECTO FUNCIONAL 

Circulación 

FICHA 3B ASPECTO FUNCIONAL 

Distribución 

FICHA 4B ASPECTO FUNCIONAL 

Antropometría 

C FICHA 1C ASPECTO FORMAL 

Principios ordenadores – composición de los frentes 

D FICHA 1D ASPECTO ESPACIAL 

Relación interior – exterior – relación público y privado 

E FICHA 1E ASPECTO CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL 

Sistema estructural – esquema estructural 

F FICHA 1F ASPECTO TECNOLÓGICO AMBIENTAL 

Ventilación natural y artificial 

E FICHA 1G ASPECTO SIMBÓLICO 

Lenguaje arquitectónico – relación significante y 

significado – relevancia social y urbana 

TOTAL DE FICHAS 13 
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CUADRO DE FICHAS DE OBSERVACIÓN 

ANÁLISIS ARQUITECTÓNICO DE OBJETOS EXISTENTES 

 

 

INSTITUTO SECOMTUR 

A FICHA 1A ASPECTO CONTEXTUAL 

Perfil e imagen urbana – fuerzas del lugar 

FICHA 2A – 3A ASPECTO CONTEXTUAL 

Accesibilidad - ingresos 

B FICHA 1B ASPECTO FUNCIONAL 

Zonificación 

FICHA 2B ASPECTO FUNCIONAL 

Circulación 

FICHA 3B ASPECTO FUNCIONAL 

Distribución 

FICHA 4B ASPECTO FUNCIONAL 

Antropometría 

C FICHA 1C ASPECTO FORMAL 

Principios ordenadores – composición de los frentes – 

materialidad - color 

D FICHA 1D ASPECTO ESPACIAL 

Relación interior – exterior – relación público y privado 

E FICHA 1E ASPECTO CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL 

Sistema estructural – esquema estructural 

F FICHA 1F ASPECTO TECNOLÓGICO AMBIENTAL 

Ventilación natural y artificial 

E FICHA 1G ASPECTO SIMBÓLICO 

Lenguaje arquitectónico – relación significante y 

significado – relevancia social y urbana 

TOTAL DE FICHAS 14 
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4.2 DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

4.2.1 OBJETIVO ESPECÍFICO N°1 

Identificar las actividades que se realizan en la formación gastronómica. 

 
 

Actualmente la formación gastronómica en Europa busca aplicar un 

desarrollo científico, tecnológico, cultural, empresarial y global, tanto 

para el nivel de estudio de grado y post grado. La carrera de 

gastronomía se ofrece como una carrera profesional y de grandes 

oportunidades laborales, al igual que las demás carreras profesionales. 

 
Según la entrevista realizada a todos los directores de los 4 institutos 

que ofrecen la carrera de gastronomía en la ciudad de Chimbote, se 

afirma que este estudio se ofrece como una carrera técnica con una 

duración de 2 años y medio como máximo, donde los alumnos deben 

adquirir todos los conocimientos brindados por sus docentes y chefs. 

 
Esta realidad hace que los alumnos puedan estudiar y terminar 

rápidamente la carrera de gastronomía, con el fin de insertarse lo más 

pronto en el ámbito laboral, es por ello que los aprendizajes son los 

necesarios y básicos. No existen otras ofertas educativas referentes a 

la gastronomía para que los alumnos puedan seguir preparándose y 

desarrollándose profesionalmente. Por lo tanto, tal como menciona 

Roca (2016), urge promover la innovación y la generación de 

conocimientos en las escuelas, con la finalidad de no perder nuestro 

actual liderazgo en el mundo gastronómico. 

 
Según el director Ernan Lunarejo Milla de la escuela de chef profesional 

INTELTUR, las enseñanzas gastronómicas están orientadas a la 

preparación de aquellos platillos que se ofrecen y son de gran acogida 

en el mercado laboral, siendo estos mayormente: pescados y mariscos, 

comida criolla, parrillas, chifa, buffet, pastelería y repostería, estas 

actividades se realizan en los talleres de cocina de los distintos 

institutos. 
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La enseñanza de la gastronomía peruana – chimbotana, es una de las 

actividades formativas que hace la diferencia con la gastronomía de 

algún otro lugar y es la enseñanza que permite a los alumnos insertarse 

en el mundo real. 

 
Respecto a la metodología educativa, los cuatro directores de los 

institutos de la ciudad de Chimbote, afirman que las clases son 

prácticas y teóricas, donde le dedican mayor cantidad de horas a las 

clases prácticas. 

 
Si bien es cierto las clases teóricas y prácticas son importantes en el 

proceso formativo de la gastronomía, también se deberían considerar 

las clases demostrativas, donde los chef son quienes preparan el 

platillo y los alumnos aprenden mediante la observación para que 

posteriormente puedan aplicarla en los talleres de cocina. 

 
Según los directores de los institutos de gastronomía en Chimbote, se 

coincide en que los modelos formativos empleados, están basados en 

la formación gastronómica cultural y empresarial, con la finalidad de que 

los jóvenes salgan directamente a trabajar. Además el director Alberto 

Alfaro Vásquez de la escuela ATLANTA añade que también emplean el 

sistema de servicio al restaurante, con la finalidad de que los alumnos 

puedan experimentar el trabajo y la presión de laborar en un 

establecimiento de comida. 

 
Estos modelos formativos a diferencia del modelo europeo carecen de 

formación científica y tecnológica, que son aquellos modelos que hacen 

que la enseñanza sea mucho más compleja y completa. 

 
En resumen, identificar las características de la formación gastronómica 

es importante pues permite conocer aquellas actividades que realizan 

los estudiantes durante su formación académica y de esta manera 

poder determinar cuáles son los ambientes que necesitan para poder 

aprender de la mejor manera dicha carrera. 
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4.2.2 OBJETIVO ESPECÍFICO N°2 

Conocer los requerimientos arquitectónicos para la formación 

gastronómica. 

 

Al tener como objeto de estudio a un equipamiento de educación 

superior orientado a la enseñanza gastronómica se debe considerar los 

requerimientos arquitectónicos al momento de diseñar dicha 

infraestructura, estos requerimientos están conformados por: el aspecto 

contextual, funcional, formal, espacial, constructivo y tecnológico 

ambiental. 

En el aspecto contextual el edificio debe ubicarse en una zona segura 

y accesible a la comunidad, además debe de contar con servicios 

básicos y que permita el ingreso de vehículos para el suministro de 

insumos. 

En el aspecto funcional, en cuanto a la circulación se deberían 

considerar las circulaciones verticales y horizontales, la cuales deben 

de contar con los anchos mínimos requeridos y estar claramente 

diferenciadas según el tipo de usuario, así como los edificios analizados 

en los casos internacionales y nacionales. En cuanto a la zonificación y 

función se deben considerar los ambientes necesarios considerados 

por el OINFE, y adicionar ambientes importantes como: el aula 

demostrativa, aula de catas, aula de panadería y el restaurante escuela, 

pues en este ambiente los alumnos podrán practicar de manera 

vivencial el servicio de restaurante. Respecto a la antropometría, los 

ambientes de contar con el espacio y los mobiliarios necesarios para su 

correcto funcionamiento. 

En el aspecto formal, el edificio debe de revalorar la imagen de 

institución educativa, como hito urbano e imagen cultural de la ciudad, 

así mismo debe de ser la creación de una nueva imagen institucional y 

ser generador del espacio público. Los principios ordenadores son: el 

eje, simetría, jerarquía, ritmo, pauta y transformación. La elección de 

uno o más principios, dependerá de la composición volumétrica 
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determinada por el proyectista. Respecto a los materiales se 

recomienda que precedan de la zona, para contar con la disponibilidad 

de estos y estar adaptadas a condiciones ambientales del lugar. Los 

acabados para los talleres de cocina deben ser impermeables, fáciles 

de limpiar y con la menor cantidad de juntas entre piezas, además es 

recomendable que el ambiente sea de color blanco, pues este permite 

reconocer la suciedad para que deba ser removida de manera 

inmediata. 

En el aspecto espacial, la infraestructura debe tener relaciones 

espaciales y registros visuales entre los ambientes internos con el 

exterior, esto debido a que las actividades que realizan los alumnos son 

mayormente prácticas, por lo que es parte del proceso formativo, la 

interrelación con más personas, por esta razón los estudios de casos 

internacionales “Basque Culinary Center” y “Culinary Art School” 

ubicaron todos los talleres de cocina en relación directa con el espacio 

público, buscando la continuidad y fluidez del espacio público y privado. 

En el aspecto constructivo y estructural, la elección del sistema 

constructivo para un equipamiento de formación gastronómica debe 

garantizar la vida útil de la edificación, así mismo se recomienda que el 

sistema sea empleado según las luces requeridas, el ambiente, la 

iluminación etc. 

Finalmente en el aspecto tecnológico ambiental, la luz natural para 

los talleres y aulas debe ser uniforme, eficiente y clara, pues son 

espacios que deben captar la mayor cantidad de iluminación natural, 

evitando las radiaciones hacia los alumnos, en cuanto a la iluminación 

artificial, su posición y orientación dependerá de la situación y del 

ambiente a iluminar. Respecto a la ventilación todos los ambientes 

deberán contar con ventilación natural alta y cruzada, excepto 

ambientes como el auditorio y sala demostrativa. Referente a la 

ventilación artificial se recomienda usar el aire acondicionado en 

ambientes que no reciban ventilación natural, mientras que para los 

talleres de cocina se determinó que deben contar con campanas 
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extractoras para la eliminación del humo, grasas y olores, además se 

debe considerar las cortinas de aire en el ingreso al taller, con la 

finalidad de evitar la salida de olores al exterior y el ingreso de insectos. 

 

 
4.2.3 OBJETIVO ESPECÍFICO N°3 

Conocer la realidad socioeconómica y cultural de Chimbote y su 

relación con la actividad gastronómica. 

 
La realidad nacional, está constituida por un conjunto de recursos 

humanos, naturales, financieros, elementos institucionales, relaciones 

creadas por los grupos sociales, políticos y culturales así como las que 

se generan entres estos y el exterior. Ríquez, (2009) 

 
Según los resultados obtenidos de la entrevista al Gerente Municipal de 

Chimbote, se pudo determinar que la ciudad de Chimbote es netamente 

comercial, con un comercio variado el cual funciona por temporadas. 

Esta información se puede contrastar con la obtenida por el PDU de 

Chimbote, (2012-2023) donde se señala que la economía chimbotana 

está basada principalmente en el sector Servicios- Comercio y es la 

actividad que concentra la mayor cantidad de la Población 

Económicamente Activa. 

 
Según el Gerente Municipal, el comercio variado en Chimbote, ha 

ocurrido debido a la disminución de la actividad pesquera ocasionada 

por las vedas, motivo por el cual la población ha buscado otras 

actividades en donde desempeñarse, donde incluso se encuentra el 

comercio informal. 

