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RESUMEN

El Centro Gastronémico en Lurin es un proyecto que busca satisfacer las necesidades creadas
por el crecimiento gastronémico en nuestro pais, brindando a la ciudad de Lima un lugar
donde se exhibe la gastronomia peruana permanentemente. Se encuentra ubicado en el
distrito de Lurin, el cual es conocido por su historia y cultura, que se ubica al sur de Lima y
cuenta con el Santuario de Pachacdmac como principal atractivo turistico; no obstante, no
existe una oferta diferenciada en la inversién de infraestructura y la unificacién de otros
puntos cercanos, siendo este el motivo por el que los turistas acceden s6lo a una pequefia

porcidn de todo el atractivo turistico que ofrece Lurin.

El proyecto cuenta con cuatro grandes espacios diferenciados: una zona de educacién
conformado por el Centro de Instruccion Gastrondmica, una zona comercial conformado por
el Mercado y el drea de Restaurantes y una zona de recreacion publica conformada por las
alamedas de ingreso, una plaza cultural y una zona de exposiciéon y ventas de productos
elaborados por el Centro de Instruccién Gastrondmica. Todos juntos forman un lugar
disefiado para disfrutar de la comida peruana, sus insumos y sus origenes, como también la
instruccion educativa, en un espacio rodeado de vegetacion y cultura, donde el proyecto se
ha adecuado a los factores del clima, a la zona agricola y su entorno, logrando que el Centro

Gastronomico se mimetice con el terreno.

El Centro Gastronémico en Lurin busca hacer conocer la gastronomia peruana desde sus
origenes , es decir, desde sus principales insumos que hacen que la comida del Perd sea
unica. De esta manera, nace un nuevo concepto de Centro Gastrondmico, en el cual no sélo
se consigue el producto inicial, sino también el producto terminado, a la vez se convierte en
un centro turistico que atrae a visitantes nacionales e internacionales a conocer el origen de

la comida de nuestro pais.
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ABSTRACT

The Gastronomic Center is a project that seeks to satisfy the needs created by the
gastronomic growth in our country, giving the city of Lima a place where Peruvian
gastronomy is permanently exposed. It is located in the district of Lurin, which is known for
its history and culture, which is located south of Lima and has the Sanctuary of Pachacamac
as main tourist attraction; However, there is no differentiated offer in infrastructure
investment and the unification of other nearby points, this being the reason why tourists only
a small portion of the entire tourist attraction offered by Lurin.

The project has four distinct spaces: an education area made up of the Gastronomic
Instruction Center, a commercial area formed by the Market and the Restaurants area and a
public recreation area formed by the entrance malls, a cultural plaza and a zone of exhibition
and sales of products elaborated by the Center of Gastronomic Instruction. Together they
form a place designed to enjoy Peruvian food, its inputs and its origins, as well as educational
instruction, in a space surrounded by vegetation and culture, where the project is suitable for
the factors of the climate, the agricultural area Y Its surroundings, making the Gastronomic
Center mimetice with the land.

The Gastronomic Center in Lurin seeks to make Peruvian gastronomy known from its
origins, that is, from its main inputs that make food Peru unique. In this way, the new concept
of Gastronomic Center, in which not only the initial product is obtained, but also the finished
product, once it becomes a tourist center that attracts national and international visitors to

know the origin of The food of our country.
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INTRODUCCION

La gastronomia peruana es apreciada a nivel mundial, llegando a ser considerada por el
periddico francés Le Monde como una de las tres grandes cocinas de la humanidad, al lado
de la china y de la francesa. Perd es muy privilegiado por la variedad de ingredientes que
existe en nuestras tierras, gracias a su geografia con la que cuenta, por lo que nuestra cocina
estd llena de riqueza, dentro de las tres regiones que conforman nuestro pais existen 8 zonas
climédticas y varios microclimas, siendo asi el Pert, el pais con mayor biodiversidad del
mundo. Actualmente, la cocina peruana representa una simbiosis de culturas culinarias
gracias a nuestra diversidad de ingredientes, tanto nativos como los que llegaron de otras
partes del mundo, el cual permitieron la evolucion de una culinaria amplia y diversa en

constante reinvencion.

El Pera fue el centro del Imperio Incaico, por consecuencia obtuvo un intercambio
importante de productos entre los distintos poblados ocupados anteriormente por las culturas
pre-incas. El arribo de los espafioles significo tres siglos de aporte culinario (influenciado
por la presencia musulmana en la Peninsula Ibérica). Mds adelante, la llegada de esclavos
de la costa atldntica africana trajo consigo la incorporacion de esa gastronomia. La cocina
peruana es resultado de la fusion durante varios miles de afios de historia pre-inca, inca,
colonial y republicana, no deberia sorprendernos que la capital del Perd, Lima, haya sido
proclamada Capital Gastronémica de América en la cuarta cumbre internacional de
gastronomia Madrid Fusién 2006. Ni que la escuela de reconocido prestigio

internacional, Le Cordon Bleu haya decidido poner una sede en Lima, en el afio 2000.

En los tdltimos 15 afios la comida peruana ha evolucionado y se ha dado a conocer de una
manera significativa, este gran giro partié desde las ideas innovadoras de sus cocineros, que
se marcharon a estudiar al extranjero y debido a la distancia echaron de menos su afiorada
comida peruana. Esto los hizo valorarla mas de lo que alguna vez hubiesen imaginado, y a
su regreso la re descubrieron, asi como también profundizaron en ella y en el género que la

hizo posible en todas las regiones del Perd: Costa, Sierra y Selva.
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Desde entonces los cocineros peruanos estan redefiniendo la cocina peruana ya sea con
creaciones en la cocina Novo andina o progresiones sobre la comida Nikkei, Chifa o Criolla,
haciendo que la cocina peruana se dé a conocer y ocupe un merecido lugar entre las mejores
del mundo. Lima la capital gastrondmica de América es un destino que no deben perderse

por su variada oferta culinaria de todo nivel.

De acuerdo a lo mencionado, esta tesis establece objetivos brindando las herramientas que
permitan el ordenamiento y estructuraciéon del sector impulsando el desarrollo de la

gastronomia con un enfoque sostenible, inclusivo y ecoldgico.

El presente proyecto de tesis propone mediante una propuesta arquitecténica un
equipamiento que busca albergar espacios establecidos para la venta, compra, consumo e
instruccién de la gastronomia con mayor demanda de todo Lima sur, capacitando a la
poblacién para la mejora de produccién y brindando un mejor servicio para la actividad
gastrondmica dando a conocer todo un legado de tradiciones, costumbres, identidad cultural,

de nuestro pafs.
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1. CARACTERIZA CION DEL PROBLEMA

1.1 El tema

De acuerdo al Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, actualmente la ciudad de
Lima cuenta con 9 millones 904 mil 727 habitantes conformada por 43 distritos y la

Provincia Constitucional del Callao (7 distritos).

El sector Lima Sur tiene el 18% de habitantes de todo Lima, del cual segin el Ministerio
de Comercio Exterior y Turismo el 45 % se dedican a brindar servicios gastronémicos
como oficio y medio de soporte para subsistir, del cual el 18% se encuentra en el distrito

de Lurin que cuenta con una poblacion de 82 319 habitantes.

Lurin es un distrito con muchas oportunidades para la actividad empresarial referentes a
los servicios gastronémicos como también para la creaciéon de micros y medianas
empresas, asimismo cuenta con variables importantes a considerar como: turismo,
innovacién, tecnologia, investigacion, desarrollo, sostenibilidad, sustentabilidad y
educacién, los mismos que no estdn siendo desarrollados de una manera eficiente, ni
explotados adecuadamente dentro del &mbito de la gastronomia que se viene desarrollando

en Lurin.

Habitantes de Lima Metropolitana
Dentro de la poblacion de lima

Sur, Lurin tiene una poblacion de

82 319 habitantes. \

Seguin MINCETUR en Lima sur el

45 % se dedican a brindar
servicios gastrondmicos como
oficio, del cual el 18 % se
encuentra en Lurin.

18%
en Lurin

0 M Lima Este M Lima Centro Lima Norte ®LimaSur mCallao

Figura N°I: Habitantes de Lima Metropolitana.

Fuente: Elaborado por la autora.
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1.2. El problema

1.2.1. Problema principal

El principal problema del presente proyecto estd basado en la carencia e inexistencia de
un Centro Gastronémico de tipologia distinta en la ciudad de Lima teniendo como foco
al distrito de Lurin, este problema es causado por la falta de espacios donde se pueda

desarrollar y exponer nuestra gastronomia de manera adecuada.

Los mercados en nuestro pais estdn destinados a la compra y venta de productos, muchos
de ellos en malas condiciones de salubridad, donde los puestos de comida no se
encuentran debidamente organizados, donde los espacios no son los adecuados, ya que
no facilita la circulacion y la comodidad para los consumidores, no se encuentran
especializados en gastronomia y carecen de condiciones adecuadas para ofrecer un buen

servicio a los comensales.

Es importante mencionar que la Feria Gastrondmica de Mistura no serd competencia
para el proyecto, ya que esta no es constante ya que es realizada una vez al afio y se basa
en actividades gastronémicas de origen peruano formado por puestos de restaurantes
especializados en platos tipicos de cada region del pais, pero no contiene actividades de
compra y venta de insumos y especias, tampoco de una escuela gastrondémica y

actividades culturales relacionados a la gastronomia.

1.2.2 Problemas secundarios
A continuacion, se presentan los problemas secundarios mds relevantes:

¢ Enlamayoria de los mercados existen instalaciones de puestos de ventas informales
que origina la inseguridad a los propios usuarios, ademds que propician el comercio
informal en estos establecimientos.

e Los mercados en el pafs carecen de una infraestructura adecuada para realizar la
actividad comercial, debido a que no se consider6 el espacio adecuado para el
transito de los usuarios y para los puestos de ventas. Ademds, las sefializaciones de
seguridad no se cumplen de acuerdo a ley. Esto se evidencia cuando es utilizado los
pasillos de transito para la venta informal, convirtiendo en una bomba de tiempo

ante un eventual accidente.
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En la mayoria de mercados y ferias gastrondmicas se puede observar que el
desplazamiento de vehiculos, carga y peatones, no se encuentran debidamente
diferenciados, el cual provoca la imposibilidad de un libre trénsito en el interior
como en el exterior, como las vias publicas.

Los puestos de comida al paso ubicados en mercados y ferias gastrondmicas no
cuentan las condiciones adecuadas de salubridad ni el drea suficiente para las
actividades gastrondmicas.

Al ser un destino turistico gastronémico, Lurin se convierte en uno de los distritos
con mayores problemas de capacitacion, asi lo indica un estudio realizado por
Arellano Marketing por encargo de APEGA (2009). Actualmente el 60% de
empleados de un restaurante no cuenta con estudios técnicos o universitarios. Al
aplicar estos datos en Lurin se investigd que: existen 17 332 jovenes en Lurin (65%
de poblacion total) de los cuales 1697 personas se dedican a la gastronomia y el
60% requiere de capacitacion.

Hablamos de 1105 personas o alumnos destinados a la escuela de instruccién
gastrondmica dentro del Centro Gastrondmico de Lurin. Asi como también de los

jovenes de los distritos aledafos que acudirian a Lurin para estudiar.
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1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

El objetivo principal del proyecto es crear una nueva tipologia de Centro Gastronémico
en Lurin, donde se complementen los conceptos de mercado, las actividades
gastrondmicas y la formacién educativa gastrondmica. Otorgando al distrito, el
equipamiento necesario para la capacitacion, investigacion e instruccién, asi como para
brindar diversos servicios a quienes se involucren en el proceso productivo de la

gastronomia, potenciando asi el turismo cultural y gastronémico del valle de Lurin.

1.3.2. Objetivos especificos

* Optimizar la gestion y calidad de servicio de los establecimientos gastrondmicos.

e Crear una zonificacién adecuada dentro de la zona del mercado en la que se
diferencie el area del vendedor y la del consumidor.

* Organizar las circulaciones de manera que los vehiculos privados lleguen sélo hasta
los estacionamientos y después el recorrido se vuelva dnicamente peatonal,
diferenciando la entraba del transporte privado, del publico y del de carga. Ademas,
las descargas de mercaderia y de personas debe hacerse dentro del terreno para
evitar congestionar la via publica.

* Ofrecer una zona de Restaurantes, donde se pueda desarrollar la compra y venta de
productos terminados de la gastronomia peruana, de una manera organizada y
adecuada.

* Implementar dreas destinadas a depdsitos adecuados para los alimentos, con drea
de refrigeracion y bajo las normas de higiene que los productos de consumo humano
requieren para evitar productos de mala calidad y enfermedades en los comensales.

* Brindar ambientes educativos relacionados a la gastronomia.

* Aportar espacios publicos que se involucren con la educacién del Centro de
Instruccién Gastrondmica.

* Ofrecer dos espacios destinados a estacionamientos cada uno con accesos
independientes, uno para la zona comercial conformada por el mercado y
restaurantes y otro para la zona educativa cultural conformada por la escuela de

instruccién gastrondémica, auditorio y ambientes de exposicion.
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» Integrar la gran 4rea verde existente a la propuesta arquitecténica.

1.4. Justificacion

El distrito de Lurin cuenta con mucho potencial, por lo que la municipalidad estd
implementando diversos proyectos para mejorar los espacios publicos como el de las vias,
parques, alamedas y otros proyectos que mejoraran la oferta turistica atrayente en hoteles
y restaurantes.

Asimismo Lurin es conocido por brindar varios atractivos turisticos y gastrondmicos que
no son explotados, para lo cual el proyecto Centro Gastronémico en Lurin busca impulsar
la tendencia recreacional ofreciendo una infraestructura que genere nuevas alternativas
en el dmbito turistico y gastronomico de Lurin de acuerdo a la demanda del sector, con
las comodidades y servicios indispensables necesarios que el turista nacional y extranjero
se merecen.

Dentro del Plan Lima y Callao 2035 Lurin serd un distrito productivo, que tiene como
visién promover activamente el turismo y la gastronomia contando con una demanda
productiva competitiva a nivel nacional e internacional.

Lurin ofrece a los visitantes varios atractivos dentro de los cuales se encuentra el
Santuario de Pachacamac, el fundo Mamacona donde se localiza el mayor nimero de
criaderos de caballos de paso peruanos, el Coliseo de gallos més grande del Peru y la
segunda plaza de toros mas importante de Lima atrayendo muchos turistas nacionales e
internacionales. Asimismo Lurin ofrece las visitas a las playas del litoral de Lurin, la cual
cuenta con la Isla de San Pedro, aproximadamente a 300 metros de la playa del mismo
nombre y que en la actualidad existe un proyecto que comprende un gran malecon
turistico que une las playas del distrito, es el punto perfecto para realizar un recorrido, asi
como disfrutar de mas de 15 kilémetros de playas , ideal para la préctica del surf sobre
todo en las playas de Pulpos, Arica , San Pedro, que son playas ideales para la practica de

este deporte.

