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RESUMEN

El presente trabajo de titulacidén, propone el redisefio del restaurante Rincén
Manabita con implementacion tecnoldgica para el usuario, con la finalidad de
implementar opciones interactivas por las cuales se puede agilizar el servicio

brindado por el establecimiento.

Por medio de la arquitectura interior, se busca crear espacios funcionales,
ergonémicos y confortables, adaptados para la atencion hacia un usuario
familiar, acogiendo las necesidades basicas dentro de instalaciones del servicio

alimenticio, aplicando el concepto de movimiento.

Se intervendran 700m2 los cuales incluyen 3 pisos que se dividen en area

publica y de servicio.



ABSTRACT

The final degree project proposes the interior redesign of the “Rincon Manabita
restaurant with technological implementation for the user, with the purpose of
implementing interactive options, by which the service provided by the

establishment can be streamlined.

Through interior architecture, we seek to create functional, ergonomic and
comfortable spaces, adapted for the attention to a user, welcoming the basic
needs within food service facilities, applying the concept of movement.

700m2 will be intervened which include 3 floors that are divided into public and

service areas.
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1 CAPITULO I. Planteamiento del tema.

“REMODELACION DEL RESTAURANTE RINCON MANABITA, CON
IMPLEMENTACION TECNOLOGICA PARA EL USUARIO”

1.1 Introduccioén

Los restaurantes, se han esparcido alrededor del mundo, con la finalidad de
proporcionar una amplia gama de productos gastronomicos, para sus clientes, a
la par con algunos servicios que hacen de este arte de degustacion una
experiencia relajante y Gnica. Mediante la implementacion de estos lugares se
ha conocido el arte culinario de otras culturas, lo cual ha permitido a todas las
personas alrededor del mundo, saborear alimentos diferentes a los que estan

acostumbrados.

El Ecuador, es uno de los paises mas visitados de la region de Latino América
por su extensa variedad de flora y fauna, ademas de su complejidad en la
gastronomia propia de cada zona que conforma este pais. El arte culinario ha
incrementado el turismo en diferentes ciudades, aportando mayores ingresos

para estas poblaciones.

La ciudad de Quito, al ser la capital del Ecuador, ha acogido varios restaurantes
gue ofrecen comidas de las diferentes regiones del pais; el menu de comida mas
destacado, es la comida maritima, puesto a la gran produccién de mariscos para

su consumo, lo cual ha impulsado la innovacion de diversos platos.

Actualmente existen muchos locales que ofrecen diferentes platillos maritimos,
este es el caso del restaurante Rincén Manabita, que, con mas de 30 afios de
trayectoria, ha sido reconocido por su antiguo emprendimiento como uno de los
mejores lugares para degustar esta comida por su variedad, sabor y calidad en
los diferentes platos que ofrece, a través del tiempo se ha observado un
crecimiento y desarrollo en el servicio que se ha propuesto ofrecer al publico.

De acuerdo a lo antes expuesto, el planteamiento de este tema, pretende

introducir a la investigacion a lo que se conoce en la actualidad como los



restaurantes en la era digital o restaurants futuristas, esta definicién abarca a la
implementacion de pantallas tactiles, mediante las cuales, seguin un informe
realizado por la Chef Michele Lagalla, dara opciones hacia los usuarios de elegir
un menu a su gusto y una forma de pago de manera digital, es decir, no existiran

limitaciones fisicas para los usuarios (Lagalla, 2018).

Todo esto en conjunto con un planteamiento interiorista necesario, que permita
crear espacios funcionales y ergonémicos, generando una sensacion de mayor

satisfaccion y eficiencia para sus usuarios.

1.2  Justificacion

Quito, al ser una de las ciudades mas visitadas por los turistas, ha implementado
locales de degustacion con el propdésito de incrementar su emprendimiento en
diferentes opciones de venta gastronémica, lo cual ha permitido al turista como
tal, conocer sobre el arte culinario que existe en cada zona del pais sin tener la

necesidad de desplazarse.

A pesar de existir varios restaurantes distribuidos en algunas zonas de la ciudad;
es importante reconocer que la propuesta gastrondmica en la capital es variada
y que la ubicacion de cada uno de estos locales comerciales, es sumamente

importante al momento de tomar una decision.

El Rincén Manabita, actualmente se encuentra ubicado en una zona comercial
alta, que ha permitido, incrementar sus ventas y dar a conocer a mas personas
sobre sus productos y servicios; sin embargo, al ser un negocio formado hace
varios afos, denota espacios monétonos, es decir, cada una de sus instalaciones
son caducas, lo que genera una pérdida de competitividad ante otros negocios;
por esta razén es importante crear una imagen diferente mediante el disefio
interiorista que ayude a fortalecer la imagen corporativa del restaurante a la

sociedad actual.

Por todo esto, el desarrollo de este proyecto, pretende que, por medio del
planteamiento interiorista necesario, en conjunto con la inclusion de la

tecnologia, se pueda crear un espacio nuevo, que brinde sensaciones de confort,



interaccion y acogimiento, haciendo de este momento de relajacién y

degustacion una experiencia Unica para los usuarios.

1.3 Alcance

El Rincon Manabita empezé como un negocio de venta de empanadas y
almuerzos, en un espacio minimo de 50m2, la necesidad de emprender en algo
nuevo, permitié que este restaurante se fortalezca, cambiando su ubicacion y su
local comercial; actualmente, se encuentra en el centro- norte de la ciudad,
ademas, el establecimiento abarca un total de 500m2 en terreno y 700m2 de
construccion, distribuido en 3 pisos; dividiendo sus espacios en areas de cocina,
servicio y degustacion de alimentos, lo cual ha dado apertura a que mas

personas ingresen e inviertan en estos productos.

El disefio interiorista actual de este establecimiento, no cumple con todas las
necesidades del cliente, la mayoria de sus espacios no son funcionales en su
totalidad, muchos de estas zonas estan limitados en su iluminacion, ventilacion
y circulacion, lo cual, ha generado un aspecto visual monotono, es decir al ser
un restaurante con varios afios de trayectoria, los colores implementados y cada

uno de sus espacios en cuanto a la distribucién se han mantenido igual.

Por esta razdn, en el desarrollo de este proyecto, se pretende implementar
diversos materiales por los cuales se pueda reflejar y fortalecer el tipo de
producto que se ofrece en este establecimiento, de igual forma por medio del
disefio interiorista, se pretende reforzar la funcionalidad y la ergonomia con
opciones de mobiliario, en las zonas que conforman este restaurante, ademas
de esto, se planea incluir elementos tecnoldgicos, con la finalidad de que este
lugar sea un espacio diferente en el que las personas puedan tener una
experiencia unica, interactiva y acogedora al momento de degustar su platillo

favorito.



1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo general

Remodelar el Restaurante Rincon Manabita, con una propuesta interiorista e
implementacién de opciones tecnoldgicas para los usuarios con el fin de crear

un espacio diferente e innovador.

1.4.2 Objetivos especificos

- Adaptar mediante el disefio interiorista, los espacios con las normativas
necesarias para un espacio de venta y consumo de productos.

- Crear mediante el planteamiento arquitectonico, espacios funcionales y
ergonodmicos para el usuario.

- Implementar el uso de materiales que generen una sensacion de
acogimiento y confort en los espacios.

- Aplicar diversas opciones de interaccion tecnolégica para los usuarios
como, conectores, Tablets tactiles para realizar pedidos, televisiones
(publicidad). etc.

- Implementar un disefio de mobiliario que vaya acorde la venta del

producto y el lugar.



1.5 ANALISIS DEL FODA.

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

Proyecto

Figura 1. Cuadro de andlisis de FODA



1.6 Soporte grafico del sitio.
1.6.1 Exterior

En el disefio exterior del edificio, se ve reflejada la identidad corporativa que
actualmente se utiliza en el restaurante, en donde se pueden visualizar los 3
pisos. Este establecimiento se encuentra ubicado en el centro-norte de la ciudad
de Quito, especificamente en la Av. Tomas de Berlanga e Isla Santa Fe.

Figura 4. Fotografia fachada lateral izquierda.



Figura 6. Fotografia terraza 2 PB

1.6.2 Interior.

El espacio interior tiene un color neutral combinado con colores base que reflejan
la imagen corporativa del restaurante como son: verde y amarrillo
implementados de igual forma en la parte exterior, sin embargo, a pesar de ser
un espacio amplio, se tienen ciertas limitaciones en la circulacién entre el
personal de servicio con el usuario, de igual forma existe poca iluminacién y

ventilacion en las zonas.



Figura 8. Fotografia actual zona de distribucion de comida.

Figura 9. Fotografia actual area de cocina.



Figura 12. Fotografia actual tercer piso.



Figura 13. Fotografia croquis de planta baja.

Figura 15. Fotografia croquis tercer piso.
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2 CAPITULO Il. Marco Tebrico.
2.1 Marco Histoérico
2.1.1 Historia de los Restaurantes.

La necesidad de alimentacion ha hecho que el ser humano busque la forma de
conseguir su comida desde varios afios atras, implementando diferentes
métodos, que conocemos como el cultivo o la caza, lo que permitia alimentar a
toda una comunidad, a medida pasaba el tiempo, el ser humano debia hallar una
forma de preparar mejor los alimentos que conseguian con el fin de mejorar la
salubridad, por ello se implementaron diferentes espacios en donde se
distribuian y preparaban estos alimentos.

La costumbre de comer fuera de casa fue impuesta por la Antigua Roma, muchos
de los romanos iban a las tabernas o posadas en donde solian convivir con la
gente, ademas de adquirir vino y algunas comidas calientes; segun algunos
datos histéricos, en Herculano y Pompeya, después la erupcion del volcan
Vesuvio, se encontraron algunos puntos de venta en las calles que ofrecian
alimento. A medida transcurria el tiempo, se empezaron a abrir estas tabernas
en muchos lugares de Europa, sin embargo, estos solo ofrecian bebidas
alcoholicas (Hotel Santo Domingo Madrid, 2013).

A pesar de existir varios lugares que ofrecian comida o bebida, no tenian la
definicion de un restaurante como tal, ya que muchos de estos lugares se
encontraban dentro de las casas y eran espacios poco funcionales, por lo que
no ofrecian ningun tipo de servicio, ademas la mayoria de estos productos eran

obtenidos por medio del trueque.

La palabra «Restaurante» tiene su origen en Francia en el siglo XVIII que
también tiene como definicidbn — restaurants o restaurativo-, este término fue
utilizado por primera vez en Paris en el afio de 1765, en donde el mesonero
llamado Boulanger abri6 un espacio de comida con el nombre de «De
Boulanger», quien puso en el marco de su puerta la siguiente frase: “Venid a mi,
hombres de estbmago cansado, y yo os lo restauraré”lo cual tuvo gran acogida
y mucha influencia para otros negocios que pasaron a llamarse restaurantes
(HYPATIA, 2009).
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La Revolucion Francesa, al ser uno de los procesos de cambios que se generd
en Europa en el afio de 1789, creo un impacto social, politico y econémico, lo
que provoco que muchos de los chefs y mayordomos que servian a la
aristocracia perdieron sus empleos, debido a esto, muchos empezaron a fundar
Sus propias casas de comida y sus propios negocios proporcionando varios

productos alimenticios y servicios para las personas (Ochoa, 2015).

Todo esto dio paso a que muchos establecimientos fueran decorados y que a su
vez proporcionaran atencion exclusiva a quienes querian degustar algunos
platillos; de igual forma en este proceso de cambio también se puede observar
una diversificacion de actividades como son: las panaderias, pastelerias,
cafeterias, heladerias, entre otros, que fueron creciendo a medida transcurria el

tiempo.

Después de algunos afios, se empezaron a crear alrededor del mundo diferentes
establecimientos que ofrecian diversas formas para alimentacion como la
comida gourmet, buffet y la comida rapida la cual actualmente ha sido la mas
cotizada a nivel mundial, de igual forma, los restaurantes han implementado
algunos medios para atraer a los clientes, como la decoracion junto con opciones
de espectéaculo, lo que ha permitido atraer a diferentes usuarios tanto locales

como turistas.

Actualmente los restaurantes son los negocios mas rentables alrededor del
mundo, proporcionan una alta diversidad gastrondmica de varias culturas en

diferentes paises, generando una sensacion Unica ante los clientes

2.1.2 Tipos de Restaurantes

Alrededor del mundo, se han establecido diferentes restaurantes que ofrecen
varias opciones gastronomicas; estos a lo largo del tiempo se han clasificado
tomando en cuenta ciertos factores como: las costumbres sociales, habitos y el

nivel turistico del lugar en el que se encuentran, lo cual ha permitido que cada
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uno de estos espacios establezca una organizacion que crea zonas diferentes

para cada usuario, tomando en cuenta su estatus social y econémico.
Los restaurantes pueden clasificarse de las siguientes formas:

e Restaurante Gourmet: Se caracteriza por ofrecen comidas finas y
delicadas, con un preparado especial para el momento, lo cual hace que
estas tengan un costo definido y elevado, debido a que se encuentra
enfocada en la calidad antes que cantidad.

e Restaurantes Especiales: Se caracterizan por tener un menu con
diversas opciones de comida que son especialidades, es decir, que solo
se encuentran en dicho restaurante.

e Restaurante Etnico: Son aquellos restaurantes que se caracterizan por
ofrecer alimentos representativos de una cultura que pertenece a un pais.

e Restaurantes Tematicos: Se caracterizan por el tipo de comida de
acuerdo a su origen, como la cocina espafiola, francesa, italiana, etc.

e Restaurante Familiar: Consta de platos accesibles para una degustacién
en familia, son conocidos como restaurantes que ofrecen sabores de
casa.

¢ Restaurantes Convenientes- comidarapida: Estos son aquellos que se
conocen como locales de servicio rapido, que tiene precios muy
econOémicos y pueden ser para cualquier usuario.

e Restaurantes Buffet: Se caracteriza por ofrecer diversas opciones al
usuario, quien puede elegir por un autoservicio lo que desee comer

(Cursos y Gastronomia, 2014).

Los restaurantes al ser los espacios de trabajo mas rentables en la actualidad,
han generado cambios en cuanto a su distribucién de servicio como de su
gastronomia, por lo que muchos de estos espacios han definido el tipo de comida
gue ofrecen como, por ejemplo: la comida vegetaria, macrobidtica, carnes rojas,
aves, pescados y mariscos, comida extranjera y la comida nacional, facilitando

a cada usuario al momento de su eleccion (Cursos y Gastronomia, 2014).
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2.1.3 Los Restaurantes en el Ecuador

En Ecuador en la antigiiedad antes de la llega de los espafioles, los indigenas
cultivaban sus propios alimentos los cuales eran distribuidos y vendidos a las
diferentes comunidades por medio de los Tambos, que eran espacios de
descanso y venta de productos; con el paso del tiempo y la influencia de los
espafioles, empezaron a crearse platillos nuevos con productos propios de
nuestro pais, efectuando un cambio en cuanto a la forma de alimentacion de los

indigenas (Duran, 2012).

Esto dio cabida a que los tambos, se vuelvan espacios mas sofisticados,
promocionando la comida tanto nacional como extranjera, de igual forma en
estos espacios, se realizaban eventos importantes y se implementaron lo

conocido como atractivos de baile, mlsica entre otras.

No fue hasta en el siglo XX en donde se llevaron a cabo lo que en nuestro
lenguaje coloquial conocemos como «huecas» que son lugares pequefios que
actualmente, siguen en funcionamiento y ofrecen comida tipica de nuestro pais,
asi empiezan a ser conocidos lugares como «La casa de la humita», «Las papas

de la Maria», entre otros (Duran, 2012).

De igual forma en el afio de 1908 con la creacion del ferrocarril se construye el
primer Hotel- Restaurante de la ciudad conocido con el nombre “La Estacién”
ubicado en Chimbacalle, el cual brindaba alimentacion de lujo para las personas

gue llegaban a este destino (Yanez, 2012).

Esta iniciativa, tanto de las huecas como el de un Hotel- Restaurante, genera un
cambio en el medio comercial de la gastronomia, lo que permite que varias
personas emprendan en sus propios negocios, invirtiendo en diferentes
establecimientos que permitan dar un mejor servicio y crear espacios con mayor
funcionalidad, brindando al cliente una sensacion diferente a lo que se conocia

en esa época.

Se empiezan a incluir en nuestro pais, diferentes industrias que son

distribuidoras de comida rapida, esto se da en los afios de los 80 y 90 debido a
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muchos de los cambios que se empiezan a generar en la sociedad

asemejandose a la vida extranjera como es la vida laboral. (Yanez, 2012)

En Ecuador, ciertas personas de diferentes lugares del pais, viajan a la capital-
Quito, con la finalidad de dar a conocer sobre los diversos platos gastronomicos
gue existen en sus culturas, haciendo de la capital uno de los atractivos turisticos

tanto en flora y fauna como en su gastronomia.

2.1.4 Tipos de Comida en el Ecuador

Actualmente la cocina ecuatoriana tiene su propia identidad gastronémica en las
diferentes regiones. En el transcurso del tiempo se han hecho varias
modificaciones a los ingredientes que conforman estas recetas, por ejemplo, en
la conquista espafiola se intercambié ciertos productos por nuevos que se
encontraban en nuestro pais con el fin de asemejar a la gastronomia que habia
en Europa, por esta razén muchos de estos platillos fueron generando su propia
filiacion, ademas los diferentes pisos climaticos que hay en el pais permiten
mantener la mayoria de productos agricolas durante la mayor parte del afio e
intercambiar los mismos entre las diferentes regiones, de esta manera los

diversos platos que conforman la gastronomia ecuatoriana son permanentes.

Esta variedad de productos a caracterizado los platos tradicionales de cada
region asi podemos observar; en la sierra, el locro, la guatita, cuy, yapingacho,

entre otros, predominando el uso de la papa.

Figura 16. Plato tipico de la Sierra-Cuy
Tomado de tgma, 2018


https://www.viajejet.com/comida-tipica-de-ecuador/cuy-asado/
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En la amazonia, se encuentra: el maito, ayampaco, ceviche de hongos, etc., con

una mayor utilizacion de la yuca.

Figura 17. Plato tipico Amazonia: Ayampaco
Tomado de tgma, 2018

En las ciudades de la costa, se puede encontrar: encebollado, caldo de mangera,
empanadas de verde, bolones, ceviches en su diferente variedad de acuerdo a
los productos del mar (camarén, concha, pescado, calamar, pulpo, langostino,

etc.), utilizando como base en la mayoria de platos el platano verde.

Figura 18. Plato tipico de la Costa- Ceviche
Tomado de tgma, 2018

Se puede resaltar, dentro de la cultura de la Costa, la gastronomia de la provincia
de Manabi por la variedad de platos que se pueden encontrar, ademas una parte
de su poblacion ha migrado hacia las diferentes ciudades del pais con el fin de
dar a conocer su arte culinario, encontrdndose restaurantes con un alto grado de

aceptacion por la calidad y variedad de productos.

