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RESUMEN

La Tesis del “Centro de Convenciones Gastrondmicas en Magdalena del Mar”, tiene
como objetivo disefiar e implantar un proyecto que soluciones las problematicas actuales
presentadas en la educacién, comercio y cultura del lugar, pero sobre todo que sea un
proyecto modelo que su propdsito principal sea difundir la cultura gastronémica peruana tanto
al poblador local como al turista.

Para lograr los objetivos se desarrollé en primera instancia los analisis necesarios para
la ubicacién y desarrollo del proyecto, empezando con un correcto andlisis del lugar, las
necesidades actuales y las potencialidades a explotar. Posterior se realzo el analisis del
terreno, masa critica, tipologia, funciones, accesibilidad, distribucién de areas, disefio, entre
otros aspectos que se tomo en cuenta en el proyecto.

Es asi como el proyecto se encuentra conformado por tres bloques o zonas principales:
Escuela Gastronémica (zona gastrondmica), Centro de exposiciones y convenciones (zona
cultural y administrativa) y mercado minorista (zona comercial); los cuales responden al
analisis realizado y cumplen con los objetivos planteados.

Palabras clave: Proyecto Arquitecténico, Centro de Convenciones, Disefio
Bioclimatico, Centro commercial, Proyecto arquitecténico, Exposiciones, Arquitectura

functional, Escuela Gastrondémica, Disefio Arquitecténico
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ABSTRAC

The Thesis of the "Gastronomic Convention Center in Magdalena del Mar", aims to
design and implement a project that solves the current problems presented in the education,
commerce and culture of the place, but above all that it is a model project that its main purpose
is to spread the Peruvian gastronomic culture both to the local population and to the tourist.

To achieve the objectives, the necessary analyzes for the location and development of
the project were developed in the first instance, starting with a correct analysis of the place,
the current needs and the potentialities to be exploited. Subsequently, the analysis of the
terrain, critical mass, typology, functions, accessibility, distribution of areas, design, among
other aspects that were taken into account in the project, was carried out.

Thus, the project is made up of three main blocks or areas: Gastronomic School
(gastronomic area), Exhibition and Convention Center (cultural and administrative area) and
retail market (commercial area); which respond to the analysis carried out and meet the
objectives set.

Key words: Architectural project, Convention Center, Bioclimatic Design, Mall,
Architectural project, Exhibitions, Functional architecture, Gastronomic School, Architectural

design.
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INTRODUCCION

En particular, se examin6 el &mbito gastronémico en el contexto del estado actual de
difusién cultural del Pera ya que los antecedentes nos indican que nuestro pais ha destacado
en muchos concursos gastronémicos a nivel mundial sin embargo la poca difusion de esta y
la formacion gastrondémica en nuestro pais es muy baja en este rubro tan importante y que se
deberia explotar.

Por lo que esta tesis propone la implementacién de un equipamiento modelo que
abarque lo cultural, educativo y comercial que respondan a la necesidad del lugar y sobre todo
contenga estos equipamientos que ayuden al distrito o zona a explotar los potenciales futuros
gue este puede tener con la implantacion de un proyecto como este.

Aungue se encuentra cerca de distritos como San Isidro, Miraflores y San Miguel,
Magdalena del Mar presenta ciertas deficiencias, incluyendo una escasez de educacion
superior publica, un declive en el comercio, y un nivel modesto de afluencia turistica. A pesar
de su ventajosa ubicacién central, este distrito todavia se enfrenta a estos desafios. Por lo
tanto, para abordar el dilema actual, el objetivo principal es conceptualizar un Centro de
Convenciones Gastrondmicos situado en el distrito de Magdalena del Mar, con tres funciones
primarias que comprenden actividades comerciales, educativas y culturales.

Esta propuesta busca disefiar una edificacion integrada por 3 blogues que tienen 4
niveles cada uno y los cuales se conectan mediante puentes para conformar a un solo
proyecto, ademas de integrarse a un espacio exterior que se encuentra dentro del proyecto
pero que se plantea como espacio publico de esta manera abrir el proyecto al contexto urbano.

En Ultima instancia, el proyecto propuesto cumplié con el calendario de seis meses y
produjo una presentacion que presentaba un concepto inventivo para un centro de
convenciones culinario. Ademas, el proyecto respondié eficazmente a las necesidades locales

y identificé las oportunidades que se pueden aprovechar mediante su ejecucion.
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CAPITULO |
GENERALIDADES
1.1 Problema

111 Identificacion del Problema

En Sudamérica y también mundial la gastronomia peruana, asi como los chefs
representantes han sido reconocido en muchos concursos internacionales en los cuales han
destacado en los primeros lugares. Uno de estos concursos importantes en los cuales
restaurantes peruanos destacaron no solo en el top 50, sino que 3 de ellos estuvieron en los
top 10 a nivel de Latinoamérica.

Dado estos reconocimientos no solo a nivel Latinoamérica sino en otros concursos
importantes a nivel mundial, la cocina peruana ha ido consiguiendo al paso de los afios un
gran valor intrinseco de atraccion turistica y cultural. Y siendo Lima uno de los departamentos
con mas afluencia de turistas segun un estudio realizado acerca de los destinos locales mas
visitados en el Peru por turistas, este deberia ser el lugar donde mas se difunda sobre nuestra

gastronomia y cultura.
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Figural

Lista de los 50 mejores restaurantes de Latinoamérica

...segun la lista Latin America’s 50 Best Restaurants
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Fuente: Galindo, J. (2018). Gastronomia latinoamericana: al alza y hacia los lados. Diario El
Pais (https://bit.ly/3RYUELtP).

Sin embargo, teniendo este gran potencial por explotar y asi poder generar mucho
ma&s turismo y generar un crecimiento econémico y cultural en el pais, vemos que en Lima
carecemos de centros donde se difundan nuestra cultura gastronémica, tanto a la poblacion

local como a los turistas.



Figura 2

Tréafico Anual de pasajeros desembarcados en aeropuertos a nivel Nacional

Trafico anual de pasajeros
desembarcados en aeropuertos
a nivel nacional
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Fuente: Chavez, L. (2019). ¢ Cuales son los destinos locales mas visitados por los turistas? Diario El Comercio

(https://bit.ly/48MMMO00).
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También en Lima contamos con una baja cantidad de escuelas gastronémicas que
formen mas profesionales en este ambito y sobre todo que sean escuelas publicas que den
oportunidad a personas de bajos recursos pero que tienen el talento y las ganas de seguir
una carrear como es el de gastronomia, y que a su vez se conviertan en difusores de nuestra
gastronomia.

Se sabe que desde hace unos afios el Perd ha pasado por una crisis econdmica fuerte
dado los acontecimientos suscitados por la pandemia, en Lima se generd un mayor indice de
desempleo y segln estadisticas se ha incremento la cantidad de personas que desertaron
sus estudios superiores por problemas econdémicos, segun los estudios realizados por INEI
(2020). Solo un 23% a 25% de jovenes se matricularon en las universidades y si bien es cierto
a la actualidad este porcentaje de estudiantes que han desertado ha ido disminuyendo, aun
queda un buen porcentaje que no ha podido retomar sus estudios.

Figura 3

Tasa de Matricula de jovenes en universidades

PERU URBANO: MATRICULA EN
UNIVERSIDADES ENTRE JOVENES!

Tasa de matricula

29 29 29 .9 >0 30 31 30
25 25 25
23-25

2009 2011 2013 2015 2017 2019 2020

'Considera a los jovenes entre 15 y 22 anos que ya culminaron la secundaria
y que se encueniran inscritos en una universidad como porcentaje respecto

Fuente: Medina, X. (2020). Perspectivas de la educacién universitaria en tiempos de COVID-19. Apoyo
consultoria (https://bit.ly/48RgtNE).
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Frente a estas oportunidades que no han sido bien aprovechadas en nuestro pais y
dado también las problematicas que se han generado por los Ultimos acontecimientos de la
pandemia, y que empeoro ya la mala situacién por la que el pais estaba pasando en temas
econémicos y de educacion.

Luego de toda esta situacion, estos dos Ultimos afios el pais entro en una etapa de
reactivacion econdmica, pero que hasta el dia de hoy lamentablemente aun continuamos con
este proceso Yy las problematicas aun se pueden percibir. Por lo que apostar por proyectos o
propuestas que aporten a un incremento de visitantes turistas y que, mediante la difusion
cultural, gastronémica e incrementar el comercio de nuestros productos todo esto enfocado
no solo hacia el turista local sino sobre todo al extranjero, todo esto para generar mas trabajo
para la poblacién de esta manera se estaria generando un crecimiento econémico para el
beneficio del pais.

Sin embargo, a pesar de esto, Magdalena del Mar es uno de los distritos de Lima que
ha crecido sustancialmente en los Ultimos afios y sigue enfrentandose a numerosos desafios,
pese a su gran potencial para el desarrollo, en particular en las esferas de la cultura, la
gastronomia y el fomento del comercio local y econémico.

Este distrito, famoso por su rico significado histérico y tradiciones duraderas. Desde
hace mas de setenta y cinco afos, las caracteristicas Unicas que definen sus calles, plazas,
arquitectura histérica y actividades comerciales han pasado a través de las generaciones.
Debido a la preservacion del comercio convencional en este distrito y el desarrollo de sus
diversas actividades, han surgido numerosas oportunidades de integracion comercial y social,
catering tanto a los residentes locales como a los visitantes extranjeros de la vecindad.

Ademas, como demuestra el siguiente cuadro (Ver Tabla 1), el plan de gobierno del
distrito 2019-2022 presentado por el partido Per( Patria Segura especifica en la seccion de
produccion a nivel del distrito de Magdalena que las labores econdmicas de este distrito en
particular se centran principalmente en los servicios de vivienda y alimentacién (8,69%) vy el
comercio al por mayor y al por menor (56,53% de las unidades comerciales). Patria Segura

(2018).
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Tabla 1

Unidades econdmicas por rubro — Magdalena del Mar

Unidades econ6micas por rubro

Establecimientos NUmero
Industrias Manufactureras 186
Explotacién de minas y canteras 4
Pesca y Acuicultura 1
Construccion 19
Comercio al por mayor y al por menor 1600
Transporte y Almacenamiento 48
Alojamiento y servicio de comida 246
Informacion y comunicacion 81
Actividades financieras y de seguros 6
Actividades inmobiliarias 9
Actividades profesionales, cientificas y técnicas 79
Actividades administrativas y servicios de apoyo 79
Ensefianza Privada 70
Servicios sociales relacionados con la salud humana 76
Artes, entretenimiento y recreacion 19
Otras Actividades de servicio 307
Total 2830

Fuente: Peru Patria Segura (2018). Plan de gobierno distrital 2019-2022. JNE(https://bit.ly/3SeRLRT).

Pero dado los acontecimientos generados por la pandemia y entre esto también el
hecho de que muchos de los comercios locales de magdalena del mar sean por una mala
gestion o por poca afluencia de personas a sus comercios han tenido que cerrar o mudarse
a otro distrito. Esta problemaética ha ido en aumento por lo que cada vez el distrito tiene menos
afluencia de personas.

Ademas de que la mayor cantidad de comercio se centrara netamente en las
cercanias de la plaza central del distrito de magdalena con lo cual la gran afluencia de
personas a este lugar y el desorden y caos generado ademas la presencia de comercio

informal, esto generd que la afluencia de personas disminuyera.
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Figura 4

Fotos Interiores del mercado de Magdalena

-~ . e
Fuente: Andina (2019). [Fotografia]. (https:/bit.ly/3tQeFWE).

Otra problemética en este distrito es que presenta carencias a nivel de educacion
publica, el distrito no presenta una institucion educativa superior o tecnoldgica sobre todo una
institucion educativa enfocada en el dmbito del arte, gastronomia o cultura que pueda
complementar y potenciar esas dos actividades econémicas que destacan en el distrito.

(Andina, 2019).


https://bit.ly/3tQeFWE
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Tabla 2
Numero de entidades Educativas por Nivel y Tipo de Gestién educativa — Magdalena del
Mar

Modalidad Total , .Gestic'm |

Publica Privada

Basica Regular (EBR) 92 16 76
Inicial as 6 39
Primaria 27 7 20
Secundaria 20 3 17
Béasica Alternativa 1/ 2 1 1
Béasica Especial 2 2 0
Técnico-Productiva 6 3 3
Superior No Universitaria
/Tecnolbgica 4 0 4
Total 106 22 84

Fuente: Perd Patria Segura (2018). Plan de gobierno distrital 2019-2022. JNE(https://bit.ly/3SeRLRT).

Figura 5

Matricula en el sistema educativo publico segun distrito— Magdalena del Mar

Compendio Estadistico Provincia de Limea 20019

52 PROVINCLIA DE LIMA: MATRICULA EN EL SISTEMA EDUCATIVO PUBLICO POR ETAPA, MODALIDAD ¥ NIVEL EDUCATIVO,
SEGUN DISTRITO, 2018
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Segun Andina (2019) los datos obtenidos de la comunidad que asistia a una formacién

técnica superior se mantenian nula ya que no existia en el distrito de magdalena este modelo

de centros educativos, y en la actualidad se mantiene asi.

Figura 6

Poblacién censada en distrito de Magdalena del Mar - 2017

Poblacion
Distrito y edades simples Total

Hombres Mujeres
DISTRITO MAGDALENA DEL MAR 60 290 27 462 32828
Menores de 1 afio 573 290 283
De 1a4afos 2516 1219 1297
1afo 508 205 310
2afos 629 300 329
3ahos 641 az3 38
4 afos 640 300 340
De5a9afos 3324 1696 1628
5afos 652 334 318
8 ahos 627 313 314
T afhos 725 374 3519
B8 afos G633 323 310
9 ahos 687 352 335
De 10 a 14 afios 3195 1583 1612
10 afos 802 3 301
11 afos 665 337 328
12 afos 653 309 344
13 afos G656 335 321
14 afios 619 301 318
De 15 a 19 afios 3787 1801 1986
15 afos 652 303 340
16 ahos 695 31 354
17 afios Toq | 368 426
18 afos 824 395 428
19 afos 822 383 420
De 20 a 24 afos 4282 207 2 205
20 afos 818 398 420
21 afos 210 442 458
22 afos B41 412 429
23 ahos 853 408 445
24 afos 880 a7 443
De 25 a 29 afos 4607 22 2 386
25 afos 99 438 481
26 afos B840 415 434
27 afos 912 450 452
28 afos 849 451 498
29 ahos a7s 457 511
De 30 a M4 afios 4762 2156 2807
30 ahos 897 449 548
31 aflos 206 438 458
32 afios 8886 385 503
33 afos 934 407 s27
34 afos 1038 47T 581
De 35 a 39 afos 5060 2 330 2730
35 ahos 1009 443 566
36 afos 1018 454 554
37 afios 1027 482 545
36 afos 1005 452 543
39 afos 1001 479 622

Fuente: INEI (2017), Paoblacién censada, por area urbana y rural; y sexo, segun

distrito y edades simple. (https:/bit.ly/3RYJNES).



Habia una muestra total de 17101 habitantes cuyas edades eran de 17 a 35 afios del
distrito de magdalena, este es el rango de edades aproximado en el cual se matriculan en
una carrera de educacién superior. Al dia de hoy esta cantidad de poblacion aumento a 17
356. (INEI, 2017).

Tabla 3
Alumnos matriculados por tipo de gestion y sexo - Magdalena del Mar

Etapa, modalidad y nivel Gestion Sexo
educativo Total . . . .
Publica Privada Masculino Femenino
Basica Regular 11,301 5,255 6,046 5,382 5,919
Inicial 2,216 912 1,304 1,126 1,090
Primaria 4,665 2,262 2,403 2,298 2,367
Secundaria 4,420 2,081 2,339 1,958 2,462
Basica Alternativa 1/ 362 289 73 98 264
Bésica Especial 172 172 0 90 82
Técnico-Productiva 2,795 2,367 428 959 1,836
Superior No Universitaria
/Tecnolégica 776 0 776 477 299
Total 15,406 18,083 7,323 7,006 8,400

Fuente: Perl Patria Segura (2018). Plan de gobierno distrital 2019-2022. JNE(https://bit.ly/3SeRLRT).

Ademads, hasta el 2011 la poblacién que iba a una educacién publica representaba el
52% del total y el restante asistia a una del sector privado. Al dia de hoy dado los
acontecimientos en los Gltimos afios esta poblacién estuvo en aumento a un 64%, esto genera
una mayor demanda en la educacion del sector publico que no es cubierta por la cantidad del
namero de entidades existentes en el distrito y sobre todo el que no exista una entidad con
mucho mayor nivel como seria la de una Educacién superior Tecnoldgica que se enfoque en
lo gastronémico que es el potencial econdmico que destaca en el distrito.

Asi mismo, la formacién superior técnica esta disefiada para educar a profesionales y
ayudar con la inclusion individual y social, asi como su desarrollo adecuado en los mercados
laborales locales y mundiales. A la luz de la situacién actual, se necesitan centros de
formacion publica para que las personas con recursos limitados o que han sido
econdémicamente afectadas por la pandemia puedan cursar estudios avanzados. Ademas,
esto aumentard la competencia y la produccion, contribuyendo asi al avance y la

sostenibilidad del crecimiento de la nacion. Mas significativamente, la poblacién de otros



distritos de Lima que estan interesados en obtener formaciéon en un centro gastronémico
puede acceder facilmente a este distrito debido a su ubicacion central.

Por lo que este distrito se convierte en un lugar atractivo que puede ser potenciado
con un proyecto del rubro gastronémico que no solo comprenda lo cultural y la difusion de la
gastronomia, sino que también que sea conformado por un centro educativo de gastronomia,
siendo este proyecto un atractivo turistico en el distrito y genere asi un crecimiento turistico,
comercial, econémico, cultural y educativo. Ademas, que los atractivos que tiene este distrito
como la cercania al mar, comercios, plazas, etc. Lo hacen un lugar adecuado para
esparcimiento turistico y para que contemple un proyecto de este tipo.

Por ultimo, en Magdalena del Mar no sdélo contiene instalaciones vitales a nivel de
distrito, sino que también proporciona provisiones para numerosas tiendas (mercados,
restaurantes, etc.) en Lima, como lo demuestra el Mercado de Magdalenas del Mar. Y también
existe los Mercados locales y restaurantes del distrito. Todos estos equipamientos que
necesitan ser potenciados y organizados para poder generar un orden del comercio tanto
formal como informal. Y que se verian beneficiados con el proyecto que se plantea que
generaria este crecimiento turistico y econémico en el distrito.

1.2 Objetivos
1.2.1 Objetivo General

Elaborar un “centro de convenciones gastronémicas”, el cual sea un proyecto de
equipamiento mixto que contemple educacién, cultura y comercio, que contemple un centro
de formacion educativa gastronémica, también que contemple un centro de exposiciones y
convenciones a manera de difusién cultural hacia el poblador local y el turista y por ultimo
gue contenga un Mercado minorista en el cual se vendan producto peruanos esto a manera
no solo de difusidn de nuestro productos sino también para generar mas trabajo y reactivacion
de comercio en la zona. Todos estos integrandose en un solo proyecto y en conjuntos con
las areas pulblicas externas que se plantean (explanada para ferias culturales y
gastronémicas, areas verdes, plazas y plaza hundida.) para que inviten a la sociedad a

aprender de nuestra gastronomia y sea una manera de difusion de esta. A la vez que se
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disefien espacios en el proyecto que respondan a una necesidad funcional y que logre una
calidad espacial y estética, cumpliendo siempre con la normativa correspondiente, todo esto
para un mayor confort del usuario.

1.2.2 Objetivos Especificos

1.Disefiar un proyecto con una infraestructura moderna, igual o mejor que las de los
paises subdesarrollados, siendo este un modelo a seguir para el mejoramiento y construcciéon
de mejores centros de educacion superior tecnolédgica publicas enfocados a la gastronomia
en el Peru.

2.Determinar la ubicacion del proyecto en el distrito de Magdalena del Mar, ya que
este distrito es uno de los distritos con muchas fortalezas y oportunidades para poder
potenciarlas y generar un crecimiento cultural, econémico y educativo en la zona.

3.Crear un proyecto que se complemente de los equipamientos existentes del distrito,
como son los restaurantes y el comercio local que son los que se integraran con este centro
gastronémico, de esta manera se pretende potenciar los equipamientos del distrito,
generando mayor crecimiento laboral y econdmico en estos equipamientos.

4.Estructurar un proyecto que tenga como forma de integracién el apoyo social, como
programas de servicio y apoyo a las ollas comunes, de esta manera se pueda brindar un
soporte a las familias que han sido afectadas econémicamente o se encuentran en desempleo
y no cuenten con los recursos para poder alimentarse.

5. Conocer y analizar modelos educativos existentes en otros paises, permitira
analizar sus capacidades para aplicarlos en el propésito, con el fin de garantizar que el
infraestructura conforme a las tendencias presentes en el ambito y difusién de las ciencias
gastronémicas.

6.Implementar areas publicas dentro del proyecto, como pabellén de exposiciones,
areas de demostracion y preparacion de comidas, salas de exposicion, museo, auditorio,
talleres, etc.; en los cuales se desarrollen actividades enfocados a la gastronomia peruana,
de esta manera estos espacios sean un atractivo para la sociedad y el turista e integrandola,

con el objetivo de difundir la gastronomia peruana.
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7.Investigar las normativas tanto internacionales como nacionales referente a la
educacion e infraestructura de esta, para asi poder elegir de manera adecuada la zonificacién
de ambientes y circulaciones, proponiendo asi un buen planteamiento arquitectonico.

8.Proponer Acabados y materiales que irdn en fachadas y areas comunes que tengan
en cuenta el disefio bioclimatico y den soluciones frente a los climas que presente el lugar.
1.3 Limitaciones

La escaza informacion sobre datos estadisticos actualizados de los dltimos afios en
el distrito de magdalena, dificultan poder analizar la verdadera magnitud del problema luego
de los acontecimientos suscitados los Ultimos afios en el pais y el mundo. Sin embargo, los
estudios realizados por los partidos politico y presentados en sus planes de gobierno distrital
del periodo 2019-2022 ayudan a obtener un mejor alcance de estos datos necesarios. (Peru
Patria segura, 2018)

Otra limitacion es el area en que se pretende implantar el disefio carece no tiene zonas
de esparcimiento publico y areas verdes necesarias tanto para la poblacién del distrito como
también el atractivo del distrito disminuye para el visitante turista ya que no tiene espacio para
recrearse o de permanecia al aire libre, como parques, plazas, boulevards, etc. Ante esta
situacion se analizara y estudiara la implementacién del espacio publico en el proyecto y que

este sea de aprovechamiento para la poblacién local y visitante.
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CAPITULO I
MARCOS REFERENCIALES
2.1 Marco Referencial del Proyecto

Se exhiben tres iniciativas internacionales y tres proyectos nacionales de referencia.
Una de estas iniciativas se referird a un centro de convenciones, otra a una escuela
gastronémica y la tercera a un esfuerzo relacionado al mercado.

2.1.1 Referencias Nacionales
21.1.1 Lima Centro de Convenciones (LCC)

Arquitecto: ldom | Project Management: CESEL, Pinearq

Direccion: Zona Centro Cultural de La Nacion, Lima (Peru)

Superficie: 84.000 m2

Afo: 2016

Propiedad: OIM y Ministerio de la Vivienda

Figura 7

Fachada Lima Centro de Convenciones (LCC)

. N
Fuente: Antonio Sorrentino / PHOSS, (2016), Lima Centro de
Convenciones (LCC), recuperado de:
(https://www.arquimaster.com.ar/web/lima-centro-de-
convenciones-lcc-idom/)
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Junto al Museo Nacional, el Banco de la Nacién y el MINEDU, se encuentra el centro
cultural de la nacién donde estratégicamente se encuentra su centro de convenciones de
Lima ubicado en San Borja.. El disefio del proyecto se guia por cuatro objetivos principales:
en primer lugar, establecerse como un simbolo prominente profundamente arraigado en la
cultura peruana; en segundo lugar, contribuir activamente al desarrollo econémico y cultural
del pais; en tercer lugar, servir como un catalizador para el fortalecimiento del Centro Cultural
de la Nacion y sus alrededores; y, por ultimo, ser un importante hito arquitectonico.

Figura 8

Esquema de Ubicacion del Centro de Convenciones de Lima
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Ademas, el centro se encuentra emplazado junto a vias principales como son la av.
Aviacion y la Av. Javier Prado y los accesos principales al centro de convenciones son por
Av. de a arqueologia y calle del comercio por el cual se encuentra el boulevard de la cultura.
Plantear los accesos por la via secundaria permite que las av. principales no se saturen y no
incremente el tréfico vehicular.

Figura 9

Andlisis entorno del Centro de Convenciones de Lima

UN RECORRIDO POR EL CCL

Figura 10

Analisis de emplazamiento del Centro de Convenciones de Lima

T
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La comunidad de Lima puede modificar facilmente la mayoria de los niveles,
particularmente el nivel inferior, debido al disefio general, la distribucion de entradas y las
caracteristicas del programa. Este proyecto mejora y solidifica el entorno urbano del Centro
Cultural Nacional (CCN), reforzando aiun mas la relacion organica existente. Asi, el proyecto
se mezcla sin problemas con los alrededores, y sus espacios de planta baja se fusionan sin
problema con el espacio publico que une la avenida cultural con otros edificios dentro de este
centro cultural.

Figura 11

Andlisis de vias y accesos del Centro de Convenciones de Lima
—_—

La fachada del proyecto, el arreglo del volumen vy la estrategia de disefio, que incluye
espacios abiertos, tienen la intencion de crear una estética moderna al tiempo que mantienen
la coherencia arquitectonica con los edificios circundantes, como el museo de la nacion y el
ministerio de cultura.

El Centro de Convenciones de Lima (LCC) tiene una estructura prominente que ha
sido alterada por la eliminaciéon de secciones, resultando en espacios abiertos que sirven

como areas al aire libre. Este disefio mejora la visibilidad y la conexién con el entorno.
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Figura 12

Andlisis volumétrico y de fachada del Centro de Convenciones de Lima

También se puede observar que el proyecto maneja distintas alturas dependiendo las
funciones internas que tenga en los distintos ambientes que contiene, pero también trata de
mostrar este juego de alturas en la fachada y se puede observar como se implementé dobles
y triples alturas.