Como se mencioné Lurin presenta muchas actividades y un gran nimero de visitantes y
también cuenta con servicios gastrondémicos como mercados y restaurantes, pero estos no
cuentan con dreas de esparcimiento, muchos de ellos no llegan a brindar servicios

adecuados al visitante.
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El proyecto propone dreas de compra y venta de productos que viene a ser el mercado, un
area de consumo de los productos terminados conformado por los restaurantes, un drea
de educacion e instruccién gastronémica, un auditorio, plaza cultural, zona de exposicion
y venta de los productos realizados en el centro de instruccién gastrondmica, dreas de
exposicion, estacionamientos diferenciados para comercio y educacidn, dreas verdes

entre otros.

Finalmente se busca apoyar con el desarrollo inclusivo y a la consolidacién de la identidad
y cultura nacional, contar con el propdsito de consolidar la gastronomia peruana como
motor de desarrollo inclusivo y factor de identidad nacional con un plan més centrado en

Lurin, segun el Plan Operativo Institucional 2014 de la municipalidad de Lurin.

1.5. Limitaciones

La capacidad del proyecto serd segun la demanda de personas jovenes de todos los

géneros entre que viven y trabajan en Lurin en el sector gastrondmico.

Principalmente se abarcaré la demanda segtn datos del Instituto Nacional de Estadistica,
el plan estratégico institucional de Lurin 2014, MINTRA y el Centro Nacional de

Planeamiento Estratégico.

El sustento econémico no es condicionante de disefio ya que estd sustentada la

posibilidad de financiamiento de una empresa privada y de la municipalidad.

1.6. Alcances

El centro Gastrondmico en Lurin estd dirigido al publico en general tanto nacionales como
internacionales que buscan un espacio donde puedan encontrar actividades
gastrondmicas y a aquellas persona que desean instruirse en la educacion referente a la
gastronomia , ademds de encontrar actividades culturales y en una zona exclusiva de la
dindmica urbana, siendo este la playa San Pedro, el proyecto respetara el contexto fisico
paisajistico para el beneficio del disefio y del usuario, que a la vez beneficiara a un distrito

de 82,319 habitantes aproximadamente.
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2. MARCO TEORICO

2.1. Marco historico

2.1.1 Antecedentes del mercado

Los mercados no existian en los primeros afios de existencia humana, por esta razoén
tenian que elaborar ellos mismos los instrumentos necesarios para poder sobrevivir, de
igual manera tenfan que conseguir su propio alimento a través de la caza o la pesca. El
primer indicio de intercambio comercial que surgié en el mundo fue El Trueque,
mediante el cual los hombres mercantilizaban productos que ellos mismo fabricaban o

producian y tenian de sobra.

Bajo esta idea se crean los primeros lugares conocidos como mercados, los cuales
estaban conformados por espacios divididos en puestos al aire libre sin ningun valor
arquitectonico. Generalmente se encontraban cerca a los templos, ya que eran estos

lugares los que atraian el mayor flujo de personas.

Las primeras construcciones que surgen con el objetivo de realizar intercambios
comerciales o trueques nacen en la antigua Grecia y Roma, bajo los nombres de La
Estoa y El Foro, respectivamente. Ambos lugares eran plazas publicas en donde los
comerciantes intercambiaban sus productos, los cuales iban desde alimentos, hasta
perfumes y joyas. Los mercados tienen un desarrollo incontrolable en el momento que
surge el dinero, ya que cada producto comienza a obtener un valor especifico y los
intercambios se vuelven mucho mds justos y controlados, aunque éstos contintan siendo

entre el productor y el consumidor directamente.

Los mercados tenian problemas de higiene, luz y ventilacion, ya que la infraestructura
no era la adecuada. Al comenzar el desarrollo industrial y con la aparicién de las
estructuras metélicas, un nuevo mundo se abre para los comerciantes. Desde este
momento, todos los mercados comenzaron a construirse con hierro, lo cual permitia
mucha més flexibilidad en cuanto al disefio y permitié solucionar los problemas antes

mencionados.

Actualmente, las ciudades civilizadas poseen un mercado, generalmente ubicados en el
centro de las mismas, los cuales constan de grandes almacenes y cuentan con la dltima

tecnologia en cuanto a transporte y traslado.
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En el Pert la realidad es otra, ya que se observan diversos problemas como de higiene,
espacial, funcionalidad, circulacién y no poseen la tecnologia punta que muchos otros
mercados del mundo ofrecen. Hasta el dia de hoy, se puede observar en distintos lugares
de nuestro pais donde los pobladores se retinen en las plazas para intercambiar productos

a través del Trueque.

2.1.2 El Intercambio comercial en el imperio incaico

A lo largo del Imperio Incaico la organizacion econdmica era de carécter redistributivo
y se basaba en el principio de reciprocidad: “hoy por ti, mafiana por mi”. Los Incas
vivian en una sociedad regida por el socialismo estatal, en el que todo se redistribuia
equitativamente entre los integrantes de las tribus. El intercambio comercial se realizaba
exclusivamente mediante el trueque, un concepto asociado al intercambio comercial de
bienes y servicios, en el cual el dinero no interviene. Por estas razones, los mercados y
ferias comerciales no se desarrollaron mucho en el sector andino antes de la conquista

espaiola.

Segun el estudioso Nufiez Anavitarte, el trueque se inicié con un cardcter puramente
accidental, en el que cada persona intercambiaba con otra tinicamente lo que necesitaba.
Fue, con la divisién de trabajo entre tribus, que el trueque se comenz6 a volver
intencional y cobré una gran importancia dentro de la sociedad andina. Esto se debi6 a
que los rubros de trabajo (la ganaderia, agricultura, pesca, entre otros) se fueron
encargando a cada una de las tribus existentes para una mejor y mdés ordenada

redistribucion de las tareas.

Al ocurrir esto, las diferentes familias, comenzaron a necesitar los productos de otros, y
es en este momento en el que el trueque se vuelve indispensable en la vida del Imperio

Incaico.

El desarrollo de las ferias comerciales se inicié con la llegada de los espafioles. Las
mujeres salian a las plazas, cada una de ellas con su propio producto con la intencién de
intercambiarlo por otras variedades necesarias para la vida diaria. Dentro de ellos
estaban las frutas, maiz, carne guisada, pescado, carne cruda partida en piezas, sal, coca,
aji; asi realizaban el trueque, dando una un plato de fruta por otro de guisado; Para este

entonces, la moneda todavia no era utilizada por el sector andino, a pesar de que los
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espaioles si la utilizaban. Los intercambios seguian siendo a través del trueque entre
productos manufacturados por ellos mismos. La plaza Kusipata, en la ciudad del Cusco
fue un gran ejemplo de los primeros mercados andinos. En ella, cada producto tuvo su
lugar asignado y los puestos eran colocados en el lugar s6lo en los dias festivos, no de

una manera permanente

Al comenzar el progreso de las primeras ciudades, las cuales atin no se encontraban
consolidadas cuando llegaron los espafoles, éstas se comenzaron a formar alrededor de
las plazas, lugares en los cuales se desarrollaba la actividad comercial del lugar. Por esta
razon, se concluye que los mercados formaban parte indispensable dentro de las
actividades principales de las ciudades en el Pert, ya que, si no fuera asi, no se hubieran
ubicado en el centro de las mismas. Lima, Chiclayo, Ayacucho y Arequipa son ejemplos
de ciudades en las que ocurri6 este fendmeno. Por eso, hasta ahora prevalece la frase
“Vamos a la plaza”, cuando se quiere decir vamos al mercado, espacio que siempre ha

sido lugar de encuentro y esparcimiento donde todos somos iguales.

Actualmente, atun se puede observar en los mercados dentro de las poblaciones andinas
que contindan siendo en plazas y lugares al aire libre en el que se colocan los puestos
ordenadamente con productos expuestos al publico. En algunos lugares se utiliza la

moneda, y en otros todavia se puede ver el intercambio comercial a través del trueque.

2.1.3. Factores sociales que involucra un mercado

El mercado es un espacio que abarca muchos factores sociales dentro de él. Es un lugar
dénde se puede conocer las costumbres del vendedor y del comprador, y a la vez se
puede identificar el origen de los productos y la capacidad creadora de las personas para
ofrecer su mercaderia. El cardcter de un mercado es el de un sitio en donde se cumplen
comunicaciones socioecondmicas y culturales a través de una transaccion. Los

participantes principales son el comprador y el vendedor.

La actividad de visitar mercados es una actividad que se realiza a diario por gran
cantidad de personas en nuestro pais, sobre todo en los barrios mas populares con el
objetivo de comprar y vender productos. Gran parte de los habitantes de la ciudad, no

s6lo consumen en estos lugares, sino que también son su fuente de ingreso, ya que
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trabajan en ellos. Por esta razén, el mercado forma parte indispensable del dia a dia de

un peruano, ya que, la mayoria de la poblacion acude a €l, aunque sea una vez al dia.

2.1.4 Clasificacion de los mercados

Los mercados se clasifican segtn su situacion geogréfica, estructura y organizacion.

a)

b)

Por su situacion geografica

Va depender del lugar en donde se realiza el intercambio comercial y de su radio

de influencia dentro de la ciudad.

De colonia y barrio: Satisface las necesidades de cualquier nivel econdmico, desde

la clase A hasta la clase E.

Locales o tradicionales: Esta tipologia queda como herencia de los mercados més
antiguos, en ellos se cubren las necesidades de la vida diaria de las personas.
Existe el didlogo entre los comerciantes con los compradores, quienes utilizan el

regateo y los clientes pueden seleccionar los productos por ellos mismos.

Municipales: Son mercados cuyo propietario es el estado que alquila los puestos

a comerciantes y vendedores por un precio establecido.

De zona: Se especializan en vender productos que satisfagan las necesidades de la

vida diaria y abastecen a una zona de 1 km a la redonda.

Nacionales: Se caracterizan por la exclusividad de sus productos, razon por la cual

son conocidos en todo el pais.

Internacionales: Son los mercados cuyas compras y ventas se extienden hasta

fuera de los limites territoriales del pafs.

Por su estructura

Se clasifican por los elementos politicos, econdmicos y sociales, los cuales

determinan los precios de los productos.

De compras: Estos mercados se especializan en comprar de productos para

venderlos en grandes cantidades.
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2. De venta: Compran productos para venderlos directamente al piblico, por lo cual

no compran en grandes cantidades.
3. Transporte: Se encargan de distribuir los productos a los diferentes mercados.

4. Almacenes: Compran productos en grandes cantidades para almacenarlos vy,

después de un tiempo, distribuirlos a lugares donde los necesiten.

¢) Por su organizacion

1. De Menudeo: Compran productos en grandes cantidades para distribuirlas a los

comerciantes locales en pequefias proporciones.

2. De Mayoreo: Compran a los grandes productores en grandes cantidades y abastece

a otros mercados en distintos puntos del pais.

3. Sobre ruedas o Tianguis: Son mercados que no necesitan de un programa
arquitectonico, mds bien son moéviles o se encuentran ubicados en lugares con

puestos desarmables. Generalmente venden alimentos y productos domésticos.

4. De alimentos: Se localizan en lugares turisticos o puntos clave de la ciudad, ya

que se especializan en vender platos y alimentos tipicos del lugar.

5. Modernos: Son los nuevos supermercados que se ubican en varios puntos de la

ciudad y satisfacen las necesidades de las familias contemporaneas.

2.1.5. Factores importantes para el planeamiento de un mercado

Para poder disefiar un mercado existen varios factores externos a la arquitectura en si

que se deben tomar en cuenta.

Establecer ciertas politicas y empezar a tomar decisiones importantes. La primera de
ellas es decidir si el local se va a vender o alquilar a los comerciantes. Luego, es
importante determinar la administraciéon que el mercado va a tener, ya que es
fundamental mantenerlo en buenas condiciones, y puede ser administrado por la

misma Municipalidad como por empresas del sector privado.
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Se debe tener en cuenta los origenes de los productos que se van a vender en el mercado
del Centro Gastronémico, ya que se deben ubicar las vias por las cuales los productores

llegarédn a su destino y la cercania del terreno a éstas.

Es necesario conocer el tipo de vendedor y comprador que va a tener el local, ya que
depende de las caracteristicas de los usuarios, las costumbres que se van a ver

reflejadas en el lugar.

Asimismo, la eleccion del terreno es importante, conocer el clima del lugar donde se
va a ubicar el mercado y en general todo el Centro Gastronémico, para que los
materiales y el disefio utilizado sean los apropiados y no se maltraten con el tiempo.
Igualmente, se debe analizar la zona para saber exactamente cudl serd el impacto
urbano que el proyecto va a tener segiin su ubicacidn y ejecutar un disefio que armonice

con el lugar y no cause un impacto negativo en la zona.

Por otro lado, la mercancia que va a tener el Centro Gastronémico es importante
determinarla, ya que gran parte del disefio depende de ella. Primero, el origen de ésta
proporcionard la informacion necesaria para determinar el medio de transporte a
utilizar y el desembarque que éste debe tener. El abastecimiento de los puestos de venta

debe estar solucionado, ya que de éste depende su disefo.

Se debe tener en cuenta el tipo de comercializacién que van a tener los productos, si
van a ser al por mayor o en pequefas cantidades, ya que las dimensiones de los puestos
del mercado y la zona de restaurantes cambian segun esta caracteristica. La forma del
empaque y la presentacion de los productos influye en el disefio de los almacenes, si
éstos van a hacer voluminosos es necesario tener un drea lo suficientemente adecuada
para ellos. Por ultimo, la exposicién de la mercancia es uno de los factores mds
importantes a tomar en cuenta en el disefio de un mercado, ya que de ésta dependera

si los puestos son fijos, semifijos, ambulante o en el piso.

2.1.6. Historia de la gastronomia peruana

La ciudad de Lima, fue fundada por Francisco Pizarro como la capital del Virreinato
del Pera (1542-1821), se establecid la capital en medio de valles fértiles que proveian

de sustento a sus pobladores en la costa del litoral peruano. Lima, con el puerto del
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Callao a la cabeza, llegd a ser el centro de comercio mas poderoso de la colonia, con
las implicaciones migratorias, demograficas y culturales que ello involucra.
Actualmente, la cocina peruana representa un conjunto de culturas culinarias. Nuestra
diversidad de ingredientes, tanto nativos como los que llegaron de otras partes del
mundo, admitieron la evolucién de una culinaria amplia y diversa, en constante
reinvencion.

En la gastronomia peruana se fusionan varios miles de afios de historia pre-inca, inca,
colonial y republicana.