Dentro de ello se pueden destacar varios locales de venta de comida de mar en

diferentes puntos de la ciudad de Quito, entre ellos el Rincon Manabita.


https://www.viajejet.com/comida-tipica-de-ecuador/ceviche-ecuatoriano/
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2.1.5 Restaurante Rincé6n Manabita

El restaurante Rincon Manabita, se ha consolidado como uno de los modelos
pioneros y reconocidos en las ramas tipicas de la comida ecuatoriana desde el
afio de 1983, esta empresa nace como una iniciativa de la Profesora Josefina
Andrade de Intriago, quien con todo su conocimiento emprende un pequefio
restaurante familiar en Quito de un espacio minimo de 60m2, aplicando un
objetivo fundamental; el cual era dar a conocer a toda la ciudadela quitefia sobre
los platillos provenientes de su ciudad natal, Manabi.

Este espacio pequefio de distribucién de bocaditos, almuerzos, empanadas,
entro otros platillos, dur6 alrededor de 8 afios; como resultado del trabajo
constante y el aumento de target en la distribucion de sus productos. La Sra.
Josefina junto a sus hijos, proyecta su negocio hacia un establecimiento que
brinde amplitud y comodidad a cada uno de sus clientes, por ello en el afio de
1991, se trasladan al local actual que se encuentra en el barrio la Jipijapa.

Con la ayuda del Sr. Alberto Intriago Andrade hijo de la Sra. Josefina, se proyecto
un disefio arquitectonico para el establecimiento, puesto a que fue estudiante de
arquitectura hace algunos afios, por medio de este conocimiento plantea un
espacio acorde a las necesidades del negocio como el area de cocina, el area
de degustacion, la iluminacion, disefio, entre otros aspectos fundamentales de
cada espacio, permitiendo fortalecer su imagen corporativa y su objetivo como
empresa, segun menciona el Sr. Alberto Intriago, “El rincon no vende
simplemente comida, servicios y resultados para total satisfaccion del cliente,
gue es en Ultima instancia, el objetivo fundamental de todo el engranaje organico

y funcional de este negocio” (Anonimo, 2013).

Actualmente, este negocio consta de una construccion de 700m2 distribuidos en
3 pisos, que ha generado pequefios cambios en su disefio interno, hoy en dia se
encuentra a cargo la Sra. Angela Loor de Intriago esposa del Sr. Alberto Intriago,
guienes han buscado fortalecer los servicios hacia los usuarios, ademas de que
a futuro esta empresa se pueda visualizar con varias sucursales en la ciudad de
Quito.
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Es importante sefalar que el Rincon Manabita realiza una labor que lo diferencia
de los demas espacios de restaurante que han estado enfocados en la misma
distribucion de alimentos, por medio de la eficiencia y calidad de sus servicios y

productos que distribuyen diariamente a muchas personas.
Sintesis

Es importante conocer sobre la trayectoria que ha tenido estos locales
comerciales con la finalidad de obtener un mejor planteamiento arquitecténico e

interiorista que ayude a fortalecer el desarrollo de este proyecto.

2.2 Marco Edilicio
2.2.1 Descripcion del Informe de Regulacion Metropolitano (IRM)

- Ubicado en las calles Tomas de Berlanga e Isla Santa Fe en el barrio y
parroquia Jipijapa, con el namero de predio 55990.

- Consta de un area total de 729,03m2.
Zonificacion:

- Zona: A20 (A606-50)

- Lote minimo: 600m2

- Frente minimo: 15m

- COS total: 300%

- COS en planta baja: 50%

- Forma de ocupacion del suelo: (A) Aislada

- Uso de suelo: (M) Mdltiple
Pisos:

- Altura: 24m

- Numero de pisos: 6
Retiros

- Frontal: 5m
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- Lateral: 3m
- Posterior: 3m

- Entre bloques: 6m

En base al andlisis del IRM se puede notar que es una edificacion que
actualmente consta de una altura de 8,5m distribuidos en 3 pisos. En este
establecimiento se puede elaborar 3 pisos mas siendo el caso necesario. De
igual forma, cumple con cada uno de los retiros establecidos, ademas es
propietario del lote en conjunto que es utilizado como parqueadero.

Informe de Regulacién Metropolitano - LOTE EN UNIPROPIEDAD:

*INFORMACION PREDIAL

[DATOS DEL TITULAR DE DOMINIO IMPLANTACION GRAFICA DEL LOTE

CCRUC [P -zoxentas T
ToMas e oy N

1801066711
INTRIAGO ANDRADE LUIS ALBERTO

55890
170104140163003000
11506 21 010 000 000 000
NO

445,56 m2

Calle Ancho (m) Referencia Nomenclatura
TOMAS DE BERLANGA 0 ez
SIREC SANTAFE ] E7
Para modificar o efiminar Ia informacién de las vias cuya fuenie es el sistema SIREC-Q, debe acercarse a la jefalura zonal de catastro de la Adminisiraci I respech
REGULACIONES -

RETIROS
PISOS Frontal:5m
Atura: 24 m Lateral:am
MNiimero de pisos: 6 Posterior-2m

Entre bloques:6m

Clasificacién del suslo: (SU) Suslo Urbana
Factibilidad de servicios bisicos: S

Tipo Derecho de via [m){desde ol sje) Reiro (m} Observacion

OBSERVACIONES -

Figura 19. IRM del Rincon Manabita
Tomado de MDMQ, 2018.

2.2.2 Ordenanzas municipales

Al momento de elaborar un restaurante o un local comercial que brinde cierto
tipo de servicio, debe tomarse en cuenta distintas normativas implementadas por
el Distrito Metropolitano de Quito, para hacer de cada establecimiento un lugar

funcional y seguro para cada usuario.
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Estas normativas implementaran las medidas minimas para cada espacio que

abarque el restaurante como tal ya sea de: servicio sanitario, comedor, cocina,

ventilacion, iluminacion y normativas de seguridad emergencia que son exigidas

por los bomberos.

Segun (Distrito Metropolitano de Quito, 2011) en 0172 establece lo siguiente:

Edificacion para uso comercial y de servicio: En cada uno de los
accesos debe cumplir con una altura minima de 2,05m con un ancho de
0,90m, de igual forma en los accesos a servicios sanitarios deben tener
un ancho minimo de 0,80 a 0,90m.

Ventilacién por medio de ductos: La ventilacion en baterias sanitarias,
cocinas podran ser ventilados por medio de ductos, en alturas menores a
9m tendran una dimensién de 0,04m2 con un lado minimo de 0,20m.
Locales de venta de productos alimenticios:

Los muros y pavimentos en construccion deben ser lisos, con material
impermeable y lavables.

En los vanos de almacenamiento de producto, deben constar de mallas o
rejas metélicas que puedan aislar a cada uno de estos productos de
insectos, roedores y otros elementos nocivos.

Constaran de agua potable y como minimo de un fregadero.

Se debe disponer de un area de vestidor y bateria sanitaria para hombres
y mujeres para los empleados, esta area debe constar de 1 inodoro, 1

duchay 1 lavabo.

En base al Ministerio de Salud de Quito se establecen diferentes articulos para

la organizacién de los restaurantes como los siguientes:

Nivel de iluminacién: Cada espacio debe constar con su iluminacion
necesaria, con un minimo de 220 lux, caso de que la luminaria sea
descolgada, debe tener proteccion que evite contaminar los alimentos
siendo el caso de que el foco se rompa.

Baterias Sanitarias: Segun él (Distrito Metropolitano de Quito, 2011) se
dice que para una establecimiento comercial de distribucién de alimentos

mayores a 100 m2 y hasta 1.000 m2 de area utilizable: media bateria de
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uso y acceso publico por cada 250 m2 de area utilizable, distribuidos para

hombres y mujeres.

- Para la distribucion estos servicios no deben tener acceso directo al
comedor, cada puerta debe tener seguridad para que estas puedan ser
cerradas, deben estar limpios y tener buena iluminacion y ventilacion.
Este servicio sera para hombres y mujeres y en base al MINSA se debe

tener presente lo siguiente:

Tabla 1. Bafios en base a la frecuencia de clientes

Frecuencia de Hombres Mujeres
comensales/dia | Inodoros Urinarios Lavatorios Inodoros Lavatorios
Menos de 60 1 1 1 1 1
De61a150 (%) 2 2 2 2 2
Por cada 100 1 1 1 1 1
adicionales

(*) los establecimientos en este rango de frecuencia de comensales deben adicionar un servicio
higiénico para minusvalidos.

Tomado de Ordenanza Metropolitana de Quito, 2018

2.2.2.1 Calculo de numero de estacionamientos.

Tabla 2. Namero de estacionamientos segun metraje

COMERCIAL Y DE SERVICIOS

Normas Generales (1)

Unidades de comercios No requiere
menores a 50 m2; v/o sumados
hasta 50m2.

Comercios desde 51 hasta 300 1 cada 50 m2 de AU

m2.

Comercios desde 301 hasta 900 |1 cada 40 m2 de AU

m2.

Comercios desde 901 hasta 1 1 cada 30 m2 de AU | (8) 60% parael |Un modulo de

500 m2. publico estacionamiento para
vehiculos menores.

Comercios mayores a 1500 m2 | 1 cada 20 m2 de AU 5% del area del lote para

carga v descarga.
Cinco modulos de
estacionamientos para
vehiculos menores.

Tomado de Ordenanza Municipal 2016, p. 57.
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Para color de manera correcta los estacionamientos se deben tomar en cuenta:

- Para vehiculos menores: La medida minima del espacio es de 2,30m x
4,80m.

- Los accesos a los estacionamientos deberan conservar el mismo nivel de
la acera. A partir de la linea de fabrica hacia el interior del predio, se
mantendr& el nivel de la acera en un espacio minimo de 3 m., con una
tolerancia maxima del 10% previo al cambio mayor de pendiente de las
rampas y/o areas de estacionamiento.

- Elancho de la puerta de acceso al estacionamiento para circulacién de
un vehiculo a la vez tendra un minimo util de 2.80m. En el caso de que la
circulacién sea simultdnea de dos vehiculos, el ancho minimo util de la
puerta sera de 4.80 m. y no podran batirse hacia el espacio publico.

- Por cada 25 lugares de estacionamiento 1 sera para una persona con

discapacidad.

AP
42.3094-230-p4-2309p4-230H

Figura 20. Estacionamientos a 90
Tomado de Ordenanza Municipal 2016, p. 68.

2.2.2.2 Rampas

- ElI ancho minimo de 1,20 m. y ancho minimo libre de las rampas

unidireccionales es de 0,90m.
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- Cuando las rampas superen el 8% de pendiente debe llevar pasamanos.

- Cuando se disefien rampas con anchos mayores o iguales a 1,80 m.,

se recomienda la colocacion de pasamanos intermedios.

Tabla 3: Dimensiones de rampa.

Cuadre Ne. 13 Dimensiones de Rampas

Longitud Pendiente maxima (%)
Hasta 15m 3
Hasta 10m 10
Hasta3m 12
Sin limite de longitud 3.33

Tomado de Ordenanza Municipal 2016, p.86.

2.2.2.3 Ascensores

- En edificios publicos, el espacio para embarque y desembarque debe

tener un area minima de 1,50 m. x 1,50 m. en condiciones simétricas y

centradas a la puerta. En caso de que el ascensor tenga puertas

batientes, la dimension del espacio exterior frente al ascensor, se definira

por la posibilidad de inscribir un circulo de 1,20 m. de diametro en el &rea

libre del barrido de la puerta.

2.2.2.4 Condiciones generales de instalacion GLP

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana Voluntaria (NTE INEN 2 260:2010) en el

literal 7 de requisitos se menciona:

Las instalaciones para suministro de gases combustibles deben contemplar

como minimo los siguientes aspectos basicos:

e Como criterio general las instalaciones de gas se deben construir de

tal forma que todas las partes constitutivas sean accesibles para ser
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reparadas o sustituidas, total o parcialmente en cualquier momento de su
vida util.

e Materiales: Las tuberias deben ser de acero al carbono, acero inoxidable
0 cobre, cuya composicibn quimica no sea atacada por el gas
combustible, ni por el medio exterior con el que estén en contacto. Para
la conduccion de gas combustible, en ningln caso se debe utilizar tuberia
de hierro fundido.

e Las tuberias enterradas deben estar a una profundidad minima de 60
cm y cuando crucen vias de circulacion vehicular a 80 cm minimo.

e Las tuberias deben tener un diametro de %" (Instituto Ecuatoriano de

Normalizacién, 2010).
Clasificacion de instalacion de almacenamiento:

- El almacenamiento de GLP consta con 2 tipos de almacenamiento:
Bateria de cilindro de 15 kg y de 45kg.

- Parael cilindro de 45kg se debe tomar en cuenta: el nUmero maximo de
cilindros de 45 kg de capacidad, instalados en un sitio especifico debe ser
de tres en operacion para instalaciones residenciales, comerciales e
industriales, y para reposicion sean llenos o vacios un maximo de tres
cilindros.

- Loscilindros y las baterias de cilindros de 45 kg deben estar ubicadas
en la parte exterior de las edificaciones.

- La superficie de ventilacién estara repartida como minimo en dos
aberturas protegidas por malla metélica (Instituto Ecuatoriano de

Normalizacién, 2010).

Existen diferentes literales en la Norma Técnica Ecuatoriana Voluntaria (NTE
INEN 2 260:2010) que deben ser tomadas en cuenta para la implementacion de
gas en un establecimiento comercial, cada una de estas normas, ayuda a la
seguridad tanto del establecimiento como de las personas que circulen cerca de

7

él.
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Se puede conocer mas sobre estas normas en:
http://www.competencias.gob.ec/wp-content/uploads/2017/06/08NOR2010-
INENO2.pdf

2.2.2.5 Reglas técnicas en material de prevencién de incendios

Segun la ordenanza municipal de los bomberos establecida por el Distrito
Metropolitano de Quito (Distrito Metropolitano de Quito, 2009) menciona que, en
los establecimientos de servicio al publico, debe contar con detectores de humo

gue sean activados automaticamente por medio de un sistema de alarma.

- En base a la edificacibn, debe constar con material con baja
inflamabilidad.

- Deben contar con placas que indiquen la capacidad maxima de personas
y los lugares de circulacion para puntos de encuentro.

- Se dispondra de salidas de emergencias distribuidas lateralmente que
den al exterior 0 en sentido de flujo de evacuacion deben constar de una
medida de 0,86m x 2,10m como minimo por cada 200 personas, estan
deben estar en direccién a un espacio abierto.

- EL establecimiento deberd contar con extintores ubicados en éareas
visibles y de rapido acceso, como en puertas de emergencia 0 zonas
cercanas a la circulacion.

- Cada mobiliario debe ser destribuido con la finalidad de que exista
circulacion.

- Cada piso, debe tener iluminacion de emergencia en las vias de
evacuacion tanto horizontal como vertical, con una iluminacion minima de

5 lux.

De igula forma segun el (Distrito Metropolitano de Quito, s.f.) de la Ordenanza
N° 470 en el literal 14 de Reuniones Publicas, en establecimientos de aforo

mayor a 50 personas se debe considerar lo siguiente:


http://www.competencias.gob.ec/wp-content/uploads/2017/06/08NOR2010-INEN02.pdf
http://www.competencias.gob.ec/wp-content/uploads/2017/06/08NOR2010-INEN02.pdf
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- CANTIDAD DE SALIDAS. Las edificaciones de este grupo con carga de
ocupantes hasta 500 personas, contaran con dos salidas en cada piso,
separadas entre si.

- SISTEMA DE SISTEMA DE TUBERIA VERTICAL y CONEXIONES DE
MANGUERAS. Las edificaciones existentes de esta ocupacién deberan
contar con un sistema de tuberia vertical y conexiones para mangueras
clase Il (2 2" y 1 %2”) cuando el establecimiento posea 500 m2 o mas de
area bruta.

- SISTEMA DE ROCIADORES AUTOMATICOS. En edificaciones nuevas
Se deberéa proporcionar un sistema de rociadores automaticos (Distrito

Metropolitano de Quito, s.f.).

Para conocer més sobre el sistema contra incendios, se puede regir a la
Ordenanza Municipal N° 470 en el RTQ 7.

Cada una de estas normativas establecidas, pretenden crear espacios seguros
para cada local, las cuales se deben tomar en cuenta al implementar un disefio
diferente en los espacios con el fin crear zonas mas confortables, seguras y

funcionales.
Sintesis

El Distrito Metropolitano de Quito con la implementacion de las normativas,
busca crear espacios funcionales y ergonomicos que brinden seguridad ante los
usuarios, por ello es importante y necesario que cada espacio de este
establecimiento se rija a cada articulo referente a la distribcion y organizacion de

un restaurante.

2.3 Marco Conceptual
2.3.1 Restaurante

Se conoce como restaurante a un establecimiento comercial publico donde se
puede degustar de diferentes opciones de comidas y bebidas los cuales tendran

cierto valor dependiendo el tipo de servicio y de su calidad (EcuRed, s.f.)
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2.3.2 Restaurantes por categoria

Son aquellos restaurantes que se clasifican por el nivel de servicio y de calidad

de los productos, estos son:

Restaurante de lujo (5 tenedores): Son espacios que se destacan por
tener una organizacion eficaz y un disefio interior de lujo, con materiales
de la mejor calidad entre mesas, sillas, manteles, cristaleria, etc., las
cuales deben ser elegidas de manera cautelosa, consta con una carta de
vino y los precios dependen de la calidad de sus productos.

- Restaurante de primeraclase (4 tenedores): Son restaurantes similares
a los de lujo, la Unica diferencia es que sirven entre 5 a 7 tipos de servicio
y cuenta con variedad limitada de bebidas alcohdlicas.

- Restaurante segunda clase (3 tenedores). Son conocidos como
restaurantes turisticos, no existe un acceso diferente para el personal de
servicio y su carta se delimita a ciertos productos y su disefio interior no
es con materiales de lujo.

- Restaurante de tercer y cuarta clase (1 y2 tenedores): Son espacios

sencillos, con los servicios basicos necesarios, no tienen un menu variado

y en muchas ocasiones no constan de un espacio funcional (Cursos y

Gastronomia, 2014).

2.3.3 Restaurante del futuro.

En la actualidad se entiende y se aplica este concepto como: un restaurante en
la era digital, es decir a espacios de venta de comida que implementan la
tecnologia como un beneficio ante los comensales para poder disfrutar y
degustar de los diferentes productos gastronémicos de mejor forma posible.
Algunos elementos que pueden estar presentes en estos espacios son: Zonas
de wifi, tomacorrientes, pantallas tactiles para gestionar pedidos, Tv por
proyecciones para publicidad, pagos de manera digital, entre otros (Lagalla,
2018).
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2.3.4 Domética

Es un término establecido por la tecnologia por medio de la cual se constituye
una supervision ante varios elementos que integran una edificacion o domicilio.
Por medio de este grupo de tecnologia se busca generar control, sistematizacion
dentro de estos establecimientos, con el fin de implementar un uso eficiente de
energia para obtener seguridad y comodidad, estableciendo una conexién entre

el beneficiario y el sistema.

Por medio de este sistema se acumula cierta informacion que van en conjunto
con unos sensores que procesan y transmiten ordenes a unos actuadores o
salidas (teléfonos, Tablet, etc.). Este termino de domética surge con el fin de
buscar una solucion mediante la cual a través de el, se cree una nueva forma de

vida (Concepto y Definicion, s.f.).

Figura 21. Ejemplo de instalacion y control de la domotica
Tomado de concepto domotica, s.f.