Figura 13

Alturas de fachada principal del Centro de Convenciones de Lima
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Al analizar la fachada se logra ver que se realizdé respetando una modulacién y
mantiene una proporcion rectangular respetando las alturas necesarias. La trama que
presenta genera formas alargadas que generan grandes luces y permitieron una mejor
modulacién estructural y crear circulaciones amplias tanto verticales como horizontales.
Figura 14

Andlisis de Fachadas del Centro de Convenciones de Lima




Se puede observar también que analizando los ambientes que presenta el proyecto
presenta un juego de alturas segun los ambientes y los requerimientos que estos necesiten,
esto sin perder a escala humana y con el fin de generar distintas sensaciones el usuario al
recorrer los ambientes de este proyecto. Ademas, se puede observar la amplitud de las salas
esto se debe a los paneles acusticos que las limitan y que son paredes plegables que

posibilitan diversas configuraciones espaciales.
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Figura 15

Andlisis de Cortes del Centro de Convenciones de Lima
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Tiene un area de 15 000 m? el centro de convenciones en los cuales se presentan 18
salas de convenciones de variada escala, que facultan el aforo de 10.000 usuarios a eventos
gue se realizan al mismo tiempo.

Ademads, abarca cuatro niveles de aparcamiento subterraneo y una variedad de zonas
funcionales que proporcionan soporte para las salas de conferencias. Las zonas
mencionadas abarcan diversas instalaciones tales como espacios destinados a la traduccién
y la administracion general, espacios recreativos, talleres, almacenamiento y distribucién de
materiales, catering, lugares de exposiciones, almacén, instalaciones higiénicas y una

cafeteria.
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Figura 16

Andlisis de ambientes del Centro de Convenciones de Lima
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Se han implementado dos sistemas auténomos para gestionar el trafico interno,
teniendo en cuenta los diferentes requisitos de velocidad para el acceso y la evacuacion.
Ademads, todos los niveles son accesibles sin esfuerzo a través del sistema primario, que
comprende escaleras mecanicas y ascensores. Por el contrario, las escaleras, que estan
totalmente aisladas de los escalones mecanicos, atraviesan una variedad de espacios
interiores y exteriores mientras suben y descienden, proporcionando una vista panoramica
de Lima desde diferentes alturas en todas las fachadas del proyecto.

El disefio de las salas cumple con ambas proporciones debido a las condiciones
visuales y acusticas, asi como su relacion con los espacios de distribucién publica y su
disposicién con terrazas con vistas a la ciudad.

Recorriendo estos ambientes se puede apreciar como el trabajo de las proporciones,
la modulacién tanto estructural como de los espacios, asi también como la distribucién de los
ambientes y del recorrido hacen que recorrer este proyecto sea de mucha interaccion visual

del usuario, tanto interna como con el exterior por los desniveles y juego de alturas.
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Figura 17

Vistas del Centro de Convenciones de Lima

Fuente: Aitor Ortiz (2016), Lima Centro de Convenciones (LC.
(http:/iwww.redfundamentos.com/blog/es/obras/detalle-297/).
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21.1.2 Mercado N°1 Surquillo

Es importante consultar ciertos mercados en Lima para entender cémo pueden
aparecer, Como se formé arquitecténicamente y cdmo se mantiene hasta el dia de hoy. En
este caso un de estos mercados es el mercado N° 1 ubicado en el distrito de Surquillo

Arquitecto: Alfredo Dammert

Direccion: Esquina Calle Recavarren y Colina S/N Surquillo

Superficie: 4.300 m2

Afio: 1939

Propiedad: Municipalidad

Figura 18

Mercado N° 1 Surquillo

s 2 S

Fuente: Compafia Peruana de Cementos Portland (1940), revista el arquitecto
peruano,


https://es.wikipedia.org/wiki/Municipalidad_de_Lima

El mercado N°1 ubicado en surquillo con frente a las calles Gral. Recavarren, Colina
y Huéscar y tiene en su periferia 31 tiendas repartidas. De ese terreno se ha reservado para
Mercado 2700.00 m2. en los cuales se ha repartido ademas de una gran cantidad de puestos
diferentes (325 puestos), los distintos servicios indispensables para el eficaz y saludable
funcionamiento de una edificacion moderna como son: Areas administrativas, frigorificos,
zona de control y seguridad, depésito de descuartizamiento de carnes, horno crematorio de
residuos, bafios de hombre y mujeres, puesto de carga y descarga, depdsitos, etc.
Figura 19

Esquema de Ubicacion - Mercado N° 1 Surquillo
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El mercado esté localizado en la zona comercial principal del distrito de Surquillo. Se
le podria denominar un mercado vitrina, es decir que funcionaba como un hito urbano, ya que
su ubicacién en una esquina donde un lado es una via principal (via expresa) de categoria

metropolitana, ademas por estar en un terreno de mayor jerarquia que las demas manzanas.
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Figura 20

Fotos Exteriores del Mercado N° 1

Av. Paseo de la Republica (Via Expresa)

Jr. Colina

Figura 21

Analisis del flujo del Mercado N° 1

ANALISIS DEL FLUJO DE CIRCULACIONES EXTERNAS E INTERNAS
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encuentra ubicado en vias metropolitanas y principales, lo cual lo hace ser un mercado muy
concurrido, ademas que cuenta con estacionamientos vehiculares alrededor de

equipamiento.



Al analizar el proyecto podemos observar como las areas internas se encuentran bien
ubicados y a nivel funcional el edificio responde correctamente, las areas comerciales del
mercado se integran con el area cultural y se complementan con el &rea de servicio, ademas
de que los distintos tipos de comercio se encuentran ordenados de manera que responden a
un andlisis de las distintas funciones y requerimientos que necesita cada tipo de puesto
comercial.

Los recorridos horizontales y verticales del mercado son de facil acceso y recorrido,
generando un mejor flujo del usuario ademas de que las alturas son acordes a lo necesario
para las funciones que existen en los ambientes del mercado.

Figura 22

Andlisis de ambientes del Mercado N° 1
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Figura 23

Andlisis de fachadas del Mercado N° 1
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El mercado esta situado en un terreno en forma de letra "L" y se distingue por su
estructura de dos volumenes, que cumplen objetivos espaciales y funcionales distintos. El
marco del perimetro esta compuesto por paredes de 30 centimetros de espesor. La zona
central, designada para fines comerciales, es expansiva y cuenta con un piso en forma de
oval; no hay columnas intermedias, lo que facilita el movimiento sin obstaculos y maximiza la
adaptabilidad. El andlisis espacial revela que la estructura se asemeja a una parabola,
caracterizada por un exterior curvo compuesto de hormigdén armado. El disefio arquitecténico
del edificio demuestra un enfoque légico y una manifestacion estructural que recuerda a un

barco o barcos.
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En Las fachadas del mercado podemos observar que se respeta un patrén en la
volumetria y las alturas esto crea una armonia en la composicién, ademas de tener elementos
sélidos y translucidos. También el mercado tiene una gran cupula que jerarquiza el elemento
principal del volumen y los ambientes que se encuentran debajo de este como son los locales
comerciales.

Figura 24

Andlisis de estructuras del Mercado N° 1
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Esta gran cupula que se puede ver el disefio estructural desde el interior del mercado
Yy que supuso un gran reto para los ingenieros de esa época el aplicar esta estructura en la
edificacion sin embargo se logré poder resolverla y ademas que esta estructura forma parte
el disefio interior del mercado, las grandes columnas y vigas metalicas que conforman esta
clpula y que van ancladas en el primer piso, y la repeticiobn de estas estructuras que
envuelven el espacio del comercio y se imponen por las dimensiones que tienen, toman

protagonismo en el disefio interior del mercado.
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Figura 25

Vistas Interiores del Mercado N° 1
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2.1.1.3 Instituto Le Cordon Bleu
Arquitecto: Alfredo Dammert
Direccion: Av. Vasco Nufiez de Balboa 530, Miraflores
Superficie: 1892 m2
Afo: 2010 (dltima ampliacion)
Propiedad: Instituto Le Cordon Bleu
Figura 26

Fachada Instituto Le Cordon Bleu
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Esta escuela de chefs, es una de las sucursales de Le Cordon Bleu de Francia y su
objetivo es la ensefanza de las artes culinarias tanto internacional como de la peruana.

El instituto se encuentra ubicado en un distrito muy accesible como es Miraflores y por
donde pasan importantes vias, se encuentra en una zona residencial y cerca a este instituto

se encuentra una zona comercial consolidada (centros comerciales, restaurantes).
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Figura 27

Ubicacion Instituto Le Cordon Bleu

El arquitecto para el disefio tuvo un terreno limitado entre dos edificaciones, decidié
realizar una forma racional que no rompiera con el contexto, pero que interiormente sea
interesante y funcional para el desenvolvimiento de actividades de los usuarios. Sobre la
composicion de la fachada predomina el lleno sobre el vacio ya que el terreno al ser de una
forma asimétrica y de area reducida se tuvo que realizar gran parte de su area. EL predio
tiene un retiro donde se ubica estacionamientos y sus accesos son a desnivel. La fachada
presenta también pequefios desfases y la intencion es desarmar la posicion original,

rompiendo con la rigidez de su volumetria.
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Figura 28

Vistas Instituto Le Cordon Bleu

La funcién predomina la forma del edificio ya que se empez6 a realizar ampliaciones
de las areas en los ultimos afios para solucionar la demanda de los estudiantes y la apertura
de un restaurante en la escuela. Funcionalmente la edificacion responde correctamente. En
el analisis se puede observar como se distribuyen los ambientes publicos, semipublicos y
privados, y como estos se integran mediante las circulaciones verticales y horizontales del
edificio.

Figura 29

Zonificacion Instituto Le Cordon Bleu
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La circulacion vertical que presenta el edificio es una escalera de servicio y de
profesores y alumno, por ser usuarios internos distintos. De igual manera se us6 para el
ingreso principal al instituto aparte de la entrada principal para el publico. Cuenta con un
ascensor que se encuentra ubicado en el hall principal. Y en el recorrido Horizontal un
corredor que distribuye a todas las aulas y un corredor secundario que distribuye a los
depositos.

Si bien es cierto el proyecto destaca por ser funcional pero arquitectonicamente no a
sido desarrollado por completo, ya que se puede notar que los ambientes cumplen con lo
minimo reglamentario mas no son acogedores, ni presentan amplios espacios en sus areas
de aprendizaje por lo que no brinda un buen confort para el usuario para para que realice
comodamente las actividades en estos ambientes.

Figura 30

Vistas Interiores del Instituto Le Cordon Bleu

Fuente: Diario Gestion (2022). 70 afos electrificando el futuro. Gestién.pe (https://goo.su/Pcns87)
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212 Referencias Internacionales
21.2.1 Centro de Convenciones y Exposiciones MEETT TOULUSE -

FRANCIA

Arquitecto: OMA, Taillandier Architectes Associés, ppa architectures

Direccion: 31 Chemin de I'Enseigure, 31840 Aussonne, Francia

Superficie: 155000 m?2

Afio: 2020

Propietario: Toulouse Métropole

Figura 31

Centro de Exposiciones y Convenciones MEETT TOULUSE

Fuente: Marco Cappelletti, Philippe Ruault (2022), Centro de Convenciones y Exposiciones MEETT Toulouse /
OMA. (https://bit.ly/3TXE2Ay)
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El nuevo Centro de Exposiciones y Convenciones de Toulouse esta situado en un
territorio rural al exterior de la ciudad, cerca del aeropuerto y la infraestructura primaria de
Airbus, un destacado catalizador de la economia local.

La propuesta no solo abarca elementos arquitecténicos, sino que también tiene en
cuenta el disefio del paisaje, la planificacién urbana, los espacios publicos y la infraestructura
como unidad cohesiva. El centro de convenciones y exposiciones abarca una vasta extension
de 155.000 metros cuadrados y esta idealmente situado en la interseccion de paisajes
urbanos y rurales de la region.

Figura 32

Analisis del Centro de Exposiciones y Convenciones MEETT TOULUSE
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Figura 33

Areas del Centro de Exposiciones y Convenciones MEETT TOULUSE
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Fuente: Metaldeza (2018), Una estructura metélica de 40.000 metros cuadrados. (https://bit.ly/3RNyvcY).

Esta zona se caracteriza por una dispersion de edificios en un paisaje atravesado por
carreteras y vias férreas. En este contexto, el proyecto propone la compacidad y la
multifuncionalidad como formas operativas para crear un edificio denso y flexible.

Esta region rural, cercana y bien conectada con el nicleo de Toulouse,
inevitablemente encontrard susceptibilidad a las presiones de la urbanizacién. Para mitigar el
crecimiento urbano y proteger la campifia occitano adyacente, el centro de convenciones y

exposiciones incorpora un programa amplio y variado en su arquitectura.
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Figura 34

Andlisis de fachada del Centro de Exposiciones y Convenciones Meett Touluse
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Se puede visualizar en la fachada como los volumenes del edificio respetan un patron
y una repeticion en la trama de los materiales y los volimenes, Esto para generar una
uniformidad y que tenga un solo lenguaje los bloques, la amplitud de los ambientes que
contienen estos espacios y por el tipo de uso hacen que los blogues tengan una volumetria

gue se imponga con estos grandes bloques.



Figura 35

Elevaciones Centro de Exposiciones y Convenciones MEETT TOULUSE

Section AA

Elevation South

Coupe

Elevation South

Fuente: OMA (2020). Centro de Convenciones y Exposiciones MEETT Toulouse. (https://bit.ly/4aPBLx3)

Como parte de una estrategia a gran escala, se propone un eje de servicio de
aproximadamente tres kildbmetros, que conecta las instalaciones de Airbus con Garona,
marcando un asentamiento para futuros desarrollos. Acerca de este eje activo, que se divide
en tres franjas paralelas con diferentes usos, se erigié un edificio de 660 mts a lo largo y 316
mts de ancho. La franja norte, es un amplio espacio de casi 700 metros de largo, la cual se
puede dividir en hasta siete salas modulares, alberga el Parc des Expositions; la franja central
esta disefiada como calle, organiza el trafico y dispone de un aparcamiento.

Finalmente, en el lado sur, el Palais des Congrés, tiene una fachada corredera que
abre totalmente el centro de convenciones al exterior y asi aumenta la superficie total del

proyecto.
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Figura 36

Analisis de Ambientes Centro de Exposiciones y Convenciones Meett Touluse

Este centro de Convenciones y exposiciones destaca pro como se resolvié los amplios
espacios que contiene con grandes luces y el disefio estructural implementado que fue un
gran reto en este proyecto, el cual destaca visualmente y es parte de la composicién del
proyecto.

Recorrer MEETT es simple: El proyecto incorpora caminos logicos y pantallas
informativas, facilitando a los visitantes la facil navegacion por su camino. Ademas, la
compacidad de la exposiciéon minimiza la distancia de viaje para el publico durante su visita.
Toda la region esta densamente poblada con automéviles, con puntos de entrada y salida
distintos, asi como carreteras internas que rodean las fachadas norte, sur y oeste para

mejorar la organizacién y la administracion.



Figura 37

Vistas del Centro de Exposiciones y Convenciones MEETT TOULUSE
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Fuente: Cappelletti, M (2011). MEET Centro de exposiciones y convenciones de Touluse por
OMA. (https://bit.ly/3vy637D).
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2122 Mercado Tirso de Molina - Chile
Arquitecto: Iglesis Prat Arquitectos
Direccion: Gandarillas 78, Recoleta, Santiago Metropolitan Region, Chile
Superficie: 8200 mz

Afo: 2011

Figura 38 Mercado Tirso de Molina

Fuente: Mutis, P. (2011), Mercado Tirso de Molina / Iglesis Prat Arquitectos. (https:/bit.ly/3HADWHH).
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En las vias importantes de Santiago de Chile, el Mercado se encuentra ubicado
estratégicamente en una zona de comercio y de mucho transito peatonal, se encuentra frente
a una via principal del distrito (Av. Sta. Maria) y cerca a otra via principal (Av. independencia).

Hay espacios, asi como volimenes que se generan en el proyecto se emplazan
perfectamente con la trama urbana sin ser invasiva ni romper con el contexto urbano. Se
pensd emplazar este mercado de esta dimension en respuesta a la demanda de la zona,
ademas de generar una reactivacion y mejoramiento de toda la zona. Este mercado tiene
como radio de cobertura un 1km a la redonda.

Figura 39

Ubicacién del Mercado Tirso de Molina
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Con una vista grandiosa al rio mapocho y a un parque forestal, el mercado se
encuentra, y desde su segundo nivel se pueden apreciar estas grandes vistas y generando
una conexién con estos espacios urbanos de recreacion y ocio que son muy frecuentados
por la poblacion local y turista.

En términos de disefio, el volumen exterior tiene como objetivo lograr una integracion
armoniosa con la Perla de Flores. Los volimenes de la misma sustancia, altura y modulacién
forman una entidad distinta entre las estructuras. Esta estructura es un edificio utilitario y
arquitecténicamente significativo, caracterizado por su sencillo disefio y construccion. Tiene
gran importancia en una localizacion prominente dentro de la region metropolitana.

Figura 40

Fachadas del Mercado Tirso de Molina
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El mercado esta construido con una estructura de techo expansiva que esta
respaldada por una red de pilares torrenciales. El médulo de techo de 6 x 6 metros, como un
arbol artificial, proporciona un disefio de piso abierto y adaptable en dos plantas. Los modulos
estan diseflados con una estructura piramidal invertida y un techo transparente, que permite
gue la luz natural entre en el interior y crea una similitud visual con la fachada de los arboles.
La interaccién de la luz y la oscuridad dentro del espacio genera diversas formas dentro de
las estructuras y en el suelo, resultando en una plétora de patrones en todo el mercado.
Figura 41

Analisis ambientes del Mercado Tirso de Molina

Las rampas y escaleras se integran en la parte central del edificio para crear una

conexién espacial cohesiva entre los dos niveles y unir los espacios interiores. En el segundo
piso hay cafés que ofrecen vistas panoramicas al rio Mapocho y al Parque Forestal. La
habitacién esta bien ventilada, expansiva y de facil acceso. El s6tano alberga servicios de
limpieza y zonas de apoyo.

El interior esta disefiado como un espacio espacioso e integrado que interactia con
diversos niveles y el entorno urbano circundante. Las conexiones se organizan Yy clasifican
sisteméticamente segun sus dimensiones y compacidad. Un portico al aire libre con vistas a

la ciudad sirve como una conexidon simbdlica con la red floreciente de Santa Maria.
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Figura 42

Andlisis de Fachada del Mercado Tirso de Molina

Figura 43

Andlisis de Cortes del Mercado Tirso de Molina

Para la iluminacién, asi como la ventilacion de los ambientes, las alturas de la
edificacién contemplan alturas adecuadas, en el segundo nivel con estas estructuras
triangulares y estas perforaciones que facultan el acceso de luz natural y de generar un juego

de luz y sombras, asi como también son parte de la composicion y disefio interior del mercado,
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y con una altura adecuada para poder apreciar en el interior esta gran cobertura que cubre el
mercado.

Figura 44

Acabados del Mercado Tirso de Molina

Fuente: Mutis, P. (2011), Mercado Tirso de Molina / Iglesis Prat Arquitectos. (https:/bit.ly/3HADWHH).

El disefio de la planta es rectangular, ya que la disposicibn de los puestos se
seleccion6 basandose en los requerimientos de flujo y funcionalidad del mercado. Tal y como
se ve en el andlisis la circulacion interior del mercado demuestra Ejes principales bien
marcados y las circulaciones verticales presentes en estos ejes, y también presentan ejes o

recorridos secundarios a los puestos estos ejes ejercen de apoyo a los ejes principales.
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Figura 45

Andlisis de plantas del Mercado Tirso de Molina
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Figura 46

Vistas del Mercado Tirso de Molina

Fuente: Mutis, P. (2011). Mercado Tirso de Molina / Iglesis Prat Arquitectos.
(https://bit.ly/3HADWHH).
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2.1.2.3 Basque Culinary Center — Espafa
Arquitecto: VAUMM; VAUMM
Direccion: San Sebastian, Espafia
Superficie: 15000 mz
Afo: 2009
Figura 47

Basque Culinary Center

Fuente: Guerra, F. (2011). FG+SG, "Basque Culinary
Center / VAUMM.(https://lc.cx/bINuxi)
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El nuevo edificio albergara el Basque Culinary Center ubicado en unos terrenos
colindantes al Parque Tecnoldgico de Miramén. Las condiciones de vecindad del sitio, asi
como la fuerte pendiente, proporcionaron el punto de inicio necesario para esta propuesta
arquitectdénica. Como se puede ver el entorno en donde se emplaza una zona de viviendas y
grandes campos abiertos.

Figura 48

Ubicacién Basque Culinary Center
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El proyecto se emplaza cerca al rio Urumea paralelo al Paseo Aiete, sobre ellos cruza
la autopista GI20 que es una carretera que une puntos importantes de la zona urbana, se
localiza también en el interior del parque tecnoldgico de San Sebastidn que tiene 650 000 m2
de parque natural.

La edificaciébn tuvo como concepto la idea de una torre de platos apilados,
integrandose al lugar con curvas en su forma, a la topografia del terreno, lo cual consiguié
realizar una forma interesante que refleja el dinamismo del programa que alberga en su

interior.
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Figura 49 Concepto del Basque Culinary Center

Fuente: Concepto del Bosque Culinary. [imagen]. (www.muebledecocina.com)

Figura 50

Fachada Basque Culinary Center

Fuente: Guerra, F. (2011). Basque Culinary Center / VAUMM. (https://lc.cx/IM4SAQ7).
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El edificio representa el estado del terreno separado de este sitio, enfatizando las
propiedades de carga de las losas superpuestas como losas desorganizadas siguiendo las
curvas de grado. Es la condicion estructural como soporte para el funcionamiento del edificio
lo que atesoran las baldosas del piso, asi como la losa que conserva su valor simbélico
soportando el trabajo realizado en la cocina.

Al utilizar formas geométricas que emulan la superposicion de las placas y la suavidad
de los niveles que se asemejan ala topografia de la pendiente original, el concepto logra una
apariencia unificada. La combinacién deliberada de paisaje y arquitectura da como resultado
un resultado cohesivo.

Figura 51

Emplazamiento del Basque Culinary Center
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Figura 52

Andlisis de Emplazamiento del Basque Culinary Center

conceptual diagran
volume generation

Fuente: Veredes (2012), Basque Culinary Center | VAUMM arquitectura y urbanismo.
(https://lc.cx/Slrw-0).

El edificio toma forma de U, permitiendo el paso por la colina, y también forma la zona
interior a través de la cual fluyen todas las circulaciones, creando asi un espacio lleno de
actividad. Las interacciones dinamicas, en las que se revelan y intercambian relaciones, son
los dos factores que definen desde una perspectiva de innovacion.

Figura 53

Analisis de Emplazamiento del Basque Culinary Center

conceptual diagran
Tandscape dialogue

Fuente: Veredes (2012), Basque Culinary Center | VAUMM arquitectura y urbanismo. (https:/lc.cx/Sirw-O)
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Figura 54

Fachadas del Basque Culinary Center
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Fuente: Veredes (2012), Basque Culinary Center | VAUMM arquitectura y urbanismo.
(https://lc.cx/Slrw-O)

Desde un punto de vista funcional, vale la pena sefialar que este proyecto ha permitido
la organizacion integrada del programa arquitectonico en dos partes: una para la educacién
tedrica y otra para la formacién practica. El arreglo vertical de todo el programa esté dedicado
a la aplicacion practica de practicas culinarias, incluyendo vestidores, talleres, cocinas
totalmente equipadas, acceso a ingredientes y cocinas de chef. El flujo, tanto para los

individuos como para las mercancias, es directo.
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Figura 55

Zonificacion del Basque
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En cuanto a los espacios interiores respetan la escala y son ambientes que brindan
un confort al usuario. Tanto los materiales como las dimensiones de los ambientes generan

un ambiente apropiado para que los usuarios desarrollen sus actividades.



Figura 56

Andlisis de ambientes del Basque Culinary Center
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Este disefio sirvid para arreglar funcionalmente el edificio. Especificamente, de arriba
a abajo, coloca las areas publicas del centro en el nivel de entrada, que en este caso esti
situado en el punto mas alto de la pendiente, y prioriza la experiencia quimica a medida que
uno desciende al interior del edificio.

Figura 57

Vistas del Basque Culinary Center

Fuente: Veredes (2012), Basque Culinary Center | VAUMM arquitectura y
urbanismo, (https://veredes.es/blog/basque-culinary-center-vaumm-

arquitectura-y-urbanismo/).
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2.2 Marco Histérico
2.2.1 Historia y Evoluciéon del Mercado de Magdalena del Mar
El mercado de Magdalena del Mar en 1936 consistia en una modesta zona al aire libre
donde los vendedores exhibian sus mercancias en estantes y colchones de madera basicos.
Hoy, todo el bloque de la ciudad ha sufrido un desarrollo, prestando servicios no sélo a los
habitantes locales, sino también a la poblacién vecina de Magdalena del Mar.

Figura 58

Mercado de Magdalena 1936

Fuente: Herbie .FuIIy Loaded y limasetentas, (2009), Nuestro patrimonio Herencia Cultural del Peru.
(https://lc.cx/rTimEMC).

Después, con el pasar de los afios con la peticion del Concejo Distrital de Magdalena
del Mar, asi como la Sociedad de Progreso Local y se construyé en lo que hoy conocemos
como el mercado de Magdalena. Quien fue el ingeniero a cargo de la obra el Ing. Goytisolo,

Alberto.

Figura 59

Figura 62. Estructura del Mercado de Magdalena

(https://lc.cx/RxCIAN).
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Cuando recién se construyé el mercado solo ocupaba la mitad del area de lo que
ocupa actualmente, con el tiempo empezaron a incrementar el comercio en la zona y se
crearon mas puestos.

Figura 60

Mercado de Magdalena

Las operaciones comerciales de este modelo histérico de mercado se han
desarrollado de una generaciéon a la siguiente durante el curso de su existencia. Hubo un
tiempo en que se centrd principalmente en productos vitales; sin embargo, hoy en dia, su
comercio ha crecido mas diverso, con un énfasis particular en algunos de los lugares mas
notables que se especializan en la cocina.

2.3 Marco Teo6ricoy Conceptual

Tal como se menciond anteriormente el proyecto estd conformando por 3 funciones
principales (locales comerciales, escuela gastrondmica y centro de exposiciones) por lo cual
se investigd sobre estas funciones, como se clasifican y cual tipologia es la mas adecuada
para que sea implantada en el proyecto segun la investigacion realizada y en vista a la

necesidad presentada del lugar.
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2.3.1 Escuela Gastronémica (Educacién)
2311 Escuela Gastronémica

Una escuela culinaria, que a menudo se refiere como una institucion gastronémica,
es una especie de escuela profesional que ofrece instruccion especializada en artes culinarias
y cursos relacionados con la cocina. Hay muchos tipos diferentes de escuelas culinarias en
todo el mundo, y sus curriculos van desde la cocina tradicional hasta los estandares culinarios
mas avanzados actuales. Es posible convertirse en chef al inscribirse en una escuela
culinaria, lo que aumentara indudablemente la empleabilidad de quienes estén interesados
en seguir una carrera en el &mbito culinario profesional.