El Peru fue el centro del Imperio Incaico, por consecuencia obtuvo un intercambio
importante de productos entre los distintos poblados ocupados anteriormente por las
culturas pre-incas. La llegada de los espafioles significé tres siglos de aporte culinario
(influenciado por la presencia musulmana en la Peninsula Ibérica). Mas adelante, la
llegada de esclavos de la costa atldntica africana trajo consigo la incorporacion de esa

gastronomia.

Después de la independencia del Pert, San Martin decreté la entrada libre a los
extranjeros. En 1857 habia un estimado de 20,000 europeos viviendo en Lima. Estos
incluian franceses, escoceses, ingleses, alemanes e italianos, entre otros ciudadanos
europeos.

Los usos y costumbres culinarios de los franceses e italianos fueron importante en la
capital del virreinato del Perd. Quienes llegaron con el propdsito y la esperanza de
conseguir mejores oportunidades para vivir. Incorporaron su cultura gastronémica a
la nuestra. En conjunto, este mestizaje, que la denominamos fusién gastrondémica, se

dio en el Peru de manera natural, manifestandose primero a través de la cocina Criolla.

Por otro lado, el mayor impacto en la comida peruana durante los siglos XIX y XX
vendria desde el lejano oriente. En el afio 1849, arribaron los primeros inmigrantes
chinos-cantoneses para trabajar en las haciendas de algodon, trajeron un nuevo mundo
de sabores y especias, suscitando afios después el nacimiento de la cocina Chifa.
Tiempo mds tarde, en 1899, llegaron los primeros inmigrantes japoneses, dejando su
huella distintiva y esencial en las tendencias de las cocinas del Perd, en la cocina

Nikkei.
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El gastronomo Bernardo Roca Rey en la década de los 80 desarrollé la Cocina
Novoandina con el apoyo y colaboracién del chef Cucho la Rosa. Esta cocina se
desarrolla sobre la base de los ingredientes andinos, incorporando algunos productos

de la costa y selva, y aplicando en algunos casos técnicas y presentaciones modernas.

En los dltimos 15 afos la comida peruana ha evolucionado y se ha dado a conocer de
una manera significativa. Este gran giro partié desde las ideas innovadoras de sus
cocineros, profundizaron en ella y la diversidad de insumos que se encuentra las

regiones del Perud: Costa, Sierra y Selva, que es reconocido a nivel internacional.

La gastronomia peruana vive en un boom que trae consigo un inmenso potencial para
el desarrollo econdmico del pais, tanto en la generacion de empleos e ingresos en el
propio sector, como en la demanda que se genera en los productos agropecuarios,
recursos hidrobiolégicos, productos avanzados y utensilios de cocina, etc. La
gastronomia se estd convirtiendo también en un creciente foco de atraccion del turismo

hacia nuestro pais y, como no, de exportacion de franquicias, mano de obra y bienes

2.1.7 El efecto del crecimiento econémico del Peri en la gastronomia

Actualmente el nivel adquisitivo que tiene el peruano ha aumentado notablemente y ha
cambiado varios hébitos del ciudadano. En promedio, en el 2009, un peruano gastaba el
35% de su sueldo mensual en alimentos, y el otro 65% se distribuia en las otras

necesidades bdsicas, como lo son el transporte, la salud, la educacion, entre otros.

Segtn estudios realizados por el especialista Rolando Arellano, al aumentar el sueldo
de un peruano, éste no duda en utilizarlo en la comida, pero al éste disminuir, el consumo

de comida es lo que menos disminuye.

Otro factor que evidencia el aumento econémico de los peruanos es el consumo de
alimentos fuera de casa, el cual se evidencia con la aparicion de mds restaurantes todos
los afos en cada esquina y en todos los distritos. En el 2007 existian mds de 66 mil
restaurantes en todo el Perd de los cuales la mitad se encontraban el Lima, y el
crecimiento anual de este rubro era de 10% anual, el cual se mantiene hasta el dia de

hoy.
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2.1.8. La Gastronomia peruana en el mundo

Como bien se sabe, la comida peruana es cada vez mds conocida a nivel mundial y su
reputacion es cada vez mds alta en el dmbito gastrondmico internacional. Un claro
ejemplo lo podemos ver en el aumento del nimero restaurantes de comida peruana que
se ha dado en EE. UU, en el cual, hacia el afio 2009, existian 600 restaurantes peruanos

en el pais.

M Peruana

m Tailandesa

m India
Italiana

m China

Otros

Figura N°2: Gastronomia peruana en el mundo.

Fuente: Elaborado por la autora.

En los ultimos afios la gastronomia peruana se ha desarrollado considerablemente y ha
creado un nuevo motivo para realizar turismo gastrondmico. Muchas personas viajan por
el mundo, sélo por interés gastrondmico y con el objetivo de enriquecer su paladar. Por
lo que este crecimiento gastrondmico del pais, atrae a nuevos turistas a conocer el lugar

y promueve el nombre del Peru en el mundo.

De acuerdo al estudio Dimensiones del Aporte Econémico y Social de la Gastronomia en
el Perd, de la Sociedad Peruana de Gastronomia (Apega, 2009), la cocina genera una
cadena de valor estimada en més de S/.40 mil millones, equivalente al 11,2% del Producto
Bruto Interno (PBI) proyectado para el 2009; es decir, casi el doble de la produccion

minera.
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Segun el estudio que realizé Apega, en el 2006 existian en el Perd 65 mil restaurantes que
pasaron a 66 mil en el 2009 (frente a 45 mil el 2006; es decir, 45% de aumento en 3 afios).
Segtn estimados mads recientes de Apega, el nimero de restaurantes en el Pert crecié en
el afo 2015, acercandose a los 100 mil locales. Se estima que los restaurantes venden S/.
12,000 millones al afio y que en unos tres afios la cifra se elevard a S/. 20,000 millones.

Cabe resaltar, que el impulso de la demanda interna, que ha reemplazado a las
exportaciones como motor de la economia peruana en los ultimos afios, viene de
actividades como la gastronomia que crean empleo. Conformado por esa clase media
emergente, cuya punta de lanza es la gastronomia. Ciertamente como lo diria Joseph

Stiglitz, premio Nobel de economia. es un motor del desarrollo desde abajo.

2.1.9. Esquema relacional de la gastronomia peruana.

El ascenso gastrondmico en el Pert favorece al pais en muchos aspectos. Por ejemplo,
el primero de todos es que los habitos de consumo, dentro del mercado peruano van a
mejorar notablemente. Por otro lado, la demanda de restaurantes criollos aumenta, lo
cual brinda mds oportunidad de negocio en el pais. Por ultimo, mas mercados
internacionales tienen acceso a los productos peruanos, de manera que el sabor del Pert

se puede vender al mundo con mayor facilidad.

De acuerdo a este andlisis el mayor beneficiado es el agricultor, ya que todos estos
beneficios radican en el sector primario, debido a que la venta de insumos se vuelve més

competitiva y existe mas demanda de los productos agricolas.
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2.1.10. Gastronomia y turismo

El ndmero de turistas que visitan nuestro pais se incrementa de manera exponencial. El
12% de ellos, segtin estadisticas de PromPeru, asegura que la gastronomia fue uno de
los aspectos que influy6 en la eleccidon del Perd como destino y que mas del 95% se
encontraba satisfecho con la calidad de la comida. Encuestas realizadas entre turistas

indican que mds del 90% consider6 la comida peruana entre buena y muy buena.

La gastronomia ha sido incorporada como componente fundamental de la promocién
del turismo en varios paises como Francia, Espafia, Italia o Tailandia. Por lo que en
nuestro pais APEGA tiene como primer objetivo el de consolidar a Lima como Capital
Gastronomica de América Latina. Ya que Lima representa una variedad de cocinas,
enriquecida con el flujo de migrantes de las regiones y del extranjero (europeos,
africanos, chinos, japoneses) a la capital. Ademds, ofrece, una oferta variada de
productos que incluye la alta cocina y potajes populares. Asimismo, se han producido
avances en esta direccion como la realizacion anual de Mistura y la expansion de
restaurantes de buena calidad. También hay una serie de proyectos para hacer mas
atractivo el turismo gastronémico dentro de los principales estdn: recuperacion del
Mercado Central Ramén Castilla, relanzamiento del barrio chino o mejora de las ferias

agropecuarias y gastronémicas.

Apega par el afio 2021 ha planeado un proyecto estratégico para convertir a Mistura en
la feria gastronomica lider en el mundo. Ya que en el 2011 dio un gran avance. Llegaron
a Lima los chefs mas influyentes del planeta, conformado por el cataldn Ferran Adria,
Rene Redzepi (Dinamarca), Yukio Hattori (Japén), Médssimo Bottura (Italia), Michel
Bras (Francia), Alex Atala (Brasil). La concertacién de varios actores incluyendo
operadores de turismo, hoteles, empresarios gastronomicos, Mincetur, Cancilleria y
Municipalidad de Lima se unieron para dar un gran salto y hacer de Mistura una feria

mundial de primer nivel.

El Ministerio de Produccioén esta por iniciar, con recursos de Fondoempleo, un programa
de fortalecimiento y generacién de empleo que tiene como tarea el mejoramiento de la
calidad de la oferta gastrondmica regional en Arequipa, Ayacucho, Cusco, La Libertad

y Lambayeque.
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Para impulsar el turismo gastronémico extranjero al Perd hace falta implementar un
sistema de distribucion de la produccién editorial gastrondmica en el extranjero y
propiciar la edicién de materiales en inglés y otros idiomas. Cabria también pensar en
alianzas estratégicas con las mds prestigiosas casas editoriales internacionales de libros

gastrondmicos.

2.1.11. Mercados emblematicos, centros de abastos, de cultura y turismo.

El Pert cuenta con varios mercados con una variedad de frutas, verduras, carnes que
seducen a cocineros y amas de casa y asombran a cualquier turista internacional. Al
igual que en otros paises del mundo, los mercados no solo han sido centros de abastos,
sino también lugares donde la gente se reunia a dialogar y comer. Hoy los mercados se

convierten en puntos de atraccion turistica.

A pesar que Lima “Capital gastronomica de América Latina” no cuenta con mercados
bien puestos como los que tienen por ejemplo en Barcelona o los de San Francisco, Sao
Paulo, Buenos Aires. Sin embargo, Lima tiene mercados que hicieron historia como el
Mercado Central, el Mercado Modelo de la Av. 28 de Julio (con sus puestos en marmol)
o el Mercado Nro 1 de Surquillo (cuyo disefio estuvo a cargo del primer Decano del
Colegio de Arquitectos, quien gand un concurso arquitectonico). Asi también, la mayor
parte de los mercados enfrenta hoy problemas de gestion, infraestructura deteriorada
(electricidad, agua, desagiie, bafos, sistema de acopio) y padecen ademds de problemas

de sanidad y seguridad.

Es necesario una accion para mejorar algunos mercados emblematicos para convertirlos
en modelos y en centros de atraccion del turismo. Asi mismo urge una accidn concertada
entre municipios, Ministerio de Vivienda, Ministerio de la Produccion, Ministerio de
Turismo e instituciones privadas como Apega y Fovida (fomento de vida) que han
venido desarrollando algunas iniciativas para robustecer las capacidades de los

comerciantes.

También resulta clave tomar medidas para relanzar y velar por buenas practicas de
manipulacién de alimentos en los mercados mayoristas comenzando por los principales

como La Parada en Lima o Moshoqueque en Chiclayo.

32



Un buen manejo de los mercados de abastos y mercados mayoristas es clave para
garantizar la inocuidad de los alimentos y garantizar que nuestra gastronomia sea

saludable.

2.2. Marco conceptual

2.2.1 Descripcion de la tipologia arquitectonica de un mercado.

Segin Alfredo Plazola Cisneros, un mercado es un conjunto de establecimientos que
forman parte del comercio organizado, por disponer de una estructura fija. Su

construccion se basa en las necesidades de la poblacién a la que dara servicio.

Para elaborar una edificacion de un mercado se tiene que seguir ciertas pautas que permita
un intercambio comercial comodo, respetando las circulaciones de los compradores y los

vendedores, ya que en él se realiza la compra y venta de diversos productos.
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Figura N°4: Tipologia arquitectonica de un Mercado.
Fuente: PLAZOLA, A (2001). Enciclopedia de Arquitectura. México: Plazola Editores.Pg.609.
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2.2.2. Circulaciones horizontales y verticales

Las circulaciones forman una de las partes mds importantes dentro del disefio
arquitectonico. En el caso de un mercado, conforman la zona de mayor trinsito y a través
de las cuales los compradores visualizan los productos. Por lo tanto, es indispensable que

éstas sean disefiadas adecuadamente.

En cuanto a las circulaciones horizontales, éstas deben ser circuitos de corredores
conectados entre si y bien definidos, que permitan al usuario tener una visibilidad
completa de todo el lugar para que la compra sea mds fécil. Cabe resaltar que éstos
espacios deben tener a su paso los puestos de venta y deben evitar ser quebrados o

escalonados, para aprovechar al mdximo el area disponible.
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Figura N°5: Circulaciones Horizontales y Verticales.
Fuente: PLAZOLA, A (2001). Enciclopedia de Arquitectura. México: Plazola Editores.Pg.610.

Por otro lado, las circulaciones verticales se utilizan cuando existen 2 pisos 0 mds, con el
objetivo de conectarlos entre si. Existen dos soluciones ante este tipo de conexion: las
rampas y las escaleras. En cuanto a las rampas, éstas deben tener una pendiente adecuada
para el transito de vehiculos pequefios y para el peatdon. Se recomienda que las escaleras
seas de 2 tramos con un descanso, ya que de ésta manera, el usuario sube con mas

comodidad.
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2.2.3. Tipologias internacionales

A lo largo de los afos se han construidos mercados de todas formas en todo el mundo,
con diferentes funciones y tipologias. Alguno de ellos con plantas rectangulares, otras
con plantas cuadradas centrales, plantas circulares, radiales, entre otras. A continuacion,
se mostrard plantas y esquemas arquitectonicos que muestren algunas de las tipologias

arquitectdnicas que se han construido hasta el dia de hoy.
a) Mercado de San Lucas, ubicado en la ciudad de México.

Disenado por el arquitecto José Villagran Garcia en el afio 1954. En la planta general se
aprecia una circulacién horizontal, ordenada y facil de recorrer para el usuario. Sin
embargo, se observa que el problema de la circulacién se encuentra en que todas empiezan
con una escalera, lo cual complica y limita el usuario el lugar. Los servicios ubicados a

un extremo favorecen la diferenciacion de areas.