2.3.5 Mohiliario interactivo

Se conoce como mobiliario interactivo aquel que permite que cada persona
pueda realizar diferentes actividades sin tener que ir a otro lugar, puede incluir
opciones de tecnologia y ciertos mecanismos que mejoren la estadia del usuario.
Este tipo de mobiliario tiene como objetivo fundamental crear un elemento
innovador, por el que se pueda generar una relacion entre el objeto y las

personas.
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En la actualidad se han implementado diferentes opciones por medio de las
cuales un establecimiento o local pueden agilizar su venta de productos; por
ejemplo: las pantallas tactiles: Este sistema permite al usuario ordenar desde un
punto en especifico, lo que quiere degustar, ya sea a domicilio o en el lugar de

compra.

Este tipo de aplicaciones permiten generar al cliente su pedido al gusto y la forma
de pago; por medio de este servicio, se busca que el cliente evite esperar para

ordenar su comida.

Figura 22. Imagen Referencial de Pantalla TActil.
Tomado de AliExpress ,s.f.

2.3.5.1 Pantalla Interactiva LED

Estas pantallas interactivas, llevan el nombre comercial de Sensacell LED Floor;
son paneles que pueden ser colocados tanto como revestimiento de pared o de
piso. Actualmente, ha sido una nueva tendencia que se ha aplicado en diferentes
areas de distraccion; debido a que este sistema, ilumina el espacio al que se le

esta aplicando presion, ya sea al caminar o por medio de las manos.

Este piso interactivo esta conformado por modulos de 15cm x 15¢cm, equipados
con un sistema interno de luminarias LED y sensores que son los que captan la
proximidad de algun cuerpo. Estos médulos pueden tener variaciones en cuanto

al RGB de cada panel, generando diferentes tonalidades al estar cerca.



30

Esta nueva tendencia, genera diferentes sensaciones de diversion e interaccion
en algun espacio en especifico, la cual puede ser experimentada por cualquier
persona (Anonimo, 2009).

Figura 23. Panel Interactivo LED
Tomado de Sensacellfloor, 2018.

Figura 24. Sensacell Floor.
Tomado de Sensacellfloor, 2018.

2.3.6 Ergonomia

La ergonomia es una ciencia antropométrica que analiza los diferentes formas
gue deben ser aplicadas en el disefio que se establecen en ciertos productos,
sistemas y entornos en base a las diversas necesidades y limitaciones tanto
fisica como mentales de un usuario, con la finalidad de que se pueda optimizar

la funcionalidad, seguridad y eficiencia.

En definitiva, la ergonomia como tal busca que las personas y la tecnologia
funcionen en armonia. Esta disciplina pretende que por medio de las medidas
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estdndar de cierto espacio de trabajo se evite accidentes, lesiones y

enfermedades (Definicion, s.f.).

2.3.6.1 Ergonomia para areas de comida

Es importante tener en cuenta las areas de circulacion, de distribucion de un
espacio de comida, con la finalidad de que este sea un espacio funcional, segun
el libro de Panero de las dimensiones humanas en los espacios interiores (Julius,

1996) se tiene los siguientes esquemas:

X
1 0
i
<i Pulg o ]
@
A 27 68,6
1 L 2 18 457
) 25
3% 78,2
21 53.3
16 406
G 5 12.7
PLAZA DE SERVICIO PLAZA DE SERVICIO H 24 810
OPTIMA MINIMA ) 228.6
J 72 182.9
Figura 25. Espacios Optimos y minimos para una mesa
Tomado de libro Panero PDF, 2018.
Espacios para comer con circulacion:
r |
pug om B
H" - 96-102 243 8-259.1
Hoigura
N\~ g 18-24 457-61,0
4 12 305
30 76.2
132-144 3353-3658
96 2438
18 457
H 54 1372
36-42 91,4-106.7
L w otmtbcu A ) 48 min 121.9 min
o o 18 min. 45,7 min

Figura 26. Espacio de mesa con circulacion
Tomado de libro Panero PDF, 2018.



g om |
132-162 3353-411 5
66-81 167.6-205.7
30-36 762-914
18-24 45.7-61,0
36-42 91.4-106.7
29-30 73.7-762
27 68.6
H 19 483
80-72 15241829
K 18 457
HOLGURA MINIMA PARA SILLA DESPLAZADA L2036  737-914 |

Figura 27. Holgura minima para silla desplazada
Tomado de libro Panero PDF, 2018.

m cm
A 5468 137.2-167.6
B__ 30-40 76.2-1016
PASILLO DE SERVICIOHOLGURA ENTRE ESQUINAS C 16-24 457610
DE MESA D 18 457
E___36 914

Figura 28. Medida de circulacion entre esquina mesas
Tomado de libro Panero PDF, 2018.
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TR @

-

| ‘;l‘ F_ﬁ“"’ l

/ N \ W'ﬂ cm J
, N\ | | A 72-76 182,9-193,0
; \ / 1 AR s 36-38 91,4-965
{ & ' )\ 30 762
/ 24 61.0
| 12-14 30.5-35.6
g c =19 SV,0-32.0
g%Ta& T —
BANCO CORRIDO/HOLGURAS RECOMENDABLES 54 137.2
PARA INTIMIDAD ACUSTICA Y VISUAL 24 61.0
Figura 29. Espacio minimo entre mesas y booths.
Tomado de libro Panero PDF, 2018.
Espacio de Bafios:
pulg cm
A 1518 38,1-457
B___ 28-30 71,1-76,2
37-43 94.0-109,2
32-36 81,3-914
26-32 66,0-81,3
F 14-16 35,6-40,6
G 30 762
H 18 45.7
Zona circulacion (o] 21-26 53,3-66,0
k---cnnnw-ﬁ- XS --l-- p)

Figura 30. Medida minima de &rea de lavabos con circulacion.

Tomado de libro Panero PDF, 2018.
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LAVABO/CONSIDERACIONES ANTROPOMETRICAS
PARA HOMBRE

Figura 31. Lavabo alturas
Tomado de libro Panero PDF, 2018.

pulg. cm I
48 1219
30 76,2
19-24 48,3-61.0
27 min. 68,6 min.
18 457
37-43 94,0-109.2
[ 72 max. 182.9 max.
H _ 32-36 81.3-91,4
69 max. 175.3 max.
[ 16-1 40,6-457
K__26-32  660-813 |
4

Figura 32. Medidas minimas- bafios
Tomado de libro Panero PDF, 2018.

24 - 61,0
H 12 min. 30.5 min.
15 38,1
J 40-48 1016-1219
K 40-50 101,6-127.0

L__72min 1829 min. |



Espacio para Cocina:

Figura 33. Medidas minimas cocina
Tomado de libro Panero PDF, 2018.

ceeBlecasoly]

Zona trabajo cocina

COCINA

Figura 34. Medidas minimas cocinas
Tomado de libro Panero PDF, 2018.

cm

121,9 min.

1016

38,1 min.

53,3-76.2

25-76

38,1 min.

49.5-1168

30,5 min.

44,5 max

pulg. cm |

A 48 min. 121,9 min.
B 40 101,6
(& 15 38,1 min.
D 21-30 53,3-76,2
E 1-3 25-76
F 15 min. 38,1 min.

19.5-46 495-1168
H 12 min. 30,5 min.

17.5 max. 44,5 max
J__96-1015
K 24-275 61,0-69,9
L 24-26 61,0-66,0
M 30 76.2
N 60 min. _ 152,4 min.
[ 35-36.25 88,9-92.1

g g 61.0 min.
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2.3.7 Psicologiadel color

Es un campo de estudio que busca analizar los diversos efectos que genera el
color en los seres humanos, es decir la percepcion y la conducta humana ante
ellos. Hay que tomar en cuenta que muchas de estas interpretaciones pueden
variar dependiendo de la persona y el significado ante otras culturas (Jonathan,
s.f).

En el disefio interiorista es muy importante analizar el significado de cada uno de
los colores y ver como puede éste ser implementado en los diferentes espacios
con la finalidad de que el usuario pueda sentirse a gusto; en base a ciertas

investigaciones se ha obtenido las siguientes interpretaciones:

Pureza, inocencia, optimismo, frescura, limpieza, simplicidad

ROJO Fortaleza, pasidn, determinacidn, deseo, amor, fuerza, valor, impulsividad

Calidez, entusiastno, creatividad, éxito, dnimo

Energia, felicidad, diversin, espontaneidad, alegréa, innovacicn

Naturaleza, esperanza, equilibrio, crecimiento, estabilidad, celos

AZUL Libertad, verdad, armonia, fidelidad, progreso, seriedad, lealtad

PLURPLRA Serenidad, mistico, romantico, elegante, sensual, ecléctico

Dulzura, delicadeza, exquisited, sentimientos de gratitud, amistad

Paz, tenacidad

|

Silencio, sobriedad, poder, formalidad, misterio

Figura 35. Cuadro de significado de colores
Tomado de Psicologia y mente, s.f.

2.3.7.1 Aplicacion de Color en Restaurantes.

En base a algunos estudios, se puede inferir que el color es muy importante en
espacios comerciales, debido a que puede influir en las decisiones del cliente,
tanto en compra y venta como en su estancia en el establecimiento

(restaurantes).

En el disefio de un restaurante la cromatica que en este pueda aplicarse, debe
ser incluida con cuidado, debido a que cada uno de estos despierta diferentes

sensaciones y emociones en las personas.
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Por ejemplo:

- El color verde, estd muy relacionado al ambiente o lo organico, lo cual
genera una sensacion de natural, sano y alimentos frescos, lo cual viene
acompafiado de sensaciones de relajacion y armonia, lo cual genera
bienestar ante los clientes.

- Elcolor gris y blanco, generan sensaciones de elegancias.

- El color café genera sensaciones de comodidad y sinceridad,
generalmente este color se utiliza en espacios donde las personas tienen
reuniones informales y casuales.

- El color amarillo, es un color que debe ser manejado con cuidado y en
pocas cantidades, debido a que es un color intenso y analitico, que puede
ser contrastado en espacios neutros (Custom Culinary, 2017).

Es importante considerar la cromatica de estos colores, puesto a que son los
mas influyentes en el disefio interior de cualquier establecimiento comercial y en

diferentes manuales corporativos, el uso de cada uno, influird en el usuario.

2.3.8 Proyecto Integral

Se entiende como un proyecto integral a un espacio que define una totalidad o
algo global, es decir por medio de algunos planteamientos se busca integrar los
diversos aspectos a un circulo social. En el ambito de la arquitectura, el concepto
integrador abarca construcciones que deben ser accesibles y funcionales para

cualquier usuario.

2.3.8.1 Acceso universal

La accesibilidad universal se refiere diversos aspectos por los cuales se adaptan
diferentes espacios y entornos con la finalidad de que sean de libre acceso y
circulacién para cualquier persona, sin importar que sufran alguna discapacidad

0 NO.

Se han generado algunas modificaciones al concepto de acceso universal por el

cual se ha implementado lo conocido actualmente como Disefio Universal, el
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cual implementa diferentes elementos y entornos con la finalidad de que estos
sean inclusivos, tomando en cuenta las medidas minimas y las diferentes
circulaciones para estos disefios (Corporacion Ciudad Accesible Boudeger &
Squella ARQ, s.f.).

2.3.8.2 Materiales Sostenibles

Son materiales naturales que actualmente son implementados en algunas
edificaciones, que en si permiten que cada uno de estos espacios sean
amigables y sustentables para el medio ambiente; en definitiva, son materiales
gue por medio de su aplicacion en un planteamiento interiorista no son
perjudiciales para la salud de los usuarios. Algunos de estos materiales también
pueden ser reciclados y tratados para su reutilizacion y asi poder optimizar los

diferentes recursos en una construccion.
Algunos de estos materiales ecoldgicos son:

- Madera

- Plastico reciclado.

- Metal (aluminio, acero, etc.)
- Azulejos

- Bambu

- Entre otros.

2.3.8.2.1.1Madera

La madera ha sido uno de los elementos mas reconocidos en la aplicacion de la
construccion en arquitectura, debido a ser amigable con el ambiente.
Actualmente es uno de los materiales con mas auge en el disefio interior, esto
se debe a que con su acabado natural genera contrastes elegantes a diferentes

espacios.

Suele utilizarse como separadores de ambientes, revestimientos tanto de
paredes como de pisos, en elaboraciones de mobiliario, entre otros. Al ser un

material versétil, se puede generar diversas formas y sensaciones ante los



39

usuarios, esto se aplica en el concepto de movimiento, como por ejemplo: planos

seriados.

Figura 36. Imagen referencial espacio interior con madera
Tomado de Bang-Boston, 2019.

2.3.9 Ventilacion.

Se denomina asi a la accién por la cual se genera una renovacion de aire de
interior de alguna edificacion mediante la extraccion e inyeccion de aire, la

finalidad de la ventilacion es:

- Asegura la limpieza del aire que respiramos.

- Asegura la salubridad.

- Ayuda con el acondicionamiento térmico de cada espacio.
- Lucha contra humo en caso de que se genere un incendio.

- Disminuye cualquier concentracion de gas.

La implementacion de la ventilacion se realiza después de un andlisis sobre las
caracteristicas arquitectonicas de cada establecimiento y los usos de cada una

de las areas (Thermomecanic S.A, 2017).

2.3.10 Neuromarketing

Es una ciencia que estudia el comportamiento de las personas antes de realizar
una compra, es aplicada por la mayoria de las empresas como un estimulo ante
cualquier tipo de publicidad de algun producto en especifico, con la finalidad de

estudiar la atencion, la emocién y la memoria de cada usuario.


http://www.billiani.it/files/Q6QKbP/banq.jpg
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Para ello esta ciencia se enfoca en 3 tipos de neuromarketing que son:

- El visual
- El auditivo

- El kinestésico (tacto, gusto y olfato)

De igual forma todos estos aspectos deben estar ligados ante la localizacion de
los productos su posicion y la iluminacién del lugar, lo cual influye en la decisiéon
de compra del cliente, esta rama del marketing es muy utilizada por la mayoria

de las empresas a nivel mundial con el fin de fortalecer sus ventas (Gomez, s.f.).
Sintesis

Es importante tener en cuenta cada uno de estos conceptos con la finalidad de
incorporar en el desarrollo de este proyecto para asi, generar espacios

funcionales y ergonémicos de la mejor forma posible.

2.4 Marco Tecnoldgico

Es importante implementar los diferentes materiales y elementos necesarios que
abarcaran el disefio interiorista, con la finalidad de generar espacios funcionales
y ergonémicos estableciendo un aspecto visual Unico, algunos de los elementos

gue se tomaran en cuenta son los siguientes:

2.4.1 Ventilaciéon Cruzada:

Depende mucho de la disponibilidad y direccion del viento, es importante
considerar el tamafio de las aberturas tanto de entrada como de salida y
de lo que puede ser un obstaculo para este como mobiliario y distancia
entre aberturas.

Consideracion técnica en disefio de ventilacion cruzada

- Esta presion de viento natural es bajo abarca unos 10 Pa
- Se debe disefiar las aberturas con el fin de que el usuario sienta flujos
bajos de viento se recomienda obtener una velocidad de 0,8 m/s con tasas

bajas como de 0,15m/s.
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- Al momento de implementar este disefio hay que tomar en cuenta las
edificaciones que estan conjunto ya que afectara la eficiencia del recorrido
del viento.

- Los equipos que sean de alta carga térmica deberan ser colocados en las
fachadas de este y oeste.

- Funciona de madera correcta si la habitacion es arriba de 5 veces el ancho

de la altura del suelo (Gama Consultores, 2012).

"

Regla de la ventilacidn cruzada - arriba de 5 veces el ancho de |a altura del suelo al techo.

Figura 37. Ventilacion cruzada 1
Tomado de Grama consultores, 2018.

2.4.2 Ventilacion industrial

Es el conjunto de tecnologias que son utilizadas para neutralizar y eliminar
ciertas caracteristicas que se encuentran en el ambiente como calor, polvo,
olores entre otros, algunas de estas especificaciones no pueden expulsadas
directamente al exterior puesto a que pueden ser perjudiciales para la salud, por

ello se implementan ciertos elementos que sirven como purificadores de aire.
De igual forma algunos de estos elementos pueden ser:

- Los extractores de olor de bafio
- La campana de extraccién por medio de filtros que son utilizadas en las

cocinas industriales (Thermomecanic S.A, 2017).


https://gramaconsultores.files.wordpress.com/2012/06/xcgv-copy.jpg
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Campana de extraccion:

Para que este mecanismo funcione se debe resolver dos cuestiones mecanicas:
Su forma, dimension y situacién ademas del calculo del caudal necesario en
conjunto con la velocidad del aire para captar y arrastrar de manera correcta (S
& P, s.f.).

Ficha técnica de modelo en piramide PBA:

* Motor interno doble turbina 4”.

+ Sin motor 4 y 6” opcional.

* lluminacién: 1-2 x 40W.

* 3 velocidades con temporizador.

* Color: acero inoxidable, esmaltado blanco epoxi.
 Cubre cafo extensible.

* Filtro metalico lavable.

* Extraccién 720 m3/h con salida libre.

* en 1200 sin motor 6°.

* Medidas: 600-750-900-1200 mm (Aguirre Soluciones, s.f.)

Esquema:

AHD

A5

BO-THO-00K- | 30"

Figura 38. Esquema de campana de extraccion
Tomado de La casa del electrodoméstico, s.f.
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2.4.3 Ventilacion por Mecanismo Split.

El mecanismo Split en ventilacién consiste en generar condiciones adecuadas
en los espacios regulado la temperatura, humedad y limpieza dentro de cualquier
espacio que esté habitado, los equipos Split son de una amplia versatilidad en

cuanto a la entrada y salida de aire tanto frio como caliente.

Figura 39. Aire acondicionado Split
Tomado de Formatstekla, s.f.

2.4.4 Bombonade Gas

Las instalaciones de gas en las cocinas industriales, son efectuadas por medio
de bombonas que son instaladas desde la parte exterior con instalaciones
similares a las eléctricas que se distribuyen en la parte interior a los equipos

necesarios.

Estas instalaciones son representadas con una tuberia color amarillo que tienen
sus reguladores de presion respectivos estas bombas de gas suelen ser de

butano.
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vilvula regulador
P ey

de gas
15% de vapor

~ 85%deliquido

Esquema de una botella de butano, Instalacion con una bombona de butano.

Figura 40. Instalacion bombona exterior
Tomado de Area tecnologia, s.f.

2.4.5 Bambdu- cafia guadua

En el Ecuador este material ha sido una de las materias primas mas utilizadas
en el pais como base fundamental en la construccion, se han realizado alrededor
de 300.000 mil viviendas en el sector de la costa. Este material ha generado mas
de 1500 formas de uso, entre ellos los paneles y los tableros macizos; la materia
en bruto tiene una dimensién original de 30m de alto y puede llegar a obtener

25cm de diametro (Bambu Ecuador, s.f.).

Figura 41. Bamboo Natural
Tomado de forever bamboo, 2019.
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Aplicacion

El bambu al ser un material versatil se puede utilizar de diversas formas en los
espacios interiores, ya sea de forma estructural como decorativas, gracias a su

variacion de dimensiones.

En ambientes pequefios, este material puede implementarse como mamparas

para dividir ambientes, en pasamanos, en revestimientos, entre otros.
Algunos formatos:
3m x 10cm de diametro.