En este centro de estudios gastronémicos, los estudiantes llevan una variedad de
materias. Un estudiante puede seguir un programa general, adquiriendo muchos
conocimientos actuales, o un estudiante puede escoger por enfocarse en un aspecto
especifico de la cocina.

Los temas comunes en las escuelas culinarias incluyen la reposteria, el catering, los
postres, el manejo y la seleccién de carnes y verduras, las cocinas étnicas y la gestion de un
negocio de servicio de alimentos (como montar y administrar un restaurante). La finalidad es
gue los graduados de las escuelas gastronGmicas puedan navegar con éxito en una cocina
profesional.

23.1.2 La Educacion en el Peru y su Clasificacién

La educacion es un proceso continuo y amplio de adquisicién de conocimientos y
habilidades mediante la ensefianza y el aprendizaje. Juega un papel crucial en el desarrollo
general de una persona, ayudandole a alcanzar su maximo potencial, fomentando el avance
cultural y promoviendo el progreso de las familias y las comunidades. Los acontecimientos
ocurren dentro de las instituciones educativas y en muchos sectores de la sociedad.

Ademas, es un derecho esencial que cada individuo tiene como parte de sus
privilegios humanos y sociales basicos. El Estado promueve el cumplimiento del derecho a

una educacién suficiente y de alta calidad para todos, asi como el acceso generalizado a la
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educacion basica. La sociedad es responsable de hacer contribuciones a la educacion y tiene
derecho a participar en su promocion.

Segun la clasificacion del sistema educativo peruano se parte en tres grandes grupos:
Educacion Basica, Educacion Superior y Educacion Técnico Productiva.
Figura 61

Sistema Educativo Peruano
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Fuente: Congreso de la Republica (2003), Ley N° 28044 Gob.pe. (https://Ic.cx/kCI8Ii0).

El analisis realizado apoya la propuesta de establecer una institucion de ensefianza
superior para la empresa. Esta Escuela de Gastronomia se clasificara como una instituciéon
del sector publico de educacion superior especializada en tecnologia.

2.3.1.3 Escuelas de Educacién Superior

Las instituciones educativas que ofrecen capacitacion especializada son conocidas
como Escuelas de Educacion Superior (ESEs). Las dos categorias principales a las que
pertenecen estas instituciones son la Escuela de Educacién Superior de Tecnologia (EEST)

y la escuela de educacién superior pedagégica (EESP).

79


https://lc.cx/kCI8i0

La educacion superior orientada a la tecnologia ensefia a los estudiantes como utilizar
la tecnologia de manera creativa y cientifica para ayudarles a crecer como individuos, como
miembros de la sociedad y como trabajadores a escala local, nacional e internacional. La
prosperidad y el desarrollo a largo plazo del pais se benefician de ello debido al impulso de
la productividad y la competitividad que experimenta.

Figura 62

Pilares de la Educacién Superior Tecnolégica
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Fuente: MINEDU (2022), Educacion Superior Tecnolégica. (https://lc.cx/9V0OJmS6).

23.14 Escuela de Educaciéon Tecnoldgica (EEST)

Las Escuelas de Educacion Superior Tecnolégica ofrecen formacién cientifica
especializada y el avance de la investigacion aplicada. El dominio de las ciencias aplicadas,
la absorcion tecnolégica, la mejora, la adaptacion, el andlisis y la transformacion, y la
invencion son los objetivos principales. Los titulos de licenciatura técnica, asi como las
certificaciones profesionales técnicas y técnicas, son otorgados por EEST.

La EEST es una institucién nacional de educacion de segunda etapa que tiene como
objetivo fomentar la capacidad de investigacion aplicada e innovacién, como se establece en
el articulo 5 de la Ley No 30512 "Ley sobre los Institutos y Escuelas de Educacién Superior y
la Carrera Publica de Sus Docentes" y sus reglamentos complementarios. Esto significa que

el programa educativo del EEST debe centrarse en el desarrollo y la aplicacion de los
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conocimientos tecnol6gicos a fin de crear nuevos procesos y productos o hacer mejoras
notables a los existentes. (investigacion aplicada). Ademas, el EEST es capaz de implementar
nuevos procedimientos organizativos, procesos, métodos y mejoras a las operaciones
internas de la empresa, las relaciones externas o el flujo de trabajo general.

Por lo tanto, el EEST debe confirmar una iniciativa educativa basada en estos dos
principios, mientras que el Minedu evalla las lineas de investigacion y innovacion propuestas
por la escuela, los programas de investigacion profesional basados en habilidades y
investigaciones y innovaciones particulares, y el plan de desarrollo de la Unidad de
Innovacion, que deberia contener objetivos, ejes de investigacion, iniciativas de investigacion
aplicada e innovadora.

Al considerar el calibre de su facultad, el EEST debe tener en cuenta que los
instructores encargados de crear nuevos programas académicos y extracurriculares deberian
haber trabajado en al menos dos proyectos que impliguen innovacién tecnoldgica o
investigacion aplicada.

2.3.2 Locales Comerciales — Mercado Minorista (Comercio)

La ley peruana designa este tipo de estructura como un edificio comercial si su funcién

principal es la promocién de productos y servicios.
23.2.1 Clasificacion de Comercio

Los comercios se dividen en dos grandes grupos que son los locales comerciales
individuales y los locales comerciales grupales esta division se contempla segun el tipo de
comercio y el aforo que se presentan en estas edificaciones. Ademas de que se consideran
las funciones de cada una para implementar el reglamento adecuado para cada tipo de

comercio y se realicen establecientes que brinden confort y seguridad al usuario.
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Figura 63

Clasificacion de Locales Comerciales
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Nota: Basado en la Norma Técnica 0.70 Comercio. Fuente: Ministerio de Vivienda (2011).

2.3.2.2 Mercado Minorista
De acuerdo con el Ministerio de la Produccién el mercado minorista esta basado en
actividades comerciales al por menor. El comerciante o distribuidor minorista adquiere
generalmente cantidades medianas de determinados bienes o productos y los transfiere alas
personas que lo necesitan a través de una operaciéon comercial la cual se denomina
compraventa.
El comerciante almacena el producto para luego poder comercializarlo a través de

agentes de venta, y estos son los que interacttan con el consumidor final.
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2.3.3 Centro de Exposiciones y Convenciones (Cultural)
2331 Centro de Convenciones

Los lugares de reunion como los centros de convenciones facilitan la creacion de
redes, la promocion de productos y el intercambio de ideas entre empresarios, empresas,
artistas, bancos, politicos y estudiantes. El Centro de Convenciones fomentara el desarrollo
del comportamiento cognitivo y operacional mediante la promocion y el intercambio de cultura
y ciencia.

En estos encuentros, el objetivo principal son las presentaciones y proyecciones
audiovisuales con el espacio activado como plataforma o escenario desde el que los ponentes
pueden participar de forma dinamica. La posibilidad de proporcionar alojamiento, no lejos del
lugar de la reunion, es otro requisito afiadido a la solucién de transporte de los participantes.

Otro aspecto fundamental es el de la alimentacion, que debe ser lo mas variada y
abundante posible durante la duracion de la convencién. Durante los descansos y los tiempos
de espera, todos los participantes también deberan tener un servicio completo.

Otros requisitos son que el interior sea lo mas moderno y relevante posible, con
buenos equipos de comunicacién, conexion a red de Internet en todo el centro y acceso a
dispositivos como impresoras 0 escaneres.

2.3.3.2 Centro de Exposiciones

En los ultimos afos, la gente ha encontrado un enorme éxito en exposiciones de todas
las formas y tamafos, que se han transformado en tipos tangibles e irreemplazables de
medios. Las pequefias ciudades con poca poblacion demuestran la capacidad de atraer
visitantes a través de la organizacion de exposiciones, desde las enormes exposiciones
comerciales de arte producidas por el Museo, que conllevan lineas que se desarrollan para
verlas, hasta las ciudades mas pequefias con mas poblacién. Ademas de la ganancia
monetaria, las asociaciones culturales, los municipios y las ciudades pueden cosechar
ventajas educativas y sociales al alojar exposiciones a gran escala. Las diferencias son

enormes.
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Esto significa que la exhibicién de artefactos culturales al publico en general es lo que
realmente significa el término "exposicién". Por lo tanto, la exposicibn es mas que una
muestra; es un medio de comunicacién, un lugar donde muchos oradores se establecen para
vincular lo expuesto con el publico. Las exposiciones consisten en los siguientes
componentes esenciales:

-Espacio: formado por diferentes elementos (donde se desarrolla la exposicion, el
recorrido durante la visita, la grafica de todos los carteles de la exposicion muestra, color,
sonido y luz) debe estar vinculado.

-Contenido: muestra la dimensién semantica de la exposiciéon. La narrativa de cosas
gue queremos transmitir; puesta en escena, independientemente de la finalidad del contenido
(pintura, etnografia, etc.).

-El pablico: no hay que olvidar nunca el analisis del destinatario al que se dirige.

2.4 Marco Legal y Normativo

Este proyecto esta conformado por cuatro funciones: Comercio(Mercado Minoritario),
Educacion (Escuela de Gastronomia), Cultural (Centro de Exposiciones) y Administrativo
(Oficinas Administrativas) , por lo que se esta contemplando la Norma A.070 de Comercio y
la Norma Técnica N° 00148-2021-PRODUCE “Diseno de Mercados de Abastos Minoristas”,
Norma A.040 de Educacion y Norma Técnica N° 140-2021-MINEDU “Criterios de Disefio
para Institutos y Escuelas de Educacion Superior Tecnoldgica”, la Norma A.080 Oficinas, la
Norma A.130 de los requerimientos de seguridad del ministerio de vivienda, para calcular

aforos; la Norma A.120 de Accesibilidad para las personas con discapacidad.

. NORMA A.070 COMERCIO

CAPITULO Il. CONDICIONES GENERALES DE HABITABILIDAD Y FUNCIONALIDAD
Articulo 7.- Confort en los ambientes

7.1 lluminaciéon

7.2 Confort Acustico

7.3 Confort Térmico

7.4 Ventilacién

Articulo 8.- Célculo del nUmero de ocupantes

Articulo 9.- Altura minima de ambientes
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CAPITULO IlIl. CARACTERISTICAS DE LOS COMPONENTES
Articulo 10.- Acceso

Articulo 11.- Vanos

Articulo 12.- Pasajes de circulacion

Articulo 14.- Organizacion y &reas minimas de los ambientes
CAPITULO IV. DOTACION DE SERVICIOS

Articulo 16.- Servicios higiénicos

Articulo 17.- Estacionamientos

. NORMA TECNICA N° 00148-2021-PRODUCE “DISENO DE MERCADOS DE
ABASTOS MINORISTAS”,
. NORMA A.040 EDUCACION

CAPITULO Il. CONDICIONES GENERALES DE HABITABILIDAD Y FUNCIONALIDAD
Articulo 6.- Disefio arquitectonico

Articulo 8.- Confort en los ambientes

Articulo 9.- Altura minima de ambientes

Articulo 13.- Calculo del nUmero de ocupantes

Articulo 16.- Puertas

Articulo 17.- Caracteristicas de las escaleras

Articulo 18.- Numero de escaleras

Articulo 19.- Rampas

Articulo 20.- Servicios higiénicos

. NORMA TECNICA N° 140-2021-MINEDU “CRITERIOS DE DISENO PARA
INSTITUTOS Y ESCUELAS DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICA”

. NORMA A.080 OFICINAS

o NORMA A.120 ACCESIBILIDAD PARA PERSONAS CON DISCAPACIDAD Y
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CAPITULO III
ESTUDIO PROGRAMATICO

3.1 Determinacion de la Masa Critica

Este proyecto de Centro de Convenciones Gastrondmicas esta conformado por 3
funciones principales que son: Educacién (Escuela Gastrondémica), Comercio (Mercado
Minorista) y Cultural (Centro de Exposiciones y Convenciones).

Por lo que para esto se tuvo que calcular la poblacion futura por cada funcién ya que
cada funcion colocada tiene un tipo de usuario que se tiene que considerar y para eso se
investigan los datos estadisticos poblacionales.

3.1.1 Comercio

La poblacién actual y proyectada de Magdalena del Mar para los préximos 20 afios,
junto con una proporcién de la poblacion local que frecuenta el negocio diariamente y el
namero de turistas, se utilizaron para determinar la masa critica.

Se presenta los siguientes datos:

-Poblacién de Magdalena del Mar al 2020 = 62 239 habitantes.

-Tasa de crecimiento anual del distrito= 0.3%

-Poblacién Calculada a este afio (2022) = 62 212 habitantes.

-Superficie territorial de 3.61 km=
-Densidad de 14 062 hab./ kmz

-Area por persona para mercado minorista segtin RNE= 2 mz por persona

Siendo:

PF: Poblacion Futura
T: Periodo de Tiempo
Pa: Poblacion Actual

R: Tasa de Crecimiento
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Con los datos mencionados y mediante la siguiente formula se calcula la poblacién

futura del distrito de Magdalena del Mar.

PF = Pa (1+R) !
PF =62 212 (1 + 0.003) %°

PF =65 944 hab.

A este monto se le aumenta el 20% de visitantes de la poblacion de los distritos

aledafios llegando asi a una poblacion futura.

PF =67 262 hab.

Se prevé que la mitad de esta poblacién visitara este mercado minorista previsto,
mientras que la otra mitad seguira comprando en el mercado magdalena en la plaza central.

Por lo tanto, podemos estimar que 33 631 personas frecuentarian el sector minorista.

Tabla 4

Clasificacion de Mercado de abastos

Poblacién a la Ndmero de

Categoria Denominacién Nivel de comercio :
gue sirve puestos
Comercio 300 000 - 1 000
A Mercado central metropolitano 000 + DE 500
B Mercado zonal Comercio zonal 30 0(0)(0)0 500 150 - 499
C Mercado vecinal Comercio vecinal 2 000 - 7500 HASTA 149

Fuente: PRODUCE (2017). Programa Nacional de Diversificacion Productiva del Ministerio de produccion.

En conclusion, para abastecer la poblacion determinada al 2042 se necesita un
mercado zonal tipo B

Para el proyecto, se planteé que la hora de atencién del mercado seria de 8:00 am a
6:00 pm (10 horas)

La cantidad de usuarios estimado es de 1050 hab., y suponiendo que el usuario
permanezca un minimo de 2 horas para realizar compras o0 solamente estar de visita, la
cantidad total de usuarios seria:

Por dia: 5250 hab.
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Por semana: 36 750 hab.

3.1.2 Escuela Gastronémica
Con respecto a la Escuela GastronGmica (que viene a ser categorizado como un
Instituto de educacion superior tecnoldgico IEST) se realizd el siguiente calculo para estimar
la poblaciéon que podria llevar una carrera superior y de esta el porcentaje de poblaciéon que

se matricularia en esta escuela.

La poblacién entre los 17 a 35 afios de edad son los que mas concurren a un centro
de educacion superior para llevar una carrera por lo cual basado en eso se exponen los
siguientes datos:

- Poblacion de Magdalena del Mar - edades de 17 a 35 afios al 2017 segin INEI= 17

101 habitantes.

- Tasa de crecimiento anual del distrito= 0.3%

- Poblacion Calculada a este afio (2022) = 17 356 habitantes.

- Area por persona para mercado minorista= 2 mz por persona

Con los datos mencionados y mediante la siguiente formula se calcula la poblacién
Futura de estudiantes.

PF =Pa (1+R)"

PF =17 356 (1 + 0.003) 2°

PF =18 397

A esta poblacién se le aumenta un 20% de la poblacién de distritos aledafios llegando
asi a una poblacién futura total de estudiantes de:

PF =22076

De esto, la poblacién que acudiria a un centro de educacién superior publica seria el

64% (14 128 estudiantes).
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Y de esta cantidad se estima que un 35% asistiria a un Instituto de educacién superior
tecnoldgico publico (IEST) abocado al rubro de gastronomia (Escuela Gastronémica), dando,
asi como resultado una poblacion futura de 4 945 estudiantes.

Con esta informacién se calculé la cantidad de estudiantes estimado que acudiria a la
escuela gastronémica propuesta ya que esta es un modelo y la idea es que se implementen
mucho mas de este tipo de centros educativos.

La escuela gastrondmica tiene un aforo total para 1558 personas por jornada esto
incluye personal de servicio, docentes y estudiantes.

Pero netamente para la cantidad de estudiantes que recibiria esta escuela segun las
aulas de estudio sin contar las areas de esparcimiento y descanso:

Aula de Tedrica Cocina 1: 40

Aula de Tedrica Cocina 2: 50

Aula de Tedrica Cocina 3: 40

Aula de Tedrica Cocina 4: 40

Aula de Tedrica Cocina 5: 50

Aula de Cocina 1: 40

Aula de Cocina 1: 44

Aula de Cocina 1: 40

Aula de Bar: 30

Taller de Mozos: 30

Taller de Panaderia: 30

Taller de Pasteleria: 30

Laboratorio de Bromatologia: 20

Modulos de Estudio: 46

Total: 530 estudiantes

(Esta cantidad total de estudiantes seria la que asista por turno.)
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Para el proyecto, se planted que el horario de Atencion de la escuela gastronémica
seria de 7:00 am a 11:pm por lo que se generarian tres turnos:
-turno mafana:
7:00 am a 12 pm
-turno tarde:
12:00 pm a 6:00 pm
-turno noche:
6:00 pm a 11:00 pm
Segun estos turnos la cantidad de estudiantes que la escuela gastronémica recibiria:
-Por dia y por ciclo de estudio: 1590 estudiantes aprox.
3.1.3 Centro de Exposiciones y Convenciones — Area de Esparcimiento
La cantidad de turistas que arriba a lima es de 3 182 460 turistas.
De los cuales estos son los distritos que mas concurren los extranjeros.

Tabla b

Perfil del Turista Extranjero - PromPeru

Lima: Lugares visitados

Principales lugares visitados %

Miraflores 69.1%
Centro de Lima 62.7%
Barranco 26.7%
San Isidro 18.9%
Larcomar 10.8%
Callao 9.7%

Fuente: Mincetur (2020). Perfil del turista extranjero. (https://lc.cx/BJa3az).

Por lo que tomando los distritos aledafios que se encuentran mas cerca al proyecto
serian San Isidro, Miraflores, Centro de Lima y Barranco, gracias a que el proyecto se localiza
al lado de una via principal y la cual se conecta con facilidad con los demas distritos.

Se estimé con estos datos que en un afio la poblacién extranjera que acuda al

proyecto seria el 30% del total, lo que vendria a ser 954,738 extranjeros.
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A esto se le suma la poblacion local del distrito y distritos aledafios que visitarian este
proyecto, lo que daria:

Por afio: 67 262 + 954 738= 1 022 000 de personas.
Por dia: 2800 personas aprox.
Todos estos acudirian a las areas de esparcimiento (areas publicas, verdes, ferias

itinerantes) y centro de exposiciones y convenciones.
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3.2 Propuesta Organigrama Institucional
Figura 64

Organigrama Institucional — Centro de Convenciones Gastronémicas en Magdalena del Mar
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3.3 Propuesta Organigrama Funcional
Figura 65

Organigrama General del Centro de Convenciones Gastronémicas en Magdalena del Mar
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Figura 66
Organigrama de Zona Gastronomica - Centro de Convenciones Gastronémicas en

Magdalena del Mar

ZONA ) AUDITORIO E ‘
GASTRONOMICA | {m‘

L

1
1
LG
i A
i | —
AREA DE l ‘ | : g T
SERVICIO | | i c R
i i 1 o
| G R — YN
l &+
o A — p
—-----I SERVICIO 1 : M
} FRIGORIFICOS BODEGAS : A |
m B il
BASURA | — I
] A
SSHH ‘
+VESTIDOR

.
OFC |
CHEF

COCINA

COMEDOR
PERSONAL

AREA DE
DESCANSO
PERSONAL

‘ LEYENDA
B) INGRESOPRINCIPAL || AREA PUBLICA
E) INGRESO VEHICULAR || AREA SEMI-PUBLICA

‘ INGRESO SECUNDARIO \! AREA PRIVADA
- I I o 1 | msm RECORRIDO PRINCIPAL r-l AREAS
-

i
1 ! (PUBLICO)

H ‘ ‘ ‘ ‘ E BIBLIOTECA RECORRIDO DE
i

] 1

== RECORRIDO
SECUNDARIO (PERSONAL) SERVICIO




Figura 67

Organigrama de Zona Comercial - Centro de Convenciones Gastrondmicas en Magdalena

del Mar
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Figura 68
Organigrama de Zona Cultural y Administrativa - Centro de Convenciones Gastronémicas

en Magdalena del Mar
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3.4 Programa Arquitecténico

Figura 69

Programa Arquitectonico - Centro de Convenciones Gastronémicas en Magdalena del Mar

PROGRAMA ARQUITECTONICO

'CENTRO DE CONVENCIONES GASTRONOMICAS EN MAGDALENA DEL MAR"

