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RESUMEN
El tema de trabajo de titulacion es un Centro de capacitacion gastrondémico, frente al estudio y diagndstico del corredor de la Av. 10 de Agosto, el proyecto se ubica en el barrio Santa Clara, se
identificd problematicas y potencialidades en la zona de estudio, se propuso nodos con diferentes vocaciones a lo largo de la Av. 10 de agosto con el fin de reactivar esta zona de la ciudad, la
caracterizacion de este nodo considera la vocacion actual de los barrios de la zona de estudio ya mencionados. La propuesta del Centro de capacitacion gastrondmico se realiz6é en base al
resultado del analisis de cobertura de equipamientos educativos y capacitacion. Se puede denotar que no existe un equipamiento que ofrezca espacios de venta de alimentos y a su vez brinde
talleres de capacitacion, actualmente la funcion del equipamiento sera de formacion y capacitacién pero en un futuro actualizara conocimientos normativos regidos por el Municipio de Quito en

cuanto al tema de expendio de alimentos, ademas de brindar clases con nuevos métodos culinarios.

Por consecuencia se realiz6 una investigacion histérica y de teorias - conceptos aplicables al tema sefialado, ademas del estudio y andlisis de referentes que permitieron obtener directrices
para el disefio del equipamiento. Posteriormente se plantearon estrategias arquitectdnicas, urbanas, tecnoldgicas y medioambientales que conjuntamente con la investigacion antes mencionada
permitieron elaborar dos alternativas de plan masa, dando como resultado final un proyecto que considera parametros 6ptimos de disefio y funcion para los ocupantes del equipamiento como

para los habitantes de los barrios de estudio.



ABSTRACT
The subject of this degree work is a Center of gastronomic qualification, in front of the study and diagnosis of the corridor of the avenue “10 de Agosto”, the project is located in the neighborhood
Santa Clara, was identified problematic and potentialities In the study area, nodes with different vocations were proposed along avenue “10 de Agosto”, in order to reactivate this area of the city,
the characterization of this node considers the current vocation of the neighborhoods of the study area already mentioned. The proposal of the gastronomic training Center was made based on
the result of the analysis of coverage of educational equipment and training. It can be noted that there is no equipment that offers food sales spaces and in turn provides training workshops,
currently the function of the equipment will be training and training but in the future will update regulatory knowledge governed by the Municipality of Quito regarding the subject of sale of food, in

addition to offering classes with new culinary methods.

As a result, a historical investigation and theories - concepts applicable to the aforementioned topic were carried out, as well as the study and analysis of references that allowed obtaining
guidelines for the design of the equipment. Subsequently, architectural, urban, technological and environmental strategies were proposed, which, together with the aforementioned research,
allowed the development of two mass plan alternatives, resulting in a project that considers optimal design and function parameters for the occupants of the equipment as well as the inhabitants

of the neighborhoods of study.
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1. CAPITULO I. Antecedentes e Introduccién

1.1Introduccion al tema de estudio

El presente trabajo de titulacion pretende realizar un
analisis, diagnostico y por ultimo desarrollar un centro
gastronomico en la zona de estudio, situado en la ciudad de
Quito con la finalidad de abastecer las necesidades de los
usuarios del sector. El primer capitulo del documento
incluye antecedentes, situacion actual, en la que se observa
la problematica existente. El capitulo 1 aborda una fase de
investigacion tedrica del area de estudio, el capitulo 2: la
justificacion y objetivos del proyecto a desarrollar, el capitulo
3: la conceptualizacion del proyecto y por el ultimo el
capitulo 4 contiene la propuesta y espacializacion del

proyecto.

1.1.1 Ubicacion del area de estudio

El area de estudio se ubica en el Ecuador, provincia de
Pichincha, en el Distrito Metropolitano de Quito en la ciudad
de Quito. Se asienta en el “Valle de Quito”, se desarrolla en
sentido norte — sur (Ver Figura 1). Comprende una
superficie de 1.095,65 hectareas (que incluye terrenos del
“Parque Bicentenario”- que representa alrededor del 17% de
la superficie de la ciudad de Quito, que actualmente tiene
aproximadamente 19.000 habitantes. (Taller ARO0960,
2018.).

Tiene una longitud de 7.80 km y alberga a veintiun (21)

barrios del centro-norte de la ciudad: “El Ejido” y “Larrea”,

” LEEL I L 1]

“Mariscal Sucre”, “La Colon™, “La Pradera”, “Santa Clara”,
‘Las Casas Bajo”, “Republica”, “Mariana de Jesus”, “La
Carolina”, “Rumipamba”, “lAaquito”, “Voz de los Andes”,
“Jipijapa”, “Chaupicruz”’, “Zaldumbide”, “Aviacion Civil”,

“‘Maldonado”, “Franklin Tello”, “Aeropuerto”, y “Las Acacias”
(Ver Figura 2).
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Figura 1. Ubicacion del area de estudio.
Adaptado de POU, 2018, p.21.

z) -

Figura 2. Barrios del area de estudio.
Adaptado de POU, 2018, p.21.

1.1.2 Antecedentes

A partir de la década de los afios setenta, la ciudad de Quito
comienza un acelerado crecimiento urbano, la superficie de
la mancha urbana de la ciudad Quito para el afo 2016 tiene
un aproximado de 19.000 hectareas, sefnalando tres veces
su tamano registrado en el "Plan Quito de 1980", cercano a
los 7.800 habitantes, la superficie del suelo urbano del DMQ
para 2016 se aproxima a los 43.000 habitantes, sefialando
cinco veces el tamano de la ciudad de Quito registrado por
el referido Plan de 1980". (Fierro , 2016)

En base a lo anteriormente sefalado, el resultado del
crecimiento urbano ha generado una ciudad difusa, en la
que su expansion y dispersion se ha dado hacia la periferia
y los valles, desarrollandose a través de zonas de
actividades  dominantes, centralidades, y  micro-
centralidades que, tal como (Pradilla, 2004) lo advierte, son
espacios casi mono-funcionales de equipamientos,
servicios y/o comercios que no favorecen la vitalidad
sostenible de la ciudad y que acentuan la segregacion y
fragmentacion espacial econdémica, social y cultural. Esta es
la tendencia generalizada de las centralidades urbanas en

la ciudad latinoamericana contemporanea.

Por esta razéon Quito ha concentrado las actividades
econdmico financieras y comerciales como las
administrativas y de servicios en el centro norte de la ciudad,
aislando y dispersando los usos residenciales hacia la
periferia de la ciudad central y hacia los valles; la industria
se ha reubicado en los extremos norte, sur y este de la
mancha urbana. Este fendmeno, que representa una
respuesta inorganica de la ciudad a la demanda de suelo
urbano, se permea hacia el territorio en todas sus escalas.
La légica de la dispersion funcional, la desconexion de

servicios y funciones, la estratificacion y segregaciéon en el



uso del suelo se ven reflejados en sus sectores, barrios y

manzanas.

El corredor de la Av. "0 de Agosto" no constituye la
excepcion, forma una parte muy importante de la
denominada “macro-centralidad” del Distrito Metropolitano
de Quito DMQ. Alberga a la totalidad del centro ludico "La
Mariscal", a gran parte del centro econémico financiero "La
Carolina" y a una pequena parte de la futura centralidad que
se ubicaria en torno al parque "Bicentenario". (Taller
ARO0960, 2018.).

1.1.3 Significacion y el rol del area de estudio

La génesis de este corredor radica en la misma fundacion
de la ciudad, inicialmente, la Av. "10 de Agosto" se entendia
como salida y entrada de Quito hacia y desde el norte y
occidente, se denominaba el "Camino de Esmeraldas” o el
“Camino de Atacames”. Ya en la época republicana recibe
distintos nombres: “Guayaquil’, “18 de Septiembre” o
‘Gonzalo Pizarro”. Hasta antes de la implantacién del
sistema de transporte “Trolebus” (1996) conservaba los
rasgos basicos definidos de la primera expansion de la
ciudad (1930-1980); constituia el eje central de la expansidn
moderna de la ciudad histérica hacia el norte, con una forma
de ocupacion sobre linea de fabrica y una gran cantidad de
usos comerciales y administrativos de diversa condicion.
Hacia sus dos costados se asentaron barrios predominantes

residenciales (La Larrea, la Mariscal, etc.).

Con la construccion y consolidacion de vias periféricas a lo
largo de la ciudad tales como la Av. Occidental y la Av.

Oriental (Av. Simon Bolivar) y la implantacion del sistema

“Trolebus”, este eje vial perdié su importancia como acceso

principal norte de Quito.

La importancia del estudio o de la investigacion del corredor
de la Av. "10 de Agosto" ya ha sido intuida y/o establecida
por los Planes de Ordenamiento Territorial del Distrito
Metropolitano de Quito - DMQ, anteriores al afio 2016; pues
que, desde hace aproximadamente dos décadas esta pieza
urbana viene evidenciando un fuerte proceso de deterioro
urbano en el contexto del desarrollo urbano de Quito y en la
lectura espacial de la ciudad, la Av. “10 de Agosto” se
percibe como un eje de ruptura entre el noreste y noroeste
de la ciudad. Sus caracteristicas morfologicas basicas
actuales constituyen el objeto central de la presente
investigacion. (Taller AR0960, 2018.)

1.1.4 Situacién actual del area de estudio
1.1.4.1 Poblacién

Existe una disminucion del crecimiento poblacional en la
zona de estudio, es el resultado de la intensa ocupacion de
uso comercial y servicios en planta baja y oficinas en otros
niveles de las edificaciones existentes, provocando la
perdida de vitalidad en el area de estudio. Para 1990 la
poblacion el area de estudio fue de 70.369 habitantes, en el
2001 de 64.361 habitantes y para el 2010 de 53.829
habitantes. La poblacion proyectada al 2017 habria sido de
46.884 habitantes; esta situacion, evidencia una clara
tendencia hacia la disminucion del crecimiento poblacional.
De continuar esta tendencia de crecimiento negativo, para
el afo 2040, la poblacion del area de estudio habra

disminuido hasta los 29.671 habitantes; y su densidad

poblacional, seria de apenas 30 habitantes por hectarea
(Ver Figura 3). (AR0960, 2018)
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Elaborado por AROSE0, 2017/18,
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Elaborado por ARD960, 2017/18.
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Elaborado por ARDS60, 2017/18.

Figura 3. Densidades de poblacién en manzanas 1990, 2001 y 2010.
Adaptado de POU, 2018, p.24.

1.1.4.2 Uso de suelo

En las parcelas de la franja definida para la investigacion de
campo (269,32 m2) se ha establecido que existe un
predominio de los usos comerciales y de servicios (62.3%)
sobre los usos residenciales. Esta situacion responderia a
la cercania de las parcelas involucradas en dicha franja a la
av. 10 de agosto. (Ver Grafico No.4). Mas de la mitad del
parcelario tiene ocupacion de suelo sobre linea de fabrica
en planta baja y plantas altas. Resultante de: primero la
continuidad de la forma de ocupacion sobre linea de fabrica

del Centro Historico, especialmente en la “Av. 10 de



Agosto”; y, el segundo, del lote con retiro frontal, mas propio
de la "Ciudad Jardin". Se ha ocupado el retiro frontal en
planta baja, inicialmente con parqueadero cubierto y luego
ocupado en parte o totalmente con local/es comercial/es.
Esta situacion genera una percepcion de desorden y
deterioro de la imagen urbana, especialmente al interior de
los barrios ubicados a los costados este y oeste de la Av.10
de Agosto” y al norte de la Av. Patria (Ver Figura 5). (Taller
AR0960, 2018.)
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Figura 5. Uso de suelo en la franja de levantamiento.
Adaptado de POU, 2018, p.25.

1.1.4.3 Trazado y movilidad

Existe un trazado predominantemente irregular, que resulta
de tres factores: el primero, la estructura basica del sistema
vial actual responde a la propuesta por el Plan Jones
Odriozola (1942-1945); el segundo, el predominio de
manzanas de superficies mayores a 10.000 m? (72%), y
tercero, la existencia de lotes o parcelas de diferentes
tamanos, con predominio de lotes con superficies mayores
a 1000 m2 (58%) (Ver Grafico No. 6). La mayor parte de la
infraestructura de movilidad existente no se conecta con el
sistema de transporte publico, sus dimensiones son

inapropiadas, los circuitos son ineficientes e incrementan el

tiempo de desplazamiento del usuario, son inseguros
porque invaden los espacios de circulacion vehicular. Esta
situacion viene afectando al interés de usar las ciclo vias, es
evidente la falta de uso o la reduccion de flujos en bicicleta.
(Taller AR0960, 2018.) (Ver figura 6).
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Tamano de Manzanas
Elaborado por ARDSS0, 2017/18.

Tamano de Lotes
Elaborade por AROS60, 2017/18.

Figura 6. Tamafio de Manzanas y Lotes.
Adaptado de POU, 2018, p.24.

1.1.4.4 Equipamientos

Resultante de su pertenencia a la macro-centralidad urbana
del DMQ. En ella se asienta la mayor parte de
equipamientos de caracter zonal, de ciudad vy
metropolitanos, publicos y privados, cuya accesibilidad es

compleja para la poblacién local.

En el area de estudio, los equipamientos publicos de escala
barrial son insuficientes o no existen: Seguridad, Bienestar

Social, Educacién, y Cultura. Esta situacion refleja los

desequilibrios espaciales de la metropoli, expresa la
inequidad social, afecta a las posibilidades de cohesion
social y a la construccion de identidades a nivel barrial; vy,
contribuye a la migracidon de la poblacion hacia la periferia
de la ciudad, especialmente hacia los valles. (Taller
AR0960, 2018.) (Ver figuras 4 y 7).

Equipamientos de Seqguridad
Elaborade por ARD9E0, 201718,

Equipamientos de Bienestar social
Elabarada par ARDSSE0, 2017718,

Figura 4. Equipamientos de Seguridad y Bienestar Soéial.
Adaptado de POU, 2018, p.146.
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Equipamientos de Educacién
Elaborado por ARD960, 2017/18.
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Equipamientos Culturales
Elaborado por ARD960, 2017/18,

Figura 7. Equipamientos de Educacion y Cultura.
Adaptado de POU, 2018, p.147.



1.1.4.5 Espacio publico

En la zona de estudio existe insuficiente cantidad y calidad
de plazas civicas-culturales, las unicas plazas civicas y/o de
expresion social, politica y cultural de Quito se ubican en el
Centro Histdrico. El desarrollo urbano del area de estudio no
contempld la necesidad de estos espacios publicos.
Ademas existe déficit de parques barriales debido a que el
territorio se ha ocupado con urbanizaciones que
histéricamente y por distintos motivos, no dejaron los
espacios necesarios para la habilitacion de parques
barriales. Sin embargo, el area de estudio se relaciona
directamente con grandes parques, de escala de ciudad o
metropolitana, tales como "La Alameda", "El Ejido", "La
Carolina" y "Bicentenario", mismo que no atienden las
necesidades y la escala de parques barriales. Hay que
mencionar que existe un alto déficit de verde urbano a
escala barrial, la reducida cantidad de verde urbano hacia el
interior de los barrios que forman parte de esta pieza urbana
no responde a la necesaria para cumplir los estandares
internacionales de la OMS. Esta situaciéon contribuye
significativamente en la percepcion de su mala calidad (Ver

figura 8).

Figura 8. Verde urbano en el area de estudio.
Adaptado de POU, 2018, p.107.

1.1.4.6 Patrimonio

En el area de estudio el municipio del Distrito Metropolitano
ha identificado 341 edificaciones patrimoniales, de las
cuales 284 de se encuentra en buen estado. Esto se deberia
al interés ciudadano mayoritario en el cumplimiento de las
disposiciones municipales. Sin embargo, existe una
pequena cantidad de edificaciones patrimoniales en mal
estado. El Municipio ha generado politicas que poco
incentivan su preservaciéon y cuidado. Aun se observan
pretensiones de abandono y destruccién, aparentemente
intencionada, del patrimonio edificado ante la posibilidad de

alcanzar mayor rentabilidad inmobiliaria. (Ver figura 9).

Figura 9. Estado de edificaciones patrimoniales.
Adaptado de POU, 2018, p.11.

1.1.5 Prospectiva del area de estudio (para el ano 2040)

"En el 2040, esta pieza urbana tendra una poblacién
aproximada a 150.000 habitantes, con alto sentido de
apropiacion de su espacio de vida y con fuerte identidad

espacial y patrimonial.

Sera un territorio compacto, con una densidad poblacional
promedio de 150 habitantes por hectarea, consolidado,

espacialmente inclusivo y atractivo para la residencia y la

permanencia de sus habitantes y visitantes; con una trama
urbana accesible, permeable y legible para el peaton, con
hitos, nodos y sendas; con un parque edificatorio
consolidado y ocupado plenamente en una altura, ajustada
a sus condiciones morfologicas; y, con un sistema seguro y
confortable para la movilidad de personas y bienes que
priorice la movilidad de personas en transporte publico, a

pie y en bicicleta.

Contara con espacios publicos suficientes para la
interaccion social y cultural, la recreacion, el esparcimiento
y el desarrollo del espiritu civico de su comunidad, con gran
cantidad y calidad de verde urbano y un medio ambiente e
imagen urbana recuperados. Un espacio para la buena

calidad de vida.” (Ver figura 10).

CORREDOR AV. 10 DE AGOSTO
PROYECTO URBAND 2040

(E’”I'.‘n—'.‘e—-.[. -

Figura 10. Sintesis de la propuesta urbana.
Adaptado de POU, 2018, p.182.

1.2.Planteamiento del tema y Justificacion.
Planteamiento del tema
Centro de Capacitaciéon Gastronémico.

Delimitacion de la zona de estudio D1 — D2.



Al norte con la Av. Colon.
Al sur con la Av. La Patria.
Al este con la calle 12 de Octubre.

Al oeste con la Av. América.

Justificacion del tema

La zona de estudio comprende la Av. 10 de Agosto y las
zonas de afectacion, desde San Blas hasta al Bicentenario.
El andlisis se estructura a partir de 4 variables que son:
edificabilidad, movilidad, redes y sistemas de espacio
publico, y cobertura de equipamientos. Esta via se ha
convertido en un borde de ruptura dentro de la ciudad,
ademas hay que tomar en cuenta que el uso residencial ha
disminuido de manera significativa debido a que los
habitantes de la zona emigraron hacia otras partes de la
ciudad, dando a esta zona una vocacion comercial,

causando una pérdida de vitalidad. (Taller AR0960, 2018.).

Asi mismo, podemos sefialar que existe una movilidad
reducida en la Av. 10 de agosto debido al exceso del parque
automotor. Al mismo tiempo existe un déficit de calidad y
cantidad de espacio publico. La OMS indica que los m2
Optimos destinados para cada persona en la ciudad deben
ser 9 m2. En contraste con lo sefalado, actualmente existen
4 m2 por habitantes. Por ultimo, podemos agregar que los
espacios publicos existentes son mono-funcionales y no
ofrecen diversidad de actividades en los mismos. Por otra
parte también existe un déficit de cobertura de
equipamientos educativos, salud, seguridad, cultural y

bienestar social.

En cuanto al déficit de equipamientos de capacitacion
culinaria, podriamos sefialar que existen centros formativos
como institutos y universidades que imparten
conocimientos, para el desarrollo de capacidades vy
destrezas relacionados la tematica de formacion culinaria.
No obstante, estos centros de estudio no ofrecen una oferta
de capacitacion de acuerdo a las demandas de los sectores
de comerciantes dedicados al expendio de alimentos. Este
es el caso de los centros de capacitacion gubernamental
como el SECAP, el que no ofrece formacién en estas
tematicas. Cabe agregar, que tanto el precio, como la oferta
de formacion en culinaria, se distancian de la realidad y las
necesidades de los comerciantes formales e informales que

se dedican al expendio de alimentos.

En relacién a la demanda de capacitacion, de acuerdo a
datos de la Policia Metropolitana “Existen aproximadamente
24.000 comerciantes informales en la ciudad los cuales
13.372  venden

ecuadorinmediato, 2017). Carecen de permisos para

productos  alimenticios...  (Portal
trabajar debido a que no tienen la capacitacion exigida por
el Municipio de Quito, hay que mencionar que no existen
espacios propios de capacitacion, por esta razon las
capacitaciones se dan en ciertos colegios de Quito como
en el Colegio Benalcazar en el cual solo pueden asistir 600
personas dejando a las 12.772 personas sin capacitacion.”
(Garcia, A. 2017). Se puede entender de esta manera el
malestar y la necesidad de la poblacién de tener espacios

de capacitacion.

Tomando en cuenta la problemética antes sefialada, la
tipologia del equipamiento y la poblacién base de 5000

personas; en la zona de estudio se necesitan 3

equipamientos que satisfagan las necesidades de la
poblacién, por esta razon se disefiara un centro de
capacitacion culinaria de escala sectorial en los barrios (La
Mariscal y Santa Clara) con el objetivo de cubrir la demanda
insatisfecha sefialada. La configuracion espacial del plan
urbano desarrollado parte de crear nodos urbanos a lo largo
de la Av. 10 de agosto, los cuales se relacionan mediante
circuitos, formando una pieza urbana. La vision del plan
urbano busca potencializar y resolver las problematicas
existentes. Se plantea que cada nodo propuesto a lo largo
de la Av. 10 de Agosto tenga un rol especifico de acuerdo a
su vocacion actual. En este caso el nodo donde se
desarrollaré el equipamiento es cultural y comercial debido
a que esta ubicado entre los barrios La Mariscal y Santa

Clara.

La propuesta del Centro Gastrondmico se realizé en base al
resultado del andlisis de cobertura de equipamientos
educativos y capacitacion. La caracterizacion de este nodo
considera la vocacion actual de la zona de estudio ya
mencionada. Se puede denotar que no existe un
eguipamiento que ofrezca espacios de venta de alimentos y
a su vez brinde talleres de capacitacion para la preparacion
de los mismos, actualmente la funcion del equipamiento
sera de formacion y capacitacion pero en un futuro
actualizara conocimientos normativos regidos por el
Municipio de Quito en cuanto al tema de expendio de
alimentos, ademas de brindar clases con nuevos métodos

culinarios.

1.30bjetivo general



Disefiar un Centro GastronOmico de escala sectorial
ubicado en la Av. 10 de agosto en las zonas D1 — D2 (Entre
las calles San Gregorio y Juan Murillo, en los barrios La
Mariscal y Santa Clara.) En el cual las personas puedan
recibir capacitacion, y puedan desarrollar aptitudes y
destrezas culinarias, con el fin de potencializar la cultura

gastronOmica ecuatoriana.

1.4 Objetivos especificos

Analizar las condiciones del sitio para establecer si la
zona se encuentra abastecida de las redes de
vialidad, conectividad y servicios basicos

e Analizar las redes de la zona de estudio que permita
conocer los espacios publicos abiertos y cerrados.

e Realizar un analisis del contexto urbano que sefale
las problematicas y a su vez permita reconocer las
necesidades de los habitantes hacia el barrio y al
equipamiento propuesto.

e Analizar parametros tedricos: urbanos,
arquitectonicos, funcionales y tecnologicos del
equipamiento en el cual se identifique el Optimo
funcionamiento de un centro gastronémico en
aspectos

e Realizar un estudio de referentes urbanos, formales
y funcionales para establecer estrategias disefo para
el equipamiento.

e Plantear y aplicar estrategias de disefio urbano,

formal y funcional tanto para el centro gastronémico

como para el entorno en el cual se encuentra

emplazado.

e Aplicar estrategias de sustentabilidad, sostenibilidad,
tecnoldgicas constructivas y estructurales en el
eguipamiento propuesto.

e Desarrollar un programa urbano - arquitectonico
para el centro gastronémico cultural tomando en
cuenta los parametros funcionales, formales vy
técnico constructivo establecidos por el DMQ en la

normativa de arquitectura y urbanismo.

1.5Metodologia

A partir del andlisis de la Av. 10 de Agosto (comprendida
entre los barrios La Mariscal y Santa Clara), el plan urbano
propuesto desarrolla un esquema de parametros teoéricos
urbanos y arquitectonicos que permiten solucionar las
problematicas existentes en la zona de estudio. La
propuesta de equipamientos tomd en consideracion las
necesidades de la poblacién, los equipamientos existentes
y el espacio publico que forman parte del area de estudio
para determinar piezas urbanas que permitiran el 6ptimo

funcionamiento del equipamiento propuesto.

La fase analitica determina las probleméaticas existentes,
permite buscar soluciones y crear estrategias urbanas —
arquitecténicas, que mejoren las condiciones de vida de la
poblacién, con el objetivo de generar un proyecto que
satisfaga las necesidades de los habitantes. Se analizaran
las condiciones del terreno, del sitio y el entorno inmediato
gue permitan entender que pasa en la zona de estudio. Se
analizara las condiciones del sitio (si las personas tienen
acceso a luz, agua, alcantarilado e internet), las
condiciones climaticas, topografia, espacio publico, sistema
de vial (accesibilidad mediante rutas de transporte publico,

a pie, ciclo-via y auto privado), usos y ocupaciéon del suelo
gue explican el funcionamiento de la ciudad y la

interconectividad de los servicios con el equipamiento.

La fase conceptual permite establecer estrategias de disefio
urbano, funcional y formal para el equipamiento como para
el entorno en donde se implanta, basados en al diagnéstico
obtenido en la etapa analitica. De igual manera los
resultados obtenidos del diagndéstico urbano permitiran
plantear estrategias y propuestas tedricas optimas para el
buen funcionamiento del proyecto, considerando también
las normas de arquitectura y urbanismo del Distrito
Metropolitano de Quito, que al conceptualizarse lograran
responder a los parametros planteados anteriormente y del
mismo modo cumplira con el programa basado en las

necesidades del usuario.

La fase propositiva toma las estrategias urbanas,

arquitectonicas, funcionales, de  sostenibilidad vy

sustentabilidad, tecnolégico constructivo para
materializarlas y aplicarlas en el proyecto, con la finalidad
de crear espacios principales, administrativos y
complementarios que satisfagan las necesidades de la
poblacién ademas de crear una interaccion de la volumetria

del proyecto con la ciudad.



1.6 Cronograma de actividades

Tabla 1.
Cronograma de actividades.
Ano 2018
i Mes Marzo Abril Mayo Junio Julio
CapRin Vehie! Semana | 1 |2 | 3] 4]5]6]7]8]0]10]11|12][13]14]15] 16
1.1 Antecedentes | e

1. Antecedentes e
Introduccioén

1.2 Planteamiento y Justificacion

1.3 Objetivos Generales

1.4 Objetivos Especificos

1.5 Metodologia

1.6 Cronograma de Actividades

2.1 Fase de
2. Fase de Investigaciony |investigacion

2.1.2 Investigacion Tedrica

2.1.3 El espacio Objeto del estudio

Diagnostico
2.2 Diagnéstico

2.2.1 Diagnostico o Conclusiones

3. Fase Conceptual

3.1 Objetivos Espaciales
3.2 El Concepto

3.3 Estrategias Espaciales

3.4 Programacion

4.1 Plan Masa

4.2 Anteproyecto Arquitectonico

4.3 Proyecto Final o Definitivo

5.1 Conclusiones y Recomendaciones

5.2 Bibliografia

5.3 Anexos




2. CAPITULO Il. Fase de Investigacién y Diagnostico.

2.1. Introduccidn al capitulo

En esta fase se analizara la evolucidon historica del
equipamiento asi como los parametros tedricos y
conceptuales que permiten comprender como debe ser el
funcionamiento Optimo del equipamiento, sin olvidar el
analisis de referentes arquitectonicos, urbanos y funcionales
gue sefalan estrategias de disefio, ademas se realizara un
analisis de sitio para entender el lugar donde se implantara
el equipamiento y a su vez tener conocimiento de las

necesidades de la poblacion.

2.2. Investigacion Tedrica

2.2.1 Investigacion historica

¢, Qué representa la comida en la sociedad?

Para Felipe Fernandez “Comer constituye un acto que
propicia una transformacion cultural, magica incluso: cuenta
con su propia alquimia, transmuta individuos de la sociedad,
cambia personalidades, genera vinculos; el acto de comer

paso de ser algo practico a un ritual.” (Fernandez, 2001).

La comida es apreciada de diferentes maneras segun la
sociedad que se estudie, viene a ser un parametro que
define a cada cultura. Se puede mencionar que la comida
mas all4 de ser una necesidad, es un forma de consentir el
paladar y el cuerpo humano, no solo es llenar el estbmago
es sorprender al paladar con texturas y sabores diferentes y
a su vez es una forma de convivir y socializar, la comida

tiene el poder de unir a las personas.

La gastronomia tiene formas diferentes de abordarse, a
través de paises, regiones, especialidades, por métodos de
preparacion, los tiempos, es decir, existen diversas formas
de categorizar el estudio de la gastronomia. Sin embargo en
este texto se estudiara a la gastronomia a través del tiempo,
ubicandolo en cinco grandes etapas histéricas, para

entender los inicios de la cocina hasta llegar al presente.

En los inicios de la historia el hombre busco un lugar donde
alojarse pero también tenia otras necesidades, como
vestirse y alimentarse. Comia lo que podia para saciar su
hambre pero con el transcurro del tiempo fue evolucionando
y encontr06 maneras placenteras y agradables para
satisfacer su necesidad de alimentarse. (Monroy & De
Flores, 2004)



Tabla 2.

Linea Cronolégica Historia de la cocina.
Adaptado de Slideshare, s.f.
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Nicholas Kurti hace una|Se utiliza mejor un alimento al conocer
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elementos quimicos como el nitrégeno |El servicio es refinado, diversidad|physicist in the kitchen” (“El|{ademas de comprender mejor las Espacio de cocina actual la
COCINA MOLECULAR 1969 liquido, combina aquellos cuyaly esbeltez en la presentacion delfisico en la cocina”), en la que [reacciones tanto quimicas como diferencia es el modo de
composiciéon molecular es compatible |platillos como del servicio. mostré cudles eran sus|fisicas de los Alimentos. Se genera cocinar.
para la elaboracion de sus platillos. experimentos y  estudios|innovacion en la tecnologia culinaria y
respecto a la fisica culinaria. |se Inventan nuevos equipos.
El  servicio es menos Surge la Nouvelle Cuisine creada por
Se enfoca en preparar comida nutritiva elegante, se busca rapidez Especializacion de métodos Paul Bocuse y se expande de Francia i i
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de los alimentos. . . tendencias. . . L y apreciar la gastronomia
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Tomado de Usatoday, 2015.




Tabla 3.

Concepcién de la comida en diferentes paises del mundo.
Adaptado de Revista Viztazo, 2014.
Adaptado de Cultura Colectiva, s.f.
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Coémo se concibe la
comida

reconocida por la pluriculturalidad debido a las 4
regiones existentes en el pais, se la ha definido
como Comida Criolla.

Gastronomia Ecuador.
Tomado de Vistazo, 2014.

africana, criolla, mulata, mestiza y de zambo es
considerada como una mezcla maravillosa de
razas.

Gastronomia Peru
Tomado de Cocinay vino, s.f.

cocina mexicana se caracteriza por el sabor,
color y textura de sus platos tipicos. Los
ingredientes mas usados de la comida
mexicana son el maiz y la variedad de
picantes.

Gastronomia México.
Tomado de Foodandtravel, s.f.

socializaciéon, un momento intimo que
comparte la familia y se crea unidad. La
cocina italiana se conforma por varios
alimentos donde coexisten abundantes
aromas, texturas y sabores.

Gastronomia ltalia.
Tomado de Sevilla.abc.es, s.f.

Descripcion Ecuador Peru México ltalia Francia Japon
La gastronomia ecuatoriana es la fusion de lajLa cocina peruana resulta de la fusién del|La cocina mexicana espeta sus tradiciones y|Para los italianos la comida tiene un gran|La cocina francesa es una de las masfLa cocina japonesa sofisticada, sobria,
cocina ancestral indigena y la cocina espafiolalantiguo Peru con la cocina espafiola, india,|honra sus mas de 1,000 afios de historia. La[significado ya que es wuna accién de|influyentes en el mundo debido a sus técnicas|eminentemente intelectual, escueta y

ancestrales esta catalogada como alta cocina,
sin olvidar que buscan presentar la comida de
una forma delicada, esbelta no solo para ser
comida sino también para ser apreciada como

un arte.

Gastronomia Francia.
Tomado de Usatoday, s.f.

contemplativa que guarda un respeto por los
alimentos tal cual la sociedad que la preside.
Existe una relacion directa entre el chef y el
comensal.

Gastronomia Japon.
Tomado de Thekyotoproject, s.f.

Cocina Tradicional
(Referente Mercado)

Los mercados en el pais cuentan con un patio de
comidas en el cual se expenden alimentos
tradicionales como: el ornado, llapingachos,
ceviches, caldo de gallina, empanadas, bebidas
entre otros. Se puede sefalar que la atencion
brindada por el personal del mercado es amable e
invita a los visitantes a quedarse y a consumir de
los alimentos.

Cocina tradicional Ecuador.
Tomado de El Telegrafo, 2015.

Los mercados de Peru ofrecen una diversidad
de comida de todas las regiones peruanas. La
poblaciéon peruana gusta de comer en los
mercados y en las carretillas que se
encuentran en la calle, es parte de su esencia
sefiala un reconocido chef peruano.

Cocina tradicional de Peru.
Tomado de Alamy, s.f.

Los mercados mexicanos son reconocidos
por su variedad de colores, los cuales
resaltan a través de la venta de legumbres,
frutas, ceramicas, sombreros etc. La
gastronomia local mexicana atrae a los
comensales través de sus olores para
después cautivar el paladar con la diversidad
de alimentos que ofrecen.

Cocina tradicional México.
Tomado de Culturacolectiva, s.f.

Los mercados italianos se presentan de una
forma ordenada y del mismo modo
preocupados por la presentacion y la
limpieza, se oferta una exquisita gastronomia
que responde a la cultura ltaliana.

Cocina tradicional lItalia.
Tomado de Fotoescapada, s.f.

Los mercados y las ferias gastrondmicas son
una
vino,
chocolate, carnes, quesos, trufas entre otros. La
existencia de estos mercados gastronémicos
manifiestan el interés de los franceses por la

abundantes en Francia,
diversidad de productos

presentan
tales como;

cultura culinaria.

Cocina tradicional Francia.
Tomado de Blog-francia, s.f.

La comida que se vende en el mercado japonés
es la representacion de su arte culinario. Cada
plato que se ofrece viene en una cantidad pequefia
de un exquisito sabor, el cual se coloca
artisticamente en recipientes de porcelana,
madera o vidrio. “Los platos formales japoneses
se comen con los 0jos”.

Cocina Tradicional Japén.
Tomado de Thekyotoproject, s.f.

Cromatica

En los mercados ecuatorianos como el Ihaquito,
se maneja el color blanco, amarillo y rojo en lo que
respecta a las paredes internas de la edificacion,
mientras que los productos que se ofertan tienen
una variedad de color.

o

Cromatica mercados Ecuador.

En los mercados peruanos, se manejan
colores como: el blanco, amarillo, rojo, azul y
verde en lo que respecta a las paredes internas
y externas de la edificacion mientras que ofrece
una variedad de color ene los productos de
venta.

Cromatica mercados Peru

México es un pais lleno de cultura, el cual se
caracteriza por manejar diferente colores, que
varian por si simbologia. Los cuales se
pueden apreciar desde la vestimenta hasta la
arquitectura.

Cromatica México.
Tomado de Okeyqueretaro, s.f.

En los mercados italianos como en ciertas
ciudades del pais se maneja bastante la
estética y los colores sobrios, mientras que
otras ciudades los colores son el atractivo.
Colores que destacan en sus mercados son
el blanco, café y el verde.

Cromatica mercados ltalia

Los colores mas utilizados en

cocina elegante y pulcra como es la francesa.

Cromatica mercados Francia

los mercados
franceses y en los espacios de gastronomia son
el blanco, café, rojo y verde caracteristicos de la

Japon es un pais el cual llama la atencion por su
publicidad en los espacios comerciales. En la
gastronomia sus rétulos de diferentes colores
permiten a traer a los usuarios. De igual manera
utilizan el color blanco para generar y trasmitir
tranquilidad.

Cromatica mercados Japdn.
Tomado de Momondo, s.f.

Sabores

Los sabores que resaltan la gastronomia del pais
es diversa como: salado en la fritada, corvinas,
motepiilo, encebollado entre otros; agridulce en el
ornado y dulce en chocolate, bebidas como el
arroz con leche, la chicha entre otros.

Peru tiene una variedad de fusiones de comida,
pero se caracteriza por la comida salada como:
el ceviche, sopas, cuy, filetes de pescado entre
otros. De igual manera es conocida por la
chicha morada y la gaseosa Inka-Cola.

El sabor de la gastronomia mexicana
concentra recetas milenarias a lo largo de la
historia y su cultura. Ingredientes como el
jitomate, aguacate, maiz, chile, el frijol entre
otros son la base de muchos platillos como:
tacos, burritos, quesadillas, pozole entre
otros.

En ltalia se ha dado importancia a la
gastronomia desde el Imperio Romano,
desde el cual ha evolucionado hasta
convertirse en una de las mejores y mas
conocidas en expresion culinaria.
Ingredientes como: arroz, maiz, trigo, pasta
tomate, queso entre otros son la base de sus
recetas como: el Risotto, lasafa, raviolis, la
pizza entre otros.

La cocina francesa se caracteriza por la
elegancia y perfecta representacién de sus
tradiciones culinarias, que deleitan el paladar de
la comida a ftravés de
preparaciones caseras, y de vanguardia como
las crepes, el camembert, Choucroute entre
otros, ademas de una variedad de platos dulces
en los que destaca la tarta de manzanas, de

los amantes de

ciruelas y arandanos.

La comida japonesa se ve representada por la
variedad y grandiosidad de sus platos como el
pescado crudo, el tempura de gambas o La
Kaiseki Ryori que es considerado como el mas
exquisito y refinado plato culinario. Ingredientes
como las verduras, pescado, algas, setas entre
otros forman parte de las recetas culinarias.

Relacion con la ciudad

Los espacios gastronémicos dentro del pais no
tienen una fuerte compatibilidad con el entorno,
ademas que los recorridos a estos espacios son
pensados para el vehiculo antes que para el
peaton.

Los espacios gastrondmicos dentro del pais
son importantes dentro de la ciudad debido a la
demanda de turistas que visita estos lugares
ademas que los recorridos a estos espacios
son comerciales o turisticos por lo que los
recorridos son atractivos para los usuarios.

Los espacios culinarios tienen una fuerte
relacion con la ciudad debido a la importancia
que se le da a la gastronomia en la cultura
mexicana, hay que mencionar que los
espacios cercanos son comerciales por lo
que guardan una relacion con el entorno, pero
los recorridos a estos lugares no estan
pensados para el peaton.

En ltalia los espacios gastronémicos se
relacionan con la ciudad debido a que se
ubican en lugares estratégicos y del mismo
modo los recorridos para llegar a estos
lugares son pensados para los peatones.

Los espacios culinarios

agrado.

tienen una fuerte
relacion con la ciudad debido a la importancia
que se le da a la gastronomia en este pais,
ademas existen recorridos peatonales atractivos
para los usuarios, por lo que visitarlos es de gran

En Japdén los espacios culinarios tienen una
abundante aglomeracién de peatones, se
relacionan con el entorno debido a que estan
cercanos a las zonas comerciales, en donde los
peatones se desplazan liboremente.




Cocina aplicada en universidades

Tabla 4.
Aplicacion de los espacios de comida en universidades.

Escuela De Arte Culinario

Referente (México)

The Basque Culinary Center
(Espafia)

Academia Barilla, en Parma

Le Cordon Bleu (Paris) (ttalia)

da a cada espacio unalgenerar

los mismos.
fueron disefiados con|tener una
materiales, texturas, | controlada

luz que
estudiantes a despertar suflogrando  asi
_ _ imaginacion, sentirse [confortables
Universidades |csmodos en estos espacios, |estudiantes,
ademas se busca crear visitantes.

Escuela de Arte Culinario.

Tomado de Blogspot, s.f. Center.

)
The Basque Culinary

La escuela de arte culinario le|Se trabaja con la luz para|Los espacios deben cumplir{Tienen el
espacios|con altos estandares para que|promover
simbologia y hace que los|adecuados para las clases y|los conocimientos Se impartan|auténtica
estudiantes se apropien de(tiene una piel
Los espacios |perforaciones que permite|transmitir la delicadeza de la|espacios de ensefianza son
iluminacién|herencia
con sombras.|"seguir una
transparencias y el uso de la|Busca relacionarse con el|suficiente" cada platillo es una|tiene un gran significado ya
provocan a los|entorno verde que existe,|obra de arte y debe estar|que es
espacios |perfecta.
para
profesores y|estudiantes, tienen una relacion|familia y los amigos.

Tomado de Nymag, s.f.

objetivo  de
y difundir la
cultura

con|de la mejor manera, italiana. Los

busca|gastronomica

culinaria
receta

francesa, |calidos y acogedores porque
No es|para los italianos la comida

una accion de
Los espacios de|socializacion, un momento
los|aprendizaje son para 32|intimo que comparte la

con el entorno para ensefiar la

Le Cordon Bleu Paris.
Tomado de Riviera-buzz, s.f.

Tomado de ltalian-food-
lovers, s.f.

Escuelas de Cocina

Las primeras escuelas de cocina aparecen en el XIX, hay
que mencionar que Grimod de La Reyniére es uno de los
primeros locales hoteleros que comienza a formar a sus
trabajadores, en Estados unidos en el afio 1987 comienza a
dar clases la Boston Cooking School, mientras que en
Europa una de las primeras instituciones y hasta el dia de

hoy con un gran renombre es Le Cordon Bleu.

Las escuelas de cocina son instituciones dedicadas a la
ensefanza tedrica y practica de técnicas culinarias, existe

una gran diversidad de técnicas de cocina alrededor del

mundo cada una con una diferente orientacion. Estas
escuelas ensefan técnicas de cocina basica nacional e
internacional, reposteria, cocteleria, cata de vinos, servicio
y atencion al cliente entre otros. Los estudios de
gastronomia se relacionan con la ciencia, tecnologia, las
cuales buscan responder a las necesidades de la industria

alimenticia

La educacion gastronémica busca una diversidad de
métodos de ensefianza culinaria con el fin de encontrar
espacios optimos que ayuden al usuario a desarrollar sus
aptitudes en la cocina; por esta razon se analizaran

diferentes academias de cocina.
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Una manera 6ptima de impartir el conocimiento culinario es
a través de clases practicas grupales en donde los
profesores dan comentarios sobre el proceso de cocina. La
ensefanza culinaria es un trabajo en conjunto, debido a que
se pueden presentar “trucos” que ayuden a desarrollar de
mejor manera las habilidades. Hay que considerar que lo
optimo de estudiantes en una clase es de 15 personas y un

profesor.

La capacitacion tedrica debe ser interactiva para que los
estudiantes presten atencion y aprendan de mejor manera.
Los conocimientos deben ser actualizados de forma
constante debido a que los profesores deben actualizarse
sobre los diferentes tipos de cocina en forma tedrica como
practica con el fin de conseguir una gastronomia que

innova.

Al mismo tiempo el ambiente de ensefianza debe ser
agradable para desarrollar la motivaciéon de los alumnos.
Los espacios de capacitacion deben contar con el mobiliario
adecuado que facilite al wusuario su aprendizaje,
considerando una O6ptima ergonomia ademas de cumplir
con la Normativa de arquitectura y urbanismo de la ciudad

de Quito.

Huertos Urbanos

Los huertos urbanos empezaron a desarrollarse a partir de
la segunda guerra mundial en la ciudad de los Estados
Unidos con la finalidad de producir mas del 40%. A lo largo
de los anos el desarrollo e implementacion de los huertos se

debia a movimientos ecologistas.


https://es.wikipedia.org/wiki/Grimod_de_La_Reyni%C3%A8re
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Boston_Cooking_School&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Le_Cordon_Bleu

En la actualidad cultivar nuestros propios productos
alimentos como verduras, frutas, etc. se ha convertido en
una alternativa sostenible para quienes realizan dicha
actividad, ademas de ser una actividad gratificante,
apasionante y educativa el cual permite generar una
conciencia social sobre el medio ambiente. La calidad de los
productos cosechados en un huerto urbano pueden ser de

igual calidad que los sembrios rurales.

Los huertos urbanos tienen diferentes beneficios tales

como:

e Aumentar areas verdes dentro de las ciudades.

e Reducen la huella de carbono, debido a que al ser
productos locales reducen el desplazamiento hacia
otros puntos.

e Fomenta una. cultura y educacion consiente y
respetuosa con el medioambiente.

e Permite ahorrar dinero ya que el costo de la
produccion de las verduras y fritas locales es inferior

al precio del mercado.
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Figura 11. Huertos Urbanos.

Tomado de Eco Inventos, s.f.

2.2.2 Andlisis de pardmetros Teoricos y Conceptuales

Parametros Urbanos
Implantacién Urbana

Un equipamiento relacionado con la produccion de
alimentos deberd ubicarse vias principales, en un lugar
visible y de facil accesibilidad para las personas. (Alexander,

A Pattem Language, 1977, pag. 246)

Un edificacion o equipamiento arquitectonico debe ser
accesible para el peatdn, también debera ser visualmente
accesible para reconocer los puntos de ingreso al proyecto
y reconocer que pasa al interior del mismo, con el objetivo
de lograr una conexion desde el exterior hasta el interior.
(Ito, 2006)

Abastecido de

Accesible pa 1o
vlas principales <cesible pi I8 peatones

¥ vehiculos

Figura 12. Esquema de implantacion urbana.
Entorno

Los Equipamientos relacionados con el consumo de
alimentos deben tener impacto de integracién social, asi
como microcosmos alrededor del mismo que generan

actividades complementarias que dan empleo a los
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habitantes de la zona. Hay que sefalar que este tipo de
equipamientos pueden favorecer el desarrollo econémico de
un determinado lugar. (W.K. KELLOG Foundation, 2006)

Figura 13. Esquema de Relacion con el entorno.

Compatibilidad de usos urbanos y arquitectonicos

Un espacio relacionado con la elaboracion y venta de
alimentos Debera ubicarse cercano a una via de acceso
principal y cercano a estaciones de transporte publico de la
ciudad. (Garcia L. , Manual Elemental de Servicios
Municipales, 2003)

En la ciudad existe una diversidad de usos de suelo. Es por
eso que al implantar un equipamiento (En este caso un
Centro Gastrondmico) se debe buscar una relacion con el
entorno brindando actividades completarias a las
necesidades de los alrededores como éareas verdes y
plazas. (Koolhaas, 2012)

Ante la existencia de un equipamiento, debera haber una
diversificacion de usos de suelo, en donde la ciudad tendra

una actividad permanente evitando el desplazamiento de los



habitantes hacia a otras zonas de la ciudad. (Koolhaas,
2012)

Escala Urbana

Segun H. Blumenfeld el concepto de escala usa dos
paradmetros: social y la forma visual, el social hace
referencia a la actividad de inter-relacion de las personas y
la forma visual busca la relacién entre el objeto
arquitecténico y el entorno donde se implanta, con la
finalidad de potencializar las actividades en los espacios
urbanos de la ciudad. (Acuia, pag. 43) (Alexander, 1977,
pag. 16)

Figura 14. Esquema de escala urbana.

Accesibilidad

Los equipamientos deben considerar accesos universales
para los espacios publicos como para los espacios internos,
ya que son lugares donde se realizaran actividades y
reuniones. Los ingresos deben estar marcados y deben ser

visibles para los usuarios.

Figura 15. Esquema de accesibilidad.

Porosidad Urbana

La porosidad urbana tiene el objetivo de potencializar la
relacion simbolica entre los elementos urbanos y los
habitantes de la ciudad, para generar espacios comunes y
seguros. Citando a Gehl “Conocer a las personas de la
comunidad se convierte en una rutina diaria. Cercania,
confianza y consideracion en opuesto a barreras como
puertas y paredes que se convierten en barreras
arquitectdnicas para la ciudad.” (Gehl & London assembly,
2010)

Figura 16. Esquema de porosidad.

Nodos
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La concentracién de actividades, espacio publicos, parques
y espacios con caracterizacion permiten que se generen
nodos, los cuales tienen la capacidad de atraer personas.
Los nodos pueden ser diferenciados por la funcién que
cumple. (Lynch, 1998)

Figura 17. Esquema de nodos.

Pardmetros Arquitecténicos
Pardmetros Formales

El disefio del equipamiento debe analizar y considerar el
entorno inmediato, analizando las actividades, fachadas
activas y pasivas de la zona, en donde el usuario realizara
actividades complementarias a la del equipamiento dando

vitalidad a la zona de estudio. (Alexander, 1977, pag. 469)

El disefio de un equipamiento relacionado con la produccion
de alimentos debera tener espacios libres que permitan su
méaximo aprovechamiento. El modulo de la estructura debe
considerar giros y circulaciones, ademas de fachadas con
transparencias que permitan la exhibicion de los productos.
(Plazola, 1998, pag. 617)



Aspectos programaticos

El programa arquitectonico deberan ser flexibles, Los
espacios que solo tienen una funcién dejan ser usados si no
existe interés del usuario. Se deben presentar diversos usos
en el programa que permitan atraer a diferentes tipos de
usuario. (Gehl J. , 2010, pag. 160)

Programa
Rigido

Programa
Flexible
R ——

Figura 18. Esquema de espacios rigidos y flexibles.

Fachadas

El modulo apropiado para generar una conexion entre la
altura y las actividades de las personas es de cuatro plantas,
no obstante edificaciones de cinco hasta seis plantas
pueden funcionar con el tratamiento adecuado. Debe existir
una relacién entre las fachadas y el entorno (Alexander,
1977).

Exterior +—PF [nterior 4+—p Exterior

Relacidn a través de la Relacién a través de la

o

fachada fachada b b 1
e

Figura 19. Esquema de Fachadas.

Circulaciones

La interaccion social se puede generar a través de las
circulaciones en los espacios entre almacenes y actividades
publicas realizadas en el equipamiento. (Alexander, 1977,
pag. 482)

Organizacion espacial

La organizacion espacial de una edificacion relacionada con
la comida debe tener como un principio caracteristico la
circulacion. Deben existir circuitos peatonales y recorridos

que definan su forma. (Plazola A. , 2005)

Figura 20. Esquema de organizacién espacial.
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Usuario
Recorrido

Disefiar diferentes tipologias de recorridos permite informar
al usuario sobre las actividades que se realizan el
equipamiento. También se pueden generar circuitos y
puntos de estancia diferentes, en donde el usuario decida
qué actividades realizar debido a sus necesidades. (Gehl J.
, 2010, pag. 30)

Figura 21. Esquema de recorrido.

Permanencia

Disenar lugares de estancia en los cuales las personas se
sientan a gusto, se relacionen entre si y puedan apropiarse
de los mismos a través de un analisis de usuario. (Gehl J. ,
2010, pag. 18)

Figura 22. Espacio de permanencia Kastamonu Campus in Turkey.
Tomado de Archdaily, s.f.



Actividades

Las necesidades del usuario permiten identificar
informacion acerca de las actividades que quieren y

necesitan realizar. (Gehl J. , 2010, pag. 16)

Interaccion

Los sitios de consumo y venta de alimentos son puntos
clave de espacio publico ya que ofrecen oportunidades de
interaccion social, favoreciendo la interrelacion entre las
personas, de igual manera logran unir a la comunidad.

(Joseph Rowntree Foundation, 2006, pag. 2)

Figura 23. Esquema de interaccion.

Pardmetros de Sostenibilidad

Disefio Bioclimatico

Parte de la busqueda de soluciones a nivel del proyecto con
la capacidad de generar confort en los espacios de una
edificacion. Considerando el entorno se analizan variables
bioclimaticas como la temperatura, iluminacién, ventilacion,
humedad, radiacion solar y orientacion geologica, con la
finalidad de tener un correcto uso energético en la

edificacion. (Lépez, 2003, pag. 2)

Figura 24. Esquema Disefio biocliméatico.

Tomado de Soluciones especiales, 2010.

Pardmetros estructurales

Las estructuras aconsejables para el disefio y construccion
de equipamientos como mercados o edificaciones, son
metalicas, ya que cubren grandes luces conformadas por
pérticos, ademas proveen a la edificacion con altura
suficiente para una adecuada ventilacion y disposicion de
instalaciones. (Garcia L. , 2003, pag. 25)

Figura 25. Esquema de estructura.
Parametros Tecnoldgicos — Constructivos

La estructura mixta se compone de dos o mas sistemas
estructurales como: el acero que es un material resistente,
prefabricado, el hormigdon que es econdmico, resistente a la

compresion. Existe también el hormigon armado vy
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pretensado que permite generar estructuras de grandes

tamanos sin dificultad. (Martinez, 1996)
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Figura 26. ParAmetros constructivos.

Tomado de Arquitectura espectacular, s.f.

Pardmetros conceptuales
Funcionalismo

El objeto trabaja los espacios desde el interior,
jerarquizando la funcién sobre la forma. En la tipologia de
educacion las actividades - funciones que se imparten son
lo primordial ya que las personas van al equipamiento a

satisfacer sus necesidades. (Lombardi, 2006)

Actividades
Principales

Actividades
Secundarlas

Actividades
’Complementanas

Figura 27. Esquema de funcionalismo.



Flexibilidad

En el exterior existen diversas actividades, se dan por las
necesidades de la poblacién bajo ciertas condiciones. El
entorno fisico es una variable que influye de diferente
manera en las actividades realizadas por las personas. En
la tipologia de educacion la flexibilidad es importante debido
a que los espacios deben ser multifuncionales ya que
existen diferentes maneras de preparar los alimentos. (Gehl
J., 2010)

Figura 28. Esquema de Flexibilidad.

Escalay proporcién

La escala nos ayuda a relacionar la proporciéon entre los
usuarios y los volimenes, ademas, el autor sostiene que
este concepto se relaciona con la jerarquia. La escala se
expresa tanto en los espacios internos como externos pues
se busca relacionar al usuario directamente con los
espacios. En la tipologia de educacién la escala es un
concepto que se utiliza con normalidad pues la altura de
pisos tiene relacién directa con el sentir de los jovenes y
nifios. (Rogers, 2007)

A ——

——ESE | | ——

Lt By | Sy

Figura 29. Escala y proporcion.
Tomado de Ching. F, Forma, Espacio y Orden, 1998.

Jerarquia urbana

La jerarquia considera varios parametros, puede ser a partir
de la dimension, situacion y posicion de la composicion del
objeto con respecto al entorno inmediato. En la tipologia de
capacitacién culinaria el equipamiento debe atraer a los
usuarios a través del uso de colores, olores sin olvidar la

forma y envolvente del proyecto.

Y%
@@

&

Figura 30. Esquema de Jerarquia.

Superficie

La superficie vertical de una edificacion forma parte de una
composiciéon arquitecténica y por ello se considera uno de
los parametros de disefio mas importantes. Para el
desarrollo de una superficie se considera efectos de luz y
oscuridad, colores, materialidad entre otros los cuales
generan diferentes tipos de profundidades. Las superficies
exteriores de un edificio son una consecuencia de todos los

efectos y sensaciones que se buscan generar entre el
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interior y el exterior, las relaciones entre privado y lo publico,
y del mismo modo la relacion entre la poblacién de una
ciudad y quienes ocupan el edificio. En la tipologia de
capacitacién culinaria la superficie es relevante debido a
gue ayuda a generar espacios Optimos para preparar
alimentos y del mismo modo ayudan a proteger los espacios

para evitar la degradaciéon de los mismos.

Transparencia

Textura

Figura 31. Esquema de superficie.
Luz

La luz tiene la capacidad de transformar un espacio, se
puede contraer o expandir, altera las proporciones y de igual
manera tiene la capacidad de generar espacios que
provocan sensaciones en los ocupantes. En los
eguipamientos relacionados con la produccion de alimentos,
la luz debe ser manejada con cuidado para que los espacios
donde se preparan loa alimentos tengan la iluminacion

adecuada.



Figura 32. Esquema de luz.

Tomado de Photography.net, s f.

2.2.3 Analisis de Referentes

Se presentan analisis de varios referentes de centros
gastronomicos en los cuales se revisaran aspectos urbanos,
formales y funcionales con el fin de encontrar estrategias y
parametros que puedan ser aplicados en el equipamiento a

desarrollar.

® Escuela De Arte Culinario

Se eligio este referente porque es de la misma tipologia y
escala del equipamiento propuesto. La escuela de arte
culinario le da a cada espacio una simbologia y hace que
los estudiantes se apropien de los mismos generando asi
espacios confortables, ademas de generar una conexion
entre los espacios internos con los abiertos, permitiendo que

toda la edificacion sea permeable.
Ubicacién: Tijuana, B.C. — México.
Diseno: Garciastudio — Jorge Gracia.

Superficie Construida: 894 m2.

Fecha: 2010.
Implantacion Urbana

La Escuela De Arte Culinario se ubica en el distrito 'rojo' de
Tijuana, en un terreno arido, de poca vegetacion, ademas
se encuentra apartado y esta rodeado de pocas

construcciones, el cual es accesible con transporte publico.
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Figura 33. Ubicacion de la Escuela de Arte Culinario.

Adaptado de Google maps, s.f.

Entorno

La Escuela De Arte Culinario no tiene una fuerte relacion
con el entorno debido a que no existen edificaciones
aledafnas al contrario estd rodeado de area verde, se
encuentra cerca de equipamientos educativos, salud y
comercio. El cual busca potencializar la zona atrayendo a

mas residentes y comerciantes.
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Figura 34. Diagrama de entorno Escuela de arte Culinario.

Area verde

N

Equipamiento

Adaptado de Google maps, s.f.

Accesibilidad

La Escuela De Arte Culinario se encuentra distante del
centro de la ciudad. Pero se ubica en una calle principal por
lo que su ingreso se da por esta via. La accesibilidad a este

centro se realiza con transporte publico y privado.
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Figura 35. Diagrama de accesibilidad Escuela de arte Culinario.

Adaptado de Google maps, s.f.

Parametros formales.

La Escuela De Arte Culinario al no tener edificaciones

cercanas al proyecto, trabaja de adentro hacia afuera



simultaneamente, parte de un espacio central que es una
plaza, donde se colocan dos volumenes rectangulares
ademas de un tercer volumen que conecta los dos
volumenes rectangulares, para generar espacios
permeables. Esta construccion se compone de materiales

como el acero, madera, vidrio con una estructura de acero.

Volumen 3

Volumen 1

Espacio Plaza

central Volumen 2

Figura 36. Diagrama de paradmetros formales de la Escuela de arte
Culinario.

Figura 37. Imagen Interior de la Escuela de arte Culinario.
Tomado de Habitar arquitectura, s.f.

Aspectos programaticos — Funcionalidad.

El programa se compone de un volumen de mayor altura
que contiene las aulas, oficinas administrativas, biblioteca y
la cava; el de menor tamano contiene los talleres de
practica, con transparencia absoluta, tanto con la plaza
como entre los talleres mismos. Se busca integrar los
talleres y cocinas a los patios, para propiciar que los

alumnos siempre "estén en el entorno correcto”. Un tercer

volumen aloja la cafeteria y un pequefo auditorio, donde los

alumnos pueden observar a sus maestros en practica.

Talleres Plaza

Administrativa [l Auditorio-cafeteria

Figura 38. Diagrama de programa de la Escuela de arte Culinario.
Adaptado de Plataforma Arquitectura, s.f.

Circulacion

La circulacién es perimetral con el fin de generar una
relacion entre el interior y el exterior a través de un recorrido
por la plaza central que permite ver qué pasa en las aulas y

talleres.

Figura 39. Diagrama de circulacion de la Escuela de arte Culinario.
Usuario

Los espacios fueron disefiados con materiales, texturas,

transparencias y el uso de la luz que provocan a los
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estudiantes a despertar su imaginacion, sentirse comodos
en estos espacios, ademas se busca crear sensaciones

para que los estudiantes tengan una experiencia completa.

Fishers Paykel

Figura 40. Imagen aula de clase de la Escuela de arte Culinario

Tomado de Noticias arquitectura México, s.f.

Figura 41. Imagen del auditorio de clase de la Escuela de arte Culinario.

Tomado de Noticias arquitectura México, s.f.

® The Basque Culinary Center

Se eligié este referente porque se implanta respetando y
adaptandose al entorno, ademas de que la arquitectura
parte del concepto “Los platos” que son el objeto donde se
brindan los alimentos para los comensales. Ademas este
proyecto busca ser amigable con el medioambiente
adaptandose al

entono y establece estrategias

medioambientales.

Ubicacion: San Sebastian - Espana.



Diseno: VAUMM
Superficie Construida: 15000.0 m2.

Fecha: 2009

Implantacion Urbana

Se implanta en una parcela tangencial, aprovecha la
topografia ya que se ubica en una ladera. Toma en cuenta
las curvas de nivel para generar plataformas. Su entorno es
una zona residencial, es accesible y de facil reconocimiento

para los habitantes de la ciudad.

Figura 42. Implantacién The Basque Culinary Center.
Adaptado de Google maps, s.f.

Entorno

La edificacion no tiene un uso compatible con el entorno
debido a que es una zona residencial; por lo que acceder a
esta edificacion es facil ademas no genera un flujo de
personas constante pero aun asi el lugar si es seguro, existe
cohesidn social debido a la integracion de los habitantes de
la zona con los estudiantes y Vvisitantes de ese

equipamiento.
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Figura 43. Diagrama de entorno The Basque Culinary Center.
Adaptado de Google maps, s.f.

Accesibilidad

El equipamiento se encuentra cerca de vias principales
donde circulan rutas de transporte publico, ciclo-vias y

también se puede acceder desde el transporte privado.

A & G

Figura 44. Diagrama de accesibilidad The Basque Culinary Center.

Adaptado de Google maps, s.f.

Parametros formales

The Basque Culinary Center es considerado como un hito
dentro de la ciudad. El proyecto proyecta una imagen
tecnologica e innovacién. La volumetria se forma a partir del
concepto de a platos amontonados, que se adapta a las

curvas de nivel y se mimetiza con las construcciones
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colindantes. El disefio forma de U genera un espacio interior
en donde se desarrollan las circulaciones y otras
actividades. El tratamiento de fachadas se da través piezas
sélidas, transparencias y perforaciones en forma de circulo
para trabajar con la luz — sombras ademas de generar una

adecuada ventilacion para los espacios.

Figura 45. Parametros formales The Basque Culinary Center.
Adaptado de Diario design, s.f.

Aspectos programaticos — Funcionalidad.

El programa parte de la implantacién y la forma del edificio
de arriba hacia abajo, situando las partes publicas del centro
en la planta de acceso, que en este caso se situa en el punto
mas elevando de la ladera, y favoreciendo la especializacion
académica segun bajamos, y nos adentrandonos, en el
edificio. Se divide en dos grupos: uno dedicado a la parte
académica y otro a la practica. Este ultimo, al igual que la
parte académica, también sigue una agrupacion vertical
facilitando que la conexion de todos los espacios
(vestuarios, talleres, acceso de materias primas o las
cocinas), sea directa tanto para las personas como las

mercancias.



Talleres Plaza

Administrativa  [Jlll] Auditorio-cafeteria

Figura 46. Diagrama de Programa The Basque Culinary Center.

Adaptado de Plataforma Arquitectura, s.f.

Circulacion

El diseno en forma de U deja un espacio interior que sigue
la forma de la ladera con el fin de crear una relacion entre el
interior y el exterior. En esta zona se desarrollan todas las
circulaciones y conexiones, convirtiéndose en un espacio
lleno de actividad. La circulacion dentro de los edificios es

perimetral y permite observar el paisaje.

Figura 47. Circulacion The Basque Culinary Center.

Adaptado de Plataforma Arquitectura, s.f.

Usuario

El centro gastrondmico cuenta con una buena ventilacion,
tiene huertos en la cubierta que ayudan a controlar los
olores. Trabaja con la luz para generar espacios adecuados
para las clases y tiene una piel con perforaciones que
permite tener una iluminacion controlada con sombras.
Busca relacionarse con el entorno verde que existe,
logrando asi espacios confortables para los estudiantes,

profesores y visitantes.

E |
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A

Figura 48. Fachada The Basque Culinary Center.

Tomado de Plataforma Arquitectura, s.f.

® Mercado de Roma

Este referente es relevante debido a que los comerciantes
de productos alimenticios fueron reubicados a este mercado
ademas de que se les brindo una capacitacion con el fin de
mejorar el servicio que ofrecian; arquitectonicamente
trabaja la funcionalidad, busca que los espacios sean
moviles de igual manera se enfoca en generar sensaciones
al usuario y atraerlo a través de un manejo de luz, colores y

texturas.
Ubicacion: México.

Disefo: Rojkind Arquitectos
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Superficie Construida: 1.750 m2

Fecha: 2013

Implantaciéon Urbana

El Mercado de Roma se implanta en la colonia Roma en la
calle Querétaro en la ciudad de México, ubicado en lo que
era “El Bar Gran Ledn”, un reconocido sitio con tradiciéon en
la colonia de Roma, se ubica en una zona residencial -
comercial, de facil reconocimiento para los habitantes de la
ciudad debido a que este mercado es considerado como un

hito, el cual es accesible con transporte publico y privado.

Figura 49. Implantacién del Mercado de Roma en México.

Adaptado de Google maps, s.f.

Entorno

El entorno inmediato del Mercado de Roma es compatible
con la edificacion ya que se implanta en una zona
residencial — comercial. En la cual hay una gran demanda
de actividades comerciales debido a la existencia del
mercado ademas que la colonia Roma tiene un

reconocimiento histérico cultural, dandole vitalidad vy


https://www.plataformaarquitectura.cl/cl/office/rojkind-arquitectos

generando integracion social entre los habitantes de la

colonia y los visitantes.
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Figura 50. Diagrama de entorno del Mercado de Roma en México.

Adaptado de Google maps, s.f.

Accesibilidad

El mercado de Roma se ubica cerca de una via principal
ademas de encontrarse en una zona residencial — comercial
permite al usuario acceder de manera facil ya que circulan
rutas de transporte publico, ciclo-vias y también se puede

acceder desde el transporte privado.

5 A G

Figura 51. Diagrama de accesibilidad del Mercado de Roma en México.

Adaptado de Google maps, s.f.

Parametros formales

El mercado tiene un disefo industrial el cual busca integrar
la venta local de productos alimenticos a un espacio
contemporaneo cultural. Tiene una forma rectangular
conformada por cuatro plantas en donde se desarrollan
actividades gastrondémicas. El disefio del mercado toma en
cuenta la luz natural y cenital ademas de la ventilacion para
generar el tratamiento de fachadas que consta de

transparencias y una piel que controla la iluminacion.

Figura 53. Parametros del Mercado de Roma en México.

Adaptado de Plataforma Arquitectura, s.f.

Aspectos programaticos — Funcionalidad.

El programa parte de la organizacién funcional en cuatro
plantas. La cuales se organizan de la siguiente manera: En
planta baja se ubican cerca de 53 puestos de venta ademas
de pequefos restaurantes. En las plantas superiores se
ubican un par de restaurantes, un bar y una terraza en la
cual existe un huerto vertical que permite cosechar

productos para luego venderlos en el mismo mercado.
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Puestos de venta
Pequenios restaurantes
Espacios de estancia
Terraza

Figura 52. Programa del Mercado de Roma en México.
Adaptado de Plataforma Arquitectura, s.f.

Circulacion

En la edificacién existe un nucleo de circulacion vertical el
cual conecta los cuatro niveles, mientras que en cada nivel
existe una circulacion perimetral ademas de una circulacion
interna que se genera a través de los espacios de venta. El
recorrido del mercado es interesante ya que busca conectar

al usuario a través de olores, colores y sabores.

Figura 54 Circulacion del Mercado de Roma en México
Adaptado de Plataforma Arquitectura, s.f.



Usuario

El mercado busca re-potencializar la cultura gastronémica
mexicana. Por esta razon disefia espacios en donde los
usuarios se vean atraidos usando colores, olores,
materialidad pero sobre todo un lugar en donde puedan
comprar productos de calidad. Estos espacios son
pensados para que las personas puedan encontrarse,
relacionarse y se fomenten actividades de intercambio

consiguiendo asi una experiencia completa.

Figura 55. Imagen interior del Mercado de Roma en México.

Tomado de Plataforma Arquitectura, s.f.
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2.2.4 Analisis de comparativo de casos

Tabla 5.

Anélisis comparativo de casos.

Adaptado de Plataforma Arquitectura, s.f.
Adaptado de Google maps, s.f.

Adaptado de Noticias Arquitectura México, 2012.

REFERENTE Escuela De Arte Culinario The Basque Culinary Center Mercado de Roma CONCLUSION
Tijuana, B.C. — México. San Sebastian - Espafa. México.
Este ref ¢ | t e d d ] Este ref i ; B implant tand Los comerciantes de productos alimenticios fueron re-ubi- e k
lS irle eren ehes re evar|1 e DOT‘QL(? et a a cada es.pac:jo ulna 2 e {e e:jren e els rel etvan e F:Orq;l?l se Imtp gln a respfz atn 0 y cados a este mercado, ademas se les brindo capacitacién Se p.resentan analisis de varios r.eferentes de centros gas-
5 . Slm ologla y age que oS es_ udian efsrtseblaproptljen ’e gS a adp an g_setal en grno., :m |enl esla tece{- es rarteg:jasl para mejorar el servicio que ofrecian; arquitecténicamente tronémicos en !OS cuales se r'eV|saran aspectos urbalnos,
TEORIA mimos generando .§S| espacios con 0. a .es, ademas de | me |oam“|en ales, a“ emas de quel a arquitectura Pa e de trabaja la funcionalidad, busca que los espacios sean mévi- fom]alesyfunmonales conel f|n‘ de encontrar estrateg}asy
generar una conexion entre los espacios internos con los | concepto “Los platos” que son el objeto donde se brindan los | o5 e igual manera se enfoca en generar sensaciones al parametros que puedan ser aplicados en el equipamiento
abiertos, permitiendo que toda la edificacion sea permeable. | alimentos para los comensales. usuario y atraerlo a través de un manejo de luz, colores y | @ desarrollar
texturas.
v La escuela de gastronomia. Se ’ ) : ) ’ : :
La Escuela De Arte implanta en una parcela Se ubica en una zona La implantacion urbana es importante en un equipamiento de capaci-
L] C_U‘"_Waﬂlo se ubica en el tangencial,  aprovecha la residencial - comercial, tacion gastronémica debido a que el lugar donde se implanta debe ser
distrito 'rojo’ de Tijuana, /) topografia ya que se ubica en ) de facil reconocimiento accesible y visible para los usuarios. En base al analisis de referentes
en un terreno arido, de una ladera. Toma en cuenta las T paralos habitantes de la se puede observar (Escuela De Arte Culinario y The Basque Culinary
IMPLANTACION pzca 5 vegetacion, 0,5 curvas de nivel para generar| g g = Py ciudad debido a que 1 Center) se ubican alejadas de la ciudad, mientras que el Mercado de
ademas se encuentra ! plataformas. Su entomo es una ! = este mercado es consi Roma se encuentra dentro del centro de la ciudad donde es completa-
URBANA apartado y esta rodeado zona residencial, es accesible derado como un hito, el ; N P
de pocas construccio- y de facil reconocimiento para cual es accesible con mente accesible para los usuarios.
nes. los habitantes de la ciudad transporte  publico y
debido a que esta edificacion privado.
es considerada como un hito.
El entorno es compatible . . L .
La Escuela De Arte El entorno inmediato no con la edificacion, debido Los equipamientos culinarios deben relacionarse con el entorno, ya
Culinario nc)”t\ene una es compatible del todo ya a que el uso de suelo es que se busca la integracion social generando actividades complemen-
fuerte r:Ial;:";’" con el que la zona es residencial residencial — comercial. tarias a las existentes. Se puede observar (Escuela De Arte Culinario
en_lotmo ebido la' ‘_t'edno con un minorfa comercial Existe una gran deman- y The Basque Culinary Center) no guardan una relacién directa con el
ENTORNO existen actividades 0.5 es un lugar seguro, existe 0.5 da de actividades debido 1 entorno debido a que el primero ya mencionado se ubica en una zona
complementarias.  La ’ cohesion social debido a ’ a la existencia del d ici i i
implementacion de este . - , e servicios automotrices mientras que el segundo en una zona
p la integracion de los mercado, dandole . N N .
centro busca potenciali- habitantes de la zona con vitalidad y generando reslden_clal, mientras que el _Mercado de Roma se ubica en una zona
zar la zona atrayendo a los estudiantes y visitan- integracién social entre comercial en donde las funciones se complementan con las del entor-
mas residentes y comer- tes de ese equipamiento. los habitantes los visitan- no.
ciantes. tes.
i El mercado de Roma se
La Escuela De Arte I/;I i?&z;zb'g:dz::n;fng ubica cerca de una via El equipamiento debe ser totalmente accesible para los usuarios,
Culinario se encuentra residencial  es  facil principal ademas de considerando recorridos peatonales, transporte publico, ciclo via y
distante del centro de la acceder al equipamiento encontrarse en una zona transporte privado. Los tres referentes consideran la accesibilidad
C'Udadvupe“? se U?'Cﬂ EI" ya se encuentra cerca de residencial — comercial como un parametro fundamental, ya que se accede a los equipamien-
una calle principal por lo Vias principales donde permite al  usuario tos a través de las redes de transporte ya mencionadas.
ACCES|B|L|DAD que su ingreso se da por 0'8 circula‘; rut:s de trans- 0’8 acceder de manera facil 1 P 4
esta via. La accesibili- porte publico, ciclo-vias y ya que circulan rutas de
dad a este centro se también  se puede transporte publico,
realiza con transporte acceder desde el trans- ciclo-vias y también se
publico y privado. porte privado. puede acceder desde el
transporte privado.
e " rte d La volumetria se adapta Tiene un disefio industrial - . ’ .
proyecto, parte de un a las curvas de nivel. El el cual busca integrar la EI__dlseno arqultectomct_) varia gn cuanto a los parametros que se
Volumen 3 espacio central que es disefio forma de U venta local de productos utilice y a lo que el arquitecto quiera generar en cuanto al entorno. El
una plaza, dOV]de se enera un  espacio alimenticos a un espacio mercado de Roma y The Basque Culinary Center consideran al entor-
Volumen 1 colocan dos volumenes g P 4 isefi ificacio i i
e e nenes o # interior en donde se contemporaneo cultural. no para el disefio formal de la edificacion, el primero al estar ubicado
" . i - e desarrollan las circula- El cual busca relacionar- en el centro de la ciudad se coloca a linea de fabrica generado una
FORMALIDAD g;miio?:,f; \2:::::: 1 E A Y ciones y ofras activida- 1 se con el entomo. Tiene 1 relacion entre el interior y el exterior mientras que el segundo se
que conecta los dos = i des. Las fachadas se unaf forrga rectangu:ar adapta a la quebrada en donde se implanta con el fin de respetar el
volimenes rectangula- 5 dan  través piezas conformada por  cuatro entorno natural, mientras que la Escuela De Arte Culinario se encierra
Plaza i slidas, transparencias y plantas en donds se hacia dentro debido a que se ubica en una zona peligrosa
Volumen 2 res, se %(Ienera espacios perforaciones en forma desarrollan  actividades q pelig .
permeables. gastronémicas.
i Se divide en dos grupos: En planta baja se ubican
La contribucién  del .
disefio en la escuela de { S uno dedicado a la parte cerca de 53 puestos de The Basque Culinary Center y la Escuela De Arte Culinario parten de
: gastronomia fue Q académica y ofro a la venta ademas de peque- la circulacion y os espacios publicos para generar su programa. Los
h o A practica. La parte acadé- fios restaurantes. En las . i ; .
T . r —— integrar los talleres y 4 v & mica sigue una agrupa- plantas superiores  se espacios de capacitacion son flexibles en los cuales los estudiantes
H_T_,_i Jl_l’ft_ cocinas a los patios, d cion vertical facilitando ubican un par de restau- pueden tener diferentes clases de cocina. Asi mismo las areas de
FUNCIONALIDAD Dlafa propiciar que los 1 que la conexion de todos 1 rantes, un bar y una 1 capacitacion estan separadas de las areas administrativas. Mientras
fe‘;g:osen ol 2;";?[:3 . los espacios (vestuarios, terraza en la cual existe que el Mercado de roma organiza los espacios a través de la semejan-
corecto”, y no sientan ~ talleres, acceso de mate- un huerto vertical que za funcional de las actividades que se brindan. En un equipamiento
— que ahora estan en S rias primas o las permite cosechar gastronémico importante la adecuada organizacion y ubicacién de los
clase y Luego en cocinas), sea directa productos  para  luego espacios debido a que hay areas que se relacionan con el espacio
s recreo. tanto para las personas venderlos en el mismo publico asi como hay areas que son restringidas.
- como las mercancias. mercado.
La circulacién se genera — E_xiste un nUpIeo de]
con la idea de crear una 5;.:'552222;52"?”3:# circulacion  vertical  que La circulacion en un equipamiento gastronomico es importante ya que
relacion entre el interior y une sigue I3 forma de Ia conecta los cuatro (rj\lve{es,l permite generar recorridos al usuario para informarlas actividades que
el exterior, el cual permite ladera para crear una m'_e""as que en cada nive se realizan ademas que permite generar conexiones entre las activi-
hacer un recorrido por la a © existe una circulacion| dad ! i publico. En The B culi laE la D
a relacion entre el interior y tral adems de unal lades y el espacio publico. En The Basque Culinary y la Escuela De
plaza central y ver qué : ; ) perimetral a ul oA i ; ;
CIRCULACION h f 1 el exterior. La circulacion 1 interna que se genera al 1 Arte Culinario las circulaciones son perimetrales ya que buscan gene-
pasa en fas auas y dentro de los edificios es és de | ios d rar conexiones entre lo interior y el exterior, mientras que el Mercado
talleres. La circulacion es . ) través de los espacios de > ! X
T perimetral con el fin de perimetral y _Pe""“e venta. El recorrido dell de Roma las circulaciones son recorridos de aromas, colores y sabo-
NN generar una relacién observar el paisaje. mercado es interesante yal res que atraen al usuario.
tanto en la plaza como en que busca conectar al
las aulas de trabajo. usuario a través de olores,
colores y sabores.
Los espacios fueron El centro gastronémico El mercado busca re-po-
disefiados con materia- tiene buena ventilacion, y tencializar la  cultura Las sensaciones que los espacios generan en los usuarios son de vital
les, texturas, transparen- huertos en la cubierta que gastronémica mexicana. importancia, ya que incentivan a las personas a permanecer en los
cias y el uso de la luz que controlan los olores. Traba- Se disefa espacios en lugares y a realizar las actividades. Las areas de capacitacion culina-
provocan a los estudian- ja con la luz para generar| donde los usuarios se i ti 4ptil i -
USUARIO e St e o sy o
nacion, sentirse cémo- 1 las clases. Busca relacio- 1 comprar  productos  de 1 . 4 , - J . g
dos en estos espacios, narse con el entorno verde calidad. Estos espacios riales y colorgs para atraer al usuario Iggrando asi que s|ent§n bien y
ademéas se busca crear que existe, logrando asi son para que las perso- puedan relacionarse y se fomenten actividades de intercambio.
sensaciones para que los espacios confortables para nas puedan relacionarse
estudiantes tengan una los estudiantes, profesores y se fomenten actividades
experiencia completa. y visitantes. de intercambio
PUNTAJE Arquitectos: Graciastudio. 5,8 Arquitectos: Vaumm. 5,9 Arquitectos: Rojkind 7
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2.3 Planificacién Propuesta y Planificacion Vigente

Planificacion Propuesta
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Figura 56. Propuesta del Plan Urbano Av. 10 de Agosto.
Adaptado de POU, 2018, p.182.

Parametros de propuesta
Demografia

Actualmente en la zona de estudio se aprecia un
decrecimiento poblacional con 55.711 habitantes de
acuerdo al censo del 2001 — 2010. El plan urbano tiene el
objetivo de hiperdensificar la poblacion para el afno 2040,
tomando en cuenta que cada familia se compone de 3.5 se

estima un crecimiento poblacional de 239.993

Edificabilidad

El plan urbano desarrollado plantea una densificacion en
altura en los nodos propuesto a lo largo de Av. 10 de Agosto

de 8 a 12 pisos, ademas de plantear un crecimiento de 4 a

8 pisos en el resto de la zona de estudio para satisfacer la

demanda de la poblacion proyectada.
Uso de suelo

A lo largo de la Av. 10 de Agosto se plantea que el uso de
suelo en panta baja sea comercial y de servicios para
brindar actividades 24 horas, ademas de plantear que en los
niveles 4 -8 sea residencial para revitalizar la zona con
residentes y hacer del espacio de estudio un lugar mas

seguro.
Movilidad

La Av. 10 de agosto es un eje articulador que conecta el
norte y el sur de la ciudad, actualmente existe saturacion del
transporte privado por lo que se genera una reorganizacion
del sistema vial, implementado un sistema de transporte
publico eficiente, ademas de circuitos de ciclovia y vias
peatonales que den prioridad a las personas sobre el

vehiculo.
Trazado

La zona de estudio cuenta con un trazado irregular que
afecta la accesibilidad de las personas. El tamafo y forma
de las manzanas permiten la legibilidad, ademas senalan la
permeabilidad y la porosidad, no obstante existen lotes de

grandes areas entre 200 -600m2 o mas de 1200m2.
Espacio publico

El plan urbano contempla que el espacio publico sea de
calidad y brinde confort, ademas de cubrir las areas que
carecen de espacio publico para cumplir las demandas y

necesidades del sector.

Equipamientos

24

En base al analisis del sitio se implementaran
equipamientos de acuerdo al déficit de cobertura de los
mismos tales como: educacién, bienestar social, salud,
cultura y seguridad que satisfagan las necesidades de la

poblacion.
Patrimonio

En base al analisis de edificaciones patrimoniales se
considero las catalogadas por el IMP, basadas en criterios:
arquitecténicos estéticos, historicos, autenticidad cultural,
tecnolégico constructivo, conjunto urbano ambiental y

transmision del conocimiento.
Planificacion Vigente

Segun la normativa de Quito el equipamiento tiene una
tipologia de centro de capacitacion de alcance sectorial por
lo que se considera los siguientes parametros. Fuente:
(Normas y Ordenanzas del Distrito Metropolitano de Quito,
Pag. 10)

POBLACION
BASE
habitantes

CATEGORIA SMB. TIPOLOGIA SIVB. ESTABLECMENTOS RADIO DE NORMA LOTE"@NWO

INFLUENCIA m. | m2/hab.

Barrial EEB Preescolar, escuelas. 400 0.80 800 1.000

Sectorial EES Colegios secundarios, unidades educativas. 1.000 0.50 2.500 5.000

Institutos de educacién especial, centros de|
Educacion EE capacitacion laboral, institutos técnicos |
(E) Zonal EEZ centros artesanales y ocupacionales, escuelas| 2.000 1.00 10.000 10.000
taller, centros de investigacion Y|
experimentacion, sedes universitarias.

Ciudad o EEM Campus universitarios, centros tecnolégicos e

Metropolitano institutos de educacion superior 1.00 50.000 50.000

Tabla 6. Equipamientos de servicios sociales.
Adaptado de Distrito Metropolitano de Quito, Ordenanza 3457, 2010, p.
47.

Parametros Normativos

El diseno de espacios del proyecto debe considerar las
normas y ordenanzas establecidas, por el DMQ para recibir

la debida aprobacion del desarrollo del equipamiento.



El Centro Gastron6mico tendra talleres de capacitacién y
puestos de venta - consumo de alimentos, por esta razon se
analizan normas minimas que garantizaran la Optima

funcionalidad de los espacios.

Normas de equipamientos educativos — preparacion de

alimentos

Segun la normativa de Quito el equipamiento tiene una
tipologia de centro de capacitacion de alcance sectorial por
lo que se considera los siguientes parametros. (Normas y
Ordenanzas del Distrito Metropolitano de Quito 3457, 2003,
pag. 131)

- El acceso principal establecido sera necesariamente
por una via colectora o una local no inferior a 14m.
de ancho.

- Cuando el predio tenga dos o mas frentes a calles
publicas, el acceso se lo hard por la via menor de
trafico vehicular.

- La altura minima entre el nivel de piso terminado y el
cielo Razo es de 3m libres.

- Loslocales de ensefianza deberan controlar y regular
el asoleamiento directo durante horas criticas, por
medio de elementos fijos 0 maviles. Las ventanas se
deberan orientar hacia el norte o sur. (Normas y
Ordenanzas del Distrito Metropolitano de Quito 3457,
2003, péag. 132)

Tres |
riveles |

m
Libras |

Plants |
Baja |

Diagrama de altura edificacion Diagrama de altura

Si el equpamiente se ubics entre
vias principales, el acceso sera por
Ia via de meror Mujo

Diagrama de acceso al equipamiento

Figura 58. Esquema de normativas de alturas.

Aulas, laboratorios, Talleres y Afines.

Laboratorios que trabajan con materiales inflamables se
trabaje o se use con fuego deberan ser construidos como
materiales resistentes al fuego, pisos y paredes
impermeables y pondran puertas de escape para una facil
evacuacion en caso de emergencia. ( (Normas vy
Ordenanzas del Distrito Metropolitano de Quito 3457, 2003,
pag. 133)

Ouctos
0-200-40 mts
[—— En lcales de
allwa mayor 8
$m, el ducto ne
4m terdra allura
mayer &  4m
pars defogue

=7
Revestimenta
impermeabie |

Resistoncia &l || 'Pusrtas de
‘Puertas de
fuego | escape

Diagrama de materialidad Diagrama de ductos

Figura 59.Diagramas altura aulas segin normativa.
Zonas de compray venta de alimentos

Las zonas de compra y venta de alimentos deberan ser
separadas por su tipologia, facilitando la visibilidad de los
compradores. Se debe prever un pasillo central que permita

el acceso al area de venta y compra de alimentos. (Normas
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y Ordenanzas del Distrito Metropolitano de Quito 3457,
2003)

A Taller Tater
ol Espacio
Vegelskes F:]‘!;(i:o Practico tedrico
Vonia Espacio
Circulacién Circulacion oe Circuacion F;ﬁ‘:li:a Circudacion
camda
Frutas E,:‘!:?,? Almacensie il cteca

Diagrama venta de productos Diagrama talleres capacitacion

Figura 57. Diagramas zona de compra y venta de alimentos
segun normativa.

Baterias sanitarias

- La baterias deberan separase para el personal
docente, administrativo, alumnado y personal de
servicio.

- 1 bateria sanitaria por cada 30 alumnos. (Normas y
Ordenanzas del Distrito Metropolitano de Quito 3457,
2003, pag. 134)

0.55m; | 0.55m; |

haom ‘M= f . |20m§ = B
] y 0.70m : il
L | = g

0.35m Talleres estudiantes

0.35m Arca admnistrativa Act. Complementanas

Figura 60. Diagramas de baterias sanitarias segun normativa.

Accesibilidad

- La circulacion peatonal debe tener una dimension
minima de 1.8m libres.

- Todos los locales deberan tener pasillos que
conduzcan a la salida. Deben tener un ancho minimo

de 1.20m. Se debe prever pasillos accesibles para



dos sillas de ruedas con una dimensién minima de
1.80m.

- Laalturalibre minima de circulacion debera tener una
dimension de 2.40m, considerando que no deberan
existir cables, tuberias o vigas que obstaculicen el
movimiento de las personas

- Las escaleras deberan contar con descanso Yy
pasamanos por sus dos lados.

- Las escaleras que se ubiquen en planta baja deberan
comunicar directamente a un patio, vestibulo o
pasillo.

-Las escaleras no tendran una contrahuella menor a
28cm, ademas deben contar con un maximo de 10
contrahuellas entre descansos.

- Las puertas tendran un ancho minimo atil de 0.90 m.
para una hojayde 1.20 m
(Normas y Ordenanzas del Distrito Metropolitano de
Quito 3457, 2003, pag. 137)

1.2m 2m lbres 12m

5 Espacio
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Figura 61. Diagrama de accesibilidad segin normativa.
Rampas

Las rampas peatonales deben tener un ancho minimo de
1.20m libre. Si las rampas tienen descansos deberan tener
una dimension libre de 1.20 m. (Normas y Ordenanzas del
Distrito Metropolitano de Quito 3457, 2003, pag. 134)

La rampas deben tenar sagurkdad

Figura 62. Diagrama de accesibilidad por rampas segun normativa.
lluminacion y ventilacion

-Los espacios deberan tener iluminacion y ventilacion
natural por medio de vacios que permitan recibir luz
y aire directamente del exterior. El area minima de
ventilaciéon serd equivalente al 40% del area de
iluminacion preferentemente en la parte superior. Los
locales pueden iluminarse y ventilarse cenitalmente
cumpliendo la norma de NTE INEN 2067. Pag.59
(Normas y Ordenanzas del Distrito Metropolitano de
Quito 3457, 2003, pag. 135).

- La iluminacién de las aulas se realizara por la pared
de mayor longitud, hasta anchos menores o iguales
a 7,20 m.

- El &rea de ventanas no podra ser menor al 20% del
area de piso del local.

- Se deberian usar elementos medioambientales
para resolver los problemas de ventilacién, evitando
el uso de mecanismos mecanicos. La ventilacion
debe ser orientada en direccion a los vientos

predominantes de la zona. (Plazola, 1994, pag. 616)

Asoleamiento

Los locales de ensefianza deberan controlar y/o regular el
asoleamiento directo durante las horas criticas, por medio
de elementos fijos 0 méviles, exteriores o interiores a la

ventana. Preferentemente se orientara las ventanas hacia el
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norte o sur. (Normas y Ordenanzas del Distrito
Metropolitano de Quito 3457, 2003, pag. 135)
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Figura 63. Diagrama de ventilacion segin normativa.
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Estacionamientos

La normativa de DMQ establece 1 estacionamientos por
cada 60 m2. El cual tendra una bahia de acceso y descenso
al ingreso principal ademas un médulo de estacionamiento
para vehiculos menores. Usuario (Normas y Ordenanzas
del Distrito Metropolitano de Quito 3457, 2003, pag. 137)
Hay que mencionar que en el plan urbano desarrollado en
ARO0960. Se planted que para el afio 2040 se disminuira la
utilizaciéon del vehiculo en un 60% por lo que se
establecieron parqueaderos de borde que seran de uso
publico y tendran la funcién de abarcar los autos que entren

a la zona de estudio.

NORMAS TECNICAS PARA RESTAURANTES Y
ESPACIOS DESTINADOS A LA PREPARACION DE
ALIMENTOS

Cocina

- Contar con todas las condiciones de higiene y
seguridad para la elaboracion y preparacion de

alimentos, coherente con el servicio.



Contar con areas de trabajo identificadas vy
delimitadas fisica o funcionalmente para Ila
preparacion o elaboracion de alimentos.

Tener revestidos los pisos, con materiales
resistentes y antideslizantes que permitan su facil
limpieza.

Dotar de suficiente iluminacion. Las lamparas y
focos deben estar protegidos para prevenir que
los fragmentos, de una posible ruptura, caigan al
alimento
Mantener en  adecuadas condiciones de
funcionamiento los equipos.

Ajustar la capacidad de fuego, (coccién), asi como
la capacidad de refrigeracidbn para dar respuesta
a los maximos niveles de ocupacion y oferta, asi
como a la complejidad de las elaboraciones y
preparaciones.

Contar con el equipamiento y menajes de cocina que
responda a la carta, a las exigencias y necesidades
del servicio.

Contar con ventilacion natural o artificial, que evite
el calor excesivo, la concentracion de gases,
humos, vapores y olores;

Ubicar las instalaciones y equipos de manera que
no interfieran en el flujo de trabajo de la cocinay
que garanticen un servicio eficiente;

Contar con instrumentos de medicion adecuados
para controlar los procesos de elaboracion,
preparacién y conservacion. Estos deben estar
verificados y aptos para su uso.

Poseer areas fisicas o funcionales especificas para
areas de

residuos, ubicada lejos de las

preparacion, y cestos con bolsas plasticas, tapa y en
condiciones adecuadas de limpieza. (Restaurantes
Sistema de Gestion de la Calidad y el Ambiente
Requisitos NTE INEN 3010, 2015, pag. 30)

| osom |

210m; 080m ;

i 020m |

+
Pisos y paredes antideslizantes, de facil limpieza

Figura 64. Diagrama de normas técnicas para restaurantes segun

normativa.

Area de almacenamiento

Contar con sectores independientes, adecuados
para el almacenamiento de alimentos perecederos,
alimentos no perecederos y productos o Insumos
no alimenticios (articulos de limpieza vy

desinfeccién). Estos sectores deben estar
diferenciados y sefalizados.

Rotar la mercaderia para asegurar la no caducidad
de los alimentos.

Proteger adecuadamente los productos crudos,
cocidos o pre cocidos y dotarlos de una etiqueta
que indique la fecha de elaboracion.

Preservar de la luz solar, los productos que se
almacenan y que no necesitan refrigeracion,

manteniéndolos en un ambiente seco. (Restaurantes
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Sistema de Gestion de la Calidad y el Ambiente
Requisitos NTE INEN 3010, 2015, pag. 9)

2.4. El espacio objeto del Sitio

Se analizaran variables de edificabilidad, movilidad, red de
espacio publico, equipamientos y clima que permitan
entender el entorno inmediato del equipamiento propuesto,
disefio urbano -

para establecer estrategias de

arquitectoénico.

2.4.1 Analisis de Sitio y Entorno

Ubicacién

El area de estudio estd implantada en el Distrito
Metropolitano de Quito en la Av. 10 de agosto y las zonas
de afectacion, desde San Blas hasta al Bicentenario entre

los barrios La Mariscal y Santa Clara.

Figura 65. Ubicacion del area total de estudio.
Delimitaciéon del poligono D1 Y D2 de estudio.

La delimitacion del poligono de estudio donde se encuentra
el proyecto parte de las zonas D1Y D2 nombradas asi en el
plan urbano y conocida como D1”Barrio Santa Clara” y D2
“La Mariscal” con limites: al norte con la Av. Colon, al sur
con la Av. La Patria, al este con la calle 12 de Octubre y al

oeste con la Av. América.



Figura 66. Delimitacion del poligono de estudio.

Delimitacion del poligono inmediato al lote del

equipamiento

Para la delimitaciéon del area de estudio inmediata se
considera 150 m que permitiran entender el entorno
inmediato del equipamiento propuesto. La delimitacién del
poligono de estudio inmediato es: al norte con. Al sur con la
Av. América, al este con la calle General Ulpiano Paez, al
oeste con la calle Versalles y al Norte con la calle Ramirez
Davalos.

Figura 67. Delimitacion del poligono inmediato al lote del equipamiento.

Especificaciones del lote

El lote tiene una forma rectangular, posee una superficie de
2.000 m2. Colinda con edificaciones de caracter comercial,
con 3 frentes: al este con a la AV. 10 de Agosto y al oeste
con la Calle Juan Murillo y al sur con la calle San Gregorio.

La topografia del lote es relativamente plano.

Figura 68. Especificaciones del lote.
Accesibilidad.

El terreno se encuentra en la Av. 10 de Agosto entre las
Calles San Gregorio y Juan Murillo. Por el lote circulan rutas
de transporte publico y el BRT (Trole). Ademas de
plataformas Unicas, ciclovias y boulevares que permitiran

convertirse en puntos de ingreso al equipamiento.
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Figura 69. Delimitacion del poligono inmediato al lote del equipamiento.
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Uso de suelo actual

El uso de suelo alrededor del lote actualmente y en
propuesta es comercial y de servicios en planta baja, siendo

compatible con el equipamiento propuesto.

Figura 70. Uso de suelo actual.

Propuesta.- Uso de suelo comercial y de servicios hasta el

nivel 3 y en altura seré residencial.

Figura 71. Uso de suelo Propuesta



Forma de ocupacion

La forma de ocupacion que predomina alrededor del lote es
continua sobre linea de fabrica debido a que es una zona
comercial sin olvidar que la forma de ocupacion es parte del
Planeamiento Urbano histérico de la ciudad.

Figura 72. Forma de ocupacion del suelo actual.
Propuesta.- La forma de ocupacion del suelo se mantendra

a lo largo de la Av. 10 de Agosto mientras que las

edificaciones aledafas tendran retiros.

Figura 73. Forma de ocupacion del suelo Propuesto.

Altura de edificacion

La altura predominante inmediata al lote es de 1 a 4 pisos
en la via Juan Murillo mientras que actualmente en la Av.

10 de Agosto la altura predominante es de 8 pisos.

Figura 74. Altura de edificaciones actual.

Propuesta.- Edificabilidad en las vias principales sera de 8
a 12 pisos, 8 pisos en vias colectoras mientras que en las

vias locales de 4 pisos.

__ad
'.

Figura 75. Altura de edificaciones propuesta.
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Escala

La escala de las edificaciones (8 a 12 pisos maximo y 1 piso
minimo) y el dimensionamiento de vias (24 m) son

proporcional con la escala humana.

- s "

Figura 76. Edificaciones este Av. 10 de Agosto entre las Calles Ignacio
de Veintimilla y Jorge Washington.

Figura 77. Edificaciones este Av. 10 de Agosto entre las Calles Ignacio

de Veintimilla y Jorge Washington.

Figura 78. Edificaciones oeste Av. 10 de Agosto entre las Calles San

Gregorio y Ramirez Davalos.

s

Figura 79. Edificaciones oeste Av. 10 de Agosto entre las Calles San
Gregorio y Bolivia.

Sentido de vias

En el poligono de estudio se aplica el par vial por lo que

existe un orden en cuanto a la direccién de vias



Figura 80. Sentido de vias.

Redes de Transporte

Se plantea un circuito de ciclo via que pasa frente al lote
ademas de contar con lineas de transporte publico y BTR
en la Av. 10 de agosto que permite la accesibilidad al lote.
El flujo peatonal en el entorno inmediato al equipamiento se
da en la Av. 10 de ya que conecta la ciudad de norte a sur.
El flujo vehicular sera disminuido debido a que se
implementa un sistema de transporte publico, ciclo viay vias

peatonales eficientes para disminuir el uso del vehiculo.

Fioura 83. Redes de Transporte.

Espacio Publico

El entorno inmediato al equipamiento genera diferentes
actividades comerciales por lo que el espacio publico no es
flexible debido a que no se relaciona con dichas actividades

ni con las edificaciones.

Figura 81. Espacio publico.

Asoleamiento

Para el analisis de asoleamiento se considera dos fechas el
equinoccio del 21 de marzo a las 10am y a las 14 pm y el

solsticio del 21 de diciembre a las 10am y 14 pm.

Figura 82. Equinoccio 21 de
marzo 10pm.

Figura 86. Equinoccio 21 de
marzo 14 pm.

S
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Figura 84. Solsticio 21 de
diciembre 14 om.

Figura 85. Solsticio 21 de
diciembre 10 am.
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Temperatura

La temperatura maxima del sitio es de 21,3 la minima de
10,2 y la media de 14,7. Se puede observar que se produce
una isla de calor debido al material de la superficie (vias -
aceras) y a la carencia de areas verdes no ayudan al confort
de los peatones. Fuente: Estacidbn meteorologica INAMHI
INNAQUITO.
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Figura 87. Esquema de Temperatura.
Radiacién solar

El analisis de radiacion solar permite conocer la incidencia
solar sobre las fachadas de las edificaciones, considerando
la materialidad del envolvente, la mayor radiacion solar se
coloca sobre la cubierta. Por lo que ubicacion del proyecto
es importante ademas de que sus 4 fachadas tienen una
gran cantidad de radiacion solar en diferentes meses del

afo por lo que tendran que tener una proteccion.

Figura 88. Radiacion mes de marzo.



Figura 90. Radiacion anual.

Vientos

La mayor velocidad del viento es de 2,89 m/s en el mes de
julio y una velocidad minima de 1.86m/s en febrero, con la
mayor frecuencia de 74 % el mes de febrero y la menor
frecuencia del 37% el mes de julio. (INHAMI - Estacion
Metereologica INAQUITO, 2014)
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Figura 91. Direccion y velocidad del viento.
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Figura 92. Direccion y frecuencia del viento.

Precipitacion

La precipitacion en el lugar se da en mayor cantidad los
meses de abril, febrero y marzo ya que llueve mas dias y la

cantidad de lluvia es mas elevada que en los otros meses.

PRECIPITACION
400 3729
350
00
250

200 1825
m 1458
150 = 1172
733

B24
B 552 48,9 548 65,7
50 . 285 r :

107

; . . n | .
o o o £ WP & = 2 )
PTG R qg’ﬁﬁ &‘&@ﬁoﬁ

Figura 94. Precipitacion.

Vulnerabilidad

Hay que sefialar en la antigiedad la ciudad estaba
conformada por quebradas de las cuales dos pasan por la
zona de estudio y es por donde se da los desfogues de

agua.
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Vilneratlidad

Figura 96. Mapa de quebradas - Vulnerabilidad.
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Figura 93. Corte tipografia Av. 10 de Agosto.
Adaptado de POU, 2018, p.22.
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Figura 95. Corte Poligono de estudio.
Adaptado de POU, 2018, p.22.

2.5 El usuario en el espacio

El Centro gastrondmico parte del plan de urbano
desarrollado en base al déficit de equipamientos de
educacioén en la zona de estudio. Sabiendo que la educacion
se divide en formaciéon y capacitacién, el equipamiento

realizara estas dos actividades relacionadas con el arte



culinario, tomando en cuenta las necesidades de la
poblacion, el usuario principal es universal pero se
especializara en los 13.372 comerciantes informales
existentes, trabajadores del mercado Santa clara,
habitantes de la zona de estudio y jovenes o adultos que

deseen capacitarse.

! L | [ [ 1
1 LI [ [ 1
1 LI 11 1 e 1
! L [ A : 1 gs' -e& 1
1 LI [ [ ﬂ'L J‘N 1
! L [ [ 1
! o N AN B IR

1 1 1 1 1 1
! L . [ [ 1
: Vendedores : 1 Trabajadores | 1 Habitantes 1 1 -Jévenes 1
i anbulantes , ! delmercado ' ' delsector |} -Adultos |
Figura 97. Perfil del usuario.
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Figura 98. Esquema de ventas vendedores ambulantes.

Conociendo la demanda del usuario y las normas éptimas

de capacitacion se plantea 15 estudiantes por aula

Edad Aulas
18-65 15 Personas

Los talleres de capacitacién y formacién consideran las

necesidades de los usuarios.

Las actividades que se

impartiran se dividen en capacitacion y formacion tomando

en cuenta las destrezas culinarias que se practican en la

actualidad ademas de nuevos métodos de preparacion de

alimentos.
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Figura 99. Actividades de los usuarios.
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2.6 Conclusiones
Tabla 7.

Matriz de conclusiones de teorias, analisis del sitio y usuario.
Adaptado de Platafrma Arquitectura, s.f

Adaptado de Noticias Arquitectura México, 2012.

Adaptado de Habitar Arquitectura, 2012.

Un edificacion o equipamiento arquitecténico debe ser accesible para el
peaton, también debera ser visualmente accesible para reconocer los

Mercado de Roma

ANALISIS DEL SITIOY E

NTORNO

USUARIO

CONCLUSION

IMPLANTACION

IMPLANTACION

El Centro gastronémico parte del plan de urbano desarro-
llado en base al déficit de equipamientos de educacion en

El lote del equipamiento propuesto se ubica en
punto estratégico para el reconocimiento de los
peatones, ademés de tener accesibilidad al trans-
porte publico y sistemas de transporte alternati-
vo.

El uso de suelo alrededor del lote actualmente y
en propuesta es comercial y de servicios en
planta baja, siendo compatible con el equipa-
miento propuesto.

El terreno se encuentra en la Av. 10 de Agosto.
Por el lote circulan rutas de transporte publico y
el BTR (Trole). Ademas de plataformas unicas,
ciclo vias y boulevares que permitiran convertirse
en puntos de ingreso al equipamiento.

La escala de las edificaciones (8 a 12 pisos) y el
dimensionamiento de vias (24 m) es proporcio-
nal con la escala humana.

El entorno inmediato al equipamiento genera
actividades comerciales por lo que no es flexible
debido a que no se desarrolla una diversidad de
actividades.

Existen recorridos peatonales y ciclovias cerca de
la zona de estudio, que favorecen el recorrido de
los peatones.

El entorno inmediato al equipamiento presenta
una conexion entre sus envolventes y las activi-
dades que se realizan tanto al interior como al
exterior edificaciones permitiendo al peatén
observar lo que se realiza dentro de las mismas.

El entorno inmediato pertenece a un nodo
comercial - cultural debido a las actividades que
se realizan cerca del equipamiento.

CONCLUSION
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" luces conformadas por porticos, ademés proveen a la edificacion con altura cuenta las destrezas culinarias que se practican en la
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ESTRUCTURAS EDIFICACIONES | (Garcia 2003, p25) alimentos.
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No hay una determinada norma que establezca
una adecuada estructura para la construccion de
la edificacién como para su envolvente.

No hay una determinada norma que establezca
una adecuada materialidad para la construccion
delas edificaciones.

No existen edificaciones ni espacios que contem-
plen la utilizacién de estrategias adecuadas para
el 6ptimo confort climatico para las personas.

Debido a la radiacién solar, la materialidad de las
vias y edificaciones se necesita una adecuada
vegetacion para el confort de las personas,
ademas que la vegetacion existente no es de
calidad.
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3. CAPITULO Ill. Fase Conceptual

3.1 Introduccion al capitulo

En este capitulo se consideran estrategias urbanas,
arquitecténicas, conceptuales, tecnolégicas constructivas-
estructurales y de sostenibilidad aplicables al centro
gastrondmico propuesto con la finalidad de disefiar un
volumen con especificaciones adecuadas para un buen
funcionamiento y a su vez se integre con el entorno. De esta
manera el equipamiento resuelve las actividades internas

como externas.

3.2 Objetivos Espaciales
Parametros urbanos
Implantacién Urbana

El Centro de capacitacion gastronOmica se implantara en un
lugar estratégico, en el cual pueda relacionarse con el
entorno y con los equipamientos existentes. La adecuada
implantaciéon del Centro Gastronémico puede ayudar a

promover el desarrollo econémico.
Entorno Urbano

El entorno urbano inmediato debe interactuar con el
equipamiento para generar una interrelacién entre ambos

sin crear competencia alguna.
Porosidad Urbana

Generar conexiones interiores y exteriores, en donde el
usuario tenga acceso a todos los espacios y actividades que

brinda el equipamiento. El disefio del equipamiento debe

considerar parametros de disefio en las fachadas que
permitan guardar una relacion estrecha entre las fachadas
de las edificaciones contiguas para que este no se vuelva

una barrera arquitectonica entre el entorno.
Accesibilidad

La ubicacién del centro gastronOmico serad totalmente
accesible para los usuarios. Acceder facilmente al
eguipamiento provoca e invita a mas usuarios a ingresar y
realizar las actividades que se promueven en el mismo,

logrando cohesién social dentro del barrio.

Parametros Arquitecténicos
Aspectos formales

Conocer las necesidades de los usuarios para generar
espacios optimos que satisfagan no solo las necesidades de
formacion y capacitacion sino también sean espacios de

estancia y desenvolvimiento social.
Aspectos programaticos

El programa del centro gastronémico sera flexible, ya que
debe atraer a diferentes tipos de usuarios, ya que la funcion
no solo es educativa también es comercial y cultural, lo que

genera un flujo contante de personas
Escala arquitecténica

Se considerara principios adecuados de escala para el
disefio del centro gastrondmico, ya que los espacios deben
ser concebidos a escala humana en donde los usuarios se

sienten bien y se apropian de los mismos. La escala
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adecuada permite generar sensaciones que facilitan la

realizacion de actividades para los usuarios.
Circulaciones

Las circulaciones dentro del centro gastrondmico seran
faciles de entender para el usuario para que pueda
encontrar los talleres de manera rapida. El disefio de
circulacién toma en cuenta la relacién con los espacios de
estancia en donde los usuarios se relacionan entre si

logrando que el equipamiento promueva la cohesion social.
Organizacion espacial

Implementar una adecuada organizacion espacial dentro del
centro gastrondémico ya que sera disefiado para atraer a los

usuarios ademas de facilitar la utilizacion de los espacios.
Permanencia

Considerar normas de disefio para los espacios de
permanencia para que el usuario pueda sentirse comodo
ademas de que pueda realizar actividades de interaccién

social.
Actividades

Potencializar las actividades principales y complementarias
dentro del equipamiento para generar una apropiacion de

los espacios por parte del usuario.
Interaccion

El centro gastrondmico tendra lugares en los cuales los
usuarios puedan relacionarse entre si, ademas de fomentar
la integracion de quienes hacen uso del equipamiento con

la comunidad.



Aspectos de Sostenibilidad
Reciclaje de agua

El centro gastrondmico utiliza una gran cantidad de agua,
por lo que implementara un sistema en el que se pueda

reutilizar el agua dentro del mismo equipamiento.

Disefio Bioclimatico

El centro gastrondmico debe tomar en cuenta las
condiciones del entorno como son: la iluminacion, la
ventilacion, la radiacion, y la temperatura para generar un

optimo confort climatico dentro de la edificacion donde el

usuario se sienta bien.
Tratamiento de desechos

El centro gastronémico produce una gran cantidad de
desechos por esa razén se buscara un sistema que permita
reutilizar los desechos para evitar la contaminacion dentro
del equipamiento y del mismo modo evite la contaminacion

del medio ambiente en la ciudad.
Ventilacion

Considerar estrategias pasivas de ventilacion y parametros
de disefio para generar espacios ventilados y evitar malos
olores dentro del proyecto

Tecnologias de la construccién y estructuras

El centro gastrondmico debe implementar una estructura
gque pueda manejar grandes luces y permitan aprovechar de
mejor manera los espacios y a su vez dicha estructura
pueda reutilizarse o reciclarse al acabar la vida uatil del

edifico.

3.3 Conceptualizaciéon y definicion del programa

Para establecer el concepto y definir el programa es
importante entender el funcionamiento del Centro
gastrondmico. Como se describio en el capitulo anterior, el
sector de estudio tiene una vocacion comercial y gran parte
del comercio es gastronémico ademas de contar con
vendedores ambulantes y trabajadores del mercado Santa
Clara que carecen de capacitacion debido a que no existen
espacios propios para impartir y aprender conocimientos

culinarios.

A nivel conceptual se propone vincular a la poblacién del
sector y a los usuarios que tienen esta necesidad con el
proyecto y relacionarlos de distintas maneras a través de
espacios arquitectonicos y urbanos a través de un programa

gue satisfaga las necesidades del usuario.

La intencion del programa es valorar cada una de las
necesidades y requerimientos que tienen los usuarios
combinados con un programa educativo de capacitacion
culinaria que considera varios temas importantes de
ensefianza, el mismo que sera relacionado con actividades
completarias con el fin de disefiar un programa completo
gue ademas de difundir conocimientos también sea un

espacio recreativo.

El campo gastronémico se compone un sistema educativo
tedrico y uno practico del cual se desprenden diferentes
talleres como son: Nutricion e higiene, marketing y ventas,
ordenamientos y normativas, formacion de cultivos y
huertos, cocina nacional e internacional, panaderia,
reposteria, coctelera, cata de vino, laboratorio de yogurt,
laboratorio molecular, laboratorios de cocina, degustacion,

servicio y protocolo que se complementan con un area de
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biblioteca y con areas de servicio como cuarto frio, bodega
de utensilios y alimentos perecibles. Las actividades
complementarias se componen de un restaurante,
comercios, lounge bar — cafeteria los cuales se relacionan
de manera directa con el huerto y las areas de opcién

multiple.



3.3.1 Relaciones espaciales

Descripcion del espacio
[ ] publico

[ ] Semi-Publico
|:| Privado

Relaciones espaciales

E Relacion directa

E Relacion directa con filtro

Figura 100. Relaciones espaciales.
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3.4 Estrategias espaciales

A continuacién, se aplicaran los objetivos ya mencionados
anteriormente a través de estrategias espaciales que
consideran parametros conceptuales arquitectonicos,
urbanos, de sostenibilidad y tecnologias que se usaran

como lineamientos base para la creacion del plan masa.

Parametros urbanos

Como estrategia de relacion con el entorno, se plantea que
el centro gastronémico se interrelacione con los otros usos
de suelo existentes en la zona de estudio, potencializando
el comercio gastronémico en la Av. 10 de Agosto y en las
vias aledafas al lote para que las actividades culinarias no
compitan contra el sino sean un apoyo para el equipamiento

y permitan generar una zona activa.

Figura 102. Estrategia de relacion con el entorno.

Actualmente y en el plan urbano desarrollado existen varios
equipamientos y se propone relacionar el centro
gastronémico con los equipamientos ya mencionados, y asi
impulsar a las edificaciones como un todo y no

individualmente, fortaleciendo las actividades desarrolladas

y atrayendo una diversidad de usuarios.

Figura 101. Estrategia de conexion con los equipamientos.

Tomando en cuenta la importancia del espacio publico, se
propone que el centro gastronémico trabaje como un
espacio articulador del espacio publico existe y propuesto,
formado una red dentro de la zona de estudio, fortaleciendo
estos espacios para generar apropiacion por parte del

usuario.

Figura 103. Estrategia de conexion el espacio publico.

El centro gastronémico debera tener una relacién con la
escala del barrio donde se implanta, el proyecto debera

tener una escala y proporcion adecuada en el cual las
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personas puedan apropiarse y cuiden del equipamiento y de
igual manera se generen interrelaciones sociales y

culturales

Figura 105. Estrategia de escala.

La altura del equipamiento debe
ser adecuada para generar como-
didad para el usuario al realizar las
actividades que este ofrece

B
'S
3
-t -

Figura 104. Estrategia de atura de equipamiento.

Parametros arquitecténicos.

Como estrategia arquitectonica, se propone que el proyecto
genere conectividad y porosidad a través de un estudio de
fachadas para evitar que sea una edificacion soélida y se

convierta en una barrera arquitectonica.



Figura 106. Estrategia de porosidad.

Implementar diferentes tipos de sistemas de circulacion que

conecte los espacios entre si considerando las necesidades

espaciales del programa propuesto.

Pasar entre espacios

|

Atravesar espacios

|

Figura 107. Estrategia de circulacion.

Implementar un programa arquitecténico que ofrezca

diversas actividades para que pueda complementarse con

las actividades del entorno.

Generar espacios de permanencia tanto en el interior del

proyecto como en el exterior del proyecto donde el usuario

Relacién de actividades |

Estancias
Tall R Espacio s| ¢ .
alleres Publico omercio
Circulacion Restaurantes
Huerto

Figura 108. Estrategia de relacion entre actividades.

pueda realizar actividades de interaccion social.

e e

Estancias Interiores

— ]

Figura 109. Estrategia de espacios de permanencia.

Aspectos de Sostenibilidad
lluminacién

Implementar iluminacién natural directa, indirecta y artificial
considerando las necesidades espaciales del programa

arquitectonico.

lluminacién

|
|
|
|
|
|
|
|
: Artificial
|

|

Figura 110. Estrategia de iluminacion.

Reciclaje de agua

Implementar un sistema de reutilizacion de aguas grises a
través de una planta tratamiento para utilizarlas en el riego
del huerto.

Tratamiento de agua gris

| |
| |
| - - B
AR AL A
| % ‘;)u&'m La)ox :
| il g il iy
| |
| |
| |

=
=

3
>

C3

Vs

L 1 I I

1. Recoleccion del agua 2.Tratamiento del agua 3. Re-utilizacion del agua
en huertos

Figura 111. Estrategia de re-utilizacion del agua gris.

Tratamiento de desechos

Implementar un sistema de organizacién de desechos para
reutilizar los desechos organicos como abono para el

huerto.
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Figura 113. Estrategia de tratamiento de desechos.

Ventilacion

Implementar un sistema de ventilacion cruzada y de efecto
convectivo que permita tener espacios ventilados y evitar

malos olores.

______________ N |
I Ventilacion por efecto convectivo

Figura 114. Estrategia de ventilacion.

Tecnologias de la construccion y estructuras

- Implementar una estructura acero que permita
manejar grandes luces y ademas permita
aprovechar de mejor manera los espacios.

- Implementar materiales que permitan proteger a la
edificacién y a su vez que cada espacio interno como

externo funcione de manera 6ptima.
Seleccion de materiales

:Acero perforado

Figura 112. Estrategia de seleccion de materiales.



3.5 Programa Arquitectonico

Tabla 8.
Programa.

Zonificacion N (209 IS N* De  greatotal  USuarios ILUMINACION  VENTILACION

Espacios

Unidad Descripcion del Espacio TEMPERATURA

usuarios omz2 espacios Principal
ALTA MEDIA ALTA MEDIA ALTA MEDIA BAJA
Talleres de capacitacion de cocina Namero de Taller para 15 alumnos 15 88 1 88 Estudiantes cerrado x > x
nacional estudiantes
Talleres de capacitacion de cocina Namero de Taller para 15 alumnos 15 88 1 88 Estudiantes cerrado x x x
internacional estudiantes
Taller chocolateria Namero de Taller para 15 alumnos 15 80 1 80 Estudiantes cerrado x x x
estudiantes
Taller capacitacion panaderiay Namero de Taller para 15 alumnos 15 80 1 80 Estudiantes cerrado x
pasteleria estudiantes
Taller de capacitacion bebidas Numgro de Taller para 15 alumnos 15 80 1 80 Estudiantes cerrado x
estudiantes
Laboratorio cocina molecular Namero de Laboratorio para 8 alumnos 8 25 1 25 Estudiantes cerrado x x
estudiantes
Zona de capacitacion : Numero de N N
P Laboratorio de yogur - Laboratorio para 8 alumnos 8 25 1 25 Estudiantes cerrado X x X
estudiantes
" . Numero de " "
N x x x
Laboratorios de cocina estudiantes Laboratorio para 8 alumnos 8 25 3 75 Estudiantes cerrado
o Numero de "
Degustacion estudiantes Taller para 8 alumnos 6 a5 1 45 Estudiantes cerrado X X X
oA P Numero de "
Actividades principales Talles de protocolo y eventos estudiantes Taller para 15 alumnos 1 88 1 88 Estudiantes cerrado x x x
Bafios M Numero ur!ldades Méobdulo bafio 6 54 Estudiantes cerrado X x x
santarias
Bafios F Numero ur!'dades Méoédulo bafio 6 54 Estudiantes cerrado X x x
santarias
Bafios D Numero urgudades Méoédulo bafio 1 3,6 6 2,5 Estudiantes cerrado x x X
santarias
Taller de formacion marketing y Numero de Taller para 15 alumnos 15 30 1 30 Estudiantes cerrado x x x
ventas estudiantes
Taller de Formacion normativas y Numero de -
ordenamientos estudiantes Taller para 15 alumnos 15 30 1 30 Estudiantes cerrado x x x
B N Ndamero de - .
Taller de formacion cultivos y huertos N Taller para 15 alumnos 15 30 1 30 Estudiantes abierto X x
estudiantes
Zona de formacion . o L NUumero de .
Taller formacion higiene y nutricion - Taller para 15 alumnos 15 30 1 30 Estudiantes cerrado X x xX
estudiantes
Taller cocina tedrica Numgro de Taller para 15 alumnos 15 25 3 75 Estudiantes cerrado x x x
estudiantes
Biblioteca Numgro de Biblioteca 40 88 1 132 Usuarios cerrado x x x
estudiantes
1111.5
Direccion Director Modulo optimo de oficina 2 28 28 Director cerrado X X X
Oficinas administrativas Nl.{rr‘!ero (_:ie Médulo optimo de oficina 8 28 1 28 Administrativos cerrado x x x
administrativos
Lounge Profesores Numero de profesores Méoédulo optimo de oficina 15 60 1 60 Profesores cerrado x x x
Impresion NuUumero de usuarios 3 3 Usuarios
Ftividades administrativ:
Informacion - Sala de espera NuUumero de usuarios Modulo optimo de estancia 5 24 24 Usarios cerrado X x X
Bafos M Numero unnldades Mdodulo bafio 2 6,4 2 12,8 Administrativos cerrado x x x
santarias
Bafos F Numero ur!ldades Mdédulo bafio 6.4 12,8 Administrativos cerrado x X x
santarias
Bafios D Numero uqldades Mdédulo bafio 1 3.6 1 3.6 Administrativos cerrado x x x
santarias
172,2
Cocina y servicios NGmero de usuarios Médulo Sptimo de 6 65 1 65 Usuarios abierto x x x
N L preparacion de alimentos
Zona de alimentacion MGdulo opt de
Restaurantes NuUmero de usuarios odulo eptimo de Consumo a0 180 i 180 Usuarios abierto x x x
Alimenticio
P - N Mo s im nsum N .
Servicio Lounge Bar NuUumero de usuarios odulo opti ° fje consumo 15 a2 1 a2 Usuarios abierto x x
de bebidas
Zona de comercio Comercio NUOmero de usuarios dulo optimo de venta de e 42 2 84 Usuarios abierto x x
alimentos
Produccion Huerto NuUumero de usuarios Modulo para trabajo 20 420 1 420 Usuarios abierto x x x
Sala de uso multiple NuUumero de usuarios Modulo éptimo de trabajo 30 66 a1 80 Usuarios abierto x
Servicios culturales
Auditorio NuUumero de usuarios Méoédulo éptimo de estancia 35 920 1 90 Usuarios cerrado x X
Bafio F Numero unidades Maédulo bafio 3 2 18 Usuarios cerrado P P
santarias
Servicios higienicos Bafio M Numero ur!'dades Méoédulo bafio 3 2 is Usuarios cerrado x x x
santarias
Bafio D Numero ur!'dades Méoédulo bafio 1 3,6 2 7.2 Usuarios cerrado x x x
santarias
Bodega utensillos Numero de unidades Modulo almacenaje 1 30 1 30 Estudiantes cerrado x X X
Servicios de . . . "
- (1 X X x
almacenamiento Bodega no perecibles NuUumero de unidades Modulo almacenaje 1 30 1 30 Estudiantes Cerrado
Cuarto frio NuUumero de unidades Moédulo almacenaje 2 30 1 30 Estudiantes cerrado x x x
Desalojo de residuos Cuarto de residuos NuUumero de unidades Moédulo almacenaje 1 10 a 40 a':i;iggglo cerrado x x x
N - . - P N Personal
Cisterna NuUumero de unidades | Médulo optimo por normativa 1 30 1 30 N cerrado xX xX
autorizado
- " - - Personal
Generador NuUumero de unidades | Médulo éptimo por normativa a1 20 1 20 N cerrado X x
autorizado
Subsuelo Personal
Transformador NuUumero de unidades | Médulo éptimo por normativa a1 20 1 20 N cerrado x x
autorizado
Tratamiento de agua NuUumero de unidades 1 15 1 15 F’ers_onal cerrado xX
autorizado
1219,2
Espacio Total 2503
Circulacion 30%%6 750,9
Atrea Total 3254




4. CAPITULO IV. Fase de Propuesta

4.1 Introduccion al Capitulo

Al concluir con la fase de investigacion, analisis, diagnostico
y haber alcanzado la conceptualizacién del proyecto, se
plantea desarrollar la tltima fase del documento de titulacion
en el cual se disefia y se resuelve el objeto arquitecténico
relacionado de manera directa con el entorno urbano,
considerando aspectos ambientales, tecnologicos y

estructurales.

Se proponen estrategias en el territorio que permitan
obtener parametros para el desarrollo del partido
arquitectonico, estas directrices son la base para la
elaboracion volumétrica sobre el terreno implantado en el
area de estudio, que responden a las necesidades
espaciales y programéaticas del Centro de Capacitacion

Gastrondmica.

A partir de las estrategias propuestas se realizO una
exploracién para determinar un primer acercamiento a la
volumetria final, la cual resuelve y cumple de manera
acertada las problemética encontradas ademas de cumplir

la programacién establecida.

El proyecto final se obtiene a partir de un proceso de disefio
e investigacion constante que se fundamenta con
diagramas, planos arquitectonicos, cortes, elevaciones,

detalles y animaciones tridimensionales del proyecto

definitivo que conforma el Centro de Capacitacion

Gastrondmico.
4.2 Plan Masa

Se proponen dos opciones de planes masa que cumplen

con las estrategias ya mencionadas.
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Plan masa 1

Tabla 9.
Plan masa 1.

Accesibilidad Circulacion Actividades

La circulacion del proyecto es perimetral se da por la calle San|Se propone que las actividades complementarias se ubiquen cerca
a las vias de acceso mientras que las actividades de capacitacion

Conectar el boulevard de la Av. 10 de Agosto con la ciclovia de la calle
Juan Murillo, generando puntos de acceso desde estas vias que|Gregorio y del lado lateral este por una via interna peatonal propuesta
terminaran en un punto especifico donde se ubica el espacio publico|las cuales se conectan mediante espacio publico, mientras que en|se implanten en la parte mas privada del lote

con la finalidad de conectarse con el Centro Comercial Quitus y el|altura se conectan por puentes
espacio publico propuesto en el POU.

Espacio publico Escala Conclusién

Los principales puntos de espacio publico se generan a partir de los|La altura de edificaciones en la Av. 10 de Agosto es de 8 pisos por lo|El
ejes de conexion frente a la Av. 10 de Agosto, frente a la calle Juan|que se plantea que el volumen con vista a esta calle crezca 6 pisos|volumenes se relacionan con las edificaciones existentes y con el
Murillo y en el espacio central del proyecto. mientras que en la calle Juan Murillo la altura predominante es de 4|espacio publico. Se cumplen las estrategias urbanas
pisos por lo que el volumen se mantendra en esta altura con lalarquitectonicas y de asesorias

finalidad de respetar el perfil urbano.

1\ M - @

plan masa de adapta de manera positiva al entorno, los




Plan masa 2

Tabla 10.
Plan masa 2.

Accesibilidad

Circulacion

Actividades

Se generan puntos de acceso desde las vias aledafias al proyecto, se
plantea conectar de manera directa el Centro comercial Quitus con el
equipamiento al igual que el espacio publico y parqueadero propuesto
enel POU.

La circulacion del proyecto se da de forma perimetral, cruzando por el
espacio central del proyecto, y atravesando el proyecto, la circulacion
en altura se da por medio de puentes que conectan los volumenes

v. 10 de Agosto

Las actividades complementarias se ubican con vista a la Av.10 de
Agosto por ser una via de caracter comercial mientras que las
actividades de capacitacion se colocan hacia las calles San
Gregorio y Juan Murillo siendo vias de menor contaminacion
auditiva.

Actividad

Actividades

Espacio publico

Escala

Conclusion

Los principales puntos de espacio publico se generan en las esquinas
del proyecto con la finalidad de concetarse con las edificaciones
marcadas como relevantes, ademas de generar una plaza central.

El plan masa se compone de dos volumenes, el volumen ubicado hacia
la Av. 10 de Agosta tendra una altura menor a los 5 pisos mientras que
el volumen ubicado hacia la calle San Gregorio tendra un volumen de
mayor altuta donde se colocan los talleres a doble altura.

Av. 10 de Agosto

El plan masa se adapta al entorno conservando las caracteristicas
del mismo, se relaciona de manera directa con las edificaciones
marcadas como relevantes a traves del espacio publico y giros que
realiza el volumen, ademds cumple con Ilas estrategias
arquitectdnicas, urbanas y de asesorias planteadas anteriormente.




4.3 Partido Arquitecténico

Se exploraron dos alternativas de plan masa, la primera
responde a la necesidad de conectar la Av. 10 de Agosto
con las edificaciones sefialadas como relevantes ubicadas
en la calle Juan murillo con el objetivo de que el
equipamiento sea un punto de conexion entre estos tres
generando circulaciones perimetrales lineales que permitan
acceder a estas edificaciones. Mientras que la segunda
alternativa se mantiene la estrategia de conectar los
espacios ya mencionados pero el volumen rota de tal
manera que se conecta de forma directa generando asi
espacios publicos que le permiten relacionarse entre si
generando recorridos internos para acceder a estos
espacios. Considerando las estrategias urbanas,
arquitectonicas, tecnologias y medioambientales la opcién
mas acertada fue la segunda alternativa de plana masa; la
cual tras varias exploraciones se desarrollé hasta obtener

un producto final arquitectonico.
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1. Proyeccion de Ejes. 1. Implantacion de espacio Publico.

Espacio puiblicp - .
P - ote del Equipamiento
o)
|

ey

C.C.Quitus

3. Implantacion de la forma.

Figura 115. Partido Arquitectonico.

4.4 Anteproyecto arquitectonico

Zonificaciéon
L
(]
Subsuelo |
|
Planta Baja

Nivel 1

||||o|||U:|:':
== 00

Nivel 2

Nivel 3

Figura 117. Zonificacion desde el nivel del subsuelo a tercer nivel.
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Figura 116. Zonificacion desde el nivel 4 hasta el nivel 8.
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Circulacion

Subsuelo

Planta Baja

Nivel 1

Nivel 3

M Circulacion vertical
M Ciculacién restringida

M Circulacién vertical
M Ciculacién restringida
M Circulacién publica

M Circulacién vertical
M Ciculacién restringida
M Circulacién publica

M Circulacion vertical
M Ciculacién restringida
M Circulacién publica

M Circulacion vertical
M Ciculacion restringida
M Circulacién publica

Figura 118. Circulacién desde el subsuelo hasta el nivel 3.

Nivel 4

Nivel 5 !{

Nivel 6 !

S
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Nivel 8 %

M Circulacion vertical
[ Ciculacion restringida
M Circulacién publica

M Circulacion vertical
[ Ciculacion restringida
M Circulacién publica

M Circulacion vertical
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M Circulacién publica
[ Circulacion privada

M Circulacion vertical
M Ciculacion restringida
M Circulacion publica
M Circulacion privada

M Circulacion vertical
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M Circulacién publica
M Circulacion privada

Figura 119. Circulacion del nivel 4 hasta el nivel 8.

Ingresos
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Espacio public

~Parqueadero Lote del Equipamiento

Espacio public
- Parqueadero
[

l C.C.Quitus
°

Lote del Equipamiento

Figura 120. Ingresos y Circulacion exterior.

Espacio Publico

Espacio public
- Parqueadero
()

C.C.Quitus
o

Lote del Equipamiento

Figura 121. Espacio publico.

4.4Desarrollo del proyecto final



7o da sepwad

e\

San Gregorio

ey

ey

L

L

Juan Murillo

SRR
MR =
i N

TEMA:

CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA
CONTENIDO:

Poncontsdo Cubiora 2%
Wz

2 |
Av. 10 de Agosto
\x/
I
g
i ERE T e P LI :
72 [
o aare g —
- =
: 2 & =
Ve
|
|
) San Gregorlo = Y
4 [ AL L —
_ > et
= i =7
=

ESCALA:

Av. 10 de Agosto

1:500

OBSERVACIONES:

Laursate International Univarsitiss

IMPLANTACION GENERAL

LAMINA:

ARQ - 01

UBICACION:




WEEE ]
Bia | | -
g HHHHAX
/fe | e =
= , i« LR
¥ = TN R
_ = N
I =z _ Lo ™
L | CRRt gunEE
| HHHHHH
| I
| HHH .
| A r
CHHH o
Spiglgiy (&)
HHHA )
AR m
ahbfchigh >
g
gthtiie.
gigiziahy
tyhall
nininlnin!
. CHHHH
: T
o nlinisiaizli
] k] Nuﬂ
18 -0 s e
e | : e
- P p z | W HH R
g e HHHHHH
@ ‘M £ = ”.mm,/M I — nlnEnEnEnEn!
s
w
z
S
; <
S
£ 14
i
7
...... , a
\\\\\\\m\ - xr
T
e N il
,,, o2 Jm \\\\\\\\\\\\
E 33 1o led Mz AL WIS ad®n b s o b B
T 8 Bl e Y/ AERE N NS PYOSTASA o m ey rn oy e T 2
\\\\\ LI o o
I B | A(vw\\/u/ o
® HHs g S
(@i h— %MU - ¢
T <
\\\\\\\\\\\ H N .
\\\\\\\\\\\ 2 I <
\\\\\\\\\\\ H < =
\\\\\\\\\\\\ 5 2
\ itikilalaty a3
/ s E Ly
&/ ) g S |y o O B 5 [ O O
© | (SO HhH

Gradas do
7 emergencia

/
///

=Ty

proyeccién

/
’

/

/

/
’

4

.

.
I
I
=
¢,uJ;9‘4ML7‘H4*
\[

{
I

Salida de.

emergencia
4
Doble altura

ingreso

Ascensor

.

Informacion
Biblioteca

Rampa Subsuelo

Biblioteca
Sala de lectura

CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA
PLANTA BAJA NIVEL: +0.20

CONTENIDO:

TEMA

RIC,

-

Zona segura

IVERSID

DE
Laursate International Univarsitiss




6.65

©

T
e

'

¢

Aud

Montacargas|

o Filto S.SHH
S

[CSISFIC ROV EY] @

e

i

Laboratorio
S — 2l

[ S

o

o o

Ducto
Ventiacién

UV~

UNIVERSIDAD DE

Laursate International Universitiss

OBSERVACIONES:

TEMA: ESCALA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200
CONTENIDO: LAMINA:

PLANTA NIVEL 1: +3.20

ARQ - 03

UBICACION:




Bodega

-3

4.70

'@

7.00

v

.

I\ DB LBIE

i
Ingreso de Are 1 N
v
X ') j
v )
T
X \ L, i
| L S —
G " R [ |
" NN [ |
D E] D_E,_ I B e J— .
0 I = | I o
0

—

Taller

Teérico@ @ @ EJ @

o
x
x [/
Ducto L L |
S ventiacion !
i
Wl
|
i =
g /3

‘ 1

& A
Nl ) . I| §= Qo (% ‘ il 3.0
&L/ / '; {v N = &5 i . . @
G )i Laboratorio - I < Area de trabajo del hperto
\\\ 4 A_‘!T"!T"!W’!W’!W’flzﬁf‘“!“!“ﬁﬁ—iﬁ : LI
\ﬂl‘.‘!.!“.‘lg\ ‘§|‘.‘|!|‘i| o

C2

TEMA: ESCALA: UBICACION:
; > . . OBSERVACIONES:
/ CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200

U/ — | contenIDO: LAMINA: q
T N T T PLANTA NIVEL 2: +6.20 ARQ - 04




/4

£ /Ll'aller
// Tedrico,

L/

</
J

“‘ Tanque de H Tanque de
| Agua

/\ Sol. Nutritiva |

Nl

TEMA:

ESCALA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA

o

UNIVERSIDAD DE

Laursate

RIC,
International Univarsitias'

1:200
CONTENIDO:

OBSERVACIONES:

LAMINA:
PLANTA NIVEL 3: +9.20

ARQ - 05

UBICACION:




.65

Cubierta Inclinada
@ N.+13.80

o
~

&

Gradas de
" emergencia

/ &
VAN ~/ Estancia

Pendiente del 2% de Cubierta
N. +12.20

~

&
(&Y N1 , N

rio ’

AN
‘ o) [
)
“\pb
M ,
/N ,
{ \ ’
{ N 4
‘ N ,
N ,
N ,
N ,

=

=

ol
|

“)

")

D

)

Doble altura

Cuarto frio

/4

o

UNIVERSIDAD DE

Laursate International Universitiss

TEMA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA

ESCALA:
1:200

OBSERVACIONES:

CONTENIDO:
PLANTA NIVEL 4: +12.20

LAMINA:
ARQ - 06

UBICACION:




S /' Tedrico,
- &

NS (E) (F) ©
~ X | 65 ; | 665

-(5)

C;N'HGJU Cubjerta |nclinada s
‘ - (6)
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, R N R RAvIAT e
TEMA: ESCALA: UBICACION:

, , OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200
zf a.\ CONTENIDO: LAMINA:

UNIVERSIDAD DE

Laursate International Universitiss

PLANTA NIVEL 5: +15.20

ARQ - 07




e ~1(7)
dé@ ExposicEB\\@j/7 @\7
| D
e e ey
N e e s
SN e e e
b S T 1= (8)
TEMA: ESCALA: UBICACION:
. . OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200

zf a.\ CONTENIDO: LAMINA:

UNIVERSIDAD DE

_UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
Laursate International Univl&li(t:i-t' PLANTA NIVEL 6: +18.20 ARQ - 08




/4

o

UNIVERSIDAD DE

Laursate

International Univarsitias'

TEMA: ESCALA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200

CONTENIDO: LAMINA:
PLANTA NIVEL 7: +21.20 ARQ - 09

OBSERVACIONES:

UBICACION:

-




Ducto
)y fentlacion

/4

o

UNIVERSIDAD DE

Laursate

International Univarsitias'

OBSERVACIONES:

TEMA: ESCALA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200

CONTENIDO: LAMINA:
PLANTA NIVEL 8: +24.20 ARQ - 10

UBICACION:




Zon g Rampa de Ingreso
N N N
I D Vv V7 I
i
t
t
!
-
[
| -
|
|
{ [F==r=—my—=——y|
I on) o] N
\ Transformador 20m2
b .
| Pie i ’ !
| e P A , /
| — - - i ,
| P -7 ’ ! ’ [/
- P ’ ' / /!
| - < ) ! /l
- 4 !
I | / i
| - K | / I -
| - I ’ \
I - / \ ,/
\ - / [N
| - / v
I > / \ |
1 - v
{ / I | N Fa———-F= - ——-—r 5
| / s | U | I == Bomba |
[ Ty L i |
i J/ \ ) W L [ Im ] |
I} LY L # | I | ]
’ \ |
/ / \ | A L it |
\ / AN =
’ \ I
| { \ ! \ AN I ] rn; ]
‘ ’ \ | N L oL I
| ’ \ ) \ AN I ua Omberos
\ , \\ | \ N 5m2 -45m3 151 5m3
| i
Ik o | S
= N | \ !
- N <
o — N \ ~
N \ } ==
\
I \:\\ \ r r 1
I RN \ C 1 aC 3
| o \
|- “ 1
=
1 \
| \ -
| { \\ Planta de
\‘ Tratamiento de agua
| — \ para 1.356 litros
I \
|
|
I
\
1
\
|
| —
|
|
P
[
|
| —
I
t
|
I
\
[
—
|
|
I
I
\
\
|
I
—
I
\
N —
1
\
|
E——
!
|
|
|
—
v .
| Almacenamiento
|
|
|
|
|

e s B : T
TEMA: ESCALA: UBICACION:
; ). , , OBSERVACIONES:
/ CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200
WV —  contenino:

LAMINA:
IVERSID, DE RIC
T Internationa ersitiag

Leursats Intarnati PLANTA DE SUBSUELO NIVEL: -3.20 ARQ - 11 q

I Univ



AutoCAD SHX Text
150

AutoCAD SHX Text
120

AutoCAD SHX Text
90

AutoCAD SHX Text
30

AutoCAD SHX Text
60


6.5 j
i
i
|
Nivel 9 L
N+2720!7 - _ Px*m'm»'vru Y% - }
I=C T L i
\_Sala de Prafesores Fe
AN S.SHH S.SHH ISSHH =
i3 N r Discapaciados liMujeres [fHombres T
AR
Nivel 8 L ‘ uctos
N:+24.20¥ - - s T \T Avi A L]
+ ¥ 3TN HTH S N
- Discapaciados liMujeres fjHombres
E Z
Nivel 7 / | [
N:+21.209- - @ T ~ i et i 1.
TaIIerde"F lLUIU T T IVEEE N AR |'_
pivigooto— 1 [ J] FISEN i P
e N
N\ | )
Nivel 6 :<\£j /{ 1
N:+18.20¥- - - ]
I T I E T ] + + 1 £ & 1
1 J 1+ S;H‘H‘ 5Sim felshn’ [
Taller Aragtico / Discapaciados [{Mujeres fJHombres
= /
J
Nivel 5 ya [
N+15.20¥--—- H ‘ / L e =
FNPEP ;ii!‘:l i ey et
A /%
; l
Nivel 4 Vs m ’71 ]
N+12.20¥-- : = = e Wl
jii} oI Iri
Taller Rractiso
2
Nivel 3
N:+920 ¥--- f !
2
Nivel 2
N:+6.20 ¥-—— ; A
£l
Nivel 1
N:+320 ¥- e
< Bibnoéga%:a 4 |7
Salg/de lectura
e
Planta Baja / H H

Circulacion
vertical

5.0

Faller Teori

ico|

T_¥
Tallgr Tedfico

TT T
-
TAller Préactico

(imENl

H—

NS, de uso multiple
X

I

i

m E Nivel 9
A V'N:+16.70
| g
T T T
1T 1 :
&
W Utensillos
T I T Cuarto frio
[Faller Tedrico|
| ONL D) i
A Taller\Rractico |
I T T | | N L g [
17 T T T T psconsor s Circulacion
é vertical
e [
L] T] |
T ] T |
1T

/4

UNIVERSIDAD DE

Laursate

TEMA:

CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA

ESCALA:

1:200

o

International Univarsitias'

CONTENIDO:

CORTE C1 -C1'

LAMINA:

ARQ - 12

OBSERVACIONES:

UBICACION:




CRNCNS

© . @ 9 e

Nivel 5
N:+12.20¥ -

Nivel 4
N:+12.20% -—

A SRRy
LA LY L L]

Nivel 3
N:+9.20¥

Nivel 2
N:+6.20¥ - -

Nivel 1
e N+320V

Edificacién existente

N.N.T

UBICACION:

TEMA: ESCALA:

/7 CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200
zf a.\ CONTENIDO: LAMINA:

d IxEtRnSII?u?naDlEiunal Univlﬁli(t:i-t' CORTE C2 -C2| ARQ = 13

Lau

OBSERVACIONES:




i 6.65 i .65
! | Nivel 4
I L i oo ¥'N:+14.35
Pendiente del 2% V7N|Ve| 4
T T T =1 o N:+12.05
& oty 5 Al 4 A &
/ [— [— [— il =
Huerto | | | I
N Nivel 3
e ¥'N:+9.20
I 11
Roskiuos L, [ tontogly L PSS L S
7
() AT
\ A Nivel 2
2 T VERT I A ¥'N:+6.20
1
Sala df Proyeccion Esiguos L Mor L L L i Comercé i
E I \ 4
N Nivel 1
h S T v | " N+3.20
1 I 1
H Mujeres S.S.HH §iS.HH MHombres Resz_huos £WDn|éarga5 & Acuarw) & Boflega ,_l\ g ‘ ,L L
e NB B SRyl SEEP-t
\ || ‘ \ Cocina H
@ . ) ol
AN N N Planta Baja A
e T e e T e 5 i T T i e e e e e e e e e e 5 T e e e 573153 10 V'N:+0.20 r : ]
L I Ik L] bl =
Subsuelo
)97

TEMA: ESCALA: UBICACION:
. . OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200

zf a.\ CONTENIDO: LAMINA:

UNIVERSIDAD DE

_UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
Laursate International Univlﬁli(t:i-t' CORTE C3 -C3I ARQ - 14




Nivel 9
N:+24.20 ¥

Nivel 8
N:+24.20 ¥

Nivel 7
N:+21.20 ¥

Nivel 6
N:+18.20 ¥

Nivel 5
N:+15.20 ¥ )

o BooSeogecacsdaronsaResasedescasd 2 e A e D R T R e e B e ) 000eeapacasadanarspesasodencoes pauoos:

Nivel 4
N:+12.20 ¥

. \\
Nivel 3 \\ AN AN \ N
N+9.20 ¥ ‘ D A

Nivel 2
N:+6.20 ¥

>~

2 e ) e e S R ey R e A )

//

y

y
-

e

R R R

S e SR e

5

250

2555
9

52828

\
VNN N R

B A

o

: 46 - .5 - 8.25 - 77 - 5, . .65 - .65 -

TEMA: ESCALA: UBICACION:
. . OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200

ﬂ a.\ CONTENIDO: LAMINA:

UNIVERSIDAD DE

_UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
Laursate International Univlﬁli(t:i-i' FACHADA NORTE ARQ - 15




Nivel 5
N:+15.20 ¥

S0 8e8ehesesooRae0e5d59805940085888598050506055S]
So 80 BeBegesegeoedatdoesegededadasesesedopesesed]
S Be0ebesesocRa0e5d50825940085808525050505059S)

Nivel 4
NZ+12.20' 590209526902005259095282934309020 8626203530303

Nivel 3
N:+9.20 ¥

Nivel 2
N:+6.20 ¥

A R R S D F et e

520850h860000R5008098202504050505 9520262525250

6050026882508

Edificacién existente

Planta Baja
N:+0.20

TEMA: ESCALA: UBICACION:
. . OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200

zf a.\ CONTENIDO: LAMINA: \

UNIVERSIDAD DE

Laursate International uni'lili(‘:ili' FACHADA ESTE ARQ - 16




V'N:+13.80 M
Nivel 4
VN:+12.20 3 —— 7 ., —
Nivel 3 025 & 02350P02¢ i
VN+9.20 e e e
Nivel 2
VN:+6.20 e R
Nivel 1 ssassel B
W 205050 0, — ]
Planta Baja
VN:+0.20
FACHADA NORTE VOLUMEN 2
Nivel 4
V'N:+16.70 I
Nivel 4
VN:+12.20
Nivel 3
VN:+9.20
Nivel 2
VY'N:+6.20 A FO
Nivel 1
VN:+3.20 —
Planta Baja |]
VN:-+0.20
FACHADA ESTE VOLUMEN 2
TEMA: ESCALA: UBICACION:
. . OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA 1:200
NV — contenino: LAMINA: \
UNIVERSIDAD DE ,
FACHADAS VOLUMEN 2 - VISTAS PLAZA INTERIOR ARQ - 17




Nivel 9

V'N:+24.20

Nivel 8

V' N:+24.20

Nivel 7

VY'N:+21.20

Nivel 6
A ANET- )6
N:+18.20
I
Nivel 5
s e £ 25o5eqasasadababatheasatisats — N:+15.20
0529048893058955252R802 S, B28o3a82290988098480005089808000520R80509  Bodesededasedenesodhansedestes S R S e [N g o S e
B O S R S G I S 3 4 240 ° oggpercs] e Nivel 4
\ NPT
— " N:+12.20
il S Sodkacs 500 7
Nivel 3
\ AN
N:+9.20
3|
Nivel 2
VN6 00
Bo 7 N:+6.20
3 ]
/| J V4 / / 50
/ V4 J / / o8
/ / / / 3
/ / 33
/ / va o3 e
J /
! 520\
+3.20
J
)
7\ //
Plantg Baja
N:+0.20

L @ ) }

| |
UBICACION:

© ., @
\

OBSERVACIONES:

ESCALA:
1:200

LAMINA:
ARQ - 18

TEMA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA

W/ — | contenibo:
e FACHADA SUR - VISTA PLAZA INTERIOR

UNIVERSIDAD DE
Laursate International Univarsitiss




pesgss

1 Besssspestosdecocas
i ; S

R e g FER S A PR RS e ]

Beagss 6593596853521

ofo
ofo
oo
a5
ofo
oo
oo
ofo
ofo
ofo
oo
oo
it
oo
oo
ofo
ofo
ofo
ofo
ofo
olo
ofo
ofo
ol
ofo
oo
ofo
ofo
ofo

595200k252594852595962520852595P82526 P82606959525989626985525295253.

Edificacién existente

Nivel 9
VY'N:+24.20

Nivel 8
VY'N:+24.20

Nivel 7
Y'N:+21.20

Nivel 6
V' N:+18.20

Nivel 5
VY'N:+15.20

Nivel 4
V' N:+12.20

Nivel 3
V'N:+9.20

Nivel 2
¥'N:+6.20

Nivel 1
¥'N:+3.20

Planta Baja
V'N:+0.20

w2~

UNIVERSIDAD DE

Laursate International Univarsitiss

TEMA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA

ESCALA:

1:200

OBSERVACIONES:

CONTENIDO:
FACHADA OESTE

LAMINA:

ARQ - 19

UBICACION:

~1




CUBIERTA: +27.20__

NIVEL 7:421.20 ___

—
—]
— I ] —L11 T 17 N |
| i
n—
.
—
=
/
/
p

ESCALA:
S/N

00000

0000QUUUUC
00000fp00000[0000poooicls
0000000000000 000H00000

0o000chaaaaaoo
00]J00000

[=)
o
o2
S
o
o

0000¢0000(f00000$0000
""" p0000go000

00
00000p0000YO0O0OQO0000
PO00OJOO000OPOCOOMHOOOO]

000040000
00

0000

000

0000 0 0000

00000P0O00OJO000Jo0000

> 0000000000p0000G0000
00d00000/00000
00

0000
00000/00000PHO00OHOO
0000900000ff000000000
0000000000000 00,
00p000040000Q0000

D0000Jd0000

0
000000000OPO
0

0000000
0000000000[0H0000PO
)O000PO000YO000J00000
PO00O0QO0O000RO00OYPOOO0

00000D0O00OPOOOOH0000 0
- 00

000040000

o
o
o

0 000
0000QJ00000H0000P0O00OO
00000P0O0O0O0YPOO0O0OHO000

0000
0000[0000J0O000OPO0O0O
0000POCORPO000G0000

0Jo00C
000QpPo00O0OPO0OOQ
0000¢0000JO 0000
0000Q0000¢00000/0000
0

)O0OOPOO00OPOOOOHOO0O(
0000@OOOO0OOOOHO 0000
000000000000

OBSERVACIONES:

UBICACION:

TEMA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA

LAMINA:

H/—

UNIVERSIDAD DE

Laursate International Univarsitias

CONTENIDO:
CORTE PERSPECTICO TORRE

ARQ-20




TEMA: ESCALA: UBICACION:

; ) . . OBSERVACIONES: R

/ CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA SIN

ﬂ a.\ CONTENIDO: LAMINA: A
i R"‘t:ilt' -

e e otos RENDER VISTA EXTERIOR 1 ARQ - 21

Laure




TEMA: ESCALA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA S/N

CONTENIDO: LAMINA:
RENDER VISTA EXTERIOR 2 ARQ - 22

OBSERVACIONES:




/4

IVERSID,

o

DE

Laursate International Univarsitias

TEMA:

CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA

ESCALA:

S/N

CONTENIDO:

RENDER VISTA EXTERIOR 3

LAMINA:

ARQ - 23

OBSERVACIONES:

UBICACION:




ad o .‘ W

i

LLE =

{5 B

TEMA: ESCALA: UBICACION:

, , OBSERVACIONES:
/ CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA SIN
ﬂ 22— CONTENIDO: LAMINA:
i R"‘t:il.'

RENDER VISTA EXTERIOR 4 ARQ - 24




TEMA: ESCALA: _ UBICACION:

; ). , , OBSERVACIONES:
/ CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA SIN
U/ — | contenIDO: LAMINA:

o= R:i(t:ils'

IVERSID
reate Inte

Leurs FRationsl Univar RENDER VISTA INTERIOR TALLER DE COCINA ARQ - 25 - v B




TEMA: ESCALA: UBICACION:

; ). , , OBSERVACIONES:

/ CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA SIN

U/ — | contenIDO: LAMINA: ~)
o= R:i(t:ils'

IVERSID
reate Inte

Leurs reatiseal Univar RENDER VISTA INTERIOR RESTAURANTE ARQ - 26




s

S

TEMA: ESCALA: UBICACION:
. . OBSERVACIONES: R
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA S/N |
U/ — | contenIDO: LAMINA: g
IVERSID DE
Laursate International Univarsitias RENDER INTERIOR HUERTO ARQ - 27 S




-

IVERSID, DE RIC
T Inter i arsitisg

Laursate International Univ

TEMA: ESCALA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA S/N
CONTENIDO: LAMINA:

RENDER VISTA INTERIOR HUERTO

ARQ - 28

OBSERVACIONES:

UBICACION:




Detalle Corte

Fachada
®
e
@
© Detalle 1
g
3 - e al
S ‘% : |
o o
@ [
®
-
® S d
Detalle 2
>E T
/ Taller de Protocolo
Detalle 3

Taller Préactico

Detalle 1. Cubierta

‘ <

A

Pendiente 2%
B

—

E .
Je RV e W e W e AW At e W aa b ke W i W AW e W aa T aa W Ae W As WA

[

[

ML A AL

— | _

6@ @R T@@@@@@@@

(9)

N =

o0k w

® N

10.
11.
12.
13.

14.

Esc:1:50

Pintura epoxica

Membrana impermeabilizante
lamina asfaltica

Hormigon

Malla electrosoldada 15 x 15 x 6
Steel Deck 0,65

Canal de recoleccion de agua
lluvia, tool galvanizado

Viga metalica triangular

Viga Metalica de soporte 150 x
300m

Viga metalica tipo | 300 x 600 m
Placa metalica de anclaje
Pernos de acero de fijacién
Estructura metalica de fachada
Placas metalicas de anclaje
Lamina metalica microperforada

Detalle 4 . .
. - Detalle 2. Vidrio
1. Pintura epoxica /
2.  Membrana impermeabilizante ldamina ()
asfaltica e @—‘
3. Hormigén I J‘_ \l
4. Malla electrosoldada 15 x 15 x 6 @ i
5. Steel Deck 0,65
6. Canal de recoleccion de agua lluvia, tool = @ \\\
, Gaanizado — - = \\\ 1. Sujecion en forma de arafia
. Iga metalica triangular o L . .
8. Viga Metalica de soporte 150 x 300m Taller Practico @ F—— B 2. Vidrio templado de 10 mm
9. Viga metalica tipo | 300 x 600 m // 3. Pilar de acero
10. Placa metdlica de anclaje g @ // / 4. Pernos de acero de fijacion
11. Pernos de acero de fijacion s
12. Estructura metélica de fachada @ 5. Estructura metalica de fachada
13. P[ac_as metéllk_:as dg anclaje /// 6. Placas metalicas de anclaje
14. Lamina metalica microperforada @ 4 7. Lamina metalica microperforada
15. Soldadura .
16. Soporte metélico Esc:1:50
17. Tuberias para el sistema eléctico y T — =
redes de fibra 6ptica @ | T U 7Ltjey U
18. Mortero de acabado @ Bibliofeca D t | I A I h
19. Masillado para acabado | 1
. etalle 3. Anclaje fachada
21. Plataforma de madera Detalle 5 Al
22 Ef;;‘f:ﬁ;‘:a’ﬁ‘ceﬂ':z:flsgc'a‘e oM 1. Lamina metalica microperforada
24. Sujecion en forma de arafia i T § i 2. Estructura metalica de fachada
gg‘ g!;?r'o templado de 10 mm J g d @ I} 3. Placas metdlicas de anclaje
. licona [an) [any — ST . .
27 Pefil de aluminio Shia de lectura // 4. Estrggtura metalica de anclaje para viga de soporte - estructura
28. Estructura metalica de soporte y anclaje Detalle 6 @ 1 2 metalica
para el tensor e/ \e= |/ 5. Placa metdlica de anclaje para viga de soporte con estructura de
29. Tensor - Cable de acero | | || i fachad
30. Estructura de anclaje tensor con piso B 28 @ @ i E =t i ﬁ': S| 1 A [ | achada
31. Pernos de acero de fijacion HE @ \\\ I }“‘m At aa WAl l'i 6. Marco de aluminio
32. Piedra cortada 1.20 x 1.20m fo 1 e
33. Mortero de cortada cortada 1cm @ b 7. P_e_rfll de aluminio
34. Impermeabilizante geotexti H \\\ T @ 8. Silicona
gg- #F’fm'gon L e @ 9.  Vidrio templado de 10mm
. lerra
37. Columna metalica de 600 x 600m ) S @ \\\ @ 1(1) Steel Deck 0,65 151
. Malla electrosoldada 15 x 15 x 6
Esc:1:150 Esc:1:50 12. Hormigén
13. Plataforma de madera
TEMA: ESCALA: UBICACION
. i OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA LA INDICADA
Zf a.\ CONTENIDO: LAMINA:

UNIVERSIDAD DE

L

aursats International Univarsitiass'

DETALLES CONSTRUCTIVOS FACHADAS

TEC - 01




Detalle Corte Fachada

Estructura de fachadas

Detalle 4. Piso Interior

0
2

©
@
&
O

‘ N

[ [ [ [ A AL

L]l d

Esc:1:50

Tels

Steel Deck de 0,65

Malla electrosoldada de 15 x 15 x 6
Hormigon

Viga metalica de soporte de 150 x 300
mm

Soporte metalico en forma de U
Tuberias para el sistema eléctrico
entre otros

Mortero de acabado

Porcelanato de 60 x 60 cm
Masillado para acabado

pobdS

o o

© o N

Esc: S/N
Detalle 5. Remate fachada
Nomenclatura
1. Pintura epoxica N . @ S 1. Lamina metalica microperforada
2.  Membrana impermeabilizante ldamina \\ L
asfaltica @ Wﬂmﬂ | 2. Estructura metélica de fachada
i- aozlmigfﬁn e 15 % 15 x 6 \\\ 3. Placas metélicas de anclaje fachada - losa
. Malla electrosoldada 15x15x6 ~ ~  [|sisii S e e - — - - o - ;
5. Steel Deck 0,65 @ g- '\D/?mOS i?l?cet“? de aI”C'aJe
6. Canal Qe recoleccion de agua lluvia, tc Pendient 2°/L\ 14 (j :) . Iga metalica triangular
galvanizado @ = Ieneo\m e 6. Viga metélica de soporte de 150mm x 300mm
7. Viga metélica triangular H 1@ 7 Marco de aluminio
8. Viga Metalica de soporte 150 x 300m @ . ; o
9. Viga metalica tipo | 300 x 600 m T 8. Perfil de aluminio
10. Placa metalica de anclaje — ) ( :) ili
11. Pernos de acero de fijacion @ 9. SI.IIC.Ona
12. Estructura metalica de fachada @ @ 10. Vidrio templado de 10mm
1 2. Elacas meta’lilcas de anc|e:§e ) p 1 N 11. Soporte metalico
. Lamina metalica microperforada ( ) : : P ] 2ot
15 Soldadura @ @ 12. Tuberias para el sistema eléctico y redes de fibra 6ptica
16. Soporte metalico 13. Steel Deck 0,65
17. TL:jberi:s ggra el ?istema eléctico y Esc:1:50 14. Malla electrosoldada 15 x 15 x 6
redes de fibra 6ptica L,
18. Mortero de acabado 15. Ho_rmlgon
19. Masillado para acabado 16. Bajante de agua
20. Porcelanato de 60 x 60 . .
21, Pataforma ce madera Detalle 6. Piso exterior
22. Estructura metdlica de anclae =77 7-
32 gla_calrlnetéli(f;a de adnclaje~
. Sujecion en forma de arafia
25. Vidrio templado de 10 mm
2. Sicona @ 1. Piedra cortada 1.20 x 1.20m
. Pefil de aluminio . beeeemeeo .
28. Estructura metalica de soporte y ancla @ 2. Mortero de piedra cortada 1cm
para el tensor 3. Capa cuarzo endurezedor 1,5 cm
29. Tensor - Cable de acero a6
30. Estructura de anclaje tensor con piso @ 4. Hormlgon - .
31. Pernos de acero de fijacion 5. Impermeabilizante geotextil
32. Piedra cortada 1.20 x 1.20m @ | 6. Material mejorado
33. Mortero de cortada cortada 1cm Pendiente 2% i
34. Impermeabilizante geotextil ( : ) f = = 7. Tierra
35. Hormigén L
36. Tierra Muro de contenciona—— § -
37. Columna metalica de 600 x 600m (:) Malle |
Esc: S/N @ Esc150
SC:1:
TEMA: ESCALA: UBICACION
. . OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA LA INDICADA
zf 3.\ CONTENIDO: LAMINA:
IVERSIDAD DE LAS AMERICAS
Laursate Intarnational Univarsitias DETALLES CONSTRUCTIVOS FACHADAS TEC-02



AutoCAD SHX Text
Muro de contencion

AutoCAD SHX Text
Malla


Suelo

Caracteristicas

Estrategias

Desalojo de agua

Se puede decir que la zona contiene material coluvial, pero
esta cubierto de depositos de cangahua, son basicamente
cangahuas cubiertas por diferentes tipos de suelo. La
cangahua se encuentra a 7m debajo el suelo.

Implementar un sistema constructivo y estructural
que responda a las necesidades del suelo donde se
implementa el centro gastronémico. Se implementara
plintos para la cimentacién del proyecto debido a que
el proyecto tiene subsuelo sera mas facil acceder al
suelo bueno.

Caracteristicas

Estrategias

Considerando la topografia del lote, no posee curvas de nivel
siendo un lote relativamente plano pero la pendiente mas
cercana se dirige hacia la Av. 10 de Agosto, via con

infraestructura destinada al desalojo de agua

El sistema de desalojo de agua sera en direccion
este hacia la Av. 10 de Agosto lo cual facilitara la
circulacién del agua, evitando que el agua se
estanque y genere problemas.

Plantas de cimentacion
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® 00 ® 0O @ ®

® L@ cQ b Q& Q Q ¢ @)

wul : Q

i} 1)

td O

tr rO

| LI g

fi 1O

Lo

....................................................... 4

Planta de cimentacion Torre 1 N: -1.50 Planta de cimentacion torre 2 N: -4.705

=5

1
-l
-

]
[
7
-l
1
|
| | | | e | ) ) ) |

Planta de subsuelo

® (OO ® (CCRC ®

111

,Av 10 de Agosto

Ductos

% N|

— :-IHIIIII [i

Av. 10 de Agosto

________ PR e

o]
v X I
TEMA: ESCALA: UBICACION:
, ) OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA
zf a.\ CONTENIDO: LAMINA: N
o ror e e nersee INDICACIONES SUELO - DESALOJO DEL AGUA TEC - 03 BN &




Provision de agua

Consumo de agua.

Caracteristicas Estrategias Espacios Area Altura N::z:?o:e Litros Total litros
El centro gastronémico utiliza una gran cantidad de agua,
cerca de 15.920 litros x dia considerando la preparacion de|lmplementar un sistema de reutilizacion de agua Talleres de capacitacion de ] ]
los alimentos, el uso de los lavamanos y sanitarios. Por estaltravés de lavamanos, lavaplatos y sanitarios por cocina nacional 88m2 6m 15 50 I x dia 750 I x dia
razon se necesitara 41.392 litros para dos dias de reserva|medio de un sistema de tratamiento de agua para el Talleres de capacitacién de ] ]
que equivalen a 45 m3 y 75000 litros para la cisterna de|uso del huerto. Se reutilizara .356,75 litros diarios. cocina internacional 88m2 6m 15 501xdia 7501x dia
bomberos que equivale a 75m3. Taller chocolateria 88m2 6m 15 50 | x dia 750 | x dia
Taller capacitacion panaderia'y . .
Planta de subsuelo vasteleria 88m2 6m 15 50Ixdia | 750 1xdia
Taller de capacitacion bebidas 88m2 6m 15 50 | x dia 750 | x dia
: Taller de formacién marketing y 30m2 15 ) 450 | x dia
1 ventas 3m 30 | x dia
,,,,,,,, _ Taller de Formacic’?n normativas y 30m2 15 ] 450 | x dia
| cisternd Cisterna ordenamientos 3m 30| x dia
1’\59;; f’i?nf'; fgggffgssm Taller de formacion cultivos y 30m2 15 ] 450 | x dia
[ i huert_o_s _ 3m 30 | x dia
i ~ | Taller formacion higiene y nutricion 30m2 3m 15 30 | x dia 450 | x dia
NN Biblioteca 88m2 6m -
o —— 5500!
Cisterna Direccion 28m?2 3m 2 20 | x dia 40| x dia
Oficinas administrativas 28m?2 3m 3 20 | x dia 60 | x dia
L Salas de profesores 60m2 3m 8 20 | x dia 160 | x dia
?;}/ ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Salas de Reunion 3m2 3m 15 20 | x dia 300 | x dia
eSS =g RSO | —— Sala de espera 15m2 3m -- 20 | x dia 20 | x dia
3 ,,,,, Informacién 9m?2 3m - 20 | x dia 20 | x dia
= N e : 6001 _
o) TR Restaurantes 250m2 6m 40 50 | x dia 4000 | x dia
B NN NN NN NN s 1111111 ) R e e Comecios 42m2 3m 5 201 x dia 100 I x dia
: Planta de Tratamiento Ductos Huerto 420m2 6m 20 2260 | x dia 2260 | x dia
Area de trabajo del Huerto 42m2 3m 40 20 | x dia 1200 | x dia
Sala de uso multiple 66m?2 5m 40 20 | x dia 1200 | x dia
Auditorio 90m2 6m 40 20 | x dia 1200 | x dia
Recorrido del agua en Recorrido del agua dectos verticales Bafio F 20m2 3m__ |2 baterias xnivel| 20Ixdia | 400 1xdia
Bafio M 20m?2 3m 2 baterias x nivel| 20| x dia 400 | x dia
planta Bafio Discapasitados 4m2 3m 1bateria__ | 20Ixdia | _ 200 xdia
Enfermeria 25m2 3m 3 20 | x dia 60 | x dia
_ Bodega Principal 30m2 3m -- -- --
jE’ I Bodega no perecibles 30m2 3m -- - --
15 Cuarto frio 30m2 3m - - -
" m 9820
Cuarto de residuos 8m2 3m -- -- --
ii Cisterna agua potable por dos dias 15m2 3m -- 41.392 |
Cisterna Bomberos 15m2 5m -- -- 75000 L
B Generador 15m2 3m -- -- --
g2 " Transformador 15m2 3m -- -- --
N = Cuarto de maquinas 15m2 3m - - --
SR | oo Ascensores 27m - - -
8\7& cEL ), Total 15.920 litros x dia
Ll Célculo de la reserva de agua
Agua
[l ? Espacios Area Altura N:s"lf__;?o:e Litros Total litros Total m3
— ]
N Cisterna agua potable por dos dias 15m2 3m - - 41.392 | 45m3
Cisterna Bomberos 15m2 5m -- -- 75000 L 75m3
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Energia

Caracteristicas

Estrategias

consumen energia como el generador, tran

Dentro del centro gastrondmico se ocuparan equipos que

ascensor y electrodomésticos como refrigeradoras, hornos,
batidoras y equipo de cocina con un consumo de 69.010wh

sformador,

necesita el equipamiento.

La energia vendra de los postes de medio voltaje de
12 metros de altura por la demanda de energia que

Planta de subsuelo

Ty
0

Av. 10 de Agosto
Postes de meldio voltaje

Distribucion de energia en Planta baja y en niveles superiores

g 53@@

.

Recorrido de ingreso hacia
la tabla de distribucion

'
Dable 2
ingreso

Ingreso \ LON-H0

1. Red publica 2. Transformador 3. Medidor y tabla de 4. Dotacion en
____________________ distribucion ~~ espados .
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Asoleamiento

lluminacion requerida por cada espacio.

Caracteristicas

Estrategias

Numero de

Tipo de iluminacion

Color de lampara

Espacios Area . Luxes Tipo de lampara
El recorrido del sol permite entender la cantidad | Ubicar al proyecto en la direccion correcta LUSUANIOS Natural Artificial
de radiacion al que esta expuegto gl prgyecto, para generar gspacios. con iIum_inacic’m Talleres de capacitacion de ]
para generar una adecuada iluminacion, el | correcta, ademas de evitar espacios que ) . 88m2 15 X X Lampara Fluorescente Blanco Neutro
proyecto se ecuentra cerca de edificios de | se tornen calientes utilizando también cocina nacional 200 lux
altura por lo gran parte del tiempo pasar en | materiales que permitan controlar la radia- Talleres de capacitacion de 88m2 15 X X Lampara Fluorescente Blanco Neutro
sombra. cion. cocina internacional 200 lux
Taller chocolateria 88m2 15 X X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro
Fquinacclo Taller capac:ltamon' panaderia y 88m2 15 X X Lampara Fluorescente Blanco Neutro
pasteleria 200 lux
& & 2 Taller de capacitacion bebidas 88m2 15 X X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro
Taller de formacion marketing y 30m2 15 X X Lampara Fluorescente Blanco Neutro
ventas 200 lux
. ,m?rmwam e s Homme e Taller de Formacpn normativas y 30m2 15 X X Lampara Fluorescente Blanco Neutro
Solsticio ordenamientos 200 lux
Taller de formacion cultivos y 30m2 15 X X Lampara Fluorescente Blanco Neutro
g - & lhuertlols _ 200 lux
% = Taller formacion higiene y nutricion 30m2 15 X X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro
Biblioteca 88m2 X X 500 lux Lampara Fluorescente Blanco calido
21 de diciembre 10 am 21 de diciembre12 am 21 de diciembre14 pm 21 de diciembre 16 pm
- . Direccion 28m2 2 X X 500 lux Lampara Fluorescente Blanco calido
Seleccion de materiales en fachada Oficinas administrativas 28m2 3 X X 500 lux | Lampara Fluorescente | Blanco calido
Placas de acero Vidrio Hormigon Salas de profesores 60m2 8 X X 500 lux | Lampara Fluorescente Blanco calido
., perforado - Salas de Reunién 3m2 15 X X 500 lux | Lampara Fluorescente Blanco célido
) T Sala de espera 15m2 -- X X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco calido
o Informacion 9m?2 -- X X 100 lux Lampara Fluorescente Blanco calido
i Restaurantes 250m2 40 X X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco calido
s Comercios 42m?2 5 X X 500 lux Lampara Fluorescente Blanco luz natural
i Huerto 420m2 20 X X 420 lux Lamparas leed Blanco, rojo y azul
o Area de trabajo del Huerto 42m2 40 X X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro
= Sala de uso multiple 66m2 40 X X 500 lux Lampara Fluorescente Blanco calido
e Auditorio 90m2 40 X 750 lux Lampara Fluorescente Blanco calido
8 Bano F 20m2 2 baterias x nivel X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco luz natural
Baino M 20m2 2 baterias x nivel X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco luz natural
Bano Discapacitados 4m2 1 bateria X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco luz natural
Enfermeria 25m2 3 X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro
Bodega Principal 30m2 -- X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro
: Acero perforado Bodega no perecibles 30m2 -- X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro
I Cuarto frio 30m2 -- X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro
|
: Cuarto de residuos 8m2 2 X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro
: Cisterna agua potable por dos dias 15m2 -- X X X X
: Cisterna Bomberos 15m2 -- X X X X
I Generador 15m2 2 X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro
: Transformador 15m2 2 X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro
! Cuarto de maquinas 15m2 2 X 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro
|rCoeficiente de ! : Coeficiente de :: Coeficiente de : :Coeficiente de : Ascensores 6 X 500 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro
Absortancia: 0.45 |1 Absortancia: 0.30 11 Absortancia: 0.70 |1Absortancia: 0.90 Total 9000 lux
Coeficiente de I : Coeficiente de ': Coeficiente de | :Coeficiente de |
:Reflectancia:0.55 : i Reflectancia:0.70 |, Reflectancia:0.30 ! ,Reflectancia:0.10 !
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Ventilacion

Caracteristicas

Estrategias

cocina y restaurantes.

La ventilacion en el lote es en direccion Sureste - Noreste
por lo que la ubicacion del proyecto debe considerar esta
condicion para la adecuada ventilacion de los talleres de

Implementar un sistema de ventilacion cruzada que
permitan ventilar los espacios dentro del proyecto
tales como son las aulas, los talleres practicos,
restaurante, auditorio entre otros. Se generaran
vacios en las fachadas que permitan generar el
ingreso y salida del aire.

8, auditorio 6-8

Hay que considerar la renovacion de aire optima de cada
espacio que se presenta en el programa arquitectonico
como la biblioteca que necesita de 4-5, aulas 5-7, oficinas 4-

Generar una buena calidad del aire a través de una
adecuada ventilacion que permita renovar el aire
cada cierto tiempo desacuerdo a normas planteadas
anteriormente, logrando asi espacios Optimos para
los usuarios.

Ventilacion en plantas aqgruitecténicas

/ Direccion del viento

|:] Ductos de ventilacion

/ Direccidn del viento

|:] Ductos de ventilacion

-Ventilacion cruzada.

-Extraccion de aire en cocina

por campanas de extraccion.

-Renovacion de aire por medio

de ductos verticales.

/ Direccién del viento

- T
g gh 4P

% @

|:] Ductos de ventilacion

Ventilacion volumen 2

/|
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Ventilacidon volumen 1
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i -Ventilacién cruzada. 7 Q
= 9“1, ﬁ -Extraccién de aire en cocina
i LT | por campanas de extraccion. T $/\ f/
MMMM A | . -Renovacion de aire por medio
[ ! 73 de ductos verticales.
Nivel 35 -8
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Bomberos

Caracteristicas

Estrategias

El proyecto debera responder a todas las normativas de
bomberos debido a que se realizan actividades con fuego,
se debe configurar un proyecto que responda de mejor
manera ante cualquier emergencia. La dotacion de agua

tendra una capacidad de 3000 | x dia

agua, etc.

Implementar las normas contra incendios dentro del
proyecto, pero enfatizando los talleres de cocina, el
patio de comida — restaurantes. Gradas presurizadas,
salidas de emergencia en los bloques del proyecto,
extintores, materiales no inflamables, dotacion de

Evacuacion en Planta Baja

Sistema de evacuacidon en corte

Ductode  Gradas de

Nivel 1

Nivel 3

Nivel 5

Planta Nivel 2

Planta Nivel 4

ventilacion Emergencia Gradas de ®< ®
@ DIYO) ® 1 l [OCRC) ) ® ® © emergencia -
vesta - . h; . Puntos seguros
o e B4+ uc_ro de EGradas d'? — Recorrido de <
F}{ : nti aaoF mergencia evacuacién
e ~ el o .
i | L Gradas de emergencia volumen 2
| led N
gt I_ g £ E ‘? VN Las gradas de Las gradas de
v S nRY Sa— % < emergencia ‘ emergencia
- + I' { , cuentan con un Ingreso de Are | [ N cuentan con un
s b L - Ascensor ducto de ingreso y e ——— e —  _ ductodeingresoy
o Al l L l 7\ . / salida de aire, \\ T/’ ! T 1 1 1 | 5 ] salida de aire,
E7E - I- 3 l 7@ % gradas con una \ | R I /// gradas con una
T : It = N huella de 30cm y Ny I fiss e S ; f— huella de 30cm y
. - i una contrahuella N [ ik :D: %iii una contrahuella
LM g de 18cm, descan- 1]tk 1/ R T 1 de 18cm, descan-
so de 150 m vy HH‘;“‘ ‘ so de 150 m vy
refugio para refugio para
discapacitados de discapacitados de
- 1.20mx 1.20m 1.20m x 1.20m
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Normativa

Normas y Ordenanzas del Distrito Metropolitano de Quito 3457
Ingreso: Via colectora: 14m de ancho min

Dimensiones del proyecto
Ingreso: Via colectora: San Gregorio

-
'
H 250m
lado minimo
| R, R,
Tres | -
niveles, v
j '
: an !
' Libres |
k 1
Planta 1 '
Baja | '
N L

Diagrama de altura edificacion Diagrama de altura

Si el equipamiento se ubica entre
vias principales, el acceso sera por
la via de menor flujo

Diagrama de acceso al equipamiento

Esquema ingresos y alturas.

Ductos
0-20 0-40 mts

En locales de
altura mayor a

'
Revesimiento 9m, el ducto no
impermeable | 4 tendra  altura
Resistencia al ! 5 iPuertas de mayor a 4m
fuego para defogue

' 1 escape
' '
L J

Diagrama de materialidad

Diagrama de ductos

Esquema normativa aulas.

1.20 m de Pendiente
descanso del 12%

[

' 0.90 m
'

120m; N
'

La rampas deben tener seguridad

Esquema rampas.

lluminacion cenital

N

llumiacion
superior por 1
ventanas L

Ty

120m:|

——~y Laventiacion debe ser orentada
en direccion a los vientos

I predominantes de la zona

Esquema normativa lluminacién y ventilacion

i i
' '
1 06om | =
' '
' ' =
' - L=
' ' |
' '
240m1 0.60m 1
' '
' '
' .
Lo I
' ' — — —] — — —
' '
1 0.90m | Codna
1 1 = Fregpdero = =
1 1 Horno
. "

M
Pisos y paredes antideslizantes, de facil limpieza

Espacios Area Altura lluminacién Ventilacidn Circulacion Materialidad
Corredores 2.40m Natural - artificial 1.80m minimo
Talleres de capacitacion de 1m2 min por 40% min de drea de
) i P P 3.00m Natural - artificial o_ L, 1.20m minimo
cocina nacional alumno iluminacién
Talleres de capacitacién de 1m2 min por 40% min de drea de
L p. p 3.00m Natural - artificial a, o, 1.20m minimo
cocina internacional alumno iluminacién
1m2 min por 40% min de drea de
Taller chocolateria p 3.00m Natural - artificial a, o, 1.20m minimo
alumno iluminacion
Taller capacitacion 1m2 min por 40% min de drea de
,p B p 3.00m Natural - artificial °, o, 1.20m minimo
panaderia y pasteleria alumno iluminacion
Taller de capacitacion 1m2 min por 40% min de drea de .
X P P 3.00m Natural - artificial 0, o, 1.20m minimo Materiales
bebidas alumno iluminacién .
Taller de formacién 1m2 min por 40% min de dreade resistentes al
% .
. 3.00m Natural - artificial P 1.20m minimo fuego, pisos y
marketing y ventas alumno iluminacion
— paredes
Taller de Formacion 1m2 min por 40% min de area de impermeables
normativas y P 3.00m Natural - artificial 0, o, 1.20m minimo
) alumno iluminacion
ordenamientos
Taller de formacion cultivos 1m2 min por 40% min de drea de
P 3.00m Natural - artificial °, o, 1.20m minimo
y huertos alumno iluminacion
1m2 min por 40% min de 4rea de
Talleres tedricos x 2 P 3.00m Natural - artificial 0, o, 1.20m minimo
alumno iluminacién
. . 1m2 min por L 40% min de area de L
Taller formacion higiene y n 3.00m Natural - artificial L 1.20m minimo
alumno iluminacién
ibli . 40% min de .
Biblioteca -- - Natural - artificial L, 1.20m minimo
ventilaciéon
40% min de drea de
Direccion -- 2.40m 30% de luz natural °, o, 1.20m minimo
iluminacién
40% min de drea de
Oficinas administrativas -- 2.40m Natural - artificial 0_ o, 1.20m minimo
iluminacién
. 40% min de area de L.
Salas de profesores -- 2.40m Natural - artificial . o 1.20m minimo
iluminacién
L, . 40% min de area de L.
Impresidén -- 2.40m Natural - artificial . o, 1.20m minimo
iluminacién
P 40% min de drea de L
Sala de espera -- 2.40m Natural - artificial i L, 1.20m minimo
iluminacién
40% min de drea de
Informacién - 2.40m Natural - artificial a, o, 1.20m minimo
iluminacién
L 40% min de L
Restaurantes - 2.50m Natural - artificial L, 1.20m minimo
ventilacién
i . 40% min de .
Comercios x 2 - 2.50m Natural - artificial L, 1.20m minimo
ventilacién
Huerto - -- Natural - artificial [ Ventilacién natural 1.20m minimo
Area de trabajo del huerto -- - Natural - artificial | Ventilacién natural 1.20m minimo
Ventilacién natural -
Sala de uso multiple - - Natural - artificial . 1.20m minimo
artificial
Ventilacién natural - .
Auditorio - - Natural - artificial . 1.50m minimo Materiales
artificial )
Vertilacion natoral resistentes al
entilacion natural - )
Bafio F 1.20m x 0.90m 2.30m Natural - artificial sificial 0.90m minimo fuego, pisosy
v tilar' - uat I paredes
Bafio M 1.20m x 0.90m 2.30m Natural - artificial en amlor] r]a ural=l 0.90m minimo impermeables
artificial
fio Di i . Ventilacion natural - -
Bafio Discapasitados 4m?2 2.30m Natural - artificial o 0.90m minimo
artificial
L . Ventilaciéon natural -
Bodega Principal - 2.40m Natural - artificial . -
artificial
Ventilacion natural -
Bodega no perecibles - 2.40m Natural - artificial . -
artificial
Ventilacién
Cuarto frio -- 2.40m Artificial L -
artificial
Cuarto de residuos -- 3m Natural - artificial Ventilcion directa 1.20m minimo Materiales
Cisterna agua potable 15m2 5m Artificial - - .
— ——— resistentes al
Generador 15m2 3m Natural - artificial Ventilacién direca - .
— — fuego, pisosy
Transformador 15m2 3m Natural - artificial Ventilacién direca - paredes
Bomberos 15m2 3m Artificial - .
. impermeables
Ascensores -- 27m Artificial -
Ductos de ventilacion 0.35m x 0.40m 6m min
1.5m de ancho,
huella minimo de Ventilacién por
Gradas de emergencia 30cmy 2.05m lluminacidn artificial ductos P Muros cortafuego
contrahuella de
18cm
9
Rampas 12@de 1.20m
maximo

Espacios Area Altura lluminacién Ventilacién Circulacion Materialidad
Corredores 3.00m Natural - artificial 1.85m
Talleres de capacitacion de Natural Controlada- | Ductos de ventilacién
eres ¢ capacitad 88m2 3.00m-6.00m | oot uctos de ventiaciony 1.20m
cocina nacional artificial ventilacién cruzada
TaII_ere§ de cap?citacién de 88m2 3.00m - 6.00m Natural C_o.n_trolada - Ductos_ de'\{enﬁlacién y 1.20m
cocina internacional artificial ventilacién cruzada
Natural Controlada- | Ductos de ventilacion
Taller chocolateria 88m2 3.00m - 6.00m . L, Y 1.20m
artificial ventilacién cruzada
Taller capajcitacion panaderia 88m2 3.00m - 6.00m Natural (;L).nFroIada - Ductos de'\{entilacién y 1.20m
y pasteleria artificial ventilacion cruzada
Taller de capacitacion Natural Controlada- | Ductos de ventilaciény Materiales
. 88m2 3.00m - 6.00m e . 1.20m .
bebidas artificial ventilacién cruzada resistentes al
Taller de formacion Natural Controlada- | Ductos de ventilacién fuego, pisos
) 30m2 3.00m - 6.00m o ey v 1.20m €0, PISOSY
marketing y ventas artificial ventilacién cruzada paredes
TaIIerd§ Formacién . 30m2 3.00m - 6.00m Natural ?énFroIada- DuctosAde‘v'entiIaciény 1.20m impermeables
normativas y ordenamientos artificial ventilacidn cruzada
Taller de formacion cultivos y 30m2 3.00m - 6.00m Natural golnFroIada - Ductos de'vlentilacién y 1.20m
huertos artificial ventilacién cruzada
L. Natural Controlada - Ductos de ventilaciény
Talleres tedricos x 2 30m2 3.00m - 6.00m . L, 1.20m
artificial ventilacion cruzada
X . Natural Controlada - Ductos de ventilacién y
Taller formacion higiene y nut| 88m2 3.00m - 6.00m L L 1.20m
artificial ventilacién cruzada
Natural Controlada -
Biblioteca 88m2 3.00m - 6.00m . Ventilacién cruzada 1.20m
artificial
Natural Controlada -
Direccién 28m2 3.00m . Ventilacién natural 1.20m
artificial
- - . Natural Controlada - N
Oficinas administrativas 28m2 3.00m . Ventilacién natural 1.20m
artificial
Natural Controlada - L
Salas de profesores 60m2 3.00m . Ventilacién natural 1.20m
artificial
Natural Controlada -
Impresion 3m2 3.00m . Ventilacién natural 1.20m
artificial
Natural Controlada -
Sala de espera 15m2 3.00m . Ventilacién natural 1.20m
artificial
Natural Controlada -
Informacién 9m2 3.00m . Ventilacién natural 1.20m
artificial
Natural Controlada- | Ductos de ventilaciony
Restaurantes 250m2 3.00m - 6.00m e s 1.30m
artificial ventilacién cruzada
Natural Controlada- | Ductos de ventilacién
Comercios x 2 42m2 3.00m Y . Y . V fony 1.20m
artificial ventilacién cruzada
Huerto 220m2 3.00m - 6.00m Natural C'o.n_trolada- Ductos_de'\{entilaciény 1.20m
artificial ventilacién cruzada
. Natural Controlada- | Ductos de ventilacion
Area de trabajo del huerto 42 3.00m . L, Y 1.20m
artificial ventilacién cruzada
) Natural Controlada - Ductos de ventilaciény
Sala de uso multiple 66m2 3.00m . L, 1.20m .
artificial ventilacion cruzada Materiales
- Natural Controlada- | Ductos de ventilaciény resistentes al
Auditorio 90m2 6.00m . o 1.50m X
artificial ventilacién cruzada fuego, pisosy
Ventilacién natural - aredes
Bafio F 1.20m x 0.90m 2.50m Natural - artificial . 0.90m . P
artificial impermeables
Ventilacién natural -
BafioM 1.20m x 0.90m 2.50m Natural - artificial . 0.90m
artificial
Ventilacion natural -
Bafio Discapasitados 4m?2 2.50m Natural - artificial . 0.90m
artificial
. Natural Controlada - Ventilacién natural -
Bodega Principal 20m2 3.00m - 6.00m . . 0.90m
artificial artificial
Natural Controlada - Ventilacién natural -
Bodega no perecibles 20m2 3.00m - 6.00m I L 0.90m
artificial artificial
Cuarto frio 30m2 3.00m - 6.00m Artificial Ventilacién artificial 0.90m
Cuarto de residuos 8m2 3m Natural - artificial Ventilcién directa 1.20m .
- — Materiales
Cisterna agua potable 15m2 5m Artificial - -- )
— ———— resistentes al
Generador 15m2 3m Natural - artificial Ventilacién direca - .
e A fuego, pisosy
Transformador 15m2 3m Natural - artificial Ventilacidn direca -- redes
Bomberos 15m2 3m Artificial - . P
— — — impermeables
Ascensores 3m2 27m Artificial Ventilacidn artificial --
Ductos de ventilacion 3.00m x 0.50m 27.00m
1.5m de ancho,
huella minimo de
Gradas de emergencia 30cmy 3.00m lluminacidn artificial | Ventilacion por ductos Muros cortafuego
contrahuella de
18cm
Rampas 12% 1.50m

Esquema dimensiones de cocina.

Conclusioén.

La normativa establece las dimensio-
nes minimas requeridas para los
espacios, conciderando estos para-
metros el equipamiento cumple y
sobrepasa dichas dimensiones gene-
rando espacios optimos para los ocu-
pantes.
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Acustica Residuos
- . Ac;séica Se realizo un estudio para conocer el nivel Espacios N° De Kg Total Un espacio destinado a la prepar-
E i t . . . . i i .y .
= = = de ruido en el entorno inmediato al equipa- ellalies Residuos | ¢i6n y consumo de alimentos
Zﬁ!ﬁ::? :;g:;acitacién de 88m2 3.00m - 6.00m | 50 - 60 db miento, y del mismo modo conocer las Talleres de capacitacién de cocina 5 _ 25Kg producira una gran cantidad de
Talleres de capaciacion de oy | 300 -o00m |50 o necesidades acusticas de cada espacio T C:paa";ﬁgi:én Py residuos. En este caso es un
. . . m .0uUm - 0.0Um - . _— . .y
cocina internacional del programa planteado para cumplirlos de internacional 15 25Kg Centro de Capacitacion Gastrono-
Taller chocolateria 88m2 3.00m - 6.00m | 50 - 60 db manera éptima. Taller chocolateria 15 - 2.5Kg mico, por lo que producira dese-
Taller capacitacion panaderia'y 15 25Kg h | it
Taller capacitacion panaderia 88m2 3.00m - 6.00 50- 60 db pasteleria ” : CchOoSs oOr aniCOS, apel - carion,
Y PESICErE - —— Analisis de acustica Taler de capacitacion bebidas 15 = 25K | potellas ; lasticas ‘—) vFi)drio |lasti-
Taller de capacitacion bebidas 88m2 3.00m - 6.00m | 50 - 60 db Laboratorio cocina molecular 8 - 2.5Kg P yp
Taller de formacion marketing Laboratorio de yogur 8 - 25Kg | cos por lo que se debe establecer
I | 0 i . . s
y ventas %om2 | 3.00m-6.00m | 45-55db O e 2 = Sek—| un sistema de organizacién para
Taller de Formacion 30m2 3.00m - 6.00m | 45-55db Talles de protocolo y eventos 1 - 25Kg un adecuado reCiCIaje Yy reutiliza-
normativas y ordenamientos .. | i
'rl]'i!ftrocsie formacion cultivos y 30m2 3.00m - 6.00m | 45- 55 db Taller de formacion marketing y " o - cién de los mismos.
ventas ) )
Talleres tedricos x 2 30m2 3.00m - 6.00m | 45-55db Taller de Eg;r:;c;iﬁgnr;g;maﬁvas y 15 15Kg 22.5Kg Datos:
Taller formacion higiene y .z .
nutricién 88m2 3.00m - 6.00m | 45- 55 db Taller de formacion cultivos y huertos 15 1.5Kg 22.5Kg PrOdUCCIOn de reSIdUO_S pOf el
Biblioteca 88m2 3.00m-6.00m [30-35db Taller formacion higiene y nutricion 15 1.5Kg 22.5Kg eStaura_nte €s de 2’5 kllogramos
Taller cocina tedrica 15 1.5Kg 22.5Kg de Comlda a| dla
Direccion 28m2 3.00m 30-35db Elllofoce 2 = — Cada persona genera una media
Direccion 2 15Kg 3Ke de 1.5kg de residuos cada dia, de
Oficinas administrativas 28m2 3.00m 30-35db Slmbo|og i Oficinas administrativas 8 1.5Kg 12Kg los cuales entre un 45% a 50% es
Salas de profesores 60m2 3.00m 30-35db Lounge Profesores 15 1.5Kg 18Kg materia Orgénica.
— — — | — Alto (70 db en adelante) impresion 15Ke 15Ke
mpresion m . m - . P
MedIO (50 a 70db) Informacién - Sala de espera 5 1.5Kg 7.5Kg
Sala de espera 15m2 3.00m 30-35db Bajo (0 a 50db) Cocina y servicios 6 25Kg 25Kg
Inf i om2 3.00 30-35db Restaurantes 40 2.5Kg 2.5Kg . .
nformacion m .00 m - . ' . ) Lounge Bar 15 2.5Kg 2.5Kg El qU|pam|ento prOdUCG 262kg de
El nivel de ruido en el entorno inmediato es Comercio 10 2.5Kg 2.5Kg residuos diarios
Restaurantes 250m2 3.00m - 6.00m | 35-40db medio ya que existe un constante flujo Huerto 20 25Kg 2.5Kg i
. Sala de uso multiple 30 2.5Kg 2.5Kg KgTotal | KgResiduos Resiguos
Comercios x 2 42m2 300m  |30-35d0 vghlcular y peatonal en la Av. 19 de Agosto Auditorio 35 25Kg 25Kg — st ]_ O |
mientras que en las vias aledafias como la lictal 262 kg : S -
420m2 .00m - 6.00! . .
Fuerto mz | 30om-60m calle San Gregorio y Juan Murillo generan
Area de trabajo del huerto 42 3.00m 15- 20 db un ruido bajo debido a que existe un bajo
Sala de uso multiple 66m2 3.00m 30-35db flujo vehicular.
Auditorio 90m2 6.00m 30-35db
o 1.20 . . .
Bario F o0m. 25m  |30-45db|  E| Equipamiento tendra un retiro de 14 <
Bario M 1.20m x 250m  |30-45ab| Metros hacia la Av. 10 de Agosto con la Ny
Coro b1 o 4'tm2 . 204545 finalidad de alejarse del ruido constante de
ano Discapasitados . - , . ,
esta via, generando ingresos por las vias
Bodega Principal 20m2 3.00m -6.00m | 30-45db de menor ﬂUjO VehiCU|ar, ademés imple-
Bodega no perecibles 20m2 | 3.00m-6.00m |30-45db menta arbolizacion en las aceras y en el
Cuarto frio 30m2 | 3.00m-6.00m | 30-45db espacio publico del proyecto. B T [T e - ———— - ————
Planta baja Cuarto de residuos 8m2
TEMA: ESCALA: UBICACION:
. . OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA S/N
ﬂ a.\ CONTENIDO: LAMINA:
et T ey Tow INDICACIONES DE ACUSTICA Y RESIDUOS TEC - 10
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Asoleamiento
Equinoccio

21 de marzo 16 pm

21 de marzo 14 pm

21 de marzo 12 am

21 de marzo 10 am

Solsticio

21 de diciembre 16 pm

21 de diciembre14 pm

21 de diciembre12 am

21 de diciembre 10 am

UBICACION:

OBSERVACIONES:

S/N
AMB - 01

ESCALA:
LAMINA:

El analisis de asoleamiento permitio conocer la orientacion de sol concidernado esto, se ubico adecuadamente los espacios arquitectonicos para lograr que tengan la iluminacion adecuada

dependiendo su necesidad.

Conclusion

CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA
ANALISIS DE ASOLEAMIENTO

TEMA:
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Radiaciéon Solar

Radiacion Anual del equipamiento

g 0 815.3 1631 Sk ] 815.3 1631 Kstim 0 815.3 1830 / / & 815.3 T3t
T~ Range:Year Method: Cumulative Range: Year Method: Cumulative Range: Year Method: Cumulative \\ Range: Year Method: Cumulative
San Gregorio, Quito 170129, Ecuador / San Gregorio, Quito 170129, Ecuador San Gregorio, Quito 170129, Ecuador o i g San Gregorio, Quito 170129, Ecuador N
Vista calle San Gregorio y Juan Murillo Vista Av. 10 de Agosto y San Gregorio Vista aérea Av. 10 de Agosto Vista aérea calle San Gregorio y Juan Murillo

Radiacion por mes del equipamiento

I I N
i} a 1}

BTU/sq ft BTUfsq ft BTU/sq ft
fea o 170.2 340.4 ks 170.2 340.4 170.2 340.4
Range: Month - Jan Method: Peak Range: Month - Mar Method: Peak Range: Month - Jul Method: Peak Range: Month - Dec Method: Peak
San Gregorio, Quito 170129, Ecuador San Gregario, Quito 170129, Ecuador San Gregorio, Quito 170129, Ecuador San Gregario, Quito 170129, Ecuador
Radiacion Enero Radiacion Marzo Radiacion Julio Radiacion Diciembre

Conclusién
El analisis de radiacion solar permite conocer la insidencia solar sobre las fachadas de las edificaciones, mayor radiacién solar se coloca sobre la cubierta y sobre cada fachada en diferentes
meses Por lo que es importante protejer el proyecto, se debe manejar una envolvente que protega los espacios internos de la radiacion solar.

TEMA: ESCALA: UBICACION:

; ) , , OBSERVACIONES:
/ CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA SIN
ﬂ a.\ CONTENIDO: LAMINA:

o ror e e nersee ANALISIS DE RADIACION SOLAR AMB - 02
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Vientos

Direccion y Velocidad del viento

N

Enero 83°

N

Direccion y Frecuencia del viento

Febrero 101°

Julio 102°

Agosto y septiembre 102°
Marzo 116°

Octubre 118°

%

Enero 83°

Febrero 101°

Julio 102°

Agosto y septiembre 102°
Marzo 116°

Octubre 118°

J Abril 129° Abril 129°
: ¢ Noviembre y Diciembre131° Vi 4 Noviembre y Diciembre131°
/ Junio 138° ¢ Junio 138°
Y Marzo 139° V Marzo 139°
S S
Fuentes
INHAMI - Estacion Metereoldgica INAQUITO, 2014.
Direccién del viento Frecuencia del viento
Monthly Averaged Wind Direction At 50 m Above The Surface Of The Earth (degrees) Monthly Averaged Percent Of Time The “’il;__ijii:i::dﬁl; ::g':();l;ove The Surface Of The Earth Is Within The
o
Lat -0.203
o Jan [Feb ‘Mar Apr ‘Ma_v Jun  |Jul }Aug ‘Sev Oct [Nov |Dec ii:ié?jg . ‘Ja.n Feb ‘Mar ‘Apr May |[Jun ||Fol |Ang [|Sep ‘Oct ’Nor P t’:‘;‘:gle
‘lO—}'ear Average ‘ 83 ‘ 101 | 116 ‘ 129 ‘ 139 ‘ 138 | 102 ‘ 103 ‘ 103 | 118 | 131 ‘ 131 l0-2mss |e6s | 74 | 75 | 71 | 63 [ 43 [37 | 41 | 49 [ 55 | 56 | 58 | 57
3 -6 mis [35 [ 26 | 25 || 20 || 37 [ 57 |63 | 58 || 51 [ 45 || 44 || 42 | 43
Velocidad del viento |7- 10 s o]l o] o o] o ofuj 1 ]]ofo]ol]o] o
Monthly Averaged Wind Speed At 50 m Above The Surface Of The Earth (m/s) IH ~14m/s I 0 I 0 I 0 I 0 I o I 0 I 0 I 0 I 0 I 0 I 0 I 0 I 0
LG 78 498 ‘Ia.n Feb )NIA\ Apr ‘I\.{a}r Jun  [Jul Aug (Sep |Oct ’Z\o‘\' Dec A\'eruaizc |]9 " 25 mis | 0 | 0 | 0 | 0 | o0 | 0 | 0 | 0 | 0 | 0 | 0 | 0 | 0

|l O-year Average

[210 [186 [184 [193 215 [270 |[289 287 [262 [244 (239 [233 | 234

Conclusién
La mayor velocidad del viento es de 2,89 m/s en el mes de julio y una velocidad minima de 1.86m/s en febrero, con la mayor frecuencia de 74 % el mes de febrero y la menor frecuencia del 37% el mes de julio.

La direccion del viento es favorable para el proyecto ya que los talleres se ubican en direccion Sur - este evitando asi que se generen malos olores en los espacios de cocina.

TEMA: ESCALA: UBICACION:
. . OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA S/N
ﬂ a.\ CONTENIDO: LAMINA:
i AR ANALISIS DE VIENTOS AMB - 03




Temperatura

TEMPERATURA

B Maxima B minima

30

25,8
236 23 232 232 20 241 239 242 249 534 24,6
25 ! ’ ’ — m ’ [ -
B m ™ m [ [ | B m
20
15
8,6 8,2 | 8.2
10 72 (76 165 7 le7 |74 |72 |74 ’ ’ 7 701
0 — | | [ | | | | || | [ [ | [
© O 29 K\\ *o RS O o & & & @
Q& 2 & 0 2 N N O L N
(,)Q/Q $O Q\
Estacion metereoldcica INAMHI INNAQUITO
20'C 200 mm
- THLT TISE

15°C 14°C T14°C W4C 14°C 14°C 14°C

13°€ 13C 13T 13°C
—_— C _—— @ 150 mm

10°C

100 mm
5°C

50 mm
0 C
=5 0 mm

Jan Feb Mar Apr May Jun Jul Aug Sep Oct Nowv Dec
Precipitation = Mean daily maximum Hot days = Mean daily minimum - - Cold nights

Conclusién Temperatura
La temperatura maxima es de 25,8 en noviembre y la temperatura minima es de 6,5 en marzo
el promedio del sector es de 14,7

Precipitacion

400 372,9
H
350
]
300 u
250 m
182,5
200 ’
m  145,8 =
150 [ m [ 117,2 107
82,4
100 [ m m 55,2 48,9 73,3 s48 657 ™
o @ ®W W W o 285 E - m BN
o M [ | d ] [ | = ; [ [ [ | i |
© © e Q O O © & @ @ @ @
& @ > ) > N O ) N R 2 S
(_)Q/Q %O Q\

Estacion metereolocica INAMHI INNAQUITO

Cloudy, sunny, and precipitation days

30 days
25 days
20 days

15 days

10 days
- . . . l I I
0 aays == B

Jan Feb Mar Apr May Jun Jul Aug Sep Ot MNow Dec

Sunny Partly cloudy @ Overcasr Precipitation days

El grafico muestra la cantidad mensual de dias soleados, parcialmente
nublados, nublados y de precipitacion. Los dias con menos del 20% de
cobertura de nubes se consideran soleados, con un 20-80% de nubes nubla-
das como parcialmente nubladas y con mas del 80% nublados.

Conclusién Precipitacion
La precipitacion en el lugar se da en mayor cantidad los meses de abril, febrero y marzo ya
que llueve mas dias y la cantidad de lluvia es mas elevada que en los otros meses.

UBICACION:
OBSERVACIONES:

TEMA: ESCALA:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA SIN
ﬂ 22— CONTENIDO: LAMINA:
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Acustica

Simbologia

s Alto (70 db en adelante)
Medio (50 a 70db)
Bajo (0 a 50db)

Un estudio de contaminacion acustica del periodo 2003-2007, en el cual la toma de mediciones
se efectud en las horas donde existe un mayor flujo vehicuar en la ciudad (entre las 7:00 y 9:00
de la manana, entre las 12:00 y 14:00 horas al medio dia y entre las 17:00 y 19:00 horas en la
tarde) entre las principales conclusiones del estudio se destaca que de la totalidad de mediciones
realizadas, un 97% presento niveles de ruido superiores a 65 dB(A)7, los cuales son generados
significativamente por el flujo vehicular de transporte pesado; y en menor medida, por el flujo de
vehiculos livianos y motocicletas (ECCO, 2011).

Conclusién Acustica

El nivel de ruido en el entorno inmediato es medio ya que existe un constante flujo vehicular y
peatonal en la Av. 10 de Agosto mientras que en las vias aledafias como la calle San Gregorio y
Juan Murillo generan un ruido bajo debido a que existe un bajo flujo vehicular.

Humedad Relativa

Mes Maximo Minimo Media
Enero 98% 47% 81%
Febrero 97% 52% 79%
Marzo 0% 0% 78%
Abril 98% 59% 86%
Mayo 98% 46% 79%
Junio 96% 44% 2%
Julio 0% 0% 68%
Agosto 0% 0% 63%
Septiembre 100% 36% 62%
Octubre 100% 39% 73%
Noviembre 0% 0% 79%
Diciembre 98% 34% 76%
Promedio anual 74%

Estacion metereolocica INAMHI INNAQUITO
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Conclusién Humedad Relativa

La humedad relativa en la ciudad de Quito varia conciderablemente cada dos meses. Los cam
bios mas conciderables se dan a mediados de afo y se deben a la posicion del sol, los cuales so
meses de verano, por lo contrario, en los meses de mayor humedad es en la epdca de invierno.
La mayos parte del afio la variacion con el promedio actual es de 5 puntos.

TEMA: ESCALA:
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Necesidades Espaciales

Iluminacién Agua Energia Acustica Material
Espacios Area Altura Luxes Tipo de lampara Color de lampara N:‘:;z:iooge Litros Total litros Equipos Total wh DB
Cocina 2000wh, horno 1200wh, microondas
Talleres de capacitacion de cocina nacional 88m2 6m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro 15 501 x dia 7501 x dia 1000wh, batidora 200wh, licuadora 350wh, 4.810wh | 50-60db
lamparas 60kw
Talleres de capacitacion de cocina Cocina 2000wh, horno 1200wh, microondas
internacional 88m2 6m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro 15 50Ixdia | 7501xdia 1000wh, batidora 200wh, licuadora 350wh, 4.810wh | 50-60db
lamparas 60kw
Cocina 2000wh, horno 1200wh, microondas
Taller chocolateria 88m2 6m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro 15 501 x dia 7501 x dia 1000wh, batidora 200wh, licuadora 350wh, 4.810wh | 50-60db
lamparas 60kw
Cocina 2000wh, horno 1200wh, microondas
Taller capacitacion panaderiay pasteleria 88m2 6m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro 15 50Ixdia | 7501 xdia 1000wh, batidora 200wh, licuadora 350wh , 4.810wh | 50- 60 db
lamparas 60kw
Taller de capacitacion bebidas 88m?2 6m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro 15 501xdia [ 7501 x dia Cocina 2000wh, batidora 200wh, licuadora 2.290wh | 50- 60 db
350wh , lamparas 60wh
Taller de formacidon marketing y ventas 30m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro 15 30Ixdia | 4501xdia Proyector 100wh, lamparas 60wh 160wh 45-55db
Taller de Formauo-n normativasy 30m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro 15 30Ixdia | 4501xdia Proyector 100wh, lamparas 60wh 160wh 45-55db
ordenamientos
Taller de formacion cultivos y huertos 30m?2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro 15 30Ixdia | 4501 xdia Proyector 100wh, lamparas 60wh 160wh 45-55db
Taller formacion higiene y nutricién 30m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco Neutro 15 30Ixdia | 4501 xdia Proyector 100wh, lamparas 60wh 160wh 45-55db
Biblioteca 88m2 6m 500 lux Lampara Fluorescente Blanco célido -- lamparas 60wh 60wh 30-35db
55001 Implementar
Direccion 28m2 3m 500 lux Lampara Fluorescente Blanco cdlido 2 201 x dia 401 x dia Proyector 100wh, lamparas 60wh 160wh 30-35db materiales que
Oficinas administrativas 28m2 3m 500 lux Lampara Fluorescente Blanco cdlido 3 201 x dia 601 x dia Proyector 100wh, lamparas 60wh 160wh 30-35db sean permeables
Salas de profesores 60m?2 3m 500 lux Lampara Fluorescente Blanco cdlido 8 201 x dia 1601 x dia Proyector 100wh, lamparas 60wh 160wh 30-35db por la actividad
Salas de Reunion 3m2 3m 500 lux Lampara Fluorescente Blanco calido 15 201 x dia 3001 x dia Proyector 100wh, lamparas 60wh 160wh 30-35db que se realizara
Sala de espera 15m?2 3m 200 llux Lampara Fluorescente Blanco célido -- 201 x dia 201 x dia lamparas 60wh 60wh 30-35db ademés de que
Informacion 9m2 3m 100 lux Lampara Fluorescente Blanco calido -- 201 x dia 201 x dia Proyector 100wh, lamparas 60wh 160wh 30-35db eviten generar
6001 espacios calientes.
Cocina 2000wh, horno 1200wh, microondas
Restaurantes 250m2 6m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco calido 40 501xdia | 4000!x dia | 1000wh, batidora 200wh, licuadora 350wh , 4.810wh | 35-40db
lamparas 60kw
Comecios x2 42m2 3m 500 lux Lampara Fluorescente Blanco luz natural 5 201 x dia 1001 x dia Computador 100wh, lamparas 60wh 160wh 30-35db
Huerto 420m2 6m 420 lux Lamparas leed Blanco, rojo y azul 10 2001 x riego| 2001 x dia X X
Trabajo de huerto 42 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro 40 201 xdia | 12001 x dia lamparas 60wh 60wh 15- 20db
Sala de uso multiple 66m2 5m 500 lux Lampara Fluorescente Blanco calido 40 201 xdia | 12001 x dia lamparas 60wh 60wh 30-35db
Sala de audiovisual 90m2 6m 750 lux Lampara Fluorescente Blanco calido 40 201 xdia | 12001 x dia Proyector 100wh, lamparas 60wh 160wh 30-35db
Bafio F 20m?2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco luz natural |2 baterias x nivel| 20Ixdia | 4001 x dia Secador de manos 500wh, lamparas 60 wh 560wh | 30-45db
Bafio M 20m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco luz natural |2 baterias x nivel| 20Ixdia | 4001 x dia Secador de manos 500wh, lamparas 60 wh 560wh 30-45db
Bafio Discapasitados am?2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco luz natural 1 bateria 201 xdia | 200! x dia Secador de manos 500wh, lamparas 60 wh 560wh 30-45db
Enfermeria 20m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro 3 20| x dia 60| x dia Computador 100wh, lamparas 60wh 160wh 30-45db
Bodega Principal 20m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro -- - -- lamparas 60wh 60wh 30-45db
Bodega no perecibles 20m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro -- -- -- lamparas 60wh 60wh 30-45db
Cuarto frio 30m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro -- -- - Refrigerador 850wh, lamparas 60wh 910wh 30-45db
9820
Cuarto de residuos 8m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro -- -- -- lamparas 60wh 60wh
Cisterna agua potable 15m2 5m X X X -- 41.392 |
Cisterna Bomberos 15m2 3m X X X - - 75000 L X
Generador 15m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro -- - -- lamparas 60wh 2500wh
Transformador 15m2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro -- -- -- lamparas 60wh 8640wh
Cuarto de maquinas 15m?2 3m 200 lux Lampara Fluorescente Blanco neutro -- -- - lamparas 60wh 2500wh
Ascensores 4m?2 27m Lampara Fluorescente Blanco neutro 6 personas -- -- Motor de ascensor 12.500 wh x 3
15.920 litros x dia 82.470wh
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Proteccion solar.

Teoria Proteccién solar a traves de una piel o envolvente. Estrategia de proteccion solar a traves de una envolvente.

Los sistemas exteriores de lamas regulables, verticales u horizontales, son Utilazar iluminacion natural directa, indirecta y artificial considerando las necesidades espaciales
sistemas moviles que, bien ajustados y utilizados, resultan muy eficaces del programa arquitecténico, ademas de implementar una proteccién en las fachadas que permita
como barrera contra la radiacion solar. Estos sistemas se suelen colocar el ingreso de luz pero no de la radiacién solar.

Poroso Controlado

verticalmente (aunque también los hay horizontales) y por tanto estanespe- ="~~~ -~ ST LTt T '
lluminacion Directa

cialmente indicados para aquellas orientaciones donde la radiacién solar
incide con un angulo menor, estas son la orientacién este y oeste, donde los
sistemas de proteccién solar horizontales no son tan eficaces ya que el Sol
esta bajo y llega a incidir en la fachada y ventanas.

lluminacion
Artificial

J&ﬁ_

A
Jb Q

iAcero perforado 1, Vidrio |iHormigon || Vegetacion | De acuerdo a un estudio realizado por
| : la Secretaria de Ambiente en el perio-

| do de 2009 a 2011, demuestra que en
X la ciudad de Quito casi la mitad del afio
b |

|

|

|

|

Su principal ventaja es que, aun evitando la entrada de radiacion solar (45,20% del afio) el indice de radiacion

directa, permiten la entrada de luz indirecta, logrando una correcta ilumina-

ultravioleta (IUV) es superior o igual a

cién de los interiores. Es importante que se trate de sistemas instalados por i g SoooIooos LT 101 (Snlvel considerado extremo por la
el exterior, ya sea en forma de persianas, contraventanas u otros dispositi- Rosoimcn 045 |1nvsmmimn 530 | Rosorincar570 | vsormmen o0 || o) €0 dear casilamitad del ano, 1a
VOS, ya que, en el interior, una vez que la radiacién atraviesa un vidrio, sola- Coeficiente de | Coeficientede 11 Coeficientede I Coeficiente de 1 poblacion de la ciudad estaria expues-
., . . . . Reflectancia:0.55 Reflectancia:0.70 !'Reflectancia:0.30 ! Reflectancia:0.08 ! i i To
mente servirian para tamizar la luz pero no evitaran el calentamiento de la Reflectancia:0.55 | Reflectancia0.70 | Reflectancia:030 | Reflectancia0.08 || ta a niveles extremos de radiacion UV.
estancia. . .
i - Aplicacion de estrategia Proteccion de fachada
EXTERIOR INTEBRRGR. | T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1
|
Relle»-éne*\engem\ 4 ® © O ® @ :@ ® 1
I"-- - h janm—is.crdeenengia ﬂ ! :
, Radiackin incidente i :ﬁ e Bhi : !
[ 1] | 1
5 | 1
- I : !
Péuu“w.gnn;a— —— U %% : T : :
\ ﬁ)ﬂ o LTI =i |
Ahorro de energis i }‘ 8= :Féq\ :-J 0
"/ = i i E E
DJ?? n/ul h—" : % i E ! :
Esquema de proteccion de fachada Esquema de insidencia solar en : il RS E NN = T
| ™~ RVl 1 ! ] | 1
fachada ml n il NI |IL 0o ! <\|
IEESE N .
; I |
Fuente B o = miEli R OhiNiES i - T
Hernandes, P. (2004). Portal Poteccién contra la radiaci{on solar. Recupe- 3 ! : | I 0 gy o 2
rado el de Julio del 2018 de https://pedrojhernandez.com/2014/03/19/pro- Ty T
teccion-contra-la-radiacion-solar/
https://idus.us.es/xmlui/bitstream/handle/11441/35017/Ra-
quel%20Jimenez%20Lupianez.%20TFG.pdf?sequence=1 Corte Corte Fachada
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RADIACION ENVOLVENTES DE FACHADA

Wi ¥ : b
1553 e ¥ ) s
/ Range: Month - Mar Method: Peak Rang=: Month - un Methad: Prak
3 : Sen Gregorio, Quito 170123, Ecuador / San Gregaria, Quits 170129, Basdar

=
foy 5

|
o . . 156.3

Range: Manth - Mar Method: Peak Range: Maonth - Jun mMethod: Feak
: San Gregorio, Quite 170129, Ecuador

m San Gregario, Quite 170135, Ecuador
Vista aérea Av. 10 de Agosto Vista aérea Av. 10 de Agosto

BTUjaq f
a 16,3

Ranga: Manth -Mar Mcthesd: Pack
San Gregorio, GQuits 170139, Ecuadar

ey Gregunia, Quin 170129, Ensedor

-

Diciembre

BTUjsc ft
165.3

Methad: Peak

@ Rangs: Morith - Dec

5an Gragoria, Quite 170123, Eusder

Range: Manth - Dec
San Gregeno, Quito 170125, Eauador

Vista aérea Av. 10 de Agosto

Vista Av. 10 de Agosto y San Gr

£

Conclusiéon

El analisis de radiacion
solar sefala que la envol-
vente es la que recibe la
radiacion solar mientras
que la edificacibn se
encuentra protegida.

Vista Av. 10 de Agosto y San Gregorio Vista Av. 10 de Agosto y San Gregorio egorio
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Estrategia ventilacion

Teoria

Brise Soleil o parasoles son excelentes mecanismos para garantizar
la ventilacion natural, que ademas de la luz y el control solar, si se
disefian y se colocan adecuadamente en combinacion con las condi-
ciones del viento solar y local, pueden garantizar una excelente cali-
dad térmica interna. También permiten el control, si los muebles, o
incluso en caso de elementos filtrados (cobogds, placas perforadas,
mashrabiyas, entre otros) provocan ventilacion directa con posibilidad
de calculo en porcentaje segun el tamano de las aberturas.

:

Estrategia

Implementar un sistema de ventilacion cruzada que permitan ventilar los espacios dentro del proyecto
tales como son las aulas, los talleres practicos, restaurante, auditorio entre otros. Se generaran vacios en
las fachadas que permitan generar el ingreso y salida del aire, ademas de implementar ductos verticales

de ingreso y salida del aire.

Ventilacion Cruzada

Aplicacion de estrategia al proyecto

njf Ingreso y salida de aire por ducto vertical

I

La consideracion de los tipos de aperturas es indispensable. De
manera practica, pensemos en un entorno que, si se elige una venta- Q \ J
na con dos hojas de vidrio deslizante, se entiende que al abrir, solo el ' , = T
50% de la abertura permitira que entre el viento. Con el mismo >alida de aire 5y | dea
tamanio del tramo, si optamos por una ventana con una o dos hojas Ingreso de aire 7 |, g ngreso de aire
abiertas, la ventilacion sera integral. Segun el tipo de ventana, sello o — 1
puerta elegida, influira directamente en la direccion de los vientos ~ JLM Nl
(vertical, horizontal o inclinada) y el porcentaje de la masa de aire — L]
hacia el interior. s B ==
L
- md L1
=
~ “
q
iy -«
q
—~ A ot
) ad
0h= g
. %
Fuente Plataforma arquitectura 7 md
— (/
q
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Estrategia Reutilizacion del agua gris

Teoria
Ventajas de la reutilizacién del agua gris

1. Solucién a medida.- La amplia gama de medidas se adapta a distin-
tas necesidades de consumo: de 600 hasta 10.000 litros diarios.

2. Calidad de agua excelente y constante.- El tratamiento por rayos
ultravioleta ofrece de forma constante, un agua de alta calidad.

3. Disefilo compacto y poco voluminoso.

4. Sencilla instalacion y practico funcionamiento.

5. Mecanismo eficaz y seguro.- El proceso no emplea sustancias
quimicas, es silencioso y no produce olores.

6. Gastos minimos de mantenimiento.- Utiliza componentes de larga
durabilidad y no contiene sustancias quimicas. El consumo energéti-
co especifico es de unos 1,2 k"h/m3.

7. Rapida amortizacion.- Teniendo en cuenta que el precio del agua
es cada vez mayor, este sistema de reciclaje de aguas grises se
amortiza rapidamente.

Proceso de filtrado

1. Recoleccion del agua a traves de una tuberia separada hacia la
planta de tratamiento.

2. Posteriormente, en los depdsitos de reciclaje, un tratamiento biolo-
gico descompone las particulas de suciedad. El agua tratada es bom-
beada cada tres horas a la siguiente fase.

3. La esterilizacion: en su camino hasta el depdsito de almacenaje, el
agua es sometida a un tratamiento con plantas, hongos y productos
amigables con el medioambiente.

4. El agua tratada se puede incorporar al sistema agua potable para
garantizar el suministro.

Estrategia

Implementar un sistema de reutilizacion de agua gris (lavamanos, lavaplatos y sanitarios) por medio de un
sistema de tratamiento de agua para el uso del huerto. Se reutilizara 1.507,5 litros diarios.

Validacion de la estrategia.

Servicio Cantidad | Consumo Litros x dia Datos Litros x dia
Lavamanos 49 751 367,5 | por dia Total agua gris 1.507,5 | xdia
Lavaplatos 13 501 650 | x dia Huerto 2.260 | xdia
Inodoros 49 101 490 | xdia
Total 1.507,5 1 xdia
- Se condisera el 10% de perdida por el sistema de tuberias

Datos Porcentaje Datos Litros xdia | Eficiencia

Total de agua gris es de 1.507,5 | xdia 100% de recaudacion Huerto 2.260 | x dia 100%
Total del agua gris es de 1.356,75 | xdia 10% de perdida por tuberias Total agua gris 1.356,75 | xdia 60%

Conclusion.- Conciderando el 10% de perdida de agua por tuberias y teniendo en cuenta que la eficiencia
optima de reutlizacion del agua para huertos es de 30% a 35%, el porcentaje de eficiencia en en equipamien-

to es de 60%.

- Se condisera el 30% de perdida por el sistema de tuberias

Datos Porcentaje Datos Litros xdia | Eficiencia
Total de agua gris es de 1.507,5 | xdia 100% de recaudacion Huerto 2.260 | xdia 100%
Total del agua gris es de 1.055,25 | x dia 30% de perdida por tuberias Total agua gris 1.055,25 I x dia 46%

Conclusion.- Conciderando el 30% de perdida de agua por tuberias y teniendo en cuenta que la eficiencia
optima de reutlizacion del agua para huertos es de 30% a 35%, el porcentaje de eficiencia en en equipamien-

to es de 46%.

Aplicacion de estrategia al proyecto

FPom | e ] k/ ~ \ |
‘ -\u/; \_J = /\H A = ;,R ;'x ’v |
! O @ @ @ @ @@ ) G : —le?em\e dl_g!_ Z.Tva\amlerlv\odelagua 3. Re-utili acmlnd\g :
5 B Huerto 1
= Planta de
\hﬁ gi tratamiento L
- %E Cisterna
.. R id
Fuente. Soliclima.es %%/g dolaga  ——
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Estrategia Reutilizacion del agua gris

Teoria

Un restaurante tira a la basura 2,5 kilogramos de comida al dia, cada
persona genera una media de 1.5kg de residuos cada dia, de los
cuales entre un 45% a 50% es materia organica. La materia organica
son compuestos que provienen de los restos de organismos que
alguna vez estuvieron vivos, tales como plantas y animales y sus
productos de residuo.

Para trabajar con los desechos sdlidos, lo primero que se debe hacer
es clasificarlos en organicos o inorganicos. Los primeros son biode-
gradables, esto quiere decir que se descomponen natural y rapida-
mente transformandose en otro tipo de materia organica. Algunos de
ellos son frutas, hortalizas, cascaras, carnes o huevos. Los segundos
son aquellos que sufren una descomposicion natural lenta, debido a
que no son naturalmente biodegradables o tardan largo tiempo en
serlo, como los metales, plasticos o vidrios.

Especificamente para los residuos organicos, la mejor opcion es que
se practique el compostaje. Para ello existen dos métodos, uno con-
siste en tener una compostera, mas adecuando para jardines o espa-
cios al aire libre amplios o el vermicompostaje, adecuado para peque-
Aos espacios.

El uso de los desechos organicos permite tener un abono de calidad
para las plantas y se cierra el ciclo de la materia organica, evitando el
uso de fertilizantes quimicos, pesticidas y herbicidas llevando a cabo

.

<3 X <o

APEL + CARTON| | ORGANICO | |NORECICLABLE | |  ENVASES
: i siduos de oficing Botellas de plastico
Cajas Desechos de alimentos s e ik P
revistas saquitos de infusion N Lam"d . ;lm.:mo
rba £myases tetrabrik Botellas de vidrio
apu ntes _ __ envoltorios de plastico ’
papel seco cigarrillos —y
widrio roto - !

=)
|

L

270 [y

_
:
,

Fuente. Hablandoenvidrio.com

Estrategia

El centro gastrondmico produce una gran cantidad de desechos por esa razén se implementa un sistema de
separacion y organizacion de los desechos para evitar malos olores dentro del equipamiento, con la finalidad
de reutilizar los residuos organicos para abono del huerto del proyecto.

Validacion estrategia

Kg Total Kg Residuos
Residuos Organicos

Total 262 Kg 135 Kg

| Organizacién de los residuos Se destinara contenedores

| @ diferentes para cada tipo
| & . .
.‘5‘[" E ﬁﬁ ﬁﬁ de residuo con el fin de
11, Consumo 2. Clacificacién de 3. Almacenamiento de

reutilizacion de los dese-

chos.

L 1
6. Cosecha 5. Abono huertos 4. Compost

|

|

|

|

|

! | des?chos desechoscllasiﬁcados: faCIlItar |a OrganlzaC|0n y

|

. |
o |
= |
|

@ -

AR - B
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Planta Baja
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Huerto

Teoria

Los huertos urbanos se comen-
zaron a popularizar en la segun-
da guerra mundial, se usaron
en las ciudades de Estados
Unidos para producir el 40 % de
los alimentos.

La cultura de los huertos urba-
nos se ha ido extendiendo a lo
largo de los afios, tanto en los
paises desarrollados gracias a
movimientos ecologistas, como
en paises en vias de desarrollo
por necesidad.

Hoy dia se han convertido en
una alternativa sostenible para
la produccién de verduras fres-
cas, un hobby apasionante y
educativo.

Un huerto urbano es equipara-
ble a un huerto en el jardin, se
trata de espacios cubiertos o no
para el cultivo de hortalizas y
frutas a escala doméstica - edu-
cativa. La calidad de los produc-
tos puede ser igual que en cual-
quier otro tipo de cultivo.

Fuente
Energialimpiaparatodos.com

Datos del huerto
Area del huerto: 470m2

Se consmen 48 litros por cada
10m2.

Tiempo de cosecha: 5 meses
que equivale a 7.200 litros

Se consumen 2.260 litros
diarios para el huerto.

Produccioén del huerto

Producto Producciéon x m2 Superficie Imagen
Tomate 6 kg 4m?2 ‘
Cebolla 3kg 14m2 ‘
Lechuga 3kg 6m2
Aji 0.8 kg 8m2 /(j
Acelga 4 kg 4m?2 g
=
Fresa 2kg 8m2
Pimiento 2 kg 3m2 ﬂ
Apio 6 kg 6m?2
Remolacha 5kg 4m2
Zanahoria 5 kg 10m2
Pepino 2.5kg 6m2
Espinaca 3kg 4m?2
Nabo 2 kg 8m?2 &%:jc&ﬁ
Esparrago 0.4 kg 20m?2

Aplicacion en el proyecto

D Huerto

Base de cultivo

I:I Sistema de riego

— Recorrido de riego

Nivel 2

D Huerto

Base de cultivo 3

I:I Sistema de riego

— Recorrido de riego

rrrrrr
ooooooo

Nivel 3
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10:00 am

La radiacion no
ingresaalos -~ "
espacios interiores
Vegetacion

La radiacion no
ingresa a los
espacios interiores

Conclusion

12:00 pm

|
3 )0

Ductos de ingreso y
salida del aire

3:00 pm

WA

i
7

Fachada ventilada

Ml
4\

La radiacién no
ingresa a los
espacios interiores

-y

7

La proteccion de los espacios internos del proyecto se da por una doble fachada (acero perforado), que permite el ingreso de luz pero evita que ingrese la radiacion, evitando espacios calientes

por medio de ventilacion cruzada y ductos de ingreso y salida del aire.
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Ventilacion por ducto
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Ventilacion cruzada

1M |

\
\

» Ducto de ventilacion

> Sistema de doble
facahada ventilada

Sistema de doble
> facahada ventilada

» No ingresa la Radiacion

I
——» Vegetacion
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Espacio Publico

Espacios de Espacios de Area verde
transicion estancia
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Vegetacion

IMAGEN

TIPO DE VEGETACION

CARACTERISTICAS

REPRESENTACION
GRAFICA

USO EN EL ESPACIO
PUBLICO

Cepillo Rojo.- Nombre
cientifico Callismon
citrinus

Son arboles resistentes a las inclemencias del
clima, tiene una altura maxima de 4m plantados en
area verde libre, mientras que si se plantan en
macetas tienen una altura d3 3m de altura. La forma
de sus hojas son lanceoladas vy lineales de color
verde grisaseo, en época de verano florecen flores
de color carmesi.

Se implementa en todas las
areas verdes dentro del
espacio publico del
proyecto.

Fresno.- Nombre
cientifico fraxinus
excelsior

Tiene una altura de aque varia entre los 7 y 12 m.
Crece de manera rapida, tiene hojas cuyas
dimenciones son de 5 a 11 cm de longitud con un
ancho de 2,5 a 3 cm. Posee un follaje de color
amarillo. Crece en suelos poco fértiles. Sus frutos
son llamados samaras

Se implementa en las

aceras y corredores verdes SN

urbanos propuestos en el 0 P

Plan Urbano ) Q
)

Geranio.- Nombre
cientifico Pelargonium
hortorum

Son plantas que se las utiliza en la jardineria por el
atractivo de sus colores y aroma. Tiene una altura
de 60cm, tienen hojas de petalos anchos vy flores
con un diametro de 3cm.

Se implementa en todas las
areas verdes junto con otro
tipo de vegetacion.

Supirrosa.- Nombre
cientifico Lantana
Camara

Arbustos de 1 a 3 metros de alto, con hojas de
laminas ovadas de 2 a 12 cm de longitud yde 0.5 a
6 cm de ancho. El color de sus flores variado. Tiene
una dimension de 2mm de longitud con una raiz de
longitud 10mm.

Se implementa en todas las
areas verdes junto con otro
tipo de vegetacion.

Diametro

m
m D: 4m D: 7m D: 0.5m
i| Cepillo Fresno
rojo
0,6cm
Fresno Cepillo Geranio
rojo
TEMA: ESCALA: UBICACION:
. . OBSERVACIONES:
/ CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA SIN
ﬂ; 22— CONTENIDO: LAMINA:
PtuI\XE?II?u?naDlEiunxl uni'lﬁli(‘:ili' VEGETACION AMB - 17




Material espacio publico

IMAGEN

MATERIAL

USO EN EL ESPACIO PUBLICO

REPRESENTACION
GRAFICA

Concreto Estampado

Espacios de transicion

NEE@® @O

Madera para exteriores

Espacios de estancia

Adoquines de Concreto

Espacios de transicion

Cesped

Areaverde

Baldosa de Hormigdn

Espacios de estancia

Hormigdn permeable

Cruces peatonales

Detalle. Piso exterior

Pendiente 2% |

t

Muro de contencione—— {
Malla

Esc:1:50

Baldosa hormigén 1.20 x 1.20m
Mortero 1cm

Capa cuarzo endurezedor 1,5 cm
Hormigoén

Impermeabilizante geotextil
Material mejorado

Tierra

Noohs~wh =

Vista espacio publico

Conclusién

El disefio del espacio publico concidero el con-
fort de los ocupantes como el punto principal,
para el cual se realizo un estudio de materiales
del piso, vegetacion y mobiliario para la mple-
mentacion de los mas adecuados.

El espacio publico exterior se compone de luga-
res de transicion, lugares de estancia sombrea-
das y areas verdes que se relacionan con el
entorno mientras que en los espacios publicos
interiores fueron disefados para que los usua-
rios realicen actividades multifuncionales de
esparcimiento.

TEMA: ESCALA: UBICACION:
. . OBSERVACIONES:
CENTRO DE CAPACITACION GASTRONOMICA S/N
ﬂ a.\ CONTENIDO: LAMINA:
IVERSID, DE 4
Laursate International Univarsitias MATERIAL ESPACIO PUBLICO AMB - 18
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Los espacios destinados para la formacion, preparacion y consumo de alimentos no solo deben ser atractivos por su edificacién ya que generan actividades sociales para incentivar las relaciones
culturales de la comunidad. El Centro de Capacitacién Gastrondmico se desarrollé acorde a los objetivos y estrategias planteados en el presente trabajo de titulacién. De ello se concluye lo

siguiente:

La forma de implantacién de los volimenes considero la presencia de edificaciones y espacios relevantes dentro del plan urbano como del barrio donde se ubican, con la finalidad de generar

conexiones entre ellos y con el equipamiento propuesto. El espacio publico juega un papel fundamental para conectar dichos espacios con el Centro de Capacitacion Gastronémico.

El proyecto considera el uso de suelo actual del entorno inmediato para localizar el programa y generar conexiones urbanas y dando vitalidad a la zona de estudio.

Las necesidades del usuario y los requerimientos espaciales del programa son elementos esenciales para el disefio del equipamiento.

El envolvente del proyecto tiene un papel crucial para la proteccion solar de los espacios, ademas del aprovechamiento de las corrientes de aire para la adecuada ventilacion de los mismos.

5.2 Recomendaciones

Al momento de realizar la investigacion de equipamientos de formaciéon y venta de alimentos, se debe considerar pardmetros arquitectonicos y funcionales que permitan entender el
funcionamiento interno y externo de los espacios del proyecto con el entorno donde se implanta, para lograr entender las conexiones espaciales, en el que se constituye un proyecto inclusivo

gque da vitalidad y mejora la calidad de vida en la ciudad.
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