1,50m x 2cm de diametro, etc.

2.4.6 Cielo Raso de gypsum

El Gypsum es uno de los materiales mas utilizados en la actualidad en la
construccion, puede ser instalado tanto en paredes como en tumbados, en

conjunto de una estructura metélica que es utilizada como soporte.

El Gypsum puede ser implementado tanto en interiores y exteriores, estas
planchas pueden ser resistentes a humedad segin su componente; cada
plancha tiene una medida de 1,22mx2,44 con algunos espesores el mas comun
de 12,7mm.

Existen 3 tipos la plancha de Gypsum con cinta azul que es para zonas como
dormitorios, oficinas, entre otras, las planchas RH con una cinta verde que son
para espacios como bafos, cocinas, etc. y las planchas con cinta roja que tienen
un componente que reduce la inflamaciéon (GYPSUM QUITO, 2011).

Aplicacién

Este material, es muy utilizado en la actualidad en disefio de cielo raso y sistema
aporticado de paredes, los cuales pueden ser modificados al disefio que se

requiera.



2.4.6.1 lluminacién LED

La iluminacion LED es una fuente luz que es emitida por un material conocido
como diodo, este material hace que este tipo de iluminacion sea flexible y tenga
el menor consumo eléctrico. En la actualidad es una de las tecnologias mas

recomendadas y aplicadas en los diferentes espacios.

La iluminacion LED de igual forma se maneja por RGB- y lux lo cual puede

generar diferentes tonalidades y angulos de iluminacién.

Tabla 4: Cuadro de Lux recomendados para diferentes espacios.

lluminancia media en servicio (lux)

Tareas y clases de local

Minime Recomendado Optimo

Zonas generales de edificios

Zonas de circulacion, pasillos 50

Escaleras, escaleras moviles,
roperos, lavabos, almacenes y 100
archivos

Centros docentes

Aulas, laboratorios 300
Biblictecas, salas de estudio 300
Oficinas

Oficinas normales, mecanografiado,
salas de proceso de datos, 450
salas de conferencias

Grandes oficinas, salas de

delineacion, CAD/CAM/CAE 500
Comercios

Comercio tradicional 300

Grandes superficies,

supermercades, salones de 500

muestras

Industria (engeneral)
Trabajos con reguerimientos

wisuales limitados 200
Trabajos con reguerimientos 500
visuales normales
Trabajos con reguerimientos

! g 1000

visuales especiales

Tomado de Ingenieria Industrial online, 2018.

2.4.6.2 Luz directa e indirecta.

Es importante al momento de realizar un disefio, establecer qué tipo de luminaria
se implementara en los diferentes espacios, puesto a que estas pueden ser de

un haz de luz diferente, es decir, puede ser directas, indirectas o difusas, las

100

150

400
500

500

750

500

750

300

750

1500

150

200

500
750

750

1000

750

1000

500

1000

2000
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cuales influyen mucho en las éareas de trabajo(directas) y de decoracion

(indirectas), en el siguiente cuadro se ve una clasificacion del haz de luz:

Directa

General
difusa

Semi-
indirecta

Figura 42. Haz de luz
Tomado de Ingenieria Industrial, 2018.

2.4.7 Piso de porcelanato

| 0-10%

20-100%

/L 40-60%

S

40-60%%

B0-30%%

10-405%%

Semi-
directa

Directa-
indirecta

Indirecta

| 10-40%

60-20%

40-60%%

40-605%

S0-100%%

0-10%

El piso de porcelanato es uno de los mas utilizados en la actualidad como

material de decoracion — revestimientos tanto en pisos como en paredes, es un

material resistente que no se deteriora con facilidad y puede ser representado

como ceramica, cementado, marmoleado, con decoracién o como madera; de

igual forma tiene diversos colores y dimensiones.

Algunos formatos vienen de 0.20m x 1.80m; de 0,15mx0,15m; 0,50cm x 0,50cm

0 de 0,60m x 0,60m con algunos espesores entre 1 a 5 cm.

2.4.8 Equipamiento para cocinas industriales.

En todos los establecimientos de restaurantes, el espacio mas importante es la

cocina, la cual debe estar equipada con los elementos necesarios tales como:

- Mesones de acero inoxidable.

- Camaras de conservacion y congelacion.

- Zona de almacenamiento
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- Zona de lavado de vajilla y utensilios

- Area de desechos/ camara de residuos

- Estufa industrial, freidoras industriales, horno con un termostato de 100°C
a 300°, asador de gas, gratinador, plancha

- Area de comedor para empleados

- De 2 a 6 quemadores con una energia de 36 mil BTU/hr por quemador

- Campana de extraccion.

- Elementos de construcciéon bajos en inflamacién y faciles de limpieza.

Figura 43. Ejemplo de cocina industrial
Tomado de Soluciones gastronémicas, 2018.

2.4.9 Zonas Wifi.

Las zonas wifi son las mas implementadas en la actualidad en cualquier espacio
ya sea comercial o residencial, en los espacios comerciales es el que mas

demanda ha generado con el fin de brindar comodidad ante los comensales.

Se conoce como WIFI a las siglas de Wireless Fidelity, que es un conjunto de
redes que funciona para que los dispositivos tecnoldgicos puedan acceder a las
redes sociales o paginas que necesiten de internet, ademas se pueden enviar

diferentes elementos de forma online.

Todas estas conexiones funcionan por medio de un dispositivo conocido como
Router, cada punto de acceso tiene un maximo de 90 metros en los espacios

cerrados, en lugares abiertos puede ser 3 veces mayor a 90 metros, de igual


http://solucionesgastronomicas.com/blog/wp-content/uploads/2014/09/micacos2.jpg
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forma pueden conectarse entre 5 aparatos a la vez por cada Modem (Santana,
2011).

2.4.10 Pantallas tactiles

En la actualidad las pantallas tactiles también conocidas como Touch son el
elemento tecnologico més utilizado a nivel mundial, es una pantalla por medio
de la cual se puede hacer un toque directo ante cierta superficie la cual nos
permite el acceso de datos y la emision de los mismos, actualmente son
utilizadas por las industrias de publicidad con el fin de generar diversos impactos
ante la sociedad; estas pantallas pueden ser aplicadas tanto en dispositivos

moviles (celulares, tablets, etc.), como fijos (LCD, computadoras, plasmas, etc.)

Estos dispositivos por medio de conexiones a internet, pueden ser la fuente
fundamental de transportar informacion ante un punto especifico, lo cual hace de
este elemento uno de los mas importantes en el circulo social y comercial
(Andénimo, Hiper Textual, 2014).

2.4.11 Publicidad interactiva

Es un tipo de publicidad mediante la cual el consumidor puede generar cierto tipo
de contacto hacia el producto, por las cuales se puede influenciar, incentivar e
interactuar en algunas decisiones de adquirir algun elemento o servicio, este
tipo de publicidad es impartido generalmente por via internet; sin embargo, en la
actualidad la tecnologia en base a pantallas tactiles o TVs han permitido que el
cliente observe o en muchas ocasiones presione botones con la finalidad de
introducir el producto de manera auditiva, visual y en algunas ocasiones de forma
gustativa. A esta influencia publicitaria se la conoce como neuromarketing

(Andénimo, Marketing Directo, s.f).
Sintesis

Es importante conocer los elementos que van a ser implementados en el disefio
interiorista del establecimiento con el fin de hacer de estos espacios lugares
optimos, funcionales y ergonémicos para la comodidad del usuario y de igual

forma por su seguridad.
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2.5 Marco Referencial
2.5.1 Tang Palace- China

- Arquitecto a cargo: Lin Yihsuan
- Estudio: Atelier FCJZ

- Ubicacion: Hangzhou-China

- Area: 2460.0M2

- Afo: 2010

Breve descripcion del proyecto:

Este proyecto actualmente se encuentra a 9mts de altura dentro de un edificio
comercial que esta ubicado en Hangzhou-China. Este establecimiento abarca

una combinacion entre tableros de bambu y su forma natural en la planta baja.

Existen algunos espacios delimitados desde el techo hasta el piso por medio de
bambu en carrizo que genera espacios privados, que de igual forma en conjunto
con un disefio en el cielo raso entrelazado por listones de bambl que parten
desde una columna, logran crear un aspecto visual diferente, tradicional y
moderno (Plantaforma de Arquitectura, 2011).

Figura 44. Entrelazado de bambu en Tang Palace
Tomado de Plataforma de Arquitectura, 2010.
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Este establecimiento consta de 2 pisos, en el piso superior son los halls de
ingreso hacia la zona del restaurante, en cada acceso se puede observar las
respectivas ondulaciones que genera el cielo raso, creando una interacciéon entre
ambos niveles. Dentro de este entrelazado se suspende la luz desde la parte
superior del establecimiento lo que en conjunto con el hall se puede observar un

estilo més industrializado (Plantaforma de Arquitectura, 2011).

Figura 45. Planta Alta- nivel de acceso.
Tomado de Plataforma de Arquitectura, 2010.

En base al concepto establecido por el disefio de este establecimiento, se
procurd crear espacios interrelacionados y diferentes a la vez, mediante el uso

de un solo material estableciendo una identidad cultural.

Figura 46. Bambu separacién de espacios
Tomado de Plataforma de Arquitectura, 2010.
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2.5.1.1 Anélisis del Referente:

La distribucion en este establecimiento genera una limitacion de espacios por
medio de modulos, con el uso de material base que es el bambu tanto natural
como en listones fabricados, que en conjunto dan imagen cultural de China,
ademas la forma en la que esta colocado este disefio crea sensaciones de
movimiento y trasparencia puesto a que no todas las zonas estan delimitadas

por algun material completamente cerrado.

Cada acceso al abarcar materiales oscuros y tener un punto de vista ante la
malla de bambu genera en el usuario una sensacion interactiva de un espacio
con otro, por medio de esta implementacidn se crea una guia del usuario hacia
la zona de degustacion, potencializando la venta de productos y la sensacién de

confort.

En cuanto a los materiales: la cerdmica de color negro con un disefio de puntos
blancos, permite dar contraste ante la iluminacion y el bambu, de igual forma el
mobiliario con colores neutros permite que el espacio tenga un aspecto elegante

y de calidad ante los comensales.

2.5.1.2 Aporte del Referente

Este referente internacional, posee una conceptualizacién muy importante en
cuanto al uso de material y del dinamismo que este puede generar sin necesidad
de limitar un espacio, ademas, un aporte importante es que, por medio de colores

neutros y naturales, se pueden elaborar zonas tradicionales y modernas a la vez.

Los materiales utilizados son en base al contraste de colores neutros entre negro
y gris, lo que permite que en conjunto con la iluminacion se establezca un

espacio elegante y célido, puesto a que el bambU genera esta sensacion.
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2.5.2 Sagaya Ginza

- Grupo de Disefio a cargo: Teamlab
- Ubicacion: Tokio, Japon
- Ano: 2017

Breve descripcién del proyecto

En la actualidad el uso de la tecnologia se ha vuelto lo mas utilizado en todas las
areas comerciales alrededor del mundo. Este es el caso del restaurante Sagaya
en Tokio, el cual ha hecho de su restaurante un lugar interactivo por medios
tecnoldgicos por los cuales las personas puedan degustar su comida de diversas

formas, aplicando el método sensorial.

Sagaya no es solo un restaurante, es un espacio que juega con aspectos como
las formas, colores y luminosidad, recibe a 8 clientes por dia, consta de 1 mesa

que es compartida por cada comensal que logra ingresar.

Este restaurante ofrece una experiencia multi- sensorial, que busca una mezcla
del olfato, el oido por medio de mdusica, el gusto y la vista por medio de
proyecciones en la superficie de la mesa, paredes y pisos. Cada una de estas
imagenes representa la naturaleza natal de Japén (MUNDIARIO, 2017).

Figura 47. Sagaya disefio multi-sensorial
Tomado de mundiario, s.f.
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Es una de las experiencias mas optadas por los visitantes puesto a que en un
tipo de platillo pueden estar en un ambiente de una cascada y en otro pueden
visualizar de las flores de cerezo. Segun el equipo de TeamLab menciona que
“Cuando un plato se coloca sobre la mesa, el mundo escénico contenido en el
plato se desata, desplegdndose sobre la mesa y en el espacio circundante. Por
ejemplo, un pajaro pintado en un plato de ceramica es liberado del plato y puede
posarse en la rama de un arbol que se ha desencadenado de un plato diferente”
(MUNDIARIO, 2017).

Figura 48. Plato de comida con fondo.
Tomado de tripadvisor, s.f.

Algunos de los materiales implementados son madera sin ningun relieve, piso de
porcelanato con un disefio de paneles maderados, no existen un ingreso de luz
natural, la iluminacion artificial es célida con el fin de que al esperar la proyeccién

de la escena sea un momento acogedor.

Figura 49. Interior natural sin proyeccion
Tomado de tripadvisor, s.f.
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2.5.2.1 Anélisis del Referente.

A pesar de ser un espacio pequefo, por medio de la tecnologia se puede hacer
de este una experiencia unica para cada usuario, el material liso evita los reflejos
y permite una proyeccién adecuada ante estas imagenes, de igual forma el uso
de la musica genera sensaciones de relajacion y confort, lo que permite que la
degustacién de los productos sea mas placentera y comoda. De igual forma, este
espacio denota elegancia por medio de algunos materiales como la madera, el

porcelanato, mesas de grafito y una cocina industrial abierta al pablico.

Este establecimiento se ha convertido en uno de los mas solicitados en la ciudad
de Tokio, puesto a que al ser interactivo por medio de lo sensorial ha generado

un impacto ante la sociedad y fuerza en su marca de venta.

2.5.2.2 Aporte del Referente:

El juego de la iluminacion es importante en la presentacién base del restaurante,
puesto a que este juega con colores calidos por los que busca generar un vinculo
ante la cultura Japonesa, tiene materiales como porcelanato, madera y grafito
en los mesones que denotan elegancia, algunas paredes estan revestidas de
ceramica gris, el cielo raso es liso de un color gris oscuro; asi mismo es
completamente un disefio linea, que no denota profundidad en ningun espacio,
sino mas bien son espacios delimitados, esto es importante puesto a que al
momento de elegir otra distribucion de iluminacién para las diversas

proyecciones, estas no generan espacios vacios.

Figura 50. Zona de ingreso y cocina
Tomado de tripadvisor, s.f.
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2.5.3 Imaho Soho
- Arquitectos: Estudio Inamo Soho
- Afio: 2008

- Ubicacioén: Londres

Inamo Soho es un conjunto de 3 restaurantes distribuidos en diferentes partes
de la ciudad: Garden, el Soho y Camden, que distribuyen gastronomia tanto
tailandesa, japonesa como china. Estos restaurantes podrian considerarse los
primeros en implementar opciones interactivas para los usuarios por medio de la

tecnologia.

En base al uso de estos servicios los platos se proyectan de forma virtual sobre
las mesas, de las cuales se puede seleccionar el que guste tanto por cantidad
como por estética y mandar a un sistema interno para ser atendido, mientras se
espera, se puede distraer por medio de ciertas aplicaciones, de igual forma se
puede notificar cuando se quiera facturar (Alliance Vending, 2018).
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Figura 51. Mesa tactil por medio de proyeccion.
Tomado de Inamo, 2018.

El disefio interiorista como tal, no deja de ser tradicional cada uno de los espacios
no esta delimitado por ningun material sélido, se juega con mamparas de tiras
de madera que separan ciertas zonas, algunos materiales denotan calidez como
los revestimientos con listones de madera oscura sobre las paredes blancas que
generan dinamismo; el piso es de porcelanato con textura que simula la madera

marca una circulacion y el cielo raso tiene un estilo industrial de donde se
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despliegan las maquinas de proyeccion hacia cada una de las mesas que son

de madera completamente lisas.

Figura 52. Mesas con proyectores.
Tomado de Inamo, 2018.

La iluminacién en muchos de los espacios es indirecta, por medio de los focos
LED spots o por algunas lamparas colgantes, esto es importante puesto a que
los proyectores al tener iluminacion propia estos pueden generar luz hacia los
espacios necesario, algunas zonas como las del bar tienen luz indirecta que

permite crear un espacio mas estético.
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Figura 53. Espacio Interior con proyeccion
Tomado de Alliance vending, s.f.
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2.5.3.1 Anaélisis del Referente

Este establecimiento representa una cromatica basada en colores tierra, lo cual
genera una sensacion de confort y tradicionalidad, el material base que se aplica
en todo el restaurante es la madera, lo cual permite generar un ambiente
acogedor y de calidez. Se puede notar que la intencién de este restaurante como
tal es crear una sensacion diferente al usuario por medio de la tecnologia sin

dejar de lado el estilo de un restaurante tradicional.

La distribucion interior se realiza por medio de cada proyector instalado en el
techo, dejando el espacio necesario para la circulacion tanto del usuario como el
de servicio, sin embargo, cada mobiliario debe ser colocado acorde a cada

proyecto delimitando el cambio del mismao.

2.5.3.2 Aporte del Referente

Uno de los principales aportes de este referente es el uso de la madera tanto
entrelazada en paredes como en el piso, lo cual genera calidez a los espacios,
gue acompafado de una iluminacién Led colocada adecuadamente con
direccidon y decoracion resalta el disefio en paredes que son de vidrio traslucido

en algunas paredes lo cual permite denotar la elegancia y la modernidad.

De igual forma el uso de la tecnologia se ha convertido en lo mas innovativo e
interactivo en la actualidad para algunos locales comerciales lo cual permite al
usuario degustar de diferente forma la gastronomia tanto de su pais como

internacional.
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2.6 Referentes Nacionales
2.6.1 Glitch Bar/Restaurante

- Arquitecto: Rama Estudio

- Arquitecto a Cargo: Carolina Rodas, Felipe Donoso, Carla Chavez
- Ubicacion: La Pradera- Quito

- Area: 237 m2

- Afo: 2015

Breve Descripcién del proyecto:

Este proyecto fue realizado en una casa deshabitada en la zona centro-norte de
Quito, la cual tenia un estilo caracteristico de los afios 80, el redisefio de este
espacio fue plantar un restaurante ejecutivo hasta el mediodia, y un espacio de

distraccion durante la noche obteniendo un estilo urbano y cultural.

El concepto base de este proyecto fue la reutilizacion de los materiales existentes
con el fin de optimizar todos los recursos, por ello cada elemento como puertas,
paredes y ventanas fueron la base fundamental de la nueva propuesta. Por
ejemplo: las ventanas fueron soldadas una con otra para ser puertas, los ladrillos
gue conformaban algunas paredes se revistieron en el piso del parking, el
material del piso fue tratado para mejorar su aspecto y ser utilizados; se mantuvo
la vegetacion con el fin de crear una relacion directa entre el interior y el exterior

del nuevo bar-restaurante (Plataforma de Arquitectura, 2015).

Figura 54. Imagen interior de bar restaurante
Tomado de Plataforma de arquitectura, 2015.
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En base al disefo interiorista se tiene el tratamiento del material, lo industrial por
medio de piezas reutilizadas y el urbanismo aplicado por grafitis que fueron
dirigidos por Jaime Villarroel y Veronica Ibarra, cada uno de estos disefios formo
parte fundamental en la arquitectura, puesto a que es el contraste principal en
conjunto con el color, estos grafitis fueron realizados en madera de duela
reciclada de 2,20mx2,20m que fueron colocados como revestimiento de manera
aleatoria en todo el restaurante con el fin de crear una composicion
desfragmentada con referencia a la marca y logo Glitch (Plataforma de
Arquitectura, 2015).

Figura 55. Disefo de grafitis en paredes
Tomado de Plataforma de arquitectura, 2015.

La finalidad de este establecimiento es optimizar sus recursos, algunas piezas a

tomar en cuenta son las siguientes:

- Cada mobiliario esta elaborado por tableros triplex, cortados en router con
el fin de generar el menor desperdicio posible.

- La lava copas es el fondo de un tanque calentador de agua que se
encontraba en esta edificacion.

- Cada una de las lamparas tiene 5000ml en envases de vidrio que fueron
realizados con el fin de preservar los alimentos (Plataforma de

Arquitectura, 2015).
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Figura 56. Zona de bar
Tomado de Plataforma de arquitectura, 2015.

Figura 57. Distribucion de las mesas
Tomado de Plataforma de arquitectura, 2015.

2.6.1.1 Anélisis del Referente

En base al disefio interiorista, el utilizar materiales que existian en la casa para
optimizar los recursos es una de las nuevas tendencias en la actualidad, con el
fin de crear un espacio mas industrial, de igual forma el contraste que se genera
la madera con el color de los grafitis le da fuerza a la imagen corporativa del local

y una sensacion de un espacio moderno y acogedor.



62

La iluminacion también juega un punto importante en el disefio puesto a que son
realizados de forma artesanal con el fin de brindar calidez y estar en conjunto

con el concepto base del proyecto.

Ademas, existen diferentes opciones de distraccién para el usuario como un
futbolin y una galeria de imagenes que muestran el proceso de como se realizd
este establecimiento, esta galeria se puede modificar con diferentes fotos de

diversas tematicas.

2.6.1.2 Aporte del referente

El uso de la madera con contrastes de color implementados por los grafitis hace
de este proyecto un aporte interesante, puesto a que se fortalece el concepto
cultura y urbanista por medio de un disefio que se vuelve una imagen Unica ante

la marca del Glitch.

De igual forma, el material visto en conjunto de una iluminacion elaborada
artesanalmente, hacen de este espacio un lugar moderno por medio de un estilo
industrializado, lo cual llama la atencion ante el usuario y hace de su degustacion

algo unico.

2.6.2 Antojo- Manabita

- Arquitectos: Xavier Proafio

- Ubicacion: Calle San Juan de Dios y Pasaje Donoso- Valle de los
Chillos

- Area: 1000m2

- Afio: 2016

Breve descripcion del proyecto

El restaurante de Antojo Manabita fue un proyecto elaborado hace 5 afios, con
un concepto hibrido, con la finalidad de reflejar una imagen tradicional de los
lugares y de la comida Manabita, una de sus caracteristicas principales es que

el material base de construccién bambd, el cual esta implementado tanto en el



63

interior como el exterior, es por medio de este material que se da una sensacion

de elegancia, fluidez y acogimiento.

Este establecimiento consta de 3 pisos, la distribucion de la planta baja se define
por medio de 3 columnas principales que se prolongan hasta la parte superior y
gue ademas estan compuestas por un revestimiento de tiras de bambu en forma
de cono, lo cual juega con la cerdmica de un color marrén y la iluminacion

generando un aspecto visual diferente y célido.

Figura 58. Fotografia actual Antojo Manabita parte central del restaurante.

De igual forma, la elaboracion de este proyecto tenia como objetivo la
reutilizacion del material con la finalidad de que el bambu restante pueda ser
implementado en espacios pequefios como decoracion, esto se puede ver
reflejado en la forma de la luminaria que es elaborada de forma artesanal, los

pasamanos de las escaleras y los mezanines.
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Figura 59. Fotografia actual ventanales planta alta.

La iluminacion es tanto natural como artificial, los ventanales y algunos accesos
estan incorporados directamente a la estructura de bambu con su respectiva
perfileria metdlica; el mobiliario tanto exterior como interior es elaborado

artesanalmente con materiales como bambu o madera de guayacan.

Figura 60. Fotografia actual mesa de guayacan y sillas de bambu.
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2.6.2.1 Anélisis del Referente

Se puede decir gue este establecimiento es el Unico restaurante en la ciudad de
Quito que tiene como estructura y disefio principal al bambu, de igual forma,
genera sensaciones de confort y acogimiento, su imagen por la que optimiza

cada uno de los recursos hace de este un lugar natural y muy tradicional.

Los ventanales hacen que cada espacio tenga un acceso de luz natural
necesario, ademas, tiene una relacion entre el interior y el exterior por medio de
la vegetacion que es implementada como punto importante entre ambos

espacios.

La combinacion estructural entre bambu, mamposteria y metal, hace que esta
construccion tenga seguridad en cada espacio, de igual forma cada
revestimiento contrasta con la iluminacion y la distribucion del mobiliario,

generan con su cromatica espacios calidos.

2.6.2.2 Aporte del Referente

El aporte principal de este referente, serd algunos de los revestimientos y
estructuras que son realizadas con bambu tanto en la parte interior como exterior
de la edificacion, de igual forma, la luz natural que se genera por medio de una
apretura completa en fachada gracias a los ventanales aqui implementados, se
busca ocupar este material en areas de vegetacion, con la finalidad de que se

genere un espacio mas tradicional.

El juego con la luz indirecta que hay en espacios revestidos con bambu, en
divisiones de cocina y comedor y en las zonas sociales de degustacion de

bebidas, generan un toque estético a cada espacio.
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Sintesis:

Cada uno de los referentes expuestos, aportan en su disefo interiorista por
medio del cual, varios materiales y algunos medios tecnol6gicos para brindar una
experiencia Unica ante los usuarios, generando sensaciones de conformidad y
acogimiento, ademas permite que cada espacio sea funcional para el servicio

que se pretende dar.

Es importante considerar los elementos necesarios para el disefio como la
iluminacion, mobiliario, cromética, revestimientos, etc., que en conjunto nos

ayudan a crear aspectos visuales diferentes ante un lugar especifico.
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3 CAPITULO Ill. Marco Investigativo.
3.1 Introduccion:

En base a cada uno de los andlisis establecidos anteriormente, se pretende
hacer una recopilacion de los mismos, con la finalidad de entender el
planteamiento arquitectonico e interiorista por el medio del cual se generan
temas de funcionamiento, uso de mobiliario, iluminaciéon entre otros aspectos

gue deben ser analizados desde un punto mas objetivo.

Para profundizar sobre cada uno de estos aspectos, se realizaran algunas
entrevistas por las cuales se obtendra la informacion necesaria que se debe
tomar en cuenta para el funcionamiento en cada espacio de un establecimiento

gue ofrece servicios y diversas opciones de degustacion gastronémica.

De igual forma se rescatard cierta informacion por medio de encuestas sobre la
experiencia de los usuarios en este espacio de restaurante con el fin de fortalecer

el proyecto de remodelacion.

3.2 Soporte de documentacién.

3.2.1 Proceso de entrevistas.

Se realizara ciertas entrevistas con el fin de entender mas a fondo sobre la
funcionalidad, ergonomia y seguridad del espacio de cocina y del restaurante,
ademas, se analizara la influencia de varios factores como el color, el material,
la tecnologia entre otros, que pueden hacer de estos espacios, lugares Unicos

para la degustacion.

3.2.2 Entrevista 1, realizada el 27 de noviembre del 2018 Quito, Ecuador.

El objetivo fundamental de esta entrevista fue el conocer la distribucion adecuada
en el area de cocina, cuales son los espacios necesarios para el personal de
servicio y una forma correcta de distribucion por ello se le realizo algunas
preguntas al Administrador Aladino Cedefio, que actualmente trabaja en el
restaurante Antojo Manabita, con correo electrénico

acedefio@elantojomanabita.com, quien ha trabajado por mas de 7 afios en la
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distribucion de espacios, organizacion del personal de servicio y las cocinas de

este restaurante. Las preguntas que se realizaron fueron las siguientes:
Emily Torres: ¢En qué zonas divide usted la cocina?

“Nosotros dividimos estos espacios por zonas; con su area de preparacion, como
una de especialidades, encocados, langosta; la siguiente area es de la comida
frita, la siguiente de arroces, carnes, pollos, etc., de igual forma existe un area
para distribuir las bebidas. Cada una de estas areas se divide en zona de comida

fria 'y zona caliente.

También consta de un cuarto frio con dos camaras, una de congelamiento y otra
de manutencién, con el fin de mantener los productos frescos para el dia, de

igual hay un area de horno para todos los platos que abarcan mayor temperatura.

La cocina consta de dos campanas de extraccion, que dan directamente al
exterior, de igual forma las conexiones que son para cada cocina industrial son
por medio de una bombona para distribuir por parte del techo con el fin de ser

seguro y abastecer a la cocina”.
Emily Torres: ¢ Existe un espacio para el personal de servicio?

“Si contamos con baterias sanitarias con duchas y vestidores para el personal,
puesto a que el trabajo es muy arduo en el transcurso del dia y se necesita este

espacio de aseo para cada uno”.

3.2.3 Entrevista 2, realizada el 28 de noviembre Quito, Ecuador.

El objetivo de esta entrevista, fue analizar sobre algunas necesidades como
ventilacion, iluminacién, seguridad, entre otros aspectos que se deben tomar en
cuenta al momento de construir una cocina industrial, por ello algunas preguntas
fueron realizadas al Ingeniero Mecéanico Pedro Rodriguez, con cedula de

identidad 1724345788, con correo electronico prrodriguezr@gmail.com, que

actualmente trabaja en la inmobiliaria Inmosolucion, es especialista en

conexiones eléctricas y sanitarias, las preguntas realizadas fueron:
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Emily Torres ¢Qué materiales consideras adecuados para elaborar las

cocinas industriales?

Ingeniero Pedro Rodriguez: Es recomendable que todos los equipos hasta el

area de desechos tengan acero inoxidable AISI 316 (grado alimenticio).

Emily Torres: ¢Qué sistema de ventilacion deberia aplicarse?

Ingeniero Pedro Rodriguez: Para cocinas que tengan una carga media-alta de
trabajo es recomendable usar un sistema de extraccion, por medio de campanas
compensadas. Para cocinas de carga baja de trabajo se pueden instalar

campanas solo extraccion.

Emily Torres: ¢En qué zonas deberia dividirse correctamente una cocina

industrial?
Ingeniero Pedro Rodriguez:

- Zona de preparacion
- Zona de coccion.

- Zonas frias.

Emily Torres: ¢Qué elementos de seguridad deberian instalarse en estos

espacios?

Ingeniero Pedro Rodriguez: En la zona de preparacion se podria optar por
extintores tipo K, en la zona de la cocina se deberian instalar un sistema contra
incendios, que forme parte de las campanas de extraccion y en las zonas frias

no existe mayor peligro. Lo basico, pisos antideslizantes.
Emily Torres: ¢Qué iluminacién recomienda para este espacio?

Ingeniero Pedro Rodriguez: Recomendaria iluminacion led de facil limpieza,

tiene un notable menor consumo energético y por ende una menor carga térmica.
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3.2.4 Entrevista 3, realizada el 3 de diciembre del 2018 Quito, Ecuador.

El objetivo de esta entrevista es conocer sobre la comodidad que generan ciertos
espacios del Rincon Manabita con la finalidad de conocer sobre las fortalezas y
debilidades en la distribucion de los productos por ello, se realiz6 esta entrevista
a la duefia del establecimiento la Sra. Angela Loor de Intriago a quien se le

realizaron las siguientes preguntas:

Emily Torres: ¢ Considera que su espacio de trabajo es 6ptimo pararealizar

sus actividades?

Sra. Angela Loor: El Rincén fue muy bien disefiado, lo que nos felicitan siempre
es que los clientes puedan ver la forma en la que se prepara el alimento, el poder
ver la cocina, ademas esta zonificada, por ejemplo existe un area para los
ceviches, para bebidas, un area para platos espaciales, area de vajilla, entonces
el espacio de trabajo en ese sentido, me gusta, porque nos da privacidad entre
los espacios de la cocina, cada quien tiene su espacio lo que para mi es lo mas

importante, por ello puedo decir que si me siento coOmoda.
Emily Torres: ¢Qué cambios realizaria al establecimiento?

Sra. Angela Loor: Si tuviera los fondos necesarios, haria una restructuracion,
cambiaria las instalaciones de agua, luz, puesto a que este negocio se adecuo a
una casa, lo que significa que el negocio tiene tantos afos, alrededor de 25 afos,
entonces el espacio de por si debe irse modernizando, tenemos que ponernos a
la par de todos los negocios que estan surgiendo, en cambio nosotros estamos

como quedados puesto a que no le hemos hecho ninguna remodelacion.

Emily Torres: ¢Le gustaria que se incluya un registro tecnolégico en el area

de las mesas?

Sra. Angela Loor: Claro que si, todos estamos actualmente computarizados, todo
se mueve atraves de las redes y si tu no estas en eso, perderias el conocimiento
de los negocios las noticias, yo pienso que eso seria muy interesante y

necesario.
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Emily Torres: ¢Qué piensa usted de implementar el bambld en este

espacio?

Sra. Angela Loor: Es muy lindo, sin embargo, aqui tenemos un problema con los
bomberos, puesto a que hay normas que se deben cumplir, puesto a que es un

material muy inflamable.

3.3 Tabulacién de lainformacion
3.3.1 Encuestas Rinc6n Manabita

En base a ciertas zonas y condiciones actuales del restaurante Rincon Manabita,
se establecieron algunas preguntas a los usuarios para asi fortalecer el
planteamiento arquitectonico e interiorista de los espacios de degustacion con la

finalidad de hacer de estas, zonas acogedoras para cada usuario.

Se realiz6 una muestra que abarca a 31 personas de las cuales se generara un
porcentaje, en base a las siguientes preguntas, que también pueden ser

encontradas en el siguiente drive:

https://drive.google.com/file/d/1raSI33EoPAK9681cp-
JFgc6iTNagKHDU/view?usp=sharing

3.3.1.1 ¢{Cuaél es su género?

Género

W Genero F

Genero M

Figura 61. Resultado de porcentaje de hombres y mujeres.


https://drive.google.com/file/d/1raSI33EoPAK9681cp-jFqc6iTNagKHDU/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1raSI33EoPAK9681cp-jFqc6iTNagKHDU/view?usp=sharing
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En base al analisis, se puede notar que existe una diferencia de un 10% en
cuanto a la mayor cantidad de clientes que vienen a este restaurante, por esta
razén se puede inferir que se puede establecer un disefio equitativo tanto para

hombres como mujeres en el planteamiento interiorista.

3.3.1.2 ¢Cuél es su rango de edad?

Rango de edad

B Rango de edad 10 a 15

M Rango de edad 20-30
Rango de edad 31-40
Rango de edad 41-50

B Rango de edad De 50 en
adelante

Figura 62. Resultado rango de edad de las personas.

Se puede notar que, en base al andlisis de esta pregunta, existe un porcentaje
alto del 52% entre las personas de 41-50 y mayores a 50, es decir el target de
este restaurante es de gente adulta, por lo que es importante considerar un

disefio tradicional y mas acogedor para este usuario.
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3.3.1.3 ¢(Con que frecuencia visita el Rincon Manabita?

Visitas frecuentes

B 1 vez por semana

3¢ 6% 7%
13%

3%
B Eventualmente
16%

M 1 fin de semana cada mes

10% | 13%

Cada 6 meses

B Un fin de semana cada 3
meses

Figura 63. Resultado visitas frecuentes al restaurante.

Segun los datos arrojados por las encuestas, el 29%, el total en conjunto con el
16% del total son los porcentajes mas elevados entorno a que se suele visitar
este restaurante en un limite de tiempo, tanto 1 fin de semana al mes como 1 fin
de semana cada 3 meses; en base a este analisis, se puede generar cambios
por medio del disefio interiorista en el establecimiento que potencialicen la visita

del mismo.

3.3.1.4 ¢Desde qué tiempo conoce al Rincon Manabita?

Tiempo que se conoce

M 1a3afos

336 afios

M6 a 10 afos
mas de 10 afios

M es mi primera vez

Figura 64. Resultado tiempo que se conoce al restaurante.
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Por medio del planteamiento de esta pregunta, se buscd conocer sobre el tiempo
gue existe el Rincon Manabita; en este caso se llego al resultado por el cual se
puede notar que el 61% del total conoce este restaurante en un trayecto de mas
10 afios, incluso desde sus inicios; por ello se puede visualizar que este
establecimiento se ha mantenido con un disefio Unico por varios afios, por lo cual
la intervencion interiorista es necesaria en cada uno de los espacios.

3.3.1.5 ¢Consideralos aparatos tecnoldégicos como un medio necesario
por el cual se pueda mejorar un servicio?

Aparatos tecnoldgicos

u S|
mNO

Figura 65. Resultado de aparatos tecnoldgicos para el servicio.

Por medio de esta pregunta se buscé analizar la influencia de la tecnologia como
un medio para mejorar un servicio, en donde se genero una aceptacion del 97%
ante este planteamiento, por ello se puede implementar ciertos elementos en
conjunto con el disefio para mejorar la estancia del usuario en los diferentes

espacios.
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3.3.1.6 ¢Conoce usted sobre el mobiliario interactivo?

Mobiliario interactivo

u S|
mNO

Figura 66. Resultado conocimiento sobre el mobiliario interactivo.

En base a esta pregunta, existe una diferencia del 16% ante las personas que
conocen y no el mobiliario interactivo, sin embargo, el mayor porcentaje no tiene
conocimiento sobre el funcionamiento de este tipo de mueble, esto puede estar
ligado ante la gente adulta quienes no dominan y no estan relacionados ante

estos aspectos tecnologicos.

Es importante tener este dato en cuenta ante la adaptacion tecnologia que se
podria aplicar en el mobiliario interactivo al momento de implementarlo en el

disefio interior del establecimiento.

3.3.1.7 Del 1 al 5 considerando a1 como malo y a5 como excelente;
¢ Como se siente usted con los siguientes aspectos?

- Lailuminacién del lugar

lluminacion
m1l
ot
;
4
H5

Figura 67. Resultado iluminacioén del lugar.
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En cuanto a la iluminacién actual del restaurante, un 49% del total establece que
no es adecuada pero tampoco es ineficiente, el 19 % considera este aspecto de
luz como ineficiente, por esta razon, este dato es importante para implementar
luminarias que abastezcan la iluminacion de todos los espacios necesarios con

la finalidad de generar sensaciones de confort.

- Lacomodidad en las mesas

Comodidad mesas

0%  26% -

2

3
4

m5

Figura 68. Comodidad en las mesas

La disposicion de las mesas actualmente, para el 51% del total de los usuarios
considera que este mobiliario, no es de mayor importancia en el aspecto de
comodidad, es decir cumple con su finalidad de tener un espacio de degustacion,
sin embargo, de igual forma un 26% del total, considera que la comodidad de las
mesas no es el adecuado, por ello es importante implementar un disefio de
mobiliario que genere confort y acogimiento ante los usuarios en conjunto con

opciones tecnoldgicas, en definitiva generar un mobiliario interactivo Unico.
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- Lacirculacion entre ustedes y el personal de servicio

Circulacion

ml

2

= 3
4

H5

Figura 69. Resultado circulacion entre el personal y el usuario.