 
En la ciudad de Chimbote, se ha identificado un total de 4,689 

establecimientos, de los cuales resaltan cinco (05) rubros, por encima 

del 5%, dentro de la dinámica comercial de la ciudad Chimbote, los 

cuales son: Comercio de artículos, restaurantes, comercio mixto, 

comercio de vehículos y comercio en construcción. PDU (2012-2023). 
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Referente al nivel socioeconómico, según el Fondo MI VIVIENDA, 

2009, la ciudad de Chimbote alberga un total de 59 998 familias, de las 

cuales el 5,3 % pertenecen al NSE B el 27,1 % pertenecen al NSE C y 

un 43.5% al NSE D. De ello se puede concluir que un 75, 9% 

corresponden al NSE B, C y D. 

 
Esta información es acorde con aquellos jóvenes que estudian la 

carrera de gastronomía en la ciudad de Chimbote, pues según los 4 

directores las escuelas gastronomía, coinciden en que la mayoría de 

jóvenes pertenecen al NSE C y D, es por ello que las escuelas se 

adaptan a las necesidades económicas de los estudiantes otorgando 

algún beneficio en la modalidad de pago. Además es importante 

resaltar que a estas 4 escuelas de gastronomía no solo acuden jóvenes 

de la ciudad de Chimbote, sino también de otros distritos próximos 

como Moro, Nepeña y Samanco. 

 
Respecto al rol de gastronomía en el desarrollo socioeconómico, el Arq. 

Edgar Tapia Palacios señala que la ciudad de Chimbote, como todo 

puerto, se caracteriza por el trabajo gastronómico de pescado, que es 

parte de la cultura y fuente de empleo en la ciudad. Además existe un 

crecimiento gastronómico que se ve reflejado en el incremento de 

establecimientos de comida, donde incluso existen restaurantes en el 

cual los arquitectos son participes en el diseño, con la finalidad de 

captar más clientes. 

 
Ahora bien, en la relación a las manifestaciones culturales en la ciudad, 

las ferias en Chimbote, resultan tener mucha importancia, debido a que 

se realizan cada vez que existe alguna fiesta patronal importante como 

lo es San Pedrito, dentro de estas ferias se exhibe la gastronomía de 

Ancash y por supuesto la chimbotana, que está compuesta por variados 

y exquisitos potajes como el ceviche, causa de pescado, jalea, 

chinguirito y jugoso. La comida criolla como: cuyes con papas, shambar 

con pellejo de chancho, arroz con pato, frejolada de pato, cabrito y 

pepián de pavo. Los postres variados: arroz con leche, leche asada, 
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dulce de higos y alfajores. 

 
 

La municipalidad ha tratado de incentivar y promover la gastronomía en 

la ciudad de Chimbote de igual manera las escuelas de gastronomía, 

sin embargo estas se han quedado atrás en el tema de infraestructura, 

este problema según la opinión del Arq, Edgar Tapia Palacios se debe 

a la falta de iniciativa del inversionista y a la falta de cultura de 

prepararse para atender al público y ser chef. 

 
Finalmente para el Arq. Edgar Tapia Palacios, la ciudad de Chimbote 

cuenta con todo el potencial de ser considerado como centro 

gastronómico, sin embargo se necesita trabajar en conjunto con las 

universidades y empresarios que apuesten por este objetivo. 

 
4.2.4 OBJETIVO ESPECÍFICO N°4 

Identificar y analizar el estado actual de la arquitectura para la 

formación gastronómica en Chimbote. 

 

 
El estado actual permite conocer los espacios y la calidad de ellos, en 

donde los estudiantes de gastronomía desarrollan sus actividades 

formativas. En la ciudad de Chimbote se determinó que solo existen 4 

institutos dedicados a ofrecer esta carrera, estos son “Cestec”, 

“Interltur”, “Atlanta” y “Secomtur”, para ello se realizó un análisis 

considerando los criterios arquitectónicos los cuales se clasifican 

siguiendo ciertos aspectos. 

Un aspecto a tener en cuenta es el contextual. De los cuatro institutos 

de gastronomía a analizar, 3 de ellos se encuentran en el distrito de 

Chimbote (Cestec, Inteltur, Atlanta) y solo uno en Nuevo Chimbote 

(Secomtur). Los tres institutos de Chimbote se encuentran 

específicamente en el centro de la ciudad, la cual está caracterizada 

por su gran actividad comercial, es por ello que estos tres institutos no 

cuentan con una infraestructura propia sino que alquilan locales y los 

adaptan interiormente para llevar a cabo la enseñanza gastronómica. 
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Es por ello que a pesar de estar cerca de vías importantes de la ciudad, 

como la Av. José Pardo y la Av. Enrique Meiggs, resulta difícil 

reconocerlos pues se pierden entre los demás edificios de gran 

actividad comercial y de mayor altura, excepto el instituto “Atlanta” que 

forma parte de un edificio de 6 pisos. La ubicación de estos institutos 

es totalmente diferente a las consideraciones que tomó la escuela de 

gastronomía en España “Basque Culinary Center”, la cual estaba 

ubicada en un lugar tranquilo cerca a equipamientos educativos 

orientados a la investigación, totalmente compatibles con su uso. Sin 

embargo el instituto “Secomtur” de Nuevo Chimbote, sí se encuentra 

ubicado en una zona tranquila residencial de densidad media, próximo 

a equipamientos educativos, áreas verdes y a vías importantes como la 

Av. Pacífico y la Carretera Panamericana. 

En el aspecto funcional se determinó que todos los institutos de 

gastronomía cuentan con solo un acceso, por donde todos los usuarios 

ingresan, e incluso en algunos institutos como “Inteltur” y “Cestec” 

existen barreras arquitectónicas, pues ambos se encuentran en el 

segundo nivel de un edificio, el cual solo se accede mediante una 

escalera, limitando el ingreso a las personas discapacitadas. Respecto 

al instituto “Atlanta” cuenta con un hall de ingreso el cual conduce a dos 

circulaciones verticales: escalera y ascensor, al llegar al quinto nivel 

existe un pasadizo que remata en el instituto, sin embargo este 

pasadizo distribuye a otros ambientes de terceros (oficinas) que no 

pertenecen a la escuela de gastronomía por lo que la circulación es 

compartida no solo por todos los usuarios que acuden al instituto, sino 

también por otro tipo de usuarios, generando una saturación en el 

pasadizo de circulación. Respecto al instituto “Secomtur” también 

presenta problemas funcionales de circulación, pues el único ingreso 

que tiene, conduce a la recepción, el cual termina siendo un pasadizo 

para acceder a los demás ambientes, esto ocasiona que las actividades 

administrativas se encuentren interrumpidas por el tránsito de alumnos 

y docentes que acceden a la escuela. Estos problemas no se ven 

reflejados en los casos internacionales analizados, pues estas 
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escuelas de gastronomía cuentan con circulaciones claramente 

diferenciadas para cada tipo de usuario. 

En cuanto a la zonificación y distribución el instituto “Cestec” e “Inteltur” 

al pertenecer a edificios pequeños, cuentan con solo tres zonas: 

administrativa, formativa y de servicios, las cuales han sido distribuidas 

en el orden mencionado, la zona administrativa cuenta con solo dos 

ambientes recepción y dirección, mientras que la zona formativa de 

“Cestec” cuenta con aulas teóricas y prácticas donde solo un ambiente 

corresponde al taller de cocina, mientras que el instituto “Inteltur” solo 

tiene un ambiente formativo que corresponde al taller de cocina, lugar 

donde además se dictan las clases teóricas. Los institutos “Atlanta” y 

“Secomtur” son las escuelas de gastronomía más complejas en la 

ciudad de Chimbote, pues cuentan con mayor cantidad de zonas. La 

escuela “Atlanta” cuenta con zonas: administrativa, formativa, social, 

demostrativa y de servicios. La zona formativa consta de dos aulas 

teóricas y dos aulas prácticas, cabe mencionar que las aulas prácticas 

corresponden a los talleres de cocina completamente amplios y 

equipados para realizar dicha actividad, así mismo “Atlanta” es la única 

escuela de gastronomía que cuenta con un pequeño restaurante piloto, 

donde los chef hacen las degustaciones y evalúan los platillos 

preparados por los alumnos. A pesar de haber considerado 

correctamente este ambiente en su instituto, el espacio del restaurante 

piloto resulta ser muy pequeño para dicha actividad. 

Existen otras soluciones arquitectónicas para el correcto 

funcionamiento de un restaurante dentro una escuela gastronómica, 

como el que se realizó en el Instituto “Le cordon Bleu” de Lima, el cual 

ubicó el restaurante hacia la fachada, generando una dinámica entre el 

público externo y los alumnos que preparan y atienden, de esta manera 

el público puede consumir y degustar de lo que preparan los alumnos y 

ellos puede realizar sus prácticas en un restaurante de manera 

vivencial. 
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Respecto al instituto “Secomtur” cuenta con zonas: administrativa, 

formativa, lectura, social y de servicios. Este instituto al igual que 

“Atlanta” cuenta con dos amplios talleres de cocina adecuadamente 

equipados para tal función, además cuenta con tres aulas teóricas y 

una sala de cómputo, respecto a la biblioteca corresponde a un 

ambiente muy pequeño ubicado en un lugar aislado, por lo que los 

alumnos recurren con poco frecuencia. Esto no sucede en la escuela 

gastronómica de México “Culinary Art School”, pues a pesar de tener 

poca dimensión en el ambiente de la biblioteca, esta se ubica frente al 

espacio público, para dar la sensación de amplitud y ser visible por 

todos los usuarios. 

En el aspecto formal las edificaciones de los cuatro institutos de 

gastronomía, carecen de un lenguaje arquitectónico que exprese la 

actividad de formación gastronómica que se realiza, esto se debe a que 

se establecen en edificios de alquiler, ubicados en el centro de 

Chimbote. 

Tanto el instituto “Cestec” como “Inteltur” se encuentran en edificios de 

lotes rectangulares con un solo frente, limitados en los demás lados por 

propiedad de terceros. El primer instituto se encuentra en un edificio de 

vivienda, con balcones hacia la calle y con un pequeño retiro en su 

fachada para el estacionamiento de un auto. En esta fachada 

predomina la forma rectangular y existe la jerarquía de un volumen que 

se encuentra hacia la calle. A través de este volumen se ingresa al 

segundo nivel donde está el instituto. 

El segundo instituto,”Inteltur” corresponde a un volumen rectangular 

simple que ocupa toda el área del terreno, con la finalidad de poder 

aprovechar la mayor cantidad de espacio. 

Respecto al instituto “Atlanta” el edificio al que pertenece, es grande y 

de mayor altura, el cual consta de dos fachadas hacia la calle, el edificio 

para eliminar la rigidez de su forma, tiene pequeños desgloses y retiros 

en su fachada, la composición de sus fachadas incorporan elementos 

de formas rectangulares, tanto en llenos como vacíos. Mientras que el 
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instituto “Secomtur” de Nuevo Chimbote, corresponde a un edificio de 

vivienda con techo a dos aguas y vanos simétricos, este edificio a 

diferencia de los demás consta de grandes ventanales en su fachada, 

logrando que se pueda reconocer las actividades internas que se 

realizan. 