ALUMNO: PENA MORALES ANGELO ALBERTO
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% DE
N*DE AFORODE | AFORO DE AREA % MUROSY | SUB TOTAL
it L AMBIENTE AMBIENTES | PERSOMNAL | USUARIOS MOEMIBRIO Y EQUIPAMIENTE PARCIAL CIRCULACIONES Mz TORAL 2 (;C‘;.I:;I':]:
EKEDdéﬂ 2 6 6 counter sillas, repisa 15-0.03 83.20 243.20
Ingrese |Area de Espera _ 2 90 sillones, mostradores 750.00 390.00 1140.00
55.hh hombres y mujeres piblico 4 54 wurinarios, inodoroes, lavatorios 80.00 4160 12160
cto de Limpieza 2 4 dosets 15.00 7.80 22.80
E;uenar'lu 1 30 miohiliario variado 120.00 62.40 182.40
area de butacas 1 604 butacas 650.00 338.00 988.00
Fayer 1 3 90 counter,sillas,sillones 185.00 96.72 282.72
55.hh hombres y mujeres publico 2 16 wrinarios, inodoros, 31.00 16.12 47.12
Control 1 2 escritorio, sillas, repisas 15.00 7.80 2280
Almacen 1 5 ducto de basura, closets 35.00 1820 53.20
Area de ensayo 1 10 mobiliario variado 40.00 20.80 6080
(Camerinos 1 2 4 tocador, sillas, repisas, muebles 25.00 13.00 38.00
Area de descanso 1 20 sillones 56.00 29.12 85.12
55.hh+vestuaric personal 2 16 urinarios, inodoros, 3000 15.60 45.60
Cabina de Locucion 1 4 panel de control, dosets 52.00 27.04 79.04
Almacen 1 5 repisas 29.00 15.08 2408
Cto de Limpieza 1 2 closets 10.00 5.20 15.20
depasito 1 2 repisas 12.00 6.24 18.24
5ala de Profesores 2 25 escritarias,silas fibreros archivadoes 196.00 10192 297.92
,estantes
Area de espera 1 12 sillones 260.00 135.20 395.20
55.hh g€ publico 1 2 16 urinarios, inodoros, 50.00 26.00 76.00
55.hh de publico 2 2 32 wrinarios, inodoros, lavatorios 6188 32.18 94.05
Modulos de Estudic 6 46 mesas, sillas,muebles 235.00 122.20 357.20
Areas de descanso alumnos 3 168 muebles 490.00 254.80 744.80
Aula Teorica de Cocina 1 1 1 30 carpetas sillas, escritorio, libreros, lockers 227.00 11804 345.04
Aula Teonicz de Cocina 2 1 1 48 carpetas,sillas, escritorio,libreros, lockers 287.00 149.24 436.24
Aula Teoricz de Cocina 3 1 1 20 carpetas sillas, escritorio,libreros, lockers 126.00 65.52 191.52
Aula Teorica de Cocina 4 1 1 40 arpetas,sillas, escritorio,libreros, lockers 244.00 126.88 370.88
Aula Teorica de Cocina 5 1 1 50 carpetas,sillas, escritorio,libreros lockers 316.00 164.32 480.32
Aula de cocina 1 1 3 20 muebles de cocina,mesa de 265.00 137.80 20280
trabajo cocinas refrigerradoras estanteria
Aula de cocina 2 1 3  muehles de cocina,mesa de 265.00 137.80 402.80
trabajo,cocings,
muebles de cocina,mesa de
z e (O ' ’ trabajo,cocings refigemradoras etanvers | 29500 | 170 | 40280
Gastronomica |, Lo 1 R  muebles de cocina,mesa de 285,00 13360 387.60
o trabajo,cocinas,
N Taller de Mozos 1 1 25 mesas, estanterias,sillas,muebles de cocina 210.00 109.20 319.20
A muebles de cocina,mesa de
Taller de Panaderia 1 2 25 trabajo,cocings refrigerradoras, estanteria,ho 360.00 187.20 547.20
G oS de d
A muebles de cocina,mesa de
Taller de Fasteleria 1 2 25 trabajo,cocinas, refrigerradoras, estanteria,ho| 320.00 16640 486.40
s mos,magquinas de panaderia
T Laboratorio de Bromotologia 1 1 16 hornos,mesas de trabjo, estanterias, 280.00 14560 asgo | PMSE 3%
R muebles, lavaderos congeladoras
|Almacen de menaje 2 [3 estanterias 53,00 27.56 80.56
o rBodes 2 4 estanterias 76.00 39.52 115.52
N Frigorificos 3 9 estanterias 120.00 62.40 182.40
o Cto de Basura 1 2 tachos de besura, closet, ducto de basura 20.00 10.40 30.40
Cto de Limpieza 1 2 closet 15.00 7.80 22.80
L Montacargas 1 S 5.00 260 7.60
! [Area de Lectura 1 300 mesas, sillas 1200.00 624.00 1824.00
C |Area de Libros 1 2 30 countersilla, repisas 280.00 145.60 425.60
A Hemeroteca 1 18 repisas,mesas sillas, paneles divisores 128.00 66.56 94.5¢
Biblioteca Fonoteca 1 37 mesas, sillas 95.00 4540 44,40
Salon audiovisual 1 80 sillas mueble 110.00 57.20 67.2
Sala de Computo 1 1 34 escritorio, sillas 92.00 47.84 13584
almacen de libros 1 2 estantes 30,00 15.60 45 60
|Area de Mesas 1 S 120 mesas, sillas 408.00 212.16 620.16
mesa de trabajo, cocinas refrigedarosas,
Cocina 1 [ planchas de parrilla, freidoras, repisas, 120.00 62.40 182.40
muebles de cocina
. |Almacen de menaje 1 estantes 7.00 364 10.64
cafeteria o deea 1 2 closats 7.00 364 1064
Frigorifico 1 2 estantes 7.00 3.64 10.64
area servicio 1 4 montacargas 10.00 5.20 15.20
Cto de Limpieza 1 2 clozetz 0.00 0.00
55.hh hombres y mujeres publico 2 32 wrinarios, inodores, lavatories 40,00 20.80 50.80
control 1 3 escritorio sillas repisa archivador 2000 10.40 30.40
patio dé maniobras + rampa 1 L] 4 estacionamientos 1250.00 650.00 1900.00
almacenes 5 2 dosets 380.00 197.60 577.60
(frigorificos 4 4 estantes 160.00 83.20 243.20
montacargas 2 b0 10.00 5.20 15.20
control ingreso de senvicio 1 1 escritorio sillas,repisa 30,00 15.60 45.60
Patio de 6 4 280.00 14560 42560
¥ Servicio (Sotano) (cuarto de basura 1 2 tachos, coset 3000 15.60 45.60
sshh + vesturis servicio 2 1 urinarias, Inodoros, 6500 33.80 9880
lavatorios,duchas, bancas
cto de maguinas 1 2 inas,tableros 40.00 20.80 50.80
cto de bombas 1 2 bombas de agua tableros 50.00 26.00 76.00
cistemna de agua potable 1 80.00 41.60 121.60
cisterna de agua contra incendios 1 60.00 31.20 91.20
control 1 2 escritorio sillas,repisa,archivador 18.37 8.55 27.92
sshh + vesturios servicio 2 13 urinarios, inodoros, 4200 2184 63.84
lavatorios, duchas, bancas
Area de Servicio 1 2 9.00 468 1368
(primer nivel)  |almacen 1 2 estantes 16.00 832 24.32
Area de descanso 1 24 muebles 180.00 93.60 273.60
bodega 1 2 estantes 15.00 9.88 2868
montacargas 1 5 5.00 2.60 7.60
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ECcepoon + 1 3 50 counter sillas estante, muebles 450.00 239.20 639.20
Ingeso ss.hh y mujeres publico 2 32 urinarios, inodoros, lavatorios 40.00 20.80 60.20
modules de venta de comida+ mesas 1 & 42 modulo de venta, mesas,sillas 360.00 187.20 547.20
Cto de Limpieza 1 2 closet 15.00 7.80 22.80
zona de ventanillas 2 8 96 asientos, counter de atencion, muebles 210.00 109.20 319.20
zona de cajeros 2 1 9 cajeros 68.00 35.36 103.36
Agentes Bancarios oficinas 2 & 12 escritorio,archivador sillas 112.00 58.24 170.24
area de personal 2 24 barra d ecocing, mesas sillas, muebles 115.00 61.36 179.36
boveda + seguridad 2 4 escritorio, archivador, sillas 65.00 33.80 98.80
sshh ¥y mujeres personal 4 18 urinarios, inodoros, lavatorios 36.00 18.72 54.72
[Recepacn + hall 2 82 muebles, bancas jardinerss 400.00 208.00 608.00
Sala de exposiciones 1 1 50 paneles de exposcion 405.00 210.60 615.60
Sala de exposiciones 2 1 55 paneles de exposcion 390.00 202.80 592.80
Sala de exposiciones 3 1 65 paneles de exposcion 456.00 237.12 693.12
Sum 3 6 138 sillas 450.00 234.00 634.00
Area de Auditorios 2 4 124 sillas,mueble tarima 356.00 185.12 541.12
Exposiciones  |Salon de Audiovisuales 2 2 48 sillas 180.00 93.60 273.60
Sala de conferencias 2 8 B4 sillas, mesa, estantes 170.00 B8.40 258.40
Cto de Limpieza 1 2 closet 15.00 780 2280
Areas de descanso 4 30 muebles 380.00 187.60 577.60
Terrazas 2 20 360.00 187.20 547.20
55.hh hombres y mujeres pablico 4 32 urinarios, inodoros, lavatorios 40.00 20.80 60.80
Recepcion + hall 1 2 24 meubles counter,sillas 106.00 55.12 161.12
Control 1 2 counter,sillas,estante 15.00 7.80 22.80
55.hh hombres y mujeres 2 42 urinarios, inodoros, lavatorios 124,00 64.45 12848
Secretaria 1 1 18 counter, silla archivador,muebles 73.00 37.96 110.96
Gerendia + sshh 1 1 5 mmm”mm‘: :::ms’mms'mm 125.00 65.00 190.00 11316.49 13%
Direccién academica 1 5 escritorios, silas, estanterias, archivadores 86.00 4471 130.72
| Administracidn academica 1 5 escritorios, sillas, estanterias archivadores 46.00 2392 69.92
oficinas contabilidad 1 7 escritorios, sillas, estanterias,archivadores 87.00 4524 132.24
oficinas logistica 1 7 escritorios,sillas, estanterias archivadores 86.03 4474 130.77
pull de oficinas 1 24 escrivoros,sillas, estanterias archivadores 280,03 145.62 42565
Sala de Reuniones Gerencia 1 26 mesa sillas, muebles estante 120.00 62.40 182.40
Sala de Reuniones 1 1 14 mesa sillas, muebles estante 62.00 3224 94.24
Sala de Reuniones 2 1 14 mesa,sillas, muebles estante 52.00 32.24 94.24
Topico 1 5 38.00 19.76 57.76
Archive 1 3 estanteria, archivadores, mesa,sillas 5200 27.04 79.04
Kitchennette 1 32 mueble cocinas mesas sillas 152.00 79.04 231.04
Sala de Descanso 1 72 muebles jardineras 320.00 166.40 486.40
cto de Limpieza 1 2 closet 11.00 5.72 16.72
Control 1 3 counter sillas, estante escritorio closets 27.00 14.04 41.04
Cto de Limpieza 1 2 closet 7.00 3.64 10.64
s5.hh + vestiores servicio 2 30 urinarios, inodaras, 85.00 4420 129.20
Area de Servicio lavatorios, duchas, bancas
cto de basura 3 6 tachos de basura 80.00 41.60 12160
|Deposito 4 g estantes 150.00 78.00 228.00
Almacen 4 8 150.00 78.00 228.00
montatargas 2 10 15.00 7.80 22_80
Locales de Frutas 11 2 55 estanteria, cajasilla 250.00 130.00 380.00
Locales de Verduras 7 14 42 estanteria, caja,silla 265.00 137.80 402.80
Locales de Carnes 12 24 24 barra de tranbajo,silla, refrij a 290.00 150.80 440.80
Locales de quesos y lacteos 7 14 14 i3, caja,silla, 120.00 62.40 18240
Locales de Especias y ¢ 7 14 14 i3, caja,silla,! 120.00 62.40 18240
|Locales de Pasteleria 7 14 14 vitrinas, caja,silia, refrigeradora 120.00 62.40 182.40
Localesde Panaderia 5 10 30 estanterias,caja,silla 160.00 B3.20 243.20
Locales de embutido 7 14 14 estanteria, caja silla.refrigeradora 170.00 B8.40 258.40
Locales de Abarrotes 7 15 35 estanteria, caja,silla 190.00 98.80 288.80
Locales de Vinos y Licores 3 [ 12 estantes, caja,silla 100.00 52.00 152.00
Locales de & 18 50 colgadores,  repisas,caja silla 420.00 218.40 638.40
Locales de Calzado 9 18 78 mostradores, estantenia,caja silla 480.00 24860 729.60
Locales de Jloyeria 7 14 28 vitrinas,mesa,caja.silla 180.00 93.60 273.60
|£§as de Carnes. 12 29 estantes congeladoras 108.00 56.16 164.16
as de Frutas 11 22 estantes 108.00 56.16 164.16
. [y— de Verduras 7 14 estantes 53.00 32.76 95.76
Area de Comercio Comercigles Bodegas de 7 14 estantes 63.00 32.76 95.76
Bodegas de Vinos y Licores 3 6 estantes 21.00 10.92 3192
Bodegas de Panaderias 5 10 estantes 45.00 23.40 63.40
Bodegas de loyerias 7 14 estanterias cajas fuertes 63.00 32.76 95.76
de i 6 18 estantes 58.00 35.36 103.36
Bodegas de Calzados 9 18 estantes 98.00 50.96 14896
areas de | circulacion 3 45 bancas 1200.00 624.00 1824.00
terrazas 2 50 bancas 560.00 291.20 851.20
55 )hh hombres y mujeres publico 14 224 urinarios, inodoros, lavatorios 300.00 156.00 456.00 14563.48 17%
almacenes 8 16 8170 42.48 12418
'Frigorl'ﬁr.os 8 20 estanteria 86.00 44.72 130.72
. urinarios, inodoros,
sshh + vestuarios personal ] 80 avatorios, duchas,bancas 147.00 T6.44 223.44
area de descanso personal 1 42 muebles 83.00 4316 126.16
personal 1 30 mesas sillas, barra de cocina 52.00 27.04 79.04
Cto de basura 4 12 doser, tachos de basura 118.00 5136 179.36
Cto de Limpieza 8 16 closet 32.00 16.64 48.64
area de mesas 1 404 mesas sillas 1783.94 927.65 271159
area de mozos 1 12 mueble silla estante 25.00 13.00 38.00
mesas de
cocina 1 2 preparacion, cocinas, freidoras parrillas lavad |  600.00 312.00 912.00
Crﬁeﬂﬂhlﬂ‘{dl’ﬂws
almacenes 3 E] estanteria 50.00 3120 51.20
bodega 2 2 estanteria 30.00 15.60 45.60
igorificos 2 4 i 30.00 15.60 45.80
Area de Comida montacargas 2 10 15.00 7.80 22.80
ofc. del chet 1 3 escritorio,silla,estante 12.00 6.24 18.24
sshh personal 2 B urinarios, inodoros, lavatorios 24.00 12.48 36.48
Cto de Limpieza 1 2 estanteria de limpieza 10.00 5.20 15.20
cto de basura 1 1 tachos de basura,estante de limpieza 35.60 18.51 54.11
Barra 1 4 estanteria muebles, lavadero 43.00 22.36 65.36
Bar Area de mesas 1 4 43 mesa,sillas 550.00 286.00 836.00
deposito 1 2 estantes 24.00 1248 36.45
55.hh hombres y mujeres plblico 4 62 urinarios, inodoros, lavatoros 177.00 92.04 269.04

e e
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Control 3 ] mesa,silla, estantes 60.00 24.00 £4.00
Almacén genersl 1 5 i 65.00 26.00 91.00
5 G Almacen de Jardineria 1 5 31.00 12.40 43.40
EE Cuarto de Acelerografo 1 2 19.00 7.60 26.60
Depdsito de limpleza 1 4 estanierias 29.00 11.60 40.60
RN Servicios Grupo electrogent 2 3 grupo electrogeno.tableros 130.00 52.00 182.00
vV E Cisterna de agua C.| 2 295.00 118.00 413.00
Cisterna de agua Potable 2 205.00 B2.00 287.00
IR 14603.78 1%
cuarto de bombas 2 & bombas, tableros 161.13 64.45 22558
CA Cto de monoxido 3 9 147.00 58.80 205.80
1L 55.hh hombres y mujeres publico 2 32 urinarios, inodoros, lavatorios 162.00 54.80 226.80
0 E Estacionamiento publico (250 este] + Circulacion 250 250 5930.00 3558.00 9438.00
- i para di i {15 estc) 15 15 820.00 328.00 1148.00
s s Estacionamientos |Estaconaminto Bicicletas (20 estc) a0 0 250.00 100.00 350.00
Rampa Vehicular 1 1280.00 512.00 1792.00
Fatho de Maniobras (Zona Comercio) EXTERIOR 10 20 1050.00 0.00 1050.00
TOTAL DE AFORO PROYECTO 1404 4910 TOTAL DE AREA TECHADA 59599.65
R A ) .
ER Areas verdes + Plazas + Circulacién 1 2800 9204.00 0.00 9204.00
C E | areas
R A
ZE 1 para Ferias 1 2300 6250.00 0.00 6250.00
OAP
- 24894.00
NTU 30%
Al B Ares de descanso/verdes 1 1100 7640.00 0.00 7640.00
Vi
Al Plaza hundida
c
A Explanada para ferias y talleres piblicos 1 420 1800.00 0.00 1800.00
T | e

AREA DEL TERRENO 40 054.00
AREA TECHADA TOTAL 59 599.45
AREA OCUPADA TOTAL 14 112,00

AREA LIBRE (64.77%) 25 744.00

m2
m2
m2
m2




CAPITULO IV
TERRITORIO

4.1 Definicion del Terreno

Andlisis del Territorio — Magdalena del Mar

4.1.1
41.1.1 Ubicacién y Caracteristicas Geograficas
Distrito de Magdalena
Latitud: 12°05'03"de latitud Sur
Longitud: 77°0413" de longitud Oeste.
Altitud: 27 msnm
Extensién: 3,61km2.
Sus limites son:
Norte: distrito de Pueblo Libre y Jesus Maria.
Sur: Océano Pacifico.
Este: distrito de San Isidro.
Oeste: distrito de San Miguel.
Figura 70
Limites del distrito de Magdalena del Mar
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(http://munimagdalenal.blogspot.com/).

Fuente: por Asociacion Civil "Vivo por Magdalena”, (2010), Magdalena del Mar - Limites jurisdiccionales.
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El distrito se caracteriza por tener escasez de lluvias y densas neblinas; extensas
playas de arena con algunas rocas. El distrito presenta normalmente una humedad relativa
maxima de 98% entre abril y Setiembre y minima de 85% entre los meses de enero a Marzo
y Octubre a Diciembre. Temperatura promedio: 26° C entre enero a marzo, Minima promedio:
15° C entre Julio a Setiembre.

Figura 71
Temperaturas en Magdalena del Mar

Temperaturas medias y precipitaciones

ADVERTENCIA: terreno complejol Los valores calculados son validos para 1200m. Diferencia de temperatura esperada:

6.8°C.
30°C 100 mm
25 °C 24°C 24°C 24°C 24 °C 24°C 24 °C
B —————— BT BT BT ———— BT BT s
20°C
16°C 16°C 16°C 50 mm
NS 14°C 14°C 14°C 5
15°C 13°C
12°C 12°C 12°C
25 mm
10°C
5°C 0 mm
Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep oct Nov Dic
Precipitacion — Maxima diaria media Dias calurosos = Minima diaria media

Noches frias

Fuente: Meteoblue (2023). Datos climéaticos y meteorolégicos histéricos simulados para
Lima. (https://lc.cx/SMO_Ad).

Las lloviznas se presentan de Julio a Setiembre y la velocidad del viento esta soplando desde

el Suroeste (SO) para el Noreste (NE) sobre todo entre junio a agosto.
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Figura 72

Vientos en Magdalena del Mar

Velocidad del viento

30 dias
25 dias
20 dias
15 dias

10 dias

5 dias
Dals |
Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago sep Oct Nov Dic
0 >1 >5 ®>12 @>19 @>28 @ >38 >50 @ >61 km/h o
Rosa de los ventos
N
NNW NNE
3000
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2000
WNW ENE
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w l g E
wsw ESE
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Fuente: Meteoblue (2023). Datos climaticos y meteorolégicos histéricos simulados
para Lima. (https://lc.cx/SMO_Ad).



41.1.2 Densidad Urbana

Varios edificios de alta densidad estan centrados en areas metropolitanas clave como
Av. Brasil, Av. del Ejercito, av. Javier Prado, y av. Juan de Aliaga, mientras que el distrito esta
dividido en dos secciones distintas de baja densidad y un sector de media densidad.

Este argumento afirma que los resultados no deseados pueden ocurrir como resultado
de una densidad demasiado alta o demasiado baja. En las zonas densas, provocaria un
blogueo de la red, mientras que en las zonas menos pobladas provocaria congestion de
trafico y sobrecalentamiento de la infraestructura.

Al definir la relacién entre la densidad de poblacion y el uso de la tierra, esto se
convierte en un componente esencial de la sostenibilidad. El uso de la tierra, el trafico en las
ciudades, la eficiencia del transporte publico, la sostenibilidad y la variedad de fuentes de
financiacion se verian afectados.

Figura 73

Plano de Densidades - Magdalena del Mar
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EVALUACION DE LA DENSIDAD OCEANO

ettt i PACIFICO
Densidad media.
Densidad alta

50m  200m 1000m /
100m 500m 2000m /

Nota: Adaptado de la Municipalidad Metropolitana
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41.1.3 Uso de Suelos
El uso Residencial y comercial son los que mas predominan en el distrito. Siendo el
comercio el que mas predomina en la zona noroeste lo que corresponde a comercio zonal,
vecinal y metropolitano. Y las viviendas de residencia alta media al noreste, donde las de
densidad alta se sitdan en las avenidas principales.

Figura 74

Plano de Uso de Suelos - Magdalena del Mar
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Nota. Adaptado de plano de la Municipalidad Metropolitana de Lima
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4114 Areas Verdes y Espacios Publicos
Segun el andlisis en Magdalena existe 3.98 m2 de areas verdes por habitante. Este
dato a comparacién de la media de Lima es superior sin embargo se encuentra muy por
debajo de lo que establece como minimo la OMS de 9 m2.
Figura 75

Grafica Comparativa de zonas verdes

m2 drea verde/ habitante
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Figura 76

Plano de Zonas Verdes Publicas - Magdalena del Mar
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Nota. Adaptado base a plano de la Municipalidad Metropblitana de Lima




Segun el andlisis de areas verdes en el distrito se puede identificar en 3 zonas: las que
contienen zonas verdes muy escasas, escasas 0 aceptable y de esta manera poder asi saber
dénde carecen y se necesitaria aumentar mas areas verdes y espacios publicos.

El distrito en general no tiene areas verdes aceptables solo una pequefia zona que se

encuentra aledafio al distrito de san isidro, pero la mayor parte del distrito de magdalena del

mar no tiene areas verdes aceptables.
Figura 77

Andlisis de Zonas Verdes Publicas - Magdalena del Mar
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EVALUACION DE LAS ZONASVERDESOCEANO
PACIFICO

Zonas verdes nmy eseasas
Zonas verdes escasas

Zonas verdes aceptables

50m 200m 1000 m
100m 500m 2000 m

Nota: Elaboracion en base a plano de la Municipalidad Metropolitana de Lima
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41.1.5 Factibilidades de Servicios

El distrito dispone los servicios de agua potable, alcantarillado, electricidad y se esta

implementando progresivamente la red de gas en el distrito.

Figura 78

Plano de redes de abastecimiento Publicas - Magdalena del Mar
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Nota. Elaboracién en base a plano de la Municipalidad Metropolitana de Lima
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41.1.6 Transporte y Redes Viales

Magdalena cuenta con distintos tipos de vias y por ella pasan tanto transportes
publicos como privados, estas vias son de vital importancia para el distrito ya que conectan
con varios distritos de Lima y permiten tener una conexion directa para la poblacion visitante
y para la local que necesita transportarse a otros distritos estas vias principales son ejes
importantes dentro de la ciudad de Lima.

Sin embargo, al ser vias principales y dado la situacién de Lima del caos vehicular y
el alto flujo de vehiculos sobre todo en horas punta en Lima, muchas de estas avenidas
importantes del Distrito se congestionan, generando caso, por lo que analizar la situacién de
estas avenidas ayuda a proponer una mejora en las vias y nuevas propuestas para que se

aminore esa congestion vehicular. Plano de redes Viales - Magdalena del Mar

I Via expresa metropolitana
—— Via arterial

Via colectora
s Bajada al cireuito de playas

- mm mam Delimitacion del distrito

. Interseccion a diferente nivel
50m  200m 1000m /
100 m 500m 2000 m

Nota.: Adaptado de plano de la Municipalidad Metropolitana de Lima
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4.1.1.7 FODA
Figura 79

Tipos de Transporte - Magdalena del Mar

Transporte publico:

Mototaxi

Figura 80

FODA - Magdalena del Mar

Fortalezas:

-La localizacion del distrito es excepcional, situandose muy cerca del
centro financiero de la capital y de otros distritos como San Isidro que
esta mejor desarrollado y del que se pueden tomar referencias.

-El hecho de ser un distrito planificado y que la autoconstruccién en la
zona sea baja, disminuye la vulnerabilidad frente a sismos.

Dificultades:

-El distrito forma parte de un todo que es la ciudad de Lima y hay algunos
temas que estén directamente relacionados con la gestion de la ciudad en
general. ( Transporte, inseguridad, contaminacion)

-Para aumentar la densidad se necesitan inversiones econdmicas consi-
derables.

-Hay aspectos como el bien comiin, el reciclaje, la participacion ciudada-
na, la contaminaci6n acustica o los derechos de los peatones que necesi-
tan ser difundidos a través de programas educativos para crear conciencia
en las personas. Este proceso es lento.

Vehiculo particular

0

Oportunidades:

-El hecho de contar con una playa es algo muy positivo para un lugar, ya
que puede potenciar el turismo de la zona.

- Al ser Magdalena un foco comercial que atrae a gente de otros distritos,
si se inviertiera en el espacio publico de este area habria muchos benefi-
cios tanto en la calidad de vida de los habitantes como en el confort de
los consumidores, y en consecuencia aumentaria su atractivo.

A

Amenazas:

-La contaminacion ambiental que se da en el distrito debido al mal man-
tenimiento del parque automotor y a la carencia de lluvias durante ¢l afio
es incrementada por la falta de espacios verdes que limpian el aire. Esto
puede llegar a producir daios graves en la salud de los ciudadanos.

- La situacién en zona sismica proxima al mar hace del lugar un sitio bas-
tante vulnerable a tsunamis.
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41.1.8 Seleccién y Analisis de las Alternativas del Terreno
Se realizo el analisis e investigacion de 3 alternativas de terreno que se ubican en el
distrito de Magdalena del Mar. Para poder tener una descripcién general de cada propuesta,
se describe la propuesta por ubicacion, superficie, zonificacion, vias de acceso al inmueble,

sus caracteristicas y ubicacion en el entorno inmediato.



Figura 81

Terreno 1
Ubicacion Sector |
Area del Terreno 1208 m2

Zonificacion

ZONAS RESIDENCIALES

[ ] roB  Residencial de Densidad Baja
[[] RoM  Residencial de Densidad Media

[} roa  Residencial e Densicad Ata
I Roma Residencial de Densidad Muy Ala

VT Vivienda Taller
ZONAS COMERCIALES

[ cv  comercio vecinal ¥, /-
Il cz  comerco zonal B
Il o  comercio Metopomano
ZONAS INDUSTRIALES
: n Industria Elemental y Complementaria
:I 12 Industria Liviana /\
7DD / B

ZONAS DE EQUIPAMIENTO

:lg; e S La zona es Comercio Zonal y cerca se presenta
£ Eeactn Supaor st s zonas de Residencial de Densidad Alta y Media.
B o ol Gonem También se presentan Educacion basica cerca al
o terreno.
Vias de accesibilidad
Jr. Cuzco
al terreno
Entorno

El terreno se encuentra en una zona
muy transitable por la presencia de
comercio y vivienda de residencial
Alta, aunque carece de areas verdes
y recreativas. Asimismo existen
algunos centros educativos como
I.E. Miguel Grau y |I.LE. Magdalena Y
un centro de salud Magdalena.

Fotografia Aérea

El terreno se encuentra en una
via local (Jr. Cuzco) y cerca a
una via principal distrital que |
a Av. Sucre, otra Aw
importante y metropolitana que
se encuentra a unas cuadras
es la Av. Brasil.
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Figura 82

Terreno 2
Ubicacion Sector |
Area del Terreno 1676 m2
Zonificacion

ZONAS RESIDENCIALES

] roB  Residencial de Densidad Baja
[[] rom  Residencial de Densidad Media
[ roa  Residencial e Densidad Ata
[ oA Residencial de Densidad Muy Ata

VT Vivienda Taller
ZONAS COMERCIALES

[ cv  comercio vecinal
Il cz  comerco Zonal
- CM  Comercio Metropoitano

ZONAS INDUSTRIALES
I: 11 Industria Elemental y Complementaria

: 12 Industria Liviana

ZONAS DE EQUIPAMIENTO

e L S La zona es Comercio Vecinal pero predomina
:EJ Educacién Superior Universitaria

E¢  Ecucactn Suparicr Pos Grado mas el comercio zonal, hay muy poca presencia

H2  Centro de Salud

I o Hospal Geneaa de RDM y se encuentra cerca a la plaza central
H4  Hospital Espedalizado
de Magdalena.

Vias de accesibilidad
al terreno

Jr. José Galvez

Entorno
El terreno se encuentra en una zona
poco transitable y segura, existen
vivienda con comercio local y muy
poca presencia de viviendas de
densidad media o alta, carece de
areas verdes o espacios publicos
necesarios y a los alrededores
mucha presencia de comercio en
decrecimiento.

Fotografia Aérea

El terreno se encuentra en una
via local de poco transito y no
muy accesible ( Jr. José
Galvez) y se encuentra
rodeado por vias locales y
alejado de vias principales que
permitan la llegada inmediata
de otros distritos al terreno.
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Figura 83

Terreno 3
Ubicacion Sector Il
Area del Terreno 40 056 m2

Zonificacion

ZONAS RESIDENCIALES

] roe  Residencial de Densidad Baja
[ Rom  Residencial de Densidad Media

] roa  Residenciai e Densidad Ata
- RDMA Residencial de Densidad Muy Alta

vT Vivienda Taller
ZONAS COMERCIALES

[ cv  comercio vecinal
Il cz  comerco Zonal
Il o comercio Metopoitano

ZONAS INDUSTRIALES
|: 11 Industia Elemental y Complementaria

[ = vssra Lhiava

ZONAS DE EQUIPAMIENTO

E1  Educacién Basica Sin
‘:153 gwgzggéwc? esquina del terreno del Hospital Especializado,
S e ademas de presentar en sus alrededores zonas
e s de RDM, RDAY RDB.
Vias de accesibilidad Av. del Ejercito / Jr. Antonio
al terreno Raymondi / Jr. Inclan
Entorno 4

El terreno se encuentra en una zona
muy transitable ya que hay muchas
viviendas de residencial alta y media,
esta zona carece de espacios publicos.
Existen también centros educativos
cercanos Yy sobre todo se encuentra
aledanos a distritos que tienen
comercio como restaurantes conocidos
y una mayor afluencia turistica.

Fotografia Aérea

El terreno se encuentra en una
via metropolitana (Av. del
Ejercito, la cual conecta con
otras vias principales
importantes como, Av. Brasil,
Av. Sucre .También existe una
calle (Jr. Antonio Raymondi)
que conecta con otra via
importante como es la Aw
Javier Prado.
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Figura 84

Conclusién: Cruce de Informacion

Criterios para la eleccion del Terreno, parte 1

Disposicion
a medios de
transporte
publico

Accesibilidad
a vias
principales y
secundarias
del distrito

Remate
Visual

SUSTENTO
DEL PESO

Por la ubicacién
del terreno y la
facilidad de
llegada mediante
el transporte
publico. Por la
cercanias a de
embarque y
desembarque del
transporte.

Por ser un aspecto
necesario e
importante para la
accesibilidad al
terreno y el uso de
la tipologia.