L-" =71 Puestos de venta
=== Circulaciones
Escaleras
Area de servicios

, BN 28 RS BE |
| | i) A'-HA L 1 E
| HlE [ BB BBl e
GO s =
1 1l:: r [- =C [- L =,Ari - t ,Et
| T T TR TR TR 7] e B
g | (e (o o || (i R R R
H SR | AT
I] "Lv_l-..v -‘%-‘-Y -v - P f.. t : Ir::«
[T]

Figura N°6: Planta general del mercado de San Lucas.
Fuente: PLAZOLA, A (2001 ). Enciclopedia de Arquitectura. México: Plazola Editores.Pg.629.
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b) Mercado Municipal de Oaxaca, México,

Disefiado por el arquitecto Fernando Pereznieto Castro en el afio 1972, el mercado esta
dividido en 3 dreas que corresponden al tipo de producto que se ofrece los cuales son
frutas-verduras, comida y ropa. Ademads, se ha dejado un espacio definido para Tianguis
(mercados al aire libre desmontables). El espacio mads interesante del proyecto es el patio
de comidas, por su disefio donde se observa un esquema de cuadrados que forman llenos
y vacios, a la vez dividen los espacios interiores de una manera muy original y diferente,
logrando mantener un orden tanto para la circulacién como para la distribucién de puestos
de venta. Un inconveniente es que no se encuentra el drea de servicios dentro de este

edificio, lo cual perjudica la limpieza del lugar.

Venta de Ropa
Veta de Frutas y verduras
Venta de comida

= Tianguis

Figura N°7: Planta general del mercado Municipal de Oaxaca.
Fuente: PLAZOLA, A (2001 ). Enciclopedia de Arquitectura. México: Plazola Editores.Pg.641.
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Restaurantes
Barras
Patios

Figura N°8: Planta general del mercado Municipal de Oaxaca, zona de patio de comidas.
Fuente: PLAZOLA, A (2001). Enciclopedia de Arquitectura. México: Plazola Editores.Pg.641.

¢) Mercado Municipal de Orizaba, ubicado en Veracruz, México.

Disefiado por el arquitecto Fernando Péreznieto Castro en el afio 1973, se observa una
planta compuesta por hexdgonos, donde, cada uno de ellos se encarga de una tipologia de
producto determinado, se encuentran dispuestos en forma circular y se conectan entre si
por corredores circulares y transversales. El acceso de entrada cuenta con un drea de
esparcimiento publica y el servicio se encuentra ubicado en el centro de la edificacion. Este
tipo de distribucién permite una adecuada diferenciacion de las zonas y a la misma vez
muestra integracion de ellas. Es una solucién muy adecuada y favorable para un sistema

comercial.
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Figura N°9: Planta general del mercado Municipal de Orizaba.
Fuente: PLAZOLA, A (2001). Enciclopedia de Arquitectura. México: Plazola Editores. Pg.50.
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2.2.4. Tipologias nacionales

a) El Mercado Central de Lima

Este mercado fue disefiado por el Arquitecto Alfredo Dammert, se construy6 en la
década del sesenta. Estd ubicado cerca de la Av. Abancay y colinda con la Calle Cap6n,
la cual tienen un gran movimiento comercial, ocupa toda una cuadra teniendo cuatro

frentes que se utilizan netamente para la actividad comercial.

La edificacion estd conformada por dos volimenes funcionales, uno encima del otro.
Uno de ellos es el mercado que ocupa los primeros pisos. El segundo volumen estd
conformado por un edificio que se emplaza sobre el mercado, esta edificacion fue
planteada con un uso de vivienda, sin embargo, actualmente se utiliza como talleres y

depositos.

7))
1
o

|:| Mercado |:|Talleres y dep6sitos.

Figura N°10: Vista del mercado Central de Lima.
Fuente: Elaborado por la autora.
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2.2.5. Tipologia de instruccién gastronémica

Definiciones:

I.

Gastronomia:

Es el estudio de la relacion del hombre, entre su alimentacion y su medio ambiente
(entorno).

Arte culinario:

Es la forma creativa de preparar los alimentos y depende mucho de la cultura, en
términos de conocimientos respecto a los alimentos, su forma de prepararlos, asi
como de los rituales sociales establecidos alrededor de la comida. No hay que
confundirlo con gastronomia, que englobaria a esta en un campo mds general
dedicado a todo lo relacionado con la cocina.

Existe un arte culinario caracteristico en cada pueblo, cultura y region. Hoy en dia
con el fendmeno de la globalizacién, con la continua comunicacion de millones de
personas Yy la influencia de los medios de comunicacion, asi como del comercio han
conducido a un mayor conocimiento y aprecio de las cocinas fordneas, y una mayor
facilidad para acceder a su preparacion. Sin embargo, una gran mayoria de esas
recetas y sus variaciones tienen sus origenes en las cocinas tradicionales
desarrolladas a lo largo de mucho tiempo, con rituales de preparacion transmitidos
a lo largo de muchas generaciones.

La cocina tradicional es un arte fundamentalmente social, con caracteres locales y
tradicionales, pero la sociedad moderna ha conseguido facilitar su elaboracion,
apoyado por la fécil adquisicién de materias primas que se cultivan, a veces, a miles
de kilémetros de distancia. Es importante, en la cocina moderna, esta base de

distintos origenes étnicos y culturales.

Instituto gastronémico

Es la institucién de instruccion en cocina profesional, donde se propone contribuir a
la capacitacion y generar conocimiento respecto del arte culinario, En el Peru la
creacion de los institutos de educacion superior se rige por la Ley 29394 de julio de

2009 por la Minedu.
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El desempefio de cada institucidén estd sujeta a la evaluacién del Consejo de
Evaluacion, Acreditacion y Certificacion de la Calidad de la Educacién Superior No
Universitaria.

Niveles de formacién:

Técnico: 4 semestre

Profesional Técnico a nombre de la Nacidon: 6 semestres Profesional: De acuerdo a

las instituciones.

4. Profesiones y oficios gastronémicos

e Cocinero es el profesional o la persona que cocina por oficio y profesion.
Las funciones en la cocina estidn categorizadas, en funcién de los
conocimientos y las especialidades de cada uno de los tipos de cocinero.

e El chef ejecutivo es aquel que tiene un conocimiento extenso y experiencia
dentro del ramo y se encarga de crear e innovar platillos que sus cocineros
reproducirdn, ademés de coordinarlos.

e FEl chef pastelero posee conocimiento experto en su drea, planea y desarrolla
junto con sus asistentes el menu de postres, pasteleria4 y panaderia.

e FEl sous chef es el asistente del chef ejecutivo.

e El garde manager es el supervisor de las comidas frias.

e El segundo cocinero tiene una combinacién de funciones y es asistido por
los cocineros de partidas (estos serdn definidos segun la complejidad de la
cocina).

e FEl cocinero de 6rdenes cortas y de grill parrilla

e El chef panadero, es subordinado al chef pastelero.

e El cocinero ayudante se halla en una posicién de aprendizaje y es asignado a

varias estaciones y partidas.

41



Definiciones de palabras relacionadas a gastronomia:

e Bar: Recinto del restaurante, caracterizado por contar con una barra o mostrador,
destinado al servicio de bebidas de diversa indole y otros.

e Barman: Persona encargada de la preparaciéon y presentacion de bebidas de
diversa indole, en el bar.

e (Capitdn de mozos: Persona encargada de apoyar al maitre o al jefe de comedor,
asi como de supervisar la labor de los mozos.

e (ategoria: Rango definido por este Reglamento a fin de diferenciar las
condiciones de infraestructura, equipamiento y servicios que deben ofrecer los
restaurantes, de acuerdo con los requisitos minimos establecidos. Puede ser de
cinco (5), cuatro (4), tres (3), dos (2) o (1) tenedores.

e Chef ejecutivo: Es aquel que tiene un conocimiento extenso y experiencia dentro
del ramo y se encarga de crear e innovar platillos que sus cocineros reproduciran,
ademads de coordinarlos.

e Chef pastelero: Posee conocimiento experto en su drea, planea y desarrolla junto
con sus asistentes el menu de postres, pasteleria y panaderia

e Cocinero: Es el profesional o la persona que cocina por oficio y profesion. Las
funciones en la cocina estidn categorizadas, en funcién de los conocimientos y
las especialidades de cada uno de los tipos de cocinero.

e Cocinero ayudante: Auxiliar y cocinero en aprendizaje

e Garde manger: Es el supervisor de las comidas frias.

e Informe técnico: Es el documento emitido por el Organo Regional competente,
en el que se da fe que el establecimiento cumple rigurosamente los requisitos
exigidos en el Reglamento de Restaurantes para ostentar la condicién de
restaurante categorizado y/o calificado.

e Jefe de comedor: Persona que asume las funciones del maitre, en su ausencia.

e Maitre: Persona encargada de supervisar el servicio y funcionamiento del
comedor, de recibir y atender a los clientes, asi como de cuidar la buena
presentacion de los platos.

e Mozo: Persona que se encarga de atender a los clientes en el comedor.

e Personal de recepcion: El encargado de la atencidn inicial de los clientes del

restaurante.
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e Personal subalterno: Personal encargado de la preparacion de los alimentos y de
seguir todas las instrucciones del chef o del jefe de cocina.

e Personal de servicio: Personal de limpieza, mantenimiento y seguridad.

e Restaurante: Establecimiento que expende comidas y bebidas al publico,
preparadas en el mismo local, prestando el servicio en las condiciones que sefiala
el presente Reglamento Nacional de Edificaciones y de acuerdo con las normas
sanitarias correspondientes.

e Segundo cocinero: Tiene una combinacién de funciones y es asistido por los
cocineros de partidas. (segiin complejidad de la brigada).

e Sub chef: Persona que, en ausencia del chef, desempena la funcién de jefe de

cocina.

2.2.6. El énfasis arquitecténico

El proyecto del Centro Gastronémico de Lurin busca crear una tipologia de mercado que
albergue la compra y venta de productos, que se complemente con dreas gastronomicas
en el que se pueda degustar platos relacionados con la comida tipica peruana, un drea
cultural y un drea que brinda ensefianza de nuestra gastronomia. Para lograr una
composicion ordenada de dichos espacios y tomando en cuenta las tipologias analizadas,
lo ideal sera dividir la zona comercial en 2 espacios diferenciados: el mercado y
restaurantes y una zona de educacion orientada a la instruccidon gastronémica y cultural.
A la vez, estas zonas deben estar relacionadas entre si a través de una plaza cultural
central, plazas de ingresos y espacios de esparcimiento para no perder la unidad del

conjunto.

Es importante crear dreas al aire libre en las cuales se puedan realizar actividades y talleres
relacionados a la gastronomia peruana. Teniendo en cuenta las tipologias analizadas
anteriormente, este espacio puede ser una especie de feria para exponer y vender

productos de la zona educativa de instruccién gastrondémica junto a una plaza cultural.

En cuanto a las circulaciones horizontales internas, éstas deberan tener un recorrido
ordenado y funcional, las circulaciones deben lograr que el cliente visite todo el lugar sin
perderse, en el cual el circuito debe ser reconocido facilmente por los usuarios. Las
circulaciones verticales publicas, serdn rampas y escalones con plataformas amplias para

lograr que puedan ser parte del recorrido del usuario.
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3. METODOLOGIA

3.1. Métodos
3.1.1. Trabajo de Campo

a) Ubicacion:

El distrito de Lurin se ubica al Sur de Lima entre las coordenadas 18L.297174m.E y
8642641m.S, y colindando con los distritos siguientes: por el Noroeste, Norte y Noreste
con los Distritos de Villa El Salvador, Villa Maria del Triunfo y Pachacdmac, por el
Este, Sureste y Sur, con el distrito de Punta Hermosa y por el Suroeste y Oeste con el

Océano Pacifico.

El distrito tiene una superficie de 20,044.33 Has, cuenta con un drea urbana existente es
de 4538.4 Has., drea urbanizable de 3878.20 Has y area no urbanizable de 11,667.7 Has.
Posee una extension de 132,5 km?2, desde el Km. 24 de la autopista Panamericana sur

hasta el Km. 42.

-y - &5 i

Figura N°11: Ubicacion del proyecto.
Fuente: Elaborado por la autora.
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b) Clima:

Lurin tiene un clima templado, su temperatura varia entre los 15 grados centigrados en

invierno y los 27 grados centigrados en verano, La humedad oscila entre 80% y 100%

durante todo el afio.
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Figura N°12:Cuadro climatologico de Lima.
Fuente: ZONA CLIMA. COM (2008) (http://www.zonaclima.com/) Sitio Web de los Climas del Mundo
(consulta: 06 de mayo del 2016).

c¢) El terreno

El proyecto se encuentra ubicado en la Carretera Panamericana Sur km 33 — Playa san
Pedro, en un entorno caracterizado por ser una zona de Habilitacién Recreacional
(ZHR); el terreno limita por el lado frontal superior con la Carretera Panamericana Sur,

y por el lado frontal inferior con la Via San Pedro.

Terreno

I Carretera Panamericana
s Antigua Panamericana Sur
Via San Pedro (Trocha)

. mmmmmm Avenida San Pedro
) e Jiron Martir Olaya

Figura N°13: Ubicacion del terreno.
Fuente: La autora.

45



d) Zonificacion

El terreno se escogié debido a su accesibilidad y ubicacién estratégica, que estd
conectada directamente con la via arterial que es la Carretera Panamericana Sur. Esto
genera que el terreno tenga un acceso principal y a la vez una secundaria desde la Playa
San Pedro el cual generard un valor en la creacién de espacios publicos, como el
boulevard y las dreas verdes propuestos en el plan maestro, por otro lado, el mar cumple
un papel muy importante al escoger el terreno, su conexion fisica y visual dardn un

aporte paisajistico al proyecto.

El terreno se encuentra en ZHR (Zona de habilitacion recreacional), en la zonificacion
usos de suelo de Lurin, donde a la vez se desarrolla una actividad residencial y
comercial; también se tomd en cuenta el eje recreacional que se genera en esta zona de
la Carretera Panamericana Sur que atraerdn mads visitantes por lo tanto, mayor flujo
peatonal como vehicular siendo propicios para el beneficio de la propuesta , ya que es
cercano al Club de la Marina, El Club de Universitario de Deportes y el Condominio

Islas de San Pedro.

D Terreno

Figura N°14: Zonificacion del distrito de Lurin.
Fuente: Municipalidad de Lurin.
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LEYENDA
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Figura N°15: Leyenda de la zonificacion del distrito de Lurin.
Fuente: Municipalidad de Lurin.