En base a la circulacion actual que hay entre el personal de servicio y los clientes,
se puede notar que a un 48% del total les parece irrelevante, sin embargo, un
32% lo considera incomodo, por ello es recomendable implementar un disefio
por medio del cual se apligue la ergonomia necesaria para generar una

circulacion adecuada entre todos dentro del establecimiento.

- Lavisualizacién hacia la cocina.

Visualizacion

Figura 70. Resultado de visualizacion hacia la cocina.

En base a la cocina actual del restaurante, el 39% del total de los usuarios
consideran gue la visualizacion hacia la cocina es un aspecto regular, es decir

no consideran que sea algo negativo o positivo, sin embargo, otro porcentaje
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elevado es el del 26% hacia ciertos usuarios que no consideran adecuada el
punto de vista hacia la cocina. Por ello es importante establecer elementos que

permitan denotar de mejor forma esta relacion entre los espacios.

- Zonade pago- Recibidor

Zona de pago

m1

m2

3

‘
ms5

Figura 71. Resultado zona de pago y recibidor del restaurante.

En base a la zona de atencion al cliente, el 39% del total, siendo la cifra mas alta,
considera que este espacio es necesario mas no eficiente, es decir segun el
criterio del usuario tiene un aspecto regular. Este dato puede ser utilizado para
generar un analisis de la implementacién de las mesas interactivas y de cémo

se puede mejorar el servicio hacia los diferentes usuarios.

3.3.1.8 ¢Considera que laimplementacién de la cafia guadua (bambu),
mejoraria el disefio del local actual?

Implemenatacion de bambu

uS|
B NO

Figura 72. Resultado material de bambu.
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En base al analisis de esta pregunta existe una diferencia entre un 48% del total,
gue considera al bambu como un material que mejoraria el disefio actual, el 74%
esta de acuerdo con que el bambu puede hacer de cada espacio un lugar mas

confortable, por ello se tomara en cuenta para el planteamiento arquitecténico.

Esta informaciéon se encuentra ubicada en Drive con el link:

https://drive.google.com/file/d/1raSI33E0PAK9681cp-
JFqc6iTNagKHDU/view?usp=sharing

3.3.2 Encuestas generales ante un restaurante de comida de mar.

Estas encuestas engloban un total de 58 personas; que fueron realizadas via

online. Toda esta informacion se encuentra ubicada en el siguiente link:
https://es.surveymonkey.com/results/SM-CVPYGH7DV/

Estas encuestas se realizaron con la finalidad de analizar algunos aspectos
generales ante un restaurante de comida costefia, es decir, se analiz6 ciertos
aspectos que deben ser tomados en cuenta en este tipo de locales por medio de
los usuarios, tanto en aplicacion de material, tecnologia, mobiliario, iluminacion

entre otras, las preguntas a realizar fueron:

3.3.2.1 ¢Cuél es su género?

Femenino

Masculino

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ¥ RESPUESTAS =
w Femenino 44,83% 26
w Masculino 55,17% 32

TOTAL 58

Figura 73. Cudl es su generé?.


https://drive.google.com/file/d/1raSI33EoPAK9681cp-jFqc6iTNagKHDU/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1raSI33EoPAK9681cp-jFqc6iTNagKHDU/view?usp=sharing
https://es.surveymonkey.com/results/SM-CVPYGH7DV/
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En base al analisis total, se puede observar que existe una diferencia del 11%
ante el target que visita los restaurantes de comida costefia, lo cual no es un dato
gue pueda genera una influencia en el disefio, por ello es importante establecer
un disefio equitativo tanto para hombres como mujeres en el planteamiento
interiorista. Con la finalidad de que se genere una sensacion de confort

equitativa.

3.3.2.2 ¢Cuél es su rango de edad?

o -

31-40

4150

Otro
(especifique)

0%  10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
OPCIONES DE RESPUESTA ¥ RESPUESTAS -

- 20-30 28,31% 17

* 3140 6,90% 4

o

~* 4150 25,86%

=]
5]

» Orro (especifigue) Respuestas 37,93%

TOTAL 58

Figura 74. Resultado rango de edad.

En cuanto al andlisis de esta pregunta, se puede ver que existe un porcentaje
alto del 37% de las personas mayores a 50 afios y un porcentaje de 20% entre
las edades de 20 a 31, por lo que se puede notar que el target que generalmente
visita los restaurantes que promocionan comida costefia, varia entre jévenes y
adultos, lo cual es un dato relevante al disefiar diversas areas de estos locales

de degustacion.
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3.3.2.3 ¢Le gusta degustar sus alimentos al aire libre?

SI-_
Nn-

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 50% 80% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ~  RESPUESTAS =
~ s 84,48% 49
~ No 15,52% =
TOTAL 58

Figura 75. Resultado degustacion los alimentos en areas exteriores.

En base a esta pregunta existe un porcentaje del 84% del total, que considera la
opcion de degustar sus comidas en un espacio exterior del establecimiento como
una experiencia agradable, por ende, es importante tomar en cuenta la
implementacion de ciertos materiales y mobiliario que pueda ser aplicado en
estas zonas con la finalidad de generar satisfaccion ante los usuarios que

disfrutan de espacios exteriores de un restaurante.

3.3.2.4 ¢;Qué tan frecuentemente visita un restaurante de comida de mar?

1vez por
semana

1fin de
semana cada mez
Eventualmente

Cada 6 meses

1vez al afio

Otro
(especifique)

0%  10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figura 76. A, resultado visitas frecuentes a un restaurant de comida costefa.
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OPCIONES DE RESPUESTA ¥ RESPUESTAS >
w 1vez por semana 21,065% 12
+ 1fin de semana cada mez 29,82% 17
» Eventualmente 35,09% 20
~ Cada 6 meses 5,26% 3
« lvezalafio 5,26% 3
~ Otro (especifique) Respuestas 3,51% 2

TOTAL 57

Figura 77. B, resultado visitas frecuentes a un restaurant de comida costefia.

En base al analisis general de los restaurantes que brindan este tipo de comida,
se puede observar que la mayor parte de las personas visitan estos espacios
eventualmente o un fin de semana cada mes, lo que hace de estos
establecimientos lugares que tienen una gama alta de circulacion, por ello es
importante analizar los diferentes elementos que abarcara el planteamiento
interiorista con la finalidad de generar un aspecto Unico ante el usuario por medio

de la arquitectura.

3.3.2.5 ¢Considera los aparatos tecnolégicos como un medio necesario
por el cual se pueda mejorar un servicio?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ~  RESPUESTAS -
v sl 94,83% 55
>~ NO 5,17% 3
TOTAL 58

Figura 78. Resultado uso de la tecnologia para mejorar un servicio.

En base a la implementacion de esta pregunta, el 94% del total, establece que,
si es importante implementar la tecnologia para mejorar un servicio y de igual un

espacio, por ello es importante tener en consideracion este dato puesto a que se
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puede optar por diferentes aparatos tecnolégicos como tablets, TV, celulares,
tomacorrientes, entre otros que puedan ser aplicados tanto en mobiliario como
en formas publicitarias entre otras, lo cual debe ser conjugado al disefio

interiorista.

3.3.2.6 ¢;Conoce usted sobre el mobiliario interactivo?

S‘-
NO_

0%  10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% B80% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ~  RESPUESTAS -
- s 20,69% 12
~ No 79,31% 46

TOTAL 58

Figura 79. Resultado mobiliario Interactivo.

En base a esta pregunta, existen un porcentaje elevado del 79% del total, ante
el conocimiento sobre el mobiliario interactivo, lo cual es muy utilizado
actualmente para que el usuario pueda interactuar en su respectivo espacio con
diferentes opciones, este dato es importante porque por medio del mismo, se
pueden analizar diversas opciones que pueden ser implementadas en cualquier
tipo de mobiliario para llamar la atencion de las personas en un determinado
espacio, en este caso se podria considerar el uso de estos elementos para

mejorar el aspecto de un restaurante de comida costefia.
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3.3.2.7 ¢Considera que laimplementacion de la cafia guadua (bambu),
mejoraria el disefio de un restaurante de comida costefia?

: _
ND-

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%  90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ~  RESPUESTAS -
v si 84,48% 49
~ No 15,52% 9

TOTAL 5g

Figura 80. Implementacién del bambu.

En base al total de las personas encuestadas, el 84% considera que el uso de
este material como base fundamental para el disiio interior de un restaurante de
comida costefia, es importante, puesto a que crea un aspecto tradicional ante lo
gue visualizamos en la zona costera, por ello se puede utilizar como material
base para este planteamiento interiorista.

3.3.2.8 Del 1 al 5 considerando a 1 como malo y a 5 excelente; ¢Qué tan
importante considera los siguientes aspectos en un restaurante?

e Lailuminaciéon

La iluminacion

| E B 3 4 5

-

1 > 9 =l | v 4 el | ¥ TOTAL DE ENCUESTADOS ™

v La 1,72% 0,00% 5,17% 292,41% 70,69% 58
iluminacién 1 o 3 13 M

Figura 81. Resultado importancia de iluminacion.
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Segun el andlisis de esta pregunta, un 70% considera que la iluminacion es un
aspecto muy importante dentro de un restaurante, por lo cual se pretende buscar

diferentes luminarias que logren abastecer cada uno de los espacios.

- Lacomodidad en las mesas

B B 3 4 5

La comodidad
de las mesas

* la 0,00% 0,00% 3,45% 5,17% 91,38% 58
comodidad 0 0 2 3 53
de las mesas

Figura 82. Resultado importancia de comodidad en mesas.

En cuanto al planteamiento de esta pregunta, el 91% del total, considera que la
comida de las mesas es un aspecto realmente importante al momento de
degustar los alimentos, por esa razon por medio del disefio interior se busca
implementar un mobiliario interactivo apto para cada usuario con el fin de generar

acogimiento, atraccion visual y confort.

- Lacirculacion entre usuario y el personal de servicio

La circulacidn
entre ustede...

B B 3 4 5

+ Lla 0,00% 1,72% 8,62% 15,52% 74,14% 58
circulacién 0 1 5 9 43
entre
ustedes y el
personal de

servicio

Figura 83. Resultado importancia de circulacion entre el personal y el usuario.
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En base a esta pregunta, el 79% en conjunto con el 15 % del total, establecen
gue es importante considerar la circulacion que existe entre las diferentes zonas
del establecimiento, con la finalidad de que la forma de transportarse en el
interior del local sea adecuada tanto para el usuario como para el personal de
servicio. Por ello es importante analizar las medidas minimas que se deben

establecer

- Lavisualizacion hacia la cocina

La
visualizacid...

B B 3 4 5

v la 5,17% 17,24% 25,86% 32,76% 18,97% 58
visualizacion 3 10 15 19 "
hacia la
cocina

Figura 84. Resultado importancia de visualizacion hacia la cocina.

Las cifras en porcentaje tienen cierta variacion, de igual forma muchas de las
personas consideran que es importante poder ver los alimentos que son
preparados, ademas en varios establecimientos buscan que por medio de la
visualizacion se genere un proceso de compra mas efectivo, por ello es
necesario analiza estos aspectos para el disefio de la cocina industrial y la forma

en la que se van a distribuir los diferentes productos.

- Elrecibidor y lazonade pago
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El recibidor y
zona de pago

0%  10% 20% 30% 40% 50% 60% TO% 80% 90% 100%

B B 3 4 5

v El recibidor 0,00% 1,75% 14,04% 42 1% 42,11%

P

y zona de o] 1 8 24 24
pago

Figura 85. Resultado importancia de recibidor y zona de pago.

En base al planteamiento de esta pregunta, existe un porcentaje del 41% del
total, en que se considera un area importante ante el espacio del restaurante
puesto a que una de las primeras impresiones del cliente en los diferentes
establecimientos, por ello se debe analizar la ubicacion de estos para asi
establecer un mobiliario adecuado con los elementos necesarios para mejorar

estas zonas.
Sintesis

Por medio de las encuestas y las entrevistas realizadas, tanto de forma general
ante un espacio de restaurantes como especifico del establecimiento actual del
Rincon Manabita, se pudo analizar sobre las problematicas que se presentan
hoy en dia y sobre las diversas necesidades que se deben tomar en cuenta para

el planteamiento arquitectdnico e interiorista de este espacio.
Recomendaciones.

Es importante analizar los ingresos de luz y ventilacién natural, en espacio de
distribucion de alimentos, de igual forma se debe tomar en cuenta la circulacién
entre el usuario y el personal, los parametros que se deben tomar en cuenta son

en torno a la funcionalidad y la ergonomia de cada espacio.

(3]

=1
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3.4 Diagnéstico del problema
3.4.1 Informe actual del lugar.

El Rincon Manabita, es un establecimiento que esta enfocado en la distribucion
gastronémica de comida costefia, desde hace mas de 25 afios, actualmente
consta con una edificacion ubicada en la ciudadela de Jipijapa, de un area de
terreno de 500m2 y de un area de construcciéon de 700m2 distribuidas en 3 pisos,

con una capacidad de 250 personas.

La edificacion en la antigliedad era un espacio residencial (una casa), que fue
adquirida por la Sra. Josefa Andrade de Intriago, quien propuso adaptar este
lugar como un espacio de degustacion de alimentos para continuar con su
negocio, he incrementar sus ventas con diferentes opciones gastronémicas

procedentes de la regién de Manabi.

El disefio interior del restaurante, desde el afio de 1991 que fue la inauguracion
se ha mantenido igual, lo cual ha generado un aspecto visual monétono para los
usuarios. Muchas de las areas de este establecimiento, cumplen con las
necesidades tanto para el personal del servicio como para los clientes, sin
embargo, cada espacio no son 100% Optimos, ademas, es importante tener en

cuenta los siguientes aspectos de esta edificacibn como son:

e Es importante tener en cuenta que este establecimiento no consta de
otras franquicias, es decir es el Unico Rincon Manabita en la ciudad de
Quito.

e Al tener una trayectoria de 35 afios entre este establecimiento y el
anterior, el target que visita estas instalaciones esta en un limite de edad
de entre 40-50 afios y mayor a 50.

e En cuanto a la distribucion interior, cada una de las mesas, se encuentran
elaboradas a base de hormigon, las cuales estan aplicadas en la planta
baja del edificio, de igual forma las mesas implementadas en los demas
pisos, son de plastico, lo cual genera una sensacion incomoda y visual

poco acogedora a cada espacio.
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La iluminacion es escasa tanto el area de degustacion como en las areas
de servicio, este establecimiento se basa mas en la iluminacion por medio
de ventanales y algunas claraboyas, sin embargo, no es notorio un cambio
en la iluminacion actual.

Este establecimiento no consta con un sistema de ventilacion adecuado
para extraer olores y refrescar cada uno de los espacios, existe una
apertura entre pisos que sirve como un pequefio ducto que sirve como
extractor de los olores de la cocina, sin embargo, no es el adecuado ya
gue no trabaja en conjunto con la campana de extraccion.

El establecimiento maneja 3 colores base como son: amarrillo, verde y
blanco, lo cual segun la Sra. Angela Loor por medio de la entrevista
realizada, define que son colores que se establecieron sin ningun
concepto o proposito en especifico.

La circulacion que existe entre los diferentes pisos, es muy limitada,
puesto a que los usuarios y el personal de servicio usan la misma ruta
para poder desplazarse dentro del establecimiento.

La implementacién del cielo raso, no establece un disefio 6ptimo para
cada piso, el material actual es de fibra mineral de color cremay gris claro,
lo cual no va a la par con los colores establecidos actualmente en el local.
En cuanto a los acabados del piso, estos estan realizados con ceramica
crema y de color negro, de igual forma no va en contraste con nada del
disefio interior.

Algunos revestimientos en paredes son hechos con pequefias planchas
de cafia guadua, que estan aplicadas en ventanas y en la terraza; de igual
forma se distribuyen 3 tiras de madera en las paredes de planta baja y
mobiliario con los colores base de amarillo y verde, en contraste con las
paredes de color blanco. Lo cual no fortalece la venta del producto y ni
genera un aspecto visual acogedor.

La cocina del restaurante, esta distribuida por zonas, lo cual permite una
organizacion adecuada en la preparacion de productos y la distribucion
de los mismos. El area de preparacion consta con una campana de

extraccion lo cual permite que la ventilar este espacio de la mejor forma
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posible para evitar grasa y el ambiente caliente, sin embargo, no tiene una
iluminacion adecuada, ni un acceso definido para el area de servicio.

Los bafios estan distribuidos por pisos, cada uno abarca 1 bateria
sanitaria por hombre y 1 por mujer, sin embargo, cada bateria sanitaria no
tiene un espacio adecuado de circulacion, ademas no son adecuados
para las personas con movilidad reducida, lo cual debe ser tomado en
cuenta en el planteamiento interiorista.

La mayoria de los accesos constan de gradas, lo cual hace de este
establecimiento un espacio poco inclusivo para personas con movilidad
reducida, por ello es importante implementar accesos con rampas para
facilitar su circulacion.

El &rea de la terraza no es muy concurrida por los clientes, es un espacio
gue en ocasiones es utilizado como un area de eventos, sin embargo, en
los dias actuales este espacio no tiene ningun punto focal importante o
algo que llame la atencién para su acceso.

Actualmente existen algunos espacios que permiten que las personas
puedan degustar sus alimentos al aire libre, sin embargo, el mobiliario
aqui implementado no genera una sensacion de confort y funcionalidad,
son a base de hormigon y metal, ademas, cada parasol es de madera de
color amarrillo, verde y blanco, que tienen aperturas entre si, lo cual no es
funcional para el cambio de clima en la ciudad.

En base al area de servicio, estos cuentan con un espacio para cambio
de vestimenta, mas no un espacio adecuado para el aseo.

Existen ciertos espacios desperdiciados como un area de counter en el
segundo piso que no tiene ningln uso y un area de bodegaje que se
encuentra en conjunto de los bafios del tercer piso, lo cual solo genera un
espacio visual poco atractivo y un espacio disfuncional.

El &rea de cajay recibidor actual, no denota una correcta distribucién en
la forma de atender al cliente, es decir se generan filas enormes para
pagar el producto y asi poder servirlo, esta forma de ofrecer un servicio

no es del todo funcional en la circulacién de los usuarios, y de igual forma,
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la visualizacion de este aspecto desde el exterior, puede generar pérdidas
en venta de productos.

El establecimiento cuenta con un area de parqueadero que abastece
alrededor de 15 autos.

La estructura actual del establecimiento es de hormigdn armado y tiene
como acabado pintura blanca.

Al ser un establecimiento adaptado para un restaurante, este consta de

varias columnas interiores que en si delimitan un poco el espacio.

Por medio del andlisis que se ha efectuado en el establecimiento del Rincon

Manabita, en conjunto con cada una de las encuestas y entrevistas

realizadas, es importante tener en cuenta cada aspectos mencionados con

anterioridad, con la finalidad de mejorar el funcionamiento, la ergonomia, la

iluminacion y ventilacion de cada espacio que se encuentre en esta

edificaciéon, con el fin de fortalecer el producto que aqui se distribuye y de

igual forma mejorar las sensaciones de acogimiento por medio del disefio

hacia cada usuario.

