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RESUMEN

La gastronomia como carrera ha entrado en una etapa de auge en los
ultimos anos. En nuestra ciudad hay apenas cuatro universidades que dicta
esta carrera, pero lamentablemente no todas tienen las instalaciones y
equipamiento necesario. La importancia de una escuela debidamente
estudiada es muy importante para el desarrollo de sus estudiantes. Es
indispensable mejorar las condiciones educativas y espaciales en los centros
estudiantiles, logrando asi un mejor nivel y desempeiio en sus estudiantes.
He visto la necesidad que tiene la Universidad de las Americas por mejorar las
instalaciones en este momento asignadas para la escuela de gastronomia, es
por esto que he basado mi proyecto en satisfacer las necesidades que esta
requiere.

Detras de este proyecto hay una extensa investigaciéon, realizada por varios
medios, como consultas bibliografica, entrevistas, visitas de campo, y gracias a
esto he podido comprender como debe desarrollarse una escuela de
gastronomia y cuales son sus necesidades. Es importante asignar un espacio
exclusivo para esta escuela ya que es importante desarrollar todas las areas
necesarias.

La edificacion escogida se encuentra muy cercana al campus principal de la
Universidad de las Americas, esta ubicada en la Av. Coruia y funciona en este
momento como una tienda de muebles y decoracién. Fue necesario intervenir
tanto en el interior como en el exterior de esta, pero fue mas arduo el trabajo en
el interior. La edificacion consta con cuatro plantas, las cuales han sido
aprovechadas en su totalidad. He desarrollado el diseio interior de esta
escuela de al siguiente forma. La planta baja se la ha dividido basicamente en
dos partes restauran y escuela. Encontramos un restaurante el cual sera
atendido por los alumnos, y en el cual se servira comida hecha en la escuela,
encontramos también una cocina industrial totalmente equipada y con todos los
espacios necesarios para el desarrollo de esta, cabe recalcar que las
instalaciones de esta las debera hacer un especialista en equipos de cocina.
Encontramos también el hall de ingreso a la escuela y la secretaria. En el
primer piso contamos con aulas tanto teéricas como demostrativos asi como la
cafeteria de al escuela, el tercer piso tenemos una biblioteca exclusiva de la



escuela de gastronomia, y por ultimo en el subsuelo encontramos las bodegas
cuartos friso y area de pre procesamiento de alimentos, la cual tiene un acceso
exclusivo hacia la cocina. En la parte posterior esta un aula con suficiente
espacios para realizar practicas , esta aula se encuentra equipada con médulos
de trabajo para el desarrollo de los estudiantes.

Con este proyecto se lograra brindar a la Universidad de las Americas un
espacio totalmente estudiando para ser una escuela de gastronomia, que
brinde a sus estudiantes todas las herramientas necesarias para un
desempeiio optimo de su carrera.
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1. INTRODUCCION
1.1 ANTECEDENTES

“La gastronomia como carrera ha entrado en una etapa de auge en los
ultimos anos, lo que ha permitido que florezcan escuelas que ofrecen estudios
de todos los niveles y todas las especializaciones”
El tema astrondmico es algo que todavia no se ha introducido del todo en
nuestro pais. Aqui en la ciudad apenas encontramos cuatro universidades que
dictan la carrera de Gastronomia y no todas tienen las instalaciones necesarias.
Este es un gran problema en nuestro medio ya que los centros educativos no
destinan el presupuesto necesario para crear instalaciones adecuadas que
permitan dictar con facilidad las carreras que ofrecen a los estudiantes, y debido
a esto quedan vacios muy grandes que constituyen un problema en el momento

que el estudiante sale al mundo profesional.

1.2 OBJETIVOS

Mejorar las condiciones educativas y espaciales de los centros estudiantiles
que dictan la carrera de gastronomia, logrando asi un mejor nivel y desempefio
en sus estudiantes, de esta manera ellos podran competir y realizar sus
actividades a un nivel internacional. Otro de los objetivos y él mas importante
para mi, es proponer mi proyecto a la Universidad de Las Americas. De este
modo mejorarar las instalaciones que tienen en este momento destinadas a la

escuela de gastronomia. Lograr por medio de mi tesis entregar a la universidad
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un diseiio completo, funcional, y estético, donde se puedan desempefar con

facilidad las actividades de una escuela de gastronomia.

1.3 ASPECTOS METODOLOGICOS

Para lograr desarrollar un disefio adecuado, me he basado en una investigacion
completa, empezando por entender que es la gastronomia su historia y su
desempeno, la importancia que tiene esta en nuestra cultura y su evolucion,
ademas es muy necesario aprender como funciona una cocina industrial ya que
€s un proceso muy complejo el que se realiza en esta. Por esto he investigado
que equipo y areas son necesarias en este tipo de cocinas que relaciones
funcionales deben existir y cual es el trabajo que se desarrolla en estas. De igual
manera he tenido que investigar sobre como funciona una escuela o una
universidad de este tipo, cual es la forma de ensefar a los alumnos, sus clases,
que espacios son necesarios para el total desarrollo de los estudiantes. He
obtenido toda esta informacion de muchas fuentes, primeramente bibliograficas,
pero la que yo considero mas importante es la que he obtenido en visitas y
entrevistas a personas entendidas en este campo. Ademas encontrar la
edificacion adecuada donde tenga el espacio requerido para ubicar todas las
areas necesarias. He aprendido mucho gracias a esta investigacion y todos
estos conocimientos estan plasmados en mi proyecto.

Toda esta informacion he obtenido de varias fuentes, tales como libros, Internet
y entrevistas a gente que se dedica al equipamiento de cocinas industriales,

visitas de campo. Una de las fuentes mas importante ha sido tener contacto con



personas que tienen conocimientos sobre espacios industriales y he tenido la
oportunidad de trabajar junto a ellos. Ademas tuve la oportunidad de conocer
las instalaciones de la Universidad San Francisco de Quito, donde pude
observar como funciona una escuela de gastronomia, la importancia de cada
una de sus areas, la relacion que hay entre ellas y como los estudiantes se
desenvuelven en estas instalaciones. Otra fuente importante fue el Internet ya
que por medio de este tuve acceso a otros centros educativos que se dedican a
la gastronomia. Los libros, y revistas fueron también base importante dentro de
mi investigacion.

Con esta tesis quiero compartir toda la informacién que he adquirido de las
fuentes antes mencionadas, a la gente que este interesada en este tema.

Lograr que la gente entienda lo importante que es tener las instalaciones y
equipos necesarios en una escuela como esta, ya que de eso dependera el éxito
de los estudiantes. Es importante también tener conocimientos sobre nuestra

cultura gastronémica.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivos Generales

Planificar una escuela de gastronomia que brinde las facilidades para dictar la
carrera, formando asi profesionales en el ambito gastronémico, que aporten con
sus conocimientos al pais, formando fuentes de trabajo e incrementando lugares

que atraigan el turismo.
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2.2 Objetivos Particulares
Crear un espacio que cuente con las instalaciones para satisfacer las
necesidades que una escuela de gastronomia requiere, que se encuentre en

una zona accesible para la gente a la cual esta destinado.

2.3 Objetivos Especificos

Proponer a la Universidad de las Americas una escuela de gastronomia que
cuente con el espacio propicio para que sus alumnos se desenvuelvan en este
teniendo acceso a todas las instalaciones necesarias, recibiendo clase tanto
teéricas como practicas. De esta forma la universidad podra formar
profesionales capaces de competir y tener las mismas ventajas que tienen
alumnos de otras universidades que cuentan con las instalaciones necesarias,
ademas aprender como se trabaja en la vida profesion. Esta escuela debera
contar con espacios para el desarrollo de las actividades que se vayan a realizar
en esta, tener areas de circulacién, ingresos bien definidos, accesos para
discapacitados, ademads del equipamiento necesario sobretodo en la cocina. Es
importante también contar con areas de almacenamiento como bodegas vy

cuartos frios.



3. CRONOGRAMA DE TRABAJO

TEMA SEMANA | FECHA ACTIVIDAD
1.Denuncia el Tema
1 20-26 Oct/03 Antecedentes
Conocer necesidades
2 270ct-2 Nov/03 | Encontrar edificacion adecuada

Planos originales

3 3-9 Nov/03 Investigacion General
Investgacion Bibliografica ( marco teorico e
historico)
Investigacién de campo
4 10-16 Nov 03 Analisis de propuesta
Zonificacién
| 2.Andlisis de Propuesta
5 | 17-23Nov/03 | Objetivos T >
L . W Justificacion - L
6 | 24-30 Nov/03 | Investigacién de la edificacion
7| 1-7Dicio3  Conocer necesidades espaciales
3. Edificacién
8 8-14 Dic/03 Conocer la edificacién
Estudio histérico de la edificacion
9 15-21 Dic/03 Estudio actual de la edificacion
Estudio de la zona
4. Planteamiento de
disero
10 5-11 Ene/04 Analisis de Propuesta de disefio
Analisis de espacios
11 12-18 Ene/04 | Digitalizacién de planos
Primer disefio completo
5. Revision de Propuesta
12 19-25 Ene/04 Revisién de Planos
26 Ene-1
13 Feb/04 Correccion de Planos
Ejecucién de detalles
Andlisis de Materiales
Amoblamiento y equipamiento
Fachadas y Cortes
2-8 Feb/04
9-15 Feb/04

16-20 Feb/04




4. DENUNCIA DEL TEMA

La cultura gastronomica es una de las formas con la que los pueblos se
identifican por esto debemos darle la importancia necesaria. Debemos
comprender que el arte culinario es algo con gran importancia y para
desempenarlo con éxito hay que prepararse como en cualquier otra profesion.
Para poder lograr esto necesitamos escuelas especializadas, que brinden las
instalaciones necesarias. La carrera de gastronomia no es una carrera que se
pueda aprender en un aula comun y corriente, esta carrera nos exige una
variedad de espacios y equipamiento donde los alumnos puedan aprender por
medio de clases tanto demostrativas como practicas y si es necesario completar
este aprendizaje con practicas profesionales que deberadn realizarse
preferentemente en la misma escuela por medio de un restaurante perteneciente
a esta y después de haber tenido este entrenamiento salir a practicar en lugares

publicos logrando asi un conocimiento total de la carrera.

5. JUSTIFICACION

La gastronomia nos abre las puertas al mundo, nos enlaza con otros pueblos,
nos da una identidad culinaria y atrae muchisimo turismo a nuestro pais. Esta
carrera ofrece satisfaccion personal, y un gran desempefo laboral para aquellas
personas que sienten la gastronomia como un arte de la comida a fin de que

puedan expresarse y superarse en el ambito profesional y personal.



La gastronomia ademas nos ayuda a atraer al turismo ya que en cada rincon de
nuestro pais encontramos una variedad impresionante de platos tipicos cada
uno con identidad e historia propia y es muy importante dar a conocer esta
rigueza que nos identifica

Por estas y muchas razones mas he escogido como mi tema de tesis proponer
una escuela de gastronomia, en la cual los estudiantes encuentren todas las
facilidades y espacios en sus instalaciones, una escuela pensada para
gastronomia, una escuela en la que se pueda aprender en forma teoérica
practica, y también donde los estudiantes puedan conocer como es la vida
profesional. Esta proyecto lo quiero proponer a mi universidad, Universidad de
las Americas, quiero devolver todo lo que he aprendido en estos cuatro afos
realizando un proyecto que valga la pena y que satisfaga las necesidades que
una escuela de gastronomia demanda. De esta forma tener la capacidad de
crear profesionales en la rea de gastronomia los cuales podran establecer sus
propias empresas que tengan que ver con la culinaria, la gastronomia, protocolo,
en establecimientos tales como hoteles, restaurantes, bares, cafeterias etc.,
logrando asi convertirse en impulsadores de la culinaria nacional e introducir
también la internacional a nuestro pais, para de esta forma crear cultura
gastronomica en nuestra gente para que aprendamos a apreciar los valores que
encontramos en la cocina y no tomarlo simplemente como un pasatiempo o una

actividad sin importancia que no necesita capacitacion.



5.1 JUSTIFICACION DE LA EDIFICACION

Para lograr estos objetivos es necesario construir las instalaciones en un lugar
estratégico, que quede cerca del campus principal de la universidad, para que
este en contacto con las oficinas principales, rectorado y demas. Esto ayudara
ya que es un sector céntrico que se encuentra dentro de la ciudad y facilita a los
estudiantes llegar con mayor facilidad a las instalaciones. Ya solucionado el
tema sector es importante que la edificacion sea la adecuada, se necesita una
edificacion que tenga espacios amplios, donde se pueda desarrollar las
instalaciones necesarias para la escuela y ademas deberd ser de facil
accesibilidad.

La edificacion que he escogido se encuentra ubicada en el Barrio La Paz, al
norte de la ciudad, a pocos metros del campus principal de LA universidad de as

Americas.

6. MARCO TEORICO

6.1 EL TURISMO

Dentro del negocio turistico, encontramos, hoteles restaurantes, servicios
publicos, agencia, medios de transporte, etc. Para llegar al éxito en la industria
turistica es necesario que existan profesionales que posean formacion en

gestion, organizacion y marketing. La industria del turismo esta conformada por



varias empresas que dan servicios a los que viajan. El turismo establece

conexion entre las personas, paises, y culturas.

6.2 EN QUE CONSISTE EL TURISMO?

El turismo se ocupa de dar servicios, como transporte, alimentacion y
distraccion para el turista, a los los cuales se los atrae por medio de la
publicidad, presentandoles el lugar de destino con sus atractivos turisticos,
gastronomia y hotelera.

Los establecimientos de alimentos son el punto mas fuerte del turismo.
Encontramos factores importantes por ejemplo:

- Medios de transporte, facilidades para llegar y seguridad

- Informacion real sobre atractivos del destino

- Buena atencion y cordialidad de los profesionales y empleados que
atienden al viajero

- Buenas instalaciones que brinden comodidad en alojamiento

- Calidad, variedad de la oferta gastronomico

- Variedad y extension de actividades de entretenimiento

- Perfecto estado de todas las instalaciones hoteleras para cada tipo de
clientes

- Seguridad

- Relacién equilibrada entre precio y calidad



6.3 LOS RESTAURANTES

La Asociacién Nacional de restaurantes afirma que en Estados Unidos el
negocio de los restaurantes ocupa el tercer lugar en importancia. El negocio de
los restaurantes prospero a partir de la segunda guerra mundial, ya que las
personas con posibilidades econémicas adquirié él habito de comer fuera de
casa. Existen varios aspectos que se han formado por nuestro estilo de vida
que han ayudado al desarrollo de este negocio, por Ej. La gran cantidad de
mujeres que trabajan fuera de casa, la falta de tiempo para ir ala casa a la hora

del aimuerzo.

Respecto al personal de los hoteles y restaurantes aproximadamente el
29% esta compuesto por meseros, los cocineros y Chef constituyen un 15%.
Los otros empleados como barmans constituyen un 5%, los propietarios y
gerentes constituyen alrededor de un 20% del total del personal.

6.4 DISENO DE RESTAURANTES

Para disefiar un restaurante se debe tomar en cuenta muchos aspectos
importantes que son los que crearan la imagen del mismo. Debemos saber a
que tipo de clientes esta dirigido, cuantas personas se va a atender, ademas que
tipo de platos se van a servir, si son platos a la carta o buffet, también es
importante tomar en cuenta que servicio se va a dar, este puede ser self service,
o con meseros. Es indispensable contar con especialistas en planificacion de
cocinas, instalacion de camaras frias, sistemas de extraccion, ventilacion,

electricidad, entre otros.
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El comedor debe ser decorado de acuerdo al tipo de establecimiento, de su
entorno dependera la fachada e imagen que se quiera dar al restaurante. Es
necesario dejar mesas vy sillas que puedan moverse para que estas puedan ser
reubicadas en eventos especiales o en caso que sea necesario cambiar su
agrupacion. En torno al comedor se agrupan las salas auxiliares, cocina,

lavabos, bodegas, cuartos frios, que también se pueden alojar en el s6tano

6.5 LA COCINA EN LA ACTUALIDAD

Richard Flambert consultor de cocina, sefialaba que una cocina es un
almacén, una planta procesadora, un punto de distribucién, una planta de
procesamiento de desperdicios, un lugar de diversas habilidades y oficios. Es el
unico lugar donde se adquiere, recibe, procesa, sirve y se consume un producto

todos los dias.

Los productos alimenticios llegan por la puerta de atras ya sean frescos,
enlatados, refrigerados, congelados o empacados, luego se los almacena, los
alimentos secos en bodegas o cuartos con un ambiente fresco mas o0 menos con
una temperatura de 10 C a 16 C, los productos diarios se los debe mantener en
una temperatura de entre -3C y 4C, las verduras y frutas deberan ir en un cuarto
de refrigeracion en una temperatura un poco mas elevada que los productos
diarios, la carne y el pescado necesitan una temperatura mas fria, los productos

elaborados con harina y cereales y pastas frescas se guardan en un lugar fresco
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a una temperatura de entre 10 C y 16 C levantados del suelo, y por ultimo los

enlatados en una bodega ordenados en estanterias.

6.6 EQUIPAMIENTO DE UNA COCINA COMERCIAL.

El equipamiento de una cocina depende de muchos factores, tales como
a que establecimiento va a servir esa cocina, que tipo de alimentos que se van a
procesar en ella, a cuanta gente va a servir por ejemplo una cocina de un
restaurante gourmet o donde se van a servir banquetes va a necesitar mas
equipos que una cocina de un restaurante de comida rapida donde preparan
alimentos mucho menos elaborados y tienen un mendt mas pequefio que los

otros restaurantes.

Entre los equipos encontramos plancha lisa, plancha ranurada, sartén
basculante, marmita, salamandra, cocina, freidora, hornos, cocedor de pastas
entre otros, todos estos son lineas de fabricacion industrial, a continuacién voy a
detallar algunos de estos equipos:

Freidoras: encontramos freidoras profundas pueden ser eléctricas o a gas tiene
canastillas donde se colocan los alimentos y se los sumerge en el aceite tienen
una temperatura controlable entre 162 C y 240 C.

Sartén Basculante:

Hornos: Encontramos hornos de conveccion, de plataforma de asado lento de
conveccion forzada.

Parrillas o Planchas ranuradas:

12



Planchas: Son superficies planas calientes que se utilizan para cocinar alimentos
tales como hamburguesas, carnes, huevos tortas, estas son muy utilizadas en
los restaurantes de cocina rapida.

Marmitas:

Estan rodeadas por un caparazén cerrado donde se introduce vapor pero este
no entre en contacto con los alimentos pero a medida que se condensa libera
calor que pasa a través del caparazén a la comida del interior de la marmita, la
capacidad de esta se mide por litros, en una marmita se cocinan generalmente

sopas.

6.7 LAVADO DE OLLAS Y VAJILLAS

El lavado de vajillas es una parte de mucha importancia en una cocina
industrial. Consta principalmente de una mesa de recepcion de vajilla sucia con
una repisa receptora de vajilla sucia esta mesa debe estar cerca de la puerta de
ingreso de saloneros que vienen del restaurante con los platos sucios, seguido
encontramos el triturador de desperdicios y una mesa para depositar los platos
ya vacios, después encontramos la lavadora industrial de vajilla cuya capacidad
dependera del restaurante o establecimiento segln cuanta gente atienda y
cuantos platos se ensucien, de la lavadora sale la vajilla limpia a una mesa de
descarga de vajilla limpia y estos son colocados en estanterias que se
encuentran junto a esta ultima mesa y de estas estanterias se toman los platos

limpios listos para servir.
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Para el lavado de ollas se necesita un cuarto donde encontraremos, un
fregadero industrial por lo menos con dos pozos de lavado y uno o dos planos
escurridores, una estanteria para colocar las ollas ya lavadas. En este cuarto se
produce mucho vapor porque las ollas deben ser lavadas a mano con agua

caliente por esto se asigna un pequefio cuarto para el lavado de ollas.

6.8 ORGANIZACION DE LA COCINA

A finales del siglo XIX, la mayoria de constructores de hoteles dejaban la
cocina en el sétano donde el espacio se consideraba menos valioso, las cocinas
eran muy espaciosas, pero no tomaron en cuéntale funcionamiento de una
cocina, el desplazamiento de los empleados, los alimentos y los servicios de
mesa de un nivel a otro y dentro de una cocina, no tomaban en cuneta
importante relacion que debe tener la cocina con el comedor y lo necesario que
es que se encuentren en la misma planta.

Ellsworth Statler fue uno de los primeros en apreciar los meritos de
colocar la cocina en la misma planta que el comedor. En 1917 se construyo en
ST Louis Staler la cocina situada en la misma planta que el comedor, la cafeteria
y el bar construidos acreedor, se hace posible atender a todos con facilidad.

Desde entonces el plano se ha utilizado varias veces.

La practica de colocar una cantidad de lugares de preparacion uno junto a otro

se utiliza en las cocinas industriales, 6sea tenemos varias areas donde se
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desempefian trabajos diferentes pero al mismo tiempo estan relacionadas entre

si, haciendo el trabajo mas ordenado.

6.9 ILUMINACION Y VENTILACION EN UNA COCINA INDUTRIAL

PORQUE NO DEBE HABER VENTANAS EN UNA COCINA INDUSTRIAL?

La iluminacién en una cocina industrial debe ser siempre iluminacioén artificial, no
deben existir ventanas, las tres razones principales son, primero el vidrio atrae la
grasa y esto hace que no se pueda mantener limpia la cocina, lo cual es un
factor muy importante, ya que en un lugar como este donde se trabaja con
alimentos se debe tener mucho cuidado con la limpieza, es por esto que
utilizamos materiales que se puedan limpiar facilmente. Segundo el chef exige
que en la cocina haya iluminacién artificial para decorar los platos ya que estos
van a ser servidos en el comedor donde hay iluminacion artificial y estos deben
tener la misma apariencia que se le dio en la cocina, en la mesa, la luz influye
mucha en como percibimos el color de los alimentos y se puede crear un mejor
efecto con luz artificial. Y la tercera razén y mas importante es la extraccion de
aire que existe en una cocina industrial. La campana extractora sirve par extraer
el aire caliente y olores, se calcula la extraccion de acuerdo a la cantidad de aire
que hay en una cocina sin ninguna entrada extra de aire. En el momento que se
abre una ventana entra aire y la campana empieza a extraer el aire que esta
entrando y de esta forma no consigue un funcionamiento optimo porque extrae
mas aire del que esta calculado, ademas que en el momento que entra aire fri¢

la campana deja de extraer el aire caliente y contaminado vy el aire frié empieza a

15



empujar el aire caliente hacia las salidas, generalmente los lugares cercanos a la
cocina son el comedor, el lobby, hall o corredores y estos se contaminan de este
aire y el resultado es un mal olor en estos ambientes.

La campana también nos ayuda con la ventilaciéon ya que esta extrae todo el aire

caliente que hay en el ambiente.

6.10 ESCUELA DE HOSTELERIA TOLEDO-ESPANA

Mi investigacién se ha basado basicamente en conocer otras escuelas de
gastronomia de todo el mundo de este modo me he podido dar cuenta de como
funcionan, que materias se dictan, y conocer que instalaciones tienen, ademas
de conocer conceptos basicos de la gastronomia, por ejemplo una de las

universidades que mas me llama la atencién fue una en Toledo Espafa, ellos

han trabajado por satisfacer las siguientes necesidades:

Integracion inmediata de mano de obra cualificada.

Incorporacion de los ultimos avances en gestion, para su desarrollo y

adaptacion a los nuevos tiempos.

Desarrollo de una oferta formativa teérico-practica de calidad.

Impulso a proyectos de Investigacién y Desarrollo que completen en su

totalidad las necesidades del sector de la Hosteleria.
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Sus instalaciones tienen 7820 m2 de construccién y tienen capacidad para 600
alumnos, esta es una de las mayores y mas modernas escuelas de Hotelera de

Europa.

El centro dispone de 21 aulas tedricas practicas, 8 cocinas entre estas
encuentran 2 teoricas, 4 de iniciacion y 2 de colectividades, 2 restaurantes, bar,

cocteleria y cafeteria.

En la planta baja se encuentra un lugar especifico para recepcién de
mercancias, control y pesaje, una sala de preelaboracion de carnes, pescados,

verduras, una sala de envasado al vacio.

Uno de sus proyectos mas importantes es el Restaurante-Escuela, ya que
consideran fundamental en la formaciéon del alumno un adiestramiento teérico
practico no-solo en las aulas, sino que con la experiencia adquirida se enfrenten
a la problematica diaria de su profesion. Por esto disponen de varios
restaurantes donde los platos son confeccionados por los alumnos durante sus
clases diarias y son servidos por ellos mismos. De este modo se conecta la
formacion con la sociedad, y es ademas una ventaja para los estudiantes

hacerse conocer antes de egresar.
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Quisiera lograr este tipo de instalaciones en la UDLA obviamente mucho
mas pequenas ya que la capacidad de alumnos es mucho menor, llegar a tener
todo lo necesario para que el alumno se desarrolle tanto en lo tedrico como en lo

practico.

7. MARCO HISTORICO

Es dificil precisar el momento en que el ser humano empezé a utilizar, la
diversidad en su alimentacién. El hombre empezé a comer alimentos crudos, y
es logico pensar que lo hacia n porque no conocian el fuego. Se alimentaban
con carne, granos, vegetales y semillas. En el momento que el hombre
descubrio el fuego empez6 a cocinar sus alimentos y al mismo tiempo empezé
a crear utensilios y recipientes para facilitar estas actividades. Lo primero que
utilizaron fueron bolsas de cuero para guardar semillas, después vinieron los
recipientes de piedra, la cerdmica empezé mucho mas tarde ya entonces los
hombres y mujeres neoliticos empezaran a tener una dieta mas variada. Con
los recipientes que tenia cocia y tostaban los alimentos.

Con la variedad de la cerdmica y su facil manejo permitian una mayor

variedad dietética. El impulso definitivo se dio ya con la desaparicion de los
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némadas en el momento que las tribus ya se establecieron empezar a
desarrollar la agricultura y la ganaderia. Se realizaban periodos en la siembra
para cubrir las necesidades de las estaciones tales como el invierno en el que
guardaban los alimentos para pasar esta temporada.

Asi mismo se empez6 a domesticar no solo los animales pequefos como
solian hacerlo sino también los grandes. Esto duro del neolitico hasta la edad de
hierro, en la que se empez6 a utilizar herramientas, armas metalicas vy
recipientes rudimentarios. Su dieta era bastante diversa y estaba compuesta de
carne, vegetales, pescado lacteos, semillas y legumbres vy diferentes

preparados.

7.1 EVOLUCION DEL EQUIPAMIENTO DE COCINA

El primer equipamiento de cocina probablemente haya sido una estaca
sostenida sobre el fuego, la carne en la estaca se cocia gracias a las llamas del
fuego. Una forma de cocina mas sofisticada fue calentar piedras y cocer los
alimentos envueltos en hojas humedas y taparlos de esta forma se cocian por
medio del vapor.

El desarrollo del equipamiento de cocina tuvo una historia interesante. Los
romanos utilizaban cacerolas redondas y ovaladas para freir, cacerolas de mesa
con asas para servir comidas calientes en el comedor, cazuelas, ollas con tapa y

coladores.
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El fogon abierto servia de hornillo también tenia una especie de parrilla que se la
colocaba en un horno de ladrillo alimentado por lefa. Luego aparecio el
thermospondium, que era una jarra para bebidas calientes parecida a una

cafetera, y la calentaban con lena.

7.2 CULTURA GASTRONOMICA EN EL IMPERIO ROMANO

La impresion que tenemos de la cocina en Roma es la de los banquetes
que sé servia en forma exagerada y lujosa, platos exéticos banados en variedad
de salsas y especias, pero esto se aleja de la realidad. De Roma partieron
nuestros origenes latinos en la alimentacién; era mas bien una cocina humilde y
austera.

“Hasta el siglo Il a. C. la cocina romana se basaba en alimentos basicos:
el pulmentum o papilla de higo, cebada o guisantes, el queso de leche de oveja,
la carne de cordero hervida, la col, las habas etc.” 2
Fue cuando los romanos entraron a Asia Menor que aprendieron de la
preparacion de las comidas y que los servicios de los cocineros era un trabajo

duro y reconocido y muy bien pagado.

7.3 LA COCINA EN TIEMPOS MEDIEVALES

En esta época las cocinas eran completamente desorganizadas, no habia

refrigeracion, no existia gente encargada de cada tarea de la cocina, utilizaban

, . . .
~ Cultura gastronomica en el Imperio Romano, Txus Lépez Navarro,
www.terra.es/personal/aiolozil/revista/revzap2/art002.htm Pag. 1
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un perro dentro de una jaula de mimbre para hacer girar el asador. Todos los
alimentos eran triturados y desmenuzados con morteros y majaderos, las
especias solo las utilizaban los ricos. Cuando llega el azucar da las Indias
Occidentales se la utilizo sin desenfreno. Las personas que trabajaban ahi no
tenia uniforme, no existian el acero inoxidable y los ayudantes de cocina eran los

hombres de mas baja condicion social.

7.4 LA COCINA COLONIAL

La cocina colonial era un cuarto con un fogén y algunas ollas y cacerolas
de hierro. Hasta fines del siglo XVII las ollas eran articulos escasos que se
pasaban de mano en mano, de generacién en generacion, y hasta se dejaban
como herencia. Las principales herramientas de cocina eran un asador tosco
que era una varilla de hierro con un asa en un extremo que descansaba sobre
ejes de hierro cruzado, cacerolas, sartenes de hierro, morteros y mojadores de
cobre. Existia también un horno holandés formado por una caldera de hierro
disefadas de tal modo que se podia cubrir con las brasas. Se crearon muchos
artefactos hechos a mano como por ejemplo, prensas para quesos, rellenadores
de embutidos, prensas para mantequilla, trituradores, planchas para tortillas,

afiladores, calentadores y asadores que giraban automaticamente.
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7.5 COCINAS A FINALES DEL SIGLO XIX

A finales del siglo los nuevos hoteles y restaurantes ya contaban con
cocinas mucho mas espaciosas, llenas de equipos sofisticados, inmaculadas y

muy ordenadas, con cuartos muy espaciosos, luminados y ventilados.

7.6 LA COCINA COMERCIAL

Benjamin Thompson, conocido como el conde Rumford, fue la primera
persona en estudiar cientificamente el equipamiento de cocina, nacié en Wobur,
Massachussets en 1753, fue militar, inventor y administrador, luché contra las
tropas de Washington en la revolucion Norteamericana. Acabada la guerra se
dirigic a Gran Bretafia y luego a Baviera fue nombrado inspector general de la
artilleria y edecan del Rey Ludwing Il de Baviera. Pronto creo un régimen en
Baviera donde puso a todo el mundo a trabaja, recogié a los mendigos y los hizo
trabajar en correccionales. Inventé varias sopas nutritivas y econémicas, que

hasta ahora se consumen en Europa.

Rumford estudié también las formas de combustién, diseié hornillos,
asadores, marmitas, cacerolas para transferir la maxima cantidad de calor desde
el combustible. Su hornillo fue una unidad completa instalada en la cocina.
Tenia tapas y cubiertas y era muy parecido al antiguo hornillo de carbén. Aun se

pueden ver en Inglaterra los asadores de Rumford, que tienen dos niveles de
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coccion. Inventé también las ollas de vapor y la marmita doble, al igual que la
cafetera por goteo. Fue el primero que construyé un hogar con anaquel y
tragante que separaba el aire caliente del frio. Rumford también creo la
planificacion de la cocina. Sus grandes hornillos para hospitales eran de forma
oval y el cocinero podia observar desde la zona central de trabajo las marmitas y

no caminar alrededor de ellas.

7.7 EL REFRIGERADOR DE HIELO

Fue creado por Thomas Moore, lo patento en 1803. Era muy simple dos
cajas de madera, una dentro de la otra y el espacio entre las dos cajas lo
rellenaba de carbon de lefia o cenizas para el aislamiento, la parte superior de |a

caja interior sostenia un contenedor de hielo de hojalata.

En 1846 se invent6 una maquina fabricadora de hielo y para la década de
1880 las fabricas de hielo se habian extendido a través de Estados Unidos. Las
maquinas de hacer cubitos las congeladoras y refrigeradores hicieron
desaparecer al clasico vendedor de hielo que era un hombre que repartia cubos
grandes de hielo por los restaurantes y las casas algo que se hizo durante cien

anos.
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7.8 HISTORIA DE LA GASTRONOMIA
Definicion
“Gastronomia: Arte o ciencia para preparar alimentos, basicamente con
fuego.
Aristologia = Arte culinario
Origenes: Descubrimiento del fuego —
1°. Conocimiento de carnes
2°. Envolvieron con hojas para cocer (carnes)
3°. Crearon una pasta (cereales y harina), polenta.
4°. Invencion del horno (sobre una piedra caliente) Pasta cocinada, igual que el
1er. Pan.
Recoquinaria: Cellius Apisuis- Recopilacion de las primeras recetas.
Primeras culturas: Griegos, Etruscos, Egipcios y las primeras culturas
mexicanas.
Marco Polo: Libro Millenium,
Nerén: Tiro Gramo
Los primeros romanos eran panaderos, después se hicieron cocineros.
Francia: Cuna de la gastronomia, Patria de las artes culinarias.
En el siglo XVI, durante el renacimiento, empieza a florecer la gastronomia como
tal, y surge el refinamiento de la cocina, en ltalia con los Medici, se hacen
recopilaciones de las primeras recetas, de las cuales algunas son tradicionales

hasta nuestros dias.
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En tiempos de Luis XIV, el rey sol, se empiezan a servir los platillos por
separado.

En el siglo XVIll, se empiezan a modernizar las cocinas, las estufas eran
analogas a las de ahora; en 1765, se funda el primer Restaurante, que viene de
la palabra restaurar.

Durante la época de Napoleon, los grandes cocineros son sacados de las cortes
y empiezan a trabajar en los nuevos restaurantes.

Careme: Creador de la cocina francesa moderna a finales del siglo XVIll y
principios del siglo XIX.

Durante la 12. Y 22, Guerra mundial no se le dio tanta importancia, sin embargo
no se pierde, a pesar de no tener crecimiento.

La cocina mexicana clasica: chocolate, vainilla, jitomate, ejote, fueron
aportaciones mexicanas para el mundo, asi como el maiz y el cacao que son de
origen prehispanico.

Los antepasados mexicanos, le llamaban comida para grandes sefiores y tiene
su evolucién con la llegada de los espafoles debido a las aportaciones
europeas: vaca, cerdo, cafia de azucar, etc.

Tianguis o mercados: Estos maravillaron a Cortés, pues al mercado de
Tlatelolco llegaban productos de todo Meéxico, gran variedad de chiles,
guajolotes, maiz, frijol, aves, perros (xoloescuintle), pulque, maguey, cacao.

La cocina mexicana sufre una gran transformacion con la conquista, pues se

mezclan dos culturas y por lo tanto dos tipos de cocina.
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Después en la época de la Independencia, la cocina mexicana sufre cambios
otra vez, pues se dan aportaciones de otras culturas y paises:

Francia — Pasteleria

- Espana - Manteleria y panaderia

- Alemania — Café, cerveza, embutidos

- Inglaterra — Té (no muy popular, el Gnico es té negro, los demas son

infusiones)

- China — Café de chinos, lavanderias

- Americanos — Whisky
Durante la colonia se prohibid plantar vides, para que los espafioles vitivinicolas
pudieran exportar sus vinos.
Vino: es el resultado de la fermentacién de la uva.
La comida en el México actual surge a partir de la revolucion de 1910, debido a
la modernidad, electricidad, etc., cambios sociales, la mujer actual que trabaja,

etc.”®

8. MARCO EMPIRICO

8.1 Visita a la Universidad San Francisco de Quito

En esta Universidad funciona la escuela de gastronomia mas completa de la
ciudad de Quito, esta recibe aproximadamente a 200 estudiantes y sus areas de
trabajo estan muy bien equipadas lo que da la facilidad a los estudiantes de

aprender y practicar con todas las comodidades. Los estudiantes reciben clases

* Articulo tomado de www.google.com historia de 1a gastronomia tecweb.tol.itesm.mx
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tanto tedricas como practicas y también clases de demostracion, donde el

profesor les ensefia haciendo él lo practico y los alumnos toman apuntes de

esto, esta actividad se realiza en aulas tipo graderio donde todos tienen

visibilidad hacia el area de trabajo donde se encuentra el chef-profesor.

Esta area cuenta con un mesén de trabajo y ciertos equipos de cocina que son
o]

necesarios, como cocina, plancha lisa, horno, horno microondas, mesa de

trabajo, lavabo con triturador de alimentos, y con un pizarron para cualquier

anotacion, lo podemos entender con mas claridad en las siguientes fotografias.

De aqui los alumnos pasan al area de mddulos de practicas, en estos médulos
los alumnos pueden hacer ellos mismo con supervision del chef lo que
aprendieron en clase. Cada modulo esta equipado con una cocina, plancha lisa,
horno mesa de trabajo y un lavabo con triturador de alimentos, cada uno de los
mébdulos es destinado para dos alumnos. Esto permite que los alumnos tengan
el espacio y las instalaciones necesarias para poder practicar asi no solo
aprenden con lo que ven en clase sino que ellos lo practican. Aqui en la foto

podemos ver como son los médulos.
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Esta escuela atiende a tres restaurantes, un delicatessen, y dos cafeterias. Entre

sus instalaciones encontramos:

1. - Descarga de productos, pesaje y bodegaje: En esta area se reciben todos
los productos y abarrotes que se utilizaran en las cocinas. Estos son pesados, y
mandados a bodega. Ciertos productos tales como carnes, lacteos, mariscos,
vegetales y frutas necesitan refrigeraciéon o congelacién. Estos son procesados

y se los lleva a los cuartos frios

2. Cuartos Frios: Encontramos cuartos frios para carnicos y lacteos, otro para

mariscos y pescados y otro para vegetales y frutas.
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3. Arrea de Procesamiento de alimentos: En esta area los productos que se

reciben se lavan, cortan etc. y quedan listos para almacenarlos.

4. Cocina Fria: Preparacién fria de los alimentos, y todos los alimentos gourmet,
aqui encontramos, mesas de trabajo refrigeradores, microonda mesa para cortar

carne.

5. Cocina de despacho: aqui encontramos todos los equipos necesarios para
cocinar lo que viene de la cocina fria, tales como sartenes, planchas, parrillas,

marmitas etc. Encontramos también sitio para servir y despachar la comida.
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6. Pasteleria y Chocolateria: Aqui se preparan todos los postres y dulces, estos

se despachan al delicatessen, y a los restaurantes. Es el unico lugar que

necesita aire acondicionado, ya que se trabaja con chocolate.

il A

7. Delicatessen: Este tiene salida a la calle y se vende al publico en general,

tambien pueden tener acceso a este los alumnos de la universidad.

8. Bar y Restauran Gourmet: se sirven los platos ya listos con decoracion.

9. Panaderia: aqui encontramos todos los equipos como hornos, leudadoras,

mesas de trabajo, batidoras, amasadoras, refrigeradores.
©
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12. Oficina del chef: esta debe tener vista a la cocina principal para que el chef
pueda supervisar desde su oficina y controlar cualquier irregularidad.
13. Cocina caliente para buffet: Todos los equipos para cocinar estan aqui,

incluyendo hornos.

14. Area de lavado de vajilla

15. Tratoria: aqui los alumnos pueden poner su plato en venta y saber si tuvo

éxito o no, encontramos todos los equipos necesarios para cocinar.
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16. Cafeteria: aqui se sirven platos sencillos que son preparados ese momento
por los estudiantes por ejemplo, sdnduches papas etc. y tienen los equipos para

hacerlo.

9. ANALISIS DEL SITIO

9.1 Planos Originales

Ver planos originales en carpeta grafica.

9.2 Sector

El Bloque de barrios que hacen la mayoria del espacio ocupado por la ciudad
esta formado por los llamados barrios residenciales del Norte. En total son unos
veinte a los que podemos descubrirlos en bloques cuyo caracter forman aquellos
barrios asentados en una alargada y baja estructura cordillerana que mira al
Valle de Tumbaco y esta disectando las quebradas de desagie de El Batan. Son

los sectores de La Pradera, La paz, Rumimpamba, Bellavista, El Batan, Inaquito
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y Chaupicruz conformando una constelacién de barrios céntricos de vivienda
burguesa, amplias calles y jardines.

La edificacién que he elegido para desarrollar mi proyecto se encuentra ubicada
en uno de estos barrios, en el Barrio La Paz en las calles Corufia No E26-53 y

Av. Colon, en la zona Eugenio Espejo, Parroquia Mariscal Sucre, Barrio La Paz.

9.3 Edificacion

La edificacion consta de dos partes basicamente, dos plantas que se las
utiliza para comercio, y la parte posterior que se la utiliza como vivienda. El area
total de construccion es de 859.8 m2.

Las dos plantas de uso comercial son de hormigén armado, y sus
columnas son del mismo material, encontramos las vigas perimetrales sobre las
cuales se encuentran asentadas las losas de entrepiso y la estructura de la
cubierta es mixta, tiene hormigdn, madera, y hierro estructural, el techo es de
teja. La edificacion que se utiliza como vivienda esta construida de la misma
forma. La parte de uso comercial en este momento funciona como una tienda de

decoracion y muebles.

9.4 Flujo Peatonal
El flujo peatonal es ligeramente fluido ya que se encuentra muy cerca de la
Plaza Artigas donde mucha gente toma buses, basicamente esta es la gente que

transita por el sector.
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9.5 Flujo Vehicular

El flujo vehicular es abundante ya que la Av. Corufia es una de las mas
importantes en la ciudad de Quito, ademas la edificacion se encuentra préxima a
varios edificios de oficinas, ademas de hoteles, y varios restaurantes y
cafeterias.

La circulacion vehicular que pasa frente a la edificaciéon va en sentido norte-sur
9.6 Asoliamiento

La incidencia del sol hacia el edificio debe ser muy bien tratada ya que hay areas
que no seria favorable que reciben el sol directamente, por ejemplo en la cocina,
panaderia, chocolateria que son areas donde se trabaja con equipos que
producen calor no seria conveniente que ademas tengan el calor provocado por
el sol ya que se convertirian en areas no optimas para trabajar. Pero quisiera
aprovechar la luz solar para crear una iluminacion natural sobretodo en las
aulas.

9.7 Acceso y circulacion

Tenemos dos tipos de circulacion, la circulacién peatonal y la vehicular. Para la
peatonal tenemos dos tipos de usuario que son gente de la universidad,
profesores, alumnos etc, y por otro lado tenemos a los clientes del restaurante y
la cafeteria. Para que el flujo sea adecuada he pensado en crear dos accesos el
uno para que los estudiantes se dirijan a lo que es la escuela en si y otro para
los clientes para que tengan una entrada Unicamente dirigida hacia el
restaurante y cafeteria. Por otro lado el flujo vehicular estaria dividido

basicamente en dos el principal es la entrada del carro que trae la mercaderia,
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este necesita un acceso directo desde la calle hacia las bodegas y cocina, ya
que los alimentos se reciben y tienen que ser pesados, procesados y por ultimo
almacenados para después usarlos en la cocina, entonces es muy necesario
que este acceso sea Unicamente para este carro. Los parqueaderos que
encontramos en la parte delantera de la edificacion seria utilizada para cliente y
profesores, los alumnos deberan usar los parqueaderos de la universidad ya que
el espacio que tenemos es realmente reducido.

Dentro de la edificacién debera existir la circulacion normal que se necesita en
todo sitio, esta sera definida en el momento que este listo el disefio interior de la

escuela.

10. ANALISIS DE LA INFORMACION

La gastronomia nace con el hombre, no es una ciencia que creamos buscando
explicar algo o él porque de las cosas; Siempre estuvo ahi. Es una de nuestras
necesidades basicas y al igual que nosotros, va evolucionando.

La gastronomia ha ido cambiando, la adaptamos a los diferentes factores que en
ella podrian influir, como son el clima, los diferentes productos que se dan segun
la regién. La gastronomia es por lo tanto tan variada como las lenguas del
planeta, es parte vital de la cultura de un pais, parte de su identidad, tal es la
importancia de esta que se ha convertido ya, en una carrera dentro de las
universidades en el ambito mundial, ya que buscan proyectar a través de esta lo

mejor de sus respectivos paises.
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El enfoque de las universidades es similar porque todas buscan formar
profesionales para esta industria en el ambito internacional, por lo que los
objetivos fijados para la carrera son los siguientes:
- Responder a la demanda del creciente mercado profesional, ofertando
opciones de profesionalizacion diferentes.
- Contribuir a rescatar la cultura, la revalorizacion y el redescubrimiento de
los alimentos y bebidas de las diferentes culturas.
- Formar profesionales especializados en el tratamiento, proceso 'y
elaboracion de alimentos.
- Dirigir proyectos de investigacién gastronomica, como aporte a la
innovacion tecnolodgica y solucion de los requerimientos sociales.

- Estudiar las diferente técnicas de cocina

11. ANALISIS DE PRECEDENTE ARQUITECTONICO

Para lograr este andlisis visite las instalaciones de la escuela de gastronomia de
la Universidad San Francisco de Quito. Creo que esta escuela es un ejemplo
para las demas, ya que se encuentra muy bien equipada tiene una magnifica
organizacion, atiende a varios puntos de comida como restaurante, cafeteria
delicatessen, y estos lo logran con ayuda de profesionales que trabajan en
conjunto con los alumnos de este modo ellos aprenden por medio de practicas
reales.

Otro aspecto muy interesante son los moédulos de trabajo estos estan muy bien

equipados y aqui los estudiantes pueden realizar lo aprendido en clase, en cada
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modulo trabajan maximo dos estudiantes. Es interesante también ver como se
han disefiado las aulas ya que estas son a manera de graderio de este modo los
alumnos pueden tener muy buena visibilidad a lo que el profesor esta haciendo.
En la parte de adelante de estas aulas encontramos una isla de cocina con
equipos, mesas, lavadero, todo lo necesario para que el profesor cocine y
demuestre a sus estudiantes como se hace.

Creo que esta Universidad tiene la mejor escuela de gastronomia en la ciudad y
probablemente en el pais, es un ejemplo para las demas universidades. Lo que
yo propongo para la universidad de las americas se acerca a lo que
encontramos aqui pero en menor escala y con atencién a un solo restaurante y a
una cafeteria, de este modo no tendra que intervenir tantas personas que no son
de la escuela, como son los profesionales que se contratan para ayudar, sino

que abrian un contacto mas directo entre profesor y alumno.

12. PROGRAMACION ARQUITECTONICA

12.1 Listado de Areas

Ingreso Peatonal para estudiantes

Ingreso Peatonal para clientes

Ingreso para vehiculos con mercaderia

Sector de descarga

Cocina

o Arrea de lavado y pesaje de mercaderia

o Cuartos Frios de refrigeracion y congelacion

37



(0]

o}

Bodegas

Cocina Fria

Cocina Caliente

Area de Garnish

Area de despacho

Area de lavado de vajilla
Area de lavado de ollas

Oficina del Chef

Pasteleria

Restaurante

cafeteria

Lavanderia

Aulas teodrica

Aulas de demostracion

Modulos de practica

Baios

Oficinas
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12.2 Cuadro de areas

«««««

| Area total con muebles y
___|circulacién en m2

Recepcion y hall de

acceso a la escuela 65,26

Bar y hall restaurante 242

Sala de profesores 7,5

Oficina Director 8,96

Aula tedrica 45
Aula de Garnish 26

Aula Demostrativa 42

cafeteria 27
Biblioteca 215

Médulos de practicas 95

Cocina Fria 15

Cocina Caliente 23.1

Panaderia y Pasteleria 13,5

Lavado de ollas - 3,82

Lavado de vaijilla 10

Cuartos frios, bodegas y

lavanderia 135

Bafios N 30

Restaurante 126

Total 912,34

PD: Ver diagrama en
anexos
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13. RELACIONES FUNCIONALES

10

11

12

13

14

15

17

18

19

20

21

22

1 | Ingreso Estud

2 | Ingreso Clientes

3 | Ingreso Mercd

4 | Descarga

5 | Lavado y pesaje
6 | Cuartos frios

7 | Bodegas

8 | Cocina Fria

9 | Cocina Caliente
10 | Area de Garnish
11 | Area de despach
12 | lavado de vajilla
13 | lavado de ollas
14 | Oficina del Chef
15 | Paste y Choco
16 | Panaderia

17 | Restaurant

18 | Cafeteria

19 | Lavanderia

20 | Aulas teorica
21 | Aulas demost
22 | Modulos practica
23 | Baiios
24 | oOficinas
25 | Recepcion

Relacion Directa

Relacion Media

Relacion Indirecta

Sin Relacion
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15. ZONIFICACION

Ver planos anexos en la siguiente pagina
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16. SINTESIS

En este proyecto he querido lograr un disefio muy funcional pero al mismo
tiempo crear un ambiente agradable. Estudiando las necesidades logre creas los
espacios adecuados modificando la edificacién. También divide el ingreso en
tres partes, los tres son desde la calle, uno para el restaurante, otro para la
escuela y otro para el ingreso de mercaderia.

El hall de ingreso para la escuela es un espacio donde va a circular mucha gente
por eso lo he dejado amplio y tiene también una pequefia recepcién y secretaria
para dar cualquier tipo de informacién a las personas que van a ingresar a la
escuela. El ingreso a la cocina esta después del hall este ingreso es solo para
los estudiantes que trabajan en esta, la cocina industrial esta ubicada en la
planta baja ya que se necesita un espacio sumamente amplio y de facil acceso
tanto como para las personas que van a trabajar en esta como para el ingreso
de mercaderia necesaria para la elaboracién de platos que seran servidos en el
restaurante-cafeteria. Para lograr una relacién directa entre el restaurante y la
cocina ubique en la misma planta los dos ambientes, la cocina y parte del
restaurante se encuentra en un mismo nivel de esta forma se puede pasar con
facilidad los platos de la cocina al restaurante.

La cocina industrial ha sido disefiada y equipada para que los alumnos de un
nivel avanzado puedan hacer sus practicas siendo supervisados por el chef
profesor. La cocina industrial esta dividido en varios ambientes que cada uno
tiene su importancia, empezamos con la recepcion de alimentos para procesar

esta area se llama cocina fria, aqui se lava y procesa todo lo que va a ser
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cocinado en esta area he utilizado mesas de trabajo, un pozo de lavado, un
fregadero industrial, una mesa central, y un refrigerador y congelador industrial
que seran compartidos con la cocina de produccion. De la cocina fria pasamos
a la cocina de produccion aqui se cocina todos los alimentos esta compuesta por
una mesa de trabajo con pozo de lavado, un horo industrial, una plancha
industrial, cocina industrial de cuatro hornillas, un sartén basculante, y un
mueble neutro. Seguido tenemos la cocina de terminacion aqui se da el
terminado de los platos por ejemplo lo que debe ir frito, gratinado etc, aqui
encontramos un cocina de cuatro hornillas industrial, una freidora, plancha y
parrilla, ademas una mesa de trabajo. La siquienta area es la de despacho aqui
se reciben los platos que llegan de la cocina de terminacién, aqui encontramos
un mueble de despacho con un pozo de lavado, repisa para colocar los platos y
pozo para comida. Después tenemos una estacion de saloneros aqui
encontramos una mesa y un refrigerador para bebidas como colas y aguas.

Cuando son retirados los platos del restauran pasan al lavado de vajilla aqui
tenemos una mesa de recepcion de vajilla sucia, un triturador de desperdicios,
una lavadora industrial de vajilla, mesa de descarga de vajilla limpia donde se
colocan los platos que salen de la lavadora y por ultimo estanterias para colocar
los platos limpios. Encontramos también el area de lavado de ollas esta cuanta
con un fregadero industrial de dos pozos y dos planos escurridores y un
estanteria para colocar las ollas limpias. Otra area importante es la pasteleria
esta esta equipada con un horno industrial, una mesa de pastelero que tiene

coches para ingredientes, dos coches para latas y una mesa de trabajo, y por
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ultimo encontramos la oficina del chef que también sirve como inspeccién de
quien entra y sale de la cocina por esto se encuentra a lado de la puerta. La
cocina no tiene ventanas ya que en una cocina industrial debe ser iluminada
artificialmente y lo mas importante debe tener ventilacion artificial, ya que las
campanas extracciébn que se encuentran encima de la isla de cocina y encima
del horno, nos sirven para la circulaciéon de aire estan extraen todo el aire
caliente y botan aire fri6, entonces si abre una ventana esta proceso no serviria
de nada, funciona como un aire acondicionado si dejamos abierta un ventana no
vamos a tener el mismo resultado ya que el aire que bota la campana se
mezclaria con el del ambiente.

El restaurante y cafeteria estan ubicados como lo dije anteriormente en la planta
baja, este cuenta con un hall de acceso y aproximadamente veinte mesas de
cuatro sillas. En el subsuelo encontramos las bodegas y cuartos frios ha estos
llegan la mercaderia desde el acceso que viene de la calle por donde entra el
camion y descarga toda la mercaderia la cual es llevado primero al area de
lavado y pesaje luego de pasar por este proceso los alimentos son colocados ya
sea en los cuartos frios o las bodegas, por medio de unas gradas que nos llevan
a la planta baja podemos llevar estos alimentos almacenados a la cocina. En
esta area se encuentra también la lavanderia que nos sirve para lavar toda la
manteleria del restauranta y las cosas de tela que se utilicen en la cocina. En la
parte posterior del subsuelo originalmente habia un pequeno apartamento el
cual lo converti en una aula de moédulos de practica, cada modulo cuenta con

una cocina industrial de cuanto hornillas con horno, una plancha lisa industrial,
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una meson de trabajo con pozo de lavado y una campana extractora, hay doce
modulos donde pueden trabajar hasta dos estudiantes en cada uno. Ubique esa
area cerca de las bodegas y cuartos frios ya que los estudiantes hacen sus
practicas utilizando los productos que estan almacenadas en esa area. En la
entrada al aula de mddulos ubique una oficina de inspeccion donde la persona
encargada revisa la mercaderia que toma cada estudiante.

En la planta alta encontramos un aula tedrica que sirve también de auditorio.
Tambien encontramos el aula para garnish la que funciona con un modulo de
trabajo para el profesor-chef y puestos para que los alumnos puedan ver lo que
hace el chef.

Otra area ubicada en esta planta es el aula demostrativa esta cuneta con un
graderio con capacidad de doce personas y un modulo de trabajo para el
profesor. La oficina del director, la sala de profesores, bafios y una pequeiia
bodega también estan en esta planta. Ademas de la cafeteria que tiene salida a
una terraza.

En la ultima planta encontramos la biblioteca con mesas y repisas para libros,
ademas de computadoras que sirven para consultas en el Internet y cuetan con
un programa para encontrar los libros de la biblioteca con mayor facilidad.

En lo que respecta a materiales he querido usar colores claros todas las
paredes. Las paredes de casi toda la escuela estan pintadas de los colores de
la universidad que son tonos cafés. La cocina esta pintada de color blanco para
proyectar limpieza y claridad y el restaurante en tonos beige con un toque de

verde.
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Todo el equipamiento de la cocina esta hecho en acero inoxidable, las
campanas son de acero y tol galvanizado para ductos. El piso de la cocina es
de porcelanata o antideslizante color blanco, el piso del restaurante es de piso
flotante color madera clara, el piso de las bodegas es de vinyl industrial, y el
resto de areas como aulas es de piso flotante. El area de médulos de trabajo
también es de porcelanato como el de la cocina.

Para la iluminacién utilice en todas las areas de trabajo como aulas, oficinas y
cocina luz fluorescente, la iluminacion en el restaurante, corredores y bodegas
esta hecha con luz incandescente.

El piso exterior esta separado por material en las areas de circulacion utilice gres

y en el resto hormigon.

17. CONCLUSIONES

He querido crear un disefio que tenga todos los espacios necesarios para
relizar todas las funciones de una escuela de gastronomia, un espacio de este
tipo debe ser muy completo ya que ademas de contar con areas especificas
necesitamos el equipamiento adecuado. Mi objetivo principal es brindar a la
Universidad de las Americas un espacio optimo y estético para que pueda
funcionar una escuela de gastronomia como tiene que ser, no solamente en lo
teorico, sino en lo practico, la adecuacion de un restaurante es muy importante
ya que en este los estudiantes pueden desenvolverse haciendo actividades
reales y sirviendo a clientes reales, ademas con la facilidad de poder trabajar en

una cocina industrial muy bien equipada en su propia escuela les permite
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aprender la utilizaciéon de los equipos y el movimiento que existe en una area de
este tipo. Las aulas demostrativas les ayudan a captar con mayor facilidad la
materia dictada ya que pueden ver como se hace y no solamente escuchar. Los
moédulos de trabajo también son parte muy importante y necesario ya que esta
un paso antes de llegar a la cocina industrial, o sea el estudiante primero
aprenden y practican aqui antes de pasar a desempefiar actividades reales. He
destinado un espacio para una biblioteca que cuente con informaciéon
relacionada con la gastronomia para que los estudiantes tengan la facilidad de
investigar y contar con todo lo necesario para complementar los conocimientos
adquiridos en clase.

La ubicacién de la edificacion que escogi también es sumamente
importante ya que tiene una relacion casi directa con el resto de al Universidad
por la cercania que hay entre estas y de esta forma no se cambia el objetivo de
la universidad que es estar ubicados en una zona céntrica de facil acceso para
todos los estudiantes.

Espero haber cumplido con todas las expectativas y necesidades que
esta escuela requiere, poder dar a los estudiantes espacios funcionales, con una
buena reilaciéon entre si y adecuados con los equipos y materiales necesarios,

logrando asi un mejor desempefo de los estudiantes.
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18. MEMORIA DESCRIPTIVA

He escogido hacer una escuela de gastronomia ya que es necesario brindar a
nuestra ciudad un lugar especializado para realizar este tipo de estudios. Una
escuela de gastronomia que cuente con todos los espacios y equipos necesarios
para poder desempenar todas las funciones que esta requiera. En la
Universidad de las Americas se dicta esta carrera pero lastimosamente no
cuenta con las instalaciones necesarias, ya que es nueva en la universidad. Por
esto quiero dedicar mi investigacion y disefo para lograr formar una escuela con
todos los requerimientos necesarios, donde se pueda dictar esta carrera
adecuadamente.

Para lograr este disefio se ha realizado un extensa investigacion tanto tedrica
como visitas de campo y entrevistas donde se pudo conocer todos los
requerimientos que tiene una escuela de este tipo, con que espacios cuenta, y
que tipo de equipamiento es necesario. Pude conocer las instalaciones de la
Universidad San Francisco de Quito donde encontramos la escuela de
gastronomia que cuenta con una edificacion destinada a esta carrera, aqui me
pude percatar de todo lo que se necesita tanto en aulas como en la cocina.
Pude percatarme de la importancia de las aulas de practicas y demostrativas, ya
que en esta carrera los alumnos aprenden mas con la practica es por esto
importante tener este tipo de aulas. La cocina es uno de los espacios mas
importantes esta debe ser equipada adecuadamente después de haber
estudiado su disefio, no se puede disefar una cocina industrial como si fuese

una domestica ya que no tiene ningun parentesco.
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Para lograr el diseio de la Escuela de Gastronomia para la Universidad de las
Americas se escogié una edificacién que encuentra a pocos metros del campus
principal, de este modo la escuela puede tener contacto directo con el resto de la
Universidad y de este modo tener acceso a las oficinas generales, auditorio etc.
La edificacion esta ubicado en la calle Corufia y Av. Colén, consta de una area
de construccion de 860mt2 repartidos en cuatro plantas, subsuelo, planta baja ,
primero y segundo piso, este es el espacio con el que se cuenta para desarrollar
los espacios de la escuela de gastronomia.

Los cambios hechos en la edificacion han sido realmente necesarios para lograr
un optimo resultado en lo que respecta al disefio, por ejemplo se han cambiando
los ingresos, ahora encontramos tres ingresos principales, el primero es un
ingreso peatonal para los estudiantes que ingresan a las aulas, el segundo es el
ingreso al restauran, abierto al publico y el tercero es un acceso vehicular par el
camion que llega con los viveres y otra mercaderia. Se crearon accesos para
discapacitados asi con un ascensor para acceder a las otras plantas. Los
ingresos son amplios y de doble puerta, tienen suficiente espacio para lograr
una circulacion optima.

Empezando por el subsuelo encontramos primeramente las bodegas, cuartos
frios, area de pesaje, lavado y recepcion de mercaderia y la lavanderia. Esta
area llevara un piso de vinyl industrial de 3mm, las paredes van pintadas de
blanco para lograr amplitud y sensacion de limpieza. La iluminacion sera con luz
incandescente. En esta zona se recibe toda la mercaderia que descarga el

camion en planta baja, la mercaderia se puede llevar al subsuelo por medio de
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un montacargas o de las escaleras exteriores. Pasando a la parte posterior del
subsuelo se encuentra el area de modulos de trabajo, esta area sirve para que
los alumnos realicen practicas. Cada modulo esta equipado por una cocina
industrial con cuatro hornillas y horno, una plancha lisa, una mesa con pozo de
lavado y una campana extractora de olores y humo, todos estos equipos son de
acero inoxidable. En el piso se colocara porcelanato blanco antideslizante, las
paredes estan pintadas de blanco y la iluminacién se lograra con luz
fluorescentes. En la planta baja encontramos el hall de acceso a la escuela con
un piso de gres antideslizante, y en el interior piso flotante de madera oscura,
esta amoblado con una recepcién hecha con madera, las paredes son de los
colores que identifican a la universidad el café y beige, teniendo el café a
manera de zocalo, si seguimos por el hall llegamos a las escaleras y ascensor y
al ingreso de la cocina. La cocina esta equipada con muebles de acero
inoxidable, se utiliz6 porcelanato blanco para el piso, paredes blancas y luz
fluorescente. A lado de la cocina encontramos el restaurante, este es para todo
publico y sera atendido por los estudiantes tanto en la cocina como en el
comedor. El restauran tiene piso flotado marca Pergo, mesas vy sillas laminadas
en color madera claro y las sillas tienen tapiz de micro fibra en color naranja, las
paredes estan pintadas con los colores beige y un vede muy tenue lo cual
contrasta con el naranja de la tapiceria. Encontramos que el restaurante da a la
fachada principal donde he dejado grandes ventanas, pero se logro un escudo
de arboles para evitar el contacto visual directo a la calle. Cada mesa tiene una

lampar colgante, con incandescente como iluminacién particular, y como
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iluminacién general encontramos apliques de pared y plafones para el techo con
luz incandescente.

En la segunda palta sean la aulas , tedrica demostrativa y de garnish, también
se encentra la cafeteria que tiene una salida a una terraza equipada con mesas
y sillas, todo este piso tiene piso flotado pergo, como iluminacion general en los
corredores tenemos luz incandescente y en las aulas luz fluorescente. Los
muebles son mesas, sillas y pupitres de madera combinadas con metal, las
paredes van pintadas como e la planta baja con los colores de la universidad.
En el aula demostrativa se encuentra un modulo de trabajo para el chef-
instructor, este cuenta con una cocina, plancha lisa horno, campana extractora
de olores y humo. El piso de esta aula es a manera de graderia para lograr una
buena vision. La ofician de el director y sale de profesores tienen las mismas
caracteristicas de el resto de la planta.

En la tercera planta esta ubicada la biblioteca, esta tiene varias fuentes de
informacidn, libros, revisa, periédicos y computadoras conectados en red con
Internet, con las cuales se podra realizar todo tipo de investigacion asi como
consultas de a ubicacién de los libros en la biblioteca. El piso de la biblioteca al
igual que el resto de areas es de piso flotado la iluminacién es de fluorescentes,
y los muebles de madera laminada.

Cabe recalcar que las instalaciones de ingenierias para los equipos de cocina,
tanto como instalaciones eléctrica, gas, vapor, desaglies e hidraulicas las debera
realizar personal capacitado y especializado, que lo debera enviar la empresa

encargada del equipamiento de la cocina.
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He querido lograr con este disefio un ambiente claro, limpio y funcional, a cada
area se le ha dado la importancia necesarias y las he ubicado en espacios
donde se puedan desempefar las distintas funciones con facilidad. Todas las
areas han sido debidamente equipadas, con equipos y materiales de primera,
porque se quieren que resistan el uso diario.

Espero brindar un espacio agradable pero sobretodo muy funcional donde los
alumnos tengan acceso a todo lo necesario para realizar su estudios
exitosamente, desde un libro hasta practicas profesionales que no tengan que
salir de su escuela a utilizar talleres de otras universidades o centros de

capacitacion.

19. MATERIALES Y ACABADOS

Ver anexos en la siguiente hoja
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Propuesta de disefo
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