3.1.2. El usuario

3.1.2.1 Aspectos cuantitativos

Se tomaron en cuenta ciertas variables para lograr encontrar el nimero adecuado de
usuarios que van a hacer uso del Centro Gastronémico de Lurin. Como primera
referencia se hiso uso del Reglamento Nacional de Edificaciones, junto con la normativa
que posee el terreno, el que se encuentra ubicado en una zona denominada ZHR (Zona
de Habilitacion Recreacional). Otra referencia que se utilizé como dato, fue el radio de
aproximacién que posee el mercado, para el cual se tuvo en cuenta los datos de
densidades que poseen el distrito de Lurin, ya que en €l hallamos a las personas que mas

visitaran la edificacion por su cercania.

Cdlculo del Aforo segun Reglamentos y Normativas

47



Segtn el RNE, en la norma A 0.70 (Comercio), el drea que debe ocupar una persona

dentro de un Mercado es la siguiente:

Mercado Mayorista: 5.0 m2 / persona
Mercado Minorista: 2.0 m2 / persona

En el caso del Centro Gastronémico de Lurin, contara con un mercado minorista debido
a que en €l las ventas van a ser de pequeiias cantidades. Se acomete abastecer a familias,
restaurantes y turistas, no a grandes empresas ni fdbricas, a las que se encarga de

abastecer un mercado mayorista.

Por otro lado, el drea construible en el terreno se encuentra limitada por la Norma de
zonificacion ZHR (Zona de Habilitacion Recreacional), dentro de la cual se indica que
tnicamente se puede construir el 30% del drea total del terreno y la altura maxima a la

que se puede llegar es de 11 metros

Por estas razones, los pardmetros del terreno y la norma A 0.70 son los dos aspectos que

determinardn la cantidad de aforo que va a tener el proyecto.

3.1.2.2 Aspectos cualitativos

Un Centro Gastronémico posee gran diversidad cultural, es un espacio donde se juntan
personas de todas los géneros, clases sociales y edades. Esta es una de las caracteristicas
sociales mas importantes que posee un establecimiento de este tipo. Puede mejorar o
empeorar el entorno donde se va a llevar a cabo el proyecto, en caso éste llegue a
impactar positivamente, se obtienen muy buenos resultados, tanto para la comunidad

como para los trabajadores del Centro Gastrondémico.

a) Usuarios permanentes

Conformado por las personas que utilizan el Centro Gastronémico de Lurin durante todo
el dia, desde el momento en que se abren sus puertas hasta que la cierran. Permaneciendo
en él durante todo el horario de funcionamiento, como los trabajadores del mercado,
personal de restaurantes y el drea administrativa de la zona comercial y de la zona de

Instruccién gastronémica.
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-Comerciantes

Conformado por las personas encargadas de los puestos de venta. Quienes atienden a
los compradores estableciendo un contacto directo con estos. Su lugar de trabajo se
encuentra en la zona del mercado, permaneciendo dentro de sus puestos un
aproximado de 13 horas, de acuerdo a lo observado y cuestionado en diferentes

mercados.

-Personal de mantenimiento

Es el grupo de personas que se encargan de mantener limpio los diferentes espacios
del proyecto, como por ejemplo los sanitarios, areas publicas, dreas administrativas,
areas de servicio, zona de carga y descarga, casa de fuerza y otros. También se
encargan de recolectar la basura y dar el mantenimiento adecuado del lugar para evitar
desperfectos en las instalaciones. Permanecen un aproximado de 13 horas laborando,

de acuerdo a lo observado y cuestionado en diferentes mercados.

-Personal administrativo

Los administradores del Centro Gastrondmico, tanto de la zona comercial como de la
zona de educacion, son los encargados de mantener el lugar organizado y bien
estructurado. Deben controlar y verificar que las instalaciones se encuentren en buen
estado y que los usuarios permanentes cumplan con las normas gubernamentales, para
evitar el incumplimiento de la ley. Ademéds, ellos son los que solucionan las quejas de
los comerciantes y los que deben lograr que exista una convivencia armoniosa entre
todos los usuarios del mercado. Su lugar de trabajo se encuentra en el mercado,
restaurantes y centro de instruccidn gastrondmica, su horario laboral es un aproximado
de 10 horas, de acuerdo a lo observado y cuestionado en diferentes mercados,

restaurantes e institutos gastronomicos.

-Personal de seguridad

Son las personas que ofrecen seguridad a los trabajadores y a los visitantes del Centro
Gastronémico, evitando los asaltos y la delincuencia. Debido a que la seguridad es un
elemento fundamental dentro de un local comercial, ya que cuando un consumidor se
siente seguro en un lugar, es un hecho que volvera. Su lugar de trabajo se encuentra
en el mercado, restaurantes y centro de instruccion gastrondmica, su horario laboral es

por turnos un aproximado de 12 horas en horario diurno y 12 horas en horario
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nocturno, de acuerdo a lo observado y cuestionado en diferentes mercados e institutos

gastrondmicos.

b) Usuarios temporales

Son los que visitan el Centro Gastronémico a diario o semanalmente y no permanecen
todo el dia en él, s6lo acuden por un periodo de tiempo establecido dentro del horario

de funcionamiento.

-Proveedores

Son las personas que llegan a diario al mercado y restaurantes para abastecerlos de
productos. Utilizan el drea de carga y descarga que funcionan bajo un horario especial
establecido por la administracion del lugar. Su horario de permanencia en el lugar un
aproximado de 4 horas de acuerdo a lo observado y cuestionado en diferentes

mercados y restaurantes.

-Compradores y consumidores

Son las personas que consumen o adquieren productos en el lugar, por lo que son parte
indispensable del funcionamiento de éste. Son los que utilizan todas las dreas y
servicios publicos del lugar, al igual que las dreas libres y de recreacién. Su horario
de permanencia en el lugar un aproximado de 2 horas de acuerdo a lo observado y

cuestionado en diferentes mercados y restaurantes.

-Ama de casa

Grupo conformado por las madres de familia o por las trabajadoras del hogar, quienes
se encargan de ir a realizar las compras diarias o semanales para elaborar los alimentos
a sus respectivas familias. Su horario de permanencia en el lugar un aproximado de 2

horas de acuerdo a lo observado y cuestionado en diferentes mercados.

-Chefs

Son el grupo que mas visitan los mercados y se encargan de buscar nuevas especies y
productos que mejoren la comida de sus restaurantes o que los estimule a elaborar
nuevas creaciones culinarias. En el caso del Centro Gastronomico en Lurin, los chefs
también asistirdn a los talleres y exposiciones gastrondmicas que se realizardn en el

Centro de Instruccion Gastrondmica. Su horario de permanencia en el lugar un
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aproximado de 4 horas de acuerdo a lo observado y cuestionado en diferentes

mercados e institutos gastrondmicos.

-Turistas

Un nuevo usuario para los mercados son los turistas. Gracias al crecimiento
gastrondmico que estd ocurriendo, gran porcentaje del turismo que ingresa cada afio al
Peru estd interesado en la gastronomia que ofrece nuestro pais. Ellos no s6lo buscan
satisfacer su paladar, sino que buscan conocer el origen de los insumos, razén por la
cual se convierten en uno de los principales usuarios dentro del Centro Gastronémico,
donde también encuentran actividades culturales. Su horario de permanencia en el
lugar un aproximado de 5 horas de acuerdo a lo observado y cuestionado en diferentes

mercados.

-Estibadores.

Son las personas que trabajan en el area de carga y descarga del mercado y estidn
encargados de llevar los nuevos productos a los almacenes y ordenarlos. Trabajan
dentro del horario de carga y descarga establecido por la administraciéon del mercado
siendo su horario de permanencia un aproximado de 8 horas de acuerdo a lo observado

y cuestionado en diferentes mercados.

-Profesores del centro de instruccion gastronémica.

Dentro del Centro Gastronomico se establecerd una zona de educacidon lugar
determinado para estudiantes de cocina, en el cual muchos chefs se convertirdn en los
profesores de éste lugar. Su horario de permanencia es un aproximado de 5 horas de
acuerdo a lo observado y cuestionado en diferentes institutos o centros de educaciéon

gastrondmica.

-Alumnos del centro de instrucciéon gastronémica.

Los alumnos también hacen uso del mercado para conocer y adquirir productos para
luego acudir a los talleres de cocina con el objetivo de aprender y convertirse en
cocineros experimentados. Asi mismo enriquecen su aprendizaje participando en
actividades del mercado y actividades culturales que ofrece el Centro Gastronémico.
Su horario de permanencia es un aproximado de 6 horas de acuerdo a lo observado y

cuestionado en diferentes institutos o centros de educacién gastrondmica.
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3.2 Plan de trabajo

3.2.1 Reglamento Nacional de Edificaciones

a) Normas para diseiiar un Mercado

En el Reglamento Nacional de Edificaciones encontramos un capitulo entero referente al
uso comercial: En la Norma A.070 encontramos la informacién requerida para mercados

mayoristas y minoristas.

A continuacién, se presenta por capitulos y articulos del Reglamento Nacional de

Edificaciones que corresponden al uso de mercado minorista.

-Capitulo II — Condiciones de Habitabilidad y Funcionalidad

e Articulo 7

El nimero de personas de una edificacion comercial se determinard de acuerdo con la

siguiente tabla, en base al drea de exposicidon de productos y/o con acceso al publico:

-Tienda independiente 5.0 m2 por persona
-Salas de juegos, casinos 2.0 m2 por persona
-Gimnasios 4.5 m2 por persona
-Tienda por departamento 3.0 m2 por persona
-Locales con asientos fijos Numero de asientos
-Mercado mayorista 5.0 m2 por persona
-Supermercado 2.5 m2 por persona
-Mercado minorista 2.0 m2 por persona
-Restaurantes (drea de mesas) 1.5 m2 por persona
-Patios de comida (area de mesas) 1.5 m2 por persona
-Bares 1.0 m2 por persona
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-Discotecas 1.0 m2 por persona

-Tiendas 5.0 m2 por persona
-Areas de servicio (cocinas) 10.00 m2 por persona
-Galeria Comercial 2.0 m2 por persona

Articulo 8

La altura libre minima de piso terminado a cielo raso en las edificaciones comerciales

sera de 3.00 m.

-Capitulo III — Caracteristicas de los Componentes

Articulo 9

Los accesos a las edificaciones comerciales deberdn contar con al menos un ingreso
accesible para personas con discapacidad, y a partir de 1 000 m2 techados, con ingresos

diferenciados para publico y para mercaderia.

Articulo 10

Las dimensiones de los vanos para la instalacion de puertas de acceso, comunicacion
y salida deberén calcularse segtin el uso de los ambientes a los que dan acceso y al tipo

de usuario que las empleard, cumpliendo con los siguientes requisitos:

La altura minima serd 2.10 m.

Los anchos minimos de los vanos en que instalardn puertas seran:

-Ingreso principal 1.00 m
-Dependencias interiores 0.90 m
-Servicios higiénicos 0.80 m
-Servicios higiénicos para discapacitados 0.90 m
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Articulo 12

El ancho de los pasajes de circulacién de publico dependera de la longitud del pasaje
desde la salida més cercana, el nimero de personas en la edificacion, y la profundidad

de las tiendas o puestos a los que se accede desde el pasaje.

El ancho minimo de los pasajes serd de 2.40 m los mismos que deben permanecer
libres de objetos, mobiliario, mercaderia o cualquier obstaculo. Los pasajes principales

deberan tener un ancho minimo de 3.00 m.

Los pasajes de circulacién publica deben estar intercomunicados entre si mediante

circulaciones verticales, escaleras y/o ascensores.

Articulo 13

El material de acabado de los pisos exteriores deberd ser antideslizante.

Los pisos de en mercados, seran de material impermeable, antideslizante y liso, faciles
de limpiar y se les dard pendiente de por lo menos 1.5% hacia las canaletas o sumideros

de desagiie.

Articulo 15

Los locales comerciales tendrdn un drea minima de 6.00 m2, sin incluir depésitos ni
servicios higiénicos, con un frente minimo de 2.40 m y un ancho de puerta de 1.20 m

y una altura minima de 3.00 m.

Articulo 16

Los puestos de comercializaciéon en los mercados se construirdn de material no
inflamable, las superficies que estén en contacto directo con el alimento deberédn ser

faciles de limpiar y desinfectar.

El disefio de las instalaciones serd apropiado para la exhibicién y la comercializacién
de alimentos en forma inocua; considerard una zona de depdsito para almacenar
mercaderia ligera; requerird de instalaciones eléctricas y sanitarias en caso que lo exija

la actividad comercial a desarrollar.

La distribucion de las secciones serd por tipo de producto. Las dreas minimas de los

puestos de acuerdo a las actividades comerciales a desarrollar en el mercado seran:
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-Carnes, pescado y productos perecibles 6.00 m2

-Abarrotes, merceria y cocina 8.00 m2

-Otros productos 6.00 m2

Articulo 17

El area de elaboracion de alimentos, serd con pisos de material no absorbente,
resistentes, antideslizantes, no atacables por los productos empleados en su limpieza y
de materiales que permitan su mantenimiento en adecuadas condiciones de higiene.
Seran faciles de limpiar y tendrdan una inclinacién suficiente hacia sumideros que

permita la evacuacion de agua y otros liquidos.

Las paredes tendrédn superficies lisas, no absorbentes y revestidas de material o pintura
que permitan ser lavados sin deterioro. Los techos estardn construidos de forma que
no acumule polvo ni vapores de condensacidn, de facil limpieza y siempre estaran en

condiciones que eviten contaminacion a los productos.

-Capitulo IV — Dotacion de Servicios

Articulo 19

Los ambientes para servicios higiénicos deberan contar con sumideros de dimensiones

suficientes como para permitir la evacuacion de agua en caso de aniegos accidentales.

La distancia entre los servicios higiénicos y el espacio mas lejano donde pueda existir
una persona, no puede ser mayor a 50 m medidos horizontalmente, ni puede haber mas

de un piso entre ellos en sentido vertical.

Articulo 22

Las edificaciones para mercados estardn provistas de servicios sanitarios para
empleados, segun lo que se establece a continuacion, considerando 10 m2 por persona.
Adicionalmente a los servicios sanitarios para los empleados se proveerdn servicios

sanitarios para el publico en base al cdlculo del nimero de ocupantes.
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Articulo 23

Los servicios higiénicos para personas con discapacidad serdn obligatorios a partir de
la exigencia de contar con tres artefactos por servicio, siendo uno de ellos accesibles a
personas con discapacidad.

En cado se proponga servicios separados exclusivos para personas con discapacidad
sin diferenciacion de sexo, éste deberd ser adicional al nimero de aparatos exigible

segun las tablas indicadas en los articulos precedentes.

Articulo 24

Las edificaciones comerciales deberdn tener estacionamientos dentro del predio sobre

el que se edifica.

El nimero minimo de estacionamientos para un mercado minorista es 1 cada 20

personas para personal y 1 cada 20 personas para el publico.

El nimero minimo de estacionamientos para restaurantes es 1 cada 10 personas para

personal y 1 cada 10 personas para el publico.