3.5 Recomendaciones

Después de realizar el diagndéstico del establecimiento actual del restaurante y

de entender la forma de su funcionamiento y distribucién, se pueden implementar

diferentes opciones de disefio interiorista, por medio del cual se puedan generar

algunos cambios y recomendaciones ante el establecimiento, con la finalidad de

crear espacios Optimos y acogedores para cada usuario y personal de servicio.

El establecimiento actual necesita una intervencion interiorista por medio
de la cual se pueda generar un aspecto visual diferente ante todo sus
espacios, con el fin de cambiar el disefio que se ha mantenido por varios
anos.

Es importante estudiar y analizar las normativas establecidas en las pag.
(18-21), por la cual se pueda generar un espacio inclusivo para las

personas con discapacidad como accesos (rampas), bafios y circulacion.



92

Para el planteamiento de mobiliario, es importante conocer sobre algunas
opciones tecnoldgicas que puedan ser implementadas en el mueble con
la finalidad de que el cliente pueda interactuar con el mismo y en si,
encontrar la manera en la cual se pueda generar un cambio y mejorar en
el servicio actual. De igual forma es importante analizar la circulacion que
se va a marcar por medio de la aplicacién de las mesas, un ejemplo de
esto se puede observar en los referentes aplicados en la pag.(41-46).

En el area de cocina es importante, estudiar los materiales de facil
mantenimiento, que a su vez van a ser utilizados con el fin de que este
espacio sea seguro, con materiales poco inflamables y con resistencia a
la humedad.

Por medio del andlisis referencial, se puede ver que el bambu puede ser
uno de los materiales mas utilizados en estos espacios con el fin de
generar un aspecto tradicional y su vez elegante. Por ello se podria
considerar a este material para revestimientos y en algunos casos como
un detalle estructural de la edificacion, lo cual permitira llamar la atencion
del cliente y fortalecer la venta el producto.

En el area de cocina, es importante implementar una instalacion de gas
por medio de una bombona exterior, que tenga conexién directa con las
zonas de coccibn vy frituras, de igual forma se debe tomar en cuenta el
proceso de ventilacion que se va a utilizar en este espacio, como
campanas de extraccion y ventilacion mecanica.

En el area de cocina de igual forma es importante establecer un area de
desechos, la cual debe ser organizada y limpia, para que no se filtren los
olores, es recomendable depositarlos en recipientes de acero.

Es importante contar con area de almacenaje para vegetales y elementos
de uso constante, de igual forma el implemento de camaras de
congelamiento para que los mariscos estén a la temperatura necesaria y
no se descompongan. De igual forma se debe contar con un area de
vajillas y utensilios de cocina con el fin de evitar problemas en la

distribucion y circulacion del personal de servicio dentro de la cocina.
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- Es importante establecer un espacio por medio del cual el personal de
servicio pueda efectuar cambio de vestimenta y de igual forma poder
asearse.

- Se debe tomar en cuenta la aplicacion correcta de la iluminacién, en este
caso se recomienda las luminarias LED, puesto a que ayudan a reducir
el consumo de energia, ademas son de facil mantenimiento y permiten
por medio de su aplicacion generar espacios mas acogedores.

- La implementacion del GYPSUM en el disefio de cielo raso, puede
generar espacios mas elegantes y versatiles.

- Es importante ampliar los espacios sanitarios, de acuerdo al numero de
personas que visitan el establecimiento, de igual forma implementar 1
bateria sanitaria que sea para las personas con movilidad reducida.

- Se debe establecer una circulacién para el personal de servicio y otra
para los clientes, para que por medio de esta se puedan evitar roces 0
golpes entre ellos.

- Los acabados de piso en el area de cocina deben ser con un material
antideslizante para evitar accidentes.

- Los acabados del piso en el area de degustacion deben ser de un
material de facil mantenimiento y seguro como porcelanato o ceramica,
con colores que vayan acorde al concepto aplicado en el disefio interior.

- Laterraza al ser un espacio que no tiene un alto transito de los clientes
se implementara una zona de bar que sirva como distraccion para los
clientes. Por medio del material e iluminacién se pretende crear un

espacio atractivo en donde el usuario pueda sentirse conforme.

En definitiva, es importante tomar en cuenta cada una de las necesidades del
establecimiento con la finalidad de incluir en el planteamiento arquitectonico
e interiorista de este proyecto, cada espacio debe tener su analisis necesario
con el fin de hacer de cada uno de estos, lugares acogedores y sobre todo

funcionales para los usuarios y el personal de servicio.
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4.1 Andlisis del sitio.
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Por medio de este andlisis se pretende efectuar el estudio del lugar en el que se

encuentra ubicada este establecimiento, con la finalidad de desglosar diferentes

factores por medio de los cuales se busca obtener un mayor conocimiento sobre

el entorno; algunos de estos son: viento, asoleamiento, clima,

los hitos

importantes, los diversos accesos y circulaciones (transporte), vegetacion, entre

otros.

4.2 Ubicacion

El establecimiento que se va a intervenir se encuentra actualmente en el

Ecuador, en la provincia de Pichincha en el Distrito Metropolitano de Quito, al

norte de la ciudad en la ciudadela Jipijapa que anteriormente conocida como una

zona muy residencial, entre las calles, Tomas de Berlanga e Isla Santa Fe.
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Figura 87. Implantacion del establecimiento
Tomado de IRM- Distrito Metropolitano de Quito, s.f.

4.2.1 Andlisis de la edificaciéon

Como se ha mencionado con anterioridad, este establecimiento consta con
500m2 de terreno y de construccion de 700m2 distribuido en 3 pisos,

exceptuando el area del parqueadero que es el terreno conjunto.

La infraestructura esta realizada con mamposteria de hormigon, con un sistema
aporticado y con un acabado de pintura blanca, cabe denotar que este
establecimiento estaba destinado como vivienda, debido a que este sector era
residencial hace varios afios; cada uno de los pisos se distribuye de la siguiente

forma:

Tabla 5. Distribucion de Pisos.

Se encuentra la cocina, el area de pedido de productos y la zona de
degustacion con mesas interiores y exteriores a base de hormigon.

Es una zona de degustacion con pequefias terrazas.

Es una terraza que fue construida con el fin de implementar una
pequefia tarima para eventos, estos dos Ultimos pisos son los Unicos

con bafos para los usuarios.
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4.2.1.1 Elementos a considerar:

Tabla 6. Elementos de disefio actual.

ILUMINACION
PISOS CARACTERISTICAS
PLANTA BAJA Se tiene iluminacién por focos flouresentes y algunos accesos de

luz por ventanas en fachada.

PRIMER PISO Se tiene iluminacién artificial por focos embutidos LED en cielo
raso y ventanales en fachadas.

SEGUNDO PISO Al ser un espacio abierto por cubierta se genera luz natural por
los antepechos que en esta planta se encuentran.

CIELO RASO
PLANTA BAJA Tiene el cielo raso de losa vista con acabado liso y pintura

blanca.
PRIMER PISO Tiene un cielo raso de fibra mineral de dos colores: gris y café.

SEGUNDO PISO Tiene varias cubiertas sobre puestas metalicas deck.

Tabla 7: Analisis de pisos actual.

PISOS
PISOS CARACTERISTICAS
PLANTA BAJA Son de ceramica blanca en la parte interior y hormigén fundido

en las terrazas exteriores.
PRIMER PISO Se tiene un revestimiento de ceramica de color crema, negro,
naranja.
SEGUNDO PISO El piso de la terraza es de hormigén y en pequefias secciones de
ceramica blanca y negra.
MOBILIARIO
PLANTA BAJA Son elaborados con hormigén y las mesas de madera
PRIMER PISO Son mesas de plastico de color blanco.
SEGUNDO PISO Son mesas de plastico de color blanco.

A continuacion, se dard a conocer por medio de imagenes, mas sobre las
caracteristicas de la edificacion actual.
Analisis.

La mayoria de estos materiales han estado en esta construccién desde sus
inicios, es el caso del piso de ceramica el cual tiene variaciones de color y

algunas grietas en sus juntas.

En base al cielo raso, este se encuentra deteriorado y con un color mas

degradado al original.
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El mobiliario como tal, es de hormigon, lo cual delimita la distribucion interior de
la planta baja y al ser de plastico en los demas pisos, este se vuelve poco

atractivo ante la estética del establecimiento

4.2.1.1.1 Exterior.

Lonas de plastico de color
verde y amarillo.

Columnas de - Ventanales de
hormigon vidrio con perfil
metalico negro
= 4

Escaleras de

o Fachadas
ceramica para
. . de
ingreso y salida a L,
segundo piso. hormigén

/V

Figura 88. Fotografia actual exterior de Restaurante Rincén Manabita.

La edificacion cuenta con algunos accesos que estan en conjunto con las areas

de degustacion exterior; algunas de estas se encuentran a diversos desniveles.

Su aspecto visual se ha mantenido por afios con sus colores base de amatrillo,
verde y blanco, tiene un estilo moderno al ser una construccion lineal ademas de

no tener un revestimiento o acabado que denote un estilo diferente.



Acceso principal

Cubierta con lonas de deck.
de plastico.

Cubierta inclinada

Bt

Ingreso con
puertas de vidrio y ((' ;
perfil metalico
negro
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Parasoles de
listones de
madera

Decoracion

con

vegetacién (mini

jardineria).

\

Figura 89. Fotografia actual Acceso principal.

La entrada principal es simple con una puerta de vidrio en conjunto con los

perfiles metélicos negros de los ventanales de planta baja. Tiene una jardinera

pequefia que adorna una parte del exterior y del ingreso.

De igual forma se encuentra con las areas de degustacion en el exterior con

algunos antepechos que delimitan la circulacion.
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4.2.1.1.2 Interior
Planta Baja

Recibidor

Puerta de vidrio con
perfil metdlico negro.

Acabado de
pintura blanca.

Vegetacion.

Piso de ceramica
crema.

A
<

Mesdn de recibidor de hormigdén con
acabados de ceramica.

Figura 90. Fotografia actual recibidor.

El area de acceso da directo al recibidor, en donde se encuentra la caja, en este
espacio los usuarios suelen hacer fila para poder ordenar cada uno de sus
productos, los cuales son distribuidos por los meseros con un numero de mesa,

los cuales son entregados al hacer la compra.

Este método se podria considerar seguro, pero no del todo funcional, debido a
gue se genera una pérdida de espacio por las colas de los clientes, ademas de
gue, si en tal caso gusta de algun otro producto, este debe ser cancelado antes

de ser servido.

Por ello es importante tomar este aspecto en consideracion al momento de
realizar el proyecto interiorista con el fin de hacer del servicio un medio funcional

y ergonémico para todos.
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Acceso lateral izquierdo
Telas de color crema

para proteccion del sol.

Ventanales de vidrio con
perfil metdlico negro.

Columnas de hormigon

»
»

Mesas de hormigdn con
tiras de madera de color
verde y amarillo

Piso de cerdmica
crema.

Figura 91. Fotografia actual planta baja- Ingreso lateral.

Cocina

Luz blanca fluorescente.

Campana de extraccion.

Columnas de hormigon
revestidas con
ceramica blanca.

A
<

Paredes
recubiertas con
ceramica

Baldosa de color negro.

blanca.

v

Mesdn

de  hormigon
recubierto con ceramica.

Figura 92. Fotografia Actual - Cocina

A pesar de que la cocina se encuentre divida por zonas, esta no tiene una
iluminacién adecuada puesto a que el extractor es demasiado grande y la altura

del establecimiento no es la adecuada para colocar esta ventilacién, ademas, la
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circulacién entre el personal de servicio y los usuarios tampoco es la adecuada

puesto a que las circulaciones no estan bien establecidas.

Se cuenta con area de almacenamiento frio en la parte posterior a la cocina, que
sirve de almacenaje de objetos personales para el servicio, sin embargo, no

cuenta con area establecida para el aseo personal y el cambio de vestimenta.

Segundo Piso

Cielo raso de fibra
mineral

Dicroicos LED

Ventanales.

Cerdmica de color
negro y crema.

Sillas y mesas de
plastico.

—

Columna de
hormigdn

Figura 93. Fotografia actual Segundo piso- degustacion de alimentos.

A pesar de tener ventanales que proporcionan iluminacion natural y de igual
forma existe iluminacion artificial, esta no es del todo buena, por ello el espacio

S€é ve 0SCuro.

El mobiliario existente, es de plastico el cual es de facil limpieza y distribucion,

sin embargo, no es estético ni del todo comodo para los usuarios.

De igual forma existen varios cambios de piso entre los accesos, los acabados
en color de pared, también; por ejemplo, en este nivel las paredes son de color

crema.
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Bafio de mujeres

Baldosa color
negro con detalles
en café.

A

1 bateria

Piso de ceramica sanitaria.

color crema.

47

Figura 94. Fotografia A, actual segundo piso-Bafio mujeres.

Espejo en contorno de
lavamanos.

Puerta de
madera.

—»

Figura 95. Fotografia B, actual segundo piso-Bafio de mujeres.



Bafio de Hombres

Ventana
corrediza.

Dispensador
de toallas de

papel.

Dispensador
de papel.

Figura 96. Fotografia A, actual segundo piso-Bafio hombres.

Acabado de pintura
color crema.
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1 Urinario

Puerta de
madera.

Acabado de baldosa
blanca con disefio.

Baldosa blanca
con disefio.

Lavamanos con acabado
de baldosa crema

Figura 97. Fotografia B, actual segundo piso-Bafio hombres.

1 bateria
sanitaria.
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El espacio de los bafios consta con 1 inodoro y 1 lavamanos, en el caso de los
hombres existe 1 urinario; cada uno de estos tiene un disefo interior diferente,
es decir tiene una variedad de materiales que no van con alguna tematica en
especifico del establecimiento.

Ademas, cabe recalcar que no existe un bafio con las medidas necesarias ni
accesos para personas con discapacidad.

Tercer Piso

Lona de plastico de
colore verde y amarillo

Cubierta inclinada de

deck.
Cafa
Mobiliario de guadua.
plastico.
— >
Piso de
cemento.
—>

Figura 98. Fotografia actual Tercer piso.

Este espacio fue designado como un &rea de distraccion, sin embargo, no se ha
generado algun uso en especifico, mas que el de degustacién de alimentos y
productos en conjunto con los demas pisos. Es uno de los espacios menos

visitados por los usuarios.

La cubierta es inclinada y los antepechos son bajos, sin embargo, no existe una
conexion con el exterior puesto a que todo se encuentra recubierto con las lonas
de color verde y amarillo, estos materiales suelen generar un alce de temperatura

en el espacio.

La iluminacion es por acceso de luz natural y focos fluorescentes que estan

conectados en la cumbre de la cubierta.
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Bafio de mujeres

Baldosa de
color
verde.

1 bateria

sanitaria. 1

Lavaman

Piso de
ceramica negra. <

Figura 99. Fotografia actual Tercer piso-Bafio de mujeres

Bafo de Hombres

Pintura esmaltada
Ventana alta.

blanca.
e
Baldosa color azul.
1 bateria
1 Lavamanos sanitaria.
_—

Figura 100. Fotografia A actual tercer piso-Bafio hombres.
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‘Baldosa color azul.
>

1 Urinario

Puerta de
madera

Figura 101. Fotografia B actual Tercer piso- Bafio de hombres.

Los bafos de este piso, constan de 1 bateria sanitaria y un lavamanos, en caso
del de los hombres consta de 1 urinario, cada uno tiene diferentes acabados que
no van acorde al establecimiento, tiene un disefio funcional pero no con un

concepto especifico.

4.2.1.2 Circulaciones

En el establecimiento existen dos tipos de circulaciones: vertical y horizontal, hay
alrededor de 2 ingresos en planta baja y un acceso directo a las terrazas y planta
alta por medio de escaleras exteriores, de igual forma en la parte interior el lugar
cuenta con escaleras que permiten los accesos a cada uno de los pisos; sin
embargo, no existen accesos universales, por ello es importante considerar el

uso de rampas y ascensor para esta circulacion.

Figura 102. Fotografia actual acceso directo a segundo piso.
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4.2.1.3 Servicios Instalados.

El establecimiento consta con todos los servicios necesarios de luz, teléfono y
agua potable, ademas consta con las respectivas campanas de extraccion en el
area de cocina, sin embargo, existe un ducto que esta conectado entre los pisos
lo cual genera olor a comida en cada uno de estos.

De igual forma consta con los medidores y cajas de conexion eléctricas
necesarias y seguras para su funcionamiento. También consta de cajas de

emergencia y extintores en cada uno de los pisos.

Figura 103. Ducto abierto entre pisos.

Figura 104. Caja de emergencia y extintores.
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4.2.2 Medio Natural
4.2.2.1 Asoleamiento

En la ciudad de Quito el recorrido solar va de forma perpendicular al piso debido
a que Ecuador se encuentra en la linea equinoccial, actualmente el acceso
principal al establecimiento se encuentra en direccion al Norte, por lo que tiene
ingreso de luz en las fachadas laterales.

La temperatura maxima se genera desde las 12:00 pm hasta las 4:00pm.

Figura 106. Direccion del Sol
Tomado de Google Maps,2018.

Analisis
En el establecimiento la direccion del sol bafia las fachadas laterales, de Este a

Oeste, lo cual es beneficiario puesto a que no tiene edificaciones adosadas.
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4.2.2.2 Andlisis del Viento.

Las direcciones del viento son de mayor intensidad en le época de verano que
generalmente es entre los meses de mayo a octubre, sin embargo, el clima de
Quito no tiene una fecha especifica puesto a que se han generado ciertos
cambios climaticos; de igual forma cabe recalcar que el viento depende de una

ubicacién especifica en base a la topografia del lugar y demas factores.

El viento y la direccién del mismo varia en promedio de horas, en el transcurso
del afio Quito tiene variaciones estacionales leves. Por ejemplo, segun datos
estudiados por weateherspark, se dice que la parte mas ventosa del afio dura
aproximadamente 3 meses con velocidades de 6,8km/h; de igual forma el viento
gue se analiza con mas calma dura alrededor de 8 meses y tiene velocidades de
4,6 km/h (Weather Spark, s.f.).

Esto se puede visualizar en la siguiente grafica.

Velocidad promedio del viento

ventoso
14 km/h
12 km/h

" 1 ago.
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Figura 107. Analisis del Viento

Tomado de weatherspark, s.f.

La direccidon que existe del viento en la ciudad de Quito viene desde el Este y el
Noreste en tramo de 9 meses abarcando un 92%; por el resto de los 3 meses el

viento viene desde el oeste con un porcentaje de 38% (Weather Spark, s.f.).
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Direccion del viento
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Figura 108. Direccion del viento
Tomado de weatherspark, s.f.

El cambio de direccién del viento y la fuerza del mismo, afecta a las areas de las
terrazas del establecimiento que se encuentran en la parte exterior, el cual debe
ser tomando en cuenta en el planteamiento arquitecténico con la finalidad de que
el viento no afecte a los espacios y se puedan aprovechar de la mejor forma

posible.

&

K

H
3
g

Figura 109. Direccion de viento.
Tomado de Google Maps. 2018.

Analisis
La direccion del viento varia entre Norte a noroeste y noreste, por medio de la

cual se puede tener ingreso de aire natural en cada una de las fachadas.
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4.2.2.3 Temperatura- Clima

La temperatura del Ecuador suele variar dependiendo la region sea esta Costa,
Sierra u Oriente. En la ciudad de Quito la época de invierno las temperaturas
varian entre 7 C° a 21 C°, y empiezan en los meses de diciembre a mayo. En la

época de verano las temperaturas suelen elevarse entre los 21°C a los 27 a 30
C° lo cual lo hace un clima agradable.