En el aspecto espacial, se identificó que el instituto “Cestec” cuenta con 

espacios interiores que organizan y ordenan los respectivos ambientes, 

sin embargo no existe una óptima relación de estos espacios con el 

exterior, pues a pesar de tener balcones y vista hacia la fachada, estos 

se encuentran cerrados, ocasionando que las personas que transitan 

por la ciudad de Chimbote no puedan observar ni tener una curiosidad 

sobre las actividades que realizan los estudiantes de gastronomía. 

El instituto ”Inteltur” es el edificio que tiene menos relaciones espaciales 

pues el ambiente que se encuentra en la fachada, no pertenece a la 

escuela de gastronomía, por lo que todas las actividades que se 

realizan, no guardan ninguna relación espacial con el exterior. Por otro 

lado el instituto “Atlanta” cuenta con espacios interiores centrales que 

organizan los ambientes de todo el instituto y aprovecha los frentes para 

ubicar los dos talleres de cocina. Desde estos ambientes se puede tener 

una vista panorámica de las calles de la ciudad y del mar. 

El instituto “Secomtur” de Nuevo Chimbote, presenta importantes 

relaciones espaciales entre sus ambientes internos con el exterior, el 

taller de cocina más amplio se ubica en el frente de la fachada, por lo 

que desde la calle Huascarán se puede observar a los alumnos del 

instituto, cocinando y preparando sus platillos indicados por el chef. 

Este criterio es similar al que se realizó en la escuela de gastronomía 

de México “Culinary art School” donde el proyecto se dota de múltiples 

espacios de relación, buscando la continuidad interior – exterior para 

poder disfrutar del paisaje y extender la actividad del interior alexterior 

de forma natural, así mismo el proyecto genera un control de visuales, 

logrando que los espacios de formación práctica tengan visuales 
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directas hacia el espacio público, mientras que las aulas teóricas tengan 

una visual indirecta desde el exterior con la finalidad de evitar 

distracciones. 

En el aspecto constructivo y estructural, los cuatro institutos de 

gastronomía en la ciudad de Chimbote emplean el sistema constructivo 

a porticado (columnas y vigas de concreto armado) las cuales soportan 

las cargas del edificio, los muros son pintados y tarrajeados con colores 

alusivos al instituto. El instituto “Secomtur” a diferencia de los demás, 

emplea la madera como revestimiento en algunas paredes, columnas y 

vigas internas del edificio y hacia su fachada la emplea como elemento 

virtual. 

El vidrio utilizado por los cuatro institutos es translúcido, y se usa en las 

ventanas, mientras que el metal se usa como cerco en el instituto 

“Cestec” y en el instituto “Inteltur” es empleado como rejas en puertas 

y ventanas. 

En el aspecto tecnológico ambiental se determinó que los edificios de 

“Cestec” e “Inteltur” presentan graves problemas de ventilación e 

iluminación. 

La mayoría de ambientes del instituto “Cestec” se iluminan y ventilan de 

manera indirecta mediante un corredor y solo el taller de cocina y la sala 

de cómputo se iluminan y ventilan directamente desde la fachada. Así 

mismo el instituto “Inteltur” cuenta con varios ambientes que no iluminan 

ni ventilan, como los corredores, el ss.hh y la dirección, mientras que 

los demás espacios reciben muy poca iluminación y ventilación a través 

de pequeños ductos. 

Por el contrario los institutos “Atlanta” y “Secomtur” cuentan con 

ambientes donde la mayoría recibe iluminación y ventilación directa. En 

el caso del instituto “Atlanta” la fachada que se orienta hacia el mar, 

aprovecha los vientos fuertes para ventilar los talleres de cocina, las 

aulas teóricas y algunos espacios administrativos, mientras que los 

demás ambientes, reciben iluminación y ventilación mediante algunos 

ductos. Así mismo el edificio del instituto “Secomtur” orienta algunos 
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ambientes hacia su único frente, sin embargo el viento predominante se 

orienta en la parte posterior del edificio. Interiormente cuenta con un 

patio el cual sirve como espacio de iluminación y ventilación para las 

aulas teóricas y el segundo taller de cocina. Cabe resaltar que los cuatro 

institutos no cuentan con ventilación cruzada en ninguno de sus 

ambientes. Sin embargo se debería de considerar y tomar en cuenta el 

caso de la universidad de gastronomía “Basque Culinary Center”, pues 

este edificio presenta soluciones arquitectónicas para la correcta 

iluminación y ventilación del edificio tomando en cuenta el asoleamiento 

y los vientos predominantes del lugar. 

Finalmente en el aspecto simbólico, los institutos “Cestec” e “Inteltur” 

al no poseer un lenguaje arquitectónico que los represente como una 

institución de enseñanza gastronómica, terminan siendo poco 

reconocidos en la ciudad de Chimbote a pesar de estar ubicados en un 

lugar céntrico. Sin embargo el instituto “Atlanta” a pesar de no poseer 

un lenguaje propio y pertenecer a un edificio de alquiler, este es más 

reconocido por los pobladores de Chimbote debido a que se ubica en 

una importante esquina del centro de la ciudad y forma parte de un 

edificio de gran altura por lo que es fácil reconocerlo, sin embargo 

interiormente el instituto está inmerso dentro de otros ambientes 

incompatibles a su uso, pues el edificio es de usos mixtos. 

El instituto “Secomtur” de Nuevo Chimbote corresponde a una 

infraestructura propia, sin embargo el lenguaje arquitectónico que 

refleja es la de una vivienda adaptada para funcionar como instituto de 

gastronomía. El lenguaje arquitectónico debe ser considerado pues 

forma parte de lo que el proyectista desea expresar, como en el caso 

del edificio “Basque Culinary Center” donde su arquitectura expresa la 

innovación y vanguardia culinaria. 



 

 
 

4.3 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

Tabla 9: Conclusiones y Recomendaciones 
 

 

OBJETIVO 
PREGUNTA 

 

HIPÓTESIS 
 

CONCLUSIONES 
 

RECOMENDACIONES 

 

OBJETIVO ESPECÍFICO 1 
 

Identificar las actividades 
que se realizan en la 
formación gastronómica. 

 

¿Cuáles son las actividades 
que se realizan en la 
formación gastronómica? 

 

Las actividades que se realizan 
son actividades educativas 
orientadas a la gastronomía y arte 
culinario. La formación 
gastronómica a diferencia de una 
formación tradicional, involucra 
metodologías de aprendizaje, 
teóricas, demostrativas y 
prácticas, enfocadas en modelos 
formativos  científicos, 
tecnológicos, culturales y 
empresariales con la finalidad de 
desarrollar en el alumno, 
competencias personales, 
sociales y profesionales, que será 
de utilidad en su vida laboral. Así 
mismo los alumnos deben estar en 
constante capacitación para 
reforzar su aprendizaje y estar al 
tanto de la vanguardia culinaria. 

 

Se determinó que las actividades que se 
realizan corresponden a actividades 
educativas orientadas a la formación 
gastronómica, tal como se planteó 
anteriormente. Sin embargo los modelos 
formativos para la gastronomía son muy 
diferentes en distintos lugares. 

 
La carrera de gastronomía en otros países es 
considerada como una carrera profesional, sin 
embargo a nivel nacional y específicamente 
en la ciudad de Chimbote, este estudio solo se 
ofrece como carrera técnica de 2 años 6 
meses de duración como máximo. Esta 
información fue obtenida mediante la 
entrevista a los 4 directores de las diferentes 
escuelas de gastronomía en Chimbote. 

 

Como metodología educativa, la formación 
gastronómica involucra: 

 

 Clases teóricas: En estas clases los 

estudiantes de gastronomía adquieren 
aquellos conocimientos otorgados por el 
docente o chef mediante la exposición 
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  verbal de los temas que constituyen la 

materia, ya sean temas relacionados a la 
gastronomía a o temas de gestión 
empresarial. 
Tanto el modelo educativo Europeo, 
como el que se realiza en la ciudad 
Chimbote, involucran las clases teóricas 
dentro la enseñanza curricular. 

 

 Clases prácticas: Los estudiantes de 
gastronomía llevan la mayor cantidad de 
horas en las clases prácticas, debido a 
que la carrera lo exige. Estas clases se 
realizan en los distintos talleres de 
cocina. Los alumnos aprenden y 
desarrollan aquellas técnicas culinarias 
para la elaboración de diferentes platillos 
y bebidas, de la gastronomía nacional e 
internacional. 

 

 Clases demostrativas: Son aquellas 
clases donde el chef transmite aquellos 
conocimientos y técnicas culinarias para 
la elaboración de algún platillo y los 
alumnos aprenden mediante la 
observación, para que posteriormente lo 
apliquen en los talleres. Estas clases se 
realizan en el aula demostrativa, según 
el modelo de enseñanza europeo. Sin 
embargo en la ciudad de Chimbote, esta 
enseñanza también se lleva a cabo, pero 
está considerada dentro de las clases 
prácticas, por lo que se realiza 
incorrectamente en los mismos talleres 
de cocina.  
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  Como modelo formativo, la enseñanza 

gastronómica involucra: 
 

 Formación Científica: El modelo 
Europeo considera esta formación con el 
propósito de fomentar la innovación e 
investigación en los alumnos respecto a 
la combinación de insumos, ingredientes 
y demás relacionados con la preparación 
de comidas y bebidas. Sin embargo las 
escuelas de gastronomía en el Perú y 
específicamente en la ciudad de 
Chimbote no consideran este modelo 
formativo como parte de la enseñanza 
gastronómica, es por ello que nuestro 
actual liderazgo en el mundo 
gastronómico podría verse estancado 
por la falta de innovación tal como lo 
indica Roca Rey (Director de la Sociedad 
Peruana de Gastronomía). 

 

 Formación Tecnológica: Este modelo 
formativo está basado en las 
enseñanzas informáticas para que el 
alumno desarrolle capacidades en el 
manejo de software. 

 

 Formación Gastronómica cultural: 
Este modelo formativo se emplea tanto 
en Europa como en la ciudad de 
Chimbote, donde se pone énfasis a la 
gastronomía peruana y regional, como la 
preparación de: pescados y mariscos, 
comida criolla, parrillas, chifa, buffet, 
pastelería y repostería, donde incluso 
realizan la cocina fusión.  
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   Formación Empresarial: Esta 

formación está orientada a la 
preparación y competencias del alumno 
para el campo empresarial, con la 
finalidad de que el estudiante, luego de 
culminar su carrera profesional sea 
capaz de poder emprender y administrar 
su propio negocio, estos conocimientos 
son brindados en los talleres de teoría o 
en auditorios. En el caso de la ciudad de 
Chimbote algunos ex alumnos de los 4 
institutos, han emprendido su propio 
negocio, se encuentran laborando en 
algún restaurante o trabajan como chef 
para las empresas pesqueras. 