Deberan proveerse espacios de estacionamiento accesibles para los vehiculos que
transportan o son conducidos por personas con discapacidad, cuyas dimensiones
minimas serdn de 3.80 m de ancho por 5.00 m de profundidad, a razén de 1 cada 50

estacionamientos requeridos.

Su ubicacion serd la més cercana al ingreso y salida de personas, debiendo existir una

ruta accesible.

Articulo 25

En las edificaciones comerciales donde se hayan establecido ingresos diferenciados
para personas y mercaderia, la entrega y recepcion de ésta deberd efectuarse dentro del
lote, para lo cual deberd existir un patio de maniobras para vehiculos de carga acorde

con las demandas de recepcién de mercaderia.

Debera proveerse un minimo de espacios para estacionamiento de vehiculos de carga
de acuerdo al andlisis de las necesidades del establecimiento. En caso de no contarse

con dicho andlisis se empelara lo siguiente:

- De 1 a 500 m2 de area techada sera 1 el nimero de estacionamientos.
- De 501 a 1 500 m2 de area techada sera 2 el nimero de estacionamientos.
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- De 1 501 a 3 000 m2 de area techada sera 3 el ndmero de estacionamientos.

- Mais de 3 000 m2 de area techada sera 4 el numero de estacionamientos.

e Articulo 26

En los mercados minoristas y supermercados se considerard espacios para depdsitos
de mercaderia, cuya drea serd como minimo el 25% del area de venta, entendida como
la suma de las 4reas de los puestos de venta, las dreas para la exposicion de los

productos y las dreas que ocupan las circulaciones abiertas al publico.

Se proveerd de cdmaras frigorificas para Carnes y Pescados. La dimensién de la
Cédmara Frigorifica de carnes permitird un volumen de 0.02 m3 por m2 de drea de
venta. La dimension de la Camara frigorifica de pescados permitird un volumen
minimo de 0.06 m3 por m2 de drea de venta: la dimensién de la cdmara fria para

productos diversos con una capacidad de 0.03 m3 por m2 de area de venta.

e Articulo 27

Se proveerd un ambiente para basura que tendra un drea minima de 0.03 m2 por m2 de
area de venta, con un drea minima de 6 m2. Adicionalmente se deberd prever un drea
para lavado de recipientes de basura, estacionamiento de vehiculo recolector de basura,

etc.

Los mercados mayoristas y minoristas deberdn contar con un laboratorio de control de

calidad de los alimentos.

b) Norma Sanitaria de Funcionamiento de Mercados de Abasto y Ferias-

Ministerio de Salud

En la Norma Sanitaria para Mercados de Abasto y Ferias, elaborada por el Ministerio de
Salud, especifican muchos criterios vélidos para el disefio de diferentes ambientes y la
distribucion de ellos, basandose en los requisitos de salud que debe cumplir un centro

comercial que compra y vende productos para el consumo humano.

57



Capitulo II — De las Instalaciones de los Mercados De Abasto y Ferias

Articulo 8

La infraestructura de los mercados de abasto y ferias Los mercados se construirdn
con materiales faciles de limpiar y desinfectar, resistentes a la corrosién y se
conservaran en buen estado. Los materiales seran tales que no transmitan sustancias

no deseadas al alimento.

El mercado de abasto y las ferias deben disponer de espacios suficientes y
distribuidos de manera tal que permita realizar las operaciones de mantenimiento,

limpieza, comercializacion y el transito seguro de las personas y vehiculos.

Los mercados de abasto cumplirdn con los siguientes requisitos:

Los pisos serdn de material impermeable, lavable, antideslizante y sin grietas. Se les
dard una pendiente suficiente, no menor de 1,5% para permitir que los liquidos
escurran hacia las canaletas o sumideros convenientemente situados. Las canaletas
contaran con rejillas metélicas removibles y trampas para s6lidos con el fin de

recuperarlos y disponerlos posteriormente.

Las paredes serdn lisas y sin grietas, de material impermeable, inadsorbente, lavable
y de color claro. Cuando sea posible, los dngulos entre las paredes, entre las paredes
y los pisos, y entre las paredes y los techos serdn abovedados y continuos para

facilitar la limpieza y evitar la acumulacion de elementos extrafios.

Los techos se proyectardn de manera tal que se impida la acumulacién de suciedad.
La altura seré suficiente para garantizar una buena circulacion de aire. Los mercados
deben estar completamente techados y se construirdn de manera tal que impida el
ingreso de plagas u otros animales. Las ferias se techaran parcialmente, sobre el drea
ocupada por los puestos de comercializacién, para protegerlos del sol y con un

declive no inferior al 2% para la evacuacion pluvial.

Las puertas de acceso serdn, en general, en nimero de dos en mercados y ferias de
150 puestos o menos, debiendo ubicarse, en lo posible, en puntos extremos y

aumentando una puerta por cada 100 puestos adicionales.
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Las ventanas y aberturas se construirdn de manera tal que se evite la acumulacién de
suciedad y estén provistas de medios que impidan el ingreso de insectos, aves u otros

animales.

Los pasillos tendrdn una amplitud suficiente para asegurar el trdnsito fluido; en
cualquier caso su anchura no debe ser menor de 2 m y en ningtn caso se utilizardn
como dreas de almacenamiento ni exhibicion de los alimentos. Los pasillos estaran
interrelacionados unos con otros, de manera que exista fluidez hacia las puertas de

salida, sin que queden puntos ciegos.

Articulo 9

El 4rea y caracteristicas de cada puesto concordardn con el tipo de alimentos que se
comercializa. Los puestos estardn distribuidos en bloques y dispuestos en la seccién

que le corresponde.

Articulo 11

Los establecimientos de comidas y jugos, se ubicardn en una seccion separada de la
zona de comercializacion de alimentos crudos, de los servicios higiénicos y del

colector de residuos.

Articulo 12 — Infraestructura sanitaria

Los mercados de abasto deben cumplir con las siguientes condiciones sanitarias:

La instalacion del agua en el interior del mercado contard con un grifo cada 50

puestos o cada 20 m como minimo.

El sistema de evacuacion de aguas procedentes de la limpieza en el mercado de abasto
contard con sumideros y canaletas con una seccion de 0.20 x 0.20 m por pasadizo a
todo lo largo, cubiertas con rejillas de fierro desmontable, con una pendiente minima

de 1,0% y con cajas de registro cada 15 m o cada 5 puestos.
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Articulo 13 — Servicios Higiénicos

Los aparatos sanitarios serdn de loza y se dispondran segin la relacion siguiente:

Para el personal del mercado:

Por cada 200 puestos o menos 21,2L,1U

Para el publico:

Por cada 250 m2 o menos 31,2L,1U

Articulo 14 — Los vestuarios

Los vestuarios deberdn cumplir con las siguientes condiciones:

Los vestuarios deben estar separados de los servicios higiénicos, tendrdn casilleros

para la ropa y los articulos de aseo personal de los manipuladores.

La ropa limpia de trabajo se colocara en los casilleros, separada de la ropa sucia.

Articulo 15 — Emergencias

Para las emergencias el mercado de abasto y las ferias contarédn con:
Un botiquin equipado con los elementos indispensables de primeros auxilios.

Un extintor por cada 50 puestos, en perfectas condiciones de operatividad y ubicado

en un lugar de fécil acceso.

Un sistema de mangueras contra incendios por cada 50 puestos, ubicado cerca de las

puertas de salida.

Articulo 17 — Eliminacién de residuos

El tamafio del contenedor debe estar en funcion del volumen maximo de residuos

solidos generados en el mercado.

Anexo al colector se considerard una zona de lavado del contenedor cuyas paredes
también serdn lavables. El grifo deberd contar con una presién suficiente para un
adecuado lavado y el piso contard con canaletas para la recoleccion del agua de

lavado, con una secciéon minima de 0.20 x 0.20 m cubiertas con rejillas de fierro
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desmontable, una pendiente minima de 1.0% y cajas de registro en las salidas de las

canaletas.

El recinto colector estard ubicado en un lugar de ficil acceso para los camiones y
recolectores de basura, los que realizardn sus operaciones en horarios diferentes al de

atencion al publico.

Articulo 19 — Ventilacion

En los mercados de abasto la ventilacion serd adecuada a la capacidad y volumen del
ambiente. Debe asegurarse una circulacion de aire adecuada, asi como, la eliminacién
del aire confinado. Las aberturas de ventilacidn se protegerdn con mallas de material

anticorrosivo, faciles de sacar para su limpieza y buena conservacion.

Capitulo III — De la recepcion y almacenamiento de los alimentos

* Articulo 29 — Almacén para productos secos

Se considerardn zonas individuales para los distintos tipos de alimentos. La
temperatura debe mantenerse entre 15°C y 21°C y el area debe estar seca, ventilada

y limpia. Para mejor conservacion de los alimentos, se debe considerar que:

- Toda tarima, parihuela o anaquel que se utilice debe estar limpio, a una distancia de
0.15 m del piso si la tarima o parihuela tiene ruedas o a 0.30 m del piso si la tarima
o anaquel no tiene ruedas, dejando una distancia de 0.50 m entre hileras y 0.50 m

de la pared.

- Los alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas se apilardn de manera
entrecruzada hasta una altura méxima de 3m o a no menos de 0.60 m del techo. Los
sacos apilados tendran una distancia entre si de 0.15 m para la circulacion de aire.
Antes de abrir cualesquiera de estos envases deben desempolvarse externamente en

una zona alejada de la exhibicion de alimentos.

e Articulo 30 — Almacén en frio

Se considerard un espacio suficiente de acuerdo al volumen a almacenar por cada
puesto, considerando cdmaras frias diferentes segin los rubros de alimentos que asi

lo requieran.
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En las camaras de refrigeracion, la temperatura debe calcularse segun el tamaio y
cantidad de alimento almacenado, y a las veces que esta cidmara sea abierta, de tal
manera que el alimento tenga una temperatura de 5°C al centro de cada pieza; en
las de congelacién se calculard igualmente, de tal manera que el alimento tenga una

temperatura de -18°C al centro de la pieza.

Se almacenara por separado los alimentos de distinta naturaleza para no provocar

contaminacion cruzada o transmision de olores indeseables.

Capitulo IV — De los puestos de comercializacion segin el tipo de alimento

* Articulo 33 — Puestos de carnes y menudencias de animales de abasto

Las caracteristicas y operaciones del puesto de comercializacién de carnes y

menudencias de animales de abasto serdn las siguientes:

- Las paredes serdn de material facil de limpiar y desinfectar.
- Los puestos contaran con lavaderos recubiertos de material liso, sin grietas. El surtidor

de agua debe tener llave de cierre automatico.

- El mostrador de exhibicion debe ser de material inoxidable, que no transita sustancias

al alimento y refrigerado para mantener la cadena de frio.

- El puesto de comercializacién de carne de équido debe tener un anuncio en forma

expresa, clara y visible.

* Articulo 35 — Puesto de pescados y mariscos
Las caracteristicas y operaciones del puesto de comercializaciéon de pescados y
mariscos serdn las siguientes:

- Las paredes serdn de material facil de limpiar y desinfectar.

- Los puestos contaran con lavaderos recubiertos de material liso, sin grietas. El surtidor

de agua tendra llave de cierre automaético.

- La exhibicion se realizard en mostradores refrigerados o en mesas revestidas con
materiales lisos y con una depresion de 0.25m a 0.30m que se cubrird con hielo
suficiente para volumen de producto hidrobiolédgico. El hielo debe ser de calidad

sanitaria Optima.

62



Articulo 37 — Puestos de frutas y hortalizas

Las caracteristicas y operaciones del puesto de comercializacion de frutas y hortalizas

serdn las siguientes:

Los mostradores y andamios serdn de material faciles de limpiar, se conservaran en
buen estado y el anaquel inferior debe estar a 0.20 m del piso.

Las tarimas o parihuelas deben estar a 0.20 m del piso

Las frutas se acomodaran en cajas de pldstico o en sus cajones originales.

Se refrigeraran a 5°C para conservar el buen estado de las frutas.

Las verduras se ofrecerdn en bolsas o sacos colocados sobre el mostrador o anaquel.

Los tubérculos no se colocardn directamente sobre el piso, si no sobre tarimas y

parihuelas.

Articulo 39 — Puestos de alimentos procesados, envasados y a granel

Las caracteristicas y operaciones del puesto de comercializacion de productos

envasados y productos a granel serdn los siguientes:

Los mostradores y andamios para los productos industrializados que no requieran

refrigeracion tendran el anaquel inferior a 0.20 m del piso.

Las tarimas o parihuelas deben estar a 0.20 m del piso. La abertura de la bolsa o

saco a 0.50 m de la tarima.

¢) Normas para Educacion en Gastronomia

Caracteristicas Espaciales:

Las caracteristicas espaciales estdn fundamentadas de acuerdo al Reglamento Nacional de

Edificaciones, Normas para la Organizacion y Ejecucion del Proceso de Admisién a las

Instituciones de Educacién Superior, Criterios para la Evaluacién de Infraestructura de

Institutos Superiores, entrevistas y observaciones de instituciones in-situ.
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.Aula teoria | Aula aprendizaje

Lugar donde se imparte las clases y ensefianzas tedricas, se desarrolla los proyectos y

asimilan la materia.

Segtin reglamentacion:
El indice de ocupacion es 1.20 m2 por alumno.
La altura minima es 2.50 m.

Capacidad méaxima: 40 alumnos

Area: 70 m2

AREA DE EXPOSICION

DOCENTE

11.70

WEEWﬂ'WEETEE

_.’__:_
|

O]
Ao e o] ]

ooiafg oo |d]

6.00

AERERER AR

2.50

2.50

| &

6.00

Figura N°15: Ejemplo de diserio para un aula tedrica.

Fuente: NEUFERT, Ernst (2007). Arte de proyectar en arquitectura. México: Editorial Gustavo Gili. Pg.312.
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-Aula Practica | Elaboracion

Lugar donde se realiza lo asimilado de la ensefianza demostrativa, el docente solo dirige
y supervisa técnicas y procesos culinarios.

El indice de ocupacién es 5.00 m2 por alumno

La altura minima es 2.50 m.
Capacidad: 20 alumnos
Area: 125 M2

Mobiliarios: Mobiliario Fijo/Mesa de Trabajo-Equipamiento de Cocina

9.69

250

13.75
13.75
=]
1=
@
(=]
—
S
—
8
—
]
s
@
S
24
o

U.E.F: 5.00m2
ALUMNO

.TDL 7.09 l 1.20 1.70

9.69

Figura N°16: Ejemplo de disefio para un aula taller de cocina.