De igual forma en cada mes del afio por la variacion en el cambio climatico, las
temperaturas han ido cambiando en el trascurso del afio como se puede ver en

la siguiente grafica:

Inicio fin
[diciembre ]| [2017 | [diciembre | [2018 ~| i

Temperatura maxima (diciembre 2017 - diciembre 2018)
En Feb Mar Abr May Jun
21.7 21.4 22.5 22.0 21.4 245 [°C]
67 60 67 73 38 30 Disponibilidad de datos[%]

Jul Ag Sept Oct Nov Dic

= 259 251 24.8 23.2 23.2 [Cl

0 12 10 19 10 10 Disponibilidad de datos[%]
promedio valor (diciembre 2017 - diciembre 2018) : 23.2 °C

Temperatura

Temperatura maxima

Temperatura minima Velocidad del viento
dias de escarcha Direccion del viento

Dias con hielo

Figura 110. Temperatura en los diferentes meses.
Tomado de Weather Online, s.f.

CLIMOGRAMA QUITO

€ Altitude: 283m Climate: cp C: 13.9 mm: 1273

Figura 111. Precipitaciones del clima
Tomado de climate-data, s.f.
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4.2.2.4 Humedad

En base a la ciudad de Quito al referirnos a la humedad en cuanto al punto de
rocio, no varia en todo el afio y permanece constantemente en un porcentaje de
0% (Weather Spark, s.f.).

De igual forma la humedad relativa puede variar por dia entre un porcentaje de
80 a 100% esto se debe a los cambios climaticos que se generan por dia y por
horas en la ciudad de Quito, ademas esto depende de la velocidad y precipitacion

del clima (Tiempo y Temperaturas, 2019).

4.2.3 Medio Artificial
4.2.3.1 Accesibilidad

Las calles que constan de una transicion elevada de vehiculos y de personas en
el sector de la Jipijapa cercanas al establecimiento son: La Av. Amazonas, la Av.
de los Shyris y la Av. 6 de diciembre. Cada una de estas avenidas constan de 2
a 4 carriles de direccién a Norte y Sur de la ciudad y funcionan como libre acceso

a la calle principal Tomas de Berlanga.

Las calles secundarias son aquellas que no abarcan una alta transicion vehicular
y peatonal, pueden constar con un maximo de 2 carriles. En este sector estas
calles tienen una sola direccidbn de Norte a Sur o viceversa. Los accesos
transversales que se generan desde la calle Rio Coca hacia la calle Tomas de
Berlanga son: la calle Isla Isabela y la calle Isla Santa Fe, las demas son de
ingreso de Sur a Norte por la calle de la Isla Floreana. Estos accesos principales

y secundarios se pueden observar en el siguiente grafico.
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—_———— Av. Principales- Av. Amazonas, Av.
Shirys y Av. 6 de Diciembre

Calle Principal, Av. Tomas de
Berlanga

Calles Secundarias Isla Seymour e Isla
Santa Fe

Figura 112. Accesibilidad del establecimiento.
Tomado de Google Maps (2018).

4.2.3.2 Hitos

Este sector de la Jipijapa, se caracteriza por ser una de las areas mas
comerciales en el norte de Quito, puesto a que existen una gran variedad de
establecimiento dedicados a la venta de diversas opciones gastronémicos en
conjunto de bares, de igual forma existen algunos puntos importantes cercanos

al establecimiento como son:

e Plaza de Toros a 450m

e Hipermercado el Coral a 190m

e Parque Isla la Tortuga a 300m

e Terminal la Rio Coca a 1000m

e Centro Comercial Granados Plaza a 800m.

e Instituto Tecnoldgico Superior Central Técnico a 500m
e Policia Judicial a 600m

e Piscina Alfaro Poli a 300m

e Instituto Fundacion de Paralisis Cerebral a 290m
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e Hospital del Batan a 1000m
e Super Saldos a 600m

Cada uno de los lugares mencionados, pueden ser utilizados como un punto de
referencial por medio del cual se puede desplazar y llegar con mayor facilidad a
la ubicacién del establecimiento. Cada uno de estos hitos se encuentra a un radio
maximo de 1km de distancia del proyecto a intervenir, es importante tomar en

cuenta la accesibilidad que se tiene a cada uno de ellos.

En el siguiente grafico se dara a conocer el punto especifico en el que cada uno

de estos lugares se encuentra ubicado.

‘ = 0@
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9 e @ o 2
d 0
(1] = o
9
(2] 9
o
9
e Q
o o :

0 olasa de T @ nstituto Tecnoldgico @ Super Saldos

aza de loros Superio Central Tecnico
Q Hipermercado el Coral @ Policia Judicial Proyecto
e Parque Isla la Tortuga e Piscina Alfaro Poli
@ C CGranadosPlaza © Instituto Fundacién de
@ TerminalRio Coca Paralisis Cerebral

@ Hospital de Batan

Figura 113. Hitos importantes
Tomado de Google Maps (2018).
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Establecimientos

Coral

e Plaza de Toros e‘ Hipermercado El a C.C. Granados Plaza

Q Piscina Alfaro Poli Hospital El Batan

Figura 114. Hitos cuidad de Quito.
Tomado de Google Maps, 2018.

4.2.3.3 Equipamiento

En base al equipamiento, esta zona es conocida con el nombre “Barrio Jipijapa”
el cual a lo largo del tiempo a se ha ido fortaleciendo como un sector comercial,
puesto a que ha implementado diferentes espacios y locales de distraccion y
venta de productos como bares, restaurantes y cafeterias, muchos de estos

estan ubicados cercanos al establecimiento que serda intervenido.

En el sector existen algunos locales de comida de mar que han adquiriedo

fortaleza en sus ventas a lo largo del tiempo y han modificado sus
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establecimientos para ello, lo cual es una desventaja para el Rincén Manabita,
debido a que no ha generado cambios en su infraestructura desde que se
inauguro; sin embargo, las personas que conocen este lugar son las que van

constantemente.

Por ello es importante establecer un impacto visual por el medio del cual se

genere una fortaleza en las ventas y la vez competencia entre estos.

e — [V 0

.Y »

s de Ber
Y d
Rincén Manabita

a‘y » - ' permercade Q

B
Ferng 9
©

Google

O Restaurantes de Comida Rapida

O Venta de elementos deportivos
O Restaurantes de Comida de mar
,' Rincén Manabita

Figura 115. Lugares cercanos al establecimiento
Tomado de Google Maps (2018).
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4.2.3.4 Movilizacién

En cuanto a la forma de movilizacién, existen 2 lineas de bus (transporte publico)
gue circulan principalmente por la calle Tomas de Berlanga y pasan cada 15 min.
La 1 linea sale desde la Terminal Norte ubicada en el labrador conocida como
Los Laureles y la otra linea que recorre el centro- norte de la ciudad hasta la
Universidad Central. Cada una de estas lineas de bus tiene paradas
establecidas cada 3 a 5 metros. La parada mas cercana se encuentra a 76m de
distancia.

Figura 116. Ruta de buses y taxis
Tomado de Google Maps, 2018.

Figura 117. Fotografia de Lineas de buses.
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A pesar de solo existir 2 lineas de buses que circulan por la Tomas de Berlanga,
el lugar en donde se encuentra el proyecto es adecuado y optimo, puesto a que
el usuario puede llegar facilmente por medio de diferentes lineas de buses que
pasan en las Av. Principales, como: Catar, Aguila Dorada, Transporsel,
Monserrate entre otras. Lo cual hace que este espacio sea accesible ante

cualquier usuario.

4.2.3.5 Acceso vehicular y peatonal.

Para llegar al establecimiento, se puede ingresar por las Av. Principales de la
Amazonas y Shirys, de igual forma por las calles de la Isla Floreana y Rio Coca,
por medio de vehiculos propios y de forma peatonal, sin embargo, no existe un
libre acceso de parqueo, a pesar de que el establecimiento consta con un
parqueadero privado, este no es suficiente para los usuarios, por ello estas zonas
azules para sus vehiculos estan ubicadas en las calles trasversales ala Tomas

de Berlanga, lo cual genera un poco de congestion.

Es importante resaltar que existe una ruta para las bicicletas en algunas

transversales sin embargo no hay un punto seguro para estas.

Figura 118. Acceso, peatonal, parqueadero, zona azul y bicicletas.
Tomado de Google Maps, 2018.
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4.2.3.6 Contaminacién Auditiva

A pesar de que este sector haya comenzado como una zona residencial, con el
paso del tiempo se fueron implementando diferentes opciones de comercio, de
igual forma esta calle esta conectada a las Av. Principales lo cual ha generado
una contaminacién auditiva elevada, debido a que existe circulacién tanto
peatonal como vehicular alta que es notoria en el transcurso de la semana.

Todos estos factores generan ruido y contaminaciéon al medio ambiente.

4.2.3.7 Servicios Basicos.

En este sector se puede visualizar que consta de los suministros basicos
necesarios como son: agua potable, recoleccion de desechos, luz, linea de
teléfono, internet, alcantarillados.

Ademas, se puede observar que la calle en conjunto con las Avenidas tiene las

sefalizaciones necesarias para la seguridad vehicular y peatonal.

4.2.3.8 Geografia econOmicay social.

En el sector la Jipijapa, se han implementado diferentes negocios tanto de venta
de comida como de diferentes productos y servicios, lo cual ha generado una
circulacion alta de personas. De igual forma cercano al proyecto se han incluido
supermercados, un Centro Comercial, entre otros establecimientos, por lo que

se puede decir que es una zona que abarca un nivel econémico medio-alto.

4.2.3.9 Usuario.

En base a la organizacién y planteamiento del proyecto, se pretende dirigir este
proyecto a las personas de entre 18 a 60 afios, con la finalidad de establecer e
implementar diferentes medios tecnolégicos que puedan ser aptos para cada
uno de ellos, ademas se busca que por medio de un disefio tradicional y a la vez
futurista se fortalezca la marca y la venta de los productos del Rincén Manabita

a personas tanto del sector Jipijapa como del resto de la ciudad.
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4.2.4 Condicionantes y Determinantes.

Tabla 8: Condicionantes y Determinantes.

Condicionantes

Determinantes

Los accesos pueden ser modificados

para aplicar rampas.

Es un proyecto adaptado a una casa.

Modificar el disefio de pisos vy
materialidad con el fin de generar un

disefio unico.

Se debe tomar en cuenta las mesas en

planta baja puesto que son de hormigon.

Modificar el uso de la iluminacion artificial
con el fin de generar espacios mas

visibles.

No se puede modificar la estructura

(sistema aporticado).

Implementar materiales adecuados para

el area de cocina.

Implementar circulacién vertical por

medio de un ascensor.

Revestimientos en paredes que estén en

La ubicacion de los ventanales no es el

opciones tecnoldgicas.

conjunto con pisos Yy cielo rasos | adecuado por ello no ingresa la suficiente
(Concepto). luz natural.
Implementacion de mobiliario con | No existe un area de aseo 6ptimo para el

personal del servicio.

Modificar el espacio de caja.

El area de cocina esta en conjunto con lo

que fue el garaje de la residencia.

Aprovechar las areas que estan utilizadas
para degustacion exterior (terrazas o

ampliacion).

Ductos de extraccion de aire.

El ultimo piso sera utilizado como un area

de distraccion.

Existen demasiados accesos innesarios

por medio de escaleras.

Colocar ventanales para el ingreso de luz

natural.

El dltimo piso consta de mas de 4

cubiertas metalicas en diferentes

direcciones.

Existe un area de parqueadero

Las baterias sanitarias son limitadas a 1

espacio.

La altura no es suficiente en Planta Baja
como para generar cambios en el disefio

de cielo raso.
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4.3 PLAN MASA
4.3.1 Grillade relacion

Tabla 9: Grilla de relacion.

ACCESO PEATONAL

ACCESO POR PARQUEADERO
PARQUEADERO

GUARDANIA

AREA INFANTIL

TERRAZAS

RECEPCION Y CAJA

BANOS PARA USUARIOS

AREA DE MESAS

COCINA

CUARTO FRIO

AREA DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
BAR

ACCESO PARA PERSONAL DE SERVICIO
LOCKERS

BANOS PARA EL PERSONAL DE SERVICIO
VESTIDORES

COMEDOR DE SERVICIO

CUARTO DE MAQUINAS B INDIRECTA
BODEGA DE LIMPIEZA
DESECHOS

. DIRECTA

| | SINRELACION

4.3.2 Programacion

En este analisis se pretende conocer las diferentes areas que se necesitan en el
planteamiento arquitectonico estableciendo las medidas minimas y la circulacién

por medio de flujos a cada zona del restaurante.

Se dividieron cada una de estas zonas por necesidad y actividad.
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4.3.3 Cuadro de Necesidades.

Tabla 11: Cuadro de Necesidades 1.

PARTICIPANTES EQUPAVIENTO INSTALACIONES
Z0NA | SUBZONA | N ESPACIOS mr MOBLIARO s EsQuEMA AReAmz
ES OCRSIONALES [ —136 T cmvmomd_|_ wovi._| cawmond
lluminacion
Natural.
lluminacion
Artificial  |Cémaras de’
2 . detato | - 0 - O | direcae | Viglanda -
indirecta.
Conexiones
eléctricas
luminacién
Natural.
sl 12,5m2x
(P . e . . luminacior " | cimaras de
qu-‘bl_bl‘ - |Atosdeta - - Atcil | ancia Torokn
W !
eléctricas
| ZonaWifi.
Ruminacion | e e cror el
artical | o, vor
1 1 1a5 Messn 1 Banco ) drecta. |\ oo, o
Tomacorrien r:mm e
te 110v.
Vigilancia
Bafio 1=
Inodoros 9 Basurero 12 oo
7,21m2
. bafio3=
10 papens 9 7,30m2
lluminacion
artificial | Detectores
8 - detas directae | dehumo
indirecta
o Toallas de Bafio disca 1
Urinarios 4 el 6 -321m2
- ; Bafio disca 2
Mesén 4 o
&l Total=32,65
Secador m2
Cémarade
lluminacién
1 : detas | Mo 1 - 0 | atica |VEncR 2
cargas drecta |Petectorde
humo.
o PB=85,71
— PRIMER
Sillas 155 | fluminacion |Detector de
artifidal | humo. Voz
SEGUNDO
3 12200 0 directae | y Datos. =
indirecta  |Cémaras de|
Vigilandia
. \ Total= 2057
llones m2
Mesas 11
Silas 25| lluminacion
Silones | 5 natural
exterior. | Zona Wifi.
lluminacion (Detector de|
artifical | humo. Voz
1 - de1a50 - 0 directae | yDatos. o
PUFF 6 indirecta. [Camaras de
Vigilancia
esenmesa = i
de 110v




Tabla 12: Cuadro de Necesidades 2.
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PARTICIPANTES EQUIPAMIENTO
Z0NA SUB.ZONA | N ESPACIOS ESQUEMA AREA m2
MOBILIARIO
FUO | CANTIDAD | moviL | CANTIOAD
Sillas de bar 5
Huminacion
natural
exterior.
Huminacion
1 1 Meson 1 anfcal 1m2
abavaias. 1 directae
indirecta.
enmesa de
1100
Futboin 1
o
1 Nifos de 128 0 i 17,53m2
Asinrice 1 e indrecta.
‘hodoros. 2 |Basurero 2 8RO 122,78 m2
Deponsador
Lavabos 2 [ 2 402278 m2
, N Huminacién
! - ! Muminacién
Natural
Ducha 2 Totates,S6m2
Toallas de 2 X =
(; A i s
(i E N
Huminacién 1= =
1 - 1 - 0 Bancas 2 artifical | Dotectores e | “ 125m2
drects. hum —a—_— i
ST
===
Altura de 0,7m x0,45¢m
Huminacién IIIII
1 1a5 - 0 Lockers 10 artifical | Detectores de defondoy 0,3 de
directa. largo. Total de 0,20m2 x
. 10total de 2m2
Mesa 1
| e N D"“';“‘ 1,32de anchoy 1,32m
a - Silas. 6 e de largo dando 1,74m2
1 N 1a B - Refrigeradoras 3
1 128 Cuarto Frio 1 " 6o
uminaci
1 128 s 2 artifcial
directa, consu | Detectores de
1 - - Mesones 4 respectivo humo,
1 - - - Lavaplatos 2 ‘extintores.
[Despacho te110vyde
1 128 (basurero) 2 220
Monta carga (
: - 18 comids) : - -
Cocmar
- - - 86,12m2
: a0 Industriales ¢ "
T - Ta10 - - Freidoras B
- - luminacién
1 1210 Planchas 1 miract
1 - 100 - N Parries 2 directa, consu | Detectores de
\CALIEN 1 1210 - - [Homos. 2 respectivo humo,
Bodeja xti
' 1210 estanterias | VMO0 | tetiovyde
200
R R R Campanas de
1 1a10 ‘xtra 4
Tstacons
Gonerador olfctricas, |Detectores de
RAC 1 - Personal-1 - - electico. 1 n 185 m2
[ Tablero generall fumnacion, |extintores.
voz y datos
Pogage 1 Porsonal -1 Estnters | VARRS [, moacon | detectoresde sA8m2
lirpieza
ZONA DE
NANTENMENT|  Desechos 1 - - - S| Cotenedores |, e 3.80m2
S basura
1 - - Oetectores do
Cuaro de tumnacen
o 1 Personal -1 f - n:‘lullln, 2,81m2
incendios .
- - o | Detectoresde
e Iumnac; 2,55m2
Cusrtade GLP. 1 - Personal -1 - B | humo,
B - Cilindeo GLP 3 Saintores. Total = 16,49m2
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4.3.4 Diagrama de relaciones.

ACCESO
CPEATONAL

1ERPISO

0000 @

. 2DOPISO

1ER PISO

®

SIMBOLOGIA

ZONA EXTERIOR
ZONA PUBLICA SOCIAL

ZONA PRIVADA
ZONA DE SERVICIO
ZONA DE MANTENIMIENTO
ZONA ADMINISTRATIVA

2DO PISO

ZONA DE RECREACION S
CIRCULACION VERTICAL

SIMBOLOGIA

DIRECTA _—
INDIRECTA

CONEXION OTROS PISOS —_

Figura 119. Diagrama de relacion.
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4.3.5 Diagrama de flujos.

HALL DE
INGRESO

[ 1ERRPISO

20000 ©

ESPACIO
|Accesos - Ramp

2DO PISO

|Area de bebidas
ZONA DE SERVICIO pacho-d ‘

SIMBOLOGIA
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Figura 120. Diagrama de flujo.
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4.3.6 Zonificacion.
4.3.6.1 Zonificacién Planta Baja.
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Figura 121. Zonificacion planta baja.



4.3.6.2 Zonificacion primer y segundo piso.
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Figura 122. Zonificacion primero y segundo piso.
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4.3.7 Plan Masa.

4.3.7.1 Plan masa planta baja.
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Figura 123. Plan masa planta baja.
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4.3.7.2 Plan masa primer y segundo piso.
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Figura 124. Plan masa primero y segundo piso.
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