Recibe ese peso
por ser un punto,
el que forme parte
de la imagen
urbana, aun asi es
un criterio que
pasa a segundo
plano.

TERRENO 1 TERRENO 2 TERRENO 3
Jr. Cuzco Jr. Jose Galvez Av. del Ejercito — Jr.
Antonio Raymondi

" | Existen paraderos publicos
que estan a fuera del terreno,
y exista una mayor cantidad
de transporte e estas vias

Solo existe paradero en la I 3
Av. Sucre, a unas cuadras | O
cerca al terreno. J

No existe paraderos publicos

cercanos, dificil acceso. |
| o

Puntaje: 2 Puntaje: 1 Puntaje: 3

Tiene una accesibilidad muy
alta, esa ubicado en una via
metropolitana que conecta con
otras.

N
\\\& Q

- . una
Tiene una accesibilidad accesibilidad baja ya g
media , ftiene vias que se encuentra en /'~
principales que estan K. una via local y alejado 7/
cerca al terreno. inci 3

al ) . [N de If;\s pnngpalresr Py

~- o
Puntaje: 3 Puntaje: 2 Puntaje: 4
Poca visual peatonal, vias Diversas visuales peatonal, el
angostas y solo tiene un terreno tiene 3 vistas, y sus
frente el terreno. vias son amplias con buenos

retiros

Poca visual peatonal, vias
angostas y solo tiene un
frente el terreno.

Puntaje: 2

Criterios de los 3 terrenos — Eleccion del terreno

COMENTARIO

Por lo que se trata
de un proyecto de
caracter
metropolitano se
debe considerar
este aspecto para
el éxito del uso del
proyecto. Para que
pueda beneficiar a
los visitantes.

Es un punto
importante que
busca la conexion
con la ciudad
mediante vias
importantes que
permitan un facil
acceso al
proyecto.

Pretende buscar
que el terreno
brinde conexion
visual del edificio
con su entorno y
en algunos casos
permita mejorar la
imagen urbana y
el contexto.
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Figura 85

Criterios para la eleccion del Terreno, parte 2

CRITERIOS

Grado de
permeabilidad
del entorno
urbano

Evitar zonas
con
contaminacion
ambiental y
sonora

TOTAL

SUSTENTO

DEL PESO

Por ser de aporte
arquitectdnico que
se le otorgara al
proyecto

Por ser un criterio
que se puede
resolver

TERRENO 1
Jr. Cuzco

K A

Trama regular con un
terreno con un frente. El
frente es poco permeable.

Puntaje: 3

Presencia
contaminacién
Ambiental por la /
presencia de comercio 4
desodenado. __ ~— — - 2
Puntaje:

11

TERRENO 2
Jr. Jose Galvez

T

Trama muy regular con un
terreno con 1 frente. El frente
no es nada permeable

Puntaje: 3

7

Puntaje: 2

TERRENO 3
Av. del Ejercito — Jr.
Antonio Raymondi

Trama Regular con un terreno
con 3 frentes. Con un frente
poco permeable al contexto
urbano y dos muy permeables

)

Puntaje: 4

Contaminacion sonora media en
la via principal por la presencai
abli

COMENTARIO

Se busca el
impacto en su
entorno inmediato
por lo que
favorece tener una
trama regular un
terreno que tenga
conexion directa
mediante la
llegada de varias
calles

Es una
condicionante para
poder elaborar el

diseno del
proyecto
o o
Puntaje: 4
CATEGORIZACION

Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1
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Ma&s precisamente, el terreno seleccionado es Terreno 03, situado en el cruce de Av.
Del ejército y Jr. Antonio Raymondi. Esta opcion obtiene la mayor puntuacién en la tabla de
criterios para seleccionar el terreno. Esta propiedad tiene todos los prerrequisitos necesarios
para emprender un proyecto que mejore la regién, cumpla las necesidades tanto de los
residentes como de los de nivel urbano, y lo mas importante, aproveche las oportunidades
gue ofrece la ubicacion.
4.2 Plan Maestro Urbano

La ejecucion del Master plan Urbano considerd el andlisis urbano realizado, asi como
el analisis FODA identificado en el distrito de Magdalena del Mar. Ademas, tuvo en cuenta
ciertas intervenciones o proyectos propuestos que figuran en los planes de Lima 2035 y 2040.

En este Plano se presente la intervencion urbana propuesta y las modificaciones
realizadas a nivel urbano para crear un ordenamiento urbano y un bienestar a los habitantes.

Se realizo mejoramiento del sistema de transporte y estructura vial, se propuso
corredores verdes, rutas de ciclovia que conecten las principales av. del distrito, ubicacion de
paraderos que disminuyan el trafico existente, cambio de uso de suelos en algunas zonas
segun las necesidades presentadas en la zona, integracion del equipamiento existente con

el terreno, aumento del area publica y area verde.
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Figura 86

Plan Maestro Urbano

- Areas Verdes

[l RDA - Residencial de Densidad Alta
] ROM - Residencial de Densidad Media
[] RDA - Residencial de Densidad Baja
=P Direccién de Vias

——— Ciclovias Propuestas

Vias de Circulacién para Transporte
de carga (para Abastecimientos de
Comercio)

Paradero de Bus

1) Hospital de Nifios de Brefia
Grifo Primax
Puericultorio Perez Aranibar

2)
3

‘4 Hospital Larco Herrera

5 Escuela Gastronémica (Educacién)
6

Centro de Exposiciones y
Convenciones (Cultural)
7) Mercado Minorista (Comercio)

'8 Plazas publicas (plaza hundida, areas
verdes y explanada para ferias
culturales y gastronomicas)

9 Direccion de Turismo de la PNP

10 Colegio Peruano Japones la Victoria
11) Colegio Parroquial San Juan Vianney
12) Campus Gastronomico D'Galia

13/ Banco de la Nacién

14/ Parque Gonzales Prada

15/ Parque Schenone

16)  Plaza Pedro Ruiz Gallo

17) Municipalidad de Magdalena del Mar
18] Ovalo Independencia

19)  |El Maria Auxiliadora

20 Colegio Alejandro Deustua

21 Corredor Vial Verde y Ciclovia
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CAPITULO V
ORDENAMIENTO DEL TERRENO

5.1 Plan Maestro del Proyecto

Segun el estudio urbano ejecutado y el analisis del terreno elegido (terreno 03) con el
contexto urbano. Se planteo el cambio de Uso de Suelo en algunas zonas del distrito y esto
contempla al terreno elegido. Este terreno que pertenece a una zona de equipamiento del
Hospital especializado H4 (Hospital Larco Herrera) es un terreno sin uso el cual no tiene
alguna planificacién y no es parte de la ampliacion del hospital por lo que es un terreno sin
un uso.

Dado esto se vio necesario el uso de este terreno para el proyecto dado que era el
mas apropiado y no existian terrenos amplios en esta zona del distrito de las cuales se podria
explotar las potencialidades que presenta y resolver las problematicas actuales de la zona y
el distrito, beneficiando asi a miles de pobladores locales que residen cerca o turistas que el
proyecto acogeria. Por lo que fue necesario el cambio de uso se suelo a Otros Usos en este
terreno para darle un mejor uso y provecho.

Figura 87

Plano de Uso de Suelo del Terreno y Entorno
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Normativa

119

Se respetaron los criterios urbanisticos del distrito de Magdalena del Mar destinados

para Otros Usos o Usos Especiales.

Tabla 6

Parametros Urbanisticos — Magdalena del Mar

Cuadro N°01 - resume de zonificacion residencial

area de tratamiento normativo IV

Altura de
e Lote Frente e . p . .
. . Especificaciones . . edificacion Arealibre Estaciona
Codigo Zona Usos permitidos - minimo minimo (s . .
normativas maxima minima miento
(m2) (ml) .
(Pisos)
Locales de administracion, Los terrenos
servicios publicos, calificados como OU
seguridad, culto, solo se destinaran al
comunales, instituciones uso especifico para el ) . segun segun
- P p' Existente Existente 4 g 8
publicas, locales de cual estan previstos. proyecto  proyecto
espectaculos masivos, El disefio de las areas
zonas arqueoldgicas, de SRC procurard
museos de sitio intercalar areas
deportivas
Otros usos u tP !
recreativas, parques,
ou usos . p N
R . ., estacionamientos,
especiales Serviciosde Recreacidény , L
. mddulos de serviciosy
Complementarios (SRC): i .
, T modulos de comidas y
-Médulos de Servicio . . .
. . o bebidas. . . 1 paralos segun segun
-Estacionamiento Publico , K Existente Existente
. . Debera considerar la SRC proyecto  proyecto
-Médulos de comidas y . .
. maxima transparencia
bebidas - .
. ) i para facilitar la vista al
-Areas deportivas diversas .
mar y tratamiento
paisajista de espacios
publicos.
La zona arqueoldgica
segun SIGDA se
deberarespetar la
delimitacion de la
Otros usos - zona calificada como
OU-ZA zona Zona Arqueoldgica Zona Arqueolodgicay Existente - - - -

arqueoldgica

su respetiva area de
amortiguamiento que
establezca y apruebe
el ministerio de
cultura.

Fuente: Municipalidad distrital de Magdalena del Mar (s/f).

51.2

En cuanto a la estructura vial se encuentra en vias

Estructura Vial

principales por lo cual existe

paraderos de transporte publico en el frente del terreno y a unas cuadras, haciendo asi

accesible el proyecto.
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Figura 88

Plano de Vias y paraderos de Transporte publico
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En cuanto al abastecimiento de los servicios el proyecto cuenta con todas las redes
de servicios en su alrededor por lo que no habra dificultades vy la edificacion contaria con los
servicios basicos y comunicaciones.

Figura 89

Plano de redes de servicio en el proyecto

Gas natural

Bed de alcantarillado
Red de agua potable
mmmmmm Delimitacion del distrito

Acceso a energia eléctrica
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5.14 Andlisis Bioclimético
Asoleamiento: Se analizo el asoleamiento en el terreno para poder plantear y
considerar el emplazamiento de los volimenes y la ubicacion donde estaran ubicados los
ambientes segun la necesidad de luz natural que necesite el ambiente y también se considera

en algunas fachada cerramientos que controlen el ingreso de luz natural.



Figura 90

Andlisis de Asoleamiento
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Fecha:

coordinar

2/2021 | GMT-5
-12.0977919, -77.0676316

Hospital Victor Larco
Hermera, 600, Avenida Del

Ejército, Magdalena,
Magdalena del Mar,
Provincia de Lima, Lima,

0017, Peril
Elevacin  Azimut
06:46:08 -0.833° 13.89°
7:00:00 227 113.18°
8:00:00 15.87° 110.9°
9:00:00 29.62° 109.89°
10:00:00 43.4° 110.49°
11:00:00 a7 114.04°
12:00:00 69.84° 125.55°
13:00:00 78.67° 167°
14:00:00 73.97° 224.94°
15:00:00 61.87° 243.23°
16:00:00 48.43° 248.7°
17:00:00 34.69° 250.14°
18:00:00 20.91° 249.66°
19:00:00 723 247 84°
19:35:51 -0.832° 246.15°
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Vientos: Los vientos en la zona son moderados y se emplazaron los volimenes en
direccion al viento y algunos opuestos a la direccion del viento para poder originar una
ventilacién cruzada en los ambientes que lo necesiten.

Figura 91

Andlisis de Vientos
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Fuente:. Andlisis de vientos (2019) Windfinder (https://lc.cx/BOI{PC4)‘.”

Precipitaciones: A pesar que no presentan precipitaciones constantes y no son a menudo
presentes se estd considerando en el proyecto sistemas pluviales en los techos de la
edificacidon que redirijan el agua a las areas verdes por un sistema de regadio.

Figura 92

Analisis de PreC|p|taC|ones
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5.14.1 Secciones Viales:

El proyecto tiene tres frentes y presenta las siguientes secciones viales

Figura 93

Secciones viales del proyecto
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Finalmente, este proyecto esta conformado por 3 funciones principales (educacion,
comercio y cultural) los cuales se integran en un solo proyecto denominado Centro de

Convenciones Gastrondmicas. Estas funciones responden a dar solucién a las necesidades

existentes en estos 3 ambitos en el distrito.

Figura 94

Master Plan del proyecto
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5.2 Contenidos de Disefio
5.2.1 Funcionales
Se analizaron los equipamientos a considerar segun el ambiente y la funcién que se
realice. Se tomaron como referencia las medidas de equipamientos brindadas en las
normativas técnicas de la tipologia y de libros referenciales.
Figura 95

Condiciones Espaciales

Aula con mesas y sillas individuales m— l___E‘__|:'__|_—‘___|—_‘__|—]__|
i i i i
Aula sin considerar un estudiante con movilidad reducida

Dotacidn referencial de Mobiliario.

40 mesas individuales. (0.50 m x 0.60 m).
40 sillas individuales (0.40 m x 0.45 m).

01 mesa para el docente (1.00 m x 0.50 m).
01 silla para el docente (0.40 m x 0.45 m).
01 pizarra (variable).

L) @ O 00
L]

00

Dotacidn referencial de Equipamiento.
- 01 proyector multimedia de techo (incluye rack de soporte).
- 01 laptop o computadora para el docente.

(=]

lluminacion X 22. Ventilacion
natural g ( cruzada

TALLER DE COCINA

Capacidad = 20 estudiantes
1.0 por usuario = 2.50 m?
Area = 50.00 m?

Dotacion referencial de Mobiliario.

1.

2
3.
4

06 mesas de trabajo (1.20 m x 0.70 m).

04 lavaderos de dos pozas (1.20 m x 0.60 m).
02 lavamanos (0.50 m x 0.45 m).

04 estantes (1.20 m x 0.45 m).

Dotacion referencial de Equipamiento.

08 cocinas

01 horno.

04 mesas refrigeradas (1.20 m x 0.70 m).
Campanas extractoras.

TALLER DE REPOSTERIA

Capacidad = 20 estudiantes
1.O. por usuario = 2.50 m?
Area = 50.00 m?

Dotacion referencial de Mobiliario.

L o

04 mesas de trabajo (1.20 m x 0.70 m).

03 mesas de trabajo (1.80 m x 0.90 m).

02 lavaderos de dos pozas (1.20 m x 0.60 m).
02 lavamanos (0.50 m x 0.45 m).

02 estantes (1.20 m x 0.45 m).

Dotacion referencial de Equipamiento.

02 cocinas.

02 hornos.

04 mesas refrigeradas (1.20 m x 0.70 m).
Campanas extractoras.

lluminacion s Xe
natural s

Ventilacion
T
cruzada _NF |

lluminacion sAs
natural i

Ventilacién
S
cruzada F

Campana extraciora  Mesa refrigerada

C———— 1

Hormo
Hormo

|
|
Campana extraciora Mesa refrigerada :
|




TALLER DE BAR Y COCTELERIA

- Capacidad = 20 estudiantes
- LO. por usuario = 2.2 m*
- Area=4400m*

Dotacidn referencial de Mobiliario.

10 mesas bipersonales (1.20 m x 0.60 m).

20 sillas personales (0.40 m x 0.45 m).

02 mesas de apoyo (0.40 m x0.60 m).

02 mesas refrigeradas (1.20 m x 0.60 m)

01 lavaderos de dos pozas (1.10 m x 0.60 m).

Ll ol o v

lluminacion sAes

natural ".Q.'

Dotacion referencial de Equipamiento.

- 01 proyector multimedia de techo (incluye rack de
soporte).

Ventilacion ~__
cruzada %

____________________ _
2
1 1
3
1
4 1 1 |
& 2 ‘
® |
'05 ‘
g |
= |
|
4 1 |ty [y |
|
3 2
1 1 1 ‘
li 2 |l
el

- 01 laptop o computadora para el docente.
- 02 licuadoras.

MODULODOCENTE e e———— ——

- Area de trabajo: Varia segin numero de docentes del turno de

— . &) ~\ &
mayor matricula. Se debe considerar 1.O. de 1.50 m? por docente. : (‘-:Q"'{r:\} (al-.«] 1 \‘-u ")f l',» L I
- Area de estar: 4.00 m? min. I b 2
- Area de kitchenette: 6.00 m? min. I . Il
Dotacién referencial I (JJ‘ {0 W f.l
A. Area de trabajo B. Estar | — I
1. Mesa(1.00mx100m) 5 Sofa | (3) |
2. Mesa (1.00 m x 0.60 m) 6. Mesa de centro. | ' |
3. Sillas (0.40 m x 0.45 m) I
4. Casilleros C. Kitchenette Il s
- Pizarra 7. Mesada | | _
- Computadora 8. Proyeccién mueble alto | 6 fﬁj\ H
- Impresora 9. Refrigerador o frigobar. I ‘ E\I\F', 7 !
- Proyector - Lavatorio. | 1 | 9 g e [ ol | I
- Ecran - Microondas. |_ ___________ P _]

ESPACIOS PARA PERSONAL DE GESTION ADMINISTRATIVA Y PEDAGOGICA

Espacios independientes para el personal:
- Capacidad max. = 01 usuario
- L.O. por usuario = 9.50 m?

Dotacién referencial

1. Armario 1.20m x 045 m - Computadora
2. (Credenza120mx040m
3. Escritorio 1.50 m x 0.80 m
4. Archivador 040 m x0.40 m
5. Silla040m x0.45m
Espacios compartidos para el personal:
Capacidad max. = 01 usuario
1.O. por usuario = 3.25 m?
Dotacion referencial
1. Credenza 120 m x0.40m - Computadora
2. Escritorio 1.50 m x 0.80 m
3. Silla040mx045m
SALA DE REUNIONES
- Capacidad max. = 10 usuarios
- 1O. porusuario = 1.50 m?
Dotacion referencial
1. Mesa100mx120m - Proyector

2. Credenza 1.20 m x0.40 m -
3. Silla040mx045m

TV, DVD (éptimo)

T ——————

Fuente: MINEDU 2021. Criterios de Disefio para Institutos y Escuelas de Educacion Superior

Tecnoldgica. Norma Técnica N° 140-2021-MINEDU.
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Estudio Antropométrico

Para el proyecto se consideraron las siguientes medidas minimas antropométricas

para analizar los espacios y disefiar espacios que sean funcionales y brinden confort al

usuario.
Figura 96

Andlisis Antropomeétrico
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5.2.3 Estudio Ergonométrico
Para este estudio se analizdé las areas en las cuales el usuario realizara sus
actividades y las medidas minimas a considerar para estas areas, se analiz6 el mobiliario que
ira en estos ambientes y espacio que ocuparan, estas medidas se obtuvieron de las

normativas nacionales y libros que se tomaron como referencias.

5.23.1 Escuela Gastrondmica

La circulacion interna dentro de los entornos debe facilitar la movilidad de las
personas para facilitar las actividades y garantizar una evacuacion eficiente durante las crisis.
Figura 97

Circulaciones Internas

- Ancho minimo de 0.60 m para aquellas circulaciones interiores en donde existan
mobiliarios de facil manipulacién, como para el caso de las sillas que al moverlas
permitan tener un anche mayor para garantizar la evacuacion. (Ver Figura N° 1)

- Ancho minimo de 0.70 m cuando circulan maximo 06 perscnas y la distancia
maxima hacia la puerta del ambiente, que comunica a medios de evacuacién, es de
15.00 m de longitud. (Ver Figura N° 2)

- Ancho minimo de 0.90 m cuando circulan desde 07 personas hasta menos de 50
personas. (Ver Figura N° 3)

- Ancho minimo de 0.90 m cuando circulan personas con movilidad reducida®
permanente y/o temporal. (Ver Figura N° 4)

Figura N° 1. Configuracion 1 Figura N° 2. Configuracion 2
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Fuente: MINEDU (2021). Criterios de Disefio para Institutos y Escuelas de
Educacion Superior Tecnologica. Norma Técnica N° 140-2021-MINEDU
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Figura 98

Aula Tedrica- Analisis Ergonométrico
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Fuente: Blas, V. (2021), Escuela Superior de Gastronomia y arte culinario [tesis de
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Figura 99

Aula de Cocina- Analisis Ergonométrico
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Figura 100

Aula de Cocina- Andlisis Ergonométrico — taller de reposteria
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Administracion

5.2.3.2

- Oficinas Administrativas:

Figura 101

Administracion - Analisis Ergonométrico

eeyd
esads3 + uondaday
8 we A
N -
w o
8
=)
8
we k
Eilep)
esads3 + upRdaday
;08 40T+ 067
w
8
m 5010Q / 091 0sfed

06

0S°E

ewed
PEPIIGEILOD 2P BUDYO

T eueld
UQDENSIUILIPY 3P BUDYO

S e e
o w 16 8I'l
&
A N
) 5 ) g
{ {
& ) g el )
0SE 0SE
2u0D ejueld
pepijiqeiuo) ap eunyo uonensiuwpy ap eunyo
09 A 8
SO 062 5 0SE
\ ,
8 &
W
8 g
3 3
m NG / opp osed M NG / opp osed

eeld
"HH'SS +4013:1Q 3P BUPYO
Sy

001

8y

st'9

e

LE'L

940D
HH'SS + 40129410 9p eunyo
T v

ozz
0SE

,.m NG /o oy

|auelq
SSuojuUNaY Ip efes

o, Jlllll - ————————— st sy e
i [
i |

T
i
i
i

a.-|+. !

m

Fuente: Ernst Neufert (2013). Arte de Proyectar en Arquitectura. Editorial GG.
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5.2.3.3 Exposiciones y Convenciones

- Sala de Exposiciones:

Figura 102

Sala de Exposiciones - Andlisis Ergonométrico
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Fuente: Ernst Neufert (2013). Arte de Proyectar en Arquitectura. Editorial GG.

5.2.3.4 Mercado Minorista
Figura 103

Mercados - Andlisis Ergonométrico
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Fuente: Plazola, A. (1990). Enciclopedia
de Arquitectura. Plazola editores.



Figura 104

Figura 106. Mercados - Analisis Ergonométrico
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Fuente: Plazola, A. (1990). Enciclopedia de Arquitectura. Plazola editores.
5.3 Flujogramas

Se plantea en el proyecto tener toda la zona exterior y &reas verdes que sean de uso
publico abriendo asi el proyecto al peaton y devolviendo area al espacio publico. Al tener un
proyecto con 3 frentes y 3 bloques con accesos independientes lo cuales generan dentro del
proyecto diversos flujos tanto publicos como de servicio. Ademas, se generan diversos flujos
vehiculares de servicio y publicos. También dentro de las edificaciones se contemplan
escaleras de evacuacion, ascensores y escaleras integradas las cuales son flujos peatonales

verticales.
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Figura 105

Andlisis de Flujos en el Proyecto — Centro de Convenciones Gastrondmicas en Magdalena

del Mar

m—— Flujo peatonal del usuario

w = Flujo peatonal de servicio
====ss Flujo vehicular de carga

= - Flujo vehicular publico
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CAPITULO VI
MEMORIA DESCRIPTIVA DEL PROYECTO PRESENTADO

6.1 Memoria Descriptiva del Plan Maestro Urbano
6.1.1 Finalidad del Estudio

EL Peru es un pais que recibes muchos turistas al dia los cuales un gran porcentaje
llega a la ciudad de Lima, esto trae crecimiento econémico a la poblacién y el pais aparte que
el extranjero conoce nuestra cultura y asi se difunde.

A nivel mundial en los dltimos afios el Peru esté siendo reconocido por su gastronomia
ya que muchos de sus restaurantes y chefs que nos representan en diferentes concursos
guedan en los primeros puestos y de esta manera el Perd ha ido siendo reconocido gracias
a estos difusores de la gastronomia aun asi falta explotar mas esa difusion.

El estudio plantea implantar un proyecto que no solo colabore a la transmisién de la
cultura y gastronomia de nuestro pais, sino que en base a un andlisis del lugar se identifique
las necesidades y potenciales que tenga este lugar para poder implantar un proyecto que
ayude a reorganizar y mejorar el entorno en donde se emplace pero que sobre todo que logre
su objetivo principal que es solucionar la problematica del lugar.

Es por eso que se eligié el terreno en el distrito de Magdalena del Mar ya que este
distrito tiene carencias en la educacion publica, una disminucién en el comercio del distrito y
poca afluencia del turismo a pesar de ser un distrito con historia y lugares que son hitos a
nivel metrépoli.

Sin embargo, este distrito tiene muchos potenciales como que esta en el eje costero
junto a distritos céntricos y de mucha afluencia de turistas como san isidro, Miraflores y
barranco, es un distrito con vias metropolitanas importantes y una red vial que se podria
reordenar mejorar.

Para mejorar todos estos puntos y potenciar el distrito se necesita crear un plan
maestro urbano que mediante un reordenamiento e implementacion de proyectos urbanos en

el distrito.
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6.1.2 Objetivo del Estudio
El objetivo es conocer las problematicas del lugar a nivel urbano, social, econémico,
etc. y con esto realizar propuestas para el mejoramiento urbano y la mejora de calidad de
vida del poblador, todas estas propuestas urbanas que se complementen al proyecto
planteado en este terreno.
6.1.3 Propuesta de Zonificacion
6.1.3.1 Uso de Suelo
El terreno donde se desarrolla el proyecto de Centro de Convenciones Gastronémicas
estd en una parte abandonada del terreno del Hospital Larco Herrera. Este terreno se
encuentra cercado con muros perimetrales y no se encuentra en uso ni tiene alguna
planificacién de construccion futura por lo que se propone modificar el uso de Suelo de este
terreno a Otros Usos ya que se encontraron grandes potenciales en esta zona y el proyecto
propuesto en este terreno se adecua al contexto urbano y lo mejora.
Figura 106

Redisefo de la Av. Brasil

PROGRAMA URBANISTICO DE

EJES ESTRATEGICOS DE LA RED
DE MOVILIDAD - TRANSPORTE

CCO04
S.J.L./BRASIL

Etapa 3 del
proceso de
redisefio de
la Av. Brasil

1

Ampliacion de vereda e im-
plmentacion de un parque lineal con

Infraestructura ciclovia implementada
3l100%
Infraestructura paraderos

Conservacién de cuatro carles cen-
trales para transito vehicular, dos por
cada sentido. No habra camil segrega-
do para transporte publico masivo.