Fuente: NEUFERT, Ernst (2007). Arte de proyectar en arquitectura. México: Editorial Gustavo Gili. Pg. 314.
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-Biblioteca

Lugar donde los usuarios realizan las consultas y estudios en sala.
Almacenaje de libros y revistas, depdsito de libros y sala de lectura.
Segin reglamentacion:

El indice de ocupacion es 5.00 m2 por persona lectora

Sala de lectura: dimensiones minimas (fuente: neufert 2007)

) 5 A A -'!/". :
- L8] / / S -
o Nadin, 2 % / \ ) .
SeDaracn e t :./ : 3 a stetel
antra aas i

Superfica n 8 ‘ 0 BEnac et
1) Superficia necesana para un puesto /? AR s R () Minme espacia ce'movimiento en
\_/ de trabao navicual — N o o (&) lam )
P ITAGIHH0 NCVICUSR <, \—/ la zona de lectura — (3

Figura N°17: Ejemplo de diseiio para una biblioteca.

Fuente: NEUFERT, Ernst (2007). Arte de proyectar en arquitectura. México: Editorial Gustavo Gili. Pg.320.

3.2.2. Cuadro Resumen: caracteristicas espaciales

A continuacidn, se presenta un resumen de todas las caracteristicas espaciales estudiadas y

determinadas de acuerdo a los espacios requeridos.

Los siguientes esquemas indican la funcién arquitectonica, la actividad, los usuarios que
ocupan el espacio, la unidad de espacio funcional, mobiliarios y cantidad de espacio

aproximado; respaldados por las normativas investigadas y sustentadas.
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Figura N°18

Elaborado por la autora.

Fuente
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3.2.2.2 Organigrama General:

INGRESO 1
Carretera Panamericana Sur

-

ZONA ADMINISTRATIVA

ZONA COMERCIAL
MERCADO Y RESTAURANTES <= ZONA DE SERVICIO

v

ESCUELA DE
COCINA

|

INGRESO 2
Playa San Pedro

v

OCEANO PACIFICO

Figura N° 19: Organigrama general del Centro Gastrondmico en Lurin.

Fuente: Elaborado por la autora.
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73

3.2.2.3 Organigramas por Zonas

-Zona de Mercado

Fuente: Elaborado por la autora.
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Figura N° 20: Organigrama de la zona del mercado del C. Gastrondmico en Lurin.
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-Zona de Restaurantes (6 unidades)
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Figura N° 21: Organigrama de la zona de Restaurantes del C. Gastronémico en Lurin.

Fuente: Elaborado por la autora.
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Zona Escuela de Cocina

5010NA0Yd 30 NQIDIGIHX3 _
FIEETEE _
VZ3I4NIT 30 '01D
NIOVINTY V143150434 voalondig _ 534053404d 30 VIS
NIDVINTY YI4I131000 _ 153N + SIHAMNIN HH'SS ONIHDYY
V2I909YA3d VIHY
NAIVINTY Vjd4 ¥NIDOD 153A + SINOUYA HH'SS QVaravLINGD
SIYITIVL _
NIOVINTY _ ILNATYD YNIDOD
S314vd 30 VSIN
STTVHINID SOIINYIS
olLvd VIYY13403S
_ SYDIM0IL SVINY
svan 00INIaYIY
0LNdINOD 30 ¥IVS NODVHISININGY NOI2JO34ITH0
OSIYDNI
30 7041NOD TYHINID NQIDDIHIA'0
05300V 30 ¥Zv1d
02I180d 130 05320V OINIIAYNOIDY1SI

L)

Figura N° 22: Organigrama de la zona del Centro de Instruccion Gastronémica del C.Gastronémico

en Lurin.

Fuente: Elaborado por la autora.
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3.2.2.4 Flujogramas de Usuarios Permanentes y Temporales

COMERCIANTE

Paradero

Llegan al C.Gasronémice en
auto, bus o caminando

Estacionamiento

Ingresan por el acceso para el
Ingreso de personal
personal

Se registra Recepcidn de personal

Ingresa a los vestuarios y se Vgl
cambia de ropa

Van a los almacénes en

Almacén
busca de productos

Vende sus productos Puesto de venta

NS Puestos de comida del
mercado

Sigue atendlendn alos R B
clienes

Limpia y cierra su puesto, .
P _y P ° Almacén
organiza su mercaderia

Se cambia de ropa Vestuario

Se retira Plaza de llegada peatonal

Figura N° 23: Flujograma del comerciante.
Fuente: Elaborado por la autora.
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Figura N° 24

Elaborado por la autora.

Fuente
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Fuente: Elaborado por la autora.

Figura N° 25
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Figura N° 26: Flujograma del personal de proveedores.

Fuente: Elaborado por la autora.
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PERSONAL DE
MANTENIMIENTO

Llegan al C.Gasrondmico en
auto, bus o caminando

Paradero

Limpia las dreas plblicas

Ingresan por el acceso para el
persanal ya sea para el
mecado, restaurantes y el
centro de instruccion
gastronémica, cada una por
ingresos independientes.

Limpia los SS.HH pablicos y
del personal

Se registra

Recepcidn da personal

Limpia las areas de
administracion

Ingresa a los vestuarios y se
cambia de ropa

Vestuarios

Limpia los espacios de la
instruccion gastrandmica ,
talleres, aulas, hiblioteca sala
de computo

Se reune y coordianan con el
grupa de mantenimeinta y
limpieza

Eventualmente almuerzan en
los puestos de comida que
ofrece el mercado

Patio o sala de reunion

Limpia el auditorio

Cambia de turno

Limpia la zona de
restaurantes

Recoge la hasura y lava los
basureros

Ingresa a los vestuarios y se
cambia de ropa

Eventualmente utilizan los
SS.HH del personal

Vestuarios

Figura N° 27: Flujograma del personal de mantenimiento.
Fuente: Elaborado por la autora.

Se registra

Recepeidn de personal

Se retira

Paradero

80




olapeled

[euoyead osalfbiul ap eze|d

odllouolses D
|2p epiwos ap soisand
0 sajueIne)sal $0| ua eunsad
elwouonseh g| ap ueisnbaq

osaJbul
ap seze|d se| Jod uelnal ag

OJURIWEeUDINeIST

opessaw [ap soyanpotd ueldwon

[euoyead osalfiul ap eze|d

02IlWuUaNseD D e uesalbul

sealouclseh
A sa[eInna sauoiisodxa
ap SeUOZ se| 211003y

olapeied

OpuUBUILED O SNY ‘oINE
U2 o31lWouoIsED)'s) e Lehia

ojuaIEBUO[OEIS]

BUI203
ap sala|e) so| ap ediniled

SVLSIHNL

‘EImng
eUoZ | A Uoiaeanpa ap euoz ¥|
‘salIRINgISal S0| 9P BUOZ ] * apesial
8P BUOZ | 00D 02IMOLBASES) S [3p

sojsedsa sajuala)ip so| alloaay

Figura N° 28: Flujograma de los turistas.

Fuente: Elaborado por la autora.
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Figura N° 29: Flujograma de los consumidores.

Fuente: Elaborado por la autora.
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PROFESORES DEL CENTRO
DE INSTRUCCION
GASTRONOMICA

Llegan al C.Gasronomico en
auto, bus o caminando

Acceden por las plazas de
ingreso al C.Gastronémico

Ingresan al C.de Instruccién
Gastronomica y se registra

Se cambia de vestimenta

Ingresa al aula

Dicta sus clases

Concluye su clase

Se cambia de vestimenta

Se registra

Se retira en bus, auto o
caminando.

Estaclonamiento

Paradero

Plaza de ingreso peatonal

Recepcidn del C. de
Instruccion Gastrondmica.

Vestuarios

Talleres de cocina o aulas
tedricas.

Eventualmente comen y
partcipan de actividades
culturales del C.Gastronémico

Vestuarios

Eventualmente visitan los
espacios del mercado y
restaurantes

Recepcion del C. de
Instruccion Gastronémica.

Estacionamiento

Plaza de ingreso peatonal

Paradero

Figura N° 30: Flujograma de los profesores del C. de Instruccion Gastrondmica.
Fuente: Elaborado por la autora.
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Figura N° 31: Flujograma de los alumnos del C. de Instruccién Gastronémica.

Fuente: Elaborado por la autora.

84



3.2.2.5 Unidades Espacio-Funcionales
-Auditorio:
En los auditorios se dictaran conferencias, charlas, exposiciones y proyecciones.

Pueden ser de forma rectangular o trapezoidal, debe ser un ambiente con aislamiento
acustico y deben tener graderias que permita una adecuada visién del publico.

En cuanto a los mobiliarios debe contar con una mesa, una silla movible, una
computadora, un proyector y asientos fijos para el publico.

Plante Auditorio rectongular - 200 personas Plonta Auditorio tropezoldol - 400 personas

L
ASEN W v

Secciones de auditorios

Figura N°32: Espacio funcional de un auditorio.
Fuente: NEUFERT, Ernst (2007). Arte de proyectar en arquitectura. México: Editorial Gustavo Gili. Pg. 267.
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-Biblioteca:

En el proyecto dentro de la zona de educacién que corresponde al Centro de
Instruccidén Gastrondmica existe una biblioteca de uso comun para los estudiantes, con
zona de lectura y estudio, no es muy necesario ser muy amplio debido a la especialidad
del instituto.

Debe ser un ambiente con aislamiento acustico, debe contar con iluminacidon natural
gue alumbre las mesas, mientras que las estanterias de libros no deben recibir mucha
luz solar.

En cuanto a los mobiliarios debe contar con estanterias, mesas de estudio, sillas y
cabinas de computadora.

Verriarwn
-
5

'

)

Distribucion de Estanterias y mesas de lectura

Figura N°33: Espacio funcional de una biblioteca.
Fuente: NEUFERT, Ernst (2007). Arte de proyectar en arquitectura. México: Editorial Gustavo Gili. Pg. 272.
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.Estanterias para puestos del mercado:

Las estanterias van a tener distintas caracteristicas dependiendo de los productos que
se expongan.
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LITTTTTT Y
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Estantes de productos empaquetados

777772 L

Protecoon
SOl |
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gy

Aparador Escalonado Aparador Movil

Figura N°34: Espacio funcional para estanteria para puestos de mercado.

Fuente: NEUFERT, Ernst (2007). Arte de proyectar en arquitectura. México: Editorial Gustavo Gili. Pg. 276.
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-Puesto de pescados y mariscos:

Los puestos de pescados y mariscos deben ser especializados sélo para esa categoria.
Deben contar con ventilacién debido al olor que emanan los productos, los pisos y
paredes deben ser lavables, han de contar con un area para el pescado fresco y otro
para el pescado seco o ahumado.

En cuanto al mobiliario debe tener un mostrador, mesa, almacén, congelador, vitrina
de exposiciones, barra de cortes y balanza.

A A A A L R A N I I I
‘......‘....'..'I.......'.'.............O....‘.
LA AL AR R R R R LR R AL R R R R R R R R R R R R R R P T S N R S

Pescaderia

Figura N°35: Espacio funcional para estanteria para puestos de pescados y mariscos.
Fuente: NEUFERT, Ernst (2007). Arte de proyectar en arquitectura. México: Editorial Gustavo Gili. Pg.280.
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-Puesto de carnes y aves:

Los puestos de carnes son los mas importantes dentro del mercado, deben contar con
una buena ventilacion debido al olor que emanan los productos, los pisos y paredes

deben ser lavables. Contara con un area para la exhibicién del producto y una para el
corte.

En cuanto al mobiliario ha de contar con una vitrina de vidrio para la exhibicion, una
mesa, congelador, barra de cortes, balanza y un lavadero.

e

-
MEARRSRRRnan s
SRR RTARRRRRRRRE .

eMcinca
Puesto de Venta de carnes Equipo para cortar carne

-

SRR RARAN.
DL

e e T
B

—_—— 00 -

@ Mostradonss mids ususes para Camcenias tambn pescadedas — (2)

Figura N°36: Espacio funcional para estanteria para puestos de carnes.
Fuente: NEUFERT, Ernst (2007). Arte de proyectar en arquitectura. México: Editorial Gustavo Gili. Pg. 290.
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-Puesto de frutas y verduras:

Los puestos de verduras y frutas muchas veces se venden juntos, por lo que se debe
tener mucho cuidado en la higiene ya que en los productos pueden venir muchas
bacterias.

Las estanterias deben tener una ligera inclinacién, las frutas y verduras deben
almacenarse en cajones especiales que puedan mantener los productos en buen estado.

En cuanto a los mobiliarios ha de contar con un mostrador, estanteria, mesa, almacén,
vitrina de exhibicion y balanza.
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Puesto de Frutas y Verduras

Figura N°37: Espacio funcional para estanteria para frutas y verduras.
Fuente: NEUFERT, Ernst (2007). Arte de proyectar en arquitectura. México: Editorial Gustavo Gili. Pg 301.
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-Puesto de venta con vitrinas:

Este tipo de puestos de venta con vitrina se utilizan para la enta de productos secos,
como abarrotes y venta de panes.

Los pisos y paredes deben ser lavables, cuentan con una vitrina de exhibicién y
estantes.

Deben contar con una mesa auxiliar, una balanza y un almacén.
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para el pan
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Puesto de Venta con Vitrinas

Figura N°38: Espacio funcional para estanteria para puestos de venta con vitrina.
Fuente: NEUFERT, Ernst (2007). Arte de proyectar en arquitectura. México: Editorial Gustavo Gili. Pg 303.
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4. E1 PROYECTO:

4.1. Criterios de Diseno

4.1.1. Topografia:

El terreno presenta pocas curvas de nivel en toda su extension por lo cual la topografia

no intervendrd en el desarrollo del disefo, ya que se puede definir como un terreno llano.

CARRETERA PANAMERICANA SUR
480

— 460

440

VIA T

420

b

Figura N°39: Topografia del terreno.
Fuente: Elaborado por la autora.
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4.1.2. El clima:

Lurin tiene un clima semi- drido, con una temperatura de 18 grados, durante todo el afo
presenta un asoleamiento fuerte, los vientos cdlidos se da por el dia de forma ascendente

y de noche de forma descendente.
4.1.3. Viento:

Para la cuenca baja se registraron velocidades de viento muy variables durante el dia:
suave en horas de la mafiana, fuerte al medio dia, y ligeros en las horas de la noche. Los
valores promedios altos se registraron en los meses de diciembre- abril con 3.2 m/seg.
Y en los meses de junio- agosto con una media de 2.5m/seg. Por lo general, la cuenca
tiene condiciones climaticas estables: calida durante la estacion de verano. El viento, en
razon de ser el alisio maritimo, es himedo o ligeramente himedo, afecta al clima y esta
asociado a una ligera nubosidad en la mafiana, asociada con una débil precipitacién
caracteristica de la region costa, llamada garta. La humedad es constante en la zona de

estudio. La direccion de SO a NE.