 

Finalmente los alumnos a lo largo de su 
carrera desarrollan tres competencias 
fundamentales que son: 

 

 Competencias personales: Están 
orientadas en el desarrollo de la 
responsabilidad de cada alumno en la 
elaboración de sus platillos, generando la 
convicción en los estudiantes de lo que 
están capacitados y preparados. 

 

 Competencias sociales: Estas 
habilidades son esenciales para trabajar 
en equipo y se desarrollan mediante la 
interacción social, es por ello que las 
escuelas de gastronomía deben 
considerar espacios de integración social 
en sus escuelas, ya que actualmente esto 
no sucede en la ciudad de Chimbote. 
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   Competencias profesionales: Esta 

competencia es fundamental para que los 
alumnos puedan desempeñarse 
correctamente en las distintas situaciones 
de trabajo. Esta competencia se desarrolla 
en el restaurante piloto, pues los alumnos 
tienen experiencias vivenciales de cómo 
se trabaja es un restaurant. En la ciudad 
de Chimbote la 
única escuela que cuenta con este 
ambiente es ATLANTA. 

 

 

OBJETIVO ESPECÍFICO 2 
 

Conocer los requerimientos 
arquitectónicos para la 
formación gastronómica. 

 
 

¿Cuáles son los 
requerimientos 
arquitectónicos para  la 
formación gastronómica? 

 

La  formación    gastronómica 
requiere de espacios educativos, 
recreativos y gastronómicos, para 
los cuales se debe tener en cuenta 
ciertos  criterios  arquitectónicos 
como el aspecto funcional, el cual 
debe   tener   ambientes   de 
formación         gastronómica 
conectadas   a     través   de 
circulaciones     diferenciadas, 
desenvueltas   alrededor  del 
espacio central público, en el 
aspecto    formal,     arquitectura 
apoyada en una volumetría de 
formas simples y abstractas, en el 
aspecto  tecnológico  ambiental, 
uso de   iluminación   cenital   y 
ventilación cruzada, en el aspecto 
constructivo,   materiales    y 
elementos constructivos que se 
relacionen entre sí, en el aspecto 
tecnológico- ambiental, uso de 
instalaciones tecnológicas que 
contribuyan de manera positiva en 

 

Los requerimientos arquitectónicos para un 
equipamiento dedicado a la formación 
gastronómica deben ser: 

 

 Aspecto contextual: El edificio debe 
ubicarse en una zona segura y accesible 
a la comunidad, además de contar con los 
servicios básicos. 

 

 Aspecto funcional: Se debe tomar en 
cuenta las circulaciones verticales y 
horizontales para cada tipo de usuario, las 
cuales deben de contar con los anchos 
mínimos requeridos. En cuanto a la 
zonificación y distribución, debe contar 
con los ambientes necesarios 
considerados por el OINFE, así como los 
talleres de cocina, los cuales deben ser 
esta ubicados dentro de una zona 
específica. 

 

 Aspecto formal: La forma del edificio 

debe de revalorar la imagen de institución 
educativa, como hito urbano e imagen 
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 la mejora del medio ambiente. 

Estos requerimientos van de la 
mano de los contenidos 
didácticos, las relaciones entre el 
alumno y el profesor y las 
innovaciones pedagógicas. 

cultural de la ciudad, así mismo debe de 
ser la creación de una nueva imagen 
institucional y ser generador del espacio 
público. 

 

 Aspecto espacial: La infraestructura 
debe tener relaciones espaciales y 
registros visuales entre los ambientes 
internos con el exterior, buscando la 
continuidad y fluidez entre el espacio 
público y privado. 

 

 Aspecto constructivo y estructural: El 
sistema debe ser empleado según las 
luces requeridas, el ambiente, la 
iluminación etc. 

 

 Aspecto tecnológico ambiental: La luz 
natural para los talleres y aulas debe ser 
uniforme, eficiente y clara, evitando las 
radiaciones hacia los alumnos, en cuanto 
a la iluminación artificial, su posición y 
orientación dependerá de la situación y del 
ambiente a iluminar. Respecto a la 
ventilación todos los ambientes deberán 
contar con ventilación natural alta y 
cruzada, excepto ambientes como el 
auditorio y sala demostrativa, finalmente 
en cuanto a la ventilación artificial se 
recomienda usar el aire acondicionado en 
lugares que no reciban ventilación natural 
mientras que los talleres de cocina 
deberán contar con campanas extractoras 
y cortinas de aire . 
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OBJETIVO ESPECÍFICO 3 
 

Conocer la realidad 
socioeconómica de 
Chimbote y su relación con 
la actividad gastronómica. 

 

¿En qué consiste la realidad 
socioeconómica de 
Chimbote y su relación con 
la actividad gastronómica? 

 

La ciudad de Chimbote 
corresponde a una población de 
nivel socioeconómico C y D y 
desempeña un rol económico 
basado principalmente en la 
Actividad Económica de Comercio 
respecto al Sector Económico de 
Servicios-Comercio, siendo uno de 
los rubros de este sector, los 
restaurantes, establecidos 
básicamente en el centro de 
Chimbote y en el núcleo principal 
de Nuevo Chimbote, los cuales 
ofrecen platillos que son parte de 
la gastronomía peruana y 
chimbotana. 

 

La realidad socioeconómica de Chimbote 
corresponde a una población de NSE B, C, D, 
donde el 5.3 % pertenece al NSE B, el 27.1% 
al NSE C y un 43% al NSE D. Es por ello que 
la mayoría de jóvenes que estudian la carrera 
de gastronomía en la ciudad de Chimbote se 
encuentran dentro del NSE C y D, motivo por 
el cual las escuelas de gastronomía brindan 
ciertos beneficios en las modalidades de 
pago. 

 

El rol económico de la ciudad de Chimbote es 
netamente comercial, con un comercio 
variado que funciona por temporadas, estos 
son: comercio de artículos, restaurantes, 
comercio mixto, comercio de vehículos y 
comercio en construcción. Esto se debe a la 
disminución de la actividad pesquera en la 
ciudad, por lo que la población ha buscado 
otras alternativas de trabajo donde 
desempeñarse. 

 

El rol de la gastronomía en el desarrollo 
socioeconómico, se caracteriza por el trabajo 
gastronómico del pescado, que es parte de 
nuestra cultura y fuente de empleo. 

 

Actualmente en la ciudad de Chimbote existe 
un crecimiento gastronómico, que se ve 
reflejado en el incremento de 
establecimientos de comida en el centro de 
Chimbote que se van uniendo hacia Nuevo 
Chimbote a través de las dos vías importantes 
que conectan ambos distritos. Estos  
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  establecimientos son en su mayoría 

restaurantes y cevicherías. 

 

OBJETIVO ESPECÍFICO 4 
 

Identificar y analizar el 
estado actual de la 
arquitectura para la 
formación gastronómica en 
Chimbote. 

 

¿Cuáles son los espacios 
de la formación 
gastronómica en Chimbote 
y qué características 
tienen? 

Actualmente en la ciudad de 
Chimbote los institutos 
gastronómicos no poseen una 
arquitectura distinta a los demás 
edificios, esto se debe a que se 
establecen dentro del centro de la 
ciudad, en espacios improvisados 
o adecuados posteriormente para 
tal uso, careciendo de calidad y 
lenguaje arquitectónico. Esto 
genera una percepción 
inadecuada del edificio respecto a 
su función confundiéndose con los 
edificios comerciales de la ciudad. 

Se identificaron cuatro institutos dedicados a 
la formación gastronómica en la ciudad de 
Chimbote: “Cestec”, “Inteltur”, “Atlanta” y 
“Secomtur”, a partir de los cuales según el 
análisis arquitectónico se encontró que: 

 

 Aspecto contextual: Los institutos 
“Cestec”, “Inteltur” y “Atlanta” se 
encuentran ubicados en el centro de 
Chimbote, el cual está caracterizado por 
su gran actividad comercial. Mientras que 
el instituto “Secomtur” está ubicado en 
Nuevo Chimbote, dentro de una zona 
residencial de densidad media, cerca de la 
plaza mayor. 

 
 

 

 
 

 
 Se recomienda que los institutos de 

gastronomía se ubiquen cerca a 
equipamientos complementarios a 
su uso. 

 

 Aspecto funcional: Todos los edificios 
cuentan con un solo acceso por donde 
todos los usuarios ingresan e incluso en el 
instituto “Inteltur” y “Cestec” el ingreso es 
limitado para las personas discapacitadas, 
pues solo se accede mediante una 
escalera. En cuanto a la función y 
zonificación, estos institutos cuentan con 
los mismos ambientes que cualquier otro, 
excepto el taller de cocina y en el caso de 
“Atlanta” que cuenta además con un 
pequeño restaurante piloto. 

 

 Adicionar más ingresos en los 
institutos para evitar la saturación de 
personas en horas puntas y adicionar 
más ambientes claramente 
diferenciados como por ejemplo: 
taller de repostería, aula de catas. 
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 Aspecto formal: Los institutos como 
“Inteltur” y “Cestec” corresponden a 
edificios rectangulares limitados por 
propiedad de terceros y con una sola 
fachada hacia la calle, mientras que el 
instituto     “Atlanta” y “Secomtur” 
corresponden a edificios en esquina con 
dos frentes hacia la calle. Todos estos 
edificios son de volumen sólido, donde 
predomina el lleno sobre el vacío. 

 

 Se recomienda optar por una 
volumetría que integre con la ciudad 
y cuente con áreas libres para 
iluminación y ventilación de 
ambientes internos. 

 

 Aspecto espacial: Los institutos 
“Cestec”, “Inteltur” y “Atlanta” no cuentan 
con relaciones espaciales entre sus 
ambientes internos con el exterior a 
diferencia del instituto “Secomtur” que 
ubica el taller de cocina hacia su fachada 
logrando que las personas que transitan 
por la calle puedan observar las 
actividades que realizan los alumnos. 

 

 Se debería aprovechar los frentes 
hacia la calle para establecer 
relaciones espaciales entre los 
ambientes del instituto con el exterior. 

 

 Aspecto constructivo y estructural: Se 
determinó que los cuatro edificios 
emplean el sistema constructivo a 
porticado (columnas y vigas de concreto 
armado) las cuales son tarrajeadas y 
pintadas, mientras el instituto Secomtur 

además se encuentra revestido con 
madera en algunos ambientes internos. 

 

 Se debería de optar por adicionar 
otras soluciones constructivas, que 
permitan realizar de la mejor la 
enseñanza gastronómica. 



247 
 

 

 
   

 Aspecto tecnológico ambiental: Los 
edificios “Cestec” e “Inteltur” son lo que 
presentan mayores problemas en cuento 
a la iluminación y ventilación pues tienen 
ambientes que no se iluminan ni ventilan o 
reciben la iluminación y ventilación de 
forma indirecta. Mientras que en el 
instituto “Atlanta” y “Cestec” la mayoría de 
ambientes si reciben iluminación y 
ventilación, pero la ventilación no es 
cruzada. 

 

 Considerar la ventilación cruzada y el 
control de la radiación, en ambientes 
como las aulas teóricas y talleres de 
cocina. 

 

 Aspecto simbólico: Ninguno de los 
edificios, presenta un lenguaje 
arquitectónico relacionado a la función de 
formación gastronómica que desempeña, 
es por ello que es difícil reconocerlos de 
forma inmediata por el peatón. 

 

 Se recomienda que los institutos 
deban contar con una 
infraestructura propia que exprese 
el carácter educacional 
gastronómico y no se confunda con 
los edificios de gran actividad 
comercial. 
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Tabla 10: Objetivo General 
 

 

OBJETIVO 

PREGUNTA 
GENERAL 

 

HIPÓTESIS 
GENERAL 

 

CONCLUSIONES 
 

RECOMENDACIONES 

 

OBJETIVO GENERAL 
 

Establecer los estándares 
arquitectónicos para la 
formación gastronómica y 
su posterior aplicación para 
la realidad socioeconómica 
y cultural de Chimbote. 

 

PREGUNTA GENERAL 
 

¿Cuáles son los estándares 
arquitectónicos para la 
formación gastronómica y 
su posterior aplicación a la 
realidad socioeconómica y 
cultural de Chimbote? 

 

Los estándares arquitectónicos 
deben responder a una 
infraestructura pública con 
espacios dinamizadores de 
interrelación e integración 
funcional y espacial acorde con la 
realidad socioeconómica y cultural 
de Chimbote, estos estándares 
involucran criterios arquitectónicos 
tales como el aspecto contextual, 
funcional, formal, espacial, 
constructivo, tecnológico- 
ambiental, simbólico y normativo. 

 

Los estándares arquitectónicos para un 
equipamiento dedicado a la formación 
gastronómica, acorde con la realidad 
socioeconómica y cultural de Chimbote debe 
tener en cuenta las siguientes características: 

 

 Aspecto contextual: El edificio debe 
ubicarse en una zona segura y accesible 
establecida dentro de Plan urbano de 
Chimbote, además debe de estar cerca a 
equipamientos compatibles a su uso 
como: educativos, gastronómicos o 
culturales, evitando zonas con mayor 
concentración comercial, como el centro 
de Chimbote. 

 

 Aspecto funcional: Se debe tomar en 
cuenta: 

 

-Accesos: El equipamiento de formación 
gastronómica deberá contar con ingresos 
peatonales (alumnos, docentes, 
mantenimiento, personal administrativo y 
usuario externo) y vehiculares. El edificio 
deberá ser accesible, tomando en cuenta 
a las personas con silla de ruedas, 
quienes también deberán acceder, tantoa 
los espacios y ambientes públicos, como a 
los formativos, pues actualmente la  
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  mayoría de institutos, no toman en cuenta, 

este criterio, creando barreras 
arquitectónicas entre el edificio y las 
personas discapacitadas. 

 

-Circulaciones: Deberá contar con 
circulaciones verticales y horizontales 
claramente diferenciadas según el tipo de 
usuario, evitando el cruce de estas, 
contrarrestando el desorden en el espacio. 

 

-Zonificación: Deberá estar claramente 
diferenciada. La administración deberá 
tener una relación indirecta con las zonas 
formativas, el área de servicios deberá 
ubicarse en el lugar menos vistoso, por los 
alumnos, docentes y público en general, 
mientras que las zonas de difusión 
deberán ubicarse en espacios más 
llamativos, cerca al espacio público o con 
visuales hacia este, con la finalidad de 
generar atracción y todos los usuarios 
puedan acudir, por ejemplo el restaurante 
y cafetería. 

 

-Distribución: El equipamiento deberá 
contar obligatoriamente con los espacios 
mínimos requeridos por el OINFE, y 
deberá considerar zonas de difusión para 
la gastronomía peruana chimbotana, con 
la finalidad de ponerla en valor. 

Los ambientes en los que se realice 
actividades similares, deberán estar 
próximos, con la finalidad de asegurar una 
circulación inmediata, en el caso de dicho 

 



 

 

 
  equipamiento, los talleres de cocina 

deberán estar  relacionados  con los 
almacenes de utensilios y de alimentos. 
El  equipamiento de formación 
gastronómica en la ciudad de Chimbote 
deberá contar dentro de los talleres de 
cocina, un amplio taller de pescados y 
mariscos pues la preparación de comidas 
con estos insumos, son las que más 
caracteriza a la ciudad y por ende las que 
se ofrecen mayormente  en los 
establecimientos de comida. 

 

 Aspecto formal: La forma del edificio 
deberá de revalorar la imagen de 
institución educativa gastronómica en la 
ciudad de Chimbote, deberá ser un hito 
urbano e imagen cultural de la ciudad. 
La forma del edificio deberá partir de un 
concepto arquitectónico, que guarde 
relación entre la innovación de la 
educación y la gastronomía Chimbotana. 

 

 Aspecto espacial: La infraestructura 
además de tener relaciones espaciales y 
registros visuales entre los ambientes 
privados con el espacio público, deberá 
extender las visuales hacia el paisaje 
natural de Chimbote, como el mar o áreas 
verdes. Esto actualmente no se da en los 
institutos de gastronomía de la ciudad, 
debido a que corresponden a edificios 
cerrados, limitando a los alumnos las 
visuales e integración con el exterior. 

 

 Aspecto constructivo y estructural: El  
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  sistema debe ser empleado según las 

luces requeridas, el ambiente, la 
iluminación etc. 

 

Para las aulas y talleres se debería 
emplear el sistema a porticado de placas 
y vigas con tabiquería de ladrillo y 
ventanales donde sea requerido. 

 

Mientras que el sistema de muros 
portantes con bloques de concreto podría 
utilizarse en ambientes que requieren 
menos luces como la administración, ya 
que cumple muy bien con el concepto de 
construcción antisísmica y además es 
muy económico. 

 

 Aspecto tecnológico ambiental: La 
escuela de ciencias gastronómicas en 
Chimbote, deberá de aprovechar la luz 
natural para los talleres y aulas de tal 
manera que sea uniforme, eficiente y 
clara. Así mismo se deberá aprovechar los 
vientos fuertes provenientes del mar, para 
generar ventilaciones cruzadas, tanto en 
aulas teóricas como talleres de cocina. 
Referente a la ventilación artificial se 
deberá utilizar el aire acondicionado en 
ambientes que no reciban ventilación 
natural. 
Los talleres de cocina deberán contar con 
campanas extractoras para la eliminación 
del humo, grasas y olores, además de 
cortinas de aire en el ingreso al taller, con 
la finalidad de evitar la salida de olores al 
exterior y el ingreso de insectos.  

251 



 

 

 
  Los ambientes de mayor contaminación 

acústica deberán contar en el exterior con 
árboles frondosos, es importante también 
que los árboles se distribuyan de acuerdo 
a la relación con las actividades que se 
van a realizar en el espacio público. 
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V. FACTORES VÍNCULO ENTRE 

INVESTIGACIÓN Y PROPUESTA 

SOLUCIÓN (PROYECTO 

ARQUITECTÓNICO) 

253 



254  

5.1 DEFINICIÓN DE LOS USUARIOS 

 

 
5. 1.1 TIPOS DE USUARIO 

 

 
5.1.2.1 USUARIOS PERMANENTES 

Son los usuarios que tendrán mayor permanencia en el proyecto, 

son los que principalmente darán vida y movimiento al lugar. 

 
a) Estudiantes de gastronomía 

Los estudiantes son los usuarios para los que está diseñado la 

escuela gastronómica, por lo tanto son los que mayor uso le 

darán a los espacios (en tiempo y cantidad). La escuela pública 

de gastronomía estará diseñada para los visitantes y alumnos, 

quienes son los que más uso le darán a esta parte del edificio. 

Estos alumnos también necesitan un espacio de descanso y si 

es posible de recreación, ya que se encuentran dentro de la 

edificación. Se sabe que una persona necesita siempre un 

espacio libre, sea para meditar o para recrearse y descansar. 

Un alumno que no tiene estos elementos, no logra encontrar 

una buena percepción del espacio.8 

 

b) Docentes 

Los docentes son usuarios complementarios a los alumnos. 

Ellos constituirán la unidad académica de la institución, de 

acuerdo a jefaturas y coordinaciones por rango para poder 

consolidar la formación académica del alumno durante toda su 

carrera. En el caso de la escuela de gastronomía, se divide en 

dos tipos de profesores: 

 
Docente teórico: Son los docentes teóricos y de investigación 

para la escuela gastronómica, que enseñan clases teóricas, en 

 
8 Cfr. Basque Culinary Center (2013) 
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espacios donde no requieren mucho equipamiento para el 

estudio de las ciencias gastronómicas. Los cursos pueden partir 

desde la historia, la nutrición, insumos hasta de administración 

de acuerdo a la malla curricular educativa del proyecto. 

 
Docente gastronomía: El docente de gastronomía va a ser el 

jefe de cocina del aula experimental o los que dirijan los 

procesos de servicios y sala. Enseñar a sus alumnos las 

preparaciones de los distintos platos y sus funciones, 

dependerá de la especialidad. 

 
 

c) Personal administrativo 

Son las personas encargadas de planificar, dirigir y organizar 

los bienes necesarios para la escuela pública de gastronomía. 

 
d) Director general 

Es la persona que va a liderar y representar la institución, 

profesional de experiencia, docente y gerencial en educación. 

Sus funciones son: Planificar, gestionar, supervisar y evaluar la 

trayectoria institucional junto con la participación de toda la 

asociación educativa dentro de un directorio. Tiene que dar 

seguimiento particular junto con los jefes de las unidades de 

formación, la trayectoria estudiantil, grupo docente y de 

investigación.9 

 
e) Jefe de unidad académica y coordinaciones 

Es la persona que estará a cargo de la unidad académica y 

coordinaciones de la institución profesional con experiencia 

docente, su trabajo es en oficina respaldado por un equipo de 

coordinadores de la unidad académica y apoyo.10
 

 
 

 
9 Cfr. MINEDU – Ley N° 29394 (2013) 
10 Cfr. Mondragón Uniberstitatea (2013) 
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f) Personal de servicio 

Este usuario es de apoyo, pero está permanentemente en el 

edificio. El personal de servicios usa básicamente el área de 

servicio. Se encarga de la limpieza y mantenimiento del edificio. 

 

5.1.1.2 USUARIO TEMPORAL 

Son aquellas personas externas a la escuela pública de 

gastronomía que usarán temporalmente algunas instalaciones, 

las salas temporales, biblioteca, el auditorio, salas de 

exposiciones y el SUM. 

Como principal usuario es el público en general, los turistas así 

como alumnos visitantes y profesores visitantes. 