Arboles en zonas estratégicas

-

Seccién de vereda permite el uso de - o . . :
105 retiros abiertos con actividades en gﬂggﬁnpﬁcﬁmn - axonometria de propuesta de intervencion de via tpica en Av. Brasil - 2da etapa

planta baja de edificaciones

Fuente: Torres, G. (2019). La dimension normativa el deber ser de la realidad. Docplayer (https:/lc.cx/20XjUN).
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6.1.3.2 Vias de Acceso
En el Lugar existen tres ejes viales importantes para la conexién e integracion distrital
y son de acceso directo hacia el distrito de Magdalena una es la Av. del Ejercito, otra es la
Av. la Brasil y por dltimo tenemos a la Av. Javier prado. Estas vias que conectan varios
distritos de Lima culminan justo en el distrito de Magdalena del Mar siendo este un buen punto
de concentracién y de mejoramiento urbano por los accesos viales que presenta. Por lo que
se propone mejorar estos accesos de vias implementando y mejorando las areas verdes en
estas vias, generar un espacio en medio de las vias para implementar corredor verde y
ciclovia, reorganizando los paraderos de buses y taxis existentes, colocando los
equipamientos necesarios en estas vias y proponer el cambio de vias secundarias por
principales para conectar estos ejes viales y generar menos trafico vehicular en la zona.
6.1.3.3 Red Vial e Integracién Urbana
Muchos de estos reordenamientos se encuentran ya planificados desde el plan 2035
de Lima y muchas de estas propuestas estan volviendo a ser planteadas también en el plan
2040. Por lo que se estan considerando dentro del planeamiento urbano del proyecto.
Figura 107

Figura 109. Plan Maestro Urbano

—————x =

L [ Areas Verdes
________ Il RDA - Residencial de Densidad Alta
Y 1 ROM - Residencial de Densidad Media
f i [] RDA - Residencial de Densidad Baja
i =P Direccién de Vias
i
I

——~— Ciclovias Propuestas

Vias de Circulacién para Transporte
de carga (para Abastecimientos de
Comercio)

Paradero de Bus

Hospital de Nifios de Brefia
Grifo Primax

Puericultorio Perez Aranibar
Hospital Larco Herrera

Escuela Gastronémica (Educacién)

o) (o) (a) (W) () (=

Centro de Exposiciones y
Convenciones (Cultural)
7 ) Mercado Minorista (Comercio)

8) Plazas publicas (plaza hundida, areas
verdes y explanada para ferias
culturales y gastronomicas)

9 Direccion de Turismo de la PNP

10/ Colegio Peruano Japones la Victoria
11} Colegio Parroquial San Juan Vianney
12) Campus Gastronomico D'Galia

13/ Banco de la Nacién

14 Parque Gonzales Prada

15 Parque Schenone

16} Ploza Pedro Ruiz Gallo

17)  Municipalidad de Magdalena del Mar
18] Ovalo Independencia

19) IEl Maria Auxiliadora

20 Colegio Alejandro Deustua

21 Corredor Vial Verde y Ciclovia
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6.2 Memoria Descriptiva del Plan Maestro del Proyecto

6.2.1 Ubicacién
Provincia: Lima
Distrito: Magdalena del Mar
Nombre de la via: Av. Augusto Pérez Aranibar (Av. Del Ejercito)
Numero: 521

El proyecto se ubica en el departamento de Lima, provincia de lima, distrito de
Magdalena del Mar, en la Av. del Ejercito frente al Puericultorio Pérez Aranibar, en una zona
céntrica y ubicada en una via principal la cual conecta con varios distritos de Lima, es un lugar
apropiado para poder repotenciar el turismo, educacién y comercio que son las necesidades
primordiales en el distrito. El terreno presenta un desnivel de 5m el cual por la amplitud del
terreno se trabajé generando una plaza hundida publica.

Figura 108

Ubicacion del terreno del Proyecto
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6.2.2 Caracteristicas del Lote
Area: 42 120 m2
Linderos: Terreno Irregular situado en la Av. Augusto Pérez

Aranibar (Av. Del Ejercito) con Jr. Antonio Raymondi
El terreno se encuentra actualmente cercado con un muro perimétrico de 3m de altura
lo cual limita los linderos en cada lado con una distancia de:
-Frontalmente con la Av. El Ejercito, se tiene un frente de 237.82 ml en una recta continua.
-El lado izquierdo del terreno con Jr. Antonio Raymondi, con un frente de 326.38 ml en una
recta continua.
Figura 109

Linderos del proyecto

- L

AT

T

PROPIEDAD DEL CENTRO DE
CONVENCIONES
L I GASTRONOMICAS - MAGDALENA
— = DEL MAR
IR, ARICA — _ AREA DEL TERRENQ = 43 6§00 m2
% FPERIMETRQ = 1004.79 m2
o
— =
— =3
o L
= {80
= g
= -
=
=d
x cOURDENADA® UTH
@
| A AB I2EIB N SO SO 12DPEP | 7705 »)
B Bc 14580 m aemEo T 1270543 | 7704
[+ = -3 1E24E m 13T 4= 120045 | 770950" -
—/ = D b= M1 m 1TE AR 12708607 | 77r0wee"
Ml RAFLORES E A 23782 m ezt 120666 TTOA00
[ —
. &
‘ { \\% &
VAN 1 YE
3752 I
HMAW ¢ Av_PEREZ ARANIBARAV-EJERCITO}

-El lado derecho del terreno tiene una linea curva de 294.79 ml, limita con propiedad de

terceros (Hospital Larco Herrera).
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-El lado posterior del terreno con Jr. Inclan, con un frente de 145.80 ml en una linea diagonal.
6.2.3 Idea Bésica

El presente proyecto arquitecténico se desarrollé en respuesta al estudio llevado a
cabo del lugar y sobre las necesidades del poblador local, ademas se analizé los futuros
potenciales del lugar los cuales se pueden explotar con la implementacion de este proyecto.

Este proyecto se realizé para implementar los equipamientos necesarios (educacion,
comercio y cultural) para el distrito donde se ubica y para los distritos aledafios, estos
equipamientos se integran en un solo proyecto que es el planteado (Centro de Convenciones
Gastronémicas).

Ademas de explotar la difusion cultural y promover el crecimiento del turismo en la
zona para que incremente el comercio y asi los ingresos econdmicos a nivel de distrito y de
Lima. De esta manera no solo promover mas trabajo si no difundir cultura de la gastronomia
del Peru a otros paises.

6.2.4 Descripcién del Proyecto General

El proyecto fue disefiado en 3 zonas o bloques segun la funcién, 1 bloque es la escuela
gastronGmica, otro viene a ser el centro de exposiciones y convenciones y por ultimo el
mercado minorista, cada blogue tiene 4 niveles y todos estos se integran mediante puentes
gue sirven de circulacion horizontal y conectan a las 3 funciones que conforman el proyecto.

Ademas, el proyecto contempla éareas exteriores como areas publicas y por la
topografia se planteé crear una plaza hundida la cual se ubica entre los bloques con una
explanada para ferias culturales y gastronémicas, y a este nivel se encuentran el acceso

peatonal a los estacionamientos entre otros ambientes.
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Figura 110

Zonificacion 3D — Centro de Convenciones Gastronémicas en Magdalena del Mar

ZONA COMERCIAL (CENTRO DE EXPOSICIONES
{MERCADO MINORISTA) Y CONVENCIONES)
1 T —————
1
E i ZONA GASTRONOMICA
i i (ESCUELA GASTRONOMICA)
1
A\ 4

6.2.5 Descripcién por Zonas

6.2.5.1 Zona Gastrondmica (Escuela Gastrondmica)

La escuela Gastronémica comprende un bloque de 4 niveles y un sétano, este bloque
se conecta mediante un puente con el bloque de exposiciones. Este bloque comprende todo
lo que son aulas de ensefianza para la carrera de gastronomia, asi como una biblioteca,
cafeterias auditorio y areas complementarias y de servicio.

Presenta 3 accesos publicos desde el primer nivel y 1 acceso de servicio, en el sétano

presenta 2 acceso de servicio y personal independientes.



6.2.5.2 Zona Cultural y Administrativa (Centro de Exposiciones vy
Convenciones)

El centro de Exposicion y Convenciones es un blogue de 4 niveles que se conecta
mediante un puente con el mercado y la escuela gastronémica. Y comprende salones de
exposicién, conferencias, salones audiovisuales, ademas en el primer nivel cuenta con
agentes bancarios y en el Ultimo nivel de oficinas administrativas del proyecto, cuenta con
areas complementarias y de servicio. Presenta 2 accesos publicos y 1 acceso de servicio
independiente.

6.2.5.3 Zona Comercial (Mercado Minorista)

El s6tano 1 se encuentra en el Nivel -5.00, en este nivel se encuentra los
estacionamientos de autos con un acceso vehicular por una rampa que viene del nivel +-0.00,
estacionamientos de bicicletas y servicios generales; este estacionamiento tiene acceso
directo peatonal hacia la plaza hundida publica, este estacionamiento tiene controles en sus
accesos por seguridad.

También en este nivel encontramos accesos al area de servicio de la escuela
gastrondmica, acceso de personal a las areas del auditorio y ruta de evacuacién del auditorio
gue también se encuentran en el bloque de la escuela gastronémica.

6.2.5.4 Areas Exteriores (areas publicas verdes, plaza hundida vy
explanadas)

El proyecto se abre al publico y sus espacios exteriores y areas verdes las cuales se
convierten en espacios publicos.

En el primer nivel se cuenta con areas verdes y mobiliarios exteriores pequefias plazas
entre los bloques que son areas de descanso y se encuentra una gran explanada situada en
la parte exterior del bloque de exposiciones y convenciones, en la cual se puedan instalar
ferias culturales o ferias gastrondmicas como Mistura, todas estas areas de recreacion tienen
accesos peatonales desde la av. principal (Av. del Ejercito) y desde las vias secundaria (Jr.

Antonio Raymondi y Jr. Inclan).
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En el proyecto, por la topografia, se plantea una plaza hundida la cual tiene areas de
esparcimientos, de descanso con areas verdes y una segunda explanada mas pequefia para
talleres gastronémicos y culturales y médulos de venta itinerantes. Esta plaza hundida tiene

conexion directa con los estacionamientos publicos del so6tano, estacionamientos de

bicicletas, y accesos a areas de servicio.

Figura 111

Zonificacion — Centro de Convenciones Gastrondmicas en Magdalena del Mar
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6.2.6 Descripcién por Niveles
6.2.6.1 Planta Baja

En este nivel que se encuentra en el Nivel -5.00, estan ubicados los estacionamientos
de autos con un acceso vehicular por una rampa que viene del nivel +-0.00, estacionamientos
de bicicletas y servicios generales; este estacionamiento tiene acceso directo peatonal hacia
la plaza hundida publica, este estacionamiento tiene controles en sus accesos por seguridad.

También en este nivel encontramos accesos al area de servicio de la escuela
gastrondmica, acceso de personal a las areas del auditorio y ruta de evacuaciéon del auditorio
gue también se encuentran en el bloque de la escuela gastronémica.
Figura 112

Zonificacion Planta Baja — Centro de Convenciones Gastronémicas en Magdalena del Mar
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6.2.6.2 Primer Nivel

En el primer nivel se ubican los tres bloques de las tres zonas que integran el proyecto,
cada blogue tiene su acceso peatonal publico y acceso de servicio independiente, todos estos
bloques cuentan con controles de seguridad en sus ingresos.

En el bloque de la escuela gastrondémica, en el primer nivel se encuentra dos ingresos
publicos con sus respectivos halls de espera y bafos publicos, se tiene en circulacion
verticales: 4 escaleras de evacuacion, 1 escalera integrada y 4 ascensores que llegan hasta
el ultimo nivel del edificio. Las circulaciones horizontales son lo suficientemente amplias dada
la cantidad de personas calculadas que acudirdn a la escuela gastronémica.

En este nivel se encuentra la recepcién de la escuela gastronémica e independiente
una recepcion para el ingreso al auditorio el cual contiene un foyer y sus bafios publicos. Por
la parte posterior del edificio de la escuela gastrondmica se encuentra un acceso para el
personal y servicio y en esta zona estan los bafios de servicio, deposito, area de descanso
de personal y 2 montacargas.

En el bloque de exposiciones y convenciones, en este primer nivel cuenta con dos
accesos publicos por estos accesos se llega a la recepcién y hall y cuenta con bafios publicos,
también en el primer nivel se encuentran 3 agencias bancarias con sus respectivas areas de
atencién en ventanilla y médulos, area de cajeros, oficina de gerencia, area de personal y
bafos, area de seguridad y béveda.

Con respecto al area de servicio y personal, el acceso se encuentra en la parte
posterior del edificio y en esta zona se encuentras un control y cto. de seguridad, los bafos y
vestidores para el personal, almacenes y depdsitos, cto. de basura, cto. de limpieza y 2
montacargas.

Tiene una circulacion horizontal amplia segun los célculos realizados del aforo del
edificio, y en cuanto a la circulacion vertical cuenta con 2 escaleras de evacuacion, 2

escaleras integradas y 4 ascensores.
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En el bloque del Mercado Minorista, cuenta con dos accesos publicos en los extremaos
del blogue y un acceso de servicio por la parte posterior del edificio donde también se ubica
el patio de maniobras y el area de descarga de los insumos para el mercado.

En el area puablica se encuentran los locales comerciales del mercado los cuales son
12 locales de carnes y pescados, 11 locales de frutas, 7 locales de embutidos y 7 locales de
especias y condimentos. Ademas, se encuentran 3 bloques de bafios y areas de descanso.

En el area de servicio y personal el cual se ingresa pro la parte posterior del edificio
se encuentra el area de carga y descarga de insumos, las bodegas de los locales, area de
frigorificos, cto de basura y los bafios con vestuario para el personal.

En cuanto a la circulacién horizontal son amplias segun el célculo de personas que
acudiran al mercado y lo especificado en el reglamento como ancho minimo y en circulaciones
verticales se tiene 3 escaleras de evacuacién y 4 ascensores.

Figura 113
Zonificacion Primer Nivel- Centro de Convenciones Gastrondmicas en Magdalena del Mar
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6.2.6.3 Segundo Nivel

En este segundo nivel la escuela gastrondmica se conecta mediante un puente con el
segundo nivel del centro de exposiciones y convenciones.

En el blogue de la escuela gastronémica, en el segundo nivel se ubican 7 aulas de
cocina, laboratorio de bromatologia, aula de docentes, bafios publicos, cafeteria, area de
descanso de alumnos, terraza. Ademas, en la parte de servicio se encuentran las bodegas,
almacenes de menaje, frigorificos, cto, de basura y 2 montacargas.

Las circulaciones horizontales son amplias por el aforo que tendra este edificio y las
circulaciones verticales se mantienen las del primer piso y continlan hasta el siguiente nivel.

En el blogue de centro de exposiciones y convenciones las areas que se encuentran
en el segundo nivel son una recepcion y hall con bafios publicos, y 3 salas amplias de
exposiciones. En la zona de Servicio se encuentran almacén, depdsito y cto. de limpieza.

En el bloque del Mercado Minorista en este nivel se encuentran 7 locales de verduras,
7 locales de quesos y lacteos, 7 locales de pasteleria, 5 locales panaderia, 7 locales de
abarrotes, 3 locales de vinos y licores, médulos de venta itinerantes, estos espacios publicos
cuentan con bloques de bafios y 4reas de descanso.

En la parte de servicio se encuentran las bodegas de los locales comerciales, un
puesto de control y seguridad, cto. de basura, comedor para personal y area de descanso
para personal.

Las circulaciones verticales y horizontales se mantienen como el primer nivel.
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Figura 114
Zonificacion Segundo Nivel — Centro de Convenciones Gastronémicas en Magdalena del

Mar
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6.2.6.4 Tercer Nivel

En el Tercer Nivel el blogue de centro de Exposiciones y convenciones se une con el
mercado minorista mediante un puente.

En el blogue de la Escuela Gastronémica en este nivel se encuentran 5 aulas tedricas,
1 sum, 1 salén audiovisual, 1 sala de profesores, modulos de estudios, bafios publicos, 1
terraza y area de descanso para estudiantes.

En el bloque de exposiciones y convenciones presenta una recepcion y hall con bafios
publicos, en este nivel también se encuentran 4 salones audiovisuales, 3 sum, 2 salones de
conferencias, 1 salén, 2 terrazas y 1 area de descanso. En la zona de servicio 1 deposito,
almacén, 1 cocina, cto. de basura y de limpieza.

En el boque del Mercado minorista en este nivel se encuentran 6 locales de
vestimenta, 9 locales de calzado y 7 locales de Joyeria, también se cuentan con bafios
publicos, areas de descanso y una terraza. En la zona de servicio estan las bodegas de los
locales comerciales, almacenes generales, bafos y vestidores del personal, un control de
seguridad, cto de basura.

Figura 115

Zonificacion Tercer Nivel — Centro de Convenciones Gastrondmicas en Magdalena del Mar

[ 1 Puestos Comerciales [ 1 Areade Exposiciones

[ Area de servicio Comercio ] Area de servicio Centro de

Aulas de Escuela exposiciones y Convenciones

Gastronémica
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6.2.6.5 Cuarto Nivel

-En el bloque de la Escuela Gastronomica en este cuarto nivel se encuentra la
biblioteca que dispone con un area de mesas y area de libros, salén audiovisual, hemeroteca,
fonoteca, salon de cOmputo y una gran terraza.

-En el blogue de exposiciones y convenciones, en este piso se encuentran todas las
oficinas administrativas del proyecto, empezando por la gerencia general, secretaria, sala de
reuniones, oficinas de logistica, oficinas de Contabilidad, Archivo, pull de oficinas, coworking,
direccién académica, administracién académica, sala de conferencias, tdpico, kitchenette, un
hall con recepcion y bafios, un control y una terraza. En la zona de servicio esti un cto. de
basura, depésitos y cto. de limpieza.

Figura 116

Zonificacion Cuarto Nivel — Centro de Convenciones Gastrondémicas en Magdalena del Mar

|:| Area de Oficinas Administrativas |:] Area de servicio Comercio

[ ] Area de servicio Centro de [ ] Restaurante
exposiciones y Convenciones

[] Biblioteca [ Bar
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En el bloque del Mercado, en este Ultimo nivel se encuentra un restaurante con una
gran capacidad de aforo y un bar, estos cuentan con un area de mesas, bafios publicos y una
terraza, también esta el area de cocina con sus respectivas subareas la cual conectan a la
circulacion de servicio donde estan los almacenes, cto. de basura y limpieza, bafios del
personal.

6.2.7 Composicion Volumétrica

El Proyecto cuenta con 3 voliimenes ortogonales los cuales se forman por plataformas
gue se desarrollan de manera horizontal. A estos volimenes se les realizo una extraccion y
adicién volumétrica para asi generar llenos y vacios en el volumen y que se aprecian en las
fachadas.

Esto también se realiz6 para poder generar distintas sensaciones al usuario al estar
dentro y fuera de la edificacion, conexiones visuales y segun las funciones que alberga
contemplar luz natural y sombras que se generan con los volumenes.

Figura 117

Composicion Volumétrica — Centro de Convenciones Gastrondmicas en Magdalena del Mar
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6.2.8 Concepto del Proyecto

CONCEPTO: INTEGRACION E INTERACCION

Se analizo todos los elementos y aspectos del lugar para poder definir el proyecto del
Centro de Convenciones Gastronémicas.

La INTEGRACION en la arquitectura del proyecto busca una completa relacion del
espacio interior con el espacio exterior. Se genero ademas plazas recorridos y conexiones
publicas dentro del proyecto generando asi la integracion no solo dentro del proyecto si no
con el exterior para el uso de estos espacios.

El Centro Gastrondmico cuenta con tres zonas principales: zona de comercio, zona
de la escuela de cocina y la zona administrativa y esparcimiento. Estas tres zonas se
encuentran distribuidos en tres volumenes los cuales se conectan mediante volimenes
volados y mediante la forma generando la integracién de estas tres zonas en un solo proyecto
y que funcionalmente también responda como uno solo.

El proyecto ademas trata de generar la INTERACCION con el usuario no solo con la
funcién que cumple el Centro Gastrondmico que es la difusibn de nuestra gastronomia
mediante el aprendizaje practico y la visualizaciébn de estos dentro del proyecto como la
exposiciones y demostraciones en las areas publicas como en la plaza hundida.

Ademas, la INTERACCION se muestra en el proyecto en las distintas alturas, dobles
alturas, volados, terrazas, puentes de conexién etc., que el proyecto tiene y que genera
diversos tipos de conexiones visuales tanto en el interior como hacia el exterior en las areas
publicas como las plazas y puentes peatonales creando asi distintas sensaciones al usuario
tanto de escala y proporcion en cuanto a volumetria en el proyecto.

Las Areas verdes propuestas en el proyecto generan un recorrido mas placentero para
el peatébn y menos cansados ya que cuentan con areas de descanso y mobiliario en las plazas
superiores como en la plaza hundida lo largo de las plazas ademas, la volumetria del proyecto
con quiebres hace que los recorridos no sean monétonos y aburridos para el usuario sino que
sean placenteros y no cansados contando con areas de descanso y esparcimiento y con el

mobiliario adecuado tanto en las plazas superiores como en la plaza hundida.
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6.2.9 Acabados del Sector Elegido (Escuela Gastronémica)

Pisos:

Enchape de Ceramico antideslizante de 60 x60 especial para areas de cocinas y
corredores de servicio.

Enchape de porcelanato Mirage Oxy Horn Marron 0.90 x 0.90 para halls y pasadizos.
Cemento pulido para algunos ambientes de servicio.

Paredes:

Tarrajeada y pintada con pintura American Colors color gris calido par ambientes de
ensefianza.

Tarrajeada y pintada con pintura American Colors color blanco humo para areas de
servicio, corredores de servicio.

Tarrajeada y pintada con pintura American Colors color marfil para halls y pasadizos.

Techo:

Techo tarrajeado y pintado con Vencemate color blanco marca Vencedor.

Fachadas:

Donde corresponda, uso de fachada ventilada expuesta con ventanas de vidrio
templado de 6mm y 8 mm de piso a techo con estructura de aluminio.

Laminas metélicas perforadas calibre 18 (1.22 mm) pintadas al horno y ancladas a las
losas o muros de la fachada.

Celosias de madera Teca, anclados a muros de fachada o sobre los vidrios de la
fachada. La circulacion interna dentro de las instalaciones debe facilitar la movilidad de los
usuarios para permitir la ejecucion sin problemas de las operaciones y permitir una rapida
evacuacion durante las crisis.

Fachada tarrajeado y pintado con Vencemate color blanco marca Vencedor.

Estructuras:

Columnas, Placas y Vigas de concreto armado.



155

6.2.10 Disefio Bioclimatico
Las hojas de metal perforadas adheridas a la fachada constituyen un sistema
estructural que ha ganado notable aprobacion debido a sus atributos excepcionales,
incluyendo calidad superior, amplias opciones estéticas y notables beneficios en términos de
aislamiento acustico y térmico. Esto crea una camara de aire dentro del revestimiento, que
permite una ventilacion eficiente en todo el edificio.
Figura 118

Referencia de Disefo de Fachada

AIRE CALENTE

AIRE FRIO

Fuente: Garcia, A. (2019), Centro Gastronémico en Villa Maria del Triunfo. Repositorio Universidad Peruana de
Ciencias Aplicadas.



Ademas, que al ser perforada sirve para controlar el ingreso de luz a los ambientes y

en algunos casos volver al ambiente mas privado y que no tenga conexion visual directa

desde el exterior.

De la misma manera se plantea celosias de madera en la fachada buscando el mismo

objetivo, pero con este material permiten mucho mayor ingreso de luz al ambiente. Ademas

de controlar el ingreso del viento.

En el proyecto también se plantean jardineras tanto en el primer nivel junto a la

edificacién y también en las Terrazas de la edificacion.

Figura 119

Referencia de Disefo de Fachada

sl Control de insidencia solar a
== travez de paneles de celosias
TN de madera.

(Q_ Ventilacién cruzada _entre
& niveles y espacios desde la

GG fachada  frontal hasta fa
posterior.

& Control de lluvias mediante

‘‘‘‘‘ paneles mébiles de madera y

* vidrio.
@@ Uso de paneles térmicos en la
[ cubierta.Disminuye en un 70%
P la incidencia directa del sol.

ESTRATEGIAS BIOCLIMATICAS

Fuente: Maiztegui, B. (2021). Estrategias bioclimaticas en la arquitectura contemporanea

de Ecuador. ArchDaily (https://lc.cx/7Iltll).
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6.2.11 Vistas del Proyecto
Figura 120

Vistas del proyecto
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6.3 Memoria Descriptiva de la Propuesta Disefiada

6.3.1 Metrados y Presupuestos con Costos Municipales

Para determinar los costos asociados con la construcciéon del metro y el presupuesto
para el proyecto del Centro de Convenciones Gastronémicos en Magdalena del Mar, se cre6
una tabla. En esta tabla se muestran los valores por metro cuadrado de superficie cubierta
para cada lote, expresados en moneda local (nuevos soles). Estos valores se obtuvieron de
la tabla oficial de valores unitarios para las construcciones costeras (Ver Anexo).

En el cuadro N° 1 se muestra el total del valor de toda la obra (Centro de Convenciones
Gastrondmicas). Y en el cuadro N° 2 se muestra el total del valor de la edificacion de la

Escuela Gastronémica (SECTOR).



Tabla 7

Presupuesto de Valor de Obra — Proyecto “Centro de Convenciones Gastronémicas”
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Proyecto "centro de convenciones gastronémicas"

Cuadro n°1 Presupuesto de valor de obra de edificacién Setiembre 2023
@ (b) (c) (d)
= 8 o Sumatoria Factor
; @ > 9 5 S| adicional
Area ~g a @ n & 2 0 5% de valores . _
PISOS Categorias  Techada 5 g S 8 £s g 1% D = de las para Valor de Obra por piso V.O.=
m2) § 2 o o g5 7 = U Categorias edlflcacmnes (@)x(c)x(d)
( O a> 3 R ; a partir del 5°
2 2> por piso piso
Sétano B 16324.43 362.68 222.90 180.84 160.91 249.31 84.43 238.26  1499.33 1.00 24,475,707.63
1° piso B 13368.82 362.68 222.90 180.84 160.91 249.31 84.43 238.26  1499.33 1.00 20,044,272.89
2° piso B 10608.7 362.68 222.90 180.84 160.91 249.31 84.43 238.26  1499.33 1.00 15,905,942.17
30 piso B 10782.79 362.68 22290 180.84 160.91 249.31 84.43 238.26 1499.33 1.00 16,166,960.53
4° piso B 8514.91 362.68 22290 180.84 160.91 249.31 84.43 238.26  1499.33 1.05 13,404,993.01
Area techada total 59,599.65 Valor de obra Sl. 89,997,876.24




Tabla 8

Presupuesto de Valor de Obra — Escuela Gastronémica (Sector Elegido)

Escuela gastronémica (sector)

Cuadro n°2 Presupuesto de valor de obra de edificacion Setiembre 2023
(@ (b) (c) (d)
) ) )
Area ;ﬁ 3 0 : § -é 2 é g ig r\?slltoc;relg adic'i:oancetlo;)ara Valor de ob . _
Pisos Categorias  techada o E S 2 % g = = B 2 de las edificaciones alor e(g);?cr))g(rdglso v.0.
(m2) 235 2 o 35 4 m WS categorias a partir del 5°
o a = o g > por piso piso
Sétano B 3061.53 362.68 222.90 180.84 160.91 249.31 84.43 238.26  1499.33 1.00 4,590,243.77
1° piso B 5944.15 362.68 222.90 180.84 160.91 249.31 84.43 238.26 1499.33 1.00 8,912,242.42
20 piso B 4667.85 362.68 22290 180.84 160.91 249.31 84.43 238.26  1499.33 1.00 6,998,647.54
3° piso B 3937.98 362.68 222.90 180.84 160.91 249.31 84.43 238.26  1499.33 1.00 5,904,331.55
4° piso B 2845.27 362.68 222.90 180.84 160.91 249.31 84.43 238.26  1499.33 1.05 4,479,298.60
Area techada total 20,456.78 Valor de obra s/. 30,884,763.89
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Conclusiones

1. Se logro disefiar un Centro de Convenciones Gastrondmicas en el distrito de
Magdalena del Mar, el cual cumple con las normativas establecidas sobre cada
funcién, también responden a un analisis urbano como el impacto del sistema vial, de
transito, climatolégico, uso de suelos, entre otros, y por sobre todo solucionar la
problematica del lugar.