CARRETERA PANAMERICANA SUR

VIENTO

T

VIA1

AR F 5 M ARINAL

ASOLEAMIENTO

e~ W -
VIA SAN PEDRO “\\

Figura N°40: Viento y asoleamiento.

Fuente: Elaborado por la autora.
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4.2. Partido arquitectonico

Luego de la investigacion y andlisis previo mostrado en este documento, se paso a disefiar
el Centro Gastrondmico de Lurin. Al inicio se mostré un andlisis del entorno y el terreno,

buscando criterios de diseflo que encaminen el emplazamiento del proyecto.

Al realizar el plan maestro y disefio del proyecto se tomo en cuenta la gran via arterial de
la Carretera Panamericana Sur, la cual colinda por el lado frontal con el terreno. Esta via,
si bien trae consigo un fécil acceso al proyecto a nivel metropolitano, también provee
grandes ruidos, contaminacién y congestion vehicular. Por estas razones se propone un
tratamiento paisajistico que le brinde al Centro Gastrondmico de Lurin un ambiente vegetal
aislado, creando un parque hacia el interior con una franja de 4rboles que lidien con la
contaminacién ambiental y sonora de esta gran via. Otro aporte es el boulevard hacia la
avenida San Pedro que contard con ciclo vias acompafiado de arboles de palmera que son
tipicos de la zona. Otro aporte son los parques creados colindante al terreno trabajado,
donde en la actualidad no hay ninguna construccidn, asi también se propone cambios de
zonificacion como viviendas comercio en los terrenos sin construccion aledafios al
proyecto, que se determiné por la proyeccion a futuro, debido a la cercania con el sector

Nuevo Lurin que continuamente se va expandiendo.

—_—
Principal acceso
Via arterial-
Carretera
Panamericana Sur

. Paradero

Propuesta de * %

areas verdes dg

recreacién public

de integracién

cambios de zonificacién como viviendas hacia la playa , v l----l i s -
= -

viviendas comercio hacia la panamericana sur, en los laterales hacia el terreno

terrenos sin construccion aledanas al proyecto. 1 1 Vivienda
-

Figura N°41: Plan maestro urbano.
Fuente: Elaborado por la autora.
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El acceso vehicular al terreno es por las vias laterales el cual se han ensanchado hacia el

terreno creando vias de doble sentido para que los accesos a los estacionamientos sean de

manera independiente y ordenada evitando asi la congestion vehicular que se ocasionaria

en la Carretera Panamericana Sur.

Se crea el acceso peatonal a raiz de la presencia del paradero y el puente peatonal, este

ingreso genera un eje peatonal diagonal que recorre el proyecto acompaiado de espacios

publicos como las alamedas, la plaza cultural, llegando al extremo del terreno donde se

genera el ingreso secundario por la playa San Pedro, el cual se conecta con un boulevard

propuesto en el plan maestro del proyecto.

nmm= ACCESO
vehicular

Estacionamiento
para zona comercial

Estacionamiento

y cultural

Acceso a patio de
maniobras del
mercado

q_ Acceso a patio de
maniobras de caza
de fuerza.

Q Paradero
e

Recorrido
peatonal

para zona educativa

VIA SAN PEDRO

VIA 1

‘CLUBDE <
LA MARINA

trazado

Punto de inicio de

¢~ N Distancia 1, desde el punto de inicio de trazado
~ =" hacia el muro colindante = 136.48 m

¢~ MDistancia 2, desde el punto de inicio
N ~ de trazado hacia el muro colindante = 133.27 m

Figura N°42: Plan maestro del proyecto.
Fuente: Elaborado por la autora.
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4.3. Aportes

a) Urbano
Como aporte urbano, El Centro Gastrondmico en Lurin plantea repotenciar la zona
del balneario del distrito de Lurin y al sector Nuevo Lurin que se encuentra dentro de

la masa critica ya que esta actividad se viene realizando hace afios.

Se propone dar un tratamiento de dreas verdes, publicas de integracion a la zona
como por ejemplo el boulevard a lo largo del balneario que conecta distintas playas
del distrito esta se conectard para el 2035 con las vias de la costa verde proyecto que

unird distintos distritos que cuentan con la cercania al Océano Pacifico hasta Ancoén.

El boulevard contard con ciclo vias acompafiado de arboles de palmera que son
tipicos de la zona. Otro aporte son los parques creados colindante al terreno
trabajado, donde en la actualidad no hay ninguna construcciéon, asi también se
propone cambios de zonificacion como viviendas comercio en los terrenos sin
construccion aledafios al proyecto, que se determind por la proyeccion a futuro,

debido a la cercania con el sector Nuevo Lurin que continuamente se va expandiendo.

b) Econémico

Como aporte econdémico, el Centro Gastronémico en Lurin, busca elevar la
competitividad de la produccién con todo lo referente a la actividad gastronémica a
través del aporte conjunto de ideas, esfuerzo, instruccion educativa y trabajo entre
todos los personajes que involucra este Centro Gastrondmico, esta unificacion podria
contar con una serie de herramientas y facilidades que permitan la innovacién y
transferencia tecnoldgica referentes a la gastronomia que a su vez se traduce en el

incremento de la calidad del producto .

El resultado se traducird en convertir al Centro Gastronémico en Lurin en un ente
articulador de oferta y demanda de productos gastrondémicos de calidad en toda la zona
Lima Sur, generando mayores ingresos para toda la poblacién en base a la cadena de

produccion.
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¢) Social

El aporte social de este proyecto principalmente serd el transcender el conocimiento
ancestral de nuestros antepasados, como también promover la innovacién repotenciado
con herramientas tecnoldgicas que permitan que dicho conocimiento tenga un mayor
alcance, tanto a nivel local, como nacional e internacional y dicho conocimiento, les

genere mayores beneficios no solo personales sino también comunales.

Este centro no solo servird como un ente de generaciéon de oferta y demanda
gastrondmica, también ofrecerd la educacién gastrondmica y permitird que los visitantes

a este centro también compartan valores culturales.

¢) Arquitectonico

Como aporte Arquitectonico, se propone espacios de acuerdo a la funcién que se van a
realizar, se tiene como areas principales tres zonas: zona de educacion (centro de
instruccién gastrondmica), zona de compra y venta de productos (el mercado), zona de
produccion y venta (restaurantes), espacios pensados en las necesidades de los usuarios,
también se propone espacios culturales (auditorio y plaza cultural) y de dreas verdes

como centros de reunion y entretenimiento.
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4.4 Planos del proyecto

-Planta general del primer nivel:

L WA
w

‘ (7 e
7 AL £ A
T " o e )
", ) i / / . o ""ak
e o ay o o
1 &) o i, [
— 0
ik ‘Qf i
{ , — 855
:’" N B “ y
G s 0 .
° g By
0 \S = aalf
0\ A\ & ¥ Do
\ Q 7 4 =) Q.‘ Py B
™ (2
\ A S ) 4
o Y
L /,/ /e % k 2
A TS “
[ 5
o ' oe:
]
ke U
Y o

|1

VIA SAN PEDRO

Z YA

Figura N°43: Planta general del primer nivel.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Zonificacion del primer nivel:
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Figura N°44: Zonificacion de la Planta general del primer nivel.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Planta general del segundo nivel:

nivel.
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Fuente: Elaborado por la autora.

Figura N°45: Planta genera
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-Zonificacion del segundo nivel:
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Figura N°46: Zonificacion de la Planta general del segundo nivel.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Planta general del tercer nivel:

Figura N°47: Planta general del tercer nivel.

Fuente: Elaborado por la autora.
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-Zonificacion del tercer nivel:
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Figura N°48: Zonificacion de la Planta general del tercer nivel.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Cortes generales
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Figura N°49:Cortes generales.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Elevaciones generales:
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Figura N°50:Elevaciones generales.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Planta del primer nivel correspondiente al sector del centro de instruccion
gastronémica.

Figura N°51:Planta primer nivel del sector de instruccion gastronémica.
Fuente: Elaborado por la autora.

106



-Zonificacion de la planta del sector correspondiente al centro de instruccion
gastronémica-primer nivel.
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Figura N°52:Planta de zonificacion del primer nivel del sector de instruccion gastronémica.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Planta del segundo nivel correspondiente al sector del centro de instruccion
gastronémica.
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Figura N°53: Planta segundo nivel del sector de instruccion gastronomica.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Zonificacion de la planta del sector correspondiente al centro de instruccion
gastronémica-segundo nivel:
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Figura N°54:Planta de zonificacion del segundo nivel del sector de educacion gastronémica.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Planta del tercer nivel correspondiente al sector del centro de instruccion
gastronémica.

Figura N°55: Planta tercer nivel del sector de instruccion gastronomica.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Zonificacion de la planta del sector correspondiente al centro de instruccion
gastronémica-tercer nivel:
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Figura N°56:Planta segundo nivel del sector de educacion gastronomica.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Secciones del sector correspondiente al centro de instruccion gastron
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Figura N°57:Secciones del sector del centro de instruccion gastronémica.
Fuente: Elaborado por la autora.



-Elevaciones del sector correspondiente al centro de instruccion gastronémica
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Figura N°58: Elevaciones del sector del centro de instruccion gastrondomica.
Fuente: Elaborado por la autora.



-Planta del primer nivel correspondiente al bloque del Auditorio.

Figura N°59: Planta primer nivel del bloque auditorio.
Fuente: Elaborado por la autora.
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-Planta de zonificacion del primer nivel correspondiente al bloque del Auditorio.
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Figura N°60: Planta de zonificacion de primer nivel del bloque auditorio.

Fuente: Elaborado por la autora.
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-Secciones correspondientes al bloque del Auditorio.
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Figura N°61: Secciones del bloque auditorio.
Fuente: Elaborado por la autora.



4.5. Vistas del proyecto

Figura N°62: Vista aérea del ingreso principal.
Fuente: Elaborado por la autora.

117



Figura N°63:Vista peatonal del ingreso principal.
Fuente: Elaborado por la autora.

Figura N°64:Vista peatonal del ingreso secundario
Fuente: Elaborado por la autora.
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Figura N°65:Vista aérea del ingreso secundario
Fuente: Elaborado por la autora.
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Figura N°66: Vista interior de un restaurante.
Fuente: Elaborado por la autora.

Figura N°67: Vista interior de la plaza cultural.
Fuente: Elaborado por la autora.
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5. CONCLUSIONES

-El desarrollo gastronémico que se observa en Lima en estos dias, hace posible y
viable la creacién del Centro Gastrondmico en el distrito de Lurin. En este lugar
se ofrecerdn servicios gastrondmicos como la venta de insumos en un espacio
asignado para el mercado minorista, el consumo de productos elaborados en la
zona de restaurantes y a la vez se ofreceran servicios culturales para los visitantes
como también servicios educativos referentes a la instruccidén gastronémica para

las personas que desean especializarse en gastronomia.

-Actualmente, un factor importante que toman en cuenta los turistas
internacionales para visitar el Perd, luego de nuestra cultura, es la gastronomia
peruana. Por lo que el Centro Gastronémico de Lurin, favorece el turismo en

mencionado distrito.

-La presencia del Centro Gastrondmico en el distrito de Lurin, aumentara
notablemente los beneficios de la zona y les brindaré a los vecinos mayor seguridad

y confianza.

-Los mercados son establecimientos comerciales que atraen a un publico muy
grande y son compatibles con muchas actividades recreacionales y culturales, las
cuales ayudan a que el usuario permanezca mas tiempo en el Centro Gastronomico.
Por esta razon, no se convierte s6lo en un lugar de compra, sino en un lugar de

aprendizaje e intercambio cultural.

-El Centro de Instruccién Gastronémica dentro del proyecto, brinda un valor
agregado al programa, por lo que se puede encontrar en un mismo lugar espacios
donde se puede adquirir tanto productos como conocimientos relacionados con la

gastronomia.

-La zona de restaurantes, dentro del Centro Gastronémico de Lurin, se convertiran
en el atractivo mas importante del programa, razén por la cual deben estar ubicados
en un lugar central y especifico con vista al océano, aprovechando el paisajismo

que nos obsequia la playa de San Pedro.
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7. PLANIMETRIA

Observar la relacion de planos adjuntados y revisarlos en el expediente técnico:

Cuadro de laminas del Centro Gastrondmico en Lurin

PLANO LAMINA
UBICACION Y LOCALIZACION uo1
PLAN MAESTRO URBANO MO01
PLAN MAESTRO DEL PROYECTO MO02
PLOT PLAN DEL PROYECTO A01
PLANO TOPOGRAFICO A02
PLANO DE PLATAFORMAS A03
PLANO DE TRAZADOS AO4
PLANO DE COTAS Y ANGULOS INTERIORES AO5
PLANTA GENERAL PRIMER NIVEL-ESCALA 1-300 AO6
PLANTA GENERAL SEGUNDO NIVEL-ESCALA 1-300 A07
PLANTA GENERAL TERCER NIVEL-ESCALA 1-300 A08
CORTES GENERALES-ESCALA 1-200 A09
ELEVACIONES GENERALES-ESCALA 1-200 A10
PLANTA PRIMER NIVEL DEL SECTOR-ESCALA 1/100 Al1l
PLANTA SEGUNDO NIVEL DEL SECTOR-ESCALA 1/100 A12
PLANTA TERCER NIVEL DEL SECTOR-ESCALA 1/100 A13
CORTES DEL SECTOR-1/100 Al4
ELEVACIONES DEL SECTOR-1/100 A15
PLANTA DEL BLOQUE (AUDITORIO)-ESCALA 1/75 Al16
CORTES DEL BLOQUE (AUDITORIO)-1/75 A17
DETALLE DE ESCALERA-ESCALA 1/25 D01
DETALLE DE BANO TIPO 1-ESCALA 1/25 D02
DETALLE DE BANO TIPO 1-ESCALA 1/25 D03
DETALLE DE BANO TIPO 2-ESCALA 1/25 D04
DETALLE DE BANO TIPO 2-ESCALA 1/25 D05
DETALLE DE OBRA CIVIL-ESCALA 1/25 D06
PLANO DE VANOS VENTANAS-ESCALA INDICADO D07
PLANO DE VANOS PUERTAS-ESCALA INDICADO D08
INSTALACION SANITARIA-ESCALA 1/25 1S01
INSTALACION ELECTRICA-ESCALA 1/25 IEO1
PLANO DE SEGURIDAD DEL SECOTR EDUCACION-EVACUACION So01
PLANO DE SEGURIDAD DEL SECTOR EDUCACION-SENALETICA S02
PLANO DE SEGURIDAD DEL SECTOR EDUCACION-EQUIPAMIENTO S03
LAMINA DE VISTAS EXTERNAS E INTERNAS VISTAS
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