5.1.2 EDAD 

 

 
5.1.2.1 EDAD EN ESTUDIANTES 

El rango de edad para estudiantes será considerada de 17 años a 

más, debido a que es en esta edad donde la mayoría de jóvenes 

terminan la educación secundaria. 

 

5.1.2.1 EDAD EN DOCENTES Y PERSONAL ADMINISTRATIVO 

Según el INEI (2010), el rango de edades de docentes universitarios 

de mayor porcentaje en el Perú es de 45 años a más. 

 

 
5.1.2.1 EDAD EN USUARIO TEMPORAL 

Se espera que el edificio lo usen personas mayormente entre 15 y 

65 años. 

 

 
5.2 PROGRAMACIÓN ARQUITECTÓNICA 

La programación arquitectónica es el paso preliminar para la elaboración del 

diseño del proyecto, es una etapa netamente conceptual de lo que será el 
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proyecto, el cual será planteado teniendo en cuenta las normas, estudios de 

casos analizados y los objetos existentes en la ciudad de Chimbote. 

 

PROGRAMACIÓN ARQUITECTÓNICA PARA LA ESCUELA PÚBLICA DE GASTRONOMÍA EN LA CIUDAD DE CHIMBOTE 

 
PAQUETE FUNCIONAL 

 
AMBIENTE 

 
SUB AMBIENTE 

 
ÁREA (M2) POR PERSONA 

 
N° DE USUARIOS 

 
UNIDAD 

CONJUNTO DE UNIDADES  

SUB TOTAL 
N° ÁREA (M2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ADMINISTRACIÓN 

DIRECCIÓN 
Director general 3 1 3 1 3 

6 
Director académico 3 1 3 1 3 

 
 
 
 

 
OFICINAS 

Secretaria y espera de dirección 2.5 1 2.5 1 2.5  

Secretaría académica 2.5 1 2.5 1 2.5  
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Marketing 3 2 6 1 6 

Logistica 3 2 6 1 6 

Contabilidad 3 2 6 1 6 

Recursos humanos 3 2 6 1 6 

Impresiones y archivos 3 2 6 1 6 

SS.HH Hombres 3 lav - 3 ino - 3 uri 15 1 15 

SS.HH Mujeres 3 lav - 3 ino 15 1 15 

 
 

 
SALA DE PROFESORES 

Sala de computadoras 1.5 5 7.5 1 7.5  

Sala de descanso 1.48 7 10.36 1 10.36  

 

59.92 
Sala de reuniones 1.3 7 9.10 1 9.10 

Kitchnette 1.48 2 2.96 1 2.96 

SS.HH Hombres 3 lav - 3 ino - 3 uri 15 1 15 

SS.HH Mujeres 3 lav - 3 ino 15 1 15 

TOPICO Y PSICOLOGÍA Tópico y psicología 10 1 10 10 

SUMATORIA 140.92 

30% de circulaciones y muros 42.276 

TOTAL ÁREA CONSTRUIDA 183.196 

 

PAQUETE FUNCIONAL 
 

AMBIENTE 
 

SUB AMBIENTE 
 

ÁREA (M2) POR PERSONA 
 

N° DE USUARIOS 
 

UNIDAD 
CONJUNTO DE UNIDADES  

SUB TOTAL 
N° ÁREA (M2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

FORMACIÓN 

AULAS TEÓRICAS Aulas de teoría 1.64 20 32.8 6 164 196.8 

 
 
 
 
 
 

TALLERES PRACTICOS 

Taller de cocina 2.5 14 35 4 140  

Taller de carne 2.5 14 35 2 70  
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Taller de pescados y mariscos 2.5 14 35 2 70 

Taller de pasteleria y reposteria 2.5 14 35 2 70 

Taller de materia primas 1.8 14 25.2 2 70 

Taller de catas 2.5 14 35 1 35 

Taller de bar 2.5 14 35 1 35 

Aula demostrativa 1.8 60 108 1 108 

Laboratorio 2.5 20 50 1 50 

Aula de cómputo 1.8 30 54 1 54 

 
SS.HH 

Hombres 3 lav - 5 ino - 3 uri 15 1 15  
39.2 Mujeres 5 lav - 5 ino 15 1 15 

Discapacitados 2 lav - 2 ino 9.2 1 9.2 

ALMACENES 
Cámara frigorífica *** 20 1 20  

40 Almacén de alimentos perecibles *** 20 1 20 

SUMATORIA 978 

30% de circulaciones y muros 293.4 

TOTAL ÁREA CONSTRUIDA 1271.4 

PAQUETE FUNCIONAL AMBIENTE SUB AMBIENTE ÁREA (M2) POR PERSONA N° DE USUARIOS UNIDAD 
CONJUNTO DE UNIDADES 

SUB TOTAL N° ÁREA (M2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
EQUIPAMIENTO 

CULUTRAL Y DIFUSOR 

 
 

BIBLIOTECA 

Salas de lectura + estantería 2.5 80 200 2 400  

Oficina del bibliotecario 3 1 3 1 3  
475 Depósitos *** 4 3 12 

SS.HH Hombres 3 lav - 3 ino - 3 uri 15 2 30 

SS.HH Mujeres 3 lav - 3 ino 15 2 30 

 
 
 
 

AUDITORIO 

Foyer 0.8 150 120 1 120  

Zona de espectadores 0.5 250 125 1 125  
 

 
460 

Escenario *** 75 1 75 

SS.HH Vestidores *** 60 1 60 

Depósitos *** 10 1 10 

Cuarto de proyección *** 10 1 10 

SS.HH Hombres 3 lav - 3 ino - 3 uri 15 2 30 

SS.HH Mujeres 3 lav - 3 ino 15 2 30 

 
 
 

 

RESTAURANTE ESCUELA 

Lobby **** 20 1 20  

Zona de espera **** 40 1 40  
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Zona de mesas **** 60 1 60 

Bar **** 60 1 60 

SS.HH Hombres 3 lav - 3 ino - 3 uri 15 1 15 

SS.HH Mujeres 4 lav - 3 ino 15 1 15 

Zona de mozos *** 20 1 20 

 
 

 
CAFETERÍA 

Cocina *** 30 1 30  

Almacenes *** 20 1 20  
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Despacho *** 10 1 10 

Área de mesas 0.8 40 32 1 32 

SS.HH Hombres 3 lav - 3 ino - 3 uri 15 1 15 

SS.HH Mujeres 4 lav - 3 ino 15 1 15 

 
SALA DEEXPOSICIÓN DE LA 

COMIDA PERUANA - 

CHIMBOTANA 

Sala de exposición permanente 3 20 60 1 60  

Sala de exposición temporal 3 20 60 1 60  
146 Cuarto de proyección * 1 10 1 10 

Depósito * 1 10 1 10 

Cuarto para aire acondicionado **** 6 1 6 

SUMATORIA 1433 

30% de circulaciones y muros 429.9 

TOTAL ÁREA CONSTRUIDA 1862.9 



 

 
N° ÁREA (M2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
6 

4 

9 

6 

 
 
 
 
 
 
 

* área preestablecida por la norma tecnica de instituciones educativas superiores  
 

** área según RNE 
 

*** área según NEUFERT 
 

**** estudio de proyectos referenciales 
 

 

 

 

Figura 18: Programación Arquitectónica para la Escuela Pública de Gastronomía en la Ciudad de Chimbote 
 

 
5.3 ÁREA FÍSICA DE INTERVENCIÓN 

 

La presente tesis, está dirigida para la ciudad de Chimbote, por ello se evaluarán 

dos posibles terrenos, el primero ubicado en el distrito de Chimbote y el segundo 

en Nuevo Chimbote, con la finalidad de determinar el emplazamiento más 

óptimo. 

 

Los criterios a evaluar en la elección del terreno son: 

 
 

• Forma: (5 puntos): Se buscará una forma regular para facilitar al momento de 

diseñar, de preferencia de forma cuadrada o rectangular. 

 
• Dimensión: (5 puntos): El propósito de esta tesis es proyectar una escuela 

gastronómica pública por ello se necesitará un área considerable de terreno; 

además al buscar que sea sustentable deberá tener mucha área libre para una 

PAQUETE FUNCIONAL AMBIENTE SUB AMBIENTE ÁREA (M2) POR PERSONA N° DE USUARIOS UNIDAD 
CONJUNTO DE UNIDADES 

SUB TOTAL 
         

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
SERVICIOS GENERALES 

OFICNA DE ÁREA _ 2.5 1 2.5 1 2.5 2.5 

 

 

CASA DE FUERZAS 

Cuarto de bombas **** 20 1 20  
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Cisterna de uso diario ** 12 1 12 

Cisterna contra incendios ** 12 1 12 

Grupo electrógeno **** 20 1 20 

 
CUARTO DE BASURA 

Orgánico **** 4 1 4  
14 Papeles **** 6 1 6 

Plástico **** 4 1 4 

ÁREA DEL PERSONAL 
Vestuarios 1.5 8 12 1 12  

37 Comedor **** 25 1 25 

SS.HH 
Hombres 2 lav - 2 ino - 2 uri 8.75 1 8.75  

15.92 Mujeres 2 lav - 2 ino 7.17 1 7.17 

PATIO DE MANIOBRAS Andén de carga y descarga **** 70 1 70 70 

MANTENIMIENTO Y 
LIMPIEZA 

Cuarto de limpieza **** 2 
 

1 
 

2 
 

2 

GUARDIANIA Caseta de seguridad con cámaras **** 10 1 10 10 

SUMATORIA 215.42 

30% de circulaciones y muros 64.626 

TOTAL ÁREA CONSTRUIDA 280.046 

         

AREA TOTAL DE ADMINISTRACIÓN 183.19 

AREA TOTAL DE FORMACIÓN 1271. 

AREA TOTAL DE EQUIPAMIENTO Y DIFUSIÓN 1862. 

SERVICIOS GENERALES 280.04 

ÁREA TOTAL CONSTRUIDA 3,597.54 

         

ÁREAS SIN TECHAR 

PAQUETE FUNCIONAL AMBIENTE ÁREA (M2) PORPERSONA N° DE USUARIOS UNIDAD 
CONJUNTO DE UNIDADES 

SUB TOTAL N° ÁREA (M2) 

 
ÁREAS LIBRES 

ÁREAS VERDES *** 3000 1 3000 3000 

HUERTO **** 200 1 200 200 

SUMATORIA 3200 
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iluminación y ventilación natural y porque contará con una huerta que proveerá 

insumos a la escuela. 

 
• Accesibilidad: (5 puntos): Ya que el diseño es sobre una Escuela de 

gastronomía, se buscará que el terreno esté aledaño a una vía por la cual los 

vehículos con los insumos lleguen con facilidad. 

 
• Entorno urbano: (5 puntos): Se buscará un terreno de preferencia cercano a un 

ambiente natural y que cuente con equipamientos compatibles al delproyecto. 

 
• Calidad ambiental: (5 puntos): Se buscará un terreno que se encuentre en una 

zona lejos de todo tipo de contaminación, como acústica, ambiental o visual. 

 
• Transporte público: (5 puntos): Ya que el proyecto tendrá como principal usuario 

estudiantes a partir de los 17 años aproximadamente, es muy importante contar 

con una línea de transporte público cercana que tenga un paradero a no más de 

dos cuadras del proyecto. 
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Figura 19: Plano de Ubicación y Localización 
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Figura 20: Plano de Ubicación y Localización 
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Tabla 11: Criterios de Evaluación para Elección de Terreno 
 

 

TERRENO 1 

CHIMBOTE 

TERRENO 2 

NUEVO CHIMBOTE 

FORMA 4 4 

DIMENSIÓN 5 5 

ENTORNO URBANO 5 4 

ACCESIBILIDAD 4 3 

CALIDAD AMBIENTAL 1 5 

TRANSPORTE 

PÚBLICO 

2 5 

TOTAL 21 26 

 

 

*Se opta por el terreno número de dos, ubicado en Nuevo Chimbote por cumplir 

mejor con los criterios de evaluación 

 

 
5.4 CRITERIOS DE DISEÑO 

 

 
5.4.1 CONTEXTUAL 

 
 El edificio debe ubicarse en una zona segura y accesible a la comunidad. 

 Deberá de contar con servicios básicos y que permita el ingreso de 

vehículos para el suministro de insumos. 

 
 
5.4.2 FUNCIONAL 

 

 
 La circulación deberá estar diferenciada para cada tipo de usuario: 

docentes, alumnos, personal administrativo, personal de servicio y público 

en general. 

 En cuanto a la zonificación y función, contará con todos los ambientes 

mínimos requeridos, además de espacios culturales que pongan en valor 

la gastronomía chimbotana y peruana que generando interacción y 

dinamismo en el lugar. 
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5.4.3 FORMAL 

 

 
 El edificio revalorará la imagen de institución educativa superior e imagen 

cultural de la ciudad tomando en cuenta el espacio público. 

 La forma del edificio deberá ser regular para evitar espacios residuales. 

 La forma del edificio deberá tener integración y relación con el espacio 

público, aportando en gran magnitud con la permeabilidad. 

 Los materiales deberán preceder de la zona, para contar con la 

disponibilidad de estos. 

 
 
5.4.4 ESPACIAL 

 

 
 Es indispensable que la edificación genere visuales desde cualquier parte 

del edificio hacia el exterior, de tal manera que todo el edificio con el 

espacio público sea uno solo. 

  Se deberá generar conexiones entre los ambientes de la edificación 

haciendo uso de las dobles y triples alturas, con relación al espacio 

público. 

  Es de mayor relevancia que dicho lugar esté organizado de tal manera 

donde todos los tipos de usuarios tengan un área de recreación e 

integración social sin dejar de lado la edificación. 

 Los talleres de cocina deberán tener relación directa con el espacio 

público, buscando la continuidad y fluidez entre el espacio interior y 

exterior. 

 

5.4.5 CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL 

 
 

 El sistema constructivo deberá garantizar la vida útil de la edificación. 

 El sistema constructivo será empleado según las luces requeridas, el 

ambiente y la iluminación. 

 
 
5.4.6 TECNOLÓGICO AMBIENTAL 
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 La escuela de ciencias gastronómicas en Chimbote, deberá aprovechar 

los vientos fuertes provenientes del mar, para generar ventilaciones 

cruzadas, tanto en aulas teóricas como talleres de cocina. 

 Así mismo se deberá de aprovechar la luz natural para los talleres y aulas 

de tal manera que sea uniforme, eficiente y clara.. 

 Respecto a la ventilación los ambientes formativos deberán contar con 

ventilación natural alta y cruzada de manera obligatoria, excepto 

ambientes como el auditorio y sala demostrativa. 

 Referente a la ventilación artificial se recomienda usar el aire 

acondicionado en ambientes que no reciban ventilación natural. 

  Los talleres de cocina deberán contar con campanas extractoras para la 

eliminación del humo, grasas y olores, además de cortinas de aire en el 

ingreso al taller, con la finalidad de evitar la salida de olores al exterior y 

el ingreso de insectos. 

 Los ambientes de mayor contaminación acústica deberán contar en el 

exterior con árboles frondosos, es importante también que los árboles se 

distribuyan de acuerdo a la relación con las actividades que se van a 

realizar en el espacio público. 

 
5.4.7 SIMBÓLICO 

 
 La edificación debe manifestar una relación con la gastronomía del lugar, 

manteniendo su carácter educativo. 

 Se debe considerar, ambientes o usos significantes como culturales y 

recreativos, para que así los pobladores se sientan identificados con el 

lugar, además estos deben estar pensados para relacionarse con los 

diferentes tipos de usuarios. 
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Modelo de entrevista N° 1 
 

Dirigido a: Director de la escuela de Gastronomía “Cestec” 

 
¿Qué carreras orientadas a la gastronomía ofrece su escuela? 

 
- Bien, tenemos la carrera de gastronomía con una duración de dos años, 

con título técnico a nombre del ministerio de educación y tenemos los talleres 

que son de especialización en tanto los que son: pescados y mariscos, cocina 

chifa y cocina criolla y también los fines de semana tenemos todo lo que es 

repostería. 

¿Cuánto tiempo dura la especialización? 

 
- Las especializaciones duran solamente dos meses, basados en ciertos 

temas específicos. 

¿Qué metodologías educativas y modelos formativos se emplean para 

el aprendizaje gastronómico? 

- Bueno mayormente, en el caso de las carreras de dos años, es un poco 

más profundizado, tanto la parte teórica como la parte práctica. Este, de igual 

forma, la formación de ellos va a depender mucho de los docentes que 

tenemos acá… estamos teniendo un buen docente, quien aplica todas las 

técnicas en lo que es el manejo de los términos culinarios, como las prácticas, 

basados todo bajo ciertas normas que nos rige. 

¿De qué manera la escuela hace énfasis en la gastronomía peruana/ 

chimbotana? 

- Basados en lo que es el curso de pescados y mariscos, un curso netamente 

de productos marinos, rescatamos siempre nuestra identidad. Además 

rescatamos ciertos platos que son de la región que son muy pocos difundidos, 

como es el caso de la causa de Vinzos, que es uno de los platos más 

representativos de la zona. Llevamos un curso también, de lo que es cocina 

novo-andina, entonces allí rescatamos ciertos productos nutritivos que 

pueden ser utilizados en platos ya modernos, digámoslo así. 
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¿A qué nivel socioeconómico pertenecen la mayoría de alumnos en su 

escuela? 

- Bueno este… la mayoría de los chicos son de zonas aledañas a Chimbote, 

y el nivel que tienen ellos está en el “C” son alumnos de bajos recursos, por 

ello buscamos ser accesibles en el tema de la cancelación de los pagos entre 

o tras cosas. Tenemos alumnos que vienen de Casma, de Moro o San 

Jacinto. 

¿Cuáles son competencias personales, sociales y profesionales que 

desarrollan los estudiantes durante su formación gastronómica? 

- La competencia enfocada principalmente es la profesional, por ello dentro 

de la carrera llevamos un curso de formación de empresa, entonces ellos de 

esa manera pueden formar su propio negocio y pueden salir haciaadelante. 

¿Qué futuros ambientes o mejoras piensa implementar / implementaría? 

 
- Estamos mejorando la infraestructura, todo lo que es la parte estructural, 

para poder ampliar nuevas carreras para el próximo año y de esta manera 

también estamos equipándonos y haciendo convenios con otras instituciones 

para poder realizar ciertos cursos en otros lugares. 

 
 

Modelo de entrevista N° 1 
 

Dirigido a: Director de la escuela de Gastronomía “Inteltur” 

 
¿Qué carreras orientadas a la gastronomía ofrece su escuela? 

 
- Las carreras de gastronomía que ofrece Inteltur son: chef profesional y chef 

auxiliar con una duración de 2 y 1 año respectivamente. Además también 

ofrecemos cursos de especialización en: pescados y mariscos, comida criolla, 

parrillas, chifa, buffet, pastelería y repostería, los cuales han sido basados en 

la actual oferta laboral en nuestra ciudad de Chimbote. 

¿Qué metodologías educativas y modelos formativos se emplean para 

el aprendizaje gastronómico? 



 

- Nuestra metodología educativa involucra, clases prácticas y teóricas, donde 

le dedicamos mayor cantidad de horas a las clases prácticas. Además el 

modelo formativo está basado en la formación gastronómica cultural y 

empresarial, con la finalidad de que los jóvenes salgan directamente a 

trabajar. 

¿De qué manera la escuela hace énfasis en la gastronomía peruana/ 

chimbotana? 

- La escuela “Inteltur” brinda una enseñanza completa, tanto en cocina 

internacional como nacional, destacando aquellos platillos de nuestra región, 

con la finalidad de que los alumnos puedan aprender los platillos que más 

demandan en nuestra ciudad y de esta manera insertarse en el ámbito laboral 

de manera inmediata. Así mismo la escuela es partícipe de los eventos 

gastronómicos que se realizan en la ciudad. 

¿A qué nivel socioeconómico pertenecen la mayoría de alumnos en su 

escuela? 

- Nuestros alumnos en su mayoría vienen de zonas aledañas a la ciudad de 

Chimbote, es por ello que el nivel socioeconómico al que pertenecen es bajo, 

entre el C y D. Por tal motivo nosotros tratamos de brindarles algunos 

beneficios en cuento al tema de sus pagos. Brindamos la carrera de 

gastronomía por un costo de 150 soles mensuales, pero a algunos jóvenes 

disminuimos su pago a 120, generalmente otorgamos este beneficio a los 

alumnos que viven en zonas muy alejadas de la ciudad. 

¿Cuáles son competencias personales, sociales y profesionales que 

desarrollan los estudiantes durante su formación gastronómica? 

- Los alumnos en cuento a las competenciales sociales, los alumnos realizan 

la mayoría de trabajos en conjunto para que puedan comprar los insumos de 

la preparación de manera conjunta y en cuento a las competencias 

profesionales, brindamos una enseñanza mayormente práctica para que todo 

lo aprendido, pueda servirles en su vida profesional. 

¿Qué futuros ambientes o mejoras piensa implementar / implementaría? 
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- Implementaría más aulas teóricas, ya que en la actualidad el edficio no se 

cuenta con este ambiente debido al pequeño tamaño, sin embargo tenemos 

pensado poder alquilar un local mucho más amplio. 

 

 
Modelo de entrevista N° 1 

 
Dirigido a: Director de la escuela de Gastronomía “Atlanta” 

 
¿Qué carreras orientadas a la gastronomía ofrece su escuela? 

 
- La escuela tiene como única carrera: Gastronomía, con una duración de 

dos años y medio, especializamos solo en la formación de chef, tratando de 

que sea en el más alto nivel académico. 

¿Qué metodologías educativas y modelos formativos se emplean para 

el aprendizaje gastronómico? 