2.Con la realizacion del Centro de Convenciones Gastrondmicas, se fortalecen las
actividades culturales e incrementa la difusion de nuestra gastronomia al poblador
local y sobre todo al extranjero.

3.La implementacién de este proyecto en la zona también soluciona la carencia de
escuelas superior técnica publica en el distrito y la reactivacion y aumento del
comercio.

4.Se dio prioridad al rescate del transito peatonal y espacio publico, esto se logré
abriendo el proyecto al exterior y creando las areas exteriores del proyecto para ser
parte del espacio publico asi el peatdn tendra acceso libre a estos espacios planteados
en la propuesta y ademas al desarrollo de actividades educativas y comerciales que

Se generan en este proyecto.
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Recomendaciones

1.Considerar la implementacién de equipamientos que puedan resolver problematicas
gue se presenten en el lugar.

2.Tener en consideraciébn que una buena propuesta que contemple comercio,
educacién y cultura y que involucre un espacio publico en el proyecto no solo
conseguird un aumento del turistico, sino un mayor aumento de ganancia econémico.
3.Tomar como referencia el proyecto para promover la creacion de mas edificios de
uso mixto o hibridos en la ciudad los cuales se planteen funciones dentro de este que

solucionen las problematicas presentadas en el lugar.
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ANEXOS
ANEXO 01: NORMA 0.70 COMERCIO - REGLAMENTO NACIONAL DE EDIFICACIONES

vicemmistesio

e Vwvienda :{ Dirgesion de

y Winreymo

Tienda de autoservicio: Local comercial que ofrece productos principalmente de consumo
directo, que funciona bajo el régimen de autoservicio con cajas de cobros centralizadas ubicadas
al ingreso-salida del establecimiento, que puede estar complementado por servicios ofrecidos al
cliente.

Tienda de mejoramiento del hogar: Establecimiento comercial de venta de productos
especializados, tales como herramientas y materiales de construccion, muebles, entre otros. Se
pueden complementar con establecimientos comerciales, de venta de comidas y bebidas y de
recreacion de pequea superficie.

Tienda independiente: Establecimiento de expendio de bienes y servicios, principalmente de
consumo directo, Se caracteriza por la atencién personalizada, y el expendio y cobro de los
productos se realiza de manera centralizada.

CAPITULO Il
CONDICIONES GENERALES DE HABITABILIDAD Y FUNCIONALIDAD

Articulo 5.- Ubicacion de las edificaciones comerciales

5.1 Las edificaciones que desarrollan actividades de comercializacion de bienes y/o servicios,
deben ubicarse conforme a lo indicado en los instrumentos de Acondicionamiento Territorial y
Desarrollo Urbano, asi como a la Zonificacion vigente y a lo indicado en el indice de usos para la
ubicacion de actividades urbanas de los gobiernos locales.

5.2 Las edificaciones comerciales pueden desarrollarse a través de habilitaciones urbanas y/o en
predios urbanos, de uso comercial o usos mualtiples, conforme a los indices de usos del suelo y la
zonificacién compatible.

Articulo 6.- Mitigacién del impacto vial

6.1 Los proyectos de edificaciones comerciales deben contemplar los criterios previstos en el
Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE) para mitigar el impacto que puedan generar éstas
sobre la via publica.

6.2 En caso presenten una menor cantidad de estacionamientos, solo se debe justificar en la
memoria descriptiva y plano de arquitectura, indicando el area de barrido de vehiculo en el
acceso yfo salida, tanto para la zona de estacionamientos como para la carga y descarga de
mercancias, sin afectar el funcionamiento de las vias adyacentes. En ningun caso el acceso y la
salida deben superponerse sobre los cruceros peatonales y/o esquinas.

6.3 En caso el proyecto contemple 300 a mas estacionamientos con ingreso y/o salida frente a via
del Sistema Vial Primario o Metropolitano, ademas de cumplir los criterios establecidos para el
espacio de espera, area desembarque de pasajeros, area de carga y descarga de materiales, debe
incorporar un estudio técnico que lo sustente,

Articulo 7.- Confort en los ambientes
7.1 lluminacién

Las edificaciones comerciales deben contar con iluminacion natural y/o artificial, que garantice la
clara visibilidad de los productos que se expenden, sin alterar sus condiciones naturales.
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Cuando se opte por iluminacion natural se debe aplicar lo dispuesto en la Norma Técnica A.010
“Condiciones Generales de Disefio” del RNE.

Cuando se opte por iluminacion artificial se debe aplicar lo dispuesto en la Norma Técnica EM.010
“Instalaciones Eléctricas Interiores” del RNE.

7.2 Confort Acustico

£l confort acustico para los ambientes requeridos se sujeta a lo establecido en la Norma Técnica
A010 “Condicinnes Generales de Dicenn” del RNF

7.3 Confort Térmico

El confort térmico se garantiza teniendo en cuenta el clima del lugar, los materiales constructivos,
I3 VEATIAZION 08 185 3MBISATES | 108 PGS A8 ACUVIAANES 3 FEII2AT &N 21103, 331 COMO 32 SUjAtA 3 16
establecido en la Norma Técnica A.010 “Condiciones Generales de Disefio” del RNE. Cuando
corresponda, aplica la Norma Técnica EM.050 “Instalaciones de Climatizacion” del RNE.

7.4 Ventilacién

Las edificaciones comerciales deben contar con ventilacion natural o artificial. La ventilacién
natural puede ser cenital o mediante vanos a patios o zonas abiertas, siempre que permitan la
ventilacién constante, renovada y/o cruzada o artificial.

El area minima de los vanos que abren debe ser superior al 10% del drea del ambiente que
ventilan,

Articulo 8.- Célculo del ndmero de ocupantes
8.1 El numero de ocupantes de una edificacion, nivel piso o ambiente de uso comercial se
determina en hase al area de venta de cada establecimiento, segin Ia sigulente tabla:

Cuadro N°3. Ndmero de ocupantes

Clasificacién | Coeficiente de ocupacién
Tienda independlente
Tienda independiente en primer piso (nivel de acceso) 2.8 m? por persona
Tienda independiente en segundo piso 5.6 m’ por persona
Tienda independiente interconectada de dos niveles 3.7m’ por persona
Locales de expendio de comidas y bebidas
Restaurante, cafeteria {cocina) 9.3 m*’ por persona
Restaurante, cafeteria {area de mesas) 1.5 m* por persona
Comida rdpida, comida al paso (cocina) 9.3 m? por persona
Comid; rdpida, comida al paso (area de mesas, area de T Ao
atencion) parp
Locales de expendio de combustibles y/o de energia En funcion de los servicios
eléctrica complementarios que cuente
Locales bancarios y de intermediacién financiera 50 m’ per persena
Locales de entretenimiento y/o recreo
Parques de diversion recreo, |
fele‘:trdnicos. video. bowlin;(:p n::ae.o pnus: :tsm:;e a0 4.0 m* por persona
Locales de servicios personales
Spa, bafo turco, sauna, bafio de vapor 3.4 m’ por persona
Barberia, salén de bellcea 2.4 m’ por pcracno
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LIMKAZIS, NEIESSUITUFISMG (ar23 COR Maguinas) 4.6 M* por perssna
Gimnasio, fisicoculturismo (drea sin maquinas) 1.4 m* por persona
Tienda por departamentos 3.0 m? por persona
Tienda de autoservicio
Supermercado 2.5 m? por persona
Tienda de mejoramiento del hogar 3.0 m? por persona
Otras tienda de autoservicio 2.5 m? por persona
Locales de servicios para vehiculos
Local de estacionamiento de vehiculos 27.5 m? por persona
Local de venta, mantenimiento y/o limpieza de vehiculos 37.7 m? por persona
Mercado de abastos
Mercade de akastes mayerista 5.0 m? por persona
Mercado de abastos minorista 2.0 m? por persona
Galeria comerdial 2.0 m? por persona
Fn funcifAn a la cumataria tatal
de la dreas de venta de los
Centro comercial dk:::;a mn;:::: de
astablecimientss que s
conforman
Galeria ferial 2.0 m? por persona
m almoccnca ol interior de ocupacionca 27.9 1507 persona

8.2 Para los casos de otros establecimientos, que no se encuentran en la lista, se aplica el
indicador de aquel que tenga un uso afin.

8.3 En caso de proyectos con dos o mds tipos de establecimientos, se calcula el nimero de
ocupantes correspondiente 3 cada drea segin su uso Cuanda en una misma Area <o contemplen
usos diferentes, debe considerarse el de mayor aforo.

Articulo 9.- Altura minima de ambientes

Y.1 L3 alturd libré minimd &n 168 AMBieAtes d& COMEPLS a8 DIENEs /o Saririos en las
edificaciones comerciales es de 3.00 m. medido desde el nivel del piso terminado hasta la parte
inferior del techo (cielo raso, falso cielo, cobertura o similar) y 2.40 m. para los ambientes de
servicio. tales como servicios higiénicos. vestidores. caias. dendsitos v otros similares.

9.2 La altura libre minima desde el nivel de piso terminado hasta el fondo de viga y dintel no debe
ser menora 2,10 m,

CAPITULO MI
CARACTERISTICAS DE LOS COMPONENTES

Articulo 10.- Acceso

10.1 Las edificaciones comerciales deben contar como minimo con un ingreso accesible para
personas con movilidad reducida y discapacidad, asi como se debe cumplir la Norma Técnica
A.120 “Acceaibilidad Univeraal en Edificociones” del RNE,
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10.2 A partir de 1,500 m*® de drea techada, la edificacion debe contar con ingresos diferenciados
para publico y para mercaderia.

Articulo 11.- Vanos

11.1 Las dimensiones de los vanos para la instalacién de puertas de acceso, comunicacion y salida
deben calcularse segun el uso de los ambientes a los que dan acceso y al tipo de usuario que las
emplea, cumpliendo los siguientes requisitos:

a) La altura minima debe serde 2.10 m.
b} Independientemente de su calculo, los anchos minimos de los vanos en que se instalen

puertas son:
Cuadro N’4 Ancho minimo de los vanos
e m“ . : E ==t :—..
| Ingreso principal 1.00 m.
Dependencias interiores 0.90 m.
Servicios higiénicos 0.80 m,
Servicios higiénicos para discapacitados 0.90 m.

Cuando las puertas de salida sean requeridas como puertas de evacuacion deben cumplir con lo
establecido en la Norma Técnica A.130 “Requisitos de Seguridad” del RNE.

11.2 Cualquier puerta que provea acceso hacia la azotea debe disponer de mecanismos de
apertura a presion, en el sentido de la evacuacion.

Articulo 12.- Pasajes de circulacion

12.1 El ancho de los pasajes de circulacion de uso pablico depende de la longitud del pasaje desde
la salida mas cercana, el nimero de personas en la edificacién, y la profundidad de las tiendas o
puestos a los que se accede desde dicho pasaje. El ancho minimo de los pasajes de circulacion se
da en relacion al siguiente cuadro:

Cuadro N°5. Ancho m[nlmo de Ios pua]es de cm:ulaaén
Tipo de pasajes d | i

Interior de locales comerciales lndlvnduales, el ancho minimo entre
gondolas, anaqueles o exhibidores de 1.20 m. de altura que contiene 0.90 m.
productos de consumo cotidiano.
Interior de locales comerciales, entre gondolas o anaqueles de consumo
cotidiano, y para productos especializados cuando las dimensiones del 1.20m,
producto lo permita.
Pasajes secundarios por los que se accede a tiendas o locales dentro de un
local comercial agrupado.
Pasajes principales por los que se accede a tiendas o locales dentro de un
local comercial agrupado.

240m.

3.00m.

12.2 Los pasajes de circulacidn de uso publico deben estar intercomunicados entre si mediante
circulaciones verticales, escaleras y/o ascensores.

12.3 Para el cdlculo del dimensionamiento del ancho de los pasajes de circulacion de uso publico
utilizados como medios de evacuacidn, se debe cumplir con lo establecido en la Norma Técnica
A.130 "Requisitos de Seguridad” del RNE".
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Articulo 13.- Materiales y acabados

13.1 El material de acabado de los pisos exteriores debe ser antideslizante. Los pisos en mercados
de abastos y supermercados son de material impermeable, antideslizante y liso, faciles de limpiar
y se les da pendiente de por lo menos 1.5% hacia las canaletas o sumideros de desague, de existir.

13.2 Los puestos de comercializacion en los mercados de abastos se construyen de material no
combustible, las superficies que estén en contacto directo con el alimento deben ser faciles de
limpiar y desinfectar.

13.3 El area de elaboracion de alimentos debe ser 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; asi como,
deben ser faciles de limpiar y con una inclinacidn suficiente hacia los sumideros que permita la
evacuacion de agua y otros liquidos.

13.4 Las paredes deben tener superficies lisas, no absorbentes y revestidas de material o pintura
que permitan ser lavados sin deterioro. Los techos deben ser construidos de forma que no
acumulen polvo ni vapores de condensacién, de ficil limpieza y siempre deben estar en
condiciones que eviten contaminacion a los productos.

Articulo 14.- Organizacién y dreas minimas de los ambientes

14.1 Los centros comerciales se organizan a partir de las areas correspondiente al tipo de locales
que los conforman y las dreas de uso comun, que estdn constituidas por las dreas de circulacién
comun, las dreas de estacionamiento, las areas libres, las areas de mantenimiento y las areas de
servicios comunes. Tanto las dreas de los locales como las de uso comin son de propiedad
privada.

14.2 €l disefio de las instalaciones deben ser apropiado para la exhibicién y la comercializacion de
alimentos en forma inocua; considera una zona de deposito para almacenar mercaderia ligera; y,
requiere de instalaciones eléctricas y sanitarias en caso que lo exija la actividad comercial a
desarrollar.

14.3 Los locales comerciales tienen un drea minima de 6.00 m?, sin Incluir depdsitos ni servicios
higiénicos, con un frente minimo de 2.40 m.

14.4 La distribucién de las secciones en mercados de abastos es por tipo de producto. Las areas
minimas de los puestos de acuerdo a las actividades comerciales a desarrollar en los mercados de
abastos son:

merceria 4m’
Cocina 6m?
Otros productos 5m?

14,5 Las caracteristicas y condiciones deben ser establecidas por el sector correspondiente
(Ministerio de la Produccién). En el caso de mercados de abastos mayoristas la dimensidn de los
puestos se determina de acuerdo al volumen de ventas de productos por dia.
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Articulo 15.- Escaleras

15.1 Toda edificacién comercial debe contar con el nimero de escaleras de evacuacion y salidas
de emergencia necesarias, de acuerdo con el calculo de evacuacion establecida en la Norma
lecnica A130 "Requisitos de Seguridad" del RNE. Las escaleras integradas de uso piblico deben
cumplir con las siguientes caracteristicas:

a} Tener un pasamann adicional continun uhicadn entre lns 0 4S m y lns NAN m de altura
respecto del nivel del piso.

b) Los pasos deben medir como minimo 0.28 m. y los contrapasos un maximo de 0.18 m.,
IEUIty Ente 1ds PIoyecLiunes veritdies te qus BUrtes contguss,

15.2 Toda edificacion comercial debe contar por lo menos con dos (2) escaleras de evacuacion,
salvo que se cumplan todos los siguientes requisitos para que se pueda contar con una (1) sola
escalera de evacuacion:

a) No mayor de 9.00 m. de altura medidos desde el nivel mas bajo del acceso del camion de
bomberos hasta el ultimo nivel de circulacion comun de la escalera.

b) Para el caso de escalera integrada usada como ruta de evacuacion, la distancia maxima de
recorrido, desde el punto mas alejado de la edificacion hasta el exterior de la edificacion no
sea mayor a 45.00 m. si la edificacidn no cuenta con rocladores o 60.00 m. sl la edificacion
cuenta con rocladores,

r) Para el racn de ecralera de avarnacidng acta rumpla ran cualnuisea e lac alternativac
planteadas en la Norma Técnica A.010 “Condiciones Generales de Disefio" del RNE y
entregue directamente al exterior de la edificacion, con una distancia maxima de recorrido,
desde el punto mas alejado de la planta hasta la puerta de ingreso a la escalera de
BUSLUSLION U mayer d 30,00 m.

d} El piso con mayor area de la edificacién no supere los 300.00 m? de drea techada.

e) Toda la edificacion cuente con un sistema de deteccion de humos y alarma de incendios
centralizado, de acuerdo al articulo 53 de la Norma Técnica A.130 "Requisitos de Seguridad”
del RNE.

f) Es permitido el uso de escaleras integradas, cumpliendo las distancias de viaje del evacuante
descritas en el literal b) del presente numeral, siempre y cuando la ruta de evacuacion pase a
mas de 6.00 m. de cualquier hogar, parrilla, chimenea o cualquier otro artefacto que
presente llama viva (fuego) expuesta. No incluye hornos con dispositivos de puertas o
mecanismos de cierre.

18 2 Fl 1ien Ao nina eala acralora do suaruarian nn ac '\a'miﬁq‘n an Balpn';q comarciales, controg

comerciales y mercados de abastos mayorista y minorista.

cAPITULO IV
UUTAUIUN UE SERVILIUS

Articulo 16.- Servicios higiénicos
16.1 Los ambientes para servicios higiénicos deben contar con sumideros de dimensiones
suficientes como para permitir la evacuacion de agua en caso de aniegos accidentales,
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16,2 Los servicios higiénicos para toda edificacién comercial deben ubicarse cercanos a los
accesos y/o las circulaciones verticales de los locales comerciales, de tal forma que estén a una
distancia no mayor a un nivel en sentido vertical y no mayor a 100.00 m. en sentido horizontal,

del posible usuario.

16.3 Para centros comerciales la distancia entre los servicios higiénicos y el espacio mas lejano de
las circulaciones comunes a varios establecimientos no puede ser mayor de 100.00 m.

16.4 Las edificaciones para tiendas independientes, tiendas por departamentos, supermercados,
tiendas de mejoramiento del hogar y otras tiendas de autoservicio deben estar provistas de
servicios sanitarios para empleados, segun lo siguiente:

Cuadro N*7.
Namero de empleados Hombres | Mujeres
De 1 hasta 6 empleados 1L, 1Y, 11
De 7 hasta 25 empleados 1L 10,10 [ AL
De 26 hasta 75 empleados 20,20, 21 | 21,21
De 76 hasta 200 empleados 3L,30,31 |33
Por cada 200 empleados adicionales 1L 10,11 1L 1

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro
El namero de empleados debe ser el establecido para el funcionamiento de la edificacion.

Adicionalmente 3 los servicios sanitarios para los empleados se deben proveer de servicios
sanitarios para el publico en base al calculo del nimero de ocupantes y lo siguiente:

Cuadro N°8.
Namero de personas. Hombres | Mujeres
De 1 hasta 20 personas {piblico) No requiere
De 21 hasta 50 personas (publico) 1L, 10, 1
De 51 hasta 200 personas {publica) 1L 10, 10 | 1L 1
Por cada 400 personas adicionales 1L 1U, 11 | 1L 1

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro

La dotacidn de servicios que requieran los locales al interlor de un centro comercial o galeria
comercial pueden ubicarse en dreas comunes o en areas propias de algunos de estos locales.,

16.5 Los locales de expendio de comidas y bebidas {restaurante, cafeteria) deben estar provistos
de servicios sanitarios para empleados, considerando 10.00 m? por persona, segun lo siguiente:

Cuadro N"9.
Namero de empleados Hombres | Mujeres
De 1 hasta 5 empleados 1L, 1V, 11
De 6 hasta 20 empleados 1L, 10, 11 | 1L, 11
De 21 hasta 60 empleados 2L,20,21 | 2.2
De 61 hasta 150 empleados 3L, 30,31 | 3L 3l
Por cada 300 empleados adicionales 1L 1V, 10 (1L 1

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro



Geverul

Fa
S v

Adicionalmente a los servicios sanitarios para los empleados, se debe proveer de servicios
sanitarios para uso publico, en base al calculo del nimero de ocupantes y segun lo sigulente:

recoon dge
Vivienda

Cuadro N"10.
Numero de personas Hombres | Mujeres
De 1 hasta 16 personas (publico) No requiere
De 17 hasta 50 personas (publico) 1L, 10, 10 | 1L 1
De 51 hasta 100 personas {publico) 21,20, 21 | 2L, 21
Por cada 200 personas adicionales 1L, 1u, 11 | 1L 1

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro
Los locales de comida al paso no requieren de servicios higiénicos para uso pablico.

En el caso de locales de comida rapida o comida al paso, la dotacion de serviclos que requieran
estos al interior de un centro comercial o galeria comercial, puede ubicarse en dreas comunes ¢
en areas propias de algunos de estos ultimos.

16.6 Las edificaciones para mercados de abastos mayoristas y minoristas, y galerias feriales deben
estar provistas de servicios sanitarios para empleados, considerando 10.00 m? por persona, segin

lo sigulente:

Cuadro N°11.
Namero de empleados Hombres | Mujeres
De 1 hasta 5 empleados 1L, 1u, 1
De 6 hasta 20 empleados 1L 10, 1 | 1L 1
De 21 hasta 60 empleados 2L, 20,21 | 2L 21
De 61 hasta 150 empleados 3L, 30,31 | 3L, 31
Por cada 300 empleados adicionales 1L 10, 10 1L 1

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro

Adicionalmente a los servicios sanitarios para los empleados, se debe proveer de servicios
sanitarios para el publico en base al calcule del nimero de ocupantes y segun lo siguiente;

Cuadro N°12.
Namero de personas Hombres | Mujeres
De 1 hasta 100 personas (publico) L 10, 1 1L u
De 101 hasta 250 personas (publico) 2L, 20,21 | 2L, 21
Por cada 500 personas adicionales L 10, 1 [ 1L 1

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro

16.7 Las edificaciones para locales bancarios y de intermediacion financiera deben estar provistas
de servicios sanitarios para empleados, segun lo siguiente:

Cuadro N°13,
Namero de empleados Hombres | Mujeres
De 1 hasta 6 empleados 1L, 1V, 11
De 7 hasta 25 empleados 1,10, 10 1L,
De 26 hasta 75 empleados 2L, 20,21 2L, 20
Por cada 150 empleados adicionales 10,10 1L

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro
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El nimero de empleados debe ser el establecido para el funcionamiento de la edificacién,

16.8 Los locales de entretenimiento yfo de recreo deben estar provistos de servicios sanitarios
para empleados, segun lo siguiente:

Cuadro N°14,
_Nimero de empleados ‘Hombres | Mujeres
De 1 hasta 6 empleados 1L, 1U, 11
De 7 hasta 25 empleados 1L 10U, 10 | 1L 1
Por cada 50 empleados adicionales 1L, 10,11 | 1L 1

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro
El nimero de empleados debe ser el establecido para el funcionamiento de la edificacion.

Adicionalmente a los servicios sanitarios para los empleados, se debe proveer de servicios
sanitarios para el publico en base al cdlculo del nimero de ocupantes y segin lo siguiente;

Cuadro N°15.
Namero de personas
De 1 hasta 50 personas (publico)
Por cada 100 personas adicionales
L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro

Hombres | Mujeres
1L 10,10 | AL
1L 10,1 | 1L

16.9 Los locales de servicios personales y servicios para vehiculos deben estar provistos de
servicios sanitarios para empleados, segun lo siguiente:

Cuadro N*16.
Numero de empleados
De 1 hasta 25 empleados
Por cada 200 empleados adicionales
L = lavatorio, U= urinario, | = Inodero

Hombres | Mujeres
1L, 1V, 11
1L 10,1 |1,

El nimero de empleados debe ser el establecido para el funcionamiento de la edificacion.

Adicionalmente a los servicios sanitarios para los empleados, se debe proveer de servicios
sanitarios para el piblico en base al calculo del nimero de ocupantes y segun lo siguiente:

Cuadro N*17.
Numero de personas Hombres | Mujeres
De 1 hasta 50 personas (puablico) I L0 A I (W U
Por cada 400 personas adicionales 1L 10,11 | 1L 1

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro

16.10 El nimero de aparatos sanitarios en un centro comercial se determina en base a la
sumatoria del drea de venta de los locales que empleen los servicios higiénicos colectivos, de
acuerdo a lo siguiente:

Cuadro N"18.
Numero de Empleados Hombres | Mujeres
Hasta 60 empleados 2L, 2u, 2| 20, 21
De 61 hasta 150 empleados 3L, 3u, 31 3L, 31
Por cada 150 empleados adicionales 1L, 1u, 11 L1l
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Numero de Personas Hombres | Mujeres
Hasta 200 personas (publico) 2L, 2u, 21 2L, 21
De 201 hasta 500 personas (publico) 3L, 3u, 31 3L, 31
Por cada 300 personas adicionales 1L, 1y, 1l 1,11

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro

16.11 Los locales de expendio de combustibles y/o de energia eléctrica deben estar provistos de
servicios sanitarios para empleados, segon lo siguiente:

Cuadro N°19,
Nimero de empleados Hombres | Mujeres
De 1 hasta 6 empleados 1L, 1U, 1
De 7 hasta 25 empleados 1L 11U, 10 1L 1
De 26 hasta 75 empleados 2L,2U0, 21 | 2L, 21
Por cada 50 empleados adicionales | 1L, 1U, 11 | 1L, 1)

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro

El nimero de empleados debe ser el establecido para el funcionamiento del establecimiento de
venta de combustibles.

Adicionalmente a los servicios sanitarios para los empleados, se deben proveer de servicios
sanitarios para el pablico en base al nimero de wehiculos que comprenda el area de venta de
combustibles del predio y lo siguiente:

Cuadro N"20.
Numero de vehiculos Hombres | Mujeres
De 1 hasta 20 vehiculos 1L 10U, 11 | 1L 1
De 21 hasta 50 vehiculos 2L, 20,21 | 2L, 21
Por cada 50 vehiculos adicionales 1L 1, 10 1L 1

L = lavatorio, U= urinario, | = Inodoro

16.12 lLos servicios higiénicos accesibles para personas con discapacidad son obligatorios
conforme a lo establecido en la Norma Técnica A,120 "Accesibilidad Universal en Edificaciones”
del RNE, En caso se proponga servicios accesibles separados exclusivos para personas con
discapacidad sin diferenciacion de sexo, estos deben ser adicionales al numero de aparatos
exigible segin las tablas indicadas en los articulos precedentes.

Articulo 17.- Estacionamientos

17.1 Ubicacién y accesos:

Las edificaciones comerciales deben contar con areas de estacionamiento, que pueden localizarse
dentro del predio sobre el que se edifica, en las vias frente al predio que hayan sido habilitadas
para tal fin, en predios colindantes laterales, y, cuando la naturaleza de la edificacion y/o de las
vias de acceso restrinjan |a ubicacion de estacionamientos, en predios localizados a distancias no
mayores a 200.00 m. de los accesos a la edificacion comercial.

17.2 Dotacién de estacionamientos:

a) El numero minimo de estacionamientos en una edificacion comercial se determina en base al
cuadro de cilculo de estacionamientos:
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Cuadro N*21. Célculo de estacionamientos
e :
Clasificacion Para personal A .
administrativo Pars pibiieo
Tienda independiente 1 est. cada 15 personas | 1 est. cada 15 personas

Locales de expendio de comidas y bebidas

Restaurante, cafeteria (drea de mesas)

Comida rapida, o al paso (area de mesas,

1 est. cada 20 pers.

1 est. cada 20 pers.

area de atencion)

Locales de expendio de combustibles y/o |  En funcién de los servicios complementarios que
de energia eléctrica contiene

Locales bancarios y de intermediacién

financiera 1 est. cada 15 pers. 1 est, cada 10 pers.

Locales de entretenimiento y/o recreo

Parques de diversion y/o recreo, salas de
juegos ({electrénicos, video, bowling, de
mesa, entre otros)

1 est. cada 25 pers.

1 est. cada 25 pers.

Locales de servicios personales

Spa, bafios turcos, sauna, bafios de vapor,
barberia, salones de belleza

Gimnasios, fisicoculturismo

1 est. cada 15 pers.

1 est, cada 10 pers.

Tienda por departamentos

1 est. cada 25 pers.

1 est. cada 25 pers.

Tienda de autoservicio

Supermercado

Tienda de mejoramiento del hogar

Otras tiendas de autoservicio

1 est. cada 20 pers.

1 est. cada 20 pers.

Mercado de abastos

Mercado de abastos mayorista

Mercado de abastos minorista

1 est. cada 10 pers.

1 est. cada 10 pers.

Galeria comercial 1 est. cada 25 pers. 1 est. cada 20 pers.
En funcion a la sumatoria total de los cdlculos
Centro Comercial resultantes de estacionamientos de los
establecimientos que lo conforman
Galeria ferial 1 est. cada 25 pers. 1 est. cada 20 pers.

b) Este a su vez se multiplica por el factor de rango de atencion del local, de acuerdo a la

zonificacién urbana y la ubicacién geografica de cada ciudad, segin lo siguiente:

Cuadro N*22.
Costa
Tipo de comercio Poblacién a servir Lima Otras Sierra Selva
ciudades

Comercio Interdistrital y Mas de 300,000

[ 3 7
Metropolitano (CM) Hab., 10 08 08 0
Comercio distrital {CZ) 100,00“;:oo,ooo 0.7 0.7 0.6
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Comercio Zonal o Sectorial {CZ) 30'00':::0'000 0.9 0.6 0.6 0.5
Comercio local y Vecinal (CV) Hasta 30,000 Hab. 0.6 0.4 0.4 0.3
c) Deltotal del requerimiento se debe considerar lo siguiente:
Cuadro N"23.

Tipo de vehiculo Porcentaje requerido
Autos 60%
Motos 10%
Vehiculos menores 30%

17.3 Estacionamiento de vehiculos de carga
En el caso de edificaciones comerciales que requieran ingresos diferenciados para personas y
mercancias, la carga y descarga de estas debe efectuarse dentro del lote, mediante un patio de
maniobras para vehiculos de carga acorde con las demandas de recepcion de mercancias.

Debe proveerse un minimo de espacios para estacionamiento de vehiculos de carga, segun lo

siguiente:

a) Para locales comerciales, debe ser de acuerdo al andlisis de las necesidades del
establecimiento; en caso de no contarse con dicho analisis se debe emplear la siguiente

tabla:

Cuadro N°24,

Indice

Estacionamiento

De 1 a 500 m? de area techada

1 estacionamiento

De 501 a 1,500 m’ de area techada

2 estacionamientos

De 1,501 a 3,000 m* de drea techada

3 estacionamientos

Mas de 3,000 m? de drea techada

4 estacionamientos

b) Para centros comerciales:

Cuadro N°25.
Indice Estacionamiento
Hasta 1,500 m? de drea techada 1 estacionamiento
De 1,501 a 3,000 m* de drea techada 2 estacionamientos
Cada 3,000 m* adicionales 1 estacionamiento

¢) Para el caso de los mercados de abastos minoristas, el factor de rango de atencién para
estacionamiento se encuentra especificade en la “Norma Técnica para el Disefio de Mercado
de Abastos Minoristas" del Ministerio de la Produccion,

En el caso que el centro comercial incluya tiendas con expendio de materiales de construccion, se
adiciona un (1) estacionamiento cada 200 m? de drea venta destinada a dicho fin,
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ANEXO 02: Norma 0.40 Educacion - Reglamento Nacional De Edificaciones

a) La Memoria Descriptiva, con el sustento técnico necesario del disefio, que
incluye la descripcion de los diferentes ambientes con su capacidad o aforo
maximo y sus relaciones funcionales.

b) Los planos de arquitectura amoblados, en el caso de ambientes que tengan
distintas posibilidades de disposicion de mobiliario, se presentan con aqguella
disposicion que implique la ruta de evacuacion mas larga.

Articulo 5.- Independencia de uso para Educacion Basica

Los locales de uso educativo deben ser exclusivos para el desarrollo de sus
actividades educativas por lo que sus accesos deben ser independientes de cualquier
otro local o ambiente que desarrolle actividades distintas a la educativa.

El ingreso directo al local educativo es de su uso exclusivo, por lo que dicho ingreso no
debe ser compartido con otro(s) local(es) distinto(s) del uso educativo correspondiente

En el caso de locales educativos que compartan un mismo lote con otro(s) local(es) de
distinto uso y actividades, deben contar con acceso distinto e independiente desde el
exterior, excepto que la normativa correspondiente lo permita

CAPITULO Il
CONDICIONES GENERALES DE HABITABILIDAD Y FUNCIONALIDAD

Articulo 6.- Diseno arquitecténico

El disefio arquitectonico de las edificaciones de uso educativo debe responder a lo
siguiente:

a) A las caracteristicas antropometricas, culturales y sociales de los usuarios.

b) A las actividades pedagogicas y a sus requerimientos funcionales y de
mabiliario.

c) A los servicios complementarios a las actividades pedagdgicas y a sus
requerimientos funcionales

d) A las caracteristicas geograficas del lugar. tales como latitud, altitud. clima y
paisaje.

e) A las caracteristicas del terreno, tales como su forma, tamafo y topografia.

f) A las caracteristicas del entorno del terreno, tales como las edificaciones
existentes y las previsiones de desarrollo futuro de la zona.

Articulo 7.- Ubicacion de las edificaciones de uso educativo
Las edificaciones de uso educative deben cumplir con las siguientes condiciones:

a) Ubicacién conforme a lo indicade en los instrumentos de Acondicionamiento
Territorial y Desarrollo Urbano de los gobiernos locales.

b)  Ubicacién evitando las incompatibilidades de uso establecidas en la normativa
vigente y/o adoptar las alternativas de solucion, respecto de su ubicacion.

c) Las vias de acceso deben prever el ingreso de vehiculos para la atencion de
emergencias.

d)y En caso que se ubiquen en areas rurales, donde no existan servicios publicos
(sistemas de agua de consuma humano, aguas residuales domésticas, energia
eléctrica y drenaje pluvial) se debe recurrir a soluciones alternativas que
garanticen condiciones de servicio salubre, confortable, funcional y sostenible.



Articulo 8.- Confort en los ambientes

El disefio arquitecténico de las edificaciones de uso educativo debe ser integral y
orientarse a lograr las siguientes condiciones de confort:
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El Confort acustico para los ambientes requeridos se sujeta a lo establecido en la
Norma Tecnica A.010 "Condiciones Generales de Disefio” del RNE

Confort térmico. el cual se garantiza teniendo en cuenta el clima del lugar, los
materiales constructivos. la ventilacion de los ambientes y los tlipos de
actividades a realizar en ellos.

La ventilacion natural de los ambientes debe permitir el adecuado y constante
nivel de renovacion del aire segun lo previsio en la normativa vigente. La
ventilacion debe ser permanente y cruzada. reduciendo o eliminando Ia
necesidad de sistemas de climatizacion.

Para los niveles de iluminacion se debe cumplir lo establecido en la Norma
Tecnica EM.010 Instalaciones eléctricas interiores del RNE. Los ambientes de
locales educativos se clasifican en;

Cuadro N° 2. Clasificacion de ambientes
1. Aulas

2. Sala de Usos Multiples - SUM

‘3. Talleres

4. Laboratorios

' 5. Sala de computo / Sala de idiomas

6. chulacnones / Vestibulos y similar

7. Servicios Higiénicos (SS.HH.) / Vestuanos
8. Bibliotecas

9. Otros

La iluminacion natural de los ambientes que la requieran, debe estar distribuida
uniformemente en |la superficie de trabajo, evitandose el deslumbramiento y otros
efectos adversos en el desarrollo de las actividades. Para el SUM, las
circulaciones, los vestibulos, los SS.HH. y los vestuarios se considera el nivel del
piso terminado como superficie de trabajo.

Las edificaciones de uso educativo deben considerar lo establecido en la
normativa especifica referida a disefo bioclimatico del MINEDU u oftras
entidades competentes, segun corresponda.

Articulo 9.- Altura minima de ambientes

9.1

9.2

La altura libre minima de los ambientes no debe ser menor a 2.50 m, medido
desde el nivel del piso terminado hasta la parte inferior del techo (cielo raso,
falso cielo, cobertura o similar),

La altura libre minima desde el nivel de piso terminado hasta el fondo de viga y
dintel no debe ser menora 2.10 m.
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Articulo 10.- Seguridad de acceso

El ingreso peatonal al local educativo debe prever un espacio de transicion, interior o
exterior, que lo separe de la via publica, sin perjudicar el libre transito peatonal,
conforme a lo indicado en las disposiciones normativas del MINEDU u otras entidades
competentes.

Dicho ingreso debe resolver adecuadamente la relacion con el entorno, pudiendo
considerar elementos tales como espacio de espera, mobiliario, vegetacion, acceso
para ciclistas, entre otros, seqgun sea el caso.

Articulo 11.- Estacionamientos

Las edificaciones de uso educativo deben tener estacionamientos para distintos tipos
de vehiculos de acuerdo a la normativa de los Gobiernos Locales. resolviendo el
desplazamiento habitual de los usuarios de manera segura y sin interferir con el
servicio educativo.

En caso la normativa de los Gobiernes Locales no lo precisen, se puede considerar
como referencia lo indicado en las disposiciones normativas del MINEDU.

Articulo 12.- Areas libres

Los porcentajes minimos de areas libres son establecidos por los Gobiernos Locales.
en su defecto se considera lo sefalado en la normativa correspondiente del MINE DU,
u otros organismos competentes.

Se debe prever la proteccion de las circulaciones verticales y horizontales del (los)
edificio(s) segun las condiciones de las zonas bioclimaticas en las que se encuentre

Asimismo, segun corresponda, se debe considerar las disposiciones establecidas en el
marco normativo vigente respecto a las medidas preventivas contra los efectos
nocivos para la salud por la expesicion prolongada a la radiacion solar en espacios
donde se realicen actividades al exterior del (los) edificio(s).

Articulo 13.- Calculo del nimero de ocupantes

13.1 Para fines de disefio de ambientes, se debe considerar los indices de ocupacién
sefalados en la normativa especifica del MINEDU. segun el tipo de servicio
educativo

13.2 El numero de ocupantes de la edificacion para efectos del disefo de las salidas
de emergencia, pasajes de circulacion, entre otros, se calcula de la siguiente

manera
Cuadro N° 3. Numero de ocupantes
Principales Ambientes Coeficiente de ocupantes
Auditorios Segun el nimero de asientos |
Salas de Usos Multiples 1.0 m? por persona ]
Aulas 1.5 m? por persona
Talleres y Laboratorios 3.0 m? por persona
Bibliotecas 2.0 m* por persona
Oficinas 9.5 m? por persona
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~ CAPITULO I
CARACTERISTICAS DE LOS COMPONENTES

Articulo 14.- Materiales y acabados

Los sistemas constructivos, maternales y acabados deben responder a las condiciones
climaticas del lugar. y cumplir con las siguientes condiciones:

a) Se deben usar matenales y acabados durables, de facil mantenimiento y
adecuados para los usos de cada ambiente.

b) De acuerdo a las actividades que se desarrollan en los ambientes, los pisos
deben ser antideslizantes y resistentes al transito intenso.

c) Lapintura empleada debe ser lavable.

d) Las superficies interiores de los servicios higiénicos y areas humedas deben
estar revestidas con materiales impermeables, de facil impieza y contar con
medios de drenaje de aguas

e) Los vidrios deben ser de segurnidad: templado, laminado o con lamina de
seguridad. Asimismo, los vidrios que se encuentren en areas de nesgo deben
seguir lo establecido en la Norma Técnica E.040 “Vidrio™ del RNE.

Articulo 15.- Instalaciones técnicas

Se debe implementar sistemas de video vigilancia, instalaciones de comunicaciones,
redes de alumbrado de areas comunes, puntos de voz. puntos de datos y video, entre
otros, segun se requiera en el proyecto,

Articulo 16.- Puertas

16.1 Las puertas de las aulas y de otros ambientes de aprendizaje y ensenfanza en
las edificaciones de uso educativo, deben:

a) Tener un ancho minimo de vano de 1.00 m.

" b) Abrirse en el sentido de la evacuacion, con un giro de 180°.

c)  Contar con un elemento que permita visualizar el interior del ambiente.

d) Los marcos de las puertas deben ocupar como maximo el 10 % del ancho del
vano.

16.2 Los ambientes que tengan un aforo mayor a cincuenta (50) personas deben
contar por lo menos con dos (2) puertas distanciadas entre si para permitir rutas
de evacuacion alternas. La distancia entre puertas no debe ser menor de 1/3 de
la diagonal mayor del ambiente

16.3 Las puertas de ingreso al local educativo deben facilitar su uso cotidiano y la
evacuacion de los usuarios en casos emergencia. La aperiura de las puertas del
local educativo no debe invadir la via pablica ni las areas que no forman parte
del predio.

Articulo 17.- Caracteristicas de las escaleras

Las escaleras deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

a) Tener un pasamano adicional continuo, ubicado entre los 0.45 m y los 0.60 m de
altura respecto del nivel del piso.
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D)

Las escaleras integradas deben contemplar un espacio previo que separe a la
escalera de la circulacion horizontal, con una profundidad igual al anche minimo
del tramo y no menor a 1.20 m

Grafico N° 1. Espacio previo de receso

1x

\ \ 'Esoacio Drevio

Circulacion horizontal

Articulo 18.- Numero de escaleras

Las edificaciones de uso educativo que tengan mas de un piso deben tener como
minimo dos escaleras que permitan la evacuacion de los usuarios.

Excepcionalmente, se puede contar con una sola escalera, si se cumplen a la vez los
siguientes reguisitos:

a)

b)
¢

d)

La edificacion no tiene mas de tres pisos en los que se realizan actividades

comunes por parte de estudiantes y docentes,

La carga de evacuantes no supera los 100 (cien) usuarios por piso

Los ambientes usados para aulas u otros propésitos educativos o normalmente

sujetos a ocupacion estudiantil tienen al menos una salida directa hacia el

exterior (ventana, puerta, vano o similar) que permita el rescate de personas en

caso de emergencias y que cumpie con lo siguiente:

- Se puede abrir desde el interior sin emplear herramientas.

- Abre hacia un area con acceso a una via publica,

- El angulo de apertura del pafio movil debe ser de por lo menos 90°.

. Tiene un ancho libre minimo de 0.60 m y un aito minime de 0.90 m,

- La altura desde el nivel del piso terminado del ambiente hasta |a parte baja de
|a salida es de maximo 1 10 m,

La distancia total de viaje del evacuante, desde la puerta del aula mas alejada de

la edificacion hasta la zona segura (escalera de evacuacion, refugio o el

exterior), es de 45.00 m sin rociadores, o de 60.00 m con sistema de rociadores.

Articulo 19.- Rampas

Segun el disefio universal, las rampas son de uso general y no exclusivamente para
personas con movilidad reducida. De ser necesario su uso, ademas de lo indicado en
la Norma Técnica A.120 "Accesibilidad Universal en Edificaciones” del RNE, se debe
considerar lo senalado en los literales a) y b) del articulo 17 de la presente Norma
Técnica,
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CAPITULO IV
DOTACION DE SERVICIOS

Articulo 20.- Servicios higiénicos

20.1 Los servicios higiénicos deben diferenciarse por sexo. Para el calculo se
considera una proporcion igual de estudiantes entre hombres y mujeres. Esta
proporcién puede variar, pero debe ser sustentada segun el proyecto.

20.2 Se debe prever el uso de al menos un lavatorio, un inodoro y un urinario en cada
pisc de la edfficacion, para su uso por parte de personas con discapacidad y
adultos mayores, pudiendo ser de uso mixto,

20.3 La dotacion de aparatos sanitarios se calcula sobre la totalidad de estudiantes
del turno de mayor concurrencia.

204 Para las edificaciones para la Educacion Basica Regular (EBR), la dotacion de
aparatos sanitarios para estudiantes se establece segun el cuadro siguiente:

Cuadro N* 4. Dotacion de Aparatos Sanitarios:
Educacion Basica Regular (EBR)

NIVEL Inicial (*) Primaria / Secundaria
- APARATOS Ninos Ninas Hombres | Mujeres
Inodoro 1¢/25 1¢/25 1 ¢/60 1¢/30
Lavatorios (**) 1¢/25 1¢/25 1¢/30 1 ¢/30
| Urinario (**) 1ci25 - 1¢/60 -

(*} Para el Cido | (Cuna) no se requiere diferenciar SS HH. por sexc y no es
obligatorio incluir unnarios. Para el Ciclo 1l (Jardin) se debe diferenciar por sexo. Las
particularidades se encuentran sefaladas en las disposicgones normatvas del
MINEDU.

(**) Los lavalernos y unnanos pueden sustiuirse por aparatos de mampostera
corndos recublentos de materal vidriado, a razén de (.60 m por posicion.

20.5 Para las edificaciones para la Educacion Basica Alternativa (EBA), |a dotacion de
aparatos sanitarios se establece segun el cuadro siguiente:

Cuadro N° 5. Dotacion de Aparatos Sanitarios:
Educacion Basica Alternativa (EBA)

(*) Los lavatorios y unnarnos pueden sustluirse por aparatos de mamposteria

APARATOS Hombres Mujeres
Inodoro 1¢/60 1¢/30
Lavatorios (*) 1¢/30 1¢/30
Urinario (*) 1¢/60 =

corridos recutxertos de matenal vidrado, a razon de 060 m por posicon

20.6 Para las edificaciones para Educacion Basica Especial (EBE), la dotacion de
aparatos sanitanos para estudiantes se establece segun el cuadro siguiente:
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Cuadro N° 6. Dotacion de Aparatos Sanitarios:
Educacion Basica Especial (EBE)

APARATOS Hombres  Mujeres
Inodoro 1c/60 | 1¢/30 |
Lavatorios (*) 1¢/30 1¢/30
Urinario (*) 1¢/60 -

(") Los lavatorios y unnaros pueden sustituirse por aparatos de mamposteria
corridos recubieros de matenal vidnado, a razon de 0.60 m por posion

Para los SSHH anexos al aula o sala educativa, se debe considerar las
disposiciones normativas del MINEDU.

20.7 Para las edificaciones para la Educacién Superior, la dotacidn de aparatos
sanitarios se establece segun el cuadro siguiente:

Cuadro N° 7. Dotacion de Aparatos Sanitarios:
Educacion Superior

Superior
NIVEL Hombres Mujeres
Inodoro 1 ¢/60 1 ¢/30
Lavatonos (*) 1¢30 130
Urinario (*) 1 ¢80 -

(*) Los lavatorios y urinarios pueden sustituiree por aparalos de mamposteria
comdos recubiertos de material vidriado, a razon de 0.60 m por posicion,

20.8 Para las edificaciones para los institutos o c¢entros de idiomas, Centros de
Educacion Técnico Productiva (CETPRO), Centros de Educacion Comunitana,
Centros preuniversitarios y otros de naturaleza semejante donde se desarrollen
actividades de capacitacion y educacion, la dotacion de aparatos sanitarios se
establece segun el cuadro siguiente:

Cuadro N° 8. Dotacion de Aparatos Sanitarios:
Otras formas de atencién educativa

APARATOS Hombres Mujeres
| Inodoro == 1¢/60 1¢/30
Lavatorios (*) 1¢/30 1¢/30
Unnario (%) 1 ¢/60 -

(*) Los lavatonios y unnarios pueden sustituirse por aparatos de mamposteria
corridos recubiertos de matenal vidnado, a razon de 0.60m por posacion.

20.9 La dotacién de aparatos sanitanos para oficinas de uso del personal docente,
administrativo, de servicio y otros usos, debe considerar lo establecido en las
normas del RNE.

20.10Los servicios higiénicos para perscnal docente, administrative y de servicio,
deben encontrarse separados de aquellos destinados para los estudiantes, a
excepcion de los locales educativos de Educacion Superior,
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Z“NORMAS LEGALES

ANEXO 03: NORMA 0.80 OFICINAS - REGLAMENTO NACIONAL DE EDIFICACIONES

El Peruana
wiernes 9 de junio de 2006

Los tipos de oficinas comprendidos dentro de los al-
cances de la presente norma son;

- Oficina independiente: Edificacion de uno o mas
niveles, gue puede o no formar parie de otra edificacion.

_Edificio corporativo: Edificacion de uno o varios ni-
veles, destinada a albergar funciones prestadas por un
salo usuario.

CAPITULO I
CONDICIONES DE HABITABILIDAD Y
FUNCIONALIDAD

Articulo 3 .- Las condiciones de habitabilidad y funcio-
nalidad se refieren a aspectos de uso, accesibilidad, ven-
tilacion e iluminacion.

Laz edificaciones para oficinas, deberdn cumplir con
los requisitos establecidos en la Morma A.010 «Ceonside-
raciones Generales de Disefios y en la Morma A.130 «Re-
quizitos de Segundads.

Articulo 4.- Las edificaciones para oficinas deberan
contar con iluminacién natural o artificial, que garantice el
desempefio de las actividades gue se desarrollaran en
ellas.

La iluminacion artificial recomendable deberd alcan-
zar los siguientes niveles de iluminacion en el plano de
trabajo:

hreas de trabajo en oficinas 250 luxes
Vestibulos 150 luxes
Estacionamientos 30 luxes
Circulaciones 100 luxes
ASCENSONES 100 luxes
Senvicios higignicos 75 luxes

Articulo 5.- Las edificaciones para oficinas podrén con-
tar optativa o simultdnsamente con ventilacion natural o
artificial.

En caso de optar por ventilacian natural, €l area mini-
ma de la parte de los vanos gue abren para permitir la
ventilacion, debera ser superior al 10% del area del am-
biente gue ventilan.

Articulo 6 - El nimero de ccupantes de una edifica-
{:if:sn de oficinas se calculard a razdn de una persona cada

Ar‘tlculo 7.- La altura libre minima de piso terminado a
cielo raso en las edificaciones de oficinas sera de 240 m.

Articulo 8 - Los proyectos de edificios corporativos o
de oficinas independientes con mas de 5,000 m2 de area
atil deberén contar con un estudio de impactc: vial que
proponga una solucion que resuelva el acceso v salida de
vehiculos.

CAPITULD I
CARACTERISTICAS DE LOS COMPONENTES

Articulo 9.- Las edificaciones para oficinas, indepen-
dientemente de sus dimensiones deberan cumplir con la
norma A.120 «Accesibilidad para personas con discapa-
cidads

Articulo 10.- Las dimensiones de les vanos para la
instalacion de puertas de acceso, comunicacion y salida
deberan calcularse segin el uso de los ambientes a los
que dan acceso y al numero de usuarios que las emplea-
ra, cumpliendo los siguientes requisitos:

a) La altura minima sera de 2.10 m.
b} Los anchos minimos de los vanos en que se insta-
laran puertas seran:

Ingreso principal 1.00 m.
Dependencias interiores 0590 m
Servicios higiénicos 0.80 m.

Articulo 11.- Deberan contar con una puerta de acce-
s0 hacia la azotea, con mecanismos de apertura a pre-
=ién, en &l sentido de la evacuacion.

rticulo 12.- El ancho de los pasajes de {:lr{:ulamnn
dependera de la longitud del pasaje desde la salida mas
cercana y el nimero de personas que acceden a sus es-
pacios de trabajo a traves de los pasajes.

Articulo 13.- Las edificaciones destinadas a oficinas
deberan cumplir los siguientes requisitos:

a) El nimero y ancho de las escaleras esta determina-
do por el caleulo de evacuacion para casos de emergen-
cia.

b) Las escaleras estaran aizladas del recinto desde el
cual se accede mediante una puerta a prueba de fuego,
con sistema de apertura a pres-lon (barra arlhpatlcn] enla
direccion de la evacuacion y derre automatico. Mo seran
necesarias las barras antipatico en puertas por las que se
evacuen menos de 50 personas.

CAPITULO IV
DOTACION DE SERVICIOS

Articulo 14.- Los ambientes para servicios higiénicos
deberan contar con sumidercs de dimensiones suficien-
tes como para permitir la evacuacion de agua en caso de
aniegos accidentales.

La distancia entre los servicios higienicos y el espacio
mas alejado donde pueda trabajar una na, no pue-
de ser mayor de 40 m. medidos horizontalmente, ni pue-
de haber mas de un piso entre ellos en sentido vertical.

Articulo 15.- Las edificaciones para oficinas, estaran
provistas de servicios sanitanios para empleados segln
lo que se establece a continuacion:

