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PRESENTACION

El presente trabajo estd enfocado en dar a conocer los estandares
arquitecténicos para la formacién gastronémica y evocar la investigacion
resultante en la ciudad de Chimbote, con la finalidad de brindar una educacién
de calidad en la gastronomia, ademéas de generar la difusién de la misma en
nuestra ciudad, debido a que actualmente no existe una institucion dedicada a
esta ensefianza que cumpla con los requerimientos arquitectonicos éptimos para
brindar dicho servicio, ademéas de no existir un espacio publico apropiado para

realizar eventos gastronémicos en nuestra ciudad.

El documento consta de 5 capitulos, en el primer capitulo se expone el problema,
con los objetivos, justificaciones, relevancia y contribucion que presiden la
investigacion; el segundo capitulo presenta el marco tedrico, estado de la
cuestion, el marco contextual, conceptual y referencial, base teérica, donde se
toman como referencia teorias concernientes al tema de investigacion, y
finalmente el marco normativo, referido a la ciudad de Chimbote; el tercer capitulo
abarca el disefio y herramientas de resultado; el cuarto capitulo, discute y
refuerza los estandares arquitectonicos para la formacién gastronémica y su
posterior aplicacion para la realidad socioecondmica y cultural de Chimbote.
Finalmente en el quinto capitulo se determina la solucion arquitecténica, teniendo
en cuenta el usuario, la programacion arquitecténica, el area de intervencion y
los criterios de disefio, para establecer los estandares arquitectonicos para la

formacion gastronémica y aplicarlo en la ciudad de Chimbote.
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RESUMEN

La presente investigacion tiene como proposito establecer los estandares
arquitectonicos para la formacion gastrondmica y su aplicacion a la realidad
socioeconOdmica y cultural de Chimbote, en base a teorias orientadas a los
actuales modelos formativos y de investigacion gastronémica, procesos de
innovacion y desarrollo, arquitectura educativa, espacios para la gastronomia y
realidad socioecondmica y cultural, ademas de realizar andlisis de casos exitosos
de instituciones nacionales e internacionales, relacionadas a la formacion

gastrondmica.

Para la recoleccion de datos se realizaron fichas de observacion de cuatro
edificaciones dedicadas a la ensefianza gastronémica en la ciudad de Chimbote:
Instituto Superior Tecnoldgico De Turismo y Gastronomia Secomtur, Escuela de
Turismo & Gastronomia Atlanta, Instituto Superior Tecnoldgico del Peru Cestec
e Instituto Superior Inteltur, teniendo en cuenta siete dimensiones: contextual,
funcional, formal, espacial, constructiva, tecnolégica y simbdlica; con la finalidad
de conocer el estado actual de dichas infraestructuras y desarrollar un proyecto
acorde con la realidad socioeconémica y cultural de Chimbote manteniendo su

caracter educativo.

PALABRAS CLAVE:

Estandares arquitecténicos, Formacion gastrondmica, Realidad socioeconémica,

Arquitectura educativa.



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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|. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
DE INVESTIGACION
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“ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION
GASTRONOMICA Y SU APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA
Y CULTURAL DE CHIMBOTE”

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

1.1.1 Identificaciéon del Problema

Esté 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 paises ajenos al suyo, logrando que su pais sea
reconocido por alguna particularidad, como por ejemplo, su

gastronomia.

La gastronomia radica en la cultura de cada pueblo, pues ademas de
brindar, sabores exquisitos y platos auténticos, puede transmitir de
manera indirecta, las costumbres y estilos de vida. Asi, a través de la
gastronomia, se puede conocer el pasado de los pueblos, el
aprovechamiento de los recursos en su entorno y el desarrollo que han

tenido en los ultimos afnos.

En la actualidad la gastronomia ha tenido un impacto importante en el
turismo; pues aunque no lo parezca, existen muchas personas que

viajan especialmente para realizar rutas gastronémicas por el mundo.

Las rutas gastronémicas, exhiben las comidas tipicas de cada region,
con el fin de que los turistas puedan degustar asi los platos mas
representativos y bebidas de cada lugar. Por tal motivo, se puede
afirmar que la gastronomia es importante para generar el turismo a una

determinada ciudad o region.

Sin embargo, para que esto pueda perdurar a lo largo del tiempo, la
gastronomia debe estar en constante innovacion. Es por ello que
resulta fundamental la buena formacion en los estudiantes del arte
culinario, pues los estudios y la formacion continua los dirige a su

proyeccién profesional.
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La cocina peruana es catalogada como una de las mas privilegiadas a
nivel mundial, pues estd llena de tradicion, pero también se adapta al
cambio, es por ello que ha logrado obtener diferentes reconocimientos
internacionales, originando un “boom” gastronémico en el pais que no

se estd aprovechando del todo.

Actualmente en el Per( existen muy pocas instituciones que ofrecen
una ensefianza gastronémica de calidad a jévenes de bajos recursos
economicos. Ademds, no existe una infraestructura publica para la
ensefianza de la gastronomia peruana, ni metodologia para un buen
aprendizaje de las artes y ciencias gastronémicas, puesto que la
formacion en cocina, es eminentemente privada, por lo que no todos los
jovenes que desean estudiar gastronomia pueden hacerlo. Sin embargo
esto no sucede en otros paises (como Colombia, Chile, México) pues
estos cuentan con un sistema publico que brinda oportunidades de

formacion a personas de bajos ingresos.

Ademas el Instituto Peruano de Gastronomia (IPG) sefala que tanto en
Lima como en las demas regiones del Peru, hay un vacio en el aspecto
docente, careciendo de docentes en gastronomia, capacitados para
una correcta ensefianza, sin métodos pedagdgicos, y que son pocos
los que se encuentran capacitados, pues el 79% de trabajadores son

informales.

La ciudad de Chimbote es reconocida por sus humerosos platos tipicos
a base de pescado y demas insumos marinos. Es por ello que existen
instituciones dedicadas a la ensefianza de la gastronomia, sin embargo
la mayoria no estan capacitadas, ni correctamente implementadas, con
los espacios insuficientes y con una ensefianza, que no garantiza un

buen conocimiento tanto tedrico como practico.

Si bien es cierto, en la ciudad existen institutos dedicados a la
ensefianza gastrondmica, estos no tienen una correcta infraestructura,
pues brindan la carrera de gastronomia, en aulas saturadas de
estudiantes y talleres pequefos, que no se encuentran correctamente

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

14



su infraestructura no ha sido disefiada para actividades de formacion
gastronomica; sino que responden a edificaciones destinadas a

viviendas, tiendas comerciales u oficinas.

Asi mismo no cuenta con areas de investigacién y en muchos casos al
ser espacios reducidos, no cuentan con areas de exposicion que
permita mostrar parte de la ensefianza que reciben de la cocina
peruana, es por ello que la implementacién de una infraestructura de
formacién gastronémica y difusion de la cocina peruana, a través de
espacios adecuados y debidamente equipados, es una respuesta ante
la gran demanda de jévenes y adultos que buscan la especializacion en

gastronomia y la revalorizacion de la misma.

La falta de buena infraestructura educativa en la ciudad, afecta la
calidad arquitectonica en general de todos los centros educativos
publicos 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 Problematica

» SOCIAL:

- Problemas de aprendizaje adecuado en los estudiantes,
- Desorden e informalidad de instituciones dedicadas a la
ensefianza de la gastronomia, ante la creciente demanda de

estudiantes, ademas de la calidad docente.

> ARQUITECTONICO:
- Falta de una infraestructura publica para la ensefianza de la
gastronomia peruana.
- Mala distribucién en los institutos gastrondémicos, que brindan

espacios acondicionados pero no funcionales.

15



» URBANO:

Los institutos gastronémicos, al no poseer una arquitectura
distinta a los demas edificios, se confunden dentro del casco

urbano, caracterizado por su gran actividad comercial.

» POLITICO- LEGAL:

- Escasa normatividad que regulen los centros de formacién

gastronomica, la inexistencia de una base de datos que pueda

reforzar la investigacion.

- La normatividad encontrada no permite regular y dimensionar los

ambientes requeridos para ambientes gastronoémicos ya queestos

no son los mismos que un centro de educacion normal.

1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.2.1 Preguntas de Investigacion

1211

1.2.1.2

Pregunta Principal

¢Cudles son los estandares arquitectonicos para los
equipamientos de formacion gastronémica y su posterior

aplicacion a la realidad socioeconomica de Chimbote?

Preguntas Derivadas

¢,Cudles son las actividades que se realizan en la formacion
gastronémica?

¢,Cudles son los requerimientos arquitectonicos para la
formacion gastronémica?

¢En qué consiste la realidad socioecondmica de Chimbote y su
relacion con la actividad gastronémica?

¢,Cudles son los espacios de la formacidén gastronémica en

Chimbote y qué caracteristicas tienen?

16



1.2.2 Objetivos

1.2.2.1 Objetivo General

- Establecer los estdndares arquitectdénicos para la formacion

gastronémica y su posterior

socioeconémica de Chimbote.

1.2.2.2 Objetivo Especifico

aplicaciéon a

la realidad

- ldentificar las actividades que se realizan en la formacién

gastronomica.

- Conocer los requerimientos arquitectonicos para la formacion

gastronomica.

- Conocer larealidad socioeconémica de Chimbote y su relacion

con la gastronomia.

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

formacion gastronémica en Chimbote.

1.2.3 Matriz

Tabla 1: Matriz de Correspondencia

MATRIZ DE CORRESPONDENCIA

(Preguntas-Objetivos-Hip6tesis General)

SU APLICACION A
LA REALIDAD
SOCIOECONOMICA
Y CULTURAL DE
CHIMBOTE”

a la realidad
socioeconémica de
Chimbote?

socioeconémica de
Chimbote.

Pregunta derivada
1:

¢ Cudles son las
actividades que se

Obijetivo
Especifico 1:

Identificar las
actividades que se

TEMA PREGUNTAS DE | OBJETIVOS DE | HIPOTESIS
INVESTIGACION IINVESTIGACION | GENERAL
Pregunta Objetivo General:
“ESTANDARES principal:
ARQUITECTONICOS | . Estgblecer los | Los gstérldgres
¢,Cudles son los | estdndares arquitecténicos
PARA LA estandares arquitecténicos para | deben
FORMACION arquitecténicos para la ] _formacic')n responder auna
la formacion | gastronémicay su infraestructura
GASTRONOMICA'Y | gastronémicay su posterior aplicacién | publica con
posterior aplicacion | para la realidad | espacios

dinamizadores
de interrelacién
e integracion
funcional y
espacial acorde
con la realidad
socioeconémica
y cultural de
Chimbote, estos
estandares
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realizan en la realizan en la | Involucran

formacion formacion criterios

gastrondmica? gastronomica. arquitecténicos
talescomo el

Pregunta derivada | Objetivo aspecto

2: Especifico 2: contextual,
funcional,

¢Cuales son los| Conocer los | formal,

requerimientos requerimientos espacial,

arquitecténicos para | arquitectdnicos para | constructivo,

la formacion | la formacion | tecnoldgico-

gastronomica? gastronomica. ambiental,
simbdlico y
normativo.

Pregunta derivada | Objetivo
3: Especifico 3:

¢En qué consiste la | Conocer la realidad
realidad socioeconomica de
socioeconomicade | Chimbote y su
Chimbote 'y su| relacion con la
relacion  con la| actividad

actividad gastronomica.
gastronémica?

Pregunta derivada | Objetivo

4; Especifico 4:

¢, Cuales son los Identificar y analizar
espacios de la el estado actual de la
formacion arquitectura para la
gastronémica en formacion

Chimbote y qué gastronémica en
caracteristicas Chimbote.

tienen?

1.2.4 Justificacion

La realizacion de la investigacion nace a partir de la observacion de una
problematica presentada en la ciudad, respecto a la infraestructura
improvisada donde se realiza la formacion gastrondmica, limitando el
aprendizaje optimo de los estudiantes y disminuyendo la calidad de la
ensefianza. Ademas de la poca accesibilidad econémica que brindan a

los jovenes de bajos recursos para estudiar dicha carrera.
La investigacion, también busca realizar pautas o criterios de disefio

para el desarrollo de actividades orientadas a la formacion

gastrondémica, asi como la calidad espacial del edificio.
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1.2.5 Relevancia

1.25.1 Técnica

- La investigacion contribuira con informacion sobre el analisis

de un problema urbano-arquitecténico, ain no planteado ni
estudiado en el contexto local; generando un aporte
significativo y novedoso en los aspectos culturales vy

arquitectonicos.

1.2.6 Contribucién

1.2.6.1 Practica

La investigacion aportara con conocimientos y analisis para la
formacion gastrondémica, aplicando criterios arquitectonicos
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 IDENTIFICACION DEL OBJETIVO DE ESTUDIO

1.3.1 Delimitacion Espacial

- La investigacion se realizara en la ciudad de Chimbote, especificando

para esta investigacion, los institutos gastrondmicos como objeto de

estudio.

1.3.2 Delimitacion Temporal
- La investigacion se realizara en el afio presente (2017)

1.3.3 Delimitacién Tematica

- Arquitectura educativa

- Formacion gastronémica

- Realidad socioecon6mica y cultural
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2.1 ESTADO DE LA CUESTION

Es importante resaltar que la carrera de gastronomia, tiene muchisima
proyeccion a futuro y esta dentro de las que tiene mayor oferta laboral,
es por ello que cada vez existen mas egresados y universidades e
institutos dedicados a su ensefianza en todo el mundo y, por lo tanto,
estudios que se dedican a investigarla.

A nivel internacional existen diversos estudios acerca de la formacion
gastronémica. En un articulo realizado en (México), por Ana Cecilia
Reyes Uribe, Eva Angélica Guerra Avalos y José Manuel Quintero Villa
(2016), titulado “EDUCACION EN GASTRONOMIA: SU VINCULO CON
LA IDENTIDAD CULTURAL Y EL TURISMO”, se hace una reflexion
critica sobre los programas de formacién gastronémica en México y
demas paises y argumenta “la articulacién de la gastronomia tradicional
como producto turistico con la educacion y posteriormente concluye en
gue las Instituciones de Educacion Superior deben jugar un papel
relevante en el disefio de programas que contribuyan al impulso del
patrimonio culinario mexicano, para que éste, a su vez, favorezca a que

el pais sea mas competitivo a nivel internacional en materia de turismo”
(p-2).

Otra investigacion en la ciudad de Maracaibo (Venezuela) elaborada por
Andrea Carolina Fernandez Velasco y Rebeca Virginia Velasco
Navarrete (2008), titulado “HOTEL-ESCUELA GASTRONOMICOPARA
LA CIUDAD DE MARACAIBO”, hace énfasis en las carencias de
espacios destinados a la actividad turistica en dicha ciudad, debido a que
el desarrollo socioecondmico gira en torno a la industria petrolera,
ocasionando que la actividad turistica tenga poca relevancia como
potencial de desarrollo. La investigacion considera que la gastronomia
tiene un valor importante en el desarrollo del turismo y hoteleria, pues es
parte fundamental del patrimonio cultural. Es por ello que mediante el
disefio se opta por un hotel gastronémico dirigido a los turistas y a los

estudiosos de la gastronomia regional, nacional y mundial, con la
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finalidad de incentivar el area recreacional y turistica de la ciudad.

A nivel nacional, en la ciudad de Lima (Peru), la investigacion realizada
por Andrea Arnaiz Barraza (2016), titulada “CENTRO CULTURAL
GASTRONOMICO’, se enfoca en la carencia de un espacio el cual
centralice, difunda ypromueva el desarrollo y disfrute de la gastronomia
peruana, pues si bien es cierto, las ferias cuentan con variedad
gastronomica y vinculo cultural, no son permanentes ni confortables y por
el contrario los restaurantes no ofrecen vinculos culturales. Es por ello
que, Arnaiz (2016), plantea “un centro de la cultura y la gastronomia, lugar
donde convivan, la venta de productos alimenticios a través de tiendas o
modulos, donde se expendan insumos, productos peruanos, productos
manufacturados y bebidas que ademas cuente con la participacion de los
principales y mas representativos restaurantes de Lima”. Asi mismo se
hace énfasis en las diversas manifestaciones culturales como la musica
instrumental, danza, teatro y se relaciona con la actividad gastronomica,
con la finalidad que el usuario pueda percibir estas manifestaciones y se
genere una espacialidad particular que amenice la estadia del comensal

creando una atmosfera de sinergia entre todas las sensaciones.

En otra investigacion en la ciudad de Lima (Peru), realizada por Giselle
Arce Gaona (2017), titulada “ESCUELA Y CENTRO DE DIFUSION DE
LA GASTRONOMIA” se muestra una preocupacion por la falta de

relacion entre los espacios de difusién y la formacion gastronémica.

De esta manera, Arce (2017), considera de gran importancia el acceso
del aprendizaje y difusion en un solo lugar, ya que actualmente las ferias
gastrondémicas que se dan en todo el pais tienen siempre el problema de
ubicacion, pues no hay un espacio adecuado para su realizacion,
ademas que el area es insuficiente para reunir a todos los participantes

en este evento.

22



Arce (2017), busca que mediante la relacion de espacios, se genere
dinamismo a través de las dos experiencias en el lugar: la ensefianza y
el aprendizaje, donde el espacio entre el edificio y el espacio publico,
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 0 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 analisis hecho en Lima (Peru), por Juan Santos Olazabal Sdnchez
(2014) titulado “INSTITUTO GASTRONOMICO MUNICIPAL DE SAN

JUAN DE LURIGANCHO realiza un estudio en San Juan de Lurigancho,
pues a pesar del boom gastrondmico y la gran demanda de institutos que
existe en Lima, este distrito se encuentra indiferente a este desarrollo,
debido a la escasez de recursos econdémicos en los jovenes para
solventar esta carrera, muy pocos centros de enseflanza de la
gastronomia, la carencia de una infraestructura educativa especializada
en su ensefianza y la mala préactica de los actuales centros de instruccion
publica que por normativas no actualizadas permiten dentro del mismo
centro educativo la ensefianza de actividades incompatibles como
carpinteria, mecanica, confecciones, etc. con talleres de panaderia,

cocina, reposteria.

Olazabal (2014), plantea un “Instituto Municipal Gastronémico de San
Juan de Lurigancho”, como una infraestructura educativa publica
especializada en la ensefianza gastronémica, para el fomento de la
investigacién culinaria y la integracion del distrito al programa de
desarrollo de la gastronomia peruana en el marco del Plan Bicentenario
de Lima al 2021. Para ello se analiza la realidad educativa publica

referida a la gastronomia y establece una base.

Ademds un analisis realizado en Tacna (Peru), por Miguel Angel Nina
Arias (2015) titulado "CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICA Y
DIFUSION DE LA COCINA PERUANA EN LA CIUDAD DE TACNA”
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pone énfasis en la revalorizacion de la identidad cultural peruana. Es por
ello que para el disefio arquitectdnico de este equipamiento, Arias (2015),
“lo propone dentro del contexto de desarrollo gastronédmico que forma
parte del desarrollo nacional y cuya finalidad es la ensefianza
especializada de la gastronomia peruana, la investigacion para
documentar insumos, recetas que se estan perdiendo y que son parte
del patrimonio y la promocién de la gastronomia que permita fortalecer,
revalorizar la identidad cultural, todo ello alrededor de la dupla
alimentacién - cultura y cuya formacion permita nuevos logros y

participacion en nuevos campos a nivel nacional e internacional”.

A nivel local existen diversos analisis los cuales abordan temas de
arquitectura educativa vinculada a otros usuarios o fines, como por
ejemplo: nifios con discapacidades, deporte, etc.; sin embargo hasta la
actualidad, no existe un andlisis arquitectonico relacionado a la

educacion gastronémica.

La presente investigacion titulada “ESTANDARES ARQUITECTONICOS
PARA LA FORMACION GASTRONOMICA Y SU APLICACION A LA
REALIDAD SOCIOECONOMICA Y CULTURAL DE CHIMBOTE” tiene

como aporte, recopilar todos los requerimientos arquitectonicos
necesarios, para una adecuada ensefianza gastrondmica. Por
consiguiente analizar la realidad socioeconémica actual en la ciudad de
Chimbote, poniendo énfasis en los recursos econémicos que tienen los

estudiantes y jévenes para poder costear una carrera.
También la presente investigacion tiene como aporte, analizar el

potencial gastrondmico y la formacion que se brinda a los estudiantes en

la ciudad
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2.2 DISENO DEL MARCO TEORICO

Tabla 2: Disefio del Marco Tedrico

DISENO DEL MARCO TEORICO

MARCO MARCO MARCO BASE TEORICA MARCO
CONTEXTUAL CONCEPTUAL REFERENCIAL NORMATIVO
Objetivo General: ODbJeflvo ESpeciiico FORMACION CASO - Los proyectos de NORMA TECNICA
1: GASTRONOMICA INTERNACIONAL | aprendizaje DE

Establecer los
requerimientos
arquitecténicos para
la formacién
gastronémicay su
posterior aplicacion a
la realidad
socioecondmica de
Chimbote.

Identificar las
caracteristicas de la
formacién

gastronémica.

-Proceso de la formacién
gastronémica
- Materias tedricas:
- Materias practicas
e Cocinay
gastronomia
e Preelaboracion y
conservacion de
alimentos.
e  Técnicas culinarias.
e Pasteleriay
reposteria.
e  Productos
culinarios
e Enologiay bebidas
e Seguridad e higiene
en la manipulacion
de alimentos.
e Empresae
iniciativa
emprendedora.

- Clase demostrativa

- Capacitacion

- Basque Culinary
Center
(Espafa)

- Culinary Art
School
(Mexico)

CASO NACIONAL
- Le Cordon Bleu
(Peru)

interdisciplinarios en
la formacion docente

INFRAESTRUCTURA
PARA LOCALES DE
EDUCACION
SUPERIOR

REGLAMENTO
NACIONAL DE
EDIFICACIONES
LIMA — PERU

- NORMA A.010:
Condiciones
generales de disefio

- NORMA A.040:
Educacion

- NORMA A.070:
Comercio
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Objetivo Especifico
2:

Conocer los
requerimientos
arquitecténicos para
la formacion
gastronémica.

- Arquitectura Educativa
e  Espacio colectivo
e Espacio educativo
0 escolar
e Espacio intersticial

- Arquitectura en
restaurantes
- Requerimientos
arquitectonicos
e Funcion
Forma
Espacio
Normativo
Antropometria
Mobiliario
Equipamientos
Condiciones
Ambientales
Materiales
e  Aspectos
tecnolégicos

- La arquitectura

escolar como
espacio

sociofisico formativo:
una mirada

desde los/as

estudiantes.  (Mirtha
Arias)

- Disefio de espacios
para gastronomia
(Marcela Leikis)

Objetivo Especifico
3:

Conocer la realidad
socioecondmica de
Chimbote y su
relacion con la
actividad
gastronémica.

Ciudad de
Chimbote

- Economia

- Actividades econdmicas
-Cultura

-Actividades culturales
-Estudiantes de gastronomia
-Difusién gastrondémica
-Calidad educativa
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Objetivo Especifico - Institutos gastronémicos
4; - Infraestructura
-Ambientes

Identificar y analizar el
estado actual de la
arquitectura para la
formacion
gastronémica en
Chimbote.
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2.3 MARCO CONTEXTUAL

2.3.1 Contexto Temporal

2.3.11 LA COCINA EN EL TIEMPO

La cocina no siempre existié, 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 mas facil 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 patrtir de ello la cocina se convierte en un espacio vital, pues
en ella se refleja el desarrollo de una sociedad, su evolucion y

sus caracteristicas culturales.

En la cultura egipcia, las clases acomodadas como funcionarios
y aristdcratas comian abundantemente, por esta razon es
notorio el desarrollo de la tecnologia culinaria. Al igual que en
Roma; estas culturas contaban con espacios destinados a la
preparacion 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 sushogares.

En el pueblo hebreo, el consumo de los alimentos era muy
estricto. Se puede encontrar la forma de su alimentacion en los
relatos de la biblia, los cuales manifiestan al templo como un
lugar donde no solo se oraba, sino también se comia y al pany

vino como alimentos simbdlicos.

“Es recién en el afio 1500 d.c, en ltalia, en pleno renacimiento

cuando Leonardo Da Vinci, explora sobre la cocina inventa
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maquinas nuevas que él llama “artefactos para ahorrar trabajo”
(molinillos de carne, maquinas lavadoras, rompe nueces
mecéanicos, etc.). Trabaja algun tiempo en una taberna e
inaugura una nueva etapa, inventa lo que hoy llamariamos la

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

Todos estos avances estan referidos a los espacios para la
preparacion de alimentos mas no a la ensefianza culinaria. Con
el surgimiento de las universidades, que se remonta hacia el
afio 1100, donde también aparecen las escuelas superiores,
(pero ninguna aun de gastronomia), existe una opcion para
poder desarrollar la formacion gastronémica, que poco a poco

se hace notoria.

2.3.1.2 ANTECEDENTES DE LA ENSENANZA GASTRONOMICA

Antes de la creacion de las primeras escuelas de cocina, la
tarea de formar cocineros capaces de preparar comida para
muchos comensales a la vez recaia en instituciones como el
ejército o los establecimientos religiosos. Los cocineros del
servicio doméstico y de la restauracion se formaban
habitualmente entrando a servir como trabajadores no
cualificados y desarrollando su aprendizaje a las 6rdenes de

profesionales ya establecidos.!

En el siglo XIX surgen las primeras escuelas dedicadas a

formar a profesionales.

En el afio 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

TFagor Industrial (22 de noviembre de 2016). Historia de las escuelas de cocina: instituciones pioneras
en la formacién de profesionales [Mensaje en un blog]. Recuperado de http://blog.fagorindustrial.com
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dictan ensefianzas 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 Ecole Hoteliere de
Laussane, la escuela de administracién hotelera mas antigua
del mundo. Esta escuela, sigue funcionando en la actualidad y

se encuentra entre las mejores a nivel mundial.

WA
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Figura 1: Ecole Hételiere de Laussane

Otro modelo de escuela gastrondmica que se da en la segunda
mitad del siglo XIX es el de los centros de formacioninstituidos
por organizaciones humanitarias para brindar ensefianza a los
trabajadores de las clases mas 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 paises nérdicos.?

De forma paralela, surgen en Europa y Estados Unidos
instituciones dedicadas al desarrollo en conocimiento y
formacion de las artes culinarias, para las jévenes burguesas
dedicadas a ser amas de casa. Entre las mas destacadas, se

encuentra la famosa escuela Le Cordon bleu, creada y dirigida

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

30


http://blog.fagorindustrial.com/

por Marthe Distell, en Paris en el afio 1895. No trascurrié mucho
tiempo para que la escuela obtenga gran reconocimiento
internacional, como institucion para la formacion de
profesionales en las artes culinarias tanto de Francia como a

nivel mundial.

Actualmente el Grand Dipléme Le Cordon Bleu, es uno de los
titulos 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 lineas generales podemos decir que en el siglo XIX la
escuela de cocina se ha clasificado en tres niveles como; chefs
de restauracion, formar al servicio doméstico y las amas de
casa. Esto ha permitido que en el sigo xx evolucionen los
centros de formacion profesional y los centros que brindan

cursos de gastronomia para principiantes.

2.3.1.3 FORMACION GASTRONOMICA EN EL PERU

“La Gastronomia del Peru esta considerada como una de las
mas diversas del mundo, como lo demuestra el hecho que es
el pais con mayor niumero de platos tipicos: 491 y alcanza un
nivel equivalente al de la comida francesa, china e hindu. En
ella se combinan influencias milenarias, desde la época pre-
inca e inca, e influencias mas modernas por parte de las olas
migratorias que han surgido en la historia del pais, como la
espafiola, vasca, africana, chino-cantonesa, japonesa, italiana,
francesa y britanica (todas ellas principalmente a lo largo del
siglo XIX). Por esta razon, la gastronomia peruana combina los

sabores de cuatro continentes” (Herrera, 2008, parr. 1).
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En el siglo XVII, los Monasterios y conventos del Peru fueron
las primeras instituciones en el desarrollo de las actividades

gastronomicas principalmente de inmigrantes.

En el afio de 1771 el Café de las Animas, 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 origind el desarrollo y

difusion de la gastronomia.

‘A finales del siglo XX, André Cointreau, Presidente de Le
Cordon Bleu, dentro de su politica de expansion, realizé una
gira por toda Ameérica Latina, para crear la primera sede de
habla hispana, y eligié al Pert y a INAT por la creatividad y
seriedad de sus trabajos. Asi el 26 de marzo de 2000 el Sr.
André Cointreau, Presidente de Le Cordon Bleu y el Dr. Sixtilio
Dalmau Castafion, Director General de INAT (Instituto
internacional de administracion hotelera y turismo), suscriben el
convenio que permitié el nacimiento de Le Cordon Bleu Peru”

(Le Cordon Bleu Peru, s.f., parr. 13).

Posteriormente en el afio 2007 se crea APEGA (Sociedad
Peruana de Gastronomia) ante la necesidad de promover y

difundir la gastronomia peruana, nacional e internacionalmente.

En el 2008 APEGA con el apoyo de auspiciadores, realiza la
Feria Gastronémica Internacional de Lima, donde mas de 30
mil personas asistieron. Por esta razén, se siguen realizando
esta feria gastronomica llamada Mistura, donde uno de sus
fundadores es Gaston Acurio y actualmente es la 2da Feria mas

grande de Latinoamerica.
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2.3.2 Contexto Fisico Espacial

En la ciudad de Chimbote existen diversas instituciones dedicadas a la
ensefianza de educacion superior. Entre ellas tenemos las

universidades e institutos, publicos 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 Angeles de Chimbote, se encuentran en el Distrito de Chimbote y
con sedes en Nuevo Chimbote.

PROYECTO;

PLAN DE DESARROLLO URBANO UNIVERSIDADES
DE LA CIUDADDE CHIMBOTE 2012-2022

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

Con respecto a los Institutos de Educacion Superior, existe un total de
44,

En el Distrito de Nuevo Chimbote existen 16 institutos de los cuales 9
son CETPRO (Centro de Educacién Técnica Productiva) 2 son IESP
(Instituto de Educacién Superior Pedagdgica) y 4 IEST (Instituto de

Educacién Superior Tecnoldgica)
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2.3.3

En el Distrito de Chimbote existen 28 institutos, de los cuales 17 son
CETPRO (Centro de Educacion Técnica Productiva) 2 son IESP
(Instituto de Educacion Superior Pedagogica) y 9 IEST (Instituto de
Educacion Superior Tecnoldgica)

La cantidad de Institutos de Educacion Superior en Chimbote, superan
en un 64% a la cantidad de institutos en Nuevo Chimbote.

Los institutos en su mayoria 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 gastronomia. En la ciudad solo
existen 4 institutos que ensefian dicha carrera, los cuales son:
SECOMTUR - INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DE TURISMO
Y GASTRONOMIA, ESCUELA DE TURISMO & GASTRONOMIA
ATLANTA, INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DEL PERU
CESTEC E INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO BITEC.

Dentro de ellas solo 2 se dedican a la ensefianza netamente
gastrondmica, a pesar de que en el centro de Chimbote como en Nuevo
Chimbote, existen mas de 321 establecimientos de comida,

predominando los restaurantes.

Contexto Socioecondmico

Segun: el PDU de la Ciudad de Chimbote, (2012-2023) “esta basado
principalmente en el sector Servicios-Comercio, que es la actividad

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

Sectores Econémicos

PEA Total

Chimbote

Distritos : por
Agropecuario | Pesquero | Turismo | Manufactura | Construccion gear;':r'gz) Transportes | Financiero | Distritos
Chimbote 7473 2609 4524 9409 5450 49380 7861 444 87150
Nuevo 1380 1869 2316 4771 3326 27591 4332 271 45856

PEA total
por
Sectores

8853

4478

6840

14180 8776

76971

12193

715

133006
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Sectores Econdmicos PEA Total
Distritos e por
Agropecuario | Pesquero | Turismo | Manufactura Construccion C .~ W Transportes | Financiero | Distritos
omercio

Chimbote 5.62% 1.96% 3.40% 7.07% 4.10% 37.13% 591% 0.33% 65.52%
Nuevo
Chimbote 1.04% 1.41% 1.74% 3.59% 2.50% 20.74% 3.26% 0.20% 34.48%
PEA total
por 6.66% 3.37% 5.14% 10.66% €.60% 57.87% 9.17% 0.54% 100.00%
Sectores

Figura 3: Chimbote - Nuevo Chimbote. PEA Ocupada por Distritos y Sectores Econémicos

Por tal motivo, tanto la ciudad de Chimbote como Nuevo Chimbote
desempefian un rol econémico importante, basado principalmente en la
Actividad Econémica 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 mayoria se encuentra agrupado
en el centro de Chimbote y se van uniendo hacia Nuevo Chimbote,
siguiendo las dos vias 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, segun el PDU de la ciudad de Chimbote,
(2012-2023) sefiala 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 dinamica comercial de

la ciudad Chimbote.

« Comercio de Articulos, 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 Vehiculos, con un total de 311 establecimientos que representan el
6.63% de establecimientos de la Ciudad.
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« Comercio de Construccion, con untotal de 241 establecimientos que representan
el 5.14% de establecimientos de la Ciudad. (2012, p127).

En cuento a los restaurantes, “Cabe resaltar, que existen nucleos 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. Pacifico de Nuevo
Chimbote; ademas tenemos el eje de la Av. Brasil y el eje, aunque en
menor concentracion, de la Av. Anchoveta de Nuevo Chimbote” (PDU,
2012-2023, p.154).

Respecto a la poblacion “En la mayoria de hogares el jefe de familia y
el conyuge son los responsables de la manutencion del hogar yambos
son los que toman las decisiones con respecto a la familia” (Fondo MI
VIVIENDA, 2009, p.41).

Concepto NSEB NSEC NSED Total

Hogares 4190 21422 34386 59998
% Total 5,3 271 43,5 75,9

Figura 4: Porcentaje de Familias segun el NSE en Chimbote

En referencia al grafico 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 pequefio, ni el NSE E debido a su condicion de

extrema pobreza.

De todo ellos también podemos concluir que 75,9% corresponden al
NSE B, Cy D.
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2.4 MARCO CONCEPTUAL

24.1 GASTRONOMIA

Segun Brillat J. (2012) “La gastronomia 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

alimentacioén sabrosa y adecuada”
2.4.2 FORMACION GASTRONOMICA

Es el proceso para adquirir conocimientos y habilidades relacionados

a la materia gastronémica y arte culinario.

2.4.3 PROCESO DE LA FORMACION GASTRONOMICA
2.43.1 MATERIAS TEORICAS:

Las materias tedricas nos entregan puntos de referencia que
realizan dos importantes funciones: nos sirven para identificar
aspectos de la realidad que la teoria ha estudiado y que trata
de explicar. Por ejemplo, nos ayuda a centrar nuestra atencion
en aspectos de la realidad en el aula que a lo mejor no
habriamos considerado al desconocer la teoria. Ademas, nos
proporciona generalizaciones que nos permiten tomar
decisiones acertadas en determinadas circunstancias de la vida
en la sala de clases.?
2.4.3.2 MATERIAS PRACTICAS:

La gastronomia practica es una de las cuatro areas principales
de la gastronomia por Gillespie y se describe como 'tener que
hacer con las técnicas y estandares transformacién de los
productos crudos en productos estéticos, nacionales,
regionales y productos comestibles culturalmente especificos
(Gillespie, 2002, p.3).

3Herrera, S. (s.f). TEORIAY PRACTICA: ¢UNA BRECHA INSALVABLE? Revista Universum (1986).
Recuperado de http://universum.utalca.cl/contenido/index-86/herrera.html
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a). COCINA Y GASTRONOMIA

La gastronomia est4 netamente ligada a la cocina, sin embargo,

ambos términos tienen caracteristicas muy diferentes.

Segun Brillat (2010) “la gastronomia es el conocimiento
razonado de cuanto al hombre se refiere en todo lo que
respecta a la alimentacion. Tiene por objeto velar por la
conservacion del hombre, empleando los mejores alimentos” (p
58).

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

plato, basandose en ingredientes, técnicas, tradicion.

b). PREELABORACION Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Segun Mazorriaga, Doménech, Mayordomo (2016):

La preelaboracién podriamos entenderla como el paso previo a la
realizacion de las técnicas de coccion necesarias para transformar una
materia prima. En concreto, la preelaboracién no tiene una fronteradefinida
de cuando comienza o cuando acaba; es decir, el concepto de
preelaboracién 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 conservacion, 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). TECNICAS CULINARIAS

Es el conjunto de procedimientos y sistemas que sepueden
emplear para la transformacion de los alimentos con el

propdsito de mejorar la digestion resaltar su sabor.

d). PASTELERIA Y REPOSTERIA

El término pasteleria es el que se utiliza para denominar al tipo
de gastronomia que se basa en la preparacién, coccion y
decoracidon de platos y piezas dulces o saladas tales como
postre, tortas, pasteles, galletas, budines y muchos mas. Dentro
de ella encontramos un sinfin de areas especificas de acuerdo
al tipo de preparacion que se haga, como por ejemplo la
bomboneria. Los productos de pasteleria son los productos
alimenticios elaborados basicamente con masa de harina,
fermentada o no, rellena o no, cuyos ingredientes principales
son harinas, aceites o grasas, sal o azlcar, agua, con o sin
levadura, a la que se pueden afiadir otros alimentos,
complementos panarios o aditivos autorizados y que han sido

sometidos a un tratamiento térmico adecuado.*

e). PRODUCTOS CULINARIOS
Un producto culinario es la presentacion de una elaboracion
culinaria de creacion propia a partir de un conjunto de

materias primas (Verne, 2014, p.4).
f). ENOLOGIA Y BEBIDAS

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

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

*Roberto (1 de mayo de 2012) Pasteleria profesional [Mensaje en un blog]. Recuperado de
http://confitero-pastelero.blogspot.pe/2012/05/definicion-de-pasteleria.html
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esta basada en la experimentacion comprobada, en tecnologia
propia y en la investigacion permanente para su constante
progreso. La enologia estudia el vino desde su historia, cultivo,
procesos quimicos, fisicoquimicos, biolégicos y bioquimicos,

ademas de su servicio y andlisis organolépticos.®

g). SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Hace referencia a las practicas de limpieza que se deben tomar
en cuenta en la elaboracién de alimentos, con el fin de asegurar
la calidad de los productos. Estas buenas practicas se realizan
en un conjunto de elementos tales como: la vestimenta, los

equipamientos y el establecimiento.

244 CLASE DEMOSTRATIVA

Es una de las formas organizativas del trabajo metodoldgico en la cual
“Se pone en practica el tratamiento metodolégico discutido y se
demuestra como se comporta las proposiciones metodolégicas hechas.
Se hacen en presencia de estudiantes para aumentar las posibilidades
de ejemplificacidon, se deberan seleccionar maestros de experiencia y
al concluir se conducira el analisis de los aspectos fundamentales que

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

2.45 CAPACITACION

“‘Es el proceso educativo de corto plazo, aplicado de manera
sistematica y organizada, por medio del cual las personas adquieren
conocimientos, desarrollan habilidades y competencias en funcion de
objetivos definidos. La capacitacion entrafia la transmisién de

conocimientos especificos relativos al trabajo, actitudes frente a

> Jorge Antonio (17 de junio de 2011) Enologia Introduccién [Mensaje en un blog]. Recuperado de
http://mesabar-jorgeantonio.blogspot.pe/2011/06/enologia-introduccion.html
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aspectos de la organizacién, de la tarea y del ambiente, asi como
desarrollo de habilidades y competencias” (Chiavenato, 2000, p. 258).

246 ARQUITECTURA EDUCATIVA

“Es aquella arquitectura que se enfoca principalmente en el disefio de
espacios escolares. Su disefio va de la mano de los contenidos
didacticos, las relaciones entre alumno y profesor, los avances técnicos,
las corrientes culturales, y sobre todo, las innovaciones pedagdgicas”
Burgos, F. (2001). Revolucién en las aulas. Revista Arquitectura Viva,
N° 78, 17-21

a) ESPACIO COLECTIVO
“Espacio para participar de lo comun, iniciar la comunicacion, el dialogo,

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

b) ESPACIO EDUCATIVO
Es el espacio arquitectdnico que se disefia en base a criterios que salen
del constante dialogo entre la arquitectura y la pedagogia (Caballenas
y Eslava, 2005, p. 145)

c) ESPACIO INTERSTICIAL
“‘Es un espacio arquitecténico definido entre dos volumenes, es un
espacio de encuentro y para estar, que también sirve de comunicacion
y conexion entre dos espacios fisicos habitables” (Hetzberger 2008, p.
49)

24.7 ARQUITECTURA EN RESTAURANTES

Para Morfin (2004), un restaurante es un “establecimiento donde se
preparan y venden alimentos y bebidas para ser consumidas ahi

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

Segun Saldarriaga (2002) “La arquitectura estéd relacionada con la

experiencia de la vida. La articulacion 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 poesia y la musica, es un problema de relacién 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 ESTANDARES ARQUITECTONICOS

Son los requerimientos necesarios que se deben cumplir para poder

disefiar un espacio destinado a un uso determinado.

a)

b)

Funcion

“Algunos autores atribuyen a la palabra funcion un sentido
restringido de idoneidad del edificio para sus finalidades practicas
de orden fisico, mientras que en la realidad la palabra funcion
abarca una gama mas extensa de actividades, aunque siempre en

el orden practico" (Tedeschi, 1976).
Forma

Es un conjunto de lineas y superficies, siendo una identidad de
cada cosa visible, la cual colabora a la captacion del ojo una

identificacion 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], pag. 13).

Espacio

Se entiende como espacio a ciertas dimensiones y con diferentes
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proporciones donde se puede realizar uno 0 mas 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 fisiologicos 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 estaticas, que el mismo al formar parte de una sociedad”
(Merino., 2012, pag. 26).

d) Normativo

Es el conjunto de normas que resulta aplicable en una disciplina
determinada, teniendo en cuenta que una norma es un precepto
juridico o ley que regula la conducta de un individuo en una
sociedad o espacio determinado, permitiendo asi la regulacion de
ciertas actividades, las normas deben ser respetadas por todos

aquellos sujetos hacia los cuales va dirigida.®
e) Antropometria

La Antropometria es el tratado de las proporciones y medidas del

cuerpo humano. (Bustamante, 2004, pag. 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

publico y privado. Las acciones del hombre utilizando directao

®Concepto Definicidn (31 de julio del 2015). Definicidon de normativa [Mensaje en un blog]. Recuperado
de http://conceptodefinicion.de/normativa
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9)

h)

indirectamente el mobiliario y equipamiento delimitan ese espacio”

(Facultad de Disefio y Comunicacion, 2012, pag. 211).
Equipamientos

Segun el Arg. Daniel D'Alessandro:

El equipamiento entendido éste en el uso genérico del término, colabora
con la adecuada utilizacion de los espacios. Para un mejor uso de los
ambientes, la disposicion del equipamiento, debe generar superficie de
actividades concentradas evitando areas 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 ambitos
bienes y servicios para satisfacer las necesidades de la poblacion,
garantizar el esparcimiento y mejorar la calidad de vida,
independientemente de su caracter publico o privado. El
equipamiento normativo tiene dos componentes: de servicios
sociales y, de servicios publicos” (Direccion Metropolitana de

Territorio y Vivienda de Quito, 2003, pag. 7).
Condiciones Ambientales

Las condiciones ambientales, estan relacionadas a aspectos como
la temperatura, la iluminacién y el ruido. Estos aspectos formandel
criterio de disefio arquitectonico con el proposito de que las

personas se sientan comodas en el ambiente en que se encuentren.
Materiales

Se puede definir como un objeto tangible que posee un
determinado y tamafio y dimensiones, el cual se puede ser trabajar

y transformar para un mejor aprovechamiento.
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j) Aspectos tecnologicos

Segun Pérez, F (1996) “Los avances en la tecnologia de los
materiales y de las estructuras permitieron otra nueva posibilidad:
la construccion de edificios en altura con piezas de razonables

esbelteces” (p.7).

2.4.9 ECONOMIA

Para Marshall, A (1931) “La economia, es el estudio de la humanidad
en las ocupaciones ordinarias de la vida; examina esa parte de la accion
individual y social que estd mas estrechamente conectada con la
obtencion y el uso de los requisitos materiales del bienestar, por lo que

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

2.4.10 ACTIVIDADES ECONOMICAS

Para definir la actividad econdmica, Sulbaran sostiene al respecto:

Se llama actividad econémica a cualquier proceso mediante el cual obtenemos

productos, bienes y los servicios que cubren nuestras necesidades.

Las actividades econ6micas son aquellas que permiten la generacion de
rigueza dentro de una comunidad (ciudad, regién, pais) mediante la extraccion,
transformacion y distribucion de los recursos naturales o bien de algun servicio;
teniendo como fin la satisfaccion 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 eleccién que lleva incorporado

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

2411 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, ademas 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, artesania, ciencia,

gastronomia, educacion, musica, historia, religion, etc.

24.12 ACTIVIDADES CULTURALES

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

la cultura de un lugar ante un publico.

2.4.13 DIFUSION GASTRONOMICA

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

sociedad.

2.4.14 ESTUDIANTES DE GASTRONOMIA

Es aquella persona que se encuentra en un proceso de formacion
gastrondémica. En los cuales adquiere conocimientos teéricos y practicos

orientados a la gastronomia y la alta cocina.

24.15 CALIDAD EDUCATIVA

‘La calidad educativa es definida a partir de un conjunto de
especificaciones que deben ser cumplidas y cuyo grado de
consecucion puede ser medido objetivamente” (Rodriguez Arocho,
2010, p.23).
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2.4.16 INSTITUTOS GASTRONOMICOS

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

ensefianza o investigacion especializada de la gastronomia.

24.17 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 creacion y funcionamiento de
una organizacién cualquiera [...] Es decir, aquellas construcciones que
determinan fuertemente como vivimaos, pero que estan en un segundo plano de
nuestra atencién: solo las notamos cuando fallan. Ademas, al contrario de la
mayoria de las otras construcciones, las infraestructuras no necesariamente
son urbanas. (2009, parr. 1).

24.18 AMBIENTE

Hace referencia a las condiciones y circunstancias en que se encuentra

un lugar.

2.5. MARCO REFERENCIAL

2.5.1 Andlisis de Casos Internacionales

2.5.1.1 Basque Culinary Center (Espafia)

2.5.1.2 Culinary Art School (México)
2.5.2 Andlisis de Casos Nacionales

2.5.2.1 Le Cordon Bleu (Peru)
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FIC

Basque Culinary Center / VAUMM

HA INFORMATIV

FICHA TECNICA MEMORIA
£n mayo de 2008 Iz Universidad d= Mondragon ( dragon Unibertsit ¥ vascos
Promotor: BASQUE CULINARY CENTER crearon |a Fundacion Basque Culinary Center, con el apoyo de las instituciones publicas.
Proyecto: Gastronomic Science University and Ressarch & £l centro est3 ubicado en San Sebastian, Gipuzkoa, Espafia, y s& convertirs en la
Innovation Center for Gastronomic Science- sede social de la Universidad de Ciencias Gastronomicas y Centro de
BASQUE CULINARY CENTER Investigacién e Innovacién en Ciencias Gastrondmicas de Mondragon
Localizacion Donostia-5an Sebastian, ESPANA Unibertsitatza, por lo que este edificio ser3 singular como el primer edificio
donde se implante este programa de uso.
Fechas del 12002 comienzo de obras:
IECVEL A2/Z00alE e R US [y 2uSL El Centro Culinario Vasco tiene el objetivo de |a
Formacion Profesional, Investigacion,
Area 15.000 m2 Innovacion y transferencia del conocimiento de
las difersntes dreas de  las  Ciencias
Gastrondmicas, la generacién de intervencion
Presupuesto:  17.000.000 € en procesos de investigacidn entre las
Arqui 2 VAUMM Srefitactire B rbanism: universidades, ] anttos y t_ecnolégicosA de
UTEb = KRR 2 < Emprasas € Instituciones PUblicas {Donostia-San
P ERItNiaEo lanen Uikos; don = Sebastidan Ayuntamiento, Diputacion Foral de
Muniategiandikoetxea, Marta Alvarez y Tomas % < £ % S
Valenciant Glpuzk’oa " Gal;le.rno ‘_Jasco, gl Gleerno espanol
2 traves del Ministerio da Ciencia & Innovacion.
Proyecto de VAUMM zrchitacture & urbanism:
ejecucion: Ifigo Garcia Odiaga, Javier Ubillos, Jon avm
Muniztegiandikoetxea, Marta Alvarez y Tomas
Valenciano

oA R WA TR LA

“apm_

center

VAUMM orchitecture & uban planning

|figo Garcia Odiaga Tomas Valenciano

Javier Ubillos Marta Alvarez

Muniztegiandikostxea

PROYECTO DE INVESTIGACION:

DOCENTE: CASO INTERNACIONAL: LAMINA:
| ——
U ‘ v ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA ¥ SU ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL BASQUE CULINARY CENTER / VAUMM -
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA ¥ CULTURAL DE CHIMBOTE ESPARA
UNIVERSIDAD FACULTAD: — 0 1
CESAR VALLEJO ALUMNA: :

ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA

PUENTE PERA STEPHANIE ALESSANDRA CARMEN CRUZALEGUI
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ANALISIS CONTEXTUA

Basque Culinary Center / VAUMM

PERFIL E IMAGEN URBANA

CONTEXTO MEDIATO

@ CENTRO DE
INVESTIGACION

FUENTE: Grifico en base a Google maps BASQUE CENTER ON DONOSTIA
CONTEXTO INMEDIATO CORNTION, FRAIN AND
LANGUAGE Cerca al Basque Culinary se encuentran .
distintes equipamientos orientados a PARQUE TECNOLOGICO DE SAN SEBASTIAN
zalud, educacidn, investigacion, ciencia y
tecnologia, ademas respeta las alturas VIVENDAS DE BAJA DENSIDAD
existentes, donde s= pusden construir ~ TOPOGRAFIA DEL TERRENOD

don plantas

PARQUE
TECNOLOGICOSAN

El Basque Cufinary Center se encuentra
del Parque Tecnolégico San Sebastian
que cuenta con 650 000 m2 de parque
natural.

Se adapta 2 |a topografia del terreno ya

@ IBERMATICA ( EMPRESA DE sus formas

TECNOLOGIA
INFORMATICA)

PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO INTERNACIONAL: LAMINA:
U ‘ v ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA Y SU | ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL BASQUE CULINARY CENTER / VAUMM -

APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA ¥ CULTURAL DE CHIMBOTE ESPARA

UNIVERSIDAD — — 02

CESAR VALLEJO ALUMNA: :

ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA PUENTE PERIA STEPHANIE ALESSANDRA CARMEN CRUZALEGUI
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Basque Culinary Center / VAUMM

@wo.ue CULINARY CENTER
B v erincea.

I 14 SECUNDARIA
B ) erciariA

ANALISIS CONTEXTUAL

ciudad.

El Basque se encuentra ubicado cerca 3l
rio Urumea paralelo a3l Passo Aite, sobre
ellos cruza I3 autopista G120 que es una
viz que conecta puntos importantss de Iz

/
/"BASQUE CULINARY CENTER

I 52560 oramenD

S calLe INTXAURDEGI

PASEQ JUAN AVELINO BARRIOLA

CALLE INTXAURDEGI PASEQ JUAN AVELINO BARRIOLA

‘ INGRESO VEHICULAR

) INGRESO PEATONAL

SENTICO VEHICULAR

PERMEABILIDAD

El edifico estd dotado de un
3parcamiento  interior con 46
/ £ plazas de= aparcamiento, de las
cuzles 2 estan dimensionadas para
usuarios con movilidad reducida. En
Iz parte libre de edificacion se han
previsto 15 plazas, d= Ias cuales una
2st3 dimensionada para usuarios de
movilidad reducida.

Se conecta facilmente con las avenidas mas
cercanas directamente y el ingreso es directo

€l volumen del edificio s= abre a la ciudad donds sus areas plblicas estan
abiertas por medio de sus dreas verdes dindole permeabilidad.

PASEO ORAMENDI al edificio.
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO INTERNACIONAL: LAMINA:
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ANALISIS FUNCIONAL evene. IRCOLACIEN |~
Basque- B;inary Ct;nter / VAU!-AM_

LEYENDA

CIRCULACION HORIZONTAL

| PLANTAD PLANTA

PRIVADA
== == PRIVADA EXTERCR
— SEMIPUBLICO
= MANTENIMIENTO
s \VEHICULAR

x b
‘@ =l CIRCULACION VERTICAL

] ] = ; ESCALERAS ESCALERA
‘ ,' { ASCENSORES  SEMIPUBLICA

’ = ® il | J = RAMPAS

. g -

= ] P
= ! | I B ——
g T Tty Ry
- — . — -
- - -
010 20 s0 100 200 m 010 20 50 100 200m : :

PLANTA 1. En I3 lado superior I3 circulacion es publica puss corresponde a 3
segunda planta de la cafeteria restaurant, mientras que en el lado inferior la
circulacion es privada, en ellz acceden tanto slumnos come profesores.

Estas distintas circulaciones estan unidas por un pasillo de 336.12 m2

PLANTA 0: Lz circulacidn predominante es Iz circulacion pdblica debido 2 los espacios

importantes del centro gastrondmico.
La cafeteria tizne un doble acceso, permitiendo su uso tanto desde el exterior dzl centro

como desde el interior del mismo.

blogues Iaterzles

se aprecia
exteriorments
 logrando gque esta
: circulacion
accede 3 este nivel principal i
A nivel de circulaciones, el edificio presenta un esguema muy sencillo. El patio sirve como mediante una escalera legible para las
efpacio de referencia y un pasillo perimetral resuelve |3 distribucion en planta. Este pasillo semiplblica y por escaleras personas sin MU
penrr}etral se campiemgnta con unas E§saleras de gran amplitud, que acompanando I3 internas, Iogra.ndo que &l edificio haber entrado. SECCION- 2
pendiente del solar, permiten [a comunicacion plantz s planta. sea muy accesible.
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO INTERNACIONAL: LAMINA:
et
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Basque Culinary Center / VAUMM

ANALISIS FUNCIONA

*"s- _-i——i———-’—l’

e,

010 20 50 100

PLANTA -2: En =sta planta
s2 ubica |z dirculacién
vehicular, por estar 3 nivel
de Ia via Intxaurdegi. Cerca
a la circulacion vehicular se
encuentra |a circulacion de
mantenimiento debido 3 las
areas de zlmacenaje, carga
y descarga. Separada de
estas circulaciones, se
encuentra  la  dirculacion
privada clarameante
diferenciadz por corredores
mas anchos y libres, que
conllevan a los talleres
practicos, que 3 su vez estin
rodeados de una circulacion
privada exterior.

$ Los corredores  de

circulacion del 8asque Culinary
Center son agradables al
usuario debido a qus la mayoria
estan correctaments
iluminados y existe una relacion
interior- exterior.

£l drea de servicio no cuenta
con una circulacion propia por lo que
tiene cruce con los otros usuarios ya
que ocupa gran parte generando
incomodidad.
sin embargo, tiene circulacion con
terrazas alrededor de todo el edificio,
Ia forma en U facilitz las circulaciones
) verticales y horizontales.

200 m

CIRCULACION

PLANTA 4

EEE N E N E N EEEEEEENNEEENENENEENEENEDN

@,

©10 20 80 100

PLANTA -3 Se  encuentran  dos
circulaciones  predominantes  claraments
diferenciadas: la circulacién  wehicular,
donds 3= ingresa a través de una rampa, y
la circulacion privada en forma de U,
rodeada de aulas, que a3 su vez estd
rodeada de |3 circulacion privada extarior.

PLANTA -4: Esta determinzda por
un pasillo principal que conecta las
dos areas de astz nivel: un espacio
de |laboratorios y una zona
destinada 3 investigadores. Estas
zonas estdn interconectadas por
una circulacién en forma de C.

aEn este nivel se puede

ingresar 2 partir de I3 escalera
semipiblicz, 12 cual termina en una
circulacion  horizontal semipdblica
<on ingresos hacia los extremos.

Se pusde decir que las circulaciones
en |z planta -3 estén correctamente
jerarquizada.

LEYENDA

CIRCULACION HORIZONTAL CIRCULACION VERTICAL
PANADA
¥ W CANADA EXTEROR ESCALERAZ E3CALERA
— soPUELCO ABCENEZORES SEMF(ELCA
" WANTENMENTO [RANFAS
— SR
LAMINA:
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ANALISIS FUNCIONAL
Basque Culinary Center / VAUMM

PLANTA 1

- —
010 20 B0 100

PLANTA 2

01020 60 100 200 m

PLANTA 3

200 m

HEE N E N E N EE SN NN EE N EEEAEENEENEENERNEESN

ZONIFICACION

LEVENDA | ADMINISTRATIVA |

ZONA ADMINISTRATIVA Hace refersncia a las ares
:] Z0NA DE DEMOSTRACION plblicas y 3 un lugar de reunion
para profesorss
L] 2o romee | DEMOSTRATA |
[] zonas pe servicios
[:I ZONA DE LECTURA son zonas donde &l publico,
X : puede a3cceder y saber que
ZONA DE INVESTIGACION actividades se realizan en el
| ] zonaRECREATIVA

centro culinario.

[ FORMATNA |

Zona donde los alumnos s2 forman
en el carrera de gastronomiz de
forma tecrica y practica.

| SERVICIS |

En esta zonz se realizan
actividades de aseo personal y

zlmacenamiento de productos.

[ LECTURA |

En esta zona s2 realizan
actividades dz aseo personal y
almacenamiento de productos.

INVESTIGACIGN

Es unz zona destinada 3 I3
innovacién  y  creatividad
culinaria.

RECREATIVA |

£s una zona de esparcimiento e
interrelacion social.

PLANTA 4

010 20 5O 100 200 m 010 20 60 100 200 m 01020 &0 100 200m
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100

LEYENDA

% saLA DE EXPOSICION - AUDITORIC
BAR CAFETERIA - RESTAURANTE
BN ZONAS COMUNES (Comivencia y Trabsio)
I ADMINISTRACION - SERVICIOS (Aimacen)
B VESTUARIOS - ASEOS [SS.HH.)

010 20 180

VESTIBULCS - CIRCULACIONES - TERRAZAS

ANALISIS FUNCIONAL
Basque Culinary Center / VAUMM

PLANTA 0: incorporz los =ccesos
principales al edificio, asi como las
dreas mas publicas como son I3
sacretaria, informacion, recepcion y
control y cuarto de control y
mantenimiento, |z sala  de
exposiciones v Ia cafeteria
restaurante de uso habituzl del
centro.

PLANTA |
Ep—

i ]

BAR CAFETERIA - RESTAURATE

¢ gl restaurante de dia, en Iz
planta de acceso principal del edificio,
pretende ser una continuacion de los
espacios definidos por |z arquitectura y
responder 3 lzs necssidades basicas ds
un comedor de una escuela de cocinz
) Geinin 5 4

y profesorado, pero que invits 3 otros 2
disfrutar.

El restaurante es lugar optimo y
dindmico puss da la posibilidad de que

DISTRIBLCI

los estudiantes ante clientes reales
demuestren lo que van aprendiendo.

- —
b
01020 %0

LEYENDA

SALA DE EXPOSICION ~ AUDITCRIO
BAR CAFETERIA - RESTAURANTE
BIBUCTECA1-2

ZONA FORMATIVA - PROFESORACC

100

200 m

A EEEEENERNEEN

cualquier otro, sigue estando
relacionado con Ia

Eastronomia pues cuents con
una cocing, salas de espera,
estudio fotografico, etc. para
demostraciones de cocina y
conferencias

PLANTA 1: e divide en dos dreas, una
2n la que se ubican Jos usos académicos
mas generales, como salas de profesores,
administracion y direccion, biblioteca y
3cceso 2 Ia parts superior del auditorio.
La segundz area dz respuesta 2 |z cocina

ZONAS COMUNES (C ]
ADMINISTRACICN - SERVICIOS)
VESTUARICS - ASECS (S5.HH)
VESTIBULOS - CIRCULACICNES -
TERRAZAS

yr de alto valor gastrondmico.
El equipamiento del restaurante se ve
c do con un 3rea i a

la  investigacion &  innovacion
gastronomica, compuesta por un taller y
un aula d= apoyo y observacion.

Es un centro de recursos
para el aprendizaje, Iz
docencia, la investigacion y
las actividades relacionadas
con el funcionamiento y Ia
gestion de la Universidad en
su conjunto.

551 UCV
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Basque Culinary Center / VAUMM

01020 0 100 200 m

PLANTA -2: Lz cot3 de apoyo de esta
planta en relacién al vizl de Intxaurdegi,
asi como su ubicacion en el punto més
cercano al mismo, han posibilitado fa
ubicacion en este punto de acceso rodado
al edificio. En esta planta se ubica una
importante drea de almacenaje, carga y
descarga y todos Jos espacios auxiliares
para &l correcto funcionamiento del
centro. Dadz la pendients del solar, I3
totalidad de esta drea s= zlojaria bajo
rasante. Estos servicios abastecerizn 3 I3
20nz de cocinas de produccion, dividida
en drez de recepcion de materias primas,
camaras, talleres friz, talleres caliente y
zonz de lavado y almacenamiento de
basuras y limpieza de contenedores. Esta
planta recoge el programa de tallerss
practicos del centro.

El edificio esta dotado
de talleres tematicos, carne,
pescado, verduras, reposteria,
gran produccion y coccion para
que los slumnos desarrollen su
formacion en espacios dotados
de los mejores equipamientos.

ANALISIS FUNCIDNAL

PLANTA 3

- — et

b
0w 20 80 100 200 m

DISTRIBLCI

A EEEEEENEENSR

PLANTA 4

LEYENDA

7] SALADE EXPOSICION - AUDITORIO

B zoNA FORMATIVA - PROFESORADO

I zoNAS COMUNES (Comvivencia y Trabaio)

I zONA INVESTIGACION - LASORATORIOS
SERVICIOS (Almacén/insf)

I v=sTuaRios - ASEOS (S5 )
VESTIBULOS - CIRCULACIONES ~TERRAZ.

I AearcaMENTO

200 m

PLANTA -3: se divide en dos partes claramente diferenciadas, una
bzjo rasante y otra sobre rasante abierts al exterior. Lz zona bajo
rasante da respussta a un garaje con 46 plazas, dos de ellas reservadas
3 personas de movilidad reducids. La zonz abierta al exterior se
resusive mediantz 5 3ulas docentss, un aula sensorial y un aula de
catas. También se incluyen en esta planta los vestuzrios parz alumnos

profesores y personal.
Q Espacio donde los

alumnos aprenden 3 través de

clases practicas demostrativas
sobre andlisis sensorial de

productos.
Las instalacionss tambign estan
preparadas  para  recoger

encuentros de especialistas del
mundo dz I3 cata.

PLANTA -4: Alberga en dos areas conectadas por un pasillo bzjo rasante, un espacio
dedicado 2 laboratorios y una zona destinada a investigadores, con salas de trabajo,
reuniones y despachos. Estos usos 2 ven complemantados con dos amplias zonas de
relacion, que sirven para I3 interc on entre los i 25 del centro.

Es |3 planta mas baja del edfficio,
en contacto directo con el Parque de
Miramon. Esta situacion diferencizda en
relacion al resto de las plantas hace que
s2 presents como muy adecuada para I3
ubicacion en ella de los usos especificos
liggdos en mayor medida 3 I3
investigacion y a la innovacion.

51 UCV
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PRINCIFIOS ORDENADORES-
COMPOSICIGN DE LOS FRENTES

ANALISIS FORMAL
Basque Culinary Bt;nter / VAI.ID.AM

REFERENCIA GENERACION DEL VOLUMEN
p_2 O

-
LEYENDA

FORMA PRINCIPAL

| |

—— e

PAUTA

Q El alzade sur, estd

FORMA COMPLEMENTO ordenado en base 2 una
e pauta. Esta pauta es el
(VACIOS) espacio verde interno 3l aire
EORIA COMPLEMENTO libre, 12 cua_l reﬁng e'l modele
del espacio  principal  del

{LLENOS) edificio.

RITMO
QLA fachada del edificio

contiene unz repeticion de

¢ Las fachadas del edificio corresponden
unz composicion basada principalmente
en elementos horizontales. Los cuales han .
sido generados en base 3l juego de escals - J ' '
entre  una ‘refereml_a iconica (ph.atos ’z formas rectangulares
v el propio edificio. Estis |dfa distribuidos regulzr ¥

rectora de platos amontonados reflejs 3 su

—

. > armonicamante.
vez sigue las curvas de nivel del terreno. —W I III I III Ill I I ;!;EIII

Qnentru de los = W

elementos  horizontes

de las fachadas, existe e cﬁm :
una composicidn 2

TRANSFORMACION

Qu estructura formal y

alea‘toria de elementos ordenacion dz los elementos
N v ::zfles en'(I:)es Ilec::e: La forma complemento honz_omales dgl e(ﬁﬁc_.o se
_— reﬂej;n 2 e {lleno), contiene perforaciones mod!ﬁclaa _mednante lelzer_as
e 2 7 - manipulaciones, para reflejar
‘ ALZADD SUR & == distinto en cada plants, cnrculgres dg distmto:rtamanos las curvas topogrificas del
e i e OUATASHED, Qque siguen ciertos patrones. iy
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO INTERNACIONAL: LAMINA:
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MATERIALIDAD-COLOR

ANALISIS FORMAL

MATERIALES (EXTERIOR)

LR LRR E & 1 = B

Basque Culinary Center / VAUMM

MATERIALES (INTERIOR)

SUELD TECNICO ACABADD

PANELADD FENGLICO

R

LEYENDA

w—  COLORES FRINCIPALES

=== CCLORES SECUNDARIAS

o HORMIGON ©  ALUMINID ANONIZADD
5 PUREZA

At D= los revestimientos  BARANDAS DE VIDRID REVESTIMIENTO VINILICO .

predominants utilizados sobresale I3 E! color blanc9 se emplec en todos' los

] , el chapa perforada de niveles del edificio pars reflejar la idea

hormigon. aluminio anodizado, con rectora de pistos apilados. Este coIQr
perforaciones 3 distintos trasmite pureza - limpieza que se asocia
didmetros y pequenas con las caracteristicas de los chefs.
hendiduras que le

permiten proyectar I3 luz
il de modo no uniforme.

Uno de los distintivos del edificio es su
original color dorado, tanto en fachadas

o VIDRID + ALUMINID o ACERD INDXIDABLE perimetrales como en el patio interior,
estz color transmitz sofisticacion =
ili Empleado en las Z oz
ieetgxnl_:zggr:as ventanas dz bar':ndas Thoe PISD DE RESINA DE ALTA .mnovaclon. : .
son piezas de vidrio Estd compuesta por RESITENCIA [ m
translicido o moldeados: dos tubos de acero -
tipo; sencillas (un solo inoxidable y una fina Este color se observa en el extenor_so!o
elen'1ento macizo), dobles mallz de acero en en las baran.das, es un color sutil,
(dos elementos) ” a5 barandillas, que mientras que interiorments destaca en
L carpinteria de aluminio permite  minimizar J— las ambientes de cocina.
senexmplea alrededor de las suimpacto visual. ", e : RELACION CON EL ENTORND
ventanas. L J :
s;_,’ Este color se refleja en el techo puss

£l edificio transmite una imagsn contemporanea y vanguardista, no solo @ través de la
rotundidad volumétrica, sino también en Iz manera en |z que s2 emplean los materiales.
Se trabaja con materiales cotidianes, pero se innova en I3 forma de usarlos y de colocarlos. Una
innovadora puesta en obra de los materizles, apoyada en el desarrollo tecnoldgico de las empresas

que lo hacen posible.

P

Los acabados del edificio estin correctamente empleados segin
as actividades y necesidades a realizar en cads ambiente,

esta cubierto de hierbas aromaticas y
comestibles en mimesis con el entorno
mas cercano.

551 UCV
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ANALISIS ESPACIAL RELACION INTERIDR-EXTERIDOR Y
Basquo Calinary Conter / VAUMM, RELACIGN POBLICO - PRIVADD

CION POBLICO- PRIVA EL ESPACIO PUBLICO ES EL ARTICULADOR DEL ESPACIO PRIVADO

El centro
culinario se ha
adaptado muy bien
s Iz topografiz y
saca provecho de
ésta, involucréndoio
fuertemente en la
distribucion de sus
espacios privados,
logrando ]

continuidad En una escala proxima, desde el el espaclo publico destaca por sus
espacial y visual del  acceso 2l edificio el espacio publico sa cuali Lz continui ayuda @
espacio piblico de convierte en paissje y difuminz sus establecer unz relacidn activa entre &l
recreacion del limites con el entorno en un gesto de espacio interior y el observador, lo que
zlumnado. acogida y de adaptacion. ayudara z generar un mejor aprendizzje y

desenvolvimiento del piblico usuario.

Su organizacién en tomo & un QEI proyecto s= dota de muitiples $EI edificio se sirve del desnivel $ La disposicion de espacios %E’ edificic proyectz una imagen g Este lado el edificio tiene

espacio central, exterior, de relacion, espacios de relacion, buscando Iz existente en el terrenc para plantear una cubiertos y abiertos como transicion 3, innovadors, sugerente y audaz a la e TDenoE: . 'Ehd'{’“ entre el
muestra 2l flujo de imi de inuidad interior - exterior parz estrategia de implantacion en base 3 entre interior y exterior otorga &2 Que busca en su implantacion una  interior- exterior debc_daaque 5{7'0
personas comc  expresion  del poder disfrutar del paisaje y d plantas escalonadas que descienden al amplitud 2l espacio interior. integracionrespstuosaenlzladersenlaque  cuenta con  pequencs “5pacios
dinamismo caracteristico del programa |a actividad del interior al exterior de ritmo de I3 ladera existente y que le Constituye en definitiva un edificioc 58 Pos3. extefmres para el estacn_onam:ento
de usos y generar 3 su vez visuales forma natural. permiten generar los  3ccesos 3 permeable y varsatil. Es por ello que en sste frente se puede Y'Eh":“laf y otre £5pac0, pa‘ra el
cruzadas que favorezean la orientacion difersntes niveles con una total observar gue el nivel mas bajo de s mgreso de lvehaculos hacia el
v lainterrelacion integracion en |3 topografia. edificacién s= relaciona también con su  interior del edifico.
entorno.
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO INTERNACIONAL: LAMINA:
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ANALISIS ESPACIA RELACION JERARQUICA-
" Basque Culinary Center / VAUMM. ____ REGISTROS VISUALES

El Basque Culinary
poses gran riqueza visual.
Se observa en el corte qus ) v/ @
todas las planta del
edfficio tienen vista al
exterior, donde se observa
toda la naturaleza del e B
parque Miramon.

REGISTROS VIS I.ES REFERENCIA

Q El espacio que es jerarquicaments
importante en este proyecto, s el espacio
central, debido 2 que 3 través de ests espacio s
pusds llegar 3 todos los niveles del proyecto..

s El espacio publico esta a nivel de la primerz
plantz, es por ello que este blogue es el mas

predominante y por tal motivo tiene solo Y ), - ¢ €l proyecto genera LﬁENDA

funciones publicas. H— = 1 visuales cruzadas
ZEmi . " jlemr favoreciendo la orientacion y
s al w Yylamr la  interrelzcion de los == VISUAL LINEAL
Este blogue también cuenta con funciones - 1 ) i} l UsUrios. VISUAL CRUZADA

ayormente publicas por lo cual también es
relevante, sin embargo aqui ya s= pusden
encontrar ambientes parz el profesorado.

— \ISUAL ESPACIAL

Interiormente el zuditorio del proyecto
cuenta con una doble altura dando Iz sensacion
de un espacio amplio y predominante.

Ademas existen dobles alturas en las zonas de
escaleras, permitiendo observar que es lo gus
hay en el otro nivel.

= ? A partir de este blogue, las funciones son

tamente privadas, los alumnos y docentes son
los gque pueden zcceder internamente 3 los
ambientes. Es por ello que ests blogue 32 va
alejando del espacio principal.

_lﬁ Este blogue que solo se puede observar si
vas ingresande mas haciz el edificio, s=
encuentran los espacios de formacion tedrica
para los alumnos del Basque Culinary Centar.

Q Este Ultimo blogue =5 el mas peguefio de
todos y esta orientado a |z investigacion culinaria

Q Los estudiantes de

cocing pusden  tensr 233
sensacion de fibertad, debido
3 que al transitar por el
edificio pueden visuzlizar su

Q Posee hasta una quintuple
pueden generarse entre los blogues y las altura que interconecta todas las
diversas actividades, las visuales no son visuales hacia el espacio central.
directas pero en momentos de ocio se

puede visualizar el trabzjo al interior de

QSE observan las visuales que

e:-morn'o . da Mmanera s aulas ¥ @ambientss.
panoramica.
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ANALISIS

metros de longitud.

Destacar también unz pasarela
metalica que cruza el edificio y que est3
formada por dos perfiles HEB 500 de 17

La tabiqueriz interior asi
como los falsos techos se han
dispueste  atendiendo 3 las
nzcesidades técnicas del trabzjo
que se va ha desarrollar. Indicar
gue 2n Iz totalidad del edifico s=
ha optado por techos registrables
de gran calidad y disefio.

CONSTRUCTIVOD
Basque Culinary B;nt:r / VAUMM

YE

Culinary centsr

tamanos ,
para

anenizado.

-

Lz cubierts del edificio
£s tipo verde, con hasta
B tipos de cubiertas para
solucion necssaria. Esto
hace que el edificio
quede integrado en el
entorno.

Del mismo modo es
destacable el trabzjo en
los solados. En las zonas

comunes se ha
gjecutado terrazos
continuos gue han sido
elaborados de modo
tradicional.

STRUCTURAL

SISTE

SISTEMA ESTRUCTLRAL

CIMENTACION

edificio  Basque
el
esquema estructural estd
conformado por blogues
d= hormigon apilados en
forma de U de diferentes
con aberturas

ventanas
translicidas y revestido
con chapas de aluminio

ZAPATAS ¥ PILOTES IN SITU

ESTRUCT

MURQS ¥ PILARES DE HORMIGON

Se trata de una cimentacion mixta

formada por pilotaje, pozos
ciclopeos y zapatas aisladas
directas.

URA PORTANTE

ARMADO

Este sistema constructivo es rapido de
ejecutar y tiene un alto rendimiento.

Se encuentra bien configurado en el
esquema estructural, por lo que &5
poco propenso al colapso, ya gque
ofrece gran resistencia a los esfuerzos
laterales.

ESTRUCTURA HORIZONTAL

istema aporticado, genera
construccion. Es parte de

LOSAS MACIZAS DE HORMIGON ARMADO

&) estructura estd
compussta por unos 13.600m2 de
losas macizas de entre 35 y 60 cm de
grosor. Estas permiten realizar
vuelos de hasta 6 metros en I3 zona
de los balcones y conseguir asi la
forma de “platos apilados”.

Este sistema puede costar entre un 25% 2 30 % menos que el

ndo un ahorro en los costos de
I3 estructura portants, se utilizan

encofrades en forme de U invertida para vaciar los muros y Ias losas

de manera simuitanea.

ESTRU
ESTR

T
CTURAL ..

RAL-ESGUEMA

SISTEMA ENVOLVENTE

FACHADAS

Formados  por  una  hoje
albafileria  de  bloques  de
hormigén con raseo de morters
hidrdfuge  por el exterior,
aisfamiento  de lana de rocs.
Sabre este dltimo una chapa de
acera sobre rastreles y como
acabado  final una  fachada
ventilada de chapa perforads de
aluminio. Al interior llevard un
trasdosado de pladur hidréfugo.

CUBIERTAS

~wweereoer Cubierta 1 {verde): forjado colaborante +

e —

Iamina impermeabilizante + formacion de
peng] + alssmiento de polissti
extruido de Sem + Hmins de geotextil +
IEmina de nutrientes + sistema de cubierta
vegetalizada tipo sedum.

Cubierta 2 (hormigén): forjado
colaborante + lamina impermeabifizante +
fi AL de i + aisk nto de

poliestirena extruido de Scm + lamina de
geotextil + limina de nutrientes + sistema
de cubierta de bandejas con acabado
hormigén.

TERRAZAS

Terraza 1 (verde): Losa de harmigdn + limina
impermeabilizante + formacion de pendientes «
aislamiento de poliestireno extruido de Scm +

ldmina de geotextil + lamina de nutrientes =
sistema de cublerta vegetafizada tipo sedum.

Terraza 2 (hormigon): Loss de harmigdn -
ldmina impermeabilizante + formacién  de

+ sk nto  de

B p
extruido de Sem + lamina de geotextil + lamina

de nutrientes « sistema de cubierta de bandejas
con acabado hormigon.
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ANALISIS CONSTRUCTIVD

Basque Culinary Center / VAUMM

PLANEAMIENTO DE EJECUCION

1 ACTUACIONES PREVIAS,
MOVIMIENTO DE TIERRAS

CIMENTACIONES, LOSAS DE
2 CIMENTACION, MUROS -
PILARES

MUROS — PILARES, LOSA,
3 CIERRES, TRASDOSADOS

ALICATADOS, RECRECIDOS
S0LADOS

ESTUCTURA METALICA LEVANTE
4 BANCADAS + FORJADO COLAB |
FONTANERIA + SANEAMIENTO

Y ESTRUCTURAL

SECCIONES CONSTRUCTIVAS Y MATERIALES

SECCION A-A DETALLEB

SISTEMA CONSTRUCTIVD-
... MATERIALES CONSTRUCTIVDS,

TUBO * 0.20mem &: 3men ACERO INCX.MATE

PLETINA ANCLAJE TUBO MALLA ACERO INOK. MATE

TUBO® 50 mm ACERO INCX. MATE

TWALDA ACERD TROX MATE ™

PLETINA ANCLAJE TUBO 100 x 100x 8 CON PLETINA

AISLAMIENTO LANA DE ROCA ez 50 mm

|

|
i
il
|

7 SUBESTRUCTURA DE PERFILERIA DE ACCRO CONFORMADO

BANDEIA DE CHAPA DE ALUMINIO PERFORADA

Y PRECALA

CHAPA ACERO GALVANIZADO ¥ PRECALADO e: 0.8 mm

AISLAMIENTO LANA DE ROCA e- 100 mm

ANGLILAR DE NIVELACION PARA MURO CORTINA

e
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PERFIC VAN b
HT CARPINTERIA OE ALUNAINIO
IMPERMEABILIZACIONES, I DOBLE ACRISTALAMIERTO
5 ACABADOS DE CUBIERTA, . roae Y
CARPINTERIA METALICA %
SECCION B-B DETALLEB
INSTALACIONES ELECTRICAS = PASAMANOS DE ACERO INOX. AISI-316 MORTERQ MONOCAPA TX- ARWA
6 INSTALACIONES MECANICAS- =
ASCENSOR ™% sy  CONFONDOPARA PASO DE CONDUCTOLED /
oy ST LEG DE TUBO FLEXIBLE /
- PAVIMENTO EPOFOXI AUTONIVELANTE &: 2mm
FACHADAS 1 ol |:|
FACHADAS 2 - ST AL T REFERENCIA
7 TRASDOSADOS PLADUR ~ =Ry,
FALSOS TECHOS - TABIQUES =¥
PLADUR [_., @
1 P
ACABADOS. MAMPARAS, SUELO & / all
TECNICO, FENOLICOS, w \ 4, s
8 CARPINTERIA, HERRERIA ¥ == 8 B
PINTURA 3 FALSO TECHO HERAKLITH 60 x 120
| [EDDETUBO FLEWBLE
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PLANTA 2

PLANTA 3

CLIMA

La ciudad de San Sebastidn
presents un clima templado,
elevada humedad y nubosidad
frecuente con luvias frecuentes
durante el afo.

LEYENDA

> VENTILACION NATURAL

ILUMINACION NATURAL

PLANTA 4

ILUMINACION Y VENTILACIEN

i

NATURAL

ILUMINACIGN NATURAL

L3 fachads norte gana luz solar por las
mafianas por donde s2 encuentran las aulas,
y por lzs tardes el sol no afecta al edificio al
estar en parte enterrado. El recorride solar
no afecta 3 las aulas debido 2 que cuenta
con paneles solares y parte de su techo con
techos verdes.

VENTILACION NATURAL

Lz ventilacion natural es cruzads, ingresa
desde el exterior y sale por el espacio
abierto del edificio en forma de U.

:’““n__‘ Fachada ventiladz de chapz de zluminio
{ P perforada
Ol SUCET™ s T e
e H
e Ji
S
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ILUMINACIGN ARTIFICIAL

. INSTALACIGN SOLAR FOTOVOLTAICA

Lz energia solar
fotoveltaica consiste en
el aprovechamiento y
transformacion  de  la
energia luminosa que
recibimos del sol en
energia eléctrica,
mediante  células  de
silicio, que al contacto
con la luz, producen
~ corriente eléctrica.

Las los

luminicas colocadas en
techos, pisos y paredes, resaltan |z belleza del centro
culinario originando I3 integracion entre la arquitectura y
I3 luz artificial, cuando |z luz del diz desaparece.

instalaciones

La edificacion cusnta con B0 paneles solares: Ia mitad esté en el
Izdo este del edificio y |a otra mitad en &l Oeste , situados en |a rampa
de acceso 3 la cubierta del edificio |z cual posee una inclinacion
marcada para |z caida de las luvias.

Las instalaciones fotovoltaicas
no preducen ni ruidos, ni ningln tipo
de molestiz, ni impacto negativo
medioambiental. Al contrario, con su
instalacion se evitz el vertido z 3
atmosferz de los gases procedentss
de Iz generacion de energia eléctrica
2 través de otras fuentes
contaminantes, con lo que se est3
contribuyendo de manerz activa 3 I3
mejora del medic ambients.

‘Adema’s, este tipo de

instalacionss contribuyen a crear
un desarrollo sostenible en Iz
medida en qus genera energiz de
manera limpia y 100% renovable.

ILUMINACION'Y VENTILACIGN

s

ARTIFICIAL- ACUSTICA

VENTILACIGN ARTIFICIAL
CLIMATIZADORAS

£l climatizador es capaz de tratar los tres
parimetros elementales de I3 czlidad del
bi climatizado que se en:

renovacion y limpieza del zire (bajo contenido de
particulas, polvo, en suspension), control de Ia
tempearatura (tanto en verano come en invierno) y
de |z humedad relativa adecuadas.

porello, Ia cllmanleon constz de

* APORTACION DE CALOR: unz instalacion de
produccion, distribucion y entrega de calor en los
distintos locales del edificio, ya s2a 2 través de
climatizadoras  (Auditorio, Restaurante) o de
inductores de techo (resto del edificio)

* APORTACION DE FRIO: mismo concepto
anterior, pero con frio.

* APORTACION DE FRIO A TALLERES Y BASURAS:
una instalacion de produccion, distribucion y
entrega de frio en los distintos locales de talleras y
en basuras z través de climatizadoras para
conseguir una temperatura interior de 12 °C.

* APORTACION DE AIRE EXTERIOR Y CONTROL DE
CALIDAD DEL AIRE: por medio de unidades
climatizadoras de zire primario para realizar estas
funciones.

MADERA

PROYECTO DE INVESTIGACION:
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basque
culinary
center

FICHA RESUMEN

Basque Culinary Center / VAUMM

INFORMACION

£l centro estd ubicade en San Sebastidn, Gipuzkoa, Espafa, fue disefiade por
VAUMM architecturs & urbanism. €l Centro Culinario Vasco tiene el objetivo de
la Formacion Profesional, Investigacion, Innovacion y transferencia del
conocimiento de las diferentes dreas de las Ciencias Gastrondmicas. Es la sede
socizl de |a Universidad de Ciencias Gastrondmicas y Centro de Investigacion 2
Innovacion en Ciencias Gastrondmicas de Mondragon Unibertsitatea, por lo que
este edificio es singular como primer edificio donde se implanta este programa
de uso.

CONTEXTUAL

£l Basque 32 encuentra ubicado en el Pargus Tecnoldgico San Sebastian, cerca al
rio Urumesz paralelo 3l Paseo Aite, sobre ellos cruza |z autopista G120 que es una
viz que conecta puntos importantas de Iz ciudad.

Cerca al Basque Culinary s2 encuentran distil i i i 3
salud, educacion, investigacidn, cienciz y tecnologia, sdemds respeta las alturas
existentas, donde se pueden construir don plantas El volumen del edificio se abre
3 la ciudad donde sus Zreas plblicas estan abiertas por medio dz sus areas
verdes dindole permeabilidad.

FUNCIONAL

Respecto 2 Iz circulacidn el esquema se refusrza con dos nicleos de
comunicacion vertical, en los lados largos de I3 U que define Iz planta. Estos
niicleos responden z las necesidades de proteccion de las escaleras en caso de
incendio y resuelven ademds |z comunicacion vertical mediants elevadores en
3ambos extremos del =dificio. En cuanto 3 Iz funcion incorpora zonas

inistrativas, d was, formativas, de servicios, de lectura,
investigacion y recreativas.

FORMAL

Las fachadas del edificio correspondsn 2 una composiion basada
principal en hori. Los cuzles han sido generados en
basz a3l juego de escala entre una referenciz iconica (platos amontonzdos) y el
propio edificio. Estas idea rectors de platos amontonados refleja a su vez sigue
|zs curvas de nivel del terreno.

£n base 3l concepto inicial de platos apilados, &l programa se ajusto ala forma y
al entorno, enterrando parte de su forma, aprovechando &l entorno.

ESPACIAL

£l centro culinario se ha adaptado muy bien a la topografia y saca provecho de
ésta, involucrandolo fusrtamente en |a distribucion de sus espacios privados,
logrando la continuidad espacial y visual del espacio publico de recreacidn del
alumnado. Cusnta con un espacio piblico central que actua come articulador
del espacio privade.

CONSTRUCTIVA Y ESTRUCTURAL

£n 2l edificio Basque Culinary Canter el squema estructurzl esta conformado
por blogues de hormigon apilados en forma de U de diferentes tamafios , con
aberturas para ventanas translicidas y revestido con chapas dz aluminio
anonizado. Estad construido con sistema de pos tensado y acabado de metal
perforado en todas sus fachadas. Cuenta con un sistema de techos verdes y
pansles solares, evidentemente 3s losas tienen mucho espesor.

TECNOLOGICO AMBIENTAL

La ciudad de San Sebastiin presenta un climz templado, elevada humadad v
nubosidad frecuente con lluvias frecuentes durante &l afio. El recorrido solar
no afecta z Ias aulas y tiens techos inclinados por I3 gran cantidad de luvia
que cae en invierno. Cuenta con paneles solares, y parts de su techo con
techos verdes, contribuyendo 3 crear un desarrollo sostenible en |a medida en
que genera energia de manera limpia y 100% renovable.

SIMBALICA

£l Centro Culinario Vasco simbolliza 12 innovacion, empresa y vanguardia
culinariz donds 2 rezliza Ia Formacion Profasional, Investigacion, Innovacion
y transferencia del conocimiento de las diferentes areas de las Ciencias
Gastrondmicas,
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FICHA

graciastudio

ARQ. JAVIER GRACIA

ARQ. JORGE GRACIA

Culinary Art School -Mexico

ING. BENJAMIN TERAN

INFORMATIVA

1 .
FICHA TECNICA IGICACION

= \\Q

Nombre del CULINARY ART SCHOOL

Proyecto: / \

Localizacion Tijuana — Baja California, MEXICO ,'l \\ /

| \ / \

Afio del 2010 |' ,l [ \

proyecto: ‘-\ {\

i \ [\

Area: 8%4.0m2 \ U

A i Graci di \ /

—— BAIA MEXICO
Colaboradores: Jorge Gracia, Javier Gracia, TUUANA
Jonathan Castellon CALIFORNIA
Tijuzna es lz ciudad mas poblada del estade de Baja California, México. Est3

catalogada como ciudad global, por ser un centro cultural y comercial, asi como un
centro de produccion dominante en América del Norte. La ciudad alberga
instalaciones de numerosas empresas multinacionales. Tijuana ha sido reconocida
COMO UN2 Nuava e importants meca cultural y es |z cdudad fronteriza mas visitada en
&l mundo,

Graciastudic s2 caracteriza no solamente por resolver funcional o estéticamente un
espacio, sino aportar a3 cada proyecto creatividad, ademas de bzjo costo y
logias y materiales locales, para que se traduzcan 2

aprovec de nuevas tec

una arquitectura innovadora.

MEMORIA

Culinary Art School. Situado en la ciudad
de Tijuana, B.C.

A simple vista, un desconocido podria
imaginarse cualquier cosa menos una
escuela de gastronomia albergada
dentro de un espacio que contiene dos
volumenes rectangulares como
protagonistas, donde se conjugan
materiales como concreto aparente,
acero, madera garapa, vidrio y, de
esqueleto, estructura de acero. Se
encuentra ubicado en un terreno. sin
mucho alrededor, por lo cual ambos
volimenes  voltean adentro,
creando como intersticio, una plaza

hacia

“siempre estamos ‘in-between’, Sdentro y afuera simultaneaments"
Inés Moisset

PROYECTO DE INVESTIGACION:
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CASO INTERNACIONAL:

LAMINA:
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ANALISIS CONTEXTUAL PERFIL E IMAGEN URBANA -
G T FUERZAS DEL LUGAR

cu‘inaryAﬂSChﬂnl'MEXim EEEEEEEEESEESEEEEEENENENENENEEEN

FamEro @“

% . @ TRUCK SHUY FUSION @ BRGR - BOX
(Lot~

LEYENDA

' CULINARY ART SCHOOLL

HOSPITAL GENERAL
REGIONAL IMSS

que |3 zonz del

RDM RESIDENCIAL DE DENSIDAD MEDIA .
proyecto no estd

() RESTAURANTE totalmente
@ escveia consolidada, el Q
edificio cerca 3l lugar derta cantidad de comercios locales donde predominan los
HOSPITAL actusimente  no , 513 Zona ién cuenta con equipami educatives tales como
— tiene  edificios 13 Escuelz fronteriza de Tijuana y COBACH Nueva Tijuanz,
RIC TUUANA N - s s 5 A P v
colindantes, sin Ademas existe un Hospital de gran 3rea asi como otros comercios locales como
Q embargo frente 2 farmacias, lavado de autos etc.
£l contexto donde se ubica |z escuela &5 pobre, este existen
en términos urbanos y arquitectonicos, poco algunas viviendas
consolidado, razén por la u_x'al el criterio g.eneral Qel de 1 solo nivel. Q El proyecto s encuentra en un sector de Iz ciudad que 2 partir del 2010,
proyecto es cerrarse en relacion 2 su presencia exterior surgié como tierra de oportunidades para el desarrollo urbano y de negocios
y volcar 3 vivenciz fundamental de la escuelz hacia el
interior,
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO INTERNACIONAL: LAMINA:
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ANALISIS CONTEXTUAL

Culinary Art School - Mexico

ACCESIBILIDAD - INGRESOS

edificio.

Q €l edificio cuenta con un solo ingreso 3 través de la Via Paseo de Rio,
| este ingreso es controlado, ‘por la pusrta metdlica qus cierra la plaza del

UNIVERSIDAD

ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONGMICA Y SU
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA ¥ CULTURAL DE CHIMBOTE

ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL

= ‘ Q Al ingresar existe un desnivel que nos lleva directaments 3 Iz plaza del
| proyecto que actlz como espacio dinamizador y articulador de los bloques.
o CULINARY ART SCHOOL v 1
4 Seria ideal que el proyecto considerara algunas rampas, para una mejor
- VN PRIGCIEAL: | accesibilidad con respecto a Ias personas discapacitadas.
B V1A sECUNDARIA :;a:gq
CORREDOR TUUANA
B viaTeRciariA =] W MESOPOTAMIA SN AV.VIARAPIDAOTE |1 =
CLALA
Se encuentra ubicado en un terreno WL
sin mucho alrededor, por lo cual —
ambos volimenes voltean hacia 7 -
adentro,
INGRESO PEATONAL
N LI5. SALVADOR s DASEC DE RIO
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO INTERNACIONAL:

CULINARY ART SCHOOL- MEXICO

CESAR VALLEJO

FACULTAD:

ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA

ALUMNA:

PUENTE PERlA STEPHANIE ALESSANDRA

ASESOR:
CARMEN CRUZALEGUI ROLDAN

LAMINA:

03

69



ANALISIS FUNCIONAL

Culinary Art School -Mexico

CIRCULACION

LEYENDA

RS RS RS RE NN ENEEN AR RS RERNENE N

_]L - CIRCULACION HORIZONTAL CIRCULACION VERTICAL
PLANTA 1: La circulacion
se.mipﬁblica se encuentra en I3 FRIVACA ESCALERA PRINCIPAL
pnme_ra planta corresponde al | SEMIPUBLICO
| Sy 1] ] 1] espacio central del proyecto. Esta ESCALERA
e - | circulzcion importante remata en SECUNDARIAS
EEE ’ el tercer bloque que corresponde - -
EEEEIE . al suditorio. A partir de la | | CRCULACKONSEMP(BUCO |
ol Bl ) A circulacién semipublica se originan
y - las circulaciones privadas Q Esta circulacion s encuentra claramente definida y
orientadas  hacia los blogues es agradzble debido 2 su gran espacio, lo que lo convierte
I] T l i laterales. 2 suvez en una gran plaza.
) -
(O § &=, ¥ : i
o' o il 4| 0
o [T HAx T W 3 ¢
v - 3z 'z J
— o~ A K3
. . VAN 1 b

PLANTA 2

©

==

CORTE A-A

PLANTA 2: En
este nivel , se
accede = traves
de la escalera
secundaria. Esta
escalera remata
en corredor de
circulacion que
nos distribuye a
todos los
ambientes.
Esta circulacién
es  netamente
privada.

del proyecto.

visualizar Iz
brindando Iz

ESCALERA SECUNDARIA

Q Lz escalera secundaria
ubicadz en un espacio cerrado
pero a3 su vez visible desde Ia
plaza, muestra |z legibilidad

El corredor en el segundo nivel
es angosto sin embargo el gran
vano de la fachadz permite

gran  plaza,
sensacion  de

libertad y amplitud.
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ZONIFICACION-DISTRIBUCION

ANALISIS FUNCIONAL
Culinary Art School -Mexico

! i AMBENTES

0, ‘ > » LEYENDA
> ZONA FORMATIVA

= ADMINISTRACION
[[] Auomorio
: PLAZA [[] AuasPracTIcA
i " : BIEE ; [ servicio
[ careTrin

- BIBLIOTECA
i 1 b i

=

1
wialelen CaTeluju
| SESTeR CaTa T |
| Smisision (ols]a}

Loucoyauud

I (9] &= % I 1 [] Aues TEGRICAS
I o T | Y O
,<> - P " El _mayer volurpen <
= @ contene s ofcinas | ADMINISTRACION SS.HH AULAS
3 PRACTICAS

PLANTA 2 ;t;l;:,gf bibliotecz y la

En el segundo volumen
@ principal, las estaciones

de cocina, con absoluta
transparencia entre £l y
Iz plaza, asi como con

los otros tallerss. AUDITORID

El  tercer volumen
3 - acomoda la cafeteria y
Y, . un pequefio auditorio,

. donde los alumnos
pueden obssrvar el

trabajo de sus
profesores.
———. I8 2 RIER BE g R EHlE R EEH BREIER X E
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/7 ANALISIS FORMAL PRINCIPIDS ORDENADORES-
= e ___COMPOSICIGN DE LOS FRENTES

culinﬂl‘yAI’tschnnl-MEXicu EEEEEEEEEEEENEEEEEEEEES

| PRINCIPIOS ORDENADDRES

PAUTA
QA partir de unz linez

continua, 32 reunen y

— organizan los 3 volimenes del
Culinary Art School.

£n |3 composicion, existe

— un volumen gue predominz

por su dimensién y forma
entre todos los elementos
integrantes de l2 misma.

LEYENDA REFERENCIA

—— S — Se
‘7 1| encuentra
FORMA PRINCIPAL = L A ubicado &n un
| 5 terreno sin
| = | mucho i
FORMA SECUNDARIA alrededor, por SIMETRIA
: : I ! lo cual ambos
 sead s | 1 volimenes Q
voltean  hacia A partir de la existencia
— FORMA COMFLEVENTO Q adentro, de unz eje central existe una
(VACIOS) El edificio estd desarrollado por tres creando  como dlszoslmon em.;lllbraclla de
bloques rectangulares, esta forma ha sido intersticio, una Mpcetos omisimente
llevada 3 Ia fachada. plaza. equivalentes.
La forma secundaria se encuentrs en los vanos
— FORMA COMPLEAENTO alargados del edificio, que a su vez contiene
3 formas complemento, tanto lienos como
(LLENOS) D
vacios.
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO INTERNACIONAL: LAMINA:
-
U' v ESTAMDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA Y SU ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL CULINARY ART SCHOOL- MEXICO
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA ¥ CULTURAL DE CHIMBOTE
UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO FAQULIAD: ALUMNA: ASESOR:
ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA PUENTE PERIA STEPHANIE ALESSANDRA CARMEN CRUZALEGUI ROLDAN

72




ANALlSlS FURMAL MATERIALIDAD-COLOR

LEYENDA
SUTILEZA
—— COLORES PRINCIPALES
=== COLORES SECUNDARIAS

Uno de los distintivos del edificio es su

TECHD DE ACERD
CORRUGADD TECHO DE MADERA GARAPA

Al observar los resultados compositivos y formales del proyecto, es perceptible que &l arquitscto
Jorge Gracia, formaz parte del grupo de los que piensan que |a arguitectura debe ser clara, expresada
en base a formas geométricas simples, regulares, mostrando con evidencia su orden estructural, el
manejo y despiece de los materiales que constituyen su materizlidad.

3 original color moztaza, el cual
o HDRM'EBN VISTU o MABERA ﬂE EARAPA proporciona calidez y se relacionz con 2l
entorno.
Empleados en muros i Es &l material empleado
del edificio, tanto en el | en &l segundo nivel de la
primer nivel de Ila " fachadz y también en
3 ~ fachadz como espacios ! 1 interiores.
interiores. { I Garapa es un3 madera

un color claro, permite lograr el
contraste con &l color mostaza.

Este material ofrece I3
libertad necssariz para |
poder realizar las ideas |
y las formas mas L "
caprichosas en I3

pesads, dens3, dura y
resistente al

: aplanamiento. e

[ u ] duramen es aitamente
- resistente 2 la absorcion

SUTILEZA
Est= color se observa en el exterior, &5

arquitectura. de fa humedad. El color negro se emplea como un color
e METAL VIDRID secundario tanto en algunas partes del
piso como en el metzl con el fin de dar

contraste 2 los colores principales.

Se utilizan rv ‘1i X l . El proyecto cuenta
paneles metalicos t B con algunas
a veces en forma - e superficies de cristal El arquitscto Gracia emplea |z mano de obra y materizles a4 S
de tableros y A transparente  para existentes en |a ciudad i e
otras formando - reflgjar la 3 Graciz, gusta de combinar
parte de los continuidad entre en Todos los materizles leados generan una C inacion que, sin duda, ¥ contrastar un repertorio
componentes i ambientz interno y proporciona 3l espacio un especial carisma, alejado de tode lo moderado de materiales,
estructurales 3 Ia plaza. convencional. colores y texturas.
"=
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- ESPACIO PRIVADO

ESPACIO SEMIPUBLICO

ANALISIS ESPACIAL

Culinary Art School -Mexico

-

LEYENDA

RELACIGN INTERIOR-EXTERIOR Y
RELACION PUBLICO - PRIVADD

RELACIGN PUBLICO- PRIVADD EL ESPACIO INTERSTICIAL COMO ORGANIZADOR Y DISTRIBUIDOR DE ACTIVIDADES

El espacio semi- publico =sté tratado
CON UNOS cuantos arriates arbolados y el despiece
de los pisos terminados en base a tableros de
concreto y otros de madera, donde predomina
finalmente Iz idea de vacio, la cual imprime una
atmosfera y un caracter sobrio y elegante al lugar.

£l patio ubicado madio nivel abajo, en relacion
con |a calle que da acceso 3 |3 escuels, cuenta con un
primer elemento compositivo que 23 un espejo de
agus, esczlonado, que funciona al mismo tiempo  mejor aps je y imi de los

Centro del edificio xiste un espacio semi- publico.
La  continuidad de este espacic ayuda 2 establecer una
relacion dindmica con el espacio privado, favoreciendo un

como escalera de acceso al espacio publico dz la debudoalasensacnon de libertad.

escuela.

RELACION INTERIOR - EXTERIOR

Todos los ambientes que s2 encuentran
hzcia Iz fachada establecen una relacién con
el exterior, permitiendo visualizar tanto las
dreas verdss de la plaza. La zoma

Los espacios interiores de cocina ¢ El auditorio corresponde al remate ? El proyecto se dota
tiene relacién con la plaza y también con  del espacio exterior. Desde &l espacio muitiples espacios de
pequefios espacios exteriores arborizados  interior, establece una relacidn sutilconla  relacion, buscando Iz
que gzneran una relacion directa entre los plaza. Asi mismo el ingreso totalmentz  continuidad interior -

administrativa @s un espacio pequefio sin
embargo |a transparencia del vidrio permite
generar |z sensacion dz amplitud del espacio
privado, asi mismo permite tener &l control
de las personas gue ingresan al edificio.

=l RELACION INTERICR - EXTERIOR

espacios interiores y exteriores, 3 su vez
este pequefio espacio esta compartido con
¢l auditorio.

vidriado del auditorio permite una visual
panoramica de la plaza y los blogues
laterales.

exterior para poder disfrutar
del paisgje y extender I3
activided del interior al
exterior de forma natural.
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Culinary Art School -Mexico

RELACION JERARQUICA-
.. REGISTROS VISUALES ..

REFERENCIA
B!

D WLl
= seaaaa]
BI

l volumen que s jerdrquicamente importants en este
proyecto, es el blogus de dos niveles, 25 &l blogus mayor
predominanciz por su tamano, 3qui 5 encuentran |z zonz

administrativa y formativa.

LEYENDA

BLOQUE PRINCIPAL

|:| BLOQUE SECUNDARIO

s £l bloque secundario &s de menor altura, debido 2 que solo
tiene un nivel. Corresponde 2 los talleres de cocina, este fue
colocado en este bloque con Iz finalidad de que s2 pueda mostrar
las actividades de formacion gastrondmica desde la plaza.

Q Finzlmente un blogue terciario sirve de remates = I3 plazs,
este corresponds 2l auditorio y cafeteria del Culinary art school.

LEYENDA

CORTE B-B

4 .\l_ — VISUAL LINEAL
VISUAL CRUZADA

S VISUAL ESPACIAL

QAI ingresar podemos obsarvar la
plaza y el espejo de agus, hacia el lado
izquierdo se aprecia el dominio del
macizo sobre el vano y en el derecho los
cristales transparentes de los tallerss
practicos.

Q Al ingresar

podemos observar I3
plaza y el espejo de
3gua, hacia el lado
izquierdo se aprecia
el dominic  del
macizo sobre 2l vano

BLOQUE TERCIARIO y en el derecho los
cristales
transparentes de los
talleres practicos.
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO INTERNACIONAL: LAMINA:

551 UCV

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONGMICA Y SU
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA Y CULTURAL DE CHIMBOTE

ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL

CULINARY ART SCHOOL- MEXICO

FACULTAD:
ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA

ALUMNA:
PUENTE PERIA STEPHANIE ALESSANDRA

— 09

CARMEN CRUZALEGUI ROLDAN

75



o
-~
.%\

~:;=
%
=
Q
.

Z”’c)
\\\)

1895

LE CORDON BLEU

L PERU

v

)‘n

Le Cordon Bleu - Perd

76



FICHA TECNICA

FICHA TECNICA

Nombre del INSTITUTO LE CORDON BLEU
Proyecto:

Localizacion Miraflores-Lima, PERU

Afio del 2010 ( dltima ampliacion)
proyecto:

Area construida: 1658 m2

Area libre: 234 m2

Area total: 1832 m2

Autor: Arg. Luis Sala Bacigalpu

ENSENANZAS
GASTRONQMiA Y ARTE CULINARID
INDUSTRIAS ALIMNENTARIAS
NUTRICION ¥ SALUD
ADMINISTRACIGN DE HOTELES Y
RESTAURANTES
ADMINISTRACIGN DE NEGOCIDS

FICHA

Instituto Le Cordon Bleu Perd

INFORMATIVA

) 2 JA
|
I‘
\ <
e LIMA PERU
MIRAFLORES

METROPOLITANA

Este distrito ocupa &l segundo puesto en el indice de Desarrollo Humano de los
distritos del Perl, en el distrito se encuentran varias ss=des de algunas
universidades. Es un distrito muy turistico por lo que siempre se abren hoteles y
restaurantes.

Segun el arquitecto s= intentd
disefiar una forma interesante
teniendo en cuents los limites de
un terreno de forma fastidiosa.
Sin embargo el edificio responds
muy bien a las ampliaciones que
se realizaron.

Esta escuela de chefs, es unz sucursal de Le Cordon Blue de Francia, esta
fi del arte

c disefiada para el aprandizaje y

p

culinario, tanto peruzno como internacionzl.

El arquitecto s encontro con un
terreno  limitado  entre  dos
edificios comunes, por esto
decidio hacer relativaments una
forma racional por fuera, pero
interesants por dentro, con Iz
finalidad de disefiar los mejores
espacios pars el correcto
funcionamiento de |z escusla.
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ANALISIS CONTEXTUAL
Instituto Le Cordon Bleu Perd

FUENTE: Grafico en base a Gaogle maps

LEYENDA PERFIL URBAND

LE CORDON BLEU

RDM RESIDENCIAL DE DENSIDAD MEDIA
ROMA RESIDENSIAL DE DENSIADAD MUY ALTA
CZ COMERCIO ZONAL

CM COMERCIO METROPOUITANO

B0

ZRP ZONA DE RECREACION PUBLICA

? El Instituto Le Cordon Bleu s2 encuentra

ubicado dentro de una zona rasidencial, pero debido
3 la escalz del tamafio del edificio no afecta z las
viviendas, ya que Iz mayoria son departamentos
multifamiliares.

9
39

PERFIL E IMAGEN URBANA -
FUERZAS DEL LUGAR

o

@ PRIME BURGUES ~ LA BAGULTTE -
CREQERY WAFFLES

@ PARQUE SALAZAR

; @ PARQUEMELITON PORRAS

@ MARRIOTT HOTEL @ HOTEL ELTAMBO

Alrededor del lugar existen comercios locales donde
predominzn los restaurantes y hoteles, esto sucede debido 3 que El
distrito de Miraflores s encuentra proximo 2 Ia Costa Verde =l cual

—— 25 un lugar turistico y comercizl.
El edificio respetz las alturas

reglamentarias de 2sta zona pues
13 3itura maxima es de 7 pisos y en
edificio cuenta con solo 5. Por lo
tanto el edificic no rompe la
imagen urbana del Distrito.

El lugar cuentz con gran cantidad de areas verdes, y barmas
con presencia de arboles altos y de gran follzje. Cerca al instituto se
encuentran amplios pargues rod de vivi ifamili
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ACCESIBILIDAD - INGRESDS

ANALISIS CONTEXTUAL

Instituto Le Cordon Bleu Perd

CCSEBILIDAD

LEYENDA

SISTEMA VIAL

LEYENDA

O LE CORDON BLEU

- VIA PRINCIPAL.
B 12 SECUNDARIA
BN viA TERCIARIA

- INGRESO VEHICULAR SENTIDO VEHICULAR

W) NGResOPEATONAL [ | LECORDONBLEU

El Instituto est3 ubicado en un
distrito accesible donds pasan por el
vias importantes.

£n |3 Avenida Vasco NUfez de Bzlboa
solo circulan autos particulares; pero
aun asi el transports pdblico es
cercano al edificio.

0 Existen dos ingresos pestonales el principal
que s& encuentra en el centro donde ingresan los
alumnos, profesores y publico en general, el segundo
es para los alumnos, pues te lleva 3 I3 zonas de lokers
que 32 encuentra en &l sotano. El tercer ingreso es el
ingreso vehicular que también se encuentra en el
sotano.

BN Av. REDUCTC El edificioc se conecta ficilmente con las

avenidas mas cercanas, sin embargo las rejas que

Les Wiasistel lugar sde bordean el edificio hace que el ingreso no sez directo.

mayormente secundarias y
se conectan con la Viz
eXpress Que S encuentra
debajo de estas.

L ubicacion es accesible y
facil de llegar, en aute © 2
pie si se vive cerca.

Se obsarva en la imagen que frente al edfficio
existe una zonz de estacionamientos, lugar por donde
los alumnos y docentes también ingresan, esto sucede
por que el edificio cuenta con un solo frente, sin
embargo se debieron optar por otras soluciones donde

B AV.VASCO NURNEZ DE BALBOA B AV.LAPAZ = se le dé prioridad al peatdn.
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO NACIONAL: LAMINA:
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CIRCULACION

ANALISIS FUNCIONAL

Instituto Le Cordon Bleu Perd

PLANTA 2 LEYENDA

@ CIRCULACION HORIZONTAL
I
b Y PRIVADA
el | — SEMIPUBLICO
vuol s VEHICULAR
CIRCULACION VERTICAL
ESCALERA PRINCIPAL
® —E——
— ESCALERAS DE SERVICIO
9000
2000 A -
0000 I CIRCULACICN SEMIPUBLICO J
2006
90060
33 88 Estd circulacion se
3 gg encuentra claramente definida y
) R es agradable pues zunque
7 aauy
saue s daua aparentemente se observa en el
wanea el i P o plano como un corredor lineal,

vauy e
u s

dz la sensacion que es mucho
mas amplio, pues el lado
izquierdo no se encuentra
delimitado por un muro.

suaui sopufuuuy
R P PR —
raden @ wesw > —

feuaue O [ 1

ESCALERA PRINCIPAL

PLANTA 2: En este nivel , se accede a través de
Iz escalera principal, que conecta con el bloque
de zulas, a través de un puente de estructura
metalica y mediante un corredor hacia la
derechz. Ademas de esta importante escalera
principal, también encontramos dos
circulaciones verticales secundarias ubicadas en
los extremos del instituto.

PLANTA 1: El acceso principzl se encuentra en |2 primera planta a
través de un corredor el cual es parte de circulacion semipublica y
privada. Esta circulacion importante remata en una circulacion vertical
que se encuentra en el patio de |2 institucidn y corresponde a la
escalera principal de Le Cordon Bleu.

la  escalera  principal
ubicada en un espacio abierto,
permite visuzlizar claramente
los distinto niveles del
instituto, sin embargo también
deberia contar son un ascensor
claramente visible, pues Ia
institucion consta de 5 pisos.

Q También es necesario destacar I segunda circulacion semipublica
se encusntra en el restaurante de la insitucion, que a su vez se
encuentra conectada con el instituto mediante circulaciones privadas.

PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO NACIONAL: LAMINA:
U ‘ V ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA Y SU ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL INSTITUTO LE CORDON BLEU -PERU
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA ¥ CULTURAL DE CHIMBOTE
UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO PACULTAD: ALUMNA: ASESOR:
ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA PUENTE PERIA STEPMANIE ALESSANDRA CARMEN CRUZALEGU| ROLDAN

80




EE N E N EEENEEEEEENNNESENENENEENEED

ANALISIS FUNCIONAL CIRCULACION

g = === —n

Instituta Le Cordon Bleu Per

C) PLANTA 4

=
=

PLANTA S ‘ @

(T
=l

PLANTA 3: L3 tercers planta corresponde 2 PLANTA 4 y 5: L3 cuarta y quinta planta tiznen una lEvE“DA
circulaciones netamente privadas, por donde menor circulacion debido a que &l tamano de los =
transitan tanto alumnos como docentes de Iz blogues se reducen. Estas circulaciones se CIRCULACION HORIZONTAL CIRCULACION VERTICAL
institucién. Para acceder 3 este nivel también encuentran claramente definidas y nos dirigen hacia
es 3 través de la escalers principal que las aulas tedricas. Los puentss que conectan los PRVADA ESCALERA PRINCIPAL
conectan con todas las aulas de cocina. Asi blogues se repiten hasta el quinto nivel. — SE)PUELICO
mismo  la escalers secundaria izquierds -Emiamm
3 s s VEHICULAR
permite el acceso 3 Iz cafeteria mientras que = . . s
: e 2 A nivel de circulacionss, el edificio presenta un
I3 ubicada 2 l2 derecha nos dirige hacia las s e 5 ESCALERAS OE SERVICIO
aulas 'y AT TR S esquemsa muy senflllo. El p-t)w sirve como espacio de
& g referencia, ademas 3 través. Dz el se pueds ver

claramente |as circulaciones hasta &l quinto nivel.
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ANALISIS FUNCIONAL ZNIFICACIGN

Instituto Le Cordon Bleu Perd

PLANTAI

ZONAS

LEYENDA ADMINISTRATIVA

ZONA ADMINISTRATIVA Hace referencia 3 las drea de
i oficinas y ambientes donds se
Z0NA DE DEMOSTRACION brinds  informacion  de |3
[ zona FoRMATIVA institucion.
ZONAS DE SERVICIOS

DEMOSTRATIVA |

Estas zonas pueden ser utilizadas,
tanto para el alumnzdo como
para invitados.

Estas zonas también ayudan a
conectar a los estudiantes con el
mundo real, mediants  un
ambientz donde el publico es
participe del Instituto.

SERVICIOS

En esta zonz se realizan
actividades de azsso p
zlmacenzmiento y consarvacion
de los productos.

|:| ZONA RECREATIVA

PLANTA 4 @

RECREATIVA

£n este edificio, mas que una
0n3  recrsativa, existe  un
ambiente 2l aire libre donde los
pueden socializar e
interrefacionarse sin embargo
este lugar 25 pequefio.
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ANALISIS FUNCIONAL

Inslltutu Le Bnrllnn Bleu Peru

BAR CAFETERIA - RESTAURATE

El restaurante tiene una acceso
i desde Ia calle, funciona
como un restaurante aparentemente
independients, sin  embargo est3
conectado con &l instituto con el fin que
los estudiantes puedan =zprender y
desenvolverss en Is realidad.

El restaurante también cuenta con una
zona de bar parz poder deg

0000

0000000000
0060090000
00000000

PLANTA 2

distintos tragos elaborados por los
mismos alumnos del instituto.

L

ked
e

LEYENDA

I Aupmmoric
BAR- RESTAURANTE
W5 paTIC
RECEFCION
OFICINAS
Bl s5.HH
B AULAS TEORICAS
B SALA MULTIUSCS

PLANTA 1: La primerz plantz es mas
plblica y2 que cuenta con el
restaurant donde fos  alumnos
practican y con &l auditorio donde se
dan charlas con invitados, por otro
ingreso esta Iz recepcion junto con $
Ias salas multiusos, algunas oficinas, y 4
jas aulas tedricas, ademas se i e 3

encuentrz el patio 2l cual es el seria ideal que cuente con un patio
espacio que comects todos los mas extenso y 2rea comunes de estar.

5 un espacio pequefio el cual
encuentra encerrado por dos

QEI audnono de cocina se  encuentra

ambientes del instituto. correc

visible desde el pasillo debido a su pared de vidrio.

ademas que 5

DISTRIBUCION

EEEE N E R EE NN EENENENANEERNEEERNEEDN

LEYENDA

1 AUDITORIO DE COCINA
CFICINAS
N SSHH
B AULAS TEORICAS
 OEPOSITOS
AULA PRACTICA
CFICINA DE PROFESORES

PLANTA 2: En este nivel,
se encuentra una gran
cantidad de aulzs tedricas,
asi
ss.hh, algunos depdsitos y
un auditorio de cocina: en
este lugar el chef, realiza
las
demostrativas a los
alumnos.

como las oficinas,

clases de

En este nivel se
ha tratado de
aprovechar zl makimo
el espacio, ubicando
gran cantidad de aulas
tedricas, con el fin de
cubrir con Iz cantidad
de alumnos que zbarca
Le Cordon Bleu.
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|
LI

DISTRIBLCI

PLANTA §

A

PLANTA 3: £n esta planta se encuentran todas las aulas practicas: tanto para
cocina como para reposteria, ademas se encuentra una pequena cafeteriz para
alumnos y docentes, ss.hh, una pequefa zona de depositos y una sala de estar

PLANTA 4: En este nivel existen menos ambientes, se encuentran las aulas
tedricas, 3 oficinas de los docentes, ss.hh, y un gran drez de zlmacén de
zlimentos y camaras.

PLANTA 5: En este nivel existen menos
ambientss, 52 encuentran la3s aulas tedricas, 3
oficinas de los docentes, ss.hh, y un gran area de

privada para docentes.

AULAS PRACTICA DE COCINA AREA DE CULTIVD PARA ESPECIAS

7

? Es importante resalftar

e en este nivel se encuentra

una pequsna zona de cultivo

de especias al borde del

balcdn, los alumnos pueden

4 utilizarla parz decorar sus
platillos.

almacén de alimentos y cdmaras. Los productos

OFICINA DE PROFESORES llegan a través del montacargas.
5 J—r— Los fios
todos los  productos i clbiculos, estan
alimenticios que | :::;"a:::e::e Top':?:":: ny_ : 0 Actu‘almeme una de las
necesitaran en la cocina. % 3ulas teoricas de este nivel

Estos productos llegan 3 Slptnos

este nivel 3 través de 3
MONtacargas.

actualmente también son
reemplazades por otra
funcidn como logistica.

casns ha side remodelada, para

ser un aula de catas.

A

LEYENDA

I CAFETERIA
AULASDECOCINA

BEN AULAS DE RESPOSTERIA

B AULAS TEORICAS

m SSHH
SALA PRIVADA

B DEFOSITOS -ALMACFEN Y
CAIARAS

j OFICA DE FROFESORES
LAVANDERIA
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PRINCIFIOS ORDENADORES-
COMPOSICIGN DE LOS FRENTES

ANALISIS FORMAL

Instituto Le Cordon Bleu Perd

REFERENCIA PRINCIPIDS ORDENADORES

QLa fachada del edificio

rompe |3 rigidez de su forma
mediantz  volUmenes con
entradas y salidas

JERAROUIA

?En la composion, existe
n volumen gque predominz
por su tamanc entre todos

los elementos intsgrantes de
Iz misma.

-8 ELEVACION FRONTAL

Q El edificio cuenta con solo

una fachads, predominza el lleno
sobre el vacio.

FORMA PRINCIPAL

e FORNMA SECUNDARIA
L3 fachada del edificio presenta

pequefios desfases que intentan
desarmar sy  posicion  original, ! s i

rompiendo con la rigidez de su % FORMA COMPLEMENTO
forma D =
$ (VACIOS)

L3 fachadz del Instituto toma Iz forma de una cuadricula de

-~ Qu fachadz del edific

un modulo infinitamente extensible. Es mayormente tenso y
Las fachadas del edificio algunas veces poroso. presenta formas ligeramente
corresponden a  una FORMA COMPLEMENTO distintas en los 3 primeros
composicion basada Debido a que |a forma y del volumen es pesado, el edificio hace niveles, ademas el 4 y 5 nivel
principalmente en  formas un pequefo retiro, para disimular sz sensacion de rigidez o (LLENGS - TRAMA) corresponden 3 un volumen
cuadradas y rectangulares. Los moenumentalidad. mucho mas pequefio que los
cuales han sido generados en demas.
division de los wdrio color azul. £l retiro del edificio esta cercado por elemento virtuales, que ELENTOS VIRTUALES
permiten visualizar toda Ia fachada del primer nivel.
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MATERIALIDAD-COLOR

ANALISIS FORMAL

Instituto Le Cordon Bleu Perd

MATERIALES (INTERI

PISD ESCALERA VIDRID
PORCELANATO METALICA TRANSLUCIDD

LEYENDA

—  COLORES PRINCIPALES

=== COLORES SECUNDATIAS

IDENTIDAD

Uno de los distintivos del edificio es su
original color azul, estz color estd

VIDRID asociado con &l logo de escuela.

El concreto ha e domi E:n i ;:t'erial

: redominante, el edificio se <

sido empleado p 0= 2 Este color se observa en el exterior solo
encuentrza casi en  su ARy

tanto para i en el panel de zluminic y en las
totalidad con .

muros Y e barandas, se empled para contrastar &l

hos. revestimiento de un muro

techos.. 2 S color azul y responde a los colores de los
Sonmhe \ikriaco uipos y utensilios d cocina.
permitiendo el ingreso de S ¥ ¥

la Iz de un modo | [ L=
uriforme. ‘& LIMPIEZA
ACERD % ,’ El color blanco s2 empled en todos los

™ ! ~="""niveles del edificio para refigjar a pureza -
Empleado en las 3 ; limpieza qus s= 3socia con las

Se utilizan paneles de b
caracteristicas de los chefs.

zluminio para crear un barandas exteriores.
interesante muro en la Est3 compuesta por dos
fachadz principal tubos de acero pm——— IS, |
P = 1 AN S
Asi mismo se emplea I3 inoxidable (I H .G" 2
(ammelﬂa e allimimes) Los materiales en pisos han sido empleados tanto cerdmicos como + + \ ,' = . xS b
B puertas debido & su propi impermeable y de facil impieza. Estos s i
exteriores y cercos. encuentran en pasadizes y aulas de cotina tanto en paredes y pisos.
Por otro lado se emplea el vidrio lucido en 1a aulas, it observar
as actividades gue se realizan en las aulas desde el pasillo. PERC
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO NACIONAL: LAMINA:
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ANALISIS ESPACIAL " RELACION INTERIOR-EXTERIDR Y
) -y RELACION PUBLICO - PRIVADD

£l instituto culinaric =st3d relacionado g Desde la calle se puede observar el pequefo retiro del Dentro del edificio existe un
directamente con |z Avenida Vasco Nufiez de

Bzlboa , debido z que en los demas lados s2
encuentra limitado por viviendas.

edificio, conformado por rampas, desniveles y areas verdes, el cual espacio semi- publico, para que los
32 encuentra delimitado por elementos virtuales. zlumnos puedan rezlizar interrelaciones y
actividades de ocio, sin embargo este es
espacio es pequeno.

LEYENDA

Con respecto al restaurante Q L3 espacio de circulacion ¢ El  puents Q Los espacios

¢ del edificio Iz relacién entre el principal establece unarelacidn  que forma parte del transicion  en
- e N i Todos los ambientas que se espacio plblico y el privado es  entre interior y  exterior  espacio exterior, se todos los niveles
ESPACIO BraVADO W FELACONINTERY encuenllra_rf hacxae:a fachada esta_b_lec: directa es directs, debido a qua N0 mediante su remate en =l patio  conecta con los  tienen una relacion
ESPACIO PUELICO EXTERIOR o “": SXENOG ;:;"""e" i posee carcos 3 diferenciz de la  de la institucién, esto le otorga  espacios interiores  Patio  d=  forma
visualizar tanto las areas verdes como la zona educativa, ademds cuenta con  amplitud 3l espacio interior, de cada nivel,  indirecta, esto a su
RETIRO _“;'ie* sin embargo esta refacion es una escalera en el exterior, que nos  ademés que este espacio actia  generando unz vez le otorga
) indiracta. invita a ingresar al restaurante. como intermedio entre lacalley  relacién de afuers  amplitud al espacio
- ESPACIC SEMIPUELICO el espacio semipdblico de la  hacia adentro. interior.
institucion.
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ANALISIS ESPACIAL

Instituto Le Cordon Bleu Perd

3 los

inter
cocina.

desligado del bloque formative.

LEYENDA

| -

BLOQUE SECUNDARIO

BLOQUE TERCIARIO

[]

$ £s el blogues mas importante porque las funciones mayormente son pablicas,
aqui encontramos el restaurants, 3uditorio, patio, asi mismo a través de |z primera
planta se pueden ingresar a todos los niveles.

Este bloque corresponde @ ambientes formativos, en este nivel se rezlizan
todas aquellas actividades tedricas de cocing, ademas existen oficinas de profesorado

Q En este nivel Ios slumnos y docentes son los qus pueden acceder
Aqui sz dictan las clases netaments practicas de

£ste blogue tiene unz menor jerarquia, consta de dos niveles los cuales tienen
ambientes para aulas tedricas y ademis encontramos el depdsito general de
alimentos y Iz lavanderiz (usos de servicio).

$ Este bloque es el mas pequafo de todos y esta orientado a las oficinas del
instituto, este bloque en cuante su disefio en fachadas, se encuentrs totalments

QA través del puente sz

pueden observar Iz visuales de
los 5 niveles del edificio, asi
mismo el espacio central. Se
registran visuales linzales y
cruzadas.

RELACIGN JERARDUICA-
REGISTROS VISUALES

REFERENCIA

w— \ISUAL LINEAL

Q Desde |a callz s2 observa el edifico
en su totzlidad, asi mismo desde &l
interior del edificic en todes los
ambientes ubicados haciz la fachada se
puede observar el espacio plblico

VISUAL CRUZADA
w— VISUAL ESPACIAL

Q Posaz hasta una quintuple
altura que interconecta todas
las visuzles hacia el espacio
central del instituto.
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ANALISIS CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL S|

Instituto Le Cordon Bleu Perd

CIMENTACION ESQUEMA DEL EDIFICIO LE CORDON BLEU

se trata de una
simentacion supsarficial
formada zapatas aisladas
colocadas en Juces mas
largas para resistir cargas
mayores.

EMA ESTRUCTURAL-ESQUEMA
ESTRUCTURAL

ESTRUCTURA PORTANTE

COLUMNAS ¥ VIGAS DE CONCRERC ARMADO

El sistema portante de este edificio esta
canformado por una sistema aporticado.
Esta compueste por columnas y vigas de
concreto armado las cuales soportan las
cargas horizontales y verticales de I
edificacion.

Dispone de columnas de forma cuadradas,
rectangulares y circulares.

En el edificio Le Cordon Bleu el esquema estructural estd VE“TAJAS
conformado por dos blogues de formaz irregular compuestas de concreto

: S
armado y ladrillos, con aberturas 2n los vanos de pusrtas y ventanas { \ ] Gj
Q / 0 Este sistema s apto para construir un edifido de 5 pisos como este,
- ? \ :
o 5

ademds es un sistema sélido , dural antisismica.
El proyecto consta demd i alida , durable y ismis
$so5 motivo el - Este sistema es uno de Jos mas difundides en nuestro pais.
cuzl el arquitecto ‘u::que Debide a que las columnas y vigas son las que soportan las cargas estructurales, se

= pueden mover los muros en cada nivel, colocar segdn la necesidad del espacio.
utilizar columnas
s s . ol o DESVENTAJAS
ol i SR S 3R mampasteria de fadrillo, ) ) )
Iz imagen. Ningln: murc ‘el edificio ‘soporta. cargas Una de las desventajas | es que este tipo de construccidn es humeda, lenta y
zstvsuduralts pesada, por consiguients es mis costoss,
" 5
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ANALISIS CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL

Instituto Le Cordon Bleu Perd

PLANEAMIENTO DE EJECUCION

1 ACTUACIONES PREVIAS,
MOVIMIENTO DE TIERRAS

CIMENTACIONES, ZAPATAS
2 AISLADDAS

COLOCACION DE ARMADURA DE

3 ACERQ PARA COLUMNAS Y
VIGAS
ENCOFRADO DE COLUMMNAS
4 MAMPOSTERIA DE LADRILLO

VACIADO DE CONCRETO

5 ARMADO EN VIGAS ¥
COLUMNAS
INSTALACIONES ELECTRICAS
6 INSTALACIONES MECANICAS-
ASCENSOR

REVESTIMIENTO DE MURO
7 CORTINA Y PANCHAS DE
ALUMINIO EN FACHADA

ACABADOS. MAMPARAS, SUELOS
8 CERAMICOS Y PORCELeNTO,

CARPINTERIA, HERRERIA Y
PINTURA

MATERIALES C

SISTEMA CONSTRUCTIVD-
ONSTRUCTIVOS

MATERIALES

FACHADA

REVESTIMIENTO MURO

CORTINA COLOR AZUL

REVESTIMIENTO DE PLACAS

ALUMNIO

MURO DE LADRILLO

PERFIL __ METALICO

TARRAJEADC Y PINTADO
COLOR BLANCO

MURQ DE LADRILLO

SARANDA DE ACEROC

551 UCV
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ANALISIS TECNDLOGICO AMBIENTAL ILUMINACION Y VENTILACION
= A NATURAL- ARTIFICIAL

- === s

Instituto Le Cordon Bleu Perd
PR mz

Lz ciudad d= Lima presenta un clima templado tanto en
Verano como en inviemno 3 COmparacion de otros paisss
del continente, en verano liega 3 33 °C y en invierno baja

Las
instalaciones
luminicas han sido

e alos1s°C. it h
Presenta poca pracipitacion, siendo esta mayorments en :o ‘:,ca 2SS
R 2chos y pisos.
Estas son

Lz mayor parte de |a ciudad al encontrarss en |z Costa,
presenta neblinz sobretodo en el distrito donde estd
ubicado el proyecto.
Por lzs mahanas el

ambiente es fresco, lm“m

por las tardes en
werano suele caer el T VENTILACION NATURAL

encendidas  solo
durante |3 noche,
debido 3 que por
la mafiana todos
los ambisntes son
iluminados
naturalments.

| 5o taesE
L et sseses
Se535s
Vesssceds oo

sol a las aulas

ubicado zl suroeste, Durants la

m:i:sgxi‘m“‘; :ﬁ ILUMINACION NATURAL e el muro
cortina  adquisre
fachada. profundidad
debido a la
Pu"]‘“ 5 iluminacion
interior color
blanco del
instituto.

APORTACION DE
FRIO A TALLERES Y
CAMARAS MEDIANTE
UNA CLIMATIZADORA
Una instalacion de
| produccidn,
distribucion ¥
entrega de frio en los
distintos locales de
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ANALISIS SIMBULIEI] LENGUAJE ARQUITECTONICO- RELACIGN
' Pe ... SIGNIFICANTE SIGNIFICADD, .

L= Cordon 8leu Perd transmite esa presencia
como un instituto reconocido por su
innovacion en |z formacidn de profesionales
de excelenciz pars el turismo mundial, con
énfasis en la Industria del Turismo y Iz
Hospitalidad.

Sus aulas equipadas con  modernz
infraestructura y tecnologiz, zlbergan a 23
mil zlumnos de 70 paises, lo que los
convierte en sede Gnica para América del Sur
en Iz formacidn de técnicos y profesionales
en cinco areas:

+  GASTRONOMIA Y ARTE CULINARIO
El edificio transmite una imagen moderna, con el estilo que caracteriza 2 los edificios de PASTELERIR
Lima: la rotundidad volumétrica y su altura, asi como lz predominanciz del vidrio en I3
fachada.

- BARY COCTELERIA
- COCINA

Este lenguzje arquitectonico logra que el edificio sea legible como imagen institucional, a
pesar de estar rodeado de edificios de viviendas.

+  ADMINISTRACION DE HOTELES,
RESTAURANTES AFINES

‘También tisne un pequefio retiro con la intencidn de
eliminar |a sensacion aplastante del edificio que = su vez |
presenta unos desfaszs en la fachada con Iz finalidad dz 1
eliminar Iz tensidn y rigidez

- El instituto Le Cordon Bleu cuenta con un restaurante para ingreso El instituto también cuenta con auditorios para parsonajes
| A H E del plblico en generzl, que @ pesar que no esté interssado en invitados y jovenes interesados en estudiar alguna de sus carreras.

estudiar algunas de sus carreras, pusde conocer zlgunos  Asi mismo cada cierto tiempo se realizan workshop para que los
ambientes del local y disfrutar de los platillos que los alumnos  jévenes puedan aprender algunas técnicas de cocing y animarse 3

Iﬁ ) b ‘
L | B |

preparan. estudiar en Le Cordon Bleu.
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO NACIONAL: LAMINA:
U Cv ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONGMICA Y SU ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL INSTITUTO LE CORDON BLEU -PERU
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA ¥ CULTURAL DE CHIMBOTE
UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO PASULTAD: ALUMNA: ASESOR:
ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA PUENTE PEAIA STEPHANIE ALESSANDRA CARMEN CRUZALEGUI ROLDAN
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PERC

LECORDON BLEU

FICHA RESUMEN

Instituto Le Cordon Bleu Perd

INFORMACIGN

Esta escuela de chefs, ubicada en Mirzflores - Lima - Perd), es una sucursal de Le
Cordon Blus de Francia, esta comp fada para 2l aprendizaje y
ensefianza del arte culinario, tanto peruano como internacionzl.

Segln el arquitecto Luis Sala Bacigzslupo, se intentd disefiar una forma
interesante teniendo en cuenta los limites de un terrenc de forma fastidiosa.
5in embargo el edificio responde muy bien 2 las ampliaciones que se realizaron.

CONTEXTUAL

El Instituto Le Cordon Bleu se encuentra ubicade dentro de una zona
residencial, pero debido a la escala del tamafio dal edificio no afscta a las
viviendzs, ya qus |z mayoria son departamentos multifamiliares.

Existen dos ingresos peatonales el principal que se encuentra en el centro
donde ingresan los alumnos, profesores y publico en general, el segundo es
para los zlumnos, pues te lleva 3 [a zonas de lokers que se encuentra en el
sotano. El tercer ingraso es el ingreso vehicular que también se encuentra en el
s0tano.

FUNCIONAL

Cuenta con una circulacion claramente definida que rematz en el patio
central, el cuzl cuenta con una escalera principal que nos conduce a
todos los niveles del edificio. Adem3s cuenta con 5 zonas:
administrativa, demostrativa, formativa, de servicios y recreativa. El
edificio cuenta con 5 niveles, de los cuzles en el primer nivel destacz la
zona administrativa, recreativa y demostrativa, en el segundo la zona
administrativa y formativa y en los demas niveles Iz zona formativa.

FORMAL

£l edificio cuenta con solo una fachada, predomina el lleno sobre el vacio.

ESPACIAL

El instituto culinario esta relacionado directamente con Iz Avenida Vasco NUfez de
Balboa , debido 3 que en los demas lados se encuentra limitado por viviendas.

Todos los ambientes que s encuentran hacia la fachada establecen una relacion
con &l exterior, permitiendo visualizar tanto las 3reas verdes como la calle, sin
embargo esta relacidn es indirecta.

CONSTRUCTIVA Y ESTRUCTURAL

El proyecto consta de 5 pisos motivo por el cual el arquitecto tuve que utilizar
columnas relativaments anchas, tal como se puede observar en Iz imagsn.

En &l edificio Le Cordon Bleu =l esquema estructural estd conformado por dos
blogques de forma irregular compuestas de concreto armado y ladrillos, con
3berturas en los vanos de puertas y ventanas

TECNOLOGICO AMBIENTAL

Por Ias mananas el ambiente es fresco, por las tardes en verano suele casr el sola

las aulas ubicado 3l suroeste, por eso €l uso de vidrio oscuro en su fachada.

Las instalaciones luminicas han sido colocadas en Jos techos y pisos.

Estas son encendidas solo durante |a noche, debido 2 que por Ia mahana todos los
i son ilumi natur

Durante la noche 2l muro cortina adquiers profundidad debido 2 Iz iluminacion

interior color blanco del instituto.

SIMBALICA

El edificio transmite una imagen modernz, con el estilo que caracteriza 3 los

551 UCV

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

L2 fachadz del edificio p uefios desfases que i desarmar su edificios de Lima: la rotundidad volumétrica y su altura, asi como I3
posicidn original, rompiendo con Ia rigidez de su forma pradominanciz del vidrio en la fachada.
Este lenguzje arquitectdnico logra que =l edificio sez legible como imagen
institucional, 3 pesar de estar rodeado de edificios de viviendas.
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: CASO NACIONAL: LAMINA:

ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONGMICA Y SU
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA ¥ CULTURAL DE CHIMBOTE

ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL

INSTITUTO LE CORDON BLEU -PERU

FACULTAD:
ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA

ALUMNA:
PUENTE PEAIA STEPHMANIE ALESSANDRA

ASESOR:

CARMEN CRUZALEGU| ROLDAN
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2.6. BASE TEORICA

2.6.1 REQUERIMIENTOS ARQUITECTONICOS PARA LAFORMACION
GASTRONOMICA

2.6.1.1 FORMACION GASTRONOMICA

Actualmente la formacion gastrondmica, se ha ido difundiendo
en los ultimos afios desde la ciudad de Lima hacia todos los
departamentos del Peru, apareciendo centros educativos tanto
a nivel universitario como a nivel técnico, logrando permitir que
muchos jovenes de escasos recursos puedan estudiar esta
carrera que demanda una gran inversibn economica, Sin
embargo en su mayoria estos centros de formacion no cuentan
con espacios adecuados para que los estudiantes puedan
desempenarse correctamente y estudiar de la mejor manera la

gastronomia.

Segun 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 més idénea para la ensefianza, se
orientan a la formaciéon de chefs o ejecutivos. En la actualidad,
curiosamente, la demanda respecto a egresados de la carrera de chef
tiende a disminuir en el mercado esta saturado vy, si los graduados
consiguen ocuparse, no suelen obtener remuneraciones acordescon
sus expectativas ni con la inversion monetaria realizada en sus
estudios. En cambio, hoy predomina en el mercado un requerimiento
de asistentes de cocina bien formados, asi como de buenos

camareros.”

A pesar de la etapa de “Boom gastronomico” que se vive en el
Perd, muchos de los restaurantes y demas negocios
gastronémicos, no cuentan con trabajadores técnicos o
profesionales, por el contrario, en su mayoria no han concluido

la secundaria.
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Educacion por nivel de empleo

Nivel IV
Nivel 11l
Nivel 111

Nivel |

Empleo y
educacion

TOTAL

g
Poca especializacion ®
M Superior universitaria »

N\t
El grueso del personal de los restaurantes (un 4
62%) solo tiene quinto de secundaria. Un 28%

tiene estudios técnicos y sdlo el 10% posee
estudios universitarios. Eso evidencia la falta
de especializacion del personal de servicio, por
ejemplo. Pues si bien hay una explosion de institutos
de cocina, se adolece, por ejemplo, de una escuela
de mozos y personal de servicio. B Secundaria

B Superior no universitaria

Figura 5: Empleo y Educacion

El citado ministerio parece dar sefias de preocupacion en este
tema, con la nueva Ley de Institutos y Escuelas de Educacion
Superior y la Carrera Publica de sus Docentes, pero todavia
falta desarrollar propuestas e iniciativas concretas. Masnotoria
resulta incluso la falta de cuidado respecto a los Centros
Educativos Técnicos Productivos (Cetpro). (APEGA, 2017, p.
51)
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Formacion profesional y técnica ,

El boom trae una espiral educativa que esta siendo aprovechada |

por gente comprometida con la formacion de cocineros, pero
también por inescrupulosos que abren la carrera de cocina en sus
curriculas sin tener profesores idoneos o la logistica adecuada.

Solo en Lima hay mas de 30 instituciones educativas que ofrecen
egresar a los jovenes como chef. Pero si eso le parecio sorprendente,
la sorpresa es mayuscula en ciudades como Arequipa, Chiclayo o

El profesional en cocina se forma tanto

en las técnicas culinarias como en la

PERFIL capacidad de dirigir una brigada cocina
DURACION 1a 2 afos
CosTO
PROMEDIO 9000 soles
DECARRERA
MENSUALIDAD
375 soles

Cusco que tienen 10 o mas institutos en los
que se cobran desde 300 soles mensuales (hay
otros en los que se paga hasta 2 mil soles).

Sin embargo, nada o poco se hace por
capacitar al personal de servicio como los
mozos, oficio con gran demanda y una baja
instruccion.

El profesional en gastronomia se forma de
manera tal que no solo se desempenaria
con éxito en una cocina, sino que ademas
seria capaz de gestionar un restaurante

1.5 a 3 afios

12000 soles

500 soles

Figura 6: Formacion Profesional y Técnica

La gastronomia en el Pert ha demostrado ser importante en el
ambito econdémico, es por ello que se debe mejorar la
formacién, con el fin de lograr un mejor desarrollo,
aprovechamiento de la gastronomia y el emprendimiento en los
futuros cocineros del pais.

Bernardo Roca Rey en una entrevista realizada por el Comercio
(2016) afirma que:

“Urge promover la innovacion y la generacion de conocimientos
para fortalecer habilidades empresariales, adopcion de
tecnologias y desarrollo de productos, conceptos, experiencias
y rutas. Si no mantenemos una actitud de innovacion constante,
corremos el grave e inminente riesgo de perder nuestro actual

liderazgo y lo capitalizado en estos anos”

Los centros de formacion gastronomica en el Perd, en su
mayoria tratan de mejorar la ensefianza educativa mediante la
metodologia donde los alumnos aprendan de manera teérica y
practica. A pesar de ello no se logra la correcta formacion,
debido a una inadecuada infraestructura para desarrollar todas

las actividades orientadas a la formacion gastronémica.
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Para una ensefianza gastronémica de calidad, es importante
tener espacios arquitectonicos donde los alumnos se formen en
un lugar que tome en cuenta los espacios necesarios para la
ensefianza tedrica y practica. 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 publico que deseen aprender mas acerca de la

cocina peruana igualmente de manera tedrica o practica.

2.6.1.2 ACTUALES MODELOS FORMATIVOS Y DE
INVESTIGACION GASTRONOMICA

Los actuales modelos formativos estan orientados a exigir
competencias personales y profesionales, con la finalidad que

sean aplicadas en la sociedad.

Para Chacén. M, Chacon C., Alcedo Y. (2012) “Por
consiguiente, el profesor del presente siglo debe reconocer la
ensefianza y el aprendizaje como procesos inacabados y, por
tanto, en permanente construccion. Sobre esta base, los
procesos formativos del nuevo profesor poseen variadas
aristas conjugadas en una serie de ambitos, en tanto deben
responder a las necesidades contextuales donde realiza su
labor” (pag. 878).

Este modelo formativo busca aplicar un desarrollo cientifico,
tecnoldgico, cultural, empresarial y global; tanto para el nivel de

estudio grado y postgrado.

En Europa la formacién gastrondmica estd basada en la
ensefianza interdisciplinaria orientada a la investigacion,
innovacion y promocion de la gastronomia y la alimentacion,
con el propdsito que el alumno se encuentre capacitado para
desempefarse en un mundo que es cada vez mas complejo e

interconectado.
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Estos principios y actividades de investigacion estan centrados

en la innovacion y desarrollo.

“El objetivo principal, es formar profesionales cualificados para
disefiar, implementar y coordinar sistemas de produccion y
elaboracion culinaria y servicios gastronomicos de alto nivel en
relacion con diferentes tipos de empresas-restaurantes y
cualquier otra empresa del sector de la alimentacién y
gastronomia, y en relacidn con las necesidades e intereses de
los clientes, gestionando los equipos de personas” (Basque

culinary center, 2011, p. 22).

El modelo educativo Europeo ademas de enfocarse en la
formacion personal, social y profesional, involucra al alumno en
el compromiso de su formacion, trabajo en equipo, realizacion
de proyectos, toma de decisiones, negociacion ycomunicacion

adecuada.

Este modelo es altamente practico 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 evaluacion continua y global, tomando
como base fundamental la comunicacion que se produce entre

el docente y los alumnos.

Las enseflanzas de grado se caracterizan por el modelo de
aprendizaje MENDEBERRI, que esta enfocado al desarrollo de
competencias tanto especificas como transversales, el
plurilingtiismo y el desarrollo de valores. Junto a estos tres
pilares se destaca la utilizacion innovadora de las Tecnologias

de la Informacién y Comunicacion.’

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

Desarrollando
la
comunicacion Trabajando en
ylas equipo
LELIILELES
humanas

¢COMO SE
ESTUDIA?

Fomentando Realizandoy

la autonomia dirigiendo
y toma de proyecto
decisiones reales

Figura 7: Modelo Formativo

Este actual modelo formacion, asienta sus principios en
colaboracion de centros tecnoldgicos y empresas nacionales e
internacionales; creando una recopilacion de fuentes, insumos
y masa critica para los proyectos profesionales acercando la
universidad directamente con las empresas y centros. Estas
investigaciones responden a estrategias para el desarrollo del

pais y de la gastronomia.

2.6.1.3 PROCESO DE FORMACION GASTRONOMICA

El proceso de formacion en gastronomia y artes culinarias de
Europa, se fundamenta en cinco ejes: cocina, servicio y sala,
gestion empresarial, cultura y ciencia aplicada. Elprograma de
estudios tiene una duracién de 4 afios y existen practicas en el
exterior de caracter obligatorio en los primeros 3 afios y un
trabajo fin de grado en el cuarto afo, que también se

desarrollara en empresa.

A continuacién, se muestra una informaciéon mas detallada

sobre el proceso de formacidén en gastronomia.
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' ‘
Las Profesiones en el Sector Gastronémico y 0B 2 Sistemas y Procesos de Produccion en Cocina () 0B 5
las Competencias Requeridas Panificacion y Usos del Pan 0B 3
1 CURSO Sistemas y Procesos de Produccion en Cocina (1) 0B 6 B Empresa y Gastronomia FB 6
EEEEEH B Materias Primas, su Naturaleza y Productos 0B 3 B Estadistica B 6
Equipos e Instalaciones en Restauracion 0B 3 M Biologia FB 6
| Servicio y Atencion al Cliente oB 4 Practicas | 0B 4
B [nformatica B 6
\ )M Historia y Sociologia de la Alimentacion y Gastronomia B 6
Figura 8: Primer Curso
El alumno de gastronomia en el inicio de su carrera adquiere
conocimientos tedéricos sobre las opciones y posibilidades de la
carrera profesional, gastrondbmica y culinaria. Ademas,
desarrolla sus habilidades aplicando en los talleres culinarios
de cocina (restaurante y cocina central). Asi mismo el alumno
emplea herramientas informaticas que van permitir desarrollar
la actividad profesional con solvencia. Estas herramientas
proporcionaran una vision de Tecnologias de la Informaciénde
ambito general con miras a una gestion de negocio eficaz.
Optimizacion de Sistemas y Procesos de Produccion de Cocina () 0B 5 Optimizacion de Sistemas y Procesos de Produccion de Cocina (I) 08B 6
2o curso| M Fisico-Quimica Alimentaria B 6 W Gastronomia de Espafia (1) 0B 3
ects: en| M Introduccion a la Economia B 6 W Legislacion Laboral, Alimentaria y Ambiental FB 6
W Gastronomia Vasca 0B 3 m  Sumilleria (1) 0B 3
W Optimizacion del Servicio y Atencion al Cliente 0B 4 M Comunicacion FB 6
W Psicologia FB 6 W Practicas Il 0B 6

Figura 9: Segundo Curso

En esta etapa el estudiante conoce los procesos basicos de
conservacion de los alimentos y los procesos basicos de
produccion de los alimentos. También supervisa los procesos
de Pre - Servicio, Servicio y Post Servicio en areas de consumo
de alimentos y bebidas, para esto el estudiante hace uso de
instalaciones como el restaurante y el bar y cocteleria, con el
fin de identificar las necesidades de la estructura organizativa y
los equipos humanos requeridos para un adecuado servicio y

atencion al cliente.

100



| Introduccién a la Nutricién y Dietética 0B 3 m Gestion de la Bodega 0B 5
Disefio de Técnicas y Procesos Innovadores en Cocina 0B 7 W Marketing y Gestion Comercial 0B 3
3°CURSD| g Aprovisionamiento y Logistica 0B 3 W Gastronomia Internacional 0B 5
ECTS: 60| m  Innovacion en el Servicio y Atencion al Cliente 0B 6 W Productos y Técnica Avanzadas or 3
m  Sumilleria (Ir) 0B 3 B Nuevas Tendencias e Innovacion en Procesos de Servicio 0P 3
W Gastronomia de Espafia (Il) 0B 4 W Control y Calidad oP 3
W Tecnologias y Procesos Industriales en Alimentacion 0B 4 W Practicas Ill 0B 14
Figura 10: Tercer Curso
En este nivel el alumno adquiere los conocimientos apropiados
para optimizar la rentabilidad de la bodega del restaurante
(conservacion, servicio, rotacion, envejecimiento y tacticas de
venta), para esto el estudiante hace uso de las aulas de catas
donde profundiza en las técnicas y conocimientos relativos ala
armonia entre platos y vinos y amplia el conocimiento de los
principales alcoholes, la legislacion que los ampara y sucata.
Al finalizar el tercer curso del grado, el alumno debe elegir uno
de estos itinerarios:
a) VANGUARDIA CULINARIA
b) INNOVACION, NEGOCIO Y EMPRENDIZAJE
c) INDUSTRIA ALIMENTARIA
Itinerario a elegir: VANGUARDIA CULINARIA
1% SEMESTRE ECTS: 30 2° SEMESTRE ECTS: 30
B Introduccion a la Investigacion e Innovacién en Gastronomia OB~ 4 W Trabajo Fin de Grado TFG 30
4o curso M Disefio y Gastronomia 0B 5
- R Gestion de la Restauracion 0B 4
B Nuevas Tendencias Culinarias oP 6
B Sensorialidad oP 6
B Grendes Chefs: Personalidades y Referencias en Cocina 0P 5

Figura 11: Vanguardia Culinaria

En este itinerario es importe resaltar que los estudiantes
conocen desde un punto evolutivo histérico, aquellas
personalidades caracteristicas dentro del mundo de la cocina,
también conocen aquellos chefs y personalidades que han
hecho tendencia en el mundo gastrondmico, para ello se
realizan conferencias en el auditorio, con diferentes referentes

donde los alumnos escuchan, aprenden e interactiian con el
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ponente. Esta actividad es importante debido a que los alumnos
posteriormente tendran que realizar su trabajo de grado donde

sera él quien exponga publicamente su proyecto.

Itinerario a elegir: INNOVACION, NEGOCIO Y EMPRENDIZAJE

1" SEMESTRE ECTS: 30 2° SEMESTRE ECTS: 30
W Introduccion a la Investigacion e Innovacion en Gastronomia 0B~ 4 W Trabajo Fin de Grado TFG 30
aocurso M Disenoy Gastronomia 0B 5
ects: eog M Gestion de la Restauracion 0B 4
W  Estudios de Mercado y Viabilidad de Negocios oP 6
M Emprendizaje y Desarrollo de un Negocio oP 6
W Disefio del Plan de Negocio oP 5
Figura 12: Innovacién, Negocio y Aprendizaje
Es importe resaltar que los alumnos hacen uso constante de la
biblioteca para reforzar su aprendizaje y desarrollar sus
proyectos de investigacion, los estudiantes en este nivel siguen
aprendiendo conocimientos teoricos y practicos, pero ademas
lo aplican a la realidad creando un plan de negocio
gastronémico en equipo, que culmina con la presentacion final
de éste.
Itinerario a elegir: INDUSTRIA ALIMENTARIA
1*f SEMESTRE ECTS: 30 2° SEMESTRE ECTS: 30
m Introduccién a la Investigacion e Innovacion en Gastronomia OB 4 W Trabajo Fin de Grado TFG 30
4°CURSO g ' Disefio y Gastronomia 0B 5
ECTS: 60 @ Gestion de la Restauracion 0B 4
W Diseno y Desarrollo de Productos oP 6
M Gestion de la Produccion oP 6
B Colectividades e Industrias Afines oP 5

Figura 13: Industria Alimentaria

Una materia particular es la Gestion de la produccion pues
corresponde a un estudio practico pero en la supervision 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 disefar,

Implementar y supervisar los procedimientos en cocina y
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servicios gastrondmicos de alto nivel en restaurantes u otro
negocio relacionado con el mundo de la alimentacion y
gastronomia. Asi mismo puedan estar calificados para
desarrollar y proponer nuevos productos, servicios y negocios
y brindar asesoria en el &mbito de la restauracion y la

gastronomia.

2.6.2 ARQUITECTURA EDUCATIVA

Las instituciones educativas superiores en el Perq, se realizan en base
a los requerimientos institucionales del Estado. Estos requerimientos se
encuentran establecidos en la Norma Técnica de Infraestructura para
locales de educacion superior en el afio 2015. En este cuerpo legal estan
contenidos las estandares basicos para el disefio arquitectonico tales
como: dimensiones, disposicion espacial, materiales, etc., pero no se
encuentra determinado un disefio Unico, brindando la oportunidad de
realizar distintas propuestas de disefio para los equipamientos
educativos, sin embargo hasta la actualidad, se reproduce una tipologia
gue los representa: salas de clases que rodean el patio central, oficinas

administrativas agrupadas, ventanas corridas y frontones.

Frente a dicha situacion se pondra énfasis en algunas teorias
vinculadas al sujeto y posteriormente la relacién que existe entre este

proceso y la arquitectura.

Segun Heidegger “Cuando se habla de hombre y espacio, oimos 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 ademas 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 filésofo afirman que existe una interrelacion
constante entre el hombre y el espacio. El hombre habita en el espacio,

el cual contiene eventos, practicas culturales y ciertas particularidades
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de la vida de aquellos que habitan en él. Es por ello que laarquitectura
es la respuesta de aquellas practicas culturales, diferentes actividades
y todas aquellas caracteristicas que son parte de la habitabilidad.

Tomando en cuenta lo anterior, resulta entonces importante que, al
momento de disefiar un espacio para actividades educativas, se deba
tomar en consideracion a los usuarios, quienes van a estar relacionados
con la edificacion y a su vez la habitaran durante su vida académica y

estudiantil.

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

La privacidad es fundamental para la constitucion de los sujetos, especialmente
si se considera que es la forma en que las personas se relacionan. Pero, tal
privacidad esta 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, publicos y semi-privados/semipublicos segun el grado

de privacidad que se logre en la interaccién

Se puede decir entonces que el sujeto le otorga al espacio la
caracteristica de privado, publico o semi-publico, asi por ejemplo, un
aula siendo en primera instancia realizado como un espacio publico, los
alumnos pueden otorgarle un caracter de privacidad conforme a las

constantes interacciones que desenvuelvan en el espacio.

Segun Valera afirma lo siguiente:

Es decir, son las personas las que, dotando de significado al entorno, llenaran
de matices y posibilidades la definicién de lo que es un espacio privado, un
territorio primario o un espacio publico. Y esta rigueza de matices e
interpretaciones todavia se muestra mas interesante en lo que podriamos
llamar los "espacios intersticiales" o, dicho en terminologia psicoambiental,
espacios semiprivados/semipublicos o territorios secundarios. Estos son, en
algunos casos, espacios de transicion entre lo publico y lo privado, por ejemplo

una porteria de un edificio, un ascensor, un jardin que separa la casa de la
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calle. En otros casos, sin embargo, se trata de espacios considerados
generalmente como publicos pero que, por su frecuencia de uso o debido a
ciertos habitos de comportamiento asociados a él pueden ser, para alguna
persona o grupo, considerados mas restringidos o0 méas propios. En este caso
se encuentran la mesa del bar donde se relinen habitualmente un grupo de
amigos, el banco publico donde cada dia 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 citdé en
Arias, 2013, p. 29) “el logro de privacidad de los individuos esta
relacionada a dos variables dependientes de la estructura fisica como
tal: el acceso visual y la exposicion visual. El acceso visual hace
referencia al grado de visualidad que ofrece la edificacion, y la
exposicion visual al grado de visibilidad que permite a las personas

observarse entre si al transitar e interaccionar en su interior”

De estos conceptos se puede interpretar que el control visual entre
sujetos, sera permitido de acuerdo a la intencion del disefio
arquitectonico. De esto dependera invitar indirectamente al sujeto a
permanecer en el espacio publico o en el privado, dependiendo de sus

necesidades.

Con respecto a las funciones que cumple la territorialidad se dividen en
dos grandes areas. El primero esta en relacién a la interaccion y
organizacion social y el segundo funciona en relacion a la identidad

personal y grupal.

Segun Arias (como se citd en Valera, Pol y Vidal, 2000) sostiene:

En la primera &rea, de interaccion y organizacion social, la territorialidad esta
enfocada a la dominacién y el control del territorio, ademés de la organizacion
de actividades cotidianas y a la regulacion de la agresion. La dominacién se
aplicaria al grado de influencia en la conducta de las personas, en cambio, el
control seria mas amplio puesto que no soélo se controlaria a las personas sino

gue también las actividades y recursos que tenga el territorio. Ademas, 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 organizacion. En relacion a la
organizacion 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 regulacion de la agresion, 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 funcion de identidad
personal y grupal. Se manifiesta en la personalizacién, apego y
apropiacion del territorio. Asi pues, la personalizacion de un espacio,
ocasiona el apego al lugar, que se ve reflejado en el sentido de
pertenencia y afecto al espacio.

Por ultimo, la apropiacion del espacio esta relacionado con un
procedimiento temporal y dinamico en la interaccién del individuo con

el medio externo.

Teniendo en cuenta los temas abordados sobre la percepcion del
ambiente, el logro de la privacidad y la ocupacion del espacio, se puede
notar la relacion que existe entre ellos, debido al probable sentimiento
gue 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
€l mismo y un determinado lugar, un lazo que le impulsa apermanecer
junto a ese lugar en el espacio y en el tiempo. La caracteristica mas
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 especifico entorno o lugar y que se asocian a lo largo de suvida.
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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 apropiacion del espacio mediante la identificacion del

estudiante con su centro formativo.

En relacion al objeto y la significacién, segun Arias en (Eco 1984)

afirma:

Todo objeto junto a denotar la funcion utilitaria también connota otras funciones
mas alla de las funciones primarias para la cual fue y es creado, vale decir, el
individuo lee y significa este objeto otorgadndole funciones secundarias de
caracter simbdlica, las cuales son tan importantes como las funciones utilitarias
de origen. En esa direccion, el objeto arquitectonico funcional no
necesariamente es univoco en cuanto a lo que comunica, puesto que las
personas le pueden otorgar significados simbdlicos diversos, lo cual podria

implicar otras formas de comportamiento, valoracion y uso.

Por lo anterior, es posible indicar que un edificio educativo, el cual esta
destinado para un uso determinado y comportamiento indicado, puede
tener otro significado por parte de los sujetos que se realicen
actividades en este espacio fisico, dicho de otra manera y con el
proposito de esta investigacion, los estudiantes que ocupan esos
espacios le pueden otorgar otros significados relacionados a aspectos

de carécter vivencial y emocional que van mas alla del usooriginal.

“Una sala de clases por su estructura es un lugar que indica una funcién
académica, pero junto a ello, para los sujetos escolares, connota otras
funciones simbdlicas, necesariamente porque habitan este lugar,
coexisten con otros/as compafieros, 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 estara
determinado por la estructura arquitectonica, sino por el sentido que se

le otorga.

2.6.2.1 REQUERIMIENTOS ARQUITECTONICOS

Para realizar una escuela y centro de difusibn de la
gastronomia se debe tener en cuenta los requerimientos
arquitecténicos necesarios para el correcto funcionamiento de

este equipamiento educativo.

En este caso, la escuela sera un centro de ensefianza enfocado
a los alumnos de menores recursos, los cuales puedan
desempeiar actividades de aprendizaje tedrico- practico,
actividades demostrativas, recreativas y de investigacion e

innovacion.

Para comenzar, se debe tener en cuenta la finalidad de este
tipo de proyectos para luego entender los espacios importantes
y/lo necesarios a tener en cuenta Yy posteriormente

desarrollarlos.

El objetivo principal es que la escuela publica gastronémica,
cumpla con los espacios necesarios, correctamente disefiados
para una ensefianza prolija donde los alumnos puedan
desarrollar sus capacidades intelectuales y creativas, a través
de una infraestructura debidamente disefiada, que provoque el
aprendizaje y la investigacion en los alumnos, asi también que

invite al publico a conocer y disfrutar del centrogastronémico.

a) ASPECTO FUNCIONAL
Las diferentes actividades de formacion gastrondmica deben
estar conectadas a través de circulaciones diferenciadas.

Ademads, tienen que desenvolverse alrededor delespacio
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central publico, 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 composicion de los espacios interiores, exteriores e
intermedios, que del valor semantico de las mismas” (Jardin
Municipal Barranquitas Sur / Subsecretaria de Obras de
Arquitectura, 2013, parr. 5).

conceptual diagran
volume generation

Figura 14: Basque Culinary Center

Para lograr estas conexiones entre espacios 0 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 publico

exterior participe en el desarrollo privado de las mismas.

c) ASPECTO TECNOLOGICO:
Segun Perez, F (1996):
La arquitectura es arte y ciencia. Los principios cientificos de la
arquitectura estan relacionados con la construccién de los edificios.
La evolucion en las tecnologias 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 construccion son las que permiten conformar

los edificios, a partir de unos materiales y
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d)

elementos constructivos que deben adecuadamente
relacionados entre si, para cumplir con las condicionantes y
satisfacer las necesidades del ser humano. Estas reglas
constructivas son las que pertenecen al campo cientifico, y
como tales, sujetas al desarrollo y evolucién de la ciencia.
Prueba de ello, es que las innovaciones tecnoldgicas se han
ido produciendo a lo largo de la historia, si bien es cierto que

en unas épocas mas que en otras.

“El uso de la iluminacion cenital, el juego de terrazas y el uso
de grandes volados que atraviesan grandes espacios ayuda
a dar la sensacion de esta conexion entre ambientes y
diferentes funciones, también el uso de estructuras o
divisores virtuales facilitan la integracion de diversos
paquetes funcionales asi como del publico exterior con el
interior” (Herrera, 2017, p.42).

CONDICIONES AMBIENTALES

Tadao Ando con respecto a la relacién de la humanidad con
la naturaleza afirma "Cuando disefio edificios, pienso en la
composicion general, tanto como las partes de un cuerpo
encajarian juntas. Ademas de eso, pienso en cOmo la gente
se acercara al edificio y experimentara ese espacio... Si le
das a la gente nada, pueden reflexionar sobre lo que se

puede lograr con esa nada” (Begofia, 2015, parr. 1).

ASPECTOS URBANISTICOS

Es importante que el edificio responda a las condiciones que
el entorno que lo rodea, pues debe ser una solucion
especifica y especialmente proyectada para la zona donde
se encuentra. El edificio debe buscar abrirse y eliminar las
barreras fisicas con el entorno con el fin de ofrecer a toda

persona accesibilidad total a los espacios y ambientes
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pedagogicos, con un minimo de riesgo y maxima 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 FORMACION
GASTRONOMICA

e CAFETERIA

e BIBLIOTECA

e TALLERES

e TALLER EXPERIMENTAL

e AULA ANALISIS SENSORIAL
e AUDITORIO

e CENTRO DE INVESTIGACION
e ZONAS COMUNES

e PARKING PUBLICO

e TALLER DE INNOVACION CREATIVA
e TALLER DE CREATIVIDAD

e RESTAURANTE

2.6.2.3 ESPACIOS PARA LA GASTRONOMIA

Al analizar los requerimientos para la educacion gastronémica,
resulta importante hacer énfasis en el funcionamiento de los
espacios para gastronomia, pues estos seran necesarios, para

aplicarse en los talleres de cocina y restaurante.

Segun la arquitecta Marcela Leikis (2007):

La preparacion de las comidas debe entenderse como un proceso de
produccién 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 secuenciadesde
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gue llegan las materias primas, su preparacion y, su entrega final.
(p-17)

En las viviendas este proceso resulta ser mas sencillo debido a
gue se realiza para una cantidad minima de personas, sin
embargo en un establecimiento de comida este proceso debe
ser mas 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

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

Los pasos son:

1. Recepcion de la mercaderia

2. Guardado de los alimentos frescos en camaras

3. Guardado de los alimentos no perecederos en depdsitos.
4. Preparacion de los alimentos en areas diferenciadas: zona

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

o1

Coccion
6. Armado de platos

7. Entrega

De los pasos, se entiende que los alimentos frescos y no
perecederos deben contar con ambientes distintos, ademas
gue los alimentos se deben preparar en dependiendo a la zona
en la que pertenece, para evitar la mezcla de olores y
contaminacion, 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, nilos alimentos

preparados pueden colocarse en los depositos.

A medida que la cocina se vuelve mas compleja, requiere de
mayores equipamientos y ambientes, para ello se van sumando

caminos secundarios al espacio central.

Algunos de los sectores de especializacion son:
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e Preparacion de cocina fria (platos frios)
e Pasteleria (Postres y tortas)

e Panaderia

Ademas, estan las areas secundarias que tienen que ver con

el lavado y la evacuacion de la basura.
Estas areas son:

e Lavado de ollas
e Lavado de vajilla

e Desechos

Figura 15: Disefio de Espacios para Gastronomia
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COCINA FRIA

“Este sector esta diferenciado del resto no solo por las tareas
gue aqui se realizan, sino que generalmente estan separados
espacialmente. Aqui se preparan las entradas, ensaladas,

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

Esta zona se encuentra separada sobre todo de las areas
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 vy 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 ademas de las de higiene. Los equipos
gue intervienen aqui son fuentes de calor que muchas veces
contienen aceites 0 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
gue tienen que ver con la coccién con agua (coccion liviana:
hornallas, cocinadores de pastas, bafios marias, etc.) y en el
otro frente los relacionados con las grasas y los aceites (coccion

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

COCCION MURAL

Esta disposicién se disefia cuando el espacio es reducido, en

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

2.6.3. REALIDAD SOCIOECONOMICA Y CULTURAL

“La realidad nacional, esta constituida por un conjunto de recursos
humanos, naturales, financieros, elementos institucionales, relaciones
creadas por los distintos grupos sociales, politicos y culturales a lo largo
de la historia y los vigentes dentro del territorio nacional asi como las
relaciones que se generan entre estos y el exterior” (Riquez, como se

cito en Delgado, 2009, p.1)

En otras palabras, es el producto de la historia y sobre todo es lo que
esta ocurriendo en el presente, tiene elementos empiricos que son las
variables fundamentales para medirla, tiene proyecciones en el tiempo
gue son elementos importantes para procesar esta realidad y sobre
todo tiene aspectos politicos, culturales y sociales que son elementos
basicos que articulan al Peru con la realidad que esta viviendo en este

momento.

La realidad peruana es muy dinamica debido a que tiene aspectos
sociales que se van cambiando y desarrollando, aspectos economicos
gue van fluctuando sobre la base de la nueva realidad que vivimos y
también de la manera como el Peru es percibido en el extranjero yesa
gran potencialidad que estd siendo reconocida en el mundo entero
COmMo un pais en crecimiento con una economia solida y sobre todo un

mercado muy atractivo para las inversiones extranjeras.

Uno de los grandes potenciales econémicos, es el Boomgastronémico
gue se existe en el Peru, el cual surge debido al fenémeno del
replanteamiento de la forma en que comemos en la década de los 80,
y aquello se reforzé, cuando afios después un grupo de cocineros

peruanos, dentro de ellos Gaston Acurio, deciden estudiar en Europa
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la carrera de gastronomia y alta cocina y posteriormente regresan al
Peru para replantear muchas técnicas culinarias y muchos de los platos
de la comida peruana. A partir ello la corriente gastronomica a ido
creciendo y la gente interesandose mas, aquello de ser chef se
convierte en una carrera que ganaba mas estudiantes, pues los jévenes
comienzan a ver la carrera de cocina, como una buena opcion laboral

con mucha proyeccion profesional y también econémica.

El avance y crecimiento gastrondmico es traducido, en el mayor nimero
de restaurantes, incrementos de empleos directos e indirectos, entre
otros y ha logrado que el rubro gastronédmico mueva 14 mil millonesde
soles al afio, traducido en un 3.2% del PBI a nivel nacional, durante el
afio 2012.

La gastronomia peruana actualmente sigue dando importantes avances
en los ultimos afos; sin embargo, el boom gastrondmico puede verse

estancado debido a la falta innovacion y su incorrecto aprovechamiento.

2.7 MARCO NORMATIVO

2.7.1 NACIONAL

2.7.1.1 Norma técnica de infraestructura para localesde
educacion superior

Esta norma nos da a conocer las disposiciones basicas y
caracteristicas fisicas de los ambientes que debe tener una
institucion superior orientada a la modernizacion educativa,
considerando los avances tecnoldgicos y nuevos aspectos
pedagdgicos. Esta norma fue aprobada por el MINEDU yentro
en vigencia el 2015. Posee 26 articulos divididos de la siguiente

forma.

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

los objetivos de la norma que son promover la construccionde
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2.7.1.2
PERU

una infraestructura idénea y eficiente, brindando criterios de
disefio para el adecuado funcionamiento para espacios y
ambientes de los institutos de educacion superior.

b) Titulo II: “Conceptos de disefio para espacios pedagdgicos”,
trata del planeamiento y programacion del proyecto
arquitecténico, asi como criterios para el dimensionamiento y

criterios metodoldgicos de disefio.

c) El titulo Il “Estandares de infraestructura educativa -
criterios de disefio y recomendaciones técnicas”, se establecen
dos tipos de estandares: arquitectonico, que corresponde a la
planificacion y programa del local educativo y urbanisticos, que

corresponde a la integracion del local con el entornourbano.

d) El titulo 1V: “Consideraciones bioclimaticas”, se explican las
consideraciones climaticas del Perd, para el disefo
arquitectonico de la infraestructura educativa, asi mismo se
explican algunas estrategias y procedimientos de disefio,

dependiendo del lugar donde se ubicara el proyecto.

REGLAMENTO NACIONAL DE EDIFICACIONES LIMA -

a) NORMA A.010: CONDICIONES GENERALES DEDISENO
Esta norma establece aquellas caracteristicas generales de

disefio, dentro de ella se tomaréa en cuenta:

Capitulo V “Acceso y pasajes de circulaciéon”: Seestablece
la dimensién minima del ancho de los pasajes y circulaciones

horizontales de la edificacion.

Capitulo VI “escaleras”: Se indican los tipos de escalera a
disefar dependiendo del uso y de la altura de laedificacion.
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Capitulo Xl “estacionamientos”: Describe las caracteristicas
que deben tener los de estacionamientos de uso publico, en
cuanto a su ubicacion, dimensiones e ingresos.

b) NORMA A.040: EDUCACION

La presente norma describe las caracteristicas y requisitos
arquitecténicos que deben cumplir los edificios educativos en
general para lograr condiciones de habitabilidad y seguridad.

Capitulo Il, “Condiciones de habitalidad y funcionalidad”
Articulo 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 orientacion y asoleamiento, asi mismo la
ventilacion, la cual debe ser cruzada. Asi mismo sefiala 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 Il “Caracteristicas de los componentes”:
Comprende el articulo 10, 11 y 12 , los cuales indican los
acabados que debe tener el local educativo, la orientacion de la
abertura de las puertas y los requisitos que den cumplir las

escaleras de los centros educativos.

Capitulo IV “Dotacién 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.

Dotacion minima de aparatos:
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c) NORMA A.070: COMERCIO
Dentro de esta norma se tomard en cuenta aquellos

requerimientos necesarios para los locales de restaurante y

cafeteria.

CAPITULO | “Aspectos generales”: Estan comprendidas los
siguientes tipos de edificaciones:

- Restaurante. - Edificacion destinada a la comercializacién de
comida preparada.

- Cafeteria. - Edificacién destinada a la comercializacion de
comida de baja complejidad de elaboracion y de bebidas.

CAPITULO Il “Condiciones de habitabilidad vy
funcionalidad”: Sefala la accesibilidad de que deben tener los
establecimientos comerciales en general, asi como el uso de la
iluminacion natural y artificial, dependiendo del tipo de ambiente
a iluminar, asi mismo sefiala 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 Ill “Caracteristicas de los componentes”: El
presente capitulo sefiala los tipos de accesos que deben tener
los edificios comerciales, considerando la accesibilidad a las
personas discapacitadas, se establecen medidas de los

pasajes de circulacion dependiendo de las necesidades y usos.

Ademas se indican el tipo de materiales y acabados a
considerar en ambientes para la elaboracion de alimentos,
como las cocinas, teniendo en cuenta la facilidad de limpieza y

la humedad.
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CAPITULO IV “Dotacidén de servicios”: Indica la cantidad de
mobiliarios para los ss.hh dependiendo de la cantidad de
personas, asi 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.
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IIl. MARCO METODOLOGICO
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A. Esquema del proceso de Investigacion:

TEMA / PROBLEMA DE
INVESTIGACION
- La arquitectura en la

REALIDAD .| formacion gastronomica.
PROBLEMATICA “1 - Falta de una
infraestructura publica para
la ensefianza de Ila
gastronomia en Chimbote.
TiTULO VARIABLES "
“Estandares - Arquitectura
arquitectonicos para la educativa OBJETIVOS DE
formacion _ ] - Formacion > INVESTIGACION < ——"
gastronémica y su gastronomica |
aplicacion a la realidad - Realidad |
socioeconomica y socioeconomica
cultural de Chimbote” y cultural I
I
I
MARCO TEORICO [€ > DIMENSIONES |€ — —
- M. Contextual I
- M. Conceptual A 4 I
- M. Referencial |
- Base Teorica INDICADORES 6 _— -I
- M. Normativo I
. \ |
| RECOLECCION [ _ _ |
v DE DATOS |
HIPOTESIS I
v |
| RESULTADOS |& — — 4
| [
| [
| [
| [
: v WV |
DISCUSION DE (_____________I
: RESULTADOS
I
| A 4
L — — — — ] concLusIONES RECOMENDACIONES

Figura 16: Esquema del Proceso delnvestigacio
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B. Esquema de identificacion de Dimensiones e Indicadores

Contextual —
—>

“ESTANDARES
ARQUITECTONICOS PARALA
FORMACION GASTRONOMICA
Y SU APLICACION A LA
REALIDAD
SOCIOECONOMICA Y

CULTURAL DE CHIMBOTE"

—>
—
o
|
P
ARQUITECTURA EDUCATIVA |—
| >| Formal
Es aquella arquitectura que se
enfoca en el disefio de espacios N
educativos. Este disefio va de la
mano de los contenidos
didacticos, las relaciones entre el >
alumno y el profesor y las
innovaciones pedagégicas. » >
—
L g

Constructivo

, B, SN, B, |

B
| Tecnolégico
ambiental |

| —

—p

Perfil e imagen urbana
Fuerzas del lugar
Accesibilidad
Ingresos
Zonificacién
Circulacion
Distribucion
Antropometria

Principios ordenadores

Composicion de frentes

Materialidad

Color

Relacion jerarquica

Relacion interior- exterior

Relacion publico- privado

Registros visuales

Sistema estructural
Esquema estructural
Sistema constructivo

Materiales

lluminacién
Asoleamiento

Ventilacion

Acustica
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Elementos naturales y construidos por el hombre que conforman la ciudad
Lugar cuya produccion es el objeto de la arquitectura
Facilidad de acceder a un lugar, una persona o una cosa

Entrada de una persona o cosa en un conjunto o institucién

Division de un area territorial en zonas caracterizadas por una funcion
Movimiento o traslado de personas por un determinado lugar
Orden de los espacios que componen el interior de una construccion arquitectonica

Estudio de las medidas del hombre para aplicarlas en €l disefio arquitectonico

Fundamento para organizar y generar de un modo consciente una forma
Formacion de un conjunto unificado que ordenan la fachada
Cualidad fisica de un espacio para el enaltecimiento y concrecion de su caracter

Aspecto de las cosas que es causado por diferentes cualidades de la luz

Articulacion de |a relevancia o significacion relativa a otras formas o espacios
Unidad integral en la que interior y exterior son untodo

Conexon establecida entre el espacio plblico y privado

Observacion o apreciacion de un espacio

Modelo fisico que sirve de marco para los elementos estructurales

Modo de estar organizadas u ordenadas las partes estructurales de un edificio
Conjunto integral de materiales y elementos constructivos

Materia prima amorfa a la que se le ha aplicado algtn tratamiento de calor

Emision de luz natural o artificial sobre las formas o espacios arquitectonicos
Estudio que permite deteminar la radiacion solar directa sobre unespacio

Sistema o abertura que permite que €l aire de un lugar cerrado se renueve

Condiciones o caracteristicas sonoras de un local, relativas a la propagacion del sonido



——» Lenguaije arquitectonico —————  Modo de expresion especifico de la arquitectura

- - P Relacion significante - significado -  Vinculacién entre las caracteristicas del objeto y su representacion

» Relevancia social | Importancia del edificio o espacio urbano para la sociedad
» Relevancia urbana ——— Importancia del edificio o espacio urbano para la ciudad

[ P Saneamiento t + Condiciones necesarias de sanidad a un terreno, un edificio u otro lugar

L |

» Reglamento t 1 Criterios y requisitos de disefio arquitecténico que deben cumplir las edificaciones

——» Profesionales _ . Estudio superior que tiene de 4 a 5 afios de duracion

Ao
» Técnicas t 1 Estudio superior especializado que tiene 3 afios de duracion
Clases tedricas f ———— Transmisién de conocimientos de un tema determinado a estudiantes.
P r;ﬁ?:g?i\?g 2 ——® Clases practicas f ————  Metodologia educativa en la que el alumno pone en practica sus conocimientos.

El docente pone en practica un conocimiento para que los alumnos aprendan

Clases demostrativas —— Sante | obSIVAEon

\ 4

FORMACION GASTRONOMICA }——

I Formacion Cientifica f + Formacién que promueve la visién humana de |a ciencia mediante la investigacion.

Es el proceso para adquirir

conocimientos y  habilidades  Formacién Tecnolégica ——————— Formacion para las destrezas practicas y mejor comprension del fenémeno de las tecnologias
relacionadas a la materia Modelo formativo  |——

v v

gastronomica y arte culinario. — Formacion gastronoémica cultural — Formacion gastronémica orientada al alcance social y cultural de unlugar.
» Formacion empresarial + Formacién orientada a la preparacién y competencias para el campo empresarial.
’ » Personal Es la conviccién de lo que se esta lo suficientemente capacitado y preparado
»  Social f Habilidades y estrategias socio-cognitivas con las que el sujeto cuente en la interaccién social
P Profesional Capacidades para realizar roles y desarrollar situaciones de trabajo a los niveles requeridos

Proceso donde se generan e intercambian productos, bienes o servicios para cubrir

—» Actividades economicas las necesidades de las poblaciones.

S |
p Poblacion + Conjunto de habitantes de un lugar
P Niveles socioeconémicos
REALIDAD SOCIOECONOMICA o Vivienda =) Ed’ig(c)ﬁg;')n, construida o adaptada para ser habitada por una o mas
Y CULTURAL s
Conjunto de recursos humanos, .
naturales, financieros y relaciones P Tradicion culinaria ——————  Forma de preparar los alimentos en base a una cultura
creadas por distintos grupos
sociales, politicos y culturales Cultural }
dentro de un temitorio.
—>p 124 res Formas de comportamiento particular que asume toda una comunidad

Figura 17:Esquema de identificac mensiones e Indicadores



3.1. MATRIZ DE CORRESPONDENCIA
Tabla 3: MATRIZ DE CORRESPONDENCIA (Pregunta -Objetivos-Hipdtesis-General)

MATRIZ DE CORRESPONDENCIA
(Preguntas-Objetivos-Hipo6tesis General)

TEMA PREGUNTAS DE OBJETIVOS DE HIPOTESIS
INVESTIGACION IINVESTIGACION
Pregunta principal: | Objetivo General:

“‘ESTANDARES Los estandares arquitectonicos deben responder a una infraestructura
AR - ¢Cuédles son los | Establecer los estandares | publica con espacios dinamizadores de interrelacion e integracion

QUITECTONICOS . O , . ) ; .
estandares arquitecténicos para la | funcional y espacial acorde con la realidad socioeconémica y cultural
PARA LA arquitectonicos para | formacién gastronomica y | de Chimbote, estos estandares involucran criterios arquitecténicos
FORMACION la formacion | su posterior aplicacion para | tales como el aspecto contextual, funcional, formal, espacial,

GASTRONOMICA Y
SU APLICACION A
LA REALIDAD
SOCIOECONOMICA
Y CULTURAL DE
CHIMBOTE”

gastronémica y su
posterior aplicacion
a la realidad
socioeconémica Yy
cultural de
Chimbote?

la realidad socioeconémica
y cultural de Chimbote.

constructivo, tecnolégico-ambiental, simbdlico y normativo.

Pregunta derivada
1

¢;Cudles son las
actividades que se
realizan en la
formacion
gastronémica?

Objetivo Especifico 1:

Identificar las actividades
que se realizan en la
formacion gastronémica.

Las actividades que se realizan son actividades educativas orientadas
a la gastronomia y arte culinario. La formacion gastronémica a
diferencia de una formacion tradicional, involucra metodologias de
aprendizaje, teéricas, demostrativas y practicas, enfocadas en
modelos formativos cientificos, tecnoldgicos, culturales vy
empresariales con la finalidad de desarrollar en el alumno,
competencias personales, sociales y profesionales, que sera de
utilidad en su vida laboral. Asi mismo los alumnos deben estar en
constante capacitacion para reforzar su aprendizaje y estar al tanto de
la vanguardia culinaria.
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Pregunta derivada
2:
¢Cuédles son los
requerimientos

arquitectonicos para
la formacién
gastronémica?

Objetivo Especifico 2:

Conocer los requerimientos
arquitecténicos para la
formacién gastronémica.

La formacion gastronG6mica requiere de espacios educativos,
recreativos y gastronomicos, para los cuales se debe tener encuenta
ciertos criterios arquitectonicos como el aspecto funcional, el cual
debe tener ambientes de formacion gastronémica conectadas a través
de circulaciones diferenciadas, desenvueltas alrededor del espacio
central publico, en el aspecto formal, arquitectura apoyada en una
volumetria de formas simples y abstractas, en el aspecto tecnolégico
ambiental, uso de iluminacion cenital y ventilacion cruzada, en el
aspecto constructivo, materiales y elementos constructivos que se
relacionen entre si, en el aspecto tecnolégico- ambiental, uso de
instalaciones tecnolégicas que contribuyan de manera positiva en la
mejora del medio ambiente. Estos requerimientos van de la mano de
los contenidos didacticos, las

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

Pregunta derivada
3:

¢En qué consiste la
realidad
socioecondmica de
Chimbote 'y su
relacion  con la
actividad
gastronémica?

Objetivo Especifico 3:

Conocer la realidad
socioecondémica de
Chimbote y su relacidon con
la actividad gastronémica.

La ciudad de Chimbote corresponde a una poblacion de nivel
socioecondmico C y D y desempefia un rol econémico basado
principalmente en la Actividad Econémica de Comercio respecto al
Sector Econémico de Servicios-Comercio, siendo uno de los rubros
de este sector, los restaurantes, establecidos basicamente en el
centro de Chimbote y en el nlcleo principal de Nuevo Chimbote, los
cuales ofrecen platillos que son parte de la gastronomia peruana y
chimbotana.

Pregunta derivada
4.

¢,Cuales son los
espacios de la
formacion

Objetivo Especifico 4:

Identificar y analizar el
estado actual de la
arquitectura para la

formacion gastronémica en

Actualmente en la ciudad de Chimbote los institutos gastron6micos no
poseen una arquitectura distinta a los demas edjificios, esto se debe a
que se establecen dentro del centro de la ciudad, en espacios
improvisados 0 adecuados posteriormente para tal uso, careciendo de
calidad y lenguaje arquitecténico. Esto genera una percepciéon
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gastrondémica en | Chimbote. inadecuada del edificio respecto a su funcion confundiéndose con los
Chimbote y qué edificios comerciales de la ciudad.

caracteristicas

tienen?

3.2. DISENO DE LA INVESTIGACION

Tabla 4: Disefio de la Investigacion

TITULO

“ESTANDARES
ARQUITECTONICOS
PARA LA
FORMACION

GASTRONOMICA Y
SU APLICACION A
LA REALIDAD
SOCIOECONOMICA
Y CULTURAL DE
CHIMBOTE”

OBJETIVO
GENERAL /
PREGUNTA
PRINCIPAL

Establecer los
estandares
arquitecténicos
para la formacion
gastronémicay su
posterior aplicacion
para la realidad
socioeconémica de
Chimbote.

¢ Cudles son los
estandares
arquitecténicos
para la formacion
gastronémicay su
posterior aplicacion
a la realidad
socioeconémica de
Chimbote?

OBJETIVOS
SECUNDARIOS /
PREGUNTAS
DERIVADAS

Identificar las
actividades que se
realizan en la
formacion
gastronémica.

¢ Cudles son las
actividades que se
realizan en la
formacion
gastronémica?

HIPOTESIS

Las actividades que se realizan son
actividades educativas orientadas a
la gastronomia y arte culinario. La
formacion gastronémica a diferencia
de una formaciéon tradicional,
involucra metodologias de
aprendizaje, tedricas, demostrativas
y practicas, enfocadas en modelos
formativos cientificos, tecnolégicos,
culturales y empresariales con la
finalidad de desarrollar en el alumno,
competencias personales, sociales y
profesionales, que sera de utilidad en
su vida laboral. Asi mismo los
alumnos deben estar en constante
capacitacion para reforzar su
aprendizaje y estar al tanto de la
vanguardia culinaria.

VARIABLES

Formacion
gastronémica

DIMENSIONES

INDICADORES

METODO DE
RECOLECCION

HERRAMIENTA
DE

RECOLECCION

Carreras Profesionales Entrevista Lista de
Técnicas peguntas
Clases tedricas
Metodologia Clases précticas Entrevista Lista de
educativa Clases peguntas
demostrativas
Formacion Cientifica
Modelo Formacion Entrevista Lista de
formativo Tecnoldgica peguntas
Formacion
gastronémica
cultural
Formacion
empresarial
Competencias Personal
Social Entrevista Lista de
Profesional peguntas
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Accesibilidad

Conocer los La formacién gastronémica requiere | Arquitectura Contextual Ingresos Observacion Ficha de
requerimientos de espacios educativos, recreativos y | educativa Observacion
arquitecténicos gastrondmicos, para los cuales se
para la formacion debe tener en cuenta ciertos criterios
gastronémica. arquitecténicos como el aspecto Funcional Circulacion Observacion Ficha de
funcional, el cual debe tener Zonificacion Observacion
¢Cudles son los ambientes de formacion Distribucion
requerimientos gastrondmica conectadas a través de Antropometria
arquitecténicos circulaciones diferenciadas,
para la formacion desenvueltas alrededor del espacio Principios
gastronémica? central publico, en el aspecto formal, Formal ordenadores Observacion Ficha de
arquitectura  apoyada en una Composicién de Observacion
volumetria de formas simples y frentes
abstractas, en el aspectotecnoldgico Materialidad
ambiental, uso de iluminacion cenital Color
y ventilacion cruzada, en el aspecto
constructivo, materiales y elementos Relacion jerarquica
constructivos que se relacionenentre Espacial Relacién interior- Observacion Ficha de
si, en el aspecto tecnolégico- exterior Observacion
ambiental, uso de instalaciones Relacion pablico-
tecnolégicas que contribuyan de privado
manera positiva en la mejora del Registros visuales
medio ambiente. Estos -
requerimientos van de la mano de los . Sistema estructural L )
contenidos didacticos, las relaciones Constructivo E_squema estructu_ral Observacion Ficha de -
entre el alumno y el profesor y las S|stema constructivo Observacion
innovaciones pedagoégicas. Materiales
lluminacion
Tecnoldgico Asoleamiento Observacion Ficha de
ambiental Ventilacion Observacion
Acustica
Con_ocer la La ciudad de Chimbote corresponde Rea}lidad o Socioeconémico Activi}dades Entrevista Lista de
real_ldad o a una poblacion de nivel socioeconémic econémicas preguntas
socioecondmica socioeconémico C y D y desempefia ay cultural vagles o
de Chimbote y su socioecondmicos

relacion con la

un rol econémico basado
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actividad

principalmente en la Actividad

gastronémica. Econdémica de Comercio respecto al Cultural Tradicién culinaria Entrevista Lista de
Sector Econ6mico de Servicios- Costumbres preguntas
¢En qué consiste Comercio, siendo uno de los rubros
la realidad | de este sector, los restaurantes,
socioeconémica establecidos basicamente en el
de Chimbote y su centro de Chimbote y en el nicleo
relacion con la | principal de Nuevo Chimbote, los
actividad cuales ofrecen platillos que sonparte
gastronémica? de la gastronomia peruana y
chimbotana.
Perfil e imagen
Identificar y | Actualmente en la ciudad de| Arquitectura Contextual urbana Observacion Ficha de
analizar el estado| Chimbote los institutos | educativa Fuerzas del lugar Observacion
actual de la| gastronbmicos no poseen una Accesibilidad
arquitectura parala | arquitectura distinta a los demas Ingresos
formacion | edificios, esto se debe a que se Circulacion
gastronémica en| establecen dentro del centro de la Funcional Zonificacion Observacion Ficha de
Chimbote. ciudad, en espacios improvisados o Distribucion observacion
adecuados posteriormente para tal Antropometria
¢ Cudles son los uso, careciendo de calidad y lenguaje
espacios de la arquitecténico. Esto genera una Principios
formacion percepcion inadecuada del edificio Formal ordenadores Observacion Ficha de
gastronémica en respecto a su funcion Composicién de Observacion
Chimbote y qué confundiéndose con los edificios frentes
caracteristicas comerciales de la ciudad. Materialidad
tienen? Color
Relacion jerarquica
Espacial Relacién interior- Observacion Ficha de
exterior Observacion
Relacién publico-
privado
Registros visuales
Sistema estructural
Constructivo Esquema estructural | Observacion Ficha de
Sistema constructivo Observacion
Materiales
lluminacion
Tecnoldgico Asoleamiento Observacion Ficha de
ambiental Ventilacion Observacion
Acustica
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Simbdlico

Lenguaje
arquitectonico
Relacion
significante-
significado
Relevancia social
Relevancia urbana

Observacion

Ficha de
observacion

Normativo

Saneamiento
Reglamento

Observacion

Ficha de
Observacion
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3.2.1 Tipo de Investigacion

3.2.1.1 Alcances

Descriptiva:
Se busca identificar, los estandares arquitectonicos y
actividades de la formacion gastronémica, asi como la

realidad socioecondémica y cultural de Chimbote.

Explicativa:
Se analizara el estado actual de la arquitectura para la
formacion gastrondmica de Chimbote y sus problemas, el

por qué ocurre, y con qué afectaciones se manifiesta.

Correlacional:

Esta investigacion es correlacional porque se dara a conocer
dos variables independientes: arquitectura educativa y
formacion gastronOmica para una aplicacion 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 formacion gastronémica en
Chimbote a partir de criterios arquitectonicos, funciénales,
formales, espaciales, constructivos y tecnoldgico

ambientales.
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3.2.2 Herramientas y técnicas de investigacion

3.2.2.1 Técnicas

Observacion:
Se utiliza la observacion en la variable arquitectura

educativa.

Entrevista:

Se utiliza la entrevista para determinar aquellas actividades
y caracteristicas que tiene la formacién gastrondémica en
Chimbote.

3.2.2.2 Herramientas

Ficha de observacion
Se emplearan las fichas de observacion en los institutos de

formacion gastronémica.

Lista de preguntas

Se empleard las listas de preguntas los directores de los
institutos dedicados a la ensefianza gastrondmica y a uno de
los arquitectos que haya participado en la elaboracion del
PDU de Chimbo
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3.2.3 Disefio de recoleccién de datos

OBJETIVO
GENERAL

Tabla 5: Disefio de Recoleccion de Datos

OBSERVACION -
FICHA DE OBSERVACION

ENTREVISTA-
LISTA DE PREG

Establecer los
estandares
arquitecténicos
para la
formacion
gastronémicay
su posterior
aplicacion para
la realidad
socioeconémica
de Chimbote.

OBJETIVOS
ESPECIFICOS
Identificar las
actividades que se

realizan en la formacion
gastronémica.

FORMACION
GASTRONOMICA

DIMENSIONES

Carreras

Metodologia educativa
Modelo formativo
Competencias

N° DE ENTREVISTA: 1
ENTREVISTADO:
DIRECTOR DE ESCUELA
DE GASTRONOMIA

Conocer los
requerimientos
arquitecténicos para la
formacion gastronémica

ARQUITECTURA
EDUCATIVA

DIMENSIONES

Funcional

Formal

Espacial

Constructivo
Tecnoldgico — ambiental

OBJETO DE ESTUDIO

REQUERIMIENTOS
ARQUITECTONICOS

N° FICHA DE
OBSERVACION: 5

Conocer la realidad
socioeconémica de
Chimbote y su relacién
con la actividad
gastronémica.

REALIDAD
SOCIOECONOMICA Y
CULTURAL

DIMENSIONES

Socioeconémico
Cultural

N° DE ENTREVISTAS: 1
ENTREVISTADO: GERENTE
MUNICIPAL MPS

Identificar y analizar el
estado actual de la
arquitectura para la
formacién gastronémica
en Chimbote.

ARQUITECTURA
EDUCATIVA

DIMENSIONES

Contextual

Funcional

Formal

Espacial

Constructivo
Tecnoldgico - ambiental
Simbdlico

Normativo

OBJETO DE ESTUDIO
EDIFICIOS DE
FORMACION
GASTRONOMICA

N° FICHA DE
OBSERVACION: 8
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3.2.4 Eleccién de la Muestra

e Muestra No probabilistica
La muestra elegida para la presente investigacién serd no
probabilistica debido a que evaluara segun las dimensiones

arquitectonicas, planteadas en la base tedrica.

e Universo:

Edificios de formacién gastronémica en Chimbote

e Poblacion:
Actualmente existen 4 edificios de formacion gastronomica

en Chimbote.

e Muestra:
Debido a la existencia de muy pocos edificios de formacion
gastrondmica en la ciudad de Chimbote, se considerara

como muestra el 100%.

Tabla 6: Institutos Gastrondmicos e la Ciudad de Chimbote

INSTITUTOS GASTRONOMICOS EN LA CIUDAD DE CHIMBOTE
SECOMTUR - INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DE TURISMO Y GASTRONOMIA

Nuevo Chimbote
Jr. Huascaran 392 Buenos Aires | Etapa

ESCUELA DE TURISMO & GASTRONOMIA ATLANTA
Jr. Elias Aguirre 238 - 5to. Piso

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DEL PERU CESTEC
Direccion Chimbote: Jr Manuel Ruiz Nro 266

INSTITUTO SUPERIOR INTELTUR
Jr. Elias Aguirre Nro 338
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Modelos de Entrevistas

1)
2)

3)

4)

5)

6)

1)

2)

3)

Modelo de entrevista N° 1

Dirigido a: Director de la escuela de Gastronomia..........

¢, Qué carreras orientadas a la gastronomia ofrece su escuela?

¢, Qué metodologias educativas y modelos formativos se emplean para el
aprendizaje gastronémico?

¢,De qué manera la escuela hace énfasis en la gastronomia peruana/
chimbotana?

¢A qué nivel socioecondmico pertenecen la mayoria de alumnos en su
escuela?

¢,Cuéles son competencias personales, sociales y profesionales que
desarrollan los estudiantes durante su formacion gastronoémica?

¢, Qué futuros ambientes o mejoras piensa implementar /implementaria?

Modelo de entrevista N° 2

Dirigido a: Gerente Municipal MPS

¢, Cudl es la actividad economica principal en la ciudad de Chimbote?

¢Por qué?

¢, Cuél es rol de la gastronomia en el desarrollo econémico y social de
Chimbote?

¢,Cudles son las tradiciones culinarias que se realizan en la ciudadde
Chimbote?
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IV. RESULTADOS (ANALISIS
ARQUITECTONICO)
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4.1 RESULTADOS

4.1.1 OBJETIVO ESPECIFICO N°1

Identificar las actividades que se realizan en la formacion gastronomica.

A) VARIABLE: ACTIVIDADES DE LA FORMACION GASTRONOMICA
(ENTREVISTA)
La entrevista se realiza a 4 directores de escuelas gastronémicas, como

ayuda a determinar las caracteristicas de la formacion gastronomica.

e Segun los resultados obtenidos de la entrevista al director Ernan Lunarejo
Milla de la escuela de chef profesional INTELTUR, las carreras de
gastronomia que ofrece su escuela son: chef profesional y chef auxiliar
con unaduracion de 2y 1 afio respectivamente, donde también se pueden
tomar cursos de especializacion en: pescados y mariscos, comida criolla,
parrillas, chifa, buffet, pasteleria y reposteria, que son basados en la actual
oferta laboral en nuestra ciudad. La metodologia educativa involucra,

clases practicas y tedricas, donde predomina la ensefianza practica.

El modelo formativo esta basado en la formacién gastrondmica cultural y
empresarial, con la finalidad de que los jovenes salgan directamente a
trabajar. Asi mismo los alumnos desarrollan competenciales sociales,
debido a que la mayoria de trabajos son en conjunto y competencias
profesionales, donde todo lo aprendido sera aplicado en su trabajo futuro.
Respecto a los ambientes del instituto, el director implementaria aulas
tedricas, ya que actualmente no se cuenta con ese ambiente debido al

pequefio tamafo del edificio.

e Segun los resultados de la entrevista al director Ernesto San Miguel
Bernuy del Instituto Superior Tecnolégico CESTEC, se brinda la formacién

gastrondmica, como carrera técnica, que se encuentra reconocida a
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nombre del ministerio de educacion, ademas se brindan talleres de
especializacion tanto en pescados y mariscos, cocina chifa, cocina criolla
y reposteria con una duracion de 2 meses. Mayormente en la carrera de 2
afos se profundiza de manera equitativa la ensefianza teérica y practica,
donde la formacién de ellos depende mucho de los docentes, quienes
aplican las técnicas y términos culinarios establecidos bajo ciertas normas.
La competencia en que se da méas 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 equipandose, debido a que se piensa

implementar nuevas carreras.

En relacidon a la puesta en valor de la gastronomia peruana- chimbotana,
se brinda la ensefianza de pescados y mariscos rescatando siempre la
identidad de Chimbote, ademas se brinda ensefianza sobre cocina
novoandina donde se rescatan platos de la region que actualmente no son

muy difundidos, para ser utilizados en platillos modernos.

Segun los resultados de la entrevista al director de la escuela ATLANTA,
Alberto Alfaro Vasquez, la carrera de gastronomia que brinda la escuela
es de chef profesional con una duraciéon de 2 afios y 6 meses. Los alumnos
estudian 9 horas por semana, de las cuales 6 horas son practicas, y2 a 3
horas corresponde a la formacion tedrica. Estd basado en los modelos de
formacion gastrondmica cultural y formacion 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 presién en los alumnos sean vivenciales desde sus

clases hasta el término de su carrera.

Las competencias personales estan orientadas en el desarrollo de la
responsabilidad de cada alumno en la elaboracion de sus platillos y las
competencias profesionales se desarrollan mediante una ensefianza
relacionada en la gestion de un negocio, permitiendo estar insertados

laboralmente de manera inmediata.

138



Ademas se piensa tener una segunda infraestructura fuera de la ciudad
gue 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 empiricos que

trabajan en las empresas mineras y pesqueras.

Finalmente respecto a la gastronomia peruana y chimbotana. Dentro de la
programacion curricular se brinda ensefianza de cocina regional, peruana
y cocina fusion, donde los alumnos deben aprender la elaboracion de

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

Segun los resultados de la entrevista al director de la escuela
SECOMTUR, José Gallo se ofrece la carrera de gastronomia y arte
culinario como una carrera técnica de 3 afios de duracion, donde el modelo
formativo consta de clases tedricas y practicas, dandole mayor prioridad a
las clases practicas. Los modelos formativos estan basados en la
formacion gastronomica cultural y empresarial con la finalidad de que los
alumnos pongan en valor la gastronomia peruana con los productos de la
region. Ademas la escuela de gastronomia Secomtur se enfoca en
desarrollar competencias sociales y profesionales a los alumnos durante
su formacién con el objetivo de formar alumnos serviciales en la atencién
del publico y que inmediatamente puedan formar parte de una empresa
orientada a la gastronomia o que ellos mismo puedan administrar y

gerenciar su propia empresa.
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4.1.2 OBJETIVO ESPECIFICO N°2

Conocer los requerimientos arquitectonicos para la formacion gastronémica

A)  VARIABLE: ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA
FORMACION GASTRONOMICA (FICHA DE OBSERVACION)

Tabla 7: Cuadro de Fichas de Observacion (Estdndares Arquitecténicos)

. CUADRO DE FICHAS DE OBSERVACION
ESTANDARES ARQUITECTONICOS

ESTANDARES ARQUITEQTONICOS PARA LA
FORMACION GASTRONOMICA
A | FICHA 1A ASPECTO CONTEXTUAL
Accesibilidad — Ingresos
B | FICHA 1B ASPECTO FUNCIONAL
Circulacién
FICHA 2B ASPECTO FUNCIONAL
Zonificacion - Funcion
FICHA 3B ASPECTO FUNCIONAL
Antropometria
C | FICHA 1C ASPECTO FORMAL
Principios ordenadores
FICHA 2C ASPECTO FORMAL
Materialidad - color
D | FICHA 1D ASPECTO ESPACIAL
Relacién interior — exterior y relacion publico - privado
FICHA 2D ASPECTO ESPACIAL
Relacién jerarquica — registros visuales
E | FICHA 1E ASPECTO CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL
Sistema estructural — esquema estructural
F | FICHA 1F ASPECTO TECNOLOGICO AMBIENTAL
Iluminacion natural y artificial
FICHA 2F ASPECTO TECNOLOGICO AMBIENTAL
Ventilacion natural y artificial - Acustica
TOTAL DE FICHAS 17
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AEEESIBILIQA-D INGRESDS

ASPECTO CONTEXTUAL

' ESTANDARES ARIIUITECTUNIBUS l]PTIMI]S PARA I.A FURMABIDN EASTRDNDMIL‘A

Segun el articulo 5 de |z normz 0.40 del RNE, Las edificaciones de uso educativo deben estar ubicados en los lugares
sefialados en el Plan Urbano y/o considerando lo siguiente:

| Posibilidad de uso por la comunidad |

+ &Rt AR

\ Capacidad parz obtener una dotacion suficiente de

Acceso mediznte vias que permitan el ingreso de
vehiculos para |z atencion de emergencias

Necesidad de expansion futura R 2
servicios de energia y agua

Q
w + b

| Topografias con pendientes menores al 5% |

Bzjo nivel de riesgo en términos de morfologia del
suelo o posibilidad de ocurrenciz de desastres
naturales

\
] Segin el MINEDU se debe considerar un acceso principal que relacione a Iz Institucion
Educativa con el entorno y le dé presencia y cardcter institucional 2 manera de hito
urbzno, enfatizado por medio de elementos arquitectdnicos como plazas, logotipo del

B
S 9 -
« x» &/ ',A local stc.
e \tr E‘f‘
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===
,/  ESTANDAR

ASPECTO FUNCIONAL

ES ARQUITECTONICOS OPTIMOS PARA LA FORMACION GASTRONOMI

CIRCULA

EJEEEEENEENEENEN
ION
EEEEEEEEEEEEN

CA

CULACIGN VERTICAL

La dimension minima del ancho de los pasajes y circulaciones horizontales
interiores, medido entre los muros que lo conforman serz la siguiente:

0%0

10 12

L J

/090 \

En las escaleras integradas, el descanso de las
escaleras en el nivel del piso al que sirven
puede ser el pasaje de circulacion horizontal
del piso

Las edificaciones deben tener escaleras que
comuniquen tedos los niveles. Las escaleras
contarin con un maximo de diecisiete pasos
entre descanso y la dimension de los
descansos deber3 tener un minime de 0,30 m.

Coninum ool primer s MG (rae

Macin via pibken o

Las escaleras de evacuacion deberd ser continuas del primer al Uitimo
piso, entregando directamente haciz Ia viz publica o 2 un pasadizo
compartimentzado cortafuego

que conduzca haciz Iz via pdblica

Pasamanos cantral .
Las escaleras de mas de 1,20 m

hasta 2,40 m tendran pasamanos 2
ambos lados. Las que tengan mas
de 3 m deberan contar ademas con
un 105 central.

Las Il para uso educativo
deber ser integrada cuando el
S edificio tiene hasta 4 | pasados los 4
nivel se debe considerar también la
escalera de evacuacion

Ancho » 3 m

AREA ADMINISTRATIVA

LOCALES EDUCATIVOS
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Hace referencia a las rea pdblicas y 2 un lugar de reunion para
profesores

FORMACION

Zona donde los zlumnos s= forman en el carrera de gastronomia
de forma tedrica y practica involucrando |z innovacion e
investigacion con la finalidad de desarrollar |z creatividad
culinaria

Las aulas tienen conexion directa con 2| patio central y los
espacios publicos ya que los alumnos complementaran sus
actividades en estos espacics. Tienen una relacion indirecta con
Ia zona administrativa. También con el servicio, este se encargard
de mantener en buen estado 3 las aulas.

DIFUSION

La zona de difusion corresponde 3 ambientes donde el pdblico
puede acudir de manera directa o indirecta.

En esta zona se realizan actividades de aseo y mantenimiento
del edificio.

ASPECTO FUN

CIONAL

il - 2 > -
',/ ESTANDARES ARQUITECTONICOS DPTIMOS PARA LA FORMACION GASTRONOMI

DIAGRAMA DE PADUETES FUNCIONALES OPTIMDS

La Oficina de
infraestructura
educativa — OINFE
(2010) considera
un minimo de
ambientes
necesarios para el
adecuzado
funcionamiento
de la institucicon,
2 ello se le ha

agregado los
ambientes
necesarios en
base a los
proyectos

referencizles
analizados en el
estudio de casos y
en base al tipo de
ensefianza que se
desarrollard  en
este
equipamiento.

* Direccion general .
= Direccién
académica

* Espera .
* Secretaria .

* Asesoria .
= Marketing .
* Recursos .

humanos .
= Contabilidad .
* Impresiones y

archivos .
= SSHH

= Sala de descanso

CA

Aulas de teoria

Aula
demostrativa
Aula de cocina
Aula de panaderia
Aula de catas
Aula de bar
Laboratorio

Aula de cémputo
Taller de materia
prima

Taller de servicio
ysala

. ZONIFICACH

RESTAURANTE ESCUELA
* Lobby
* Cocina

* Almacenes

* Despacho

+  Areade mesas
+ Areadebar

* SSHH

* Zonade mozos

BIBLIOTECA

* Salade lectura
* Cubiculos

* Estanteria

* Dep0sitos

* SSHH

AREAS EXPOSITIVAS

« Hall principal
* Sala multimedia

El equipamiento educativo superior, debe estar adecuadamente zonificada priorizando

* Sala de reuniones

ADMINISTRACION FORMACION DIFUSION SERVICIOS

« Cuarto de bombas
* Cisterna

* Grupo electrégeno
* Tableros eléctricos

* Orgénica
= Papel
= Plastico

* SS.HH

* Almacén de carga y
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ASPECTO FUNCIONAL

= - . - .
,/  ESTANDARES ARQUITECTONICOS OPTIMOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA

EE NN NN NN E NN N ENENENEENENEENEENEN

ANTROPOMETRIA

Las aulas de planta rectangular son Lugar donde se rezliza lo asimilado Mobiliario fijo — mesas de trabajo
las que mayores ventzajas presentan de Iz ensefianza demostrativa, el Cocina AREA POR ALUMNO = 2.5 m2
en el aspecto constructivo y docente solo dirige y supervisz las Lavaderos CAPACIDAD = 16 alumnos
econdmico. Sin embargo, técnicas de procesos culinarios. Horno AREA TOTAL = 40 m2
4 \ente es rec dabl Congeladores
el disefio de forma cuadrada ya que /‘ Ny Campanas extractmfg, ™~
permite mayor flexibilidad en su [ : /
amoblamiento y disposicion del - ' 2
mismo, en funcidn de las variadas I l
actividades que debe realizarse en - Iea e .- "o an on
el aula seglin la pedagogia actual @ l g
asimismo los elementos principales - Enaid Ll
de los espacios educativos deben e =
relacionarse con las condiciones
antropométricas de los alumnos. - < = _A_,
——— 3
Ag\ s o o ‘\- A Neshans A
g
& 8 Bl 1) e BB e 180 e B e 10 e 8O e 1 S e 87D ¢
3 g 2
:j\ - —m 3 — - 4 ~
2 3 o 3 Fore o B £
5 | | N x5 £
~ 1515
- o ‘ ope— ]
T - -
SENTADD EN SILLA DE TRABAJD [ ?
=T T X |
El mf:Iice de ocupacio_n minimo sera »de 1:20 m2 por 8 SR o mme \ ——— S ':
estudiantes correspondiente al uso de sillas unipersonales, Carpetas ~a "‘ o | I - :
en caso de usar sillas y mesas individuales de acuerdo a Ia Silla I H | | ° ll
propuesta pedagégica el 1.O serd de 160 m2 por Escritorio 3 e [T e R0 —0 —
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ANTROPOMETRIA

ASPECTO FUNCIDNAL

' ESTANDARES AR[IUITEETI]NICUS [lPTIMl]S PARA I.A FURMABIUN GASTR[INDMIBA

AULA DEMOSTRATIVA AULA DE CATAS

{B B

N Lugar donde se imparten las clases practicas Lugar dispuesto
) como de cocina demostrativa. Se reproducen e para L]
técnicas ta comprension,
o | 2 4 2Precizcién %
| - [l E— 2 —f——  valoracion de los
A A’ A - e & A vinos.
-
b 0 d —on -
g ] o § = Wt de e berte « valdn vy o
¢ 1 1 AREAPOR ALUMNO =2.5 m2
T I 2 8 CAPACIDAD = 12 alumnos
: ? | ____ AREATOTAL=37.5m2

10.00 * Carpetas
- — * Sillz
= - 3 *  Escritorio
o
e L * Pizarra
i \ *  Mobiliario fijo
* Lavadero

3 4075 110050 +—

a7s I - - 1 ¥ t
z . . 0.90] ] I 0.60-070
’> : ?

a | :
~ = 240
$307 | | ‘f‘_‘\:\ 0s0
ﬁ (=
2 | 050
AREA POR ALUMNO = 1.8 m2 EQUPAMIENTO | \ [
CAPACIDAD = 60 alumnos * Carpetas Mobilizrio fijo — mesa de  * Congeladora Y L !
AREA TOTAL = 108 m2 trabzjo *  Horno B
* Cocinz *  (ampana extractora
* Llavadero
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 ASPECTO FUNCIDNAL ANTROPOMETRIA

I ESTANIJARES ARIIUITECTDNIBUS DFﬂMIJS PARA LA FDRMABII]N EASTRDNDMIBA

LABORATORID

TALLER DE MATERIA PRIMA
B

X 15.60 “IB

l - I Lugar donde se imparten - - 1 i
8 1 - actividades  de  investigacion, ’ I Ambiente. donde: se
=1 t ! reproduce, analiza e investiga los ! impasten conofimiantos
: i ; s sobre el uso y
prsea—y b alimentos, sacando conclusiones del 4.00] : e 3 ;
—— ' tema de investigacion. Se '? am;en G o
- reproducen técnicas y conceptos ons i R B
‘\ ciepntiﬁcos H 3 -~ |1 m—— un paso previo al tzller
2 ) A A° de cocinz, también
w =1 | cuenta con una cocinz
3 ) | 3 teoed maodelo.
=ttl Contiene arez de depdsito o - % |
et guardado de equipo: 10% | -
mm— : i i - | $ —tn— .
fea para;jefe de IZ':" incluye 3 | AREA POR ALUMNO = 1.8 m2
casilleros y escritorio: 1 I CAPACIDAD = 15 alumnos
e AREATOTAL=27 m2
AREA POR ALUMNO = 2.5 m2 430
CAPACIDAD = 30 personas L y
AREATOTAL=75m2
B 200
* Mesasdetrabsjo * Sillas ] ) k L ] *  Mesas de trabajo
*  Almacen *  Lavaderos > —aso *  Campanas
*  Alacenas *  Estantes ot }. ‘ : extractoras
*  Escritorios 1 = ey *  Mesas frigorificas
‘0] s I *  Cémaras
—— el > g % 385 g ) B frigorificas
* Cocinas
Eum A-A 890 " *  lavaderos
]
- ).
350
s g
bt nn- ©) e e 2 e e ) [P | ‘.IDA il
%0 & 100 B 3) Lssors : -
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manejo de software.

ASPECTO FUNCIONAL

B

w
_—
&

"

AREA DE
DLUMATIZACION

Escritorios
* Computadorz .
*  Sillz

Escritorio personal
Zona de maiquinas de
sire acondicionado

AREA POR ALUMNO = 1.8 m2
CAPACIDAD = 30 alumnos

AREA TOTAL = 54 m2

P

B . ” - -
',/ ESTANDARES ARQUITECTONICOS DPTIMOS PARA LA FORMACION GASTRONOMI

SALA DE COMPUTO SALAS EXPDSITIVAS

Ambiente especizlizado donde se da Iz actividad de ensefianzas informaticas esperando que el alumno desarrolle czpacidades en el

EE N ENE NN EREEENEEEERNAENEENERNEER

ANTROPOMETRIA

CA

Lugar se dan 3 conocer |3 historia, investigaciones y aspectos importantes acerca de Ia

gastronomia. Es un lugar publico y puede contar con salas multimedia salas de
exposiciones.

.o Ry 2T 4

CAMPO VISUAL-ALTURA, TAMARIO Y SEPARACION

El publico debe de ¢ |

las obras

P sin

SALA DE EXPOSICION
CON LUZ LATERAL

esfuerzo, esto exige fijar unos itinerarios de recorrido y
ordenar las obras a exponer

AREA POR ALUMNO = 3.00 m2
(;APACIDAD =30 personas
AREA TOTAL = 90 m2 por sala
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ANTROPOMETRIA

ASPECTO FUNCIDNAL

o e i . 2 - .
',/ ESTANDARES ARQUITECTONICOS DPTIMOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA

BIBLIDTE

Lz biblioteca debe tener una zona de uso publico, el
cual no debe interferir con la biblioteca de los
alumnos.

Debe contar con lugares para reunion de pequefios
grupos y de trabajo individual.

Lz zona de lectura debe considerar el 20% del
alumnado, el cual Iz puede usar al mismo tiempo y
parz su dimensionamiento se recomienda 5 m2 por
alumno, lo que nos da un drea de 375 m2.

Es més efectivo ubicar varias salas de lectura de o 1 | ~ -

diferentes tamafios en toda la bibliotecz, en vez de oS ~ Minimo s pacio de Pars  tramsportar  libros

una sala grande. Supesficie necesaria para un PRGAECn  trlnlon: S maovimiento en zona de entre otras personas de pie
puesta de trabajo individual . lectura y sentadas

Parz el counter de devolucion de libros es necesario 5
’ ' m2 y para almacenaje 20 m2.

— e L&
P e su mi
A ::‘a"'eds usis AREAPOR PERSONA = 2.5 m2 ') [,
— €525 02 ESTUCIO CAPACIDAD = 170 p T
*  Almacenes 1
p *  Depdsitos |
il . 290
. i
K 1 hows ! i 1 Puesto de lectura para Cuatro puestos de lecturs Segaraciones minimas entre sstanterias
. u — w— microfichas del catilogo para microfichas del catilago
. T 8 S MR e
100
& s =
4| B’ CORTE A-A o . =
. - g 1.80
: N <150
. | | | ] 1 I 1 Ll ! % 4 et
m = - E ] (—
| ‘ﬁé | . { . ) ~
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(ASPECTO FUNCIONAL ANTROPOMETRIA

ESTANDARES ARﬂUITEBTDNII:[IS I]PTIMI]S PARA I.A FIJRMACIIJN EASTRIJNDMIBA

R RANTE ESCUE

Lugar donde los alumnos practican los conocimientos adquiridos en las aulas practicas. Por lo general es
usado por alumnos de ciclos avanzados. Sirve para demostrar al publico en general los platos preparados por
alumnos y son dirigides por un jefe de cocina que puede ser un docente que supervisz los procesos y
resultados finales antes de llevar el plato a los comensales. También participan alumnos de Ia clase de
atencion zl plblico que los ubica y atiende en el 2rea de mesas. Cuenta con cocinas y area de mesas.

B

- ” 4 { ” 078 5
- P | W W B8 W50 S5 -8 5
1 Mesa — Vistas en plaata
IMAGEN
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DE 3 - -3 R
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MESAS 5 ¥ 3 . = ) (6
SS.HH - =51 ——c o S
COCINA L L - ' ot
U] = —— [ |
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'ASPECTO FUNCIONAL ... ANTROPOMETRA

l ES’I’ANDARES ARI]IJITECTDNICUS I'JFTIMUS PARA I.A FORMADIDN GASTR[INDMIBA

AUDITO

La férmula para dimensionar este espacio es |a siguiente: Capacidad de |a escuela x 50% x 0.65 m2.
Al iguzl que |z biblioteca este espacio también abastece a la comunidad, es por esto que se propone’un

espacio mas grande.
Se debe tomar en cuentz la acdstica, equipos de sonido e iluminacién, también debe de contar con un

sistema contrz incendios y salidas de evacuacion.

—
1
]
Determinaciin gréfica de ks curva de audicion Seeridin lanoitirdinal de un sula
e
!
. - :
.
L "y ia
*  Butacas < Planta rectangulsr
*  Sanitarios AREA POR PERSONA = 0.65 m2 .. .
% Planta trapezodal
s e s s
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—
7 ESTAN

ASPECT

0 FORMAL

DARES ARQUITECTONICOS OPTIMOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA

.. PRINCIPIDS

ESPACIO PUBLICO

ESPACIO
PUBLICO

La forma del edificio debe revalorar Ia imagen de
Institucion educativa, como hito urbano & imagen
cultural de Ia ciudad .

El proyecto debe colaborzr en |z crezcion de una
nueva imagen institucional, 3corde con los
lineamientos de Iz politica educativa : SER
GENERADOR DEL ESPACIO PUBLICO, propiciador
de procesos de participacion ciudadana y ser capaz
de traducir en sus exteriores, la imagen de una
Nueva institucion educativa.

El local educativo proyectado no debe ocasionar
una alteracion muy violenta del paisaje
circundante, natural, entorno urbano de Ia
localidad.

DESCOMPOSICION DE LA FORMA

Lz composicion arquitectdnicz del edificio dependera de la eleccion de uno o mas principios ordenadores
determinados por el proyectistz o disefiador.

]

. sMema

Linea definida por dos puntos en
el espacio, en torno = la cual
czbe disponer formas y espacios

Utilizacion de modelos
recurrentes y de sus ritmos
resultantes para organizar formas
0 espacios similares.

N

Distribucion  equilibrada  de
formas y espacios.

I A D = 1=
L] o Lt
l ' Slo

4o ate: "OlO

1 T —

Lines, plano o volumen que por su
continuidad y regularidad sirve
para reunir, acumular y organizar
un modelo de formas y espacios.

Articulzcion de I3 relevancia o
significacion de unz forma o
un espacio.

TAMANO
FORMA _
SITUACION

Principio por el que una idea
arquitectonica puede guardarse,
confirmarse y construirse a través
de transformaciones moderadas.
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ASPECTO FORMAL

= - . . .
,/  ESTANDARES ARQUITECTONICOS OPTIMOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA

MATERIALIDAD -COLOR

Los materizles deben traer consigo la posibilidad de regir una composician. Las formas, |as texturas, los colores, entre
otros aspectos que parecieran simples detzlles, e incluso deben llevar 2 generar objetos en escalas mucho mas grandes
y cargadas de significados.

Los mazteriales para aczbados deben ser resistentes y de facil mantenimiento, debido al zlto transito de
personas durante el dia por el constante uso de Ias instalzciones

Los materiales de revestimiento en paredes y pisos de las drea que componen cocina o los talleres de cocina
deben ser impermeables, ficiles de limpiar y con |a menor cantidad de juntas entre piezas que componen

preceder de |a zonz o de

Su transparencia, brillo y dureza lo hacen
un materizl idezl para el encerramiento
de edificios, pues aprovecha Iz luz natural
y permite que los ocupantes posean una
buena vista exterior.

La madera puede ofrecer variados
colores, veteados, texturas e incluso
agradables olores que hacen de los
espacios lugares acogedores, calidos o
elegantes.

Iz region, considerando
disponibilidad de estos
para la obra y
reparaciones futuras y la
envergadura del proyecto.
No wusar materiales que
contengan

concantraciones elevadas

dicho revestimiento.

Las paredes pueden ser revestidas en azulejos o
ceramicos en los sectores humedos (lavado,
preparacion, etc.) y en las paredes que sirven de
apoyo de 3rea de coccidn, s recomendzble
revestirlas en acero inoxidzble, ya que los
azulejos comunes o los ceramicos que no estin

de elementos
contaminantes de alto
riesgo para la  salud
(zsbesto, plomo).

preparados para recibir fuentes de czlor
intensas, pueden reventar o partirse con el paso
del tiempo.

Se debe tener en cuenta
que Iz madera es un
material bastante sensible
cuando se utiliza en
ambientas hdmedos.

Los pisos pueden ser de cemento alisado,
baldosones o mosaicos del tipo antideslizante.

Material muy versitil, capaz de
asumir cualquier forma segin el
encofrado en que s lo vierta

Material que expresa liviandad,

sutileza y tecnologia @ L= zleccion e instalacion de

materiales y disefio de
detalles constructivos

deben estar orientadas 2 o5 colores de las paredes, zl igual que el del
garantizar una construccién  mobiliario, seran agradables para invitzr al
perdurable, adaptadas a 1as  trabajo intelectual, resaltando cualquier
distintas condiciones  glemento que denote suciedad, para que sea
ambie‘ntales del lugar, al  gliminado en la mayor brevedad posible. Es
uso intenso 3 que se recomendable el color blanco, aungue

somete  este  tipo  de  también son aconsejables otros colores
edificios y al costo

En el caso de los
talleres de cocina el
color blanco es
fundamental pues
es un ambiente que
debe reflejar
limpieza, por ende

suaves. la suciedad debe
controlado de construccion, ser removida
operacion y mantencion. inmadiatamente.
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ASPECTO

ESPACIAL

e - 2 - .
',/ ESTANDARES ARQUITECTONICOS DPTIMOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA

INTERIOR - EXTERIOR

La infrasstructura debe adecuarse al entorno inmediato tanto en relacion con las particularidades socizles y
culturales como en |as geogréficas, fisicas y climaticas.

El aprendizaje en una escuela de gastronomia s2 da mayormente por medio de la practica, por lo que Ia
observacion, el actuar y equivocarse en el proceso es muy importante, I3 interrelacion con mas personas y el
intercambio de conocimientos ayuda en el desarrolio de los alumnos, por lo que se debe dar énfasis al espacio
publico como medio articulador de los espacios privados.

P
g (Ves
=~

ESPACIO INTERIOQ I I ESPACIO EXTERIOR

RELA[:IIf[N INTERIOR-EXTERIOR Y
RELACION PUBLICO Y PRIVADD

PUBLICD - PRIVADD

La relacion de espacios en |as escuelas gastrondmicas deben generar dinamismo a través de |as dos experiencias
en el lugar: la ensefianza y el aprendizaje, donde el espacio entre el adificio y 2l espacio publico, genere en 2l
usuario una experiencia o lo invite a tener una experiencia cuando lo use.

IMAGEN REFERENCIAL QUE REPRESENTA LA CONTINUIDAD Y FLUIDEZ DEL ESPACIO PUBLICO CON EL PRIVADO

Llas aristas determinan espacios de  distintas

Acercamiento 3 la relacién del trabzjo del interior gradaciones entre en el interior y el exterior. Notamos:

con el exterior. Esto podria implicar perder limites, A. UN ESPACIO PRINCIPAL
y que fluya el espacio interior hacia el exterior y B. UN ESPACIO SECUNDARIO DEPENDIENTE DEL
viceversa. ANTERIOR.

C. UN ESPACIO DE TRANSICION DEL ANTERIOR

D.  ESPACIO EXTERIOR

|

4 -
ESPACIO INTERIOR I

La interrelacion eficiente de espacios y areas debe optimizar tiempos y dinémicas pedagogicas.

<

ESPACIO COMUN

ESPACIO El espacio privado corresponde 3l dominio de un grupo o personas
determinadas. En |z escuela de gastronomia estos espacios son los usados
PRIVADO solamente por los estudiantes de gastronomia y docentes, personal
administrative y personal de limpieza.
Aquel territorio de la ciudad donde cuzlquier persona tiene derecho 3 estar
ESPACIO en todo momento sin importar el horario.
PUBLICO EL ESPACIO PUBLICO DEBE ARTICULAR EL ESPACIO PRIVADO Y SEMI -
PUBLICO
ESPACIO El espacio semiplblico corresponde a un espacio privade con algin acceso al
SEMI- publico en un determinado horario, en el caso de las escuelas de gastronomia
X estos ambientes pueden ser: Iz biblioteca, el restaurante, zuditorio y aulas
PUBLICO

expositivas

El espacio debe ser capaz de mantener a cada usuario concentrado en su propio trabajo, pero dar vision 2
los demas lo que logra motivar esa curiosidad generadora de ideas
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ASPECTO ESPACIAL

e - 2 - -
',/ ESTANDARES ARQUITECTONICOS OPTIMOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA

RELACION JERARUICA -
REGISTROS VISUALES

GISTROS VISUALES

El disefio de Las escuelas de gastronomia se debe buscar mantener el caracter dindmico de dicha educacion; en tal sentido los espacios exteriores son muy importantes.

Debiendoss buscar en ellos la atmasfera parz estimular la observacion, la investigacion y la creatividad en el alumno.

Se debe tener en cuenta el desarrollo de conexiones
entre los ambientes para lograr un mejor intercambio
mediznte Iz visualizacion.

Es recomendable que el proyecto posea riqueza visual
entre espacios a doble alturs, espacios internos, espacios
internos y externos, con fa finalidad de favorecer la
orientacion y Iz interrelacion de los usuarios.

Para fomentar en contacto visual se recurre a la
disposicion fisica del espacio y organizacion.

El espacio exterior como medio de relaciones e
intercambios visuales hacia los espacios internos.

RELACION JERARQUICA

El espacio publico en los espacio educativos es
jerarquicamente importante, pues debe funcionar
como espacio central a partir del cual se proyecta el
edificio.

El orden y formz del espacio también debe establecer
relaciones jerarquicas, en este caso los espacios a
dobles alturas tambien denotzn la jerarquiz de un
espacio asi como el tamafio de un volumen, color ©
textura.
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ASPECTD CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL SISTEMA ESTRUCTURAL -

I ESI'A;GDARES ARIIUITE[ETDNI[EUS IJI;TIMI]S PARA LA FURMA[.!II]N EAS?RDNDMIBA fies ESI] |.| EMA E S T R |.| BTURAL T

SISTEMA ESTRUCTURAL ESOUEMA ESTRUCTURAL

Para Iz eleccién del sistema constructivo en un equipamiento de formacion gastronémicz el formulador yfo
proyectista debera considerar la utilizacion de materiales apropiados que garanticen |z vida Util de la

edificacién més prolongad:

Ademas los proyectos estructurales partiran del analisis fisico y quimico del suelo, establecido en el Estudio de
Mecznica de Suelos con fines de cimentacion y deben cumplir con las normas del MINEDU, RNE y otras normas

vigentes actualizadas.

y costos rel

Estz formado por
columnas, conectados entre si
por medio de nodos rigidos, lo
cual permite |z transferencia de
los momentos flectores y las

vigas Yy

cargas  axizles  haciz  las

columnas.

Placas verticzles {muros) las
cuales funcionan como paredes
de carga y placas horizontales
(losas).

Sistema estructural compuesto por
elementos lineales unidos de tal
modo que las  fuerzas con

rente bajos de mantenimiento y sostenibilidad.

Este criterio faculta tener en cuents los
aspectos constructivos que permitan 3
|z infraestructura educativa seguir el
ritmo de cambios de las necesidades.
Al aplicar este criterio se debe

considerar una propuesta tecnologica
que resuelva 3decuzdaments |3
relacién entre Iz inversion inicial y el
costo de mantenimiento.

Debe ser un edificio que pueda servir de
refugio ante situaciones de desastre.

En un equipamiento para |z formacion
gastronomica los sistemas
constructivos pusden variar segun el
ambiente, las luces requeridas, Iz
iluminacion del espacio, etc.

El disefio estructural debera cumplir
con |as normas vigentes tales como:

-E. 0.30, E. 0.80, E. 0.50, E.123, E. 0.60,
E. 020 110YE. 0.90

VENTAJAS

Permite mas distribuciones en los espacios internos del
edificio.

Son estructuras muy flexibles que atrzen pequefas
solicitaciones sismicas

DESVENTAJAS

El sistema en general presentz una baja resistencia y rigidez 2
las cargas laterales.

Su flexibilidad permite grandes desplazamientos lo cual
produce dafios en los elementos no astructurales

VENTAJAS

Esunsi que constructi es rapido de ejecutar, y
puede costar entre un 25% 2 30% menos que el sistema a
porticado tradicional.

DESVENTAJAS

Por ser un sistema que posee gran rigidez, estara expuesto 2
grandes esfuerzos fisicos, ya que los muros son continuos
dificulta la distribucion de los espacios internos.

VENTAJAS

Resuelve grandes luces y puede ofrecer un buen acabado.
Es barato de construir y mantener. Se puede modular en
formas planas y curvas.

DESVENTAJAS

Las malias espzciales funcionan trabajando a traccion o
compresion, pero no a flexion.

transferidas de forma No permite cambios de modulacion luego de su construccion.
tridimensional.
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_ASPECTD TEBNI]L[IEIEI] AMBIENTAL

l ESTANDARES ARI]IJITEI.'.‘TDNICUS I'JFTIMUS PARA I.A FDRMABIDN GASTRIJNDMIIIA

ILUMINACIDN NATURAL

La iluminacién para una escuela gastronomica debe ser uniforme, eficiente y clara. Las aulas tedricas y talleres
de cocinz son los espacios que deben captar mayor iluminacion natural, sin embargo existen otros espacios
como el auditorio y sala demostrativa que no necasitan de iluminacion naturzl, debido a que son mayorments

espacios cerrados.

lII.IIIIIIIII’II.III.IIIIIIII

ILUMINACION NATURAL-
ILUMINACION ARTIFICIAL

ILUMINACION ARTIFICIAL

Tener en cuenta en la colocacién de las luminarias |a posicion y orientacion, Ia situacion y proximidad de las
ventanas, |a altura del techo y la situacion. Se debe lograr tener la mayor cantidad de luz en aulas y talleras de
cocinz que son lugares de trabajo.

N . Lz szla de computo A
et A Bof X Tz debe teneriluminacion °
Amanacon centa | [ L-]‘ indirecta para evitar el
2 i 2 N reflejo en las pantallas -
FLi S VA, S | N v mantener Ia
-! concentracion. EMPOTRADA SN ENES
| A . SUPERFIECIE
o N o -4 e ILUMINACIGN GENERAL
ILUMINACIGN CENTAL 2 i ]
- . D
. — = - T
8 N
= 1 o g — b—

/ | g A r PANELES DE LUZ COLGANTE

\ 4 A1 $ { bodl (184

] . ” | - ]] Sy il

‘ ¥ S
ILUMINACIGN LATERAL ESTANTE DE LUZ ILUMINACIGN HACIA LA PARED
f] AAAA n = = > & A & =
| — —p] — 0 10 SERIE DE LAMPARAS PARA MURD LUMINDSD
MURD

13

\:' i: : ] 558 it
n I'I 1 <

- Cdy

ILUMINACIGN LATERAL COK ALERD LUZ DIFUSA - =
ILUMINACION DE DEJETOS ILUMINACION HACIA EL LAMBARAS EN LOS MURDS OCULTA
AlSLADDS TECHD
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VENTILACION NATURAL-
' ESTANDARES ARIIUITEETUNEUS DFTIMI]S PARA IA FURMAI:IDN EASTRUNUMEA s .v .E .N ] !I'.A.ql.u .N. '.ABI!F.IFI-A.L. naa

VENTILACION ARTIFICIAL

Todos los ambientss deberan contar con ventilzcidn natural, de preferencia alta y cruzada.
Podra darse con mediante ventanas, claraboyas, teatinas u otro sistema similar. Siempre con vista a areas sin techar.

El drea de las salas de cédmputo, bibliotecz, aulzs
expositivas, tendran que ser climatizadas con un
equipo de aire acondicionado.

El zire debera ser filtrado, sin particulas parz que
) estas no afecten a los equipos o materizles.

INTERIOR EXTERIOR Es recomendable que

todos los talleres de
} N & cocina, panaderia,
- pescades y  mariscos,
verduras, carnes, etc.
: o/Cateess deban contar en el
) . 4 ingreso de sus talleres
) - con cortinas de zire para
i evitar el polvo, insectos y
oloras exteriores.
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Todos los talleres de cocinz y ambientes donde se realice la preparacion de alimentos, deben
tener campanas extractoras, para atrapar la grasa en suspension en el aire, los productos de
combustion, el humo y los olores.
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4.1.3 OBJETIVO ESPECIFICO N°3

Conocer larealidad socioeconomica y cultural de Chimbote y su relacién con

la actividad gastrondmica.

B) VARIABLE: REALIDAD SOCIOECONOMICA Y CULTURAL DE
CHIMBOTE (ENTREVISTA)

La entrevista se realiza al Gerente de la Municipalidad Provincial de
Chimbote, con la finalidad de conocer la realidad socioeconémica de la
ciudad de Chimbote.

Segun los resultados de la entrevista al Gerente Municipal, Arg. Edgar
Tapia Palacios, actualmente la ciudad de Chimbote cuenta una
diversidad de actividades econOmicas, que funcionan por cierta

temporada como la pesca, el comercio, la construccion 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 poblacién ha buscado otras actividades en
donde desempefarse, 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 gastronomia en el desarrollo econémico y social

de Chimbote el arquitecto afirma lo siguiente:

La ciudad de Chimbote, como todo puerto, se caracteriza por el trabajo
gastronémico del pescado, que es la fuente de empleo en la ciudad. Es por ello
gue la municipalidad en el afio 2015 hizo una actividad, para que la causa, que
es un plato tipico de la campifia de Chimbote (Vinzos) sea presentado como plato

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

(Edgar Tapia Palacios 2017)

El crecimiento gastronémico se ve reflejado en el incremento y mejoras
de los establecimientos de comida. Existen incluso restaurantes

diseflados especialmente para la venta de platillos a base de pescados
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y mariscos, donde los arquitectos son participes para el disefio de estos
establecimientos, con el propdésito de captar mas 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 atencion al publico, que es un aspecto importante para que el servicio
gue se brinda al cliente o turista sea completo. Es por ello que las
escuelas de gastronomia han tratado de avanzar en ese aspecto, sin
embargo se han quedado atrds en el tema de infraestructura, ya que en
la ciudad, no existe un edificio preparado para la ensefanza
gastronémica que recaude todas las condicionantes optimas, para que
se pueda dar de la mejor manera dicha ensefianza. Este problema se
debe a la falta de iniciativa de inversionistas y también a la falta de cultura

de prepararse para atender al publico y ser chef.

Las empresas que brindan esta ensefianza, no cuentan con una
inversion para construir un edificio especializado en gastronomia, es por
ello que lo hacen en edificios totalmente improvisados y acondicionados
para las actividades de dicha formacion, ademas las universidades no
cuentan con una curricula que ofrezca esta carrera. Es por ello que el

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

Somos una ciudad que tiene las potencialidades para ser uno de los centros
gastronémicos que brinde la mejor comida en base a pescados y mariscos y
demas platillos. Pero para ello se debe de trabajar conjuntamente con

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

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

Identificar y analizar el estado actual de la arquitectura para la formacion
gastronomica en Chimbote.

Tabla 8: Cuadro de Fichas de Observacion (Andlisis Arquitectonico de Objetos Existentes)
CUADRO DE FICHAS DE OBSERVACION
ANALISIS ARQUITECTONICO 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
Circulacion - zonificacion
FICHA 2B ASPECTO FUNCIONAL
Distribucion
FICHA 3B ASPECTO FUNCIONAL
Antropometria
C | FICHA 1C ASPECTO FORMAL
Principios ordenadores — composicion de los frentes
FICHA 2C ASPECTO FORMAL
Materialidad - color
D | FICHA 1D ASPECTO ESPACIAL
Relacién interior — exterior — relacién publico y privado
FICHA 2D ASPECTO ESPACIAL
Relacién jerarquica — Registros visuales
E | FICHA 1E ASPECTO CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL
Sistema estructural — esquema estructural
F | FICHA 1F ASPECTO TECNOLOGICO AMBIENTAL
Ventilacion natural y artificial
E | FICHA 1G ASPECTO SIMBOLICO

Lenguaje arquitecténico — relacion significante y
significado — relevancia social y urbana
TOTAL DE FICHAS 15
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CUADRO DE FICHAS DE OBSERVACION
ANALISIS ARQUITECTONICO DE OBJETOS EXISTENTES

INSTITUTO INTELTUR
A T FICHAIA ASPECTO CONTEXTUAL
Perfil e imagen urbana — fuerzas del lugar
FICHA 2A - 3A ASPECTO CONTEXTUAL
Accesibilidad - ingresos
B | FICHA 1B ASPECTO FUNCIONAL
Zonificacién
FICHA 2B ASPECTO FUNCIONAL
Circulacién
FICHA 3B ASPECTO FUNCIONAL
Distribucion
FICHA 4B ASPECTO FUNCIONAL
Antropometria
C | FICHA 1C ASPECTO FORMAL
Principios ordenadores — composicion de los frentes
D | FICHA 1D ASPECTO ESPACIAL
Relacién interior — exterior — relacién publico y privado
E | FICHA 1E ASPECTO CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL
Sistema estructural — esquema estructural
F | FICHA 1F ASPECTO TECNOLOGICO AMBIENTAL
Ventilacion natural y artificial
E | FICHA 1G ASPECTO SIMBOLICO
Lenguaje arquitectdnico — relacion significante y
significado — relevancia social y urbana
TOTAL DE FICHAS 13
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CUADRO DE FICHAS DE OBSERVACION
ANALISIS ARQUITECTONICO 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
Zonificacién
FICHA 2B ASPECTO FUNCIONAL
Circulacion
FICHA 3B ASPECTO FUNCIONAL
Distribucion
FICHA 4B ASPECTO FUNCIONAL
Antropometria
C | FICHA 1C ASPECTO FORMAL
Principios ordenadores — composicion de los frentes
D | FICHA 1D ASPECTO ESPACIAL
Relacién interior — exterior — relacién publico y privado
E | FICHA 1E ASPECTO CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL
Sistema estructural — esquema estructural
F | FICHA 1F ASPECTO TECNOLOGICO AMBIENTAL
Ventilacion natural y artificial
E | FICHA 1G ASPECTO SIMBOLICO
Lenguaje arquitectdnico — relacion significante y
significado — relevancia social y urbana
TOTAL DE FICHAS 13
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CUADRO DE FICHAS DE OBSERVACION
ANALISIS ARQUITECTONICO 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
Zonificacién
FICHA 2B ASPECTO FUNCIONAL
Circulacion
FICHA 3B ASPECTO FUNCIONAL
Distribucion
FICHA 4B ASPECTO FUNCIONAL
Antropometria
C | FICHA 1C ASPECTO FORMAL

Principios ordenadores — composicion de los frentes —
materialidad - color

D | FICHA 1D ASPECTO ESPACIAL
Relacién interior — exterior — relacién publico y privado
E | FICHA 1E ASPECTO CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL
Sistema estructural — esquema estructural
F | FICHA 1F ASPECTO TECNOLOGICO AMBIENTAL
Ventilacion natural y artificial
E | FICHA 1G ASPECTO SIMBOLICO

Lenguaje arquitectdnico — relacion significante y

significado — relevancia social y urbana
TOTAL DE FICHAS 14
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ANALISIS ARDUITECTONICO DE OBJETOS EXISTENTES
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ANALISIS CONTEXTUAL PERFIL E IMAGEN LURBANA -
/7 ANALISIS ARQUITECTONICD DE DBJETOS EXISTENTES - CESTEC CHINBOTE FUERZAS DEL LUIGAR

FUERZAS DEL LUGAR

CESTEC

E ‘Cestec ) COMERCIO METROPOLITANO SECOMTUR ULADECH

ALAMEDAS DE LA AV. JOSE PLAZA 28 DE JULIO
A A PARDO
@COMERCIO eEDUCMION @ RECREACION @ BANCOS .
PERFIL URBAND

BANCO DE CREDITO DEL PERU BBVA CONTINENTAL

El instituto se encuentra inmerso en el comercio metropolitano de |z ciudad de Chimbote.

En la manzanza donde se encuentra ubicado el instituto existe otro instituto dedicado a la
El perfil urbano donde se ubica el instituto Cestec es regular, en su mayoria los edificios cuentzn con 2 pisos, algunos un poco formacion gastronémica, ademas el local se encuentra proximo a grandes espacios
mas altos que otros.

recraativos como la Plaza de Armas y |z Plaza 28 de julio, también préximo zl edificio existen
bancos, casinos, farmacias,

y demas blecimientos comerciales.
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ACCESIBILIDAD - INGRESOS

ANALISIS CONTEXTUAL

i A ”
',/ ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - CESTEC CHIMBOTE

-~
.

ACCSERILIDAD - NmRESOS |
A

o CESTEC
) INGRESO VEHICULAR SENTIDO VEHICULAR

B V1A PRINCIPAL
o neresorearonas | oo

V1A SECUNDARIA >
SN V1A TERCIARIA o

g*

El instituto Castac cuenta con solo un
ingreso, para los alumnos, profesores
y plblico en gzneral como se puede
observar, este ingreso &5 demasiado
angosto y se aprecian las escaleras
que son las que nos conllevan al
instituto.

Desde |3 vista p=atonzl el ingreso del
instituto pasa desapercibido por los
usuarios que transitan disriamente
por Ia calles de |a ciudad.

El Instituto esta ubicado frente al X
Jirdn Manuel Ruiz, viz por donde R
circulan  autos particulares vy ." "
transporte  publico. Esta via
terciaria, conecta con dos vias
importantes de Ia ciudad, que son
Ia Av. José Pardo y Ia Av. Enrique
Meiggs, generando una buena
accesibilidad del lugar.

€l edificio se conecta ficilmente con las avenidas mas
cercanas, sin embargo el ingreso no s2  encuentra
jerarquizado, solo se puede reconocer por el letrero
ubicado en la fachada.

£l instituto no cuenta con estacionamiento vehicular, al
igual que los demas edificios, por lo que tizsnen que ubicarse
en el drea de estacionzmiento plblico, originando que los
vehiculos se encuentren estacionados durante todo el diz
en |z calle saturando y disminuyendo Iz dotacion del
estacionamiento publico.

e JR. MANUEL RUZ s JR. ELIAS AGUIRRE s IR. MANUJEL VILLAVICENCIO
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INGRESD

ANALISIS CONTEXTUAL

LEYENDA
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ANALISIS FUNCIONAL
ISIS ARQUITECTGNICO DE DBJETOS EXISTENTES - CESTEC CHIMBOTE

CIRCULACIO

1 ) k4 ) 1 |

1)
e

i

EAEE

LEYEND

ZONIFICACION

ZONA ADMINISTRATIVA
[[] zona FoRmaTIVA TEORICA
ZONAS DE SERVICIOS

CIRCULACION
HORIZONTAL
m— FRIVADA

= SEMIPUSLICO

CIRCULACION
VERTICAL

ESCALERA
PRINCIPAL

Medizante una escalerz principal se accede al segundo nivel del edificio donde s2 encuentra el instituto Castec, la circulacion semipiblica es pequefia pues solo
termina en la recepcion y direccion, donde el publico interesado en estudiar zlguna carrera puede informarse. Respecto 2 la circulacion privada se encuentra

definida por un pasadizo que conecta con todos los ambientes de formacion académica.

I

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO
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. 1 ,
ESCALERA PRINCIPAL CIRCULACION | 1 CIRCULACION 1
e PRIVADA ! PRIVADA
Estd f"’ﬂﬂaﬂOﬂ se encuentra - - I Se ubica |a zona administrativa cerca al ingreso del instituto,
definida por una escalers Esta circulacion es 1 Esta circulacion es estz zona ocupa un espacio de 29.40 m2
larga y angos‘taf que se pequefia, d'ebi.do : transitada por los
encuentra delimitada por 3 que el publico 1 docentes ¥ L3 zona formativa ocupa &l mayor espacio 2n el instituto, debido
muros en los Iaterales. Este solo puede 1 estudiantes del 3 que el proceso formativo involucra clases tedricas y practicas.
escalera, cuenta con un acceder la 1 instituto La zonz formativa se ubica en el lado derecho del edificio, se
descanso en la grada 11. recepcion °c 1 trata de aprovechar al maximo las areas del adfficio. Sin
direccion que se | embargo las soluciones no son las adecuadss.
encuentran al A % Lo .
llesas sl sasimdo : Tambien existe la zona de servicios ubicado al final del terreno,
S & & ocupa demasiadz drea para ser una zanz de servicios.
nivel 1
1
.
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DIRECCION s

RECEPCION

SALA DE COMPUTD

| . |

Existe una buena relacion funcional
entre la recepcion y la direccién del
instituto, 2 su vez Iz direccion cuenta
con ambiente de archivos donde se
encuentran todos los documentos de
los alumnos y de Ia institucion.

DEPGSITO

ANALISIS FUNCIDONAL
s o
/' ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - CESTEC CHIMBOTE

TALLER DE COCINA
A

b o

El taller de cocinz tiene una relacion
funcional con otro ambiente cocina, esto
sucede porgque ¢l taller de cocinz es muy
pequefio y necesita de otro ambients
donde se cologque los demas equipos.

Sin embargo, esto no es lo ideal pues un
tzller cocinz debe ser lo suficiente amplio
para estar totalmente equipado.

AULA TEGRICA

AULA DE USOS

MULTIPLES
TALLER DE USOS
MULTIPLES

o
————————

(PR P —

Existe unz buena relacion entre estos
ambientes formativos, sin embargo estos
ambientes no se encuentra totalmente
definidos, pues el Unico que se encuentra
correctaments  equipado es el aula
tedrica, los demids se adecuan segin la
demandz de los estudiantes, cuando
captan mas zlumnos el aulz de usos
multiples, se adecla en aula téorica.

DISTRIBU

ATRIZ DE RELACIONES FUNCIONALES

RECEPCION
3
avancrmaun | DIRECCION >
3 3
ARCHIVO 2 8
> 1 3 1
SALA DE COMPUTO 7 1 2
3 1 1 1
TALLER DE COCINA 3 1 : s
CociNA 1K XX 1< 2
1
2008 : 1 1 3 1
FORMATIVA = 1 1 ) B 5
AULA TEQGRICA 5 1 3 . 1
3 3 2 1 1
TALLER DE USOS MULTIPLES 3 3 i %
3 2 3 1
AULA DE USO MULTIPLES 1 1 o
1 2 1
S5.HH VARONES 7 1
20NA DE 1 3
SEVIO0S 55.HH MUJERES B
= 3
DEPGSITO

POCA

RELACION

RELACION

El instituto presenta problemas funcionales en la relacion de los
servicios higiénicos, pues se encuentrz dispersos y alejados uno del
otro.

Ademas la salz de computo y el taller de cocina tiene mucha relacion,
estas ambientes sin bien es cierto corresponden 2 la zona formativa,
no es necesario que exista mucha relacion respecto 3 estos ambientes,
pues el primero corresponde a una formacion tedrica y el taller 2 una
formacion practica.

Otro problema es que la sala de cOmputo vy el taller de cocina tienen
mucha relacidn con la recepcion, esta relacion resultz innecesaria pues
la actividades for ivasy ativas no son complementarias.
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Lz zona administrativa cuenta con dos
ambientes: Recepcion de 12,58 m2 y direccion
de 14.88 m2.

Lz recepcion cuenta con los siguientes
mobiliarios : sillas, escritorio y sillas de espera.
Lz direccién cuentz con un pequefio ambiente
de archivo, los mobiliarios son: sillas, escritorio
y estantes.

Lz de computo corresponde 2 un espacio en
formz de L de 12.51 m2, este ambiente estd
delimitado por muros y dos grandes mamparas
de vidrio, cuents con un aforo para 12 alumnos y
un docenta.

Actuzlmente el balcon con vista a3 Iz calle no es
utilizado, sino que se encuentra cerrado por una
mampara que se usa para colgar la pizarra
acrilica de Iz szlz de computacion.

El taller de cocina de 30.72 m2 corresponde a dos
ambientes, el aula practica y |z cocina.

El aula cuenta con 3 mesas de acero inoxidable y
una cocina industrial, este espacio a sido utilizado
hasta el balcon, demostrando que el Zrea es
pequefia para ser un taller de cocina. Los
alumnos se ubican alrededor de I3 cocina y Ia
mesas. Este ambiente también es usado para la
clase demostrativa: donde el docente explica y
prepara el proceso de un platillo.

Respecto a la cocina, es el lugar donde se
encuentra todos los utensilios necesarios para la
preparzcion de los alimentos y también es la
zonz de lavado.
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ANALISIS FUNCIONAL ANTROPOMETRIA

l ANALISIS ARQUIT ECTDNICD [lE DBJEI'DS EXISTENTES CESTEC CHIMBDTE

El aula tedrica corresponde 2 un ambiente pequefio
de 1870 m2, con una aforo parz 10 personas,
actualmente se implementado una pequefa barra
para ser utilizada en el curso de bar y cocteleria sin
embargo resulta incorrecto y confuso que un
mobiliario destinado para la ensefianza practica, se
encuentre dentro de un ambiente pequefio de
ensefianza tedrica.

Esta azula también ha sido implementadz con un
proyector multimedia.

AULA TEORICA

4 !

ML MRE cmcwuw

020120 ,090, 155 275 45070
T ]

I El taller de usos mdltiples corresponde 3 un
ambients de 34.27 m2. Este taller cuenta con sillas,
pequefia mesas y espejos que encuentran ubicadas

I en todos los extremos del taller, donde pueden
practicar 10 zlumnos el curso de cosmetologia,

I mientras que en =l espacio central se encuentra 4
mesas pequefias donde en verano se ensefian

I manualidades. Debido a que este ambiente es el mas
grande del instituto, también es usada para otras

I actividades como para dar charlas o alguna

1 [
PCMRE ) !m}oeo‘ i lovs ¥ | ‘o’wts«{‘ capacitacion o reunion.
¢ 100 v°°°°‘ﬁ °~‘W » 0P El instituto cuenta con dos servicios higiénicos para

7

varones y mujeres, ambos se encuentra totzlmente
distantes, el bafio de los varones se encuentra en la
parte posterior de la direccion y el s5.hh de mujeres
se encuentra al final del instituto. Se puede notar I3
diferencis de dimensiones entre los dos ss.hh. El
pequefio corresponde a los varones y segundo a las
mujeres, ambos cuenta con bafieras innecesarias
para un instituto.

FYtas | g

=

[ SSHH | TALLERDEUSOS MULTIPLES
=
9P 1Moppe 90 Yy

hd‘ 18 L;éuo CRead
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ANALISIS FUNCIONAL
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TALLER DE COCINA
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BILIARIOS Y EQUIPOS DE COCINA

. DESCRIPCION:
DESCRIPCION: i 140
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ALZADO PERFIL

DESCRIPCION: P M DESCRIPCION:
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El taller de cocinz ha sido implementado con zlgunos mobiliarios necesarios, para |z ensefianzza de la % 2 DESCRIPCION:
gastronomia. El tzller practico esta equipado con una cocina industrial, que puede ser utilizada por 8 T T 1 I REFRICERADIOR
personas, también cuentz con 3 mesas de trabajo de 1.40 m de largo cada una, las cusles son |
utilizadas para colocar los ingredientes, picar o preparar. El olor y Ia grasa es controlzde por una | d —
campana extractora que elimina todo ello por el balcdn. . . i i 4
El ambiente de cocina cuents un fregadero industrial de dos pozas y 2 electrodomésticos: < ‘
refrigeradora ‘y un pequeno horno microondas, ademas cuenta con colgadores, donde se colocan - ALZADO PERFIL
algunos menajes. ! et — J
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ANALISIS FORMAL PRINCIPIOS ORDENADORES-

/
-(.\ L ANAI.I.SI;AI-'\'UEITECT_IJNIBU DE UBJE.TIJS EXISTENTES : I:EST El;:H.IMEIJTE e I;DMP -US-IEIDN D-E |_.|J§_F_RE_M'|'_E_S_ e

PRINCIPIOS ORDENADORES COMPOSICION DE LDS FRENTES
LEYENDA
Lz forma del volumen est3 limitadz por la

forma rectangular del terreno.

El volumen estin conformado por dos FORMATIINCIEAE:
volimenes contiguos de la misma altura.
JERARuuiA FORMA SECUNDARIA
1 { . FORMA COMPLENENTO
Q) El primer volumen es de mayor tamafio
y por ende el de mayor jerarquiz, pues en el D (VACIOS)
frente de este es por donde se ingress al
instituto.
6\, B sa 2 : FORMA COMPLENENTO
. sgundo volumen, tiene un retiro
desde Ia fachada, este retiro se genera para ,:’ {LLENGS)
o ubicar un estacionamiento en el primer 3
___/—"'. nivel. N
R0 ;- S ecliusear, R ——
L= fachada del edificio presenta El retiro del edificio estd delimitado [ w
pequefios desfases que intentan por elementos virtuales que permiten o

Mediante el retiro del volumen 2, se
genera un desfase, que genera ritmo en
la vista frontal del volumen.

desarmar su posicion original. visuslizar la facha del segundo
volumen

El edificio cuenta con solo una fachadz debido a que se encusntra delimitado

por lotes colindantes, predomina el llenc sobre el vacio.

TRANFORMACION COMENTARID

En segundo nivel se adicionan algunos Lz fachadz del edificio corresponde a una composicion basada principalmente

£ volumenes, el zlero en el techo y el en formas cuadradas y rectangulares, esta composicion ha sido realizada para
",l,,’ parapeto zlrededor del balcan. el uso de una vivienda, sin embargo debido a Ia actividad comercial que existe
//’ en el centro de Chimbote se hz adaptado interiormente el segundo nivel para
el uso del instituto de gastronomia Cestec, mas no se ha modificado la

fachada, es por ello que Iz composicidn del edificio no tiene ningunz relacion

con Ia funcidn de formacion gastrondémica que se realiza.
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MATERIALIDAD

ANALISIS

’ —— CONCRETO

LEYENDA

\,
\
N,
N,

A
O . MATERIALES PRINCIFALES "N

. . IATERALES SECUNDARIOS ‘\\
\

COMENTARID

L= materialidad del edifico no posee ninguna
expresion arquitectonica y los materizles empleados
no son parte de una composicion.

El concreto ha sido empleado
tanto para muros y techos y tiens
un revestimiento de pintura

Este material s= emplea en la
ventanas del segundo piso del
edificio nivel donde se encuentra
el instituto, este vidrio utilizado
es totalments  transparente
permitiendo el ingreso de la luz
directo 2 los ambientes que dan
hacia Iz fachada.

Este es un material secundario
qus se emplea en porton de
rejas de Ia fachada

Este material se emplea en las
puertas que se encuentran en 2
fachada, es un material poco
predominante.

FORMAL
R , .
7 ANALISIS ARQUITECTGNICO DE DBJETOS EXISTENTES - CESTEC CHIMBOTE

ARID

Los colores empleados en el edificio estan relacionados con el
logo de instituto Cestec con el fin de generar una identidad, sin
embargo en el interior el color blanco empleado en todos los
ambientes del edificio logran generar una sensacion tranquilz
que 3 su vez es reforzada con I3 transparencia del vidrio usado
en las mamparas interiores del edificio.

MATERIALIDAD-COLOR

EYEND

— COLORES PRINCIFALES

=== COLORES SECUNDATAS

LIMPIEZA

Uno de los distintivos del edificio es su
color blanco, que est3 expreszdo casi en
su totalidad, tanto en los muros del
edificio asi como en las rejas de acero,
este color se asocia con la caracteristicas
de los chef y con el logo del instituto.

Como color secundario se emplea &l
color 2zul que se encuentra en la puerta
de ingreso asi como en las puertas
espacio interiores, este color también
£5t3 asociado con el logo de 1z escusla y
con &l mar de Chimbots.

@-C cestec

g

N\

St
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ANALISIS ESPACI

/4
4 :
\

' ANAI.ISIS ARﬂUITECTI]NICU DE I]BJE'I'I]S EXISTENTES CESTEC CHIMBIJTE

AL

RELACION INTERIOR-EXTERIOR Y
RELACION PUBLICO Y PRIVADD

s Z SRS UEE . gze ia = 4 L
B ) 1§ 1T
p—— | —— E——Y
A £ : g
| : £ o ol
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i —7 jagalj'a
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AL

an

a

CORTE A-A'

un ducto

En el corte A-A’ se puede observar que el taller de cocinz s el Unico ambiente que se relaciona con el espacio
exterior (CALLE) mientras que el aula tedricz y cocina aparentemente se relacionan con el exterior madiante

El instituto Cestec cuenta con

espacio interiores que
organizan y ordenan los
respectivos  ambientes  del

instituto, sin embargo no existe
una optimz relzcién de estos
espacios con el exterior, pues
solo uno de los 2 balcones que
se encuentran en la fachada se
relaciona con el exterior, e
interiormente no existe un
espacio abierto donde todos los
ambientes se puedan relacionar
con este.

Al ingresar al instituto
encontramos  que la
recepcion cumple 2 su
vez Iz funcion de
ESPACIO ORDENADOR
Y ARTICULADOR de los
ambientes que ubican a
su  alrededor, este
espacio

Existe un ESPACIO
INTERIOR CENTRAL
que comunica los
ambientes
principales con los
gue se encuentran
posteriormente

(:3>< jPosteriormente se

encuentra  un  ESPACIO
LINEAL gue sirve de espacio
central para los ambientes
que encuentran ubicados al
extremo derecho del
edificio, asi mismo ests
espacio cuenta con dos halls
que dan la sensacion de
amplitud..

I

] ot 1]

| 1 |

sses

e

ORTE B-B'

del instituto. También

En el corte B-B' se puede observar el ESPACIO CENTRAL LINEAL a partir del cual se organizan los ambientes
se observa la aparente relacion de la salz de computo con Iz calle, sin embargo

s

N
A

ac no se puede acceder al balcon.
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ANALISIS ESPACIAL
/7 ANALISIS ARQUITECTENICD DE DBETDS EXISTENTES - CESTEL CHIMBOTE

"'RELACION JERARDUICA-
REGISTROS VISUALES

{r 48
= =5 - m-‘ e

|

¥
4
»

:L, 4 CORTE A-A'

visuales del espacio exterior.

- ' Desde los ambientes interiores como el aula tedrica y la cocinz se puede visualizar el espacio
{ abierto, ademas desde el taller de cocina se puede observar Iz calle, pon ende se registran

O[] Coppmppme=-} ) |

1 =

CORTE B

En el corte B- B" se puede observar que se registran visuales lineales 2 partir del corredor, asi

Este blaque'es el mas importante, pues J 1 mismo esta visual se encusntra en el espacio de recepcion donde a través del cual s2 puede
& e! gusse;reconoce: desde:la; callexy i 3 observar directamente Ia sala de computo, desde este mismo ambiente existe una visual
rne(zlxante Este boc!ue e arcede al | espacial con el exterior sin embargo actualmente se encuentra restringida.
BLOQUE instituto y a los demas ambientes. ] -
En este blogque encontramos la zona [ 1 T
ERINCEAL zdministrativa y formativa. [ s
i 3
il
El bloque secundario s mas pequefio y
BLOQUE esta conformado por el taller de cocina [
SECUNDARIO L 4:5
Estos bloques posteriormente se
SLOQUE vuelven uno solo y en ellos se LEYEN DA |
TERCIARIO desanx?llan Aciwidates. mavorments s VISUAL LINEAL Desde el espacio de la recepcion se Existe una relacion visual entre el taller de  Los  ambientes que se
formatives VISUALCRUZADA  pusden obtener registros visusles de |2 ©O¢in3 ¥ la cocina, esto suceds 3 que  Encuentran haciz |z fachada
sala de computa y el taller de cocina ambos se complementan y necesitan de Pueden obtener visuales
S— VISUAL ESPACIAL una relacion visual directa. espaciales del exterior.
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SISTEMA ESTRUCTURAL-ESQUEMA
ESTRUCTURAL

F—h
| ! LEYENDA
En el edificio CESTEC el
¥ FACHADA esquema estructural est3
*» ¥ - conformado por tres
bloques de formsz regular
COLUMNAS compuestas de ¢ concreto
T armado y ladrillos, con
i g e aberturas en los vanos de
" i puertas y ventanas PILARES ESTRUCTURALES
b =22 PROYECCION DE VIGAS
I CIMENTACIGN
Pt
Ts 3 : Se trasta de una cimentacion
| Lt superficial formada zapatas zisladas
o3t 3 colocadas en luces mas largas parz
: resistir cargas mayores.
re 3
L =
= SISTEMA DE VIGAS SISTEMA DE VIGUETAS
ik 1 B
¥ COLUMNAS Y VIGAS DE CONCRERO ARMADO
=¥ ;‘; El sistema portante de este adificio N
i i ﬁg/‘ estz conformado por unz sistema
5 ‘./ { aporticado.
| | ‘ Esta compuesto por columnas y
| vigas de concreto armado las cuales
3o : BEEaE | P soportan las cargas horizontales y
‘k__‘ ¥ verticales de la edificacion.
=27 Dispone de columnas de forma
ACABADOS
i g gl cuadradas, rectangulares ¥ MURO DE LADRILLO
circulares.
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: FICHA DE OBSERVACION: LAMINA:
o
U ' v ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONOMICA Y SU ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL INSTITUTO CESTEC - CHIMBOTE
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA Y CULTURAL DE CHIMBOTE
UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO FACULTAD: ALUMNA: ASESOR:
ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA PUENTE PENA STEPMANIE ALESSANDRA ARQ. CARMEN CRUZALEGUI ROLDAN

179




o6

VIENTO PREDOMINANTE

==,  VENTILACION DIRECTA
DUCTOS DE VENTILACION

PV POCA VENTILACION

@ SIN VENTILACION

g lpv

of | pv

TALLIR A DR

ALAV

TEORCA

VVENCA

VIVENDA £ 5T ADONAMENT O

En 2l corte A-A" se puede observar que el
Unico ambiente gque tiens ventilacidn
cruzada es el taller de cocinz, el viento
ingresa desde la calle y sale por uno de los
ductos del edifico.

Ademds el aula tedrica es otro ambiente que
se ventila directamente desde el ducto, sin
embargo existen otros espacios los cuales
presentan problemas de ventilacion como el
almacén, ss.hh y sz2la miitiple

CORTE A-A"

El corredor se ilumina y
ventila directamente por
los vanos del techo sin
embargo los ambientes
que se encuentran 3 su
extremo  izquierdo se
ventilan  indirectamente
desde este corredor.

El aula teorica también
tiene  aparentemente
ventilacion cruzada, sin
embargo esta
ventilacion no  es
directa desde la
ventana del corrador.

El instituto Cestec en

computo recibe resumen presenta
ventilacion muchas ambientes sin
directa desde la ventilacion o de poca
calle sin ventilacion estas

falencias por lo que los
ambientes tienen un
confort es muy bajo

embarge  esta
ventilacion no es
cruzada.
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LENGUAJE ARDUITECTONICO- RELACION SIGNIFICANTE-

ANALISIS SIMBOLICD
e = : :
7 ANALISIS ARQUITECTONICD DE DBJETOS EXISTENTES - CESTEC o\ ICADC- RELEVANCIA SOCIAL - RELEVACIA UREANA

~-’,

LENGUAJE ARQUITECTONICO RELEVANCIA SOCIAL

El  instituto  Cestec
actuzlmente es visto
como unz oportunidad
de muchos jovenes de
bajos recursos de la

SIGNIFICANTE | SBNFCADD |

El edificio Cestec no posee un leguzje arquitectonico
relacionado a su uso educativo gastronomico.

Sino corresponde un leguaje simple de vivienda
adecuado para usos mixtos comeo |z mayoria de

ciudad de Chimbote y
distritos proximos, para
poder tener una carrera
técnica orientada a la

edificaciones ubicadas en el centro de la ciudad que
debido a Ia gran actividad comercial se adecuan para tal
uso.

Cestec e5 una escuelz gastrondmicz ubicade en un
edificio dentro de |z ciudad de Chimbote, este edificio
corresponde a un lote rectangular con vistas hacia a la
calle 2 partir del segundo nivel, y con pequefios ingrasos
en el primer nivel, este edificio corresponde = una
construccion de concreto armado.

Ceastec es un instituto de gastronomia poco reconocido
en la ciudad de Chimbote, fuera del tipe de ensefianza
que brindan, el edificio donde se encuentra, no posse un
caracter significativo respecto a su funcidn, sino que
terminz siendo un edificio del montdn que se confunde
con los edificios comerciales de la ciudad, es por ello que
2 pesar de encontrarse cerca @ vias importantes del
centro de Chimbote, es dificil reconocerlo, entre las
dema3s edificaciones.

ensefianza
a los
poseen.

en el campo lzboral. .

gastronomica accesible
recursos
economicos que ellos
Y por ende
insertarse rapidamente

El instituto Cestec también
promueve |z gastronomia de
Chimbotana y la regional, es
por ello que forma parte de
muchos eventos
gastronomicos realizados en
la ciudad de Chimbote.

RELEVANCIA LRBANA

El edifico de formacion gastrondmica
Cestec no presenta el caracter
educativo gastronomico en la ciudad
de Chimbote.

Visto desde la ciudad no contribuye 3
Iz mejora del pzisaje urbano, sino que
forma parte de muchos edificios que
resultan de Iz improvisacion para
adecuarse 3 cuzlguier uso, ya sea
comercizl, educativo o financiero
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ANALISIS CONTEXTUAL

@COMERC'O @EDUCACE’)N @RECREACIéN

El perfil urbano donde se encuentra ubicado el instituto INTELTUR es irregular, existen 12 edificios 7 de un piso, 2 edificios de dos

pisos y 3 edificios de 4 piscs.

NALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - INTELTUR CHIMBOTE

\ ALAMEDAS DE LA AV. JOSE
N PARDO

PERFIL E IMAGEN URBANA -
FUERZAS DEL LUGAR

FUERZAS DEL LUGAR

3
CASINO - HOTEL
SAN FELIPE

PASTELERIA FINA
D' JHONNY'S

PLAZA DE ARMAS

DE A M-z -

COLEGIO CATOLICO MONSENOR
MARCOS LIBARDONI

El instituto s= encuentra inmerso en el comercio metropolitano de Iz ciudad de Chimbote.

En |2 20na donde s& encuentra esta proximo a importantes espacio plblicos como la plaza de
armas y las alamedas de |3 Av. Jos2 Galvez, ademas también existen edificios comerciales que
destacan por su altura y ubicacion, como lo es Carsa y la pasteleria finz D Jhonny's que se
encuentran ubicados en la esquinas frentz 3 Ia Av. José Galvez.
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ACCESIBILIDAD - INGRESDS

ANALISIS CONTEXTUAL

ANALISIS ARDUITECTGNICO DE DBJETOS EXISTENTES - INTELTUR CHIMBOTE

LEYENDA

) INGRESO VEHICULAR

) 'NGRESO PEATONAL -

O INTELTUR

B V1A PRINCIPAL
NN V1A SECUNDARIA
w—\(|A TERCIARIA

SENTIDO VEHICULAR

INTELRTUR

El Instituto esta ubicado frente al
Jirdn Elias Aguirre, via por donde
circulan autos particulares vy
transporte  publico. Esta via
terciaria, se conecta con una vias

El instituto Inteltur al igual que el instituto Cestec,
cuentz con solo un ingreso, para los alumnos,
profesores y plblico en general. Este ingraso se observa
desde la calle, como una larga escalera que nos
conduce al segundo nivel, donde se encuentrz el

importantes de la ciudad, 13 Av.
José Pardo y con una la via
terciaria, Jr. Leoncio Prado.

®

=0 =

= AV. JOSE GALVEZ

s IR. ELIAS AGUIRRE

sssw IR. LEONCIO PRADO

instituto.

El edificio tiene uso comercial en el primer y educativo
en el segundo nivel, ambos usos no se perciben de
manera inmediata por los transelntes.

El edificio se conecta ficilmente con las avenidas mas
cercanas, pero @ pesar de ello resulta dificil poder
reconocer el instituto y llegar inmediatamente al lugar,
pues se pierde entre todos los edificios de gran
actividad comercial y de mayor altura.

El instituto no cuenta con estacionamiento vehicular,
al igual que los demas edificios, esto se debe 2 que
generzlmente las edificaciones del centro de Chimbote
estan destinadas para uso comercial u oficinista.
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ANALISIS CONTEXTUAL
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ZONIFICACI

A

LEYENDA
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ZONIFICACION

El instituto se encuentra en el segundo nivel, el cual se
accede desde Iz primera plantz mediante |z escalera
principal, que remata en la recepcion del local, mediante un
corredor en L. La circulzcidn privada est3 claramente definida
por un corredor lineal en el extremo derecho del edificio, que
conecta con | zonas formativas de gastronomia y
cosmetologiz.

El edificio cuentz con un espacic pequefic coma para
funcionar como un instituto de gastronomiz y cosmetologiz,
esto se ve reflejado en las pocas zonas y ambientes que
cuenta.

Se wubica la zona
administrativa  cerca
al ingreso del instituto,
esta zona ocupa un
espacio pequefio de
5.40x 2.50.

Posteriormente se
encuentra la  zona
formacion

gastronomica, esta zona
es ocupada por los
docentes y alumnos de
gastronomiz, es un
espacio amplio de 8.25 x
4.05m.

Como siguiente zona se
encuentra Iz de formacion
cosmetologia,
corresponde aun espacio
de menor dimensién se

de

encuentra. en final

edificio

También existe |z zona de
servicios ubicado cerca de la
zona administrativa y otro
bafio ubicado dentro de la

zona de cosmetologiz.

ZONIFICACION

ZONA ADMINISTRATIVA

D ZONA FORMATIVA - COSMETOLOGIA

ZONA FORMATIVA - GASTRONOMIA

ZONAS DE SERVICIOS

del

551 UCV

PROYECTO DE INVESTIGACION:

ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONGMICA Y SU
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA Y CULTURAL DE CHIMBOTE

DOCENTE:
ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL

FICHA DE OBSERVACION:

INSTITUTO INTELTUR - CHIMBOTE

LAMINA:

UNIVERSIDAD

CESAR VALLEJO FALIAD:

ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA

ALUMNA:
PUENTE PERAIA STEPHANIE ALESSANDRA

ASESOR:

CARMEN CRUZALEGUI ROLDAN

186




EE N E N E N ENEEEEENEERNGpENENENERNEEN

CIRCULACION

ANALISIS FUNCIONAL

NALISIS ARQUITECTGNICO DE DBJETOS EXISTENTES - INTELTUR CHIMBOTE

LEYENDA

CIRCULACION POR USUARIO

== USUARIO EXTERNO
PERSONAL ADMI [STRATIVO

=3 DOCENTES
== ALUMNOS

CIRCULACION VERTICAL
l:l ESCALERA PRINCIPAL
11 Ll 1l Ml 1l 1l 1 1 |:| ESCALERA SECUNDARIA (RESTRINGIDA)
00 180 030 180 015 265 01512001015 185 030 135 015 315
El edificio dispone de un solo acceso
mediante una escalera larga y angosta
delimitada por muros, por donde ingresa el
A usuario externo, personal administrativo,
DIRECCION

docentes y alumnos, estz escalerz nos
conduce al pasadizo de circulacion de 1.50 m
b de ancho por donde solo pueden transitar 2

L—:: RECEPCION S personas, generando una saturacion en el
| espacio del circulacion en horas de ingreso y

TALLER DE - o salida de los alumnos. Asi mismo existe una
COSMETOLOGIA — aglomeracion de flujos en el ss.hh, esto
sucede debido a3 que el instituto solo cuenta

con un ss.hh principal que es ocupado por

Segin el flujograma se puede notar que existe un problema de circulacion, debido z que los zlumnos y todos los usuarios.
docentes del instituto para llegar 2 sus talleres tienen que pasar necesariamente por &l ambiente de Posteriormente en el pasadizo de Ia imagen 5
recepcion, interrumpienda las actividades administrativas, ademas este ambiente pierde la caracteristica solo tienen acceso a los demas ambientes los
de recepcion y se vuelve en un hzll de distribucion. alumnos y docentes
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: FICHA DE OBSERVACION:
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DISTRIBLCION

ANALISIS FLNCIONAL

OBJETOS EXISTENTES - INTELTUR CHIMBOTE

4
4 W :
\ ANALISIS ARQUITECTGNICO DE

| TALLER
MAT RELACIONES FUNCIONALES

RECEPCION
/ ZONA 3
" ADMINISTRATIVA EIaC
. RECEPCION DIRECCION 3
.y 1 1
) TALLER DE COCINA 1 3
SS.HH 2 INGRESD ZONA FORMATIVA 3 3 1
o SRS TALLER 1 1
1 1
£ SS.HH 1 3
ZONA DE SERVICIOS 1
SS.HH 2
TALLER DE COCINA
DIRECCIGN ~ / . LEYENDA
SSHHI 1 POCA RELACION
o o e 2 RELACION MEDIA
Existz una relacion funcional entre =l ingreso, Ia racepcion y el SS.HH. o o 3 ML =
Desde la calle se pusde acceder 2l instituto mediante una escalera lineal, -
que nos conduce a los ss.hh y racepcién. Asi mismo la racepcion se vincula . X X
directaments con |z direccion debido a qua en ambos ambientes se rezlizan El taller a diferencia del taller de cocina CUMENTAR“]
actividades administrativas. cuenta con un ss.hh incorporado. Estos
ambientes se encuentran directamente Lz distribucion del instituto INTELTUR tiene problemas de relzcionss funcionales,
vinculados, sin embargo esto no deberia debido a que la mayoria de ambientes tienen mucha relacidn con otras zonas en las
suceder debido a qua en estas unidades que se realizan actividadas distintas completamente distintas.
La recepcidn a pesar de no tener actividades vinculadas con los ambientes funcionzles  se efectéan actividades Existe poco criterio arquitecténico en Ia distribucion del edificio, pues = peszar de que
B 2 o ‘ ; 5 complatamenta diferantes. existz una diferenciacion entre |2 zona formativa y administrativa, hay un cruze antre

formativos incorrectamente tiene una relacion directa con los talleres de
cocina y cosmetologiz. Esto originz que |z recepcion, sea utilizado en
realidad como un hall de distribucion.

ambas actividades, pues los alumnos para llegar 2 sus talleres, inevitablemente tisnen
que pasar por medio de Ia racapcion, asi mismo este problema ocurre para acudir 2
los ss.hh pues estos se encuentran al inicio del edificio.
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ANTROPOMETRIA

ANALISIS FUNCI

ONAL
- =" - .
',/ ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - INTELTUR CHIMBOTE

’4-\

QP 1m 0% 0 L0008

La zona administrativa cuenta con dos ambientes:
I Recepcion de 9,54 m2 y direccion de 4.372 m2.

Actuzlmente el ambiente de |z dirsccion =s usado
como almaceén.

La recepcion cuenta con los siguientes mobilizrios :
sillas , escritorio, estante y sillas de espera

o A

|
I |
| |
3 Me—— W W— I I
& o e tomdA (ot
El taller de cocina corresponde a un ambiente amplio

I ADMINSITRACION

1

N
h.':
[
[ §
1 i
1

ay —dr b
I
=h

CE 290 L0, e L 10035

I l I de 33.41 m2. Este taller cuenta con 4 lavaderos
; (=] « ubicados en los extremos, también cuenta con dos
= l cocinas industriales, una de dos hornilias y otrz de
= ] I " [ | j"_) I cuatro, ambas ubicadas en el centro del taller al iguzl
= ) i = " I T que dos mesas pequefas.
— A o T A - l El taller de cocinz se pusde observar desde el corrador
[ ]

e e e e e e e e L : g Z
o= A A' ! e pues cuenta con grandes ventanas de piso a techo, sin
s [ ] m I i M i . R I I embargo estas no se usan para iluminar ni ventilar.

| |
d = o o - = = Un problema a resaltar es que existen bancas dentro
—_ 1l - I I I de este taller, debido a que también se dictan las
% 1w €8 1w 6% 1w (9 e 0f clases tedricas en el mismo ambiznte, lo cuzl no es lo
adecuado
— — — — — — — — — — — — — — — — — — L — — — — — — — — — — — — — — — —
= ' on 1 I l I El taller de cosmetologiz corresponde 2 un ambients
' 2 o
g b lﬂ I de 27.81 m2. Este taller cuenta con 1 sshh y un
Ea a I I ambients para el lavado del cabello que s2 encuentra
o ! junto a un lavadero fijo . El taller d= cosmetologia s
§ 2 > I ' l I I ilumina y wventila por un pegusfio ducto, que
(7] b " A comparte a2 su vez con el taller de cocinz, sin
= - Py S embargo =l servicio higiénico no cuentz con ninguna
[} p i g g 2
[ % £ A ISEn =, . b ventana alta.
d S = :
= $ s I NIV W e c— et 7y I I
=4 ¢ -
S -
— 2, e
a & e I I I
—_ o' . ‘o™ o
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,/  ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - INTELTUR CHIMBOTE

-

ANALISIS FUNCIONAL

ANTROP

MOBILIARIDS Y EQUIPDS DE COCINA

AR A EEENEEEEER

L

DESCRIPCION: T ! DESCRIPCION: DESCRIPCION:
-
OOCINAINDUSTRIAL DE 8 COCINA INDUSTRIAL CAMPANA
z ORNILLAS DE 4 ORNILLAS EXTRACTORA PARED
MOCELO MG43 MODELO K7G CUt0P® I

MARCA VULCAN

MARCA SENZANI

L

o m—— —
| I ~ i S0 5o q
A i % = " .
Qe W 40 4] v J v - =
[~ (=) I | .. |
| g }) | T @ e
[ 180 03 18 0430 18 0. 180 015 | ALZADO PERFIL ALZADO PERFIL PRRML
a;, ] I - 14 RIPCION:
- - -
4— | ' 0 , DEwC = = DESCRIPCION: S DERCHEC
| MESA DE TRABAIO ¥ $
HORNO INDUSTRIAL REFRIGERADCRA
i | I MODELD CENTHA 8l + ELECTRICO, PASTELERO |
‘ [ l 240 "4 1. i wanca kermwon | | MODELD CEM20U I
e —
090 ﬂi. T '_l 1 'I’ — ‘5 ] I . 1 . MARCA VULCAN )
o - PLANTA ) v
st - =S I -
T 1
DESCRIPCION 1l : 1
- » ¢ - |
£l taller de cocinz ha sido implementado con algunos mobilizrios necesarios, parz la I ‘ ’ :
ensefianza de la gastronomia. El tzller practico est3 equipado con dos cocinas industriales, | ! | s : n
de Iz cusles solo una cuenta con campana extractora, ademas cuentz con un homo i1 | l P ¢ - !
industrial eléctrico para que los alumnos realicen los postras en el curso d= panaderias y I - |
’ - s 2 o 5 v i
reposteria. S2 recomisnda ademas contar con extintores, para prevenir cualquier accidente . ] 1]
de incendio en el taller da cocina I Nz it ALzADO PERTIL, = e
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ANALISIS

FORMAL
as : e
/' ANALISIS ARQUITECTGNICO DE DBJETOS EXISTENTES - INTELTUIR CHIMBOTE

PRINCIPIOS ORDENADORES-
...LOMPOSICION DE LOS FRENTES |

COMPOSICION DE LOS FRENTE

PRINCIPIDS DRDENADORES

LEYENDA
4 o R FORMA PRINCIPAL
VOLUMEN INICIAL

FORMA SECUNDARIA
.
.
Lz forma del volumen esta limitada por |z
forma rectangular del terr=no.

FORMA COMPLEMENTC
¢ D (VACICS)
\
1
Se adiciona un volumen parzlelepipados 5
en el parte frontal 1 FORMA COMPLEMENTC
a2 1
Corresponde 2 un volumen solido ‘ (ULENCS)
1
Y
;/.I ! \
g @ \ '
........... =NTOS ==
2 N H \ ! ELENTOS VIRTUALES
E” “ 1
3 B COvEvTARD |
¢ ¢ 1 I
\‘ e '| La fachada del =adificio corresponde a L.na" E ENTARIU
\ \ composicién rectzngular, donde el segundo nive e
'Y So \ P 45k = X g i ,' Lz fachada del edificio corresponde = una
1 ., \ sobresale minimamente, manteniendo su forma. | i i
\ ~ 1 : p ion basada princip en
\‘ N l‘ 1 formas cuadradas y rectangulares, una
N X S
“ 2 %\ En el primer nivel Iz composicion esta basada & COmpoSIcoN
\ ,I I‘ en el elemantos virtuales de forma vertical.
\
\ ’ \
: m
Se sustrasn 3 volimenas con Iz

simple y tipica de mucho
edificios en |2 ciudad de Chimbote, donde =l
primer nivel tiene una forma complemente
vacia y grande para cumplir una funcién

finalidad

de generar ductes de iluminacion en los

‘EI segundo nivel consta de una ventana

zlargada de
ambientes internos de voiumen.

extremo a extramo,
El volumen final corresponde 3 un volumen
rigido gue ocupa todo el area del tarreno v
presenta paguefos  ductos

para

la

iluminacion y ventilacidn interior
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esta
composicion no guarda ninguna relacion con &l

primer nivel, debido 2 que no se han tomado
ningln criterio arquitecténico para gqus el

edificio s23 una unidad.
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comercial donde todos puadzn ingrasar. De
estza mensra solo se deja Iz forma
complemento lleno para el ingraso al instituto
que se ubica en el segundo nivel, motive por
el cual el edificio no

tiene un lenguaje
arguitactdnico d= equipamiento educativo.
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ANALISIS ESPACIAL

' ANALISIS ARDUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - INTELTUR CHIMBOTE

RELACION INTERIOR-EXTERIOR Y
RELACION PUBLICO Y PRIVADD

1

|

] 1
1;9(: 1.000,15 ‘.%}B 0.1 320 015 150 035
| .-
1 q ey ool
] ° ﬂ L : 1
i‘ ' = i 'r 2l ,: ?q
J =
1 Fd |D

[ it
1 a ;

py IS -F:
©

| |}
, 015120015 185

|
030 15 015

| |
DS0T1S 167 0% 180 0D vt{‘

-
g
o
E
2

e
ve)

Iyl

CORTE B-B”

CORTE C-C”

En 2l corte A-A

En el corts B-B’

En el corte B-B'

VISTAS INTERIORES 3D

Al ingresar
al instituto
52

encuentra
un ESPACIO
LINEAL ef
cuzl nos
conduce ala
recepcion.

Posteriorme
nte se
encusntra
un ESPACIO
CENTRAL
que

orgzniza los
ambientes
del instituto

Finaiments
existe un
espacio
linza!
ubicado en
el extremo
izquierdo,
que
organiza los
talleres del
instituto.
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SISTEMA ESTRUCTURAL-ESOUEMA
ESTRUCTURAL

ANALISIS CONSTRUCTIVD Y ESTRUCTURAL

ol "
,/ ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - INTELTUR CHIMBOTE LEEEL

SISTEMA ESTRUCTURAL ESQUEMA ESTRUCTURAL

W w43 s ap
I s s A LEYENDA
En el edificio INTELTUR el
e FACHADA esquema estructural estd e@ Py
J B l conformado por tres < @e
5 & bloques d= formz regular 00 ®®
=1 . . compuestas de concrato <
J [ COLUMNAS A
| armado y ladrilles, con
- Ll E aberturas en los vanos de < <@
- H . pugrtasy ventanas ZAPATAS DE CIMENTACICN & PILARES ESTRUCTURALES
FROYECCION DE VIGAS
R e
e L] 4 . »
] L Se trata de una cimentacion
| ® i superficial formads zzpatas aisladas
a3 F = - =3 colocadas en luces mas largas para
4 L : resistir cargas mayores.
) = s
Fe——u =% %
Q*&::'-,'
3 E SISTEMA DE VIGAS SISTEMA DE VIGUETAS
=8 4 £
3 F ESTRUCTURA PORTANTE
q g COLUMNAS Y VIGAS DE CONCRERO ARMADO
El sistema portante de este edificio
ae a £ esta conformado por una sistema
aporticado. y
Esta compuesto por columnas y = A
- g vigas de concrato armado |as cuales
soportan las cargas horizontales y i |
verticales de la edificacion.
e Dispone de columnas de forma = %
pus = §— cuadradas, rectangulares v MURQ BE LADRILLO ACARADOS
’ : - circulares.
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NENTILACIGN NATURAL Y ARTIFCIAL

ANALISIS ARI]I.IITEBTI]NIDD DE IJBJETUS EXISTENTES - INT EI.TUR CHIMBOTE

VIENTO PREDCMINANTE

VENTILACICN DIRECTA

DUCTO DE VENTILACION

yﬁ;.mgu_. 226 0P

POCA VENTILACION

22

SIN VENTILACICN

| | | & | I | |l | |
ors 212 0S5 167 6 180 0 180 0% 180 0D 180 015 265 015120015 185 03 135 015 315

En la imagsn 4 se observa las grandes ventanas
alargadas que permiten establecer una ralzcion con
el corredor sin embargo no reciben ninguna
ventilacion, sino mediznte una ventana pequefa
que s= encusntra situadz en un ducto pequeio que

En Iz imagen 3 s= observa que lz direccién,
Yontigua = la recepcidn, presanta problemas de
$entilacidn, debide a que se ubica totalmente
ser una ambiente donde necssitz una taller no recibe ventilacion natural, fos A extremo del adificio donde no existe ningdn

En Iz imagen 1 s= puede observar que el
taller de cocina del institute INTELTUR, En la imagen 2 se observa que el pasadizo que
prasenta muy poca ventilacion, a pesar de distribuys hacia el taller de cocinz y el otro

@ ventilacidn cruzada debido a que los olores ambientes situados 2l extremo tiene grandes tto de ventilacidn y Iz ventana de este

de las comidas no pueden permanecer en el ventanales sin embargo no llega ningdn tipo de ambiente se encuentra ubicado =l lado de Iz a-sy vez concompartido con el otro taller-del
ambiente. A pesar de ello solo tiene un ventilacién a estos ambientss. recepcidn, que a su vez eta se ventila solo por instituto. Esto graves problemas de ventilacion
paqusfio ducto por donde se ventila {a ascalera hacen gue el instituto INTELTUR no cuantan con los
> =spacios aptos para llevar a cabo esta carrera.
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LENGUAJE ARQUITECTONICO- RELACION SIGNIFICANTE-
— SIGNIFICADD- RELEVANCIA SOCIAL - RELEVACIA LURBANA

{ ANALISIS SIMBI]LIE[I
\ ANALISIS ARDUITEETANIED DE DBJETDS EXISTENTES - INTELTUR

.

El edificio del instituto INTELTUR no tiene un legusje
arquitectonico que exprese =l uso  educativo
gastrondmico que se realiza.

Por lo que visto de esta manera resulta confuso
entznder fas funciones que se desempefia en asta
edificacion.

Al igual qua 1a mayoriz de adificacionss en Iz ciudad de
Chimbote corresponde a un lengusje simple de edificio
para usos mixtos donde el primer nivel estd destinado
para comercio y el segundo nivel es alquilado para el
instituto INTELTUR.

El instituto INTELTUR
actuzlmente es visto
como una oportunidad
de muchos jdvenes de
muy bajos recursos de
la ciudzd de Chimbote y
distritos proximos, para
poder tener una carrera
técnica orientada =2 la
ensefanza

gastronomica accesible
El los recursos
economicos que  ellos
poses!

INTELTUR es una escuela dedicadz = lz ensefanza
gastronomica, 2sta ubicado en un edificio dentro del
centro de Chimbote y corresponde a un lote rectangular
de un solo frente con vista hacia a la calle, donde el
segundo nivel es utilizado por 2l instituto y el primer
nivel es de uso comercial.

£l edificio es de color blanco, con rejas en los ingresos
del primer nivel y una ventana alargada en el segundo
nivel.

INTELTUR es un instituto de gastronomia poco
reconocido =n |z ciudad de Chimbote, fusra d=l tipo de
ensefanza que brindan, =l edificio donde se encuentra,
no posee un caracter significativo respacto a su funcion,
sino que termina siendo un edificio del montdn que por
ends pasa desapercibido por lzs personss pues se
confunde con los edificios comerciales de la ciudad, =s
por ello que a pesar de ancontrarss cerca 2 vias
importantes del centro de Chimbote, es dificil
reconocerio, entre |2s demas edificaciones.

£ edifico de formacién gastronomica INTELTUR
no presenta el caricter educativo gastrondmico
en la ciudad de Chimbote.

Visto dasde la ciudad no contribuye a la mejora
del paiszje urbano , sino que forma parte de
muchos edificios que resultan de |2
improvisacion para adecuarse a cuzlquier uso,
ya s2a comercizl educativo o financiero, ademas
!z pocz altura que prasenta el edificio 2
comparacion de los demas en su perfil urbano,
termina siendo irrelevants.

ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONGMICA Y SU
APLICACIGN A LA REAUIDAD SOCIOECONOMICA ¥ CULTURAL DE CHIMBOTE
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PERFIL E IMAGEN URBANA -
FUERZAS DEL LUGAR

ANALISIS CONTEXTUAL
NALISIS ARGUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - ATLANTA CHIMBOTE

FUERZAS DEL LUGAR

shy 2
S/ RECREACION

ICACION

SUNAT

- ] n,,-i‘m- o

: ! ! El instituto se encuentra inmerso en &l comercio metropolitano de |z dudad de Chimbote.
P b " ¥ ] X S iy < i 3
o W 4 En Iz manzanz donde se encuentra ubicado el instituto existe otro instituto dedicado 2 la
il - - formacion gastronomica, ademas el loczl se encuentra préximo @ grandss espacios
recreativos como la plaza de armas y 1z plaza 28 de julio, también proximo al edificio existen
bancos, casinos, farmacias, restaurantes y demas establecimientos comercizles.

£l perfil urbano donde s2 encusntra ubicado el instituto ATLANTA es irregular, con alturas indefinidas, donde los adificios de mayor altura
corresponden 2 edificios de usos mixtos y los menor aituras 2 establecimientos netaments comerciales. El edificio enmarcado es el de
mayor aitura donde I 5 y & nivel es ocupado por el instituto de gastronomia.
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ACCESIBILIDAD - INGRESDS

ANALISIS CONTEXTUAL
LISIS ARGUITECTGNICO DE DB.ETOS EXISTENTES - ATLANTA CHIMBOTE

b INGRESO VEHICULAR SENTIDO VEHICULAR

B INGRESO PEATONAL - INTELRTUR

X

o ATLANTA

B VA PRINCIPAL.
NN \1A SECUNDARIA
w— |5 TERCIARIA

£l edificic donde s= encuentra el instituto, s un adificio
de usos mixtos, es per ello que en el primer nivel existe
varios ingresos, donde solo uno pertenece 2l instituto,
este ingreso a su vez es utilizado por personas que
acuden a Izs oficinas de alquiler situadas en &l segundo,
Tercer y cuarto piso.

> \ Y El Instituto estd ubicado en la
k esquina del Ir. Elias Aguirrs vy la
Av. Francisco Bolognesi. Estas vias
conectan con las vias principales
de la ciudad de Chimbote | Av.
José Pardo y Av. Enrique Maizgs)
es por ello que la ubicacion donde
se encusntra el adificio ez muy
accesible.

f £l edificic se conecta facilments con las 3venidas mas
importantes de Iz civdad y forma parte del edifico de
mayor altura de su manzana

El instituto no cuenta con estacionamiento vehicular, al
iguzl que los demas =cificios, esto se debe 3 que
generalmente las edificaciones del centro de Chimbote
estan destinadas para uso comercial u oficinista.

W Ay JOSE GALVEZ W/, FRANCISCO BOLOGNESI SR, ELIAS AGUIRRE
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INGRESD

ANALISIS CONTEXTUAL

w - s
,/  ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - ATLANTA CHIMBOTE

PLANTA 6

AV, FRANCISCO BOLOGNESI

----------------T

~ -

PLANTA | PLANTA 2 PLANTA 5

AV. FRANCISCO BOLOGNESI

-——————————————-T

LEYENDA

PROPIEDAD
DE TERCEROS
mmm— FACHADA DEL
£DIFICIO
=AV. FRANCISCO
BOLOGNES!
= £
m m IR.ELIAS
= =
o > AGUIRRE
*» >
o o
c c
= 4
u— = = 4mmmm NGRESO
]
e—
-
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PLANTA 5

AL

ANALISIS ARDUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - ATLANTA CHIMBOTE

PLANTA 6

ANALISIS FUNCIDONAL

EE N E N E N ENENEEEEEENEEENEEENENEEEEN

ZONIFICACION

LEYENDA

p = e T el G = S — = 1 ZONIFICACION
- ZONA ADMINISTRATVA ZONA FORMATVA FRACTICA [7_] ZONA SCCIAL
|= [[] zoNa FORMATIVATEORICA [ ZONA DEMOSTRATVA ZONAS DE SERVICICS
Ee = A TCCn = .
OoCeorT N - Se ubica |z zona zdministrative cerce al ingreso del
| I ECoD { "o instituto, parz tener el control e las personas acceden al
TG G lugar.
g En el siguiente nivel se ubican otra zonz administrativa
| %= ~ ins m&s privadas que CueNta con Mayor area, estas se ubican
en Iz esquina del edificio.
1 e | F = )
L3 zona formative tedrica se ubica en &l siguients nivel,
g dztide = que es un lugar mas privade y estz alejado el
4 - Tt ruido.
|8 — = s
d : | S ound & = s 2o te e NS ] La zonz formativa practicz est2 ubicada en |z esquina del
- == 31 d R E TTINT Mz edificio con vistz 3 |3 calle, aqui los alumnos ponen en
g = 3 ?);,] P] - || practica las técnica culinarias ensefiadas por el chef.
I[ [T] ta zonz demostrativa se encuentra ubicadz en e lado
/ 4 derecho del edificio cerca a la zona de formacion practica,
- aqui los alumnos sirven sus platillos 2 los chef para gue
= £ — ellos puedan degustar y evaluar.
+ b .1z ik a 1 =
L3 zonz socizl corresponde 3 dos salas de estar ubicadas en
s . b ambos niveles, en esta zonz los alumnos puedan estar en
3 F LI susratosde break.
-
,_T im B o 3 5
= La zonz de servicios corresponde al almacén y ss.hh del
& instituto. £sta 2003 OCUPE poca drea.
- 3
b s e — S
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CIRCULACION

ANALISIS FUNCIDONAL

w e .
,/  ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - ATLANTA CHIMBOTE

~
-
PLANTA 5 PLANTA B FLUJOGRAMA
t _— 4 e —sn + > OFICINA DE
% = S 3 = P TERCEROS
SALA DE
ADMINISTRACION ESTAR
ASCENSOR RESTAURANTE z‘ég‘éﬂ?&
T 1 PILOTO
F 4
ESCALERA
- o ol
HALL TALLERES DE COCINA 2 me S
i ¥ _1 AULAS
¢ ESCALERA SALA DE ESTAR TEORICAS
s b 1
{ E OFICINAS
: t ALMACEN
4 : >
f\? | Fi LEYENDA £l edificio cuenta con solo un acceso, donde transitz
\' | el usuario externo, personzl  administrativo,
¢ 2 docentes y alumnos. Esto origina una saturacion de
CIRCULACION POR USUARIO personas en €l espacio del pasadizo del instituto.
Ademas como sz puede observar en el flujograma
% ARl TERN B OFICINISTAS fos alumnos y docentes son los usuarios que mas
“ HSUARIOEXTERE) " transitan y hacen usc de las instalacionss del quinto
5 PERSCNAL ADMI ISTRATVO nivel del edificio.
ip [} [

=== DOCENTES .
Se accede mediante unz escalera al sexto nivel,
d b —p ALUMNOS donde la circulzcion es privada, debido 2 que solo
! ingresan los alumnos, docentes y  personal
3dministrativo.

inp a a SLE I Segin el flujogramz se puede notar gue las
circulaciones s aglomeran 2n los s5.hh. Esto debido
< ASCENSOR a que el edificio cuenta con ss.hh solo en este nivel,
1 ademas solo existen dos ss.nh que son utilizados por
< todo el personal del instituto.
s s 1. ESCALERA 1 ESCALERA2
E_ |
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ANALIS

ANALISIS FUNCIONAL

-

DISTRIBU

S ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - ATLANTA CHIMBOTE

I Existe unz relacion funcional
entre los talleres de cocina y el MATRIZ DE RELACIONES FUNCIDONALES
los ‘talleres .de -:cocina restaurant piloto, pues los
< . 8 lumnos durante 2| proceso
necasitan un zlmacén ds i 8 5 -
mensje, donde  guardar r------- ormativo, son evaluados por RECEPCIGN
2quellos utensilios de cocinz 1 .chef, guienes/degustan’y evaluan 2004 1
u alimentos, por ello” la | os platilios elaborados por el |aowisasarva | OFICINAL 1
relacion fun&onaf debe zer | Jalumno, este restaurant piloto, 3 1
directa, sin embargo en este | v wm we d h2c2 12 simulzcion  de  un OFICINA 2 2 3
inszitut‘o este almacén tiene | restaurant real donde los 3 1 2
e S, fonconat 4 comensales son en este caso los DIRECCION ACADEMICA 1 1 1
indirecta, pues los alumnos : docentes. ) 1 3 1
para llegar a el deben pasar | L2 administracion’ se. encuentra 2o TALLER DE COCINA 1 1 Y 3 3
porlasaladeestar; e i o o ... ubicada cerca al ingreso de iyl 3 2 3 1 2
instituto y se relacionz con el TALLER DE COCINA 2 1 2 3 & 1 1
rastaurant piloto por medio de B 1 1 1 fi 3 1
- ——— una pequeda pusrta, asi mismo 2048 AULA TEORICA 1 2P 3 1 3 2 1
% .z - FORMATIVA
\ tiene relacion con el pas'lllo de TEARICA - 2 3 3 3 2 2 1
ingreso, para controlar el ingreso AULATEORICA 2 1 3 1 3 2 1
y salida de los usuarios. 1 1 1 1 3 1
2004 RESTAURANTE PILOTO 1 3 1 1
Adila tesH Las oficinas administrativas BEMGSTRATNA 3 3 3 1 1
d}: 2 fo ica y P - - se relacionzn directaments, SALA DEESTAR 1 1 3 3 2
a::ae:;l::a - i £l ala teOHica: g - pues estos ambientss se 2004 SCCAL 2 A 2 . 2
ic: 1 ! 7
encuentran en | 1 y sshh e : | encuen_trajuntos. : ’ SALA DE ESTAR 2 1 1 A
| mismo nivel | Vinculan ] Lz oficina que esta ubicada 2
e: 3 directamente i | ©&nlaesquina esusadaporel 1 2
sin  embargo | © | : 3 o S SS.HH VARONES 2 3
tienen  una 0| sin embargo oy drector: y; v siguiente 20MA0€ 3
1aci6 dgia | esto Fol e corresponde al profesorado . SERALKS 1
relacion media o S5.HH MUJERES 1
ya: que ambas b oasi 7 | L= oficina administrativa de 1
estan o, Y2 % | los profesores se relaciona ALMACEN
5 d I ambas 1 o 3 LEY
orentaces sa: g e : . con el aula tedrica 2, sin
funciones 1 Cones oo | embargo asta solucion no as
académicas incompatibles ] 2 : 4
o - ] 1 corracta debido 2 que las CON FALENCIAS 1| POCARELACION
pero Sl SRS Y S e 2ctividades que ses realizan .
distintos en estos ambientes no son 2 | RELACION MEDIA
rubros . compatibles. 2 sl
3 | MUCHARELACION
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ANALISIS FUNCIONAL ANTROPOME
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77 ANALISIS AROUITECTONICE DE DBJETES EXISTENTES - ATLANTA CHIMBOTE
!

120 000 . 105 940 1000

1

——

- — -

4 R
\

La administracion tiene un arez de 17.98 m2,
cuenta con sillas de espera, para gue las
personas sean atendidas ordenadamente,
cuenta con un escritorio para el administrador
y 2 sillas, asi mismo tiena un estantz donde se
colocan  los  uniformes gque deben ser
comprados por los alumnos y existe una
puerta que comunic2 con el restaurante
piloto.

-

ADMINSITRALIGN
*{
=D

et

La sala de estar tiene un drea de 18.96 m2,
lugar donde los docentas astan en horas de
descanso y los alumnos se relnan para
dizlogar. Este ambiente cuenta con sofas y
una mesa de centro.

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
!
———

— — — — — — — —
O 130 Tn ("'T'V"
! El aimacén corrasponde 2 un 3rea pequeda de
I 12.60 m2 donde existe un muro que divide el
almacén para utensilios de cocina con el

I almacén de zlimantos no peracibles.

!
!
!
|
I
| -
= = o o 7okt = ikt i
i
!
!
!

LM L SADETR
=1p |
I .
|
|
1
|
|
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ANALISIS FUNCIONAL ANTROPOM
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Y ANALISIS AROUITECTANIED DE DBJETOS EXISTENTES - ATLANTA CHIMBOTE

I El taller de cocina 1, es el ambiente mas
amplio del instituto ATLANTA con 54.27 mZ.
Cuenta con dos cocina industrizles situadas
=n el cantro del tzller, para que los alumnos
puedan wubicarse alredador de estos
mobiliarios, ademas entrs ambas cocinas
existe una mesz de trabajo donde se realiza
Ia preparzcion de los alimentos antes de ser
cocidos.

TALLER DE COCINA 1

Debido 2 que una scla mesa no puede s=r
utilizada por todos los slumnos, alredador dal
taller existen mas masas de trabajo,
lavaderos, horno industrial y un pegquefio, bar
donde se realiza las actividades relacionadas
al azprendizaje de bar y cocteleria, sin
embargo este mobiliario queda suelto en el
taller de cocina.

T~ - -~

i34

| CEERg
b=

]

v

Respecto al taller 2 corresponde 2 un
ambiente mas pequefio de 40.42 m2, que

I cuentz con los mismos equipos de cocing,

=xcepto el bar.

| | | o~
amg»!ﬁ T y I ’_’"_'A:»' ~

TALLER DE COCINA 2

2% o' s,
E v-'Y 1 E| restaurantz piloto, con un rea de 20.55
E, I I m2 , cuents con 4 mesas, donds los
o comensales son los docentes, quienes
— I I evallan los platillos de sus alumnos,
ﬁ Las mesas del restaurant estén separadas por
= I I una distancia de 0.50 m, por lo tanto, no
E existe un espacio considerable entre cada
c'7: I I mobiliario para que los alumnos o decentes
et puadan circular con comodidad.
(=
PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: FICHA DE OBSERVACION: LAMINA:
U c v ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA FORMACION GASTRONGMICA Y SU ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL INSTITUTO ATLANTA - CHIMBOTE
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONGMICA ¥ CULTURAL DE CHIMBOTE
UNIVERSIDAD 4 B
CESAR VALLEJO ERCHIAD: ALUMNA: ASESOR:
ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA PUENTE PERIA STEPHANIE ALESSANDRA CARMEN CRUZALEGUI ROLDAN

204




ANI'\LISIS FORMAL PRINCIPIOS DRDENADORES-
. COMPOSICION DE LOS FRENTES

PRINCIPIDS ORDENADORES COMPOSICION DE LS FRENTES
- VOLUMEN INICIAL SUSTRACEION [08N ENEET| LN

I I I 1H1k l “““ @ 2 fachada  del FORMA PRINGEAL
edificio esta
compuesta por
elementos

FORMA SECLNDARIA
rectangulares

® ubicados horizontal y

. / R
> \ ; N \ verticalmente.
\ \ FORMA COMFLEMENTO
- D (VACIOS)
® La composicién

forma una unidad.

VOLUMEN FINAL

i | | | A I J. _______ La fachada del edificio
M—‘—I—L \‘\__. presenta oequefios

“® desfases que intentan

l I l ‘ I : l I ] D ce;a_rmar su  posicion

original.

T | D E ‘ .
— Lz formz complemento
e

cuales siguen la forma las

formas s=cundarias.

[ ) .
B

PROYECTO DE INVESTIGACION: DOCENTE: FICHA DE OBSERVACION: LAMINA:

\ U ‘ v ESTANDARES ARQUITECTONICOS PARA LA ORHA 10N GASTRONGMICA Y SU ARQ. ROMERO ALAMO ISRAEL INSTITUTO ATLANTA - CHIMBOTE
APLICACION A LA REALIDAD SOCIOECONOMICA ¥ CULTURAL DE CHIMBOTE
UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO EALULTAR: ALUMNA: ASESOR:
ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA PUENTE PEfIA STEPHANIE ALESSANDRA ARQ. CARMEN CRUZALEGUI ROLDAN

205




ANALISIS ESPACIAL

NALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETUS EXISTENTES ATLANTA CHIMBOTE

G
inalmente  dentro I

del instituto existe
un ESPACIO

e

RELACION INTERIOR-EXTERIOR Y

4

RELACION PUBLICD Y PRIVADD

e s

En este nivel s2 pusde observar dos 2spacios
centrales, el ESPACIO CENTRAL (DE MENOR

CENTRAL que sirve
como espacio
ordenador ¥
organizador de
todos los ambientes

2
:;asa ndo por el

ingreso principal se
encuentrz  ESPACIO

JERARQUIA) s= conacta con el segundo
ESPACIO CENTRAL (DE MAYOR JERARQUIA
mediznte un pequefio corredor, esta espacio
sirve como un hall de distribucion para los
diferentas ambientes que se ubican en este
nivel

LINEAL que sirve de
espacio central para

los ambientes que =3
encuentran
ubicados 2 los

e

_am
BT T

T

10T

extremos y es al
espacio que remata
en el instituto.

hitd T T Ty

Nog  am

Al llegar al quinto
nivel, la escalerz y
el ascensor  se
encuentran

ubicados en  los
extramos del
ESPACIO <
PRINCIPAL. e ¥

[T TR T
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ESTRUCTURAL-ESQUEMA
ESTRUCTURAL

SISTE

ANALISIS ARDUITECTGNICO DE DBJETOS EXISTENTES - ATLANTA CHIMBOTE

:ww_ﬁi_uﬂ—uh_;
|
;:.—_;—___—;d;_;'_;;;;_—.__—__b_-;_.;;—_;; 3
| ! PILARES ESTRUCTURALES.
b s 8 ] 8
J 4 1 T ! I I H
e — 1 T A | SO ) L | :

LEYENDA

| COLUMNAS

w——  FACHADA

————"—" PROYECCICN DE VIGAS

I

CIMENTACION ESTRUCTURA PORTANTE SISTEMA DE VIGAS : SISTEMA DE VIGUETAS

COLUMNAS Y VIGAS DE CONCRERO ARMADO

£l sistema portante de este adificio
estz conformade por una sistema
aporticado.

Esta compuesto por columnas y
vigas de concreto armado las cuales
soportan las cargas horizontales y
verticales de |a edificacion.

e Se trata de una
cimentacion

. 3 superficial
formada  zapatas
% / zisladas colocadas

en luces mas largas
para resistir cargas

mayores. Dispone de columnas de forma 4
cuadradas, rectangulares ¥ ol
T E -A S
circulzares. JURO DE LADRILLC > ACHADA - ACABADOS
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ANALISIS TECNDLGGICD AMBIENTAL 'VENTILACION NATURAL Y ARTIFICIAL

ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETDS EXISTENTES - ATLANTA CHIMBOTE

Los ambientes del instituto ATLANTA se ventilan
desde I2 fachada.

En el guinto nivel del edificio se encuentra el
instituto, donde el viento ingresa desde la calle y
ventila los talleres de cocinz. Asi mismo existen
otros ambientes como el restaurants piloto y I3
recepcion, que son ambisntss que también se
ventilan desde (2 fachada, mientras que 13 salz de
estar y 2| almacén se ventilan por el lado del lote
colindante, que tizna un nivel. Ademas 2| pasadizo
por donde s= accede al instituto no se ilumina ni
ventila.

En el sexto nivel todos los ambientes s2 ventilan
excepto el hall de distribucion.

En 2l corte A-A” se puede observar 2l ingreso del
viento desde Iz fachada laterzl, donde == ventilan
el taller de cocina 1y Ia oficina administrativa en el
sexto nivel. €l taller de cocinz 2 solo cuenta con un
vano por donde s= ilumina y ventila, al igual que =l
zula tedrica 1.

Los ambientes de instituto ATLANTA y del edificio
2n generzl han sido ubicados estratégicamente
hacia los extremos, con |z finalidad de que todos
los espacios se puedan ventilar desde 2 calle.

En 2l cortz B-8' se puede observar el ingreso del
viento que viene desde el mar haciz los talleres de
cocinz en el quinto nivel y hacia las aulas en el
sexto nivel. Las ventanas de estos talleres son
grandes y alargadas, siendo los ambientes que
mejor se ventilan, sin embargo esta ventilacion
debid ser cruzada, parz asi generar un mayor
confort.

Respecto 2 la ventilacion artificial el instituto
ATLANTA no cuentz con este sistema, sin embargo
se debid considerar debido a que los talleres de
cocinz estan muy proximos 2 zonas administrativas

= B e
= y los olores pueden ser percibidos.
= CORTE B-B E
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A ALISIS SIMBI]LIE[I

ANALISIS ARI]UITEETDNIEU DE DBJET[IS EXISTENTES ATLANTA

LENGUAJE AROUITECTONICO

SIGNIFICANTE | SBNFCADD

LENGUAJE ARQUITECTONICO- RELACION SIGNIFICANTE-
~ SIGNIFICADO- RELEVANCIA SOCIAL - RELEVACIA LURBANA

RELEVANCIA SOCIAL

El instituto ATLANTA formsa parte de un gran edificio el
cuzl tizne un leguaje arguitactonico gue exprasa las
actividades que se realizan (usos mixto).

El primer nivel corresponde a grandas ingresos desde los
dos frentes de 1a fachada, esto debido 3 las actividades
comercizles y financieras que se realizan.

Misntras gque los demas niveles, tienen grandss
ventanas alargadas, que disminuyen la rigidez del
adificio. Esto s realizd con Iz intencion que existz una
relacion del interior del edificio con Ia ciudad.

Ademas el edificio pressnta pagusfios desfases en la
fachadz, con |z finalidad de eliminar Iz rigidez del
volumen inicial.

El edificio aprovecha muy bien |2 esquina donde s= ubica
tanto en las alturas como en |z fachada.

El instituto ATLANTA
actuzlmente es visto
como el instituto mas
optimo a comparacion
de los dema:z en la
ciudad de Chimbote.
Mayormente los que
acuden son jGvenes de
Chimbote y Nusvo
Chimbote y un pequafio
porcentaje de los
distritos aledafios.

EVANCIA LIRBANA

ATLANTA es una escusla dedicada especizlmente a la
ensefanza gastronomica, esta ubicado en un edificio
dentro del centro de Chimbote y corresponde a un lote
rectangular de dos frentes con vista hadz 2 lz calle,
donde el quinto y sexto nivel es utilizado por el
instituto.

£l edificio es de color crema, con varios ingresos
dispuestos 2n el primer nivel donde uno es utilizado por
el instituto ATLANTA y por usuarios oficinistas.

ATLANTA es el instituto de gastronomia mas reconocido
2n la ciudad de Chimbote, fuera del tipo de ensefianza
que brindan, el edificio donde =e encuentrs, posee un
cardcter significativo respecto = su funcion y aitura, sin
embargo este no guardz ninguna relacion con el
instituto, pues 25 un adificio disefiado para poder tener
diferentes usos.

£1 edifico de formacion gastrondmicz ATLANTA
no presenta el cardcter educativo gastrondmico
en la ciudad de Chimbote.

Visto desde Iz ciudad =l edificio posse relevancia
pos su altura y ubicacidn, ademas 2| adificio
posee un retiro, cumpliendo los pardmetros
urbanos del centro de la ciudad, ademas
aprovaecha I3 esquina pars tensr visuales de las
calles y dzl mar.

ucv
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ANALISIS CONTEXTUAL PERFIL E IMAGEN URBANA -
FUERZAS DEL LUGAR

7 ANAI.ISIS ARﬂUITECTﬂNICﬂ DE UB.IEI' IJS EXIST ENTES SECOMTUR BHIMBI]TE

COLEGIO DE INGENIEROS

LOCALIZACION
DISTRITO DE NUEVO CHIMBOTE SECOMTUR
SECTOR S

’. =£r==1

R _

COLEGIO DE ARQUITECTOS

& 3 . 2 OMISARIA DE NUEV!
El Instituto Secomtur se encuentra ubicado dentro de una zona residencial. Ests lugar EHIMBO'E £ Vo
o T

cuenta con 2mplios pargues rodeados de viviendas unifamiliares, gran cantidad de area
verdes y bermas con presencia de drboles grandes y mediznos.

COLEGIO REPUBUCA ARGENTINA

RECTORADC DE A
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL
SANTA

SECOMTUR

Dentro del sactor donde se encuentra el instituto, existen gran cantidad de squipamientos educativos, como los colegios v la
universidad San Pedro, también se encuentra la comisaria de Nuevo Chimbote junto con |2 compafia de bomberos, el rectorado de
I2 UNS, colegios de Ingenieros y =l colegio de arquitectos. Este sector esta caracterizado por ser una zona residencial con comercio
y vivizndas comercio, ubicadas en su mayoria zlrededor de las vias principales.

El perfil urbzno donde se encusntra ubicado =l instituto SECOMTUR es regular, I3 altura de los
edificios en su mayoria son de dos pisos y zlgunos d2 3 niveles. Respecto 3 su forma, existen
techos llanos y tachos a dos aguas, como lo 5, el instituto de gastronomia.
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ANALISIS CONTEXTUAL
77 ANALISIS ARQUITE

CTONICO DE OBJETOS EXISTENTES - SECOMTLUR CHIMBOTE

o ATLANTA

B 1A PRINCIPAL
BN /A SECUNDARIA
m—\/|A TERCIARIA

El Instituto Secomtur est3 ubicado
entre 2l Jirdn Huascaran y Psje.
D=lfin, ambas son vias terciarias.
EL jiron Huascaran conecta la Av.
Country, mientras que Psje Delfin
conacta con la Av. La Marinz que
se encuentra paralela a3 [z
Carretera Panamericana.

ACCESIBILIDAD

131

‘ INGRESO VEHICULAR

) 'NGRESO PEATONAL -

SENTIDO VEHICULAR

SECOMTUR

El instituto Secomtur, cuenta con solo un ingreso
peatonal, parz los alumnos, profesores y publico en
general.

£l ingreso vehicular se encuentra restringido debido a
que 2| estacionamiento se usa actuslmente como
bibliotecz, por lo que los autos se deben ubicar fuera
del instituto.

El edificio s= conacta ficilmente con |zs avenidas mas
cercanas.

Lz ubicacidn es accesible y ficil de llegar, en auto o
2 pie si 52 vive cerca.

£l ingresc de edificio s= encuentrz en el jirdn
Huascaran, esta ingreso es controlado por una
puerta madera que permanece abierta desde las 8
a.m. hastz 1as8.00 p.m.

e PSJE. DELFIN

V. ARGENTINA IR HUASCARAN
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ACCESIBILIDAD

ANALISIS CONTEXTUAL

LEYENDA

PROPIEDAD
h DE TERCERCS

B FACHADA DEL
EDIFICIO

D JARDIN
HUASCARAN

PSIE. DELFIN
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ZONIFICACION

ANALISIS FUNCIONAL

e ”
/7 ANALISIS ARQUITECTONICO DE OBJETOS EXISTENTES - SECOMTUR CHIMBOTE
=

v 13

Se ubica la zonz administrativa cerca al ingreso del
instituto.

En el siguiente nivel también existen otroz ambientes
administrativos como Iz oficinz del director y una oficina
de docentes.

o

Lz zonz formativa tedrica se ubica en un espacio mas
privado del instituto, existen 2 ambientes en el primer
nive! y otros 2 en el segunde nivel, donde Iz zonificacion
23 mas legible.

Lz zona formativa practica esta situada en el lado derscho
del edificio y ocupa una parte de la fachadz principal del
instituto.

v

Lz zona de lectura ocupa un espacio pequefio, se encuentra
ubicada frente zl patio y por su tamafio y ubicacion los
3lumnos acuden con pocs frecuendia.

N [

.o

Lz zona sooal corresponde 2 un patio donde los alumnos
pueden estar en sus horas de descanso o ratos libres,
ademas por su dimension también sz le da otros usos.

.

\

?-h
gy painy
1—-1
L=
i
\‘ £

Lz zona ce servicios corresponde 3l zlmacen y sshnh del
instituto, esta zona a diferenciz de los demas cuenta con

pradord—m—d b T més drea
ZONIFICACION
ZONA ADMINISTRATIVA [] zonaroRMaTVAPRACTICA | | ZONASOCIAL
[[] zona FormaTvATEGRICA [ ZONADELECTURA ZONAS DE SERVICIOS
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CIRCULACION

ANALISIS FUNCIONA

— =
7 ANALISIS ARQUITECTGNICD DE OBJETOS EXISTENTES - SECOMTUR CHIMBOTE

AMA

v B
™= =3 -
i ¥ > SALA DE
COMPUTO
-
]\ ALMACEN
ay1an S ) DE MENAJE
T AN | Poon /\ | oo
aEEh | oo ‘ AULA
. tehalo] J \ INGRESO TEORICA
| anaTan TSI L PRINCIPAL B
q + - RECEPCION  f=
. 1Y PATIO et
:,: r VARONES
-« BIBLIOTECA
£
felele [l [ .
L ] w3 BALCON
- aaaa | '
o aaua i wee b OFICINA 1
- = : o ~,~: OFICINA 2
L . aatIt L
o A - [ r ESCALERA TALLER DE COCINA 1
e >'~ | IS= = el PRINCIPAL
1 m TALLER DE COCINA 2
nd bbb b b w 1
t— .
LEYENDA .
CIRCULACION POR USUARIO CIRCULACION VERTICAL Exista una sola circulacion para el ingreso de todos los usuarios al edificio es por ello que 5
) USUARIO EXTERNO en horas puntz existe una acumulacion de personas en el ingreso principal. AULATEORICA 1
Ry AR I:l ESCALERA PRINCIFAL Otro problema es que |z recepcion se utiliza como pasadizo de circulacion, donde las >
PERSONAL ADMI ISTRATIVO USLSrios externos se cruzan constantemente con los alumnos y profesoras, interrumpiendo AULATEORICA 2
_) DOCENTES SSCALERA SECUNDARIA |25 actividades administrativas. Todo lo contrario sucede 2n 2l segundo nivel pues al llegar
a ALUMNOS T } por la esczlera principal, el usuario primero se encusntra con un hall de distribucion, que le
permite trasladarsa lior hacia el i que corresponde
PERSONAL OE SERVICIC
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B ey S —— S ,
#  ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - SECO

El 2ula tedrica 1y 2 salz
de computo, =
encuentran  frente 2

ANALISIS FLNCIONAL

En el primer nivel existe
una relacién directz entre

MTUR CHIMBOTE

DISTRIBU

MATRIZ DE RELACIONES FUNCIONALES

la zona de lockers y lfos z

frente y corresponden 2 ss.hh. Debido 2 que los HECERCE

ambizsntes formativos. zlumnos  guardan  sus 2084

Estos ambientes dinamizan vestuzrios en los lockers y ¥ OFICINA £

2l primer nivel, debido = se visten en los ss.hh

que s= pusds observar ) . i OFICINA 2

desde Iz recepcion a los E' almacen de meneIey el

alumnos rezlizando  sus vk _?e lockers tfenen e 200K TALLER DE COCINA 1 1

labores zcadémicas. relzcien  media. Los FORMATIVA 1

% alumnos ~ una  vez | WACIEA | gl ER DECOCINA2 NS

Desds la recepcion s= uniformados  acuden  al £

observa un escalera que almacén de menaje para . 1

conecta directamente con llevar aquellos utensilios AULATEORICA 1 1 1 1

el segundo nivel donds que necesitaran =n el taller % 1 1 1

existen otros ambientes de cocina. Este ambiente | e QL TEURES 2 1 1 1 1

administrativos. deberia tener una relacion TEGRKA = 1 1 1 3
directa con 2l almacén, sin AULATECRICA 3 2 1 1 1 1
embargo el taller == - 1 1 1 2 1

F t 1 d SALA DE COMPUTO

£l aula teodrica 2 y 3 se encuentran en la re‘ir::':en ra en el segundo 2 1 1 1 3

parte posterior del edificio, se puede s 2008 e 5 2 1 1 2 3

acceder desde |z escalera principal y DELECTLAA 3 1 2 3

secundzria y tiznen mucha relacion, s 1 3 3 2

puss se encuentran contiguos, ssto es TR 1 1%1 3

correcto puss en ambos se realizan las L VionS 1 1 1

mismas actividades Los talleras de cocina se % 3 3 233
encuentran  juntos, sin 3

j=—— embargo desde =l hall solo SR 1 1
se puade distinguir el talier .
1 = 98 2 20NADE ALMACEN DE MENAJE

En el segundo nivel se encuentran dos de cocinz 1, puesto que el SERVIKIOS 1

pequefas oficinas contiguas, que segundo taller 52

corresponden a actividades encuentra ubicado dstrds AREA DE LOCKERS

administrativas, tiensn poca relacion de un almacén y ss.hh que :

funcional con los otros ambientes de dan hacia el hall. ALMACEN 2

esta planta, puss en su mayoriz se

encuentran aquellos ambientes SS.HH1

formatives tanto  tedricos como

practicos CON FALENCIAS
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ANTROPOMETRIA

ANALISIS FUNCIONAL

SR— R
,/ ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - SECOMTUR CHIMBOTE
:

-~

| PLANTA
035 135 4:53] 115 t

220

i
|
La racepcion de forma irregular, tisne un 3rea
I de 26.78 m2, cuenta con sillas de espera, con
un escritorio para |2 recepcionista y otro
I escritorio que es utilizado por el director, cabe
resaltar que existe una columnas que
I intarfiere entre ambos escritorios, asi mismo
|
i
|
i

210

ap

ato
0

]

tiene un estante donde se exhiben zquelios
libros de instituto, que seran utilizados por los
alumnos durante su formacion académica.

Desde |z recepcion también se puade cbsarvar
la escalera principal del edificio, que conlleva
2l segundo nivel, esta escalers es de madera y
3 su costado tiene unos desniveles cada dos
tramos, donde se colocan zlgunos adornos.

=l

o7ss 050 840075

|
|
|
|
I
|
I
|
T

I
ot
|

190 @34 1 60
o < N 1
= ¥+ £l almacén corresponde a un irea de 1572
() " m2, cuenta con 8§ estantss multiuso de acero
= Ay A inoxidable d= 1.20 de ancho x 1.80 de altura.
axs - - - & F
=] A A En este almacén se encuentran todos los
= & utensilios de cocina para 2l servicio de |2 mesa,
k= ] es decir, trasladar, servir y permitir ingerir |z
g comida.
&=
= o = J
288 [ XL 258 245 NS g 2 P
M1 I Este instituto a diferencia de los demas cusnta

con tres batarias de bafios en cada ss.hh tanto
para varonas y mujeras.

Los inodoros estin separados por tabiqueriz de
melamina blanca y existen 2 lavaderos para
cada ss.hh.

El s5.hh d= varones cuenta con un 3rea 7.83m2
y €l de mujerss con 7.40 m2.
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ANTROPOMETRIA

ANALISIS FUNCIONAL

== — —
¢/ ANALISIS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - SECOMTUR CHIMBOTE

CORTE

RSP

La s2lz de computo corresponde 2 un espacio
rectangular de 47.77 m2.

Estz ambiente cuenta con $ escritorios donde
cada uno, puede ser ocupado por dos
estudiantes, también cuenta con sillas de trabajo
, computadoras y una pizarrz acrilica.

La sala de computo cuenta ademas con puartas
de vidrio y madera y una gran ventana al otro
extremo.

Existen dos columnas dentro de estz ambients
que son las que limitan 2 los escritorios, 3
colocarse entre zmbas columnas, el espacio
restante se usa para circulacion.

e

\E ]

Z)

]
N |

=

L]

£l 2ula tedrica 1 est3 ubicadz en el primer nivel,
cuenta con un drea de 21.20 m2.

Tiene un aforo parz 21 personas, los mobilizrics
son: pupitres, una pizarra acrilica y también
cuenta con un proyector multimedia.

Existe ademas un columna que ensucia el 2spacio
del aula 2 interfiers con la visual de los alumnos
haciz |2 pizarra.

S PR g

l Lz biblioteca corresponde = un ambiente

pequefo de 24.85 m2, donde se encusntra

I ubicado 2 los extreamos, los estantes de madera y
en el cantro |as mesas de lectura.

g *—~I Como comentario, 2 biblioteca deberiz ser de

BIBLIOTECA AULATEORICA 1 SALA DE COMPUTO
’ " 4
:‘ ¥ : -
o
I

L

3 (8] mayor area y con mas cantidad de mobiliarios
) (/ para que todos los alumnos puedan utilizario
g W I - l |
H ) - 3= -~ como tal.
{
T 'Eil; &5 % e
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AULATECRICA 2

TALLER DE COCINA1
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IS ARQUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTES - SECOMTUR CHIMBOTE

PERSPECTIVA :
|

]
P 4

|
1
|
|
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ANTROP
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I

i

£l aulz tedrica 2 corresponde 3 un espacio de
forma irregular de 30.00 mzZ, el cual s2 ilumina
por unz ventana d= 2.90m y por un vano con
blocks de vidrio.

Este ambiente cuenta con
pizarrz acrilica.

Debido =2 la poca profundidad que tizne el sula,
los pupitres se encusntran cerca a la pizarrs, esto
es corracto, debido 2 que de esta manera el
docente puede controfar 2 sus alumnos y lograr
|2 ztencién de la mayoriz.

16 pupitres y una

— — — — — — — o=
El taller de cocina 1, cuenta con un area de 43.15
m2.

Es un ambiente amplio donde existen 3 mesas de
trabajo de acero inoxidzble modelo pared, 5
mesas de trabajo modelo central, de las cuales 2
estan ubicada a los extremos de la cocina
industrial de 8 hornillas, también cuesnta con un
horno industrizal empotrade =n Ja esquina
superior izquierda del taller y un horno para
pizzas ubicade 2 su lado, también existe un
estante multiusos de acero donde se colocan los
utensilics que se encusntra seguido ds|
fregadero industrizl.

M SR R S e . e .
El taller de cocinz 2, cuentz con un 3rea de 33.00
m2.

Este ambiente cusnta con existen 2 mesas de
trabajo de acero inoxidable modelo pared, y una
mesa de trabajo medelo central de 0.90x 0.70
ubicada junto 2 Ia cocina industrial de & hornillas,
ademas cuenta con dos hornos industriales
empotrados tambign existe un estante multiusos
de acero y un fregadero industrial.
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ANALISIS FORMAL

PRINCIPIOS  ORDENADORES-COMPOSICION

R
./ ANALISIS ARDUITECTONICO DE DBJETOS EXISTENTE

- SECOMTUR CHIMBOTE

DE LOS FRENTES - MATERIALIDAD -COLOR

El primer nivel de
la fachada se

La fachadz dal edificio
corresponden 3 una
composicion  bzsada  en
formas cuadradas,
rectangulares y arcos, las

cuzles predominzn sobre el
lleno.

La composicion corresponde a3
un edificic moderno de
vivienda estilo colonial, esto
se puede notar en los grandes
ventanales y los  arcos
empleados en la fachada, los
cuzles corresponden zl balcdn,
el techo a dos aguas y Ia
madera empleada en el
exterior como en el interior.

El edificio presenta formas simétricas en lado principal
d= su fachadz, =stas formas corresponde 2 las
ventanas del edificio.

T oo o

£l edificio presenta pequefios desfases en
algunas partes de la fachada y en general
también mediantes los retiros, esto gensra
que el edificio no sea rigido, sino gue
contenga cierto  movimiento en  su
composicion volumétrica.

i - = En el segundo nivel
visualiza cornodun : |z fachada romps Iz
cefosguesroces rigidez de su forma
i acrscs || e MATERIALIDAD COLOR
principal _donde 1 pequefo ratirc.
se aprecia el 1 Las formas de vanos
ingreso, 1 que emplea son LY ——
Semenos 1 distintos 3l primer + SECOMTUR
virtuales de 1 nivel
maders y otro 1
ingreso que — MURO BLANCO
correspondiz a la El edificio emplea colores en su fachada
cocherz, sin Lz fachadz tiene 2lusivos a los colores de instituto.
embargo en la ’ en la esquina un Ademis la maderz se emplez tanto en 2
actualidad se o ——— e e OCh3vo  donde facha como en el interior, esto da una
encusntra > existe Zreas sensacion de calidez en el zlgunos ambientas
cerrado  y el ¢ verdes delinstituto.
ambiente se usa
come biblioteca VIDRIO
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ANALISIS ESPACIAL

ANKUSIS ARﬂlll'l'ECTﬂNlBﬂ DE IJBJI:TIJS EXIST ENTES - SEEBM'I’I.IR BHIMB[ITE

D R

‘>1i’1"i?1 e rele
=B B 51 51 545

o Ubé- 3
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IOR-EXTERIOR Y

En este corte
e pusds
observar gus
existe una
relacion entre
los ambientes
internos  del
instituto, con
los  espacios
exteriores,

tanto haciz la
calle
haciz el

|
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espacio
exterior
linezl.

En &l corte B-
B 3= pusds
observar el
gran  espacio
central

interior, qus
tiene  mayor
relacion  con
el taller de
cocina 1

£l primer nivel del edificio esta compuesto de varios
ESPACIOS LINEALES, 3l ingresar se encuentra un ESPACIO
PRINCIPAL que articula es espacio interior con el espacio

linez| exterior.

£l ESPACIO LINEAL INTERIOR funcionz
como CORREDOR, donde 2 partir de
este se distribuyen los ambientes .

Dentro del instituto existe un
ESPACIO EXTERIOR que se usa
como patio.

@\ inzlmentz en el primer nivel
existe un ESPACIO EXTERIOR
LINEAL gque comunicz con &l
segundo nivel.

A

En el segundo nivel existe se encuentra un gran
ESPACIO CENTRAL INTERIOR donde 2 partir de este se
orgznizan todos los ambientes, ademés este espacio
relaciona con &l exterior mediante una gran balcon,
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ANALISIS EI]NSTRUETIV[I Y ESTRUETURAI. SISTEMA ESTRUCTURAL-ESOUEMA

S ' ANALiSIS ARnUI'I'.ECTIJN.IBD DE UBJETIJS E.XISTENTES SECUMTUR CEMBDTE LELELELE -E-STRUEII'!BAL EEELEL

SISTEMA ESTRUCTURAL ESQUEMA ESTRUCTURAL
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[:|MEN'|’A[:|0N ESTRUCTLURA PORTANTE SISTEMA DE VIGAS SISTEMA DE VIGUETAS

COLUMNAS Y VIGAS DE CONCRERO ARMADO

Sz trata de unz £l sistemz portante da este adificio —t
cimentacion estz conformado por una sistema
aporticado.

Estza compuesto por columnas Y
vigas de concreto armado las cuales
soportan las cargas horizontales y
verticales de |z edificacion.

=3
>
. 3 superficial
formada  zapatas
R / zisladas colocadas

en luces mas largas
para resistir cargas

mayores. Dispone de columnas d= forma
cuadradas, rectangulares ¥
circulares. MURO DE LADRILLO FACHADA - ACAEADCS
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' NENTILACIN NATURAL Y ARTIFCIAL

4 bt el ottt

ANAI.ISIS ARﬂUl'ITCTﬂNIBU DE I]BJETIJS STENTES SEEUMH.IR CHIMB[ITE
4; A

By
b
[ =
4
§ CORTE A-A”
.
E=s L Los ambientes del instituto Secomtur tiznen una vantilacion directa desde la calle
Y desde =| patio.
N En el primer nivel el viento ingresa mediante los slementos virtuzles de madera
S— e - i
| 21 que se encuentran en la fachada y luego ingresa por las vanos de las aulas y
N . o . s - 5
(:j D | almaceén, mientras que la sala de= computo se ventila por el espacio abierto
H E 3
posterior.
En el segundo nivel, la ventilacion es mucho més directz, ingresa desde el balcdn y
f desde las wventanas del tzller de cocinz 1, este taller cuenta con grandes
184 ventanzles logrando que =l ambiente quede totalments ventilado, lo cual es
R—- | necesario debido a que los olores de I cocina no deben permanecer en el lugar.
) -

El patio también se
aprovecha para
ventilar  aquellos
ambientes que no
se encuentran en la
fachada. Este
espacio  sirve  de
ventilacion para los
ss.hh, sala de

I}
]
¢~
]
. £n el segundo nivel los ambientes que se ventilan son los talleres de
En el primer nivel todes los ambientes reciben ventilacion cocina, aulas y escaleras, sin embargo existen problemas de ventilacidn
directa, excepto [2 zona de lockers en las oficinas , =l s5.hh y el almacén, pues estos no cuentan con vanos
por donde ventilar y se encuentran dentro de espacios carrados.

_ Respacto 2 Iz ventilacion artificial, l instituto no cuenta con un sistema

Y ventilacion forzada, excepto en la recepcion donde existe un ventilador

\ YENTRACIONERRECTA VIENTO debido a que las ventanas de este ambiente son fijas. cor'nPuto, . aul‘as
PREDOMINANTE Sin embargo en un =quipamiento como este deberiz existic otros :’eonca_s Vze' taller
@ SIN VENTILACION sistemas de ventilacidn, sobre todo en los talleras d= cocina. COCKIa:S
¢
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ANALISIS SlMBUL CO LENGUAJE ARQUITECTGNICO- RELACIGN SIGNIFICANTE-

3. : e
4./ ANAI.ISIS ARﬂUITECTI]NII.‘.D DE I]BJEI'BS EXISTENTES SECUMTUR SIENIF I.E A DDRELEVANE.M SUEIAL RELE VACIA U R?ANN

LENGUAJE ARQUITECTONICO

RELEVANCIA SOCIAL

SECOMTUR actualmente es el
unico instituto ubicado =n el
distrito de Nuavo Chimbote y
el Unico que tiene un locsl
propio.

Mayormente los qua acuden,
son los estudiantes de
gastronomia y  personas
interesadas en estudiar dicha
carrera, quienses mayormente
son jovenes de 17 zfios a més.

i

El instituto SECOMTUR de Nusvo Chimbote actuzlmente es 2l Unico adificio propio que le partenece solo 2 instituto de
gastronomia, z pesar de ello 2l lenguzje arquitectonico que poses 25 el de una vivienda con techo 2 dos aguas, esto
sucede debido 2 que antss este edificio tenia uso de viviendz al igual que las demas edificaciones ubicadas 2 su
alredador, posteriorments el instituto SECOMTUR al comprar el edificio ha adaptado los ambientes internos para Ia
funcion de ensefianza gastrondmica, las grandes ventanas que posse en su fachadz permiten que desde 2| exterior se
puedz observar las actividades que rzalizan los estudiantes de gastronomia.

SIGNIFICANTE | SBNFCADD

El edificio del instituto SECOMTUR, no
posee un caracter educativo en el distrito
de Nuevo Chimbote,

Visto desde I3 calle no posze una
relevancia urbana que lo distingz, sino que
poses el mismo lenguaje de viviendz zl
igual que los demas edificios.

El edificio del instituto SECOMTUR no pose2 un
significado relacionado a |z ensefianzz que brinda, sin
embargo Ias grandes ventznas transparentss en su
fachada nos permiten ver las actividades internas del
edificio, por lo que solo de 2sta manera el peatdn pusde
diferencizrio da los demas edificios y saber que se trata
de un instituto d= gastronomia.

SECOMTUR es una escuela que ofrece I3 ensefianza en
Gastronomiz y zlta cocinz, est3 ubicado en Nuevo
Chimbote y corresponde 2 un lote cuadrado de dos
frentes con vistas hacia Ia calle.

£l edificio es d2 color blanco y en algunas partes de color
rojo, haciendo referencia a su logo.
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4.2 DISCUSION DE RESULTADOS
4.2.1 OBJETIVO ESPECIFICO N°1

Identificar las actividades que se realizan en la formacién gastronémica.

Actualmente la formacion gastrondmica en Europa busca aplicar un
desarrollo cientifico, tecnoldgico, cultural, empresarial y global, tanto
para el nivel de estudio de grado y post grado. La carrera de
gastronomia se ofrece como una carrera profesional y de grandes

oportunidades laborales, al igual que las demas carreras profesionales.

Segun la entrevista realizada a todos los directores de los 4 institutos
gue ofrecen la carrera de gastronomia en la ciudad de Chimbote, se
afirma que este estudio se ofrece como una carrera técnica con una
duracion de 2 afios y medio como maximo, donde los alumnos deben

adquirir todos los conocimientos brindados por sus docentes y chefs.

Esta realidad hace que los alumnos puedan estudiar y terminar
rapidamente la carrera de gastronomia, con el fin de insertarse lo mas
pronto en el ambito laboral, es por ello que los aprendizajes son los
necesarios y basicos. No existen otras ofertas educativas referentes a
la gastronomia para que los alumnos puedan seguir preparandose y
desarrollandose profesionalmente. Por lo tanto, tal como menciona
Roca (2016), urge promover la innovacion y la generacién de
conocimientos en las escuelas, con la finalidad de no perder nuestro

actual liderazgo en el mundo gastronémico.

Segun el director Ernan Lunarejo Milla de la escuela de chef profesional
INTELTUR, las ensefianzas gastrondmicas estan orientadas a la
preparacion 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, pasteleria y reposteria, estas
actividades se realizan en los talleres de cocina de los distintos

institutos.
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La ensefianza de la gastronomia peruana — chimbotana, es una de las
actividades formativas que hace la diferencia con la gastronomia de
algun otro lugar y es la ensefianza que permite a los alumnos insertarse

en el mundo real.

Respecto a la metodologia educativa, los cuatro directores de los
institutos de la ciudad de Chimbote, afirman que las clases son
practicas y tedricas, donde le dedican mayor cantidad de horas a las

clases practicas.

Si bien es cierto las clases teoricas y practicas son importantes en el
proceso formativo de la gastronomia, también se deberian considerar
las clases demostrativas, donde los chef son quienes preparan el
platilo y los alumnos aprenden mediante la observacion para que

posteriormente puedan aplicarla en los talleres de cocina.

Segun los directores de los institutos de gastronomia en Chimbote, se
coincide en que los modelos formativos empleados, estan basados en
la formacion gastrondmica cultural y empresarial, con la finalidad de que
los jévenes salgan directamente a trabajar. Ademas el director Alberto
Alfaro Vasquez de la escuela ATLANTA afiade que también emplean el
sistema de servicio al restaurante, con la finalidad de que los alumnos
puedan experimentar el trabajo y la presion de laborar en un

establecimiento de comida.

Estos modelos formativos a diferencia del modelo europeo carecen de
formacion cientifica y tecnolégica, que son aguellos modelos que hacen

gue la ensefianza sea mucho mas compleja y completa.

En resumen, identificar las caracteristicas de la formacion gastronémica
es importante pues permite conocer aquellas actividades que realizan
los estudiantes durante su formacién académica y de esta manera
poder determinar cuales son los ambientes que necesitan para poder

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

Conocer los requerimientos arquitectonicos para la formacion

gastronomica.

Al tener como objeto de estudio a un equipamiento de educacion
superior orientado a la ensefianza gastrondémica se debe considerar los
requerimientos arquitectobnicos al momento de diseflar dicha
infraestructura, estos requerimientos estan conformados por: el aspecto
contextual, funcional, formal, espacial, constructivo y tecnoldgico

ambiental.

En el aspecto contextual el edificio debe ubicarse en una zona segura
y accesible a la comunidad, ademas debe de contar con servicios
basicos y que permita el ingreso de vehiculos para el suministro de

iNSuUMoSs.

En el aspecto funcional, en cuanto a la circulacion se deberian
considerar las circulaciones verticales y horizontales, la cuales deben
de contar con los anchos minimos requeridos y estar claramente
diferenciadas segun el tipo de usuario, asi como los edificios analizados
en los casos internacionales y nacionales. En cuanto a la zonificacion y
funcion se deben considerar los ambientes necesarios considerados
por el OINFE, y adicionar ambientes importantes como: el aula
demostrativa, aula de catas, aula de panaderia y el restaurante escuela,
pues en este ambiente los alumnos podran practicar de manera
vivencial el servicio de restaurante. Respecto a la antropometria, 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
institucion educativa, como hito urbano e imagen cultural de la ciudad,
asi mismo debe de ser la creacidon de una nueva imagen institucional y
ser generador del espacio publico. Los principios ordenadores son: el
eje, simetria, jerarquia, ritmo, pauta y transformacién. La eleccion de

uno 0 mas principios, dependera de la composicién 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, faciles
de limpiar y con la menor cantidad de juntas entre piezas, ademas 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 practicas, por lo que es parte del proceso formativo, la
interrelacion con mas personas, por esta razon los estudios de casos
internacionales “Basque Culinary Center” y “Culinary Art School”
ubicaron todos los talleres de cocina en relacion directa con el espacio

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

En el aspecto constructivo y estructural, la eleccion del sistema
constructivo para un equipamiento de formacion gastronémica debe
garantizar la vida Gtil de la edificacion, asi mismo se recomienda que el
sistema sea empleado segun las luces requeridas, el ambiente, la

iluminacion etc.

Finalmente en el aspecto tecnoldégico 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 iluminacion natural,
evitando las radiaciones hacia los alumnos, en cuanto a la iluminacion
artificial, su posicion y orientacion dependera de la situacion y del
ambiente a iluminar. Respecto a la ventilacion todos los ambientes
deberan contar con ventilacibn natural alta y cruzada, excepto
ambientes como el auditorio y sala demostrativa. Referente a la
ventilacion artificial se recomienda usar el aire acondicionado en
ambientes que no reciban ventilacion natural, mientras que para los

talleres de cocina se determin6 que deben contar con campanas
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extractoras para la eliminacion del humo, grasas y olores, ademas 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 ESPECIFICO N°3
Conocer la realidad socioeconémica y cultural de Chimbote y su

relacion con la actividad gastronomica.

La realidad nacional, estd constituida por un conjunto de recursos
humanos, naturales, financieros, elementos institucionales, relaciones
creadas por los grupos sociales, politicos y culturales asi como las que

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

Segun 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 informacion se puede contrastar con la obtenida por el PDU de
Chimbote, (2012-2023) donde se sefala que la economia chimbotana
estad basada principalmente en el sector Servicios- Comercio y es la
actividad que concentra la mayor cantidad de la Poblacidon

Econdmicamente Activa.

Segun el Gerente Municipal, el comercio variado en Chimbote, ha
ocurrido debido a la disminucion de la actividad pesquera ocasionada
por las vedas, motivo por el cual la poblacion ha buscado otras
actividades en donde desempefarse, 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 dindmica comercial de la ciudad Chimbote, los
cuales son: Comercio de articulos, restaurantes, comercio mixto,

comercio de vehiculos y comercio en construccion. PDU (2012-2023).
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Referente al nivel socioecondmico, segun 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 yD.

Esta informacion es acorde con aquellos jévenes que estudian la
carrera de gastronomia en la ciudad de Chimbote, pues segun los 4
directores las escuelas gastronomia, coinciden en que la mayoria de
jovenes pertenecen al NSE C y D, es por ello que las escuelas se
adaptan a las necesidades economicas de los estudiantes otorgando
algun beneficio en la modalidad de pago. Ademas es importante
resaltar que a estas 4 escuelas de gastronomia no solo acuden jovenes
de la ciudad de Chimbote, sino también de otros distritos proximos

como Moro, Nepeia y Samanco.

Respecto al rol de gastronomia en el desarrollo socioeconémico, el Arq.
Edgar Tapia Palacios sefiala que la ciudad de Chimbote, como todo
puerto, se caracteriza por el trabajo gastronémico de pescado, que es
parte de la cultura y fuente de empleo en la ciudad. Ademas existe un
crecimiento gastrondmico que se ve reflejado en el incremento de
establecimientos de comida, donde incluso existen restaurantes en el
cual los arquitectos son participes en el disefio, con la finalidad de

captar mas clientes.

Ahora bien, en larelacion alas 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 gastronomia de
Ancash y por supuesto la chimbotana, que estd 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

pepian 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 gastronomia en
la ciudad de Chimbote de igual manera las escuelas de gastronomia,
sin embargo estas se han quedado atras en el tema de infraestructura,
este problema segun la opinién del Arg, Edgar Tapia Palacios se debe
a la falta de iniciativa del inversionista y a la falta de cultura de

prepararse para atender al publico y ser chef.

Finalmente para el Arq. Edgar Tapia Palacios, la ciudad de Chimbote
cuenta con todo el potencial de ser considerado como centro
gastrondmico, sin embargo se necesita trabajar en conjunto con las

universidades y empresarios que apuesten por este objetivo.

4.2.4 OBJETIVO ESPECIFICO N°4

Identificar y analizar el estado actual de la arquitectura para la
formacion gastronémica en Chimbote.

El estado actual permite conocer los espacios y la calidad de ellos, en
donde los estudiantes de gastronomia desarrollan sus actividades
formativas. En la ciudad de Chimbote se determin6 que solo existen 4
institutos dedicados a ofrecer esta carrera, estos son “Cestec’,
“Interltur”, “Atlanta” y “Secomtur”, para ello se realizé un analisis
considerando los criterios arquitectonicos los cuales se clasifican

siguiendo ciertos aspectos.

Un aspecto a tener en cuenta es el contextual. De los cuatroinstitutos
de gastronomia 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
especificamente en el centro de la ciudad, la cual esta 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 ensefianza gastronémica.
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Es por ello que a pesar de estar cerca de vias importantes de la ciudad,
como la Av. José Pardo y la Av. Enrique Meiggs, resulta dificil
reconocerlos pues se pierden entre los demas edificios de gran
actividad comercial y de mayor altura, excepto el instituto “Atlanta” que
forma parte de un edificio de 6 pisos. La ubicacion de estos institutos
es totalmente diferente a las consideraciones que tomo la escuela de
gastronomia en Espana “Basque Culinary Center”, la cual estaba
ubicada en un lugar tranquilo cerca a equipamientos educativos
orientados a la investigacion, totalmente compatibles con su uso. Sin
embargo el instituto “Secomtur” de Nuevo Chimbote, si se encuentra
ubicado en una zona tranquila residencial de densidad media, proximo
a equipamientos educativos, areas verdes y a vias importantes como la

Av. Pacifico y la Carretera Panamericana.

En el aspecto funcional se determiné que todos los institutos de
gastronomia cuentan con solo un acceso, por donde todos los usuarios
ingresan, e incluso en algunos institutos como “Inteltur” y “Cestec”
existen barreras arquitectonicas, 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 gastronomia por lo que la circulacién es
compartida no solo por todos los usuarios que acuden al instituto, sino
también por otro tipo de usuarios, generando una saturaciéon en el
pasadizo de circulacion. Respecto al instituto “Secomtur” también
presenta problemas funcionales de circulacién, pues el Unico ingreso
gue tiene, conduce a la recepcién, el cual termina siendo un pasadizo
para acceder a los demas ambientes, esto ocasiona que las actividades
administrativas se encuentren interrumpidas por el transito 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 gastronomia cuentan con circulaciones claramente

diferenciadas para cada tipo de usuario.

En cuanto a la zonificacién y distribucion el instituto “Cestec” e “Inteltur”
al pertenecer a edificios pequefios, 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 recepcion y direccion, mientras que la zona formativa de
“Cestec” cuenta con aulas teoricas y practicas 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 ademas se dictan las clases teoricas. Los institutos “Atlanta” y
“‘Secomtur” son las escuelas de gastronomia mas 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
tedricas y dos aulas practicas, cabe mencionar que las aulas practicas
corresponden a los talleres de cocina completamente amplios y
equipados para realizar dicha actividad, asi mismo “Atlanta” es la Unica
escuela de gastronomia que cuenta con un pequefio restaurante piloto,
donde los chef hacen las degustaciones y evaluan 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 pequefio para dicha actividad.

Existen otras soluciones arquitectonicas para el correcto
funcionamiento de un restaurante dentro una escuela gastrondmica,
como el que se realizo en el Instituto “Le cordon Bleu” de Lima, el cual
ubico el restaurante hacia la fachada, generando una dindmica entre el
publico externo y los alumnos que preparan y atienden, de esta manera
el publico puede consumir y degustar de lo que preparan los alumnos y
ellos puede realizar sus practicas 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 funcion, ademas cuenta con tres aulas teodricas y
una sala de computo, respecto a la biblioteca corresponde a un
ambiente muy pequeiio ubicado en un lugar aislado, por lo que los
alumnos recurren con poco frecuencia. Esto no sucede en la escuela
gastrondmica de México “Culinary Art School”, pues a pesar de tener
poca dimension en el ambiente de la biblioteca, esta se ubica frente al
espacio publico, para dar la sensacion de amplitud y ser visible por

todos los usuarios.

En el aspecto formal las edificaciones de los cuatro institutos de
gastronomia, carecen de un lenguaje arquitectonico que exprese la
actividad de formacion gastronémica 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 demas lados por
propiedad de terceros. El primer instituto se encuentra en un edificio de
vivienda, con balcones hacia la calle y con un pequefio retiro en su
fachada para el estacionamiento de un auto. En esta fachada
predomina la forma rectangular y existe la jerarquia de un volumen que
se encuentra hacia la calle. A través de este volumen se ingresa al

segundo nivel donde esta el instituto.

El segundo instituto,”Inteltur” corresponde a un volumen rectangular
simple que ocupa toda el area 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 pequefios desgloses y retiros
en su fachada, la composiciéon de sus fachadas incorporan elementos

de formas rectangulares, tanto en llenos como vacios. 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 demés consta de grandes ventanales en su fachada,
logrando que se pueda reconocer las actividades internas que se

realizan.

En el aspecto espacial, se identificd que el instituto “Cestec” cuenta con
espacios interiores que organizan y ordenan los respectivos ambientes,
sin embargo no existe una éptima relacién 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 gastronomia.

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 gastronomia, por lo que todas las actividades que se
realizan, no guardan ninguna relacion 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 panoramica 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 mas amplio se ubica en el frente de la fachada, por lo
gue desde la calle Huascaran se puede observar a los alumnos del
instituto, cocinando y preparando sus platillos indicados por el chef.
Este criterio es similar al que se realiz6 en la escuela de gastronomia
de México “Culinary art School” donde el proyecto se dota de multiples
espacios de relacion, buscando la continuidad interior — exterior para
poder disfrutar del paisaje y extender la actividad del interior alexterior
de forma natural, asi mismo el proyecto genera un control de visuales,

logrando que los espacios de formacion practica tengan visuales
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directas hacia el espacio publico, mientras que las aulas tedricas tengan
una visual indirecta desde el exterior con la finalidad de evitar
distracciones.

En el aspecto constructivo y estructural, los cuatro institutos de
gastronomia 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 demas,
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 translucido, 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 tecnoldgico ambiental se determind que los edificios de
“Cestec” e ‘“Inteltur” presentan graves problemas de ventilacion e
iluminacion.

La mayoria 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 computo se iluminan y ventilan directamente desde la fachada. Asi
mismo el instituto “Inteltur” cuenta con varios ambientes que no iluminan
ni ventilan, como los corredores, el ss.hh y la direccidén, mientras que
los demas espacios reciben muy poca iluminacién y ventilacion a través

de pequefios ductos.

Por el contrario los institutos “Atlanta” y “Secomtur” cuentan con
ambientes donde la mayoria recibe iluminacion y ventilacion directa. En
el caso del instituto “Atlanta” la fachada que se orienta hacia el mair,
aprovecha los vientos fuertes para ventilar los talleres de cocina, las
aulas tedricas y algunos espacios administrativos, mientras que los
demas ambientes, reciben iluminacién y ventilacion mediante algunos

ductos. Asi mismo el edificio del instituto “Secomtur” orienta algunos
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ambientes hacia su Unico 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 iluminacion y ventilacion para las
aulas tedricas y el segundo taller de cocina. Cabe resaltar que los cuatro
institutos no cuentan con ventilacibn cruzada en ninguno de sus
ambientes. Sin embargo se deberia de considerar y tomar en cuenta el
caso de la universidad de gastronomia “Basque Culinary Center”, pues
este edificio presenta soluciones arquitectonicas para la correcta
iluminacién y ventilacion del edificio tomando en cuenta el asoleamiento

y los vientos predominantes del lugar.

Finalmente en el aspecto simbdlico, los institutos “Cestec” e “Inteltur”
al no poseer un lenguaje arquitecténico que los represente como una
institucion de enseflanza gastronOmica, 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 mas
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 facil reconocerlo, sin embargo
interiormente el instituto esta 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 arquitectdénico que
refleja es la de una vivienda adaptada para funcionar como instituto de
gastronomia. El lenguaje arquitecténico 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

innovacion y vanguardia culinaria.

237



4.3 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Tabla 9: Conclusiones y Recomendaciones

HIPOTESIS

OBJETIVO CONCLUSIONES RECOMENDACIONES

PREGUNTA

OBJETIVO ESPECIFICO 1

Identificar las actividades
gque se realizan en la
formacion gastronémica.

¢,Cudles son las actividades
gque se realizan en la
formacién gastronémica?

Las actividades que se realizan
son actividades educativas
orientadas a la gastronomia y arte
culinario. La formacion
gastronémica a diferencia de una
formacion tradicional, involucra
metodologias de aprendizaje,
tedricas, demostrativas y
practicas, enfocadas en modelos
formativos cientificos,
tecnoldgicos, culturales y
empresariales con la finalidad de
desarrollar en el alumno,
competencias personales,
sociales y profesionales, que sera
de utilidad en su vida laboral. Asi
mismo los alumnos deben estar en
constante  capacitaciébn  para
reforzar su aprendizaje y estar al
tanto de la vanguardia culinaria.

Se determiné que las actividades que se

realizan  corresponden a  actividades
educativas orientadas a la formacion
gastronémica, tal como se planted

anteriormente. Sin embargo los modelos
formativos para la gastronomia son muy
diferentes en distintos lugares.

La carrera de gastronomia en otros paises es
considerada como una carrera profesional, sin
embargo a nivel nacional y especificamente
en la ciudad de Chimbote, este estudio solo se
ofrece como carrera técnica de 2 afios 6
meses de duracion como maximo. Esta
infformacién fue obtenida mediante la
entrevista a los 4 directores de las diferentes
escuelas de gastronomia en Chimbote.

Como metodologia educativa, la formacion
gastronémica involucra:

e Clases tedricas: En estas clases los
estudiantes de gastronomia adquieren
aquellos conocimientos otorgados por el
docente o chef mediante la exposicion
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verbal de los temas que constituyen la
materia, ya sean temas relacionados a la
gastronomia a o temas de gestion
empresarial.

Tanto el modelo educativo Europeo,
como el que se realiza en la ciudad
Chimbote, involucran las clases teéricas
dentro la ensefianza curricular.

Clases practicas: Los estudiantes de
gastronomia llevan la mayor cantidad de
horas en las clases practicas, debido a
que la carrera lo exige. Estas clases se
realizan en los distintos talleres de
cocina. Los alumnos aprenden vy
desarrollan aquellas técnicas culinarias
para la elaboracion de diferentes platillos
y bebidas, de la gastronomia nacional e
internacional.

Clases demostrativas: Son aquellas
clases donde el chef transmite aquellos
conocimientos y técnicas culinarias para
la elaboracién de algun platillo y los
alumnos aprenden mediante la
observacion, para que posteriormente lo
apliguen en los talleres. Estas clases se
realizan en el aula demostrativa, segin
el modelo de ensefianza europeo. Sin
embargo en la ciudad de Chimbote,esta
ensefianza también se lleva a cabo, pero
est4 considerada dentro de las clases
practicas, por lo que se realiza
incorrectamente en los mismos talleres
de cocina.
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Como modelo formativo, la enseflanza
gastronémica involucra:

e Formacion Cientifica: El modelo
Europeo considera esta formacion con el
propdsito de fomentar la innovacion e
investigacion en los alumnos respecto a
la combinacién de insumos, ingredientes
y demas relacionados con la preparacién
de comidas y bebidas. Sin embargo las
escuelas de gastronomia en el Perd y
especificamente en la ciudad de
Chimbote no consideran este modelo
formativo como parte de la ensefianza
gastronémica, es por ello que nuestro
actual liderazgo en el mundo
gastronémico podria verse estancado
por la falta de innovacién tal como lo
indica Roca Rey (Director de la Sociedad
Peruana de Gastronomia).

e Formacion Tecnolbgica: Este modelo
formativo estd basado en las
ensefianzas informéticas para que el
alumno desarrolle capacidades en el
manejo de software.

e Formacién Gastrondmica cultural:
Este modelo formativo se emplea tanto
en Europa como en la ciudad de
Chimbote, donde se pone énfasis a la
gastronomia peruanay regional, como la
preparacién de: pescados y mariscos,
comida criolla, parrillas, chifa, buffet,
pasteleria y reposteria, donde incluso
realizan la cocina fusion.
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e Formacién Empresarial: Esta
formacion estd orientada a la
preparacion 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
SuU propio negocio, estos conocimientos
son brindados en los talleres de teoria 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
algun restaurante o trabajan como chef
para las empresas pesqueras.

Finalmente los alumnos a lo largo de su
carrera desarrollan tres competencias
fundamentales que son:

e Competencias personales: Estan
orientadas en el desarrollo de Ia
responsabilidad de cada alumno en la
elaboracién de sus platillos, generando la
conviccién en los estudiantes de lo que
estan capacitados y preparados.

e Competencias sociales: Estas
habilidades son esenciales para trabajar
en equipo y se desarrollan mediante la
interaccion social, es por ello que las
escuelas de gastronomia  deben
considerar espacios de integracion social
en sus escuelas, ya que actualmente esto
no sucede en la ciudad de Chimbote.
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e Competencias profesionales: Esta

competencia es fundamental para que los
alumnos puedan desempefiarse
correctamente en las distintas situaciones
de trabajo. Esta competencia se desarrolla
en el restaurante piloto, pues los alumnos
tienen experiencias vivenciales de como
se trabaja es un restaurant. En la ciudad
de Chimbote la

Unica escuela que cuenta con este
ambiente es ATLANTA.

OBJETIVO ESPECIFICO 2

Conocer los requerimientos
arquitecténicos para la
formacién gastronémica.

¢, Cudles son los
requerimientos

arquitecténicos para la
formacién gastronémica?

La formacion  gastronémica
requiere de espacios educativos,

recreativos y gastronémicos, para
los cuales se debe tener en cuenta
ciertos criterios arquitectonicos
como el aspecto funcional, el cual
debe tener ambientes de

formacion gastronémica
conectadas a través de
circulaciones diferenciadas,

desenvueltas alrededor del
espacio central publico, en el
aspecto  formal, arquitectura
apoyada en una volumetria de
formas simples y abstractas, en el
aspecto tecnoldégico ambiental,
uso de iluminacion cenital y
ventilacién cruzada, en el aspecto
constructivo, materiales y
elementos constructivos que se
relacionen entre si, en el aspecto
tecnolégico- ambiental, uso de
instalaciones tecnolégicas que
contribuyan de manera positivaen

Los requerimientos arquitecténicos para un
equipamiento dedicado a la formacion
gastronémica deben ser:

e Aspecto contextual: El edificio debe

ubicarse en una zona segura y accesible
ala comunidad, ademas de contar con los
servicios basicos.

e 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
minimos requeridos. En cuanto a la
zonificacion y distribucién, debe contar
con los ambientes necesarios
considerados por el OINFE, asi como los
talleres de cocina, los cuales deben ser
esta ubicados dentro de una zona
especifica.

e Aspecto formal: La forma del edificio

debe de revalorar la imagen de institucion
educativa, como hito urbano e imagen
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la mejora del medio ambiente.
Estos requerimientos van de la
mano de los contenidos
didacticos, las relaciones entre el
alumno y el profesor y las
innovaciones pedagogicas.

cultural de la ciudad, asi mismo debe de
ser la creacion de una nueva imagen
institucional y ser generador del espacio
publico.

Aspecto espacial: La infraestructura
debe tener relaciones espaciales vy
registros visuales entre los ambientes
internos con el exterior, buscando la
continuidad y fluidez entre el espacio
publico y privado.

Aspecto constructivo y estructural: El
sistema debe ser empleado segun las
luces requeridas, el ambiente, la
iluminacion etc.

Aspecto tecnolégico 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 iluminacion artificial, su posicién y
orientacién dependera de la situacion y del
ambiente a iluminar. Respecto a la
ventilacion todos los ambientes deberan
contar con ventilacién natural alta y
cruzada, excepto ambientes como el
auditorio y sala demostrativa, finalmente
en cuanto a la ventilacion artificial se
recomienda usar el aire acondicionado en
lugares que no reciban ventilaciéon natural
mientras que los talleres de cocina
deberan contar con campanas extractoras
y cortinas de aire .
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OBJETIVO ESPECIFICO 3

Conocer la realidad
socioeconomica de
Chimbote y su relacion con
la actividad gastronémica.

¢En qué consiste la realidad
socioecondmica de
Chimbote y su relacién con
la actividad gastronémica?

La ciudad de Chimbote
corresponde a una poblacion de
nivel socioeconémico C y D y
desempefia un rol econdmico
basado principalmente en la
Actividad Econdmica de Comercio
respecto al Sector Econémico de
Servicios-Comercio, siendo uno de
los rubros de este sector, los
restaurantes, establecidos
basicamente en el centro de
Chimbote y en el nucleo principal
de Nuevo Chimbote, los cuales
ofrecen platillos que son parte de
la gastronomia peruana 'y
chimbotana.

La realidad socioecondmica de Chimbote
corresponde a una poblacion de NSE B, C, D,
donde el 5.3 % pertenece al NSE B, el 27.1%
al NSE Cy un 43% al NSE D. Es por ello que
la mayoria de jévenes que estudian la carrera
de gastronomia en la ciudad de Chimbote se
encuentran dentro del NSE C y D, motivo por
el cual las escuelas de gastronomia brindan
ciertos beneficios en las modalidades de

pago.

El rol econémico de la ciudad de Chimbotees
netamente comercial, con un comercio
variado que funciona por temporadas, estos
son: comercio de articulos, restaurantes,
comercio mixto, comercio de vehiculos y
comercio en construccion. Esto se debe a la
disminucion de la actividad pesquera en la
ciudad, por lo que la poblacién ha buscado
otras alternativas de trabajo donde
desempeniarse.

El rol de la gastronomia en el desarrollo
socioeconémico, se caracteriza por el trabajo
gastronémico del pescado, que es parte de
nuestra cultura y fuente de empleo.

Actualmente en la ciudad de Chimbote existe
un crecimiento gastronémico, 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 vias importantes
gue conectan ambos distritos. Estos
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establecimientos son en su
restaurantes y cevicherias.

mayoria

OBJETIVO ESPECIFICO 4

Identificar y analizar el
estado actual de la
arquitectura para la
formacion gastrondmica en
Chimbote.

¢,Cudles son los espacios
de la formacion
gastronémica en Chimbote
y qué caracteristicas
tienen?

Actualmente en la ciudad de
Chimbote los institutos
gastronébmicos no poseen una
arquitectura distinta a los demas
edificios, esto se debe a que se
establecen dentro del centro de la
ciudad, en espacios improvisados
0 adecuados posteriormente para
tal uso, careciendo de calidad y
lenguaje  arquitecténico.  Esto
genera una percepcion
inadecuada del edificio respecto a
su funcién confundiéndose con los
edificios comerciales de la ciudad.

Se identificaron cuatro institutos dedicados a
la formacion gastrondmica en la ciudad de
Chimbote: “Cestec”, “Inteltur’, “Atlanta” y
“Secomtur”, a partir de los cuales segun el
analisis arquitectonico se encontro que:

e Aspecto contextual: Los institutos
“Cestec”, ‘“Inteltur” y “Atlanta” se
encuentran ubicados en el centro de

Chimbote, el cual esta caracterizado por
su gran actividad comercial. Mientras que
el instituto “Secomtur” esta ubicado en
Nuevo Chimbote, dentro de una zona
residencial de densidad media, cerca de la
plaza mayor.

Se recomienda que los institutos de
gastronomia se ubiquen cerca a
equipamientos complementarios a
Su uso.

e 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 funcion vy
zonificacion, estos institutos cuentan con
los mismos ambientes que cualquier otro,
excepto el taller de cocina y en el caso de
“Atlanta” que cuenta ademas con un
pequefio restaurante piloto.

Adicionar mas ingresos en los
institutos para evitar la saturacion de
personas en horas puntas y adicionar
mas ambientes claramente
diferenciados como por ejemplo:
taller de reposteria, 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 solido, donde
predomina el lleno sobre el vacio.

Se recomienda optar por una
volumetria que integre con la ciudad
y cuente con é&reas libres para
iluminacion y  ventilacion  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 deberia aprovechar los frentes
hacia la calle para establecer
relaciones espaciales entre los
ambientes del instituto con el exterior.

Aspecto constructivo y estructural: Se
determind 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

ademas se encuentra revestido con
madera en algunos ambientes internos.

Se deberia de optar por adicionar
otras soluciones constructivas, que
permitan realizar de la mejor la
ensefianza gastronémica.
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Aspecto tecnoldgico ambiental: Los
edificios “Cestec” e “Inteltur” son lo que
presentan mayores problemas en cuento
a la iluminacion y ventilacion pues tienen
ambientes que no se iluminan ni ventilan o
reciben la iluminacién y ventilacion de
forma indirecta. Mientras que en el
instituto “Atlanta” y “Cestec” la mayoria de
ambientes si reciben iluminacion y
ventilacion, pero la ventilacion no es
cruzada.

Considerar la ventilacion cruzada y el
control de la radiacion, en ambientes
como las aulas tedricas y talleres de
cocina.

Aspecto simbdlico: Ninguno de los
edificios, presenta un lenguaje
arquitectoénico relacionado a la funciéonde
formacién gastrondmica que desempefia,
es por ello que es dificil reconocerlos de
forma inmediata por el peaton.

Se recomienda que los institutos
deban contar con una
infraestructura propia que exprese
el caracter educacional
gastronémico y no se confundacon
los edificios de gran actividad
comercial.
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Tabla 10: Objetivo General

OBJETIVO

PREGUNTA
GENERAL

OBJETIVO GENERAL

Establecer los estandares
arquitecténicos para la
formacion gastronémica y
su posterior aplicacion para
la realidad socioeconémica
y cultural de Chimbote.

PREGUNTA GENERAL

¢,Cudles son los estandares
arquitecténicos para la
formacién gastronémica y
su posterior aplicacion a la
realidad socioeconémica y
cultural de Chimbote?

HIPOTESIS
GENERAL

Los estandares arquitectonicos

deben responder a una
infraestructura publica con
espacios dinamizadores de
interrelacion e integracion

funcional y espacial acorde con la
realidad socioeconomica y cultural
de Chimbote, estos estandares
involucran criterios arquitecténicos
tales como el aspecto contextual,
funcional, formal, espacial,
constructivo, tecnoldgico-
ambiental, simbdlico y normativo.

CONCLUSIONES

Los estadndares arquitectonicos para un
equipamiento dedicado a la formacion
gastronémica, acorde con la realidad
socioeconomica y cultural de Chimbote debe
tener en cuenta las siguientescaracteristicas:

e Aspecto contextual: El edificio debe
ubicarse en una zona segura y accesible
establecida dentro de Plan urbano de
Chimbote, ademas debe de estar cerca a
equipamientos compatibles a su uso
como: educativos, gastronédmicos o
culturales, evitando zonas con mayor
concentracion comercial, como el centro
de Chimbote.

e Aspecto funcional: Se debe tomar en
cuenta:

-Accesos: El equipamiento de formacion
gastronémica debera contar con ingresos
peatonales (alumnos, docentes,
mantenimiento, personal administrativo y
usuario externo) y vehiculares. El edificio
deberd ser accesible, tomando en cuenta
a las personas con silla de ruedas,
guienes también deberan acceder, tantoa
los espacios y ambientes publicos, como a
los formativos, pues actualmente la
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mayoria de institutos, no toman en cuenta,
este criterio, creando barreras
arquitecténicas entre el edificio y las
personas discapacitadas.

-Circulaciones: Deberd contar con
circulaciones verticales y horizontales
claramente diferenciadas segun el tipo de
usuario, evitando el cruce de estas,
contrarrestando el desorden en el espacio.

-Zonificacién: Debera estar claramente
diferenciada. La administracion debera
tener una relacion indirecta con las zonas
formativas, el area de servicios debera
ubicarse en el lugar menos vistoso, por los
alumnos, docentes y publico en general,
mientras que las zonas de difusion
deberan ubicarse en espacios mas
llamativos, cerca al espacio publico o con
visuales hacia este, con la finalidad de
generar atraccién y todos los usuarios
puedan acudir, por ejemplo el restaurante
y cafeteria.

-Distribucion: ElI equipamiento debera
contar obligatoriamente con los espacios
minimos requeridos por el OINFE, y
debera considerar zonas de difusion para
la gastronomia peruana chimbotana, con
la finalidad de ponerla en valor.

Los ambientes en los que se realice
actividades similares, deberdn estar
proximos, con la finalidad de asegurar una
circulacion inmediata, en el caso de dicho
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equipamiento, los talleres de cocina
deberan estar relacionados con los
almacenes de utensilios y de alimentos.
El equipamiento de formacion
gastronémica en la ciudad de Chimbote
debera contar dentro de los talleres de
cocina, un amplio taller de pescados y
mariscos pues la preparacion de comidas
con estos insumos, son las que mas
caracteriza a la ciudad y por ende las que
se ofrecen mayormente en los
establecimientos de comida.

Aspecto formal: La forma del edificio
debera de revalorar la imagen de
institucion educativa gastrondmica en la
ciudad de Chimbote, debera ser un hito
urbano e imagen cultural de la ciudad.

La forma del edificio debera partir de un
concepto arquitecténico, que guarde
relacion entre la innovacion de Ia
educacion y la gastronomia Chimbotana.

Aspecto espacial: La infraestructura
ademas de tener relaciones espaciales y
registros visuales entre los ambientes
privados con el espacio publico, debera
extender las visuales hacia el paisaje
natural de Chimbote, como el mar o areas
verdes. Esto actualmente no se da en los
institutos de gastronomia de la ciudad,
debido a que corresponden a edificios
cerrados, limitando a los alumnos las
visuales e integracion con el exterior.

Aspecto constructivo y estructural: El
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sistema debe ser empleado segin las
luces requeridas, el ambiente, la
iluminacion etc.

Para las aulas y talleres se deberia
emplear el sistema a porticado de placas
y vigas con tabiqueria de ladrillo y
ventanales donde sea requerido.

Mientras que el sistema de muros
portantes con bloques de concreto podria
utilizarse en ambientes que requieren
menos luces como la administracion, ya
gue cumple muy bien con el concepto de
construccion antisismica y ademas es
muy econdémico.

Aspecto tecnoldégico ambiental: La
escuela de ciencias gastronOmicas en
Chimbote, deber4 de aprovechar la luz
natural para los talleres y aulas de tal
manera que sea uniforme, eficiente y
clara. Asi mismo se debera aprovechar los
vientos fuertes provenientes del mar, para
generar ventilaciones cruzadas, tanto en
aulas tedricas como talleres de cocina.
Referente a la ventilacién artificial se
deberd utilizar el aire acondicionado en
ambientes que no reciban ventilacion
natural.

Los talleres de cocina deberan contar con
campanas extractoras para la eliminacién
del humo, grasas y olores, ademés 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.
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Los ambientes de mayor contaminacion
acustica deberan contar en el exterior con
arboles frondosos, es importante también
gue los arboles se distribuyan de acuerdo
a la relaciéon con las actividades que se
van a realizar en el espacio publico.
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V. FACTORES VINCULO ENTRE
INVESTIGACION Y PROPUESTA
SOLUCION (PROYECTO
ARQUITECTONICO)
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5.1 DEFINICION DE LOS USUARIOS

5.1.1 TIPOS DE USUARIO

5.1.2.1 USUARIOS PERMANENTES

Son los usuarios que tendran mayor permanencia en el proyecto,

son los que principalmente daran vida y movimiento al lugar.

a)

b)

Estudiantes de gastronomia

Los estudiantes son los usuarios para los que esta disefiado la
escuela gastronomica, por lo tanto son los que mayor uso le
daran a los espacios (en tiempo y cantidad). La escuela publica
de gastronomia estara disefiada para los visitantes y alumnos,
guienes son los que mas uso le daran a esta parte del edificio.
Estos alumnos también necesitan un espacio de descanso y si
es posible de recreacion, ya que se encuentran dentro de la
edificacion. 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 percepcién del espacio.?

Docentes

Los docentes son usuarios complementarios a los alumnos.
Ellos constituirdn la unidad académica de la institucion, de
acuerdo a jefaturas y coordinaciones por rango para poder
consolidar la formacion académica del alumno durante toda su
carrera. En el caso de la escuela de gastronomia, se divide en

dos tipos de profesores:

Docente tedrico: Son los docentes tedricos y de investigacion

para la escuela gastronémica, que ensefian clases tedricas, en

¥Cfr. Basque Culinary Center (2013)
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espacios donde no requieren mucho equipamiento para el
estudio de las ciencias gastrondmicas. Los cursos pueden partir
desde la historia, la nutricion, insumos hasta de administracion

de acuerdo a la malla curricular educativa del proyecto.

Docente gastronomia: El docente de gastronomia va a ser el
jefe de cocina del aula experimental o los que dirijan los
procesos de servicios y sala. Enseflar a sus alumnos las
preparaciones de los distintos platos y sus funciones,

dependera de la especialidad.

c) Personal administrativo
Son las personas encargadas de planificar, dirigir y organizar

los bienes necesarios para la escuela publica de gastronomia.

d) Director general
Es la persona que va a liderar y representar la institucion,
profesional de experiencia, docente y gerencial en educacion.
Sus funciones son: Planificar, gestionar, supervisar y evaluar la
trayectoria institucional junto con la participacion de toda la
asociacion educativa dentro de un directorio. Tiene que dar
seguimiento particular junto con los jefes de las unidades de
formacion, la trayectoria estudiantil, grupo docente y de

investigacion.®

e) Jefe de unidad académicay coordinaciones
Es la persona que estara a cargo de la unidad académica y
coordinaciones de la institucién profesional con experiencia
docente, su trabajo es en oficina respaldado por un equipo de

coordinadores de la unidad académica y apoyo.*°

SEfrVINEDT=tey N“2939412013)
10 Cfr. Mondragdn Uniberstitatea (2013)
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f) Personal de servicio
Este usuario es de apoyo, pero esta permanentemente en el
edificio. El personal de servicios usa basicamente el area de

servicio. Se encarga de la limpieza y mantenimiento del edificio.

5.1.1.2 USUARIO TEMPORAL
Son aquellas personas externas a la escuela publica de
gastronomia que usaran temporalmente algunas instalaciones,
las salas temporales, biblioteca, el auditorio, salas de
exposiciones y el SUM.

Como principal usuario es el publico en general, los turistas asi

como alumnos visitantes y profesores visitantes.

5.1.2 EDAD

5.1.2.1 EDAD EN ESTUDIANTES

El rango de edad para estudiantes sera considerada de 17 afios a
mas, debido a que es en esta edad donde la mayoria de jévenes

terminan la educacién secundaria.

5.1.2.1 EDAD EN DOCENTES Y PERSONAL ADMINISTRATIVO
Segun el INEI (2010), el rango de edades de docentes universitarios

de mayor porcentaje en el Peru es de 45 afios a mas.

5.1.2.1 EDAD EN USUARIO TEMPORAL

Se espera que el edificio lo usen personas mayormente entre 15y

65 afos.

5.2 PROGRAMACION ARQUITECTONICA
La programacion arquitecténica es el paso preliminar para la elaboracién del

disefio del proyecto, es una etapa netamente conceptual de lo que sera el
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proyecto, el cual serd planteado teniendo en cuenta las normas, estudios de

casos analizados y los objetos existentes en la ciudad de Chimbote.

PROGRAMACION ARQUITECT

NICA PARA

ESCUELA PUBLICA DE GASTRONOMIA EN

CIUDAD DE CHIMBOTE

" CONJUNTO DE UNIDADES
PAQUETE FUNCIONAL AMBIENTE SUB AMBIENTE AREA (M2) POR PERSONA| N° DE USUARIOS|  UNIDAD - SUB TOTAL
N° AREA (M2)
. Director general 3 1 3 1 3
DIRECCION Director académico 3 1 3 1 3 ®
Secretaria y espera de direccion 2.5 1 2.5 1 2.5
Secretaria académica 2.5 1 2.5 1 2.5
Marketing 3 2 6 1 6
Logistica 3 2 6 1 6
OFICINAS Contabilidad 3 2 6 1 6 65
Recursos humanos 3 2 6 i 6
Impresiones y archivos 3 2 6 1 6
SS.HH Hombres 3lav-3ino-3uri 15 i 15
ADMINISTRACION SS.HH Mujeres 3lav-3ino 15 1 15
Sala de computadoras 1.5 5 7.5 1 7.5
Sala de descanso 1.48 7 10.36 i 10.36
Sala de reuniones 18 7 9.10 i 9.10
SALADEPROFESORES  [jichnette 148 2 2.96 1 2.96 R
SS.HH Hombres 3lav-3ino-3uri 15 il 15
SS.HH Mujeres 3lav-3ino 15 1 15
TOPICO Y PSICOLOGIA Tdpicoy psicologia 10 1 10 10
SUMATORIA 140.92
30% de circulaciones y muros 42.276
TOTAL AREA CONSTRUIDA 183.196
B CONJUNTO DE UNIDADES
PAQUETE FUNCIONAL AMBIENTE SUB AMBIENTE AREA (M2) POR PERSONA| N° DE USUARIOS|  UNIDAD N AREA (M2) SUB TOTAL|
AULAS TEORICAS Aulas de teoria 1.64 20 32.8 6 164 196.8
Taller de cocina 2.5 14 35 4 140
Taller de carne 2.5 14 35 2 70
Taller de pescados y mariscos 2.5 14 35 2 70
Taller de pasteleria y reposteria 25 14 35 2 70
Taller de materia primas 1.8 14 25.2 2 70
TALLERES PRACTICOS I 15 jier de catas 25 14 35 1 35 ez
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 coémputo 1.8 30 54 1 54
Hombres 3lav-5ino-3uri 15 1 15
SS.HH Mujeres 5lav-5ino 15 1 15 39.2
Discapacitados 2lav-2ino 9.2 1 9.2
Camara frigorifica FEE 20 1 2(
ALSIRCERTES Almacén de alimentos perecibles FEE 20 1 2( 40
SUMATORIA 978
30% de circulaciones y muros 293.4
TOTAL AREA CONSTRUIDA 1271.4
; CONJUNTO DE UNIDADES
PAQUETE FUNCIONAL AMBIENTE SUB AMBIENTE AREA (M2) POR PERSONA| N° DE USUARIOS|  UNIDAD N° AREA(M2) SUB TOTAL|
Salas de lectura + estanteria 215} 80 200 2 400
Oficina del bibliotecario 3 1 3 1 3
BIBLIOTECA Depésitos e 4 3 12 475
SS.HH Hombres 3lav-3ino-3uri 15 2 30
SS.HH Mujeres 3lav-3ino 15 2 30
Foyer 0.8 ‘ 150 120 1 120
Zona de espectadores 0.5 ‘ 250 125 1 125
Escenario Hoxx 75 1 75
SS.HH Vestidores Hoxx 60 1 60
AUDITORIO Depbsitos T 10 1 10 460
Cuarto de proyeccién e 10 1 10
SS.HH Hombres 3lav-3ino-3uri 15 2 30
SS.HH Mujeres 3lav-3ino 15 2 30
Lobby A 20 1 20
Zona de espera LAAA 40 1 40
Zona de mesas Forkk 60 1 60
EQUIPAMIENTO RESTAURANTE ESCUELA |Bar e 60 1 60 230
CULUTRAL Y DIFUSOR SS.HH Hombres 3lav-3ino-3uri 15 1 15
SS.HH Mujeres 4lav-3ino 15 1 15
Zona de mozos Hoxx 20 1 20
Cocina Hoxx 30 1 30
Almacenes Hoxx 20 1 20
; Despacho Hoxx 10 1 10
CAREIERI Area de mesas 0.8 40 32 1 32 g22
SS.HH Hombres 3lav-3ino-3uri 15 1 15
SS.HH Mujeres 4lav-3ino 15 1 15
Sala de exposicion permanente 3 20 60 1 60
SALA DEEXPOSICION DE LA|Sala de exposicién temporal 8 20 60 1 60
COMIDA PERUANA -  |Cuarto de proyeccién * 1 10 1 10 146
CHIMBOTANA Depdsito * 1 10 1 10
Cuarto para aire acondicionado X 6 1 6
SUMATORIA 1433
30% de circulaciones y muros 429.9
TOTAL AREA CONSTRUIDA 1862.9
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PAQUETE FUNCIONAL AMBIENTE SUB AMBIENTE AREA (M2) POR PERSONA| N° DE USUARIOS|  UNIDAD CONJ:JNTO hhhh SUB TOTAL
| OFICNA DE AREA _ 2.5 1 2.5 1 2.5 2.5
Cuarto de bombas FHEE 20 1 20
Cisterna de uso diario ** 12 1 12
CAS AIDELLERZES Cisterna contra incendios ** 12 1 12 S
Grupo electrégeno SR 20 1 20
Organico EEIT 4 1 4
CUARTO DE BASURA _Papeles e 6 1 6 14
Plastico *AEx 4 1 4
. Vestuarios 15 | 8 12 1 17
SERVICIOS GENERALES__ o ONA Comedor b 2s 1 2= T
Hombres 2lav-2ino -2 uri 8.75 1 8.74
SSHH Mujeres 2lav-2ino 7.17 1 7.17% 15.92
PATIO DE MANIOBRAS  Andén de carga y descarga XX 70 1 74 70
MANTENIMIENTO Y
LIMPIEZA Cuarto de limpieza SR 2 1 P 2
GUARDIANIA Caseta de seguridad con cdmaras *RAx 10 1 14 10
SUMATORIA 215.42
30% de circulaciones y muros 64.626
TOTAL AREA CONSTRUIDA 280.046
AREA TOTAL DE ADMINISTRACION 183.195
‘ AREA TOTAL DE FORMACION 1271.4
AREA TOTAL DE EQUIPAMIENTO Y DIFUSION 1862.3
SERVICIOS GENERALES 280.045
AREA TOTAL CONSTRUIDA 3,597.54
AREAS SIN TECHAR
o CONJUNTO DE UNIDADES |
PAQUETEFUNCIONAL AMBIENTE AREA (M2) PORPERSONA | N° DE USUARIOS|  UNIDAD " z SUB TOTAL|
N AREA(M2) | |
AREAS VERDES | HHE 3000 1 300C 300C
AREAS LIBRES HUERTO *kAx 200 1 20C 20C
SUMATORIA 320C

* drea preestablecida por la norma tecnica de instituciones educativas superiores
** drea segln RNE

*** drea segin NEUFERT

**** estudio de proyectos referenciales

Figura 18: Programacion Arquitectonica para la Escuela Publica de Gastronomia en la Ciudad de Chimbote

5.3 AREA FISICA DE INTERVENCION

La presente tesis, esta dirigida para la ciudad de Chimbote, por ello se evaluaran
dos posibles terrenos, el primero ubicado en el distrito de Chimbote y el segundo
en Nuevo Chimbote, con la finalidad de determinar el emplazamiento mas

optimo.

Los criterios a evaluar en la eleccion del terreno son:

* Forma: (5 puntos): Se buscara una forma regular para facilitar al momento de

disefar, de preferencia de forma cuadrada o rectangular.
* Dimensién: (5 puntos): El propésito de esta tesis es proyectar una escuela

gastrondémica publica por ello se necesitara un area considerable de terreno;

ademas al buscar que sea sustentable debera tener mucha area libre para una
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iluminacién y ventilacion natural y porque contara con una huerta que proveera

insumos a la escuela.

» Accesibilidad: (5 puntos): Ya que el disefio es sobre una Escuela de
gastronomia, se buscara que el terreno esté aledafio a una via por la cual los

vehiculos con los insumos lleguen con facilidad.

* Entorno urbano: (5 puntos): Se buscara un terreno de preferencia cercano a un

ambiente natural y que cuente con equipamientos compatibles al delproyecto.

* Calidad ambiental: (5 puntos): Se buscara un terreno que se encuentre en una

zona lejos de todo tipo de contaminacidén, como acustica, ambiental ovisual.

» Transporte publico: (5 puntos): Ya que el proyecto tendra como principal usuario
estudiantes a partir de los 17 afios aproximadamente, es muy importante contar
con una linea de transporte publico cercana que tenga un paradero a no mas de

dos cuadras del proyecto.
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/'PLANO DE UBICACION e — U-1

Figura 19: Plano de Ubicacion y Localizacion
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LOCALIZACION

PROYECTO:

REGION:

EQUIPAMIENTO PUBLICO PARA LA ANCASH
FORMACION GASTRONOMICA
PLAND: DISTRITO:
UBICACION Y LOCALIZACION NUEVD
CHIMBOTE
DOCEN LANINA:

TES:
—ARQ. ROMERQ ALAMO ISRAEL
—ARQ. CRUZALEGUI ROLDAN CARMEN

ALUMNA:
PUENTE PERA STEPHANIE

ESCALA:
INDICADA

U-2

Figura 20: Plano de Ubicacion y Localizacion
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Tabla 11: Criterios de Evaluacion para Eleccion de Terreno

TERRENO 1 TERRENO 2
CHIMBOTE NUEVO CHIMBOTE

FORMA 4 4

DIMENSION 5 5

ENTORNO URBANO |5 4

ACCESIBILIDAD 4 3

CALIDAD AMBIENTAL | 1 5

TRANSPORTE 2 5

PUBLICO

TOTAL 21 26

*Se opta por el terreno numero de dos, ubicado en Nuevo Chimbote por cumplir
mejor con los criterios de evaluacion

5.4 CRITERIOS DE DISENO

541 CONTEXTUAL

e El edificio debe ubicarse en una zona seguray accesible a la comunidad.

e Debera de contar con servicios basicos y que permita el ingreso de
vehiculos para el suministro de insumos.

5.4.2 FUNCIONAL

e La circulacion debera estar diferenciada para cada tipo de usuario:
docentes, alumnos, personal administrativo, personal de servicio y publico
en general.

e En cuanto a la zonificacién y funcion, contara con todos los ambientes
minimos requeridos, ademas de espacios culturales que pongan en valor
la gastronomia chimbotana y peruana que generando interaccion y

dinamismo en el lugar.
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5.4.3 FORMAL

El edificio revalorara laimagen de institucién educativa superior e imagen
cultural de la ciudad tomando en cuenta el espacio publico.

La forma del edificio debera ser regular para evitar espaciosresiduales.
La forma del edificio debera tener integracién y relacion con el espacio
publico, aportando en gran magnitud con la permeabilidad.

Los materiales deberan preceder de la zona, para contar con la
disponibilidad de estos.

5.4.4 ESPACIAL

Es indispensable que la edificacion genere visuales desde cualquier parte
del edificio hacia el exterior, de tal manera que todo el edificio con el
espacio publico sea uno solo.

Se debera generar conexiones entre los ambientes de la edificacion
haciendo uso de las dobles vy triples alturas, con relacion al espacio
publico.

Es de mayor relevancia que dicho lugar esté organizado de tal manera
donde todos los tipos de usuarios tengan un area de recreacion e
integracion social sin dejar de lado la edificacion.

Los talleres de cocina deberan tener relacion directa con el espacio
publico, buscando la continuidad y fluidez entre el espacio interior y

exterior.

5.4.5 CONSTRUCTIVO Y ESTRUCTURAL

El sistema constructivo debera garantizar la vida util de laedificacion.

El sistema constructivo serd empleado segun las luces requeridas, el
ambiente y la iluminacion.

5.4.6 TECNOLOGICO AMBIENTAL
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5.4.7

La escuela de ciencias gastronomicas en Chimbote, deberd aprovechar
los vientos fuertes provenientes del mar, para generar ventilaciones
cruzadas, tanto en aulas tedricas como talleres de cocina.

Asi mismo se debera de aprovechar la luz natural para los talleres y aulas
de tal manera que sea uniforme, eficiente y clara..

Respecto a la ventilacion los ambientes formativos deberan contar con
ventilacion natural alta y cruzada de manera obligatoria, excepto
ambientes como el auditorio y sala demostrativa.

Referente a la ventilacion artificial se recomienda usar el aire
acondicionado en ambientes que no reciban ventilacion natural.

Los talleres de cocina deberan contar con campanas extractoras para la
eliminacién del humo, grasas y olores, ademas 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 contaminacion acustica deberan contar en el
exterior con arboles frondosos, es importante también que los arboles se
distribuyan de acuerdo a la relacion con las actividades que se van a

realizar en el espacio publico.

SIMBOLICO

La edificacion debe manifestar una relacion con la gastronomia del lugar,
manteniendo su caracter educativo.

Se debe considerar, ambientes o usos significantes como culturales y
recreativos, para que asi los pobladores se sientan identificados con el
lugar, ademas 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 Gastronomia “Cestec”

¢, Qué carreras orientadas a la gastronomia ofrece su escuela?

- Bien, tenemos la carrera de gastronomia con una duracion de dos afios,
con titulo técnico a nombre del ministerio de educacion y tenemos los talleres
gue son de especializacion en tanto los que son: pescados y mariscos, cocina
chifa y cocina criolla y también los fines de semana tenemos todo lo que es

reposteria.
¢,Cuanto tiempo dura la especializacion?

- Las especializaciones duran solamente dos meses, basados en ciertos

temas especificos.

¢, Qué metodologias educativas y modelos formativos se emplean para

el aprendizaje gastronémico?

- Bueno mayormente, en el caso de las carreras de dos afios, es un poco
mas profundizado, tanto la parte tedrica como la parte practica. Este, de igual
forma, la formacién de ellos va a depender mucho de los docentes que
tenemos aca... estamos teniendo un buen docente, quien aplica todas las
técnicas en lo que es el manejo de los términos culinarios, como las préacticas,

basados todo bajo ciertas normas que nos rige.

¢,De qué manera la escuela hace énfasis en la gastronomia peruana/

chimbotana?

- Basados en lo que es el curso de pescados y mariscos, un curso netamente
de productos marinos, rescatamos siempre nuestra identidad. Ademas
rescatamos ciertos platos que son de la regién que son muy pocos difundidos,
como es el caso de la causa de Vinzos, que es uno de los platos mas
representativos de la zona. Llevamos un curso también, de lo que es cocina
novo-andina, entonces alli rescatamos ciertos productos nutritivos que

pueden ser utilizados en platos ya modernos, digamoslo asi.
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¢A qué nivel socioecondémico pertenecen la mayoria de alumnos en su

escuela?

- Bueno este... la mayoria de los chicos son de zonas aledafias a Chimbote,
y el nivel que tienen ellos esta en el “C” son alumnos de bajos recursos, por
ello buscamos ser accesibles en el tema de la cancelacion de los pagos entre
0 tras cosas. Tenemos alumnos que vienen de Casma, de Moro o San

Jacinto.

¢, Cuédles son competencias personales, sociales y profesionales que

desarrollan los estudiantes durante su formacién gastronémica?

- La competencia enfocada principalmente es la profesional, por ello dentro
de la carrera llevamos un curso de formacion de empresa, entonces ellos de

esa manera pueden formar su propio negocio y pueden salir haciaadelante.
¢, Qué futuros ambientes o mejoras piensa implementar / implementaria?

- Estamos mejorando la infraestructura, todo lo que es la parte estructural,
para poder ampliar nuevas carreras para el préximo afio y de esta manera
también estamos equipandonos 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 Gastronomia “Inteltur”

¢, Qué carreras orientadas a la gastronomia ofrece su escuela?

- Las carreras de gastronomia que ofrece Inteltur son: chef profesional y chef
auxiliar con una duracion de 2 y 1 afio respectivamente. Ademas también
ofrecemos cursos de especializacion en: pescados y mariscos, comida criolla,
parrillas, chifa, buffet, pasteleria y reposteria, los cuales han sido basados en

la actual oferta laboral en nuestra ciudad de Chimbote.

¢, Qué metodologias educativas y modelos formativos se emplean para

el aprendizaje gastronémico?
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- Nuestra metodologia educativa involucra, clases practicas y teéricas, donde
le dedicamos mayor cantidad de horas a las clases practicas. Ademas el
modelo formativo esta basado en la formacion gastrondmica cultural y
empresarial, con la finalidad de que los jévenes salgan directamente a
trabajar.

¢De qué manera la escuela hace énfasis en la gastronomia peruana/

chimbotana?

- La escuela “Inteltur” brinda una ensefianza completa, tanto en cocina
internacional como nacional, destacando aquellos platillos de nuestra region,
con la finalidad de que los alumnos puedan aprender los platillos que mas
demandan en nuestra ciudad y de esta manera insertarse en el ambito laboral
de manera inmediata. Asi mismo la escuela es participe de los eventos

gastronémicos que se realizan en la ciudad.

¢A qué nivel socioecondmico pertenecen la mayoria de alumnos en su

escuela?

- Nuestros alumnos en su mayoria vienen de zonas aledafas a la ciudad de
Chimbote, es por ello que el nivel socioeconomico 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
gastronomia por un costo de 150 soles mensuales, pero a algunos jovenes
disminuimos su pago a 120, generalmente otorgamos este beneficio a los

alumnos que viven en zonas muy alejadas de la ciudad.

¢ Cuales son competencias personales, sociales y profesionales que

desarrollan los estudiantes durante su formaciéon gastronémica?

- Los alumnos en cuento a las competenciales sociales, los alumnos realizan
la mayoria de trabajos en conjunto para que puedan comprar los insumos de
la preparacibn de manera conjunta y en cuento a las competencias
profesionales, brindamos una ensefianza mayormente practica para que todo

lo aprendido, pueda servirles en su vida profesional.

¢, Qué futuros ambientes o mejoras piensa implementar / implementaria?
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- Implementaria mas aulas teodricas, ya que en la actualidad el edficio no se
cuenta con este ambiente debido al pequefio tamafo, sin embargo tenemos

pensado poder alquilar un local mucho mas amplio.

Modelo de entrevista N° 1

Dirigido a: Director de la escuela de Gastronomia “Atlanta”

¢, Qué carreras orientadas a la gastronomia ofrece su escuela?

- La escuela tiene como Unica carrera: Gastronomia, con una duracion de
dos afnos y medio, especializamos solo en la formacion de chef, tratando de

gue sea en el mas alto nivel académico.

¢, Qué metodologias educativas y modelos formativos se emplean para

el aprendizaje gastronémico?

- Nuestra formacion a diferencia de otros institutos es que nosotros

formamos solo en una especializacion que son chef.

Los alumnos tienen un horario de nueve horas por semana, que lo reparten
en tres dias, 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
practicas, ellos pasan esas horas en cocina y manejamos por semana entre

dos a tres horas en formacion teodrica.

¢,De qué manera la escuela hace énfasis en la gastronomia peruana/

chimbotana?

- Nosotros hemos apostamos y seguimos apostando, porque pensamos Yy
tenemos la conviccion de que esta es una carrera que abre mucho mercado,
en la ciudad de Chimbote, pues cada vez se amplia la bolsa de trabajo para
los alumnos. Por ello nosotros tenemos una curricula bien amplia, asi como
en las universidades trabajan con ciclos universitarios, nosotros manejamos
moddulos, 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 pais y lo que es la comida criolla, que es la bandera, en lo que

es la gastronomia en nuestro pais.

¢A qué nivel socioecondémico pertenecen la mayoria de alumnos en su

escuela?

- Enun 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 Nepefa 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 documentacion se les
revisa y si se constata que son de zonas rurales, la escuela les da un apoyo

economico para que puedan estudiar.

¢ Cuales son competencias personales, sociales y profesionales que

desarrollan los estudiantes durante su formacion gastronémica?

- Nosotros formamos para que no sean solo adiestrados en cocina, sinoque
tenemos la ambicidn que ellos sean chef profesionales. También valoramos
mucho el tema de la formacioén de qué es lo que va hacer el alumno mas
adelante su futuro econémico. Nosotros dentro de la carrera, incluimos lo que
es: administracion, costos y presupuestos, marketing, gerencia de proyectos,
todo relacionado al rubro de gastronomia, queremos que los alumnos formen
al término de su carrerasus propios negocios, sus restaurantes, cevicherias,
gue sepan ellos hacer los costos de sus platos, sepan armar una empresa y
todo lo necesario para que ellos puedan gerenciar sus propio negocio. Asi
mismo contamos con el sistema servicio a restaurante, con la finalidad de que

los jovenes tengan practicas vivenciales.

El mismo instituto también tiene convenio con casi la mayoria de restaurantes
mas conocidos en la ciudad de Chimbote, como: “Cholito lindo”, “Portén
gaucho”, “Las maruchitas”, “El sefior marisco”, “El cevichon”, etc., donde aqui
los alumnos hacen practicas y los que se desempefian de la mejor manera

llegan a alcanzar un puesto de laboral en estos establecimientos.

¢, Qué futuros ambientes o mejoras piensa implementar / implementaria?
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- 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 Gastronomia “Secomtur”

¢, Qué carreras orientadas a la gastronomia ofrece su escuela?

- Nuestro instituto “Secomtur” ofrece la carrera de gastronomia y arte culinario

como Unica carrera técnica de 3 afos de duracion.

¢, Qué metodologias educativas y modelos formativos se emplean para

el aprendizaje gastronémico?

- El modelo formativo consta de clases teodricas y practicas, dandole mayor
prioridad a las clases practicas. Los modelos formativos estan basados en la
formacion gastronomica cultural y empresarial con la finalidad de que los
alumnos pongan en valor la gastronomia peruana con los productos de la

region.

¢De qué manera la escuela hace énfasis en la gastronomia peruana/

chimbotana?

- Dentro de nuestra curricula, nosotros manejamos modulos, dentro de los
cuales estan organizados por especialidad de diferentes cocinas como: cocina
regional, cocina peruana, la cocina internacional y cocina novo —andina,
dandole bastante énfasis a la cocina regional con el fin de rescatar todos sus

productos para luego fusionarlos con los platillos modernos.

¢A qué nivel socioecondmico pertenecen la mayoria de alumnos en su

escuela?

- Nuestros alumnos pertenecen a un nivel socioeconémico C y D, por ello
otorgamos ciertos beneficios a los alumnos de lugares rurales, como becas y

media becas.
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¢, Cuéles son competencias personales, sociales y profesionales que

desarrollan los estudiantes durante su formacién gastronémica?

- La escuela de gastronomia Secomtur se enfoca en desarrollar
competencias sociales y profesionales a los alumnos durante su formacién
con el objetivo de formar alumnos serviciales en la atencién del publico y que
inmediatamente puedan formar parte de una empresa orientada a la
gastronomia o que ellos mismo puedan administrar y gerenciar su propia

empresa.

¢ Qué futuros ambientes o mejoras piensa implementar / implementaria?

- Implementariamos un restaurante piloto, con la finalidad de que los alumnos
puedan, sentirse cada vez que se desempefian laboralmente desde nuestra

institucion.

Modelo de entrevista N° 2

Dirigido a: Gerente Municipal MPS Arq. Edgar Tapia

¢, Cual es la actividad econ6mica principal en la ciudad de Chimbote?

¢Por que?

- Ahora, en realidad hay una diversidad de actividades econdmicas ya que
por cierta temporada es la pesca, por cierta temporada es el comercio, por
cierta temporada es la construccién y por cierta temporada es la agricultura
también. Yo diria que nosotros, somos un puerto netamente comercial, no
hay una actividad caracteristica, antes fue la siderurgica, 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 podriamos 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 economia de
la ciudad.

En Nuevo Chimbote, en su mayoria todavia sigue siendo una ciudad
dormitorio, a pesar de los esfuerzos que se estan haciendo por generar
nuevos comercios dentro de la zona, tiene su zona agricola también; pero
pesca es muy poco, pues las fabricas pesqueras estdn en Chimbote, las
sedes de algunos bancos si bien es cierto han abierto en nuevo Chimbote,
pero estan todavia en Chimbote centro. Hay un gran porcentaje de poblacion
gue vive en los terrenos que se han invadido en Chinecas, que ya rebasaron
mas del 80% la zona urbana de Chimbote que practicamente son ciudades

dormitorio.

¢,Cuadl es rol de la gastronomia en el desarrollo econémico y social de
Chimbote?

- Nosotros como todo puerto, nos caracterizamos por el trabajo
gastrondémico 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 afio
2015, hicimos una actividad para que la causa, que es un plato tipico de la
campifia 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 Perd, esta en Chimbote. Es por ello que
se incrementan los establecimientos de comida y se mejora también la
infraestructura, ya hay restaurantes, disefiados especialmente para la venta
de platos determinados, como cevicherias, donde incluso hacen participar
arquitectos, para que puedan disefiar de la mejor manera, hay un disefio de
interiores y toda una gama de profesionales que estan participando para
poder captar mucho mas clientes, ya que existen muchos restaurantes en

realidad que trabajan el pescado y marisco en la ciudad.

¢,Cuales son las tradiciones culinarias que se realizan en la ciudad de
Chimbote? y ¢ Cual es su opinién acerca de la arquitectura educativa

en relacién con la ensefianza gastrondmica en Chimbote?
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- Las actividades gastronémicas, nosotros como Municipalidad estamos
impulsando la causa como plato tipico 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 atencion al cliente y que
el servicio que se brinde sea el éptimo. Si bien es cierto la preparacion del
plato en base a pescado es muy buena, tenemos deficiencias en laatencién
al publico, entonces eso es lo que hemos visto nosotros como municipalidad
en el area de turismo, para poder capacitar también a las personas en
atencion al publico, para que todo lo que uno brinda, se vea pues
complementado con la atencion que se le da al cliente o al turista, es bastante
dificil, pero de alguna u otra manera las instituciones educativas con relacion
a la ensefanza del arte culinario en la ciudad, han avanzado en ese aspecto,
pero lo que si se han quedado, en el tema de infraestructura, porque no hay,
no existe en la ciudad, un edificio preparado para la ensefanza
gastrondémica, que tenga todas las condicionantes, para que se pueda dar de
la mejor manera esta ensefianza. Pienso que esto se debe primero a la falta
de inversion e iniciativa del inversionista y también un poco a la falta de
cultura de prepararse para atender al puablico, de prepararse para cocinar al
publico, para ser chef. Ahora hay las posibilidades que se estan dando poco
a poco y este poco publico que hay en la ciudad (las empresas) todavia no
les da para que puedan construir una edificacion, las universidades no tienen
todavia esta carrera de gastronomia en la curricula y los pocos institutos que
existen estan practicamente acondicionando edificaciones para que puedan
dar este servicio y todavia el publico 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 gastrondmicos, que brinde la mejor comida en base a pescados
y mariscos y demdas platillos. Pero para ello se debe de trabajar

conjuntamente con universidades y empresarios para que esto se puede dar

lo mas pronto posible.
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