- Nuestra formación a diferencia de otros institutos es que nosotros 

formamos solo en una especialización que son chef. 

Los alumnos tienen un horario de nueve horas por semana, que lo reparten 

en tres días, que es como los alumnos asisten. Tres horas por clase, hacen 

nueve horas a la semana, de la cuales, seis o siete horas, son completamente 

prácticas, ellos pasan esas horas en cocina y manejamos por semana entre 

dos a tres horas en formación teórica. 

¿De qué manera la escuela hace énfasis en la gastronomía peruana/ 

chimbotana? 

- Nosotros hemos apostamos y seguimos apostando, porque pensamos y 

tenemos la convicción de que esta es una carrera que abre mucho mercado, 

en la ciudad de Chimbote, pues cada vez se amplía la bolsa de trabajo para 

los alumnos. Por ello nosotros tenemos una currícula bien amplia, así como 

en las universidades trabajan con ciclos universitarios, nosotros manejamos 

módulos, los cuales son similares a los ciclos y duran cinco meses, donde los 

alumnos se especializan netamente en diferentes cocinas: cocina regional, 

cocina peruana, la cocina internacional y las fusiones de cocina. Se da 

bastante enfoque al tema de lo que es nuestra comida regional y de todas las 
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regiones del país y lo que es la comida criolla, que es la bandera, en lo que 

es la gastronomía en nuestro país. 

¿A qué nivel socioeconómico pertenecen la mayoría de alumnos en su 

escuela? 

- En un A un 10%, segmento B 30% y en C y D 60%. La escuela mayormente 

tiene un promedio de 150 alumnos, donde tenemos bastantes alumnos de 

zonas rurales, como de Nepeña y Moro. 

A las zonas rurales nosotros les damos un descuento especial, que solo es 

para los alumnos que vienen de lejos, que con previa documentación se les 

revisa y si se constata que son de zonas rurales, la escuela les da un apoyo 

económico para que puedan estudiar. 

¿Cuáles son competencias personales, sociales y profesionales que 

desarrollan los estudiantes durante su formación gastronómica? 

- Nosotros formamos para que no sean solo adiestrados en cocina, sino que 

tenemos la ambición que ellos sean chef profesionales. También valoramos 

mucho el tema de la formación de qué es lo que va hacer el alumno más 

adelante su futuro económico. Nosotros dentro de la carrera, incluimos lo que 

es: administración, costos y presupuestos, marketing, gerencia de proyectos, 

todo relacionado al rubro de gastronomía, queremos que los alumnos formen 

al término de su carrerasus propios negocios, sus restaurantes, cevicherias, 

que sepan ellos hacer los costos de sus platos, sepan armar una empresa y 

todo lo necesario para que ellos puedan gerenciar sus propio negocio. Así 

mismo contamos con el sistema servicio a restaurante, con la finalidad de que 

los jóvenes tengan practicas vivenciales. 

El mismo instituto también tiene convenio con casi la mayoría de restaurantes 

más conocidos en la ciudad de Chimbote, como: “Cholito lindo”, “Portón 

gaucho”, “Las maruchitas”, “El señor marisco”, “El cevichón”, etc., donde aquí 

los alumnos hacen prácticas y los que se desempeñan de la mejor manera 

llegan a alcanzar un puesto de laboral en estos establecimientos. 

¿Qué futuros ambientes o mejoras piensa implementar / implementaría? 

273 



 

- Nosotros estamos pensado ya, tener una sucursal en Casma, expandirnos 

fuera de Chimbote, con una escuela que cuente con los mismos ambientes 

que este. 

 

 
Modelo de entrevista N° 1 

 
Dirigido a: Director de la escuela de Gastronomía “Secomtur” 

 
 

¿Qué carreras orientadas a la gastronomía ofrece su escuela? 

 
- Nuestro instituto “Secomtur” ofrece la carrera de gastronomía y arte culinario 

como única carrera técnica de 3 años de duración. 

¿Qué metodologías educativas y modelos formativos se emplean para 

el aprendizaje gastronómico? 

- El modelo formativo consta de clases teóricas y prácticas, dándole mayor 

prioridad a las clases prácticas. Los modelos formativos están basados en la 

formación gastronómica cultural y empresarial con la finalidad de que los 

alumnos pongan en valor la gastronomía peruana con los productos de la 

región. 

¿De qué manera la escuela hace énfasis en la gastronomía peruana/ 

chimbotana? 

- Dentro de nuestra currícula, nosotros manejamos módulos, dentro de los 

cuales estan organizados por especialidad de diferentes cocinas como: cocina 

regional, cocina peruana, la cocina internacional y cocina novo –andina, 

dándole bastante énfasis a la cocina regional con el fin de rescatar todos sus 

productos para luego fusionarlos con los platillos modernos. 

¿A qué nivel socioeconómico pertenecen la mayoría de alumnos en su 

escuela? 

- Nuestros alumnos pertenecen a un nivel socioeconómico C y D, por ello 

otorgamos ciertos beneficios a los alumnos de lugares rurales, como becas y 

media becas. 
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¿Cuáles son competencias personales, sociales y profesionales que 

desarrollan los estudiantes durante su formación gastronómica? 

- La escuela de gastronomía Secomtur se enfoca en desarrollar 

competencias sociales y profesionales a los alumnos durante su formación 

con el objetivo de formar alumnos serviciales en la atención del público y que 

inmediatamente puedan formar parte de una empresa orientada a la 

gastronomía o que ellos mismo puedan administrar y gerenciar su propia 

empresa. 

 
¿Qué futuros ambientes o mejoras piensa implementar / implementaría? 

 
- Implementaríamos un restaurante piloto, con la finalidad de que los alumnos 

puedan, sentirse cada vez que se desempeñan laboralmente desde nuestra 

institución. 

 

 
Modelo de entrevista N° 2 

Dirigido a: Gerente Municipal MPS Arq. Edgar Tapia 

 
 

¿Cuál es la actividad económica principal en la ciudad de Chimbote? 

¿Por qué? 

 
- Ahora, en realidad hay una diversidad de actividades económicas ya que 

por cierta temporada es la pesca, por cierta temporada es el comercio, por 

cierta temporada es la construcción y por cierta temporada es la agricultura 

también. Yo diría que nosotros, somos un puerto netamente comercial, no 

hay una actividad característica, antes fue la siderúrgica, ya que con todo 

este tipo de problemas que habido en el tema de la pesca y de las vedas, 

hacen que la gente busque otras actividades: hay comercio de comidas, 

discotecas, intercambio comercial de diversos productos que generan en la 

ciudad incluso un comercio informal. 

 
No podríamos decir a estas alturas que hay una sola actividad la cual se 

caracteriza la ciudad, pues la ciudad de Chimbote tiene una peculiaridad 

particular, ya que es un puerto, pero en vista de todas los problemas que 
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habido durante todas esta temporada, ha mermado mucho la economía de 

la ciudad. 

 
En Nuevo Chimbote, en su mayoría todavía sigue siendo una ciudad 

dormitorio, a pesar de los esfuerzos que se están haciendo por generar 

nuevos comercios dentro de la zona, tiene su zona agrícola también; pero 

pesca es muy poco, pues las fábricas pesqueras están en Chimbote, las 

sedes de algunos bancos si bien es cierto han abierto en nuevo Chimbote, 

pero están todavía en Chimbote centro. Hay un gran porcentaje de población 

que vive en los terrenos que se han invadido en Chinecas, que ya rebasaron 

más del 80% la zona urbana de Chimbote que prácticamente son ciudades 

dormitorio. 

 
¿Cuál es rol de la gastronomía en el desarrollo económico y social de 

Chimbote? 

 
- Nosotros como todo puerto, nos caracterizamos por el trabajo 

gastronómico del pescado, pues el pescado es la fuente de empleo que hay 

en la ciudad. Nosotros, en el caso la Municipalidad por ejemplo, en el año 

2015, hicimos una actividad para que la causa, que es un plato típico de la 

campiña de Chimbote, de Vinzos para hacerlo el plato bandera, al igual que 

el ceviche y el jugoso, al igual que todos los platos en realidad a base de 

pescado y mariscos, pues en eso nosotros nos caracterizamos, uno de los 

mejores ceviches que se come en el Perú, está en Chimbote. Es por ello que 

se incrementan los establecimientos de comida y se mejora también la 

infraestructura, ya hay restaurantes, diseñados especialmente para la venta 

de platos determinados, como cevicherías, donde incluso hacen participar 

arquitectos, para que puedan diseñar de la mejor manera, hay un diseño de 

interiores y toda una gama de profesionales que están participando para 

poder captar mucho más clientes, ya que existen muchos restaurantes en 

realidad que trabajan el pescado y marisco en la ciudad. 

 
¿Cuáles son las tradiciones culinarias que se realizan en la ciudad de 

Chimbote? y ¿Cuál es su opinión acerca de la arquitectura educativa 

en relación con la enseñanza gastronómica en Chimbote? 
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- Las actividades gastronómicas, nosotros como Municipalidad estamos 

impulsando la causa como plato típico de la ciudad y el ceviche que también 

lo trabajamos y tratamos de incentivar que se prepare de la mejor manera, 

capacitar también a los diversos restaurantes en la atención al cliente y que 

el servicio que se brinde sea el óptimo. Si bien es cierto la preparación del 

plato en base a pescado es muy buena, tenemos deficiencias en la atención 

al público, entonces eso es lo que hemos visto nosotros como municipalidad 

en el área de turismo, para poder capacitar también a las personas en 

atención al público, para que todo lo que uno brinda, se vea pues 

complementado con la atención que se le da al cliente o al turista, es bastante 

difícil, pero de alguna u otra manera las instituciones educativas con relación 

a la enseñanza del arte culinario en la ciudad, han avanzado en ese aspecto, 

pero lo que sí se han quedado, en el tema de infraestructura, porque no hay, 

no existe en la ciudad, un edificio preparado para la enseñanza 

gastronómica, que tenga todas las condicionantes, para que se pueda dar de 

la mejor manera esta enseñanza. Pienso que esto se debe primero a la falta 

de inversión e iniciativa del inversionista y también un poco a la falta de 

cultura de prepararse para atender al público, de prepararse para cocinar al 

público, para ser chef. Ahora hay las posibilidades que se están dando poco 

a poco y este poco público que hay en la ciudad (las empresas) todavía no 

les da para que puedan construir una edificación, las universidades no tienen 

todavía esta carrera de gastronomía en la currícula y los pocos institutos que 

existen están prácticamente acondicionando edificaciones para que puedan 

dar este servicio y todavía el público cautivo que se prepara para ser chef, 

prefiere irse a otras ciudades. 

 
Somos realmente una ciudad que tiene las potencialidades para ser uno de 

los centros gastronómicos, que brinde la mejor comida en base a pescados 

y mariscos y demás platillos. Pero para ello se debe de trabajar 

conjuntamente con universidades y empresarios para que esto se puede dar 

lo más pronto posible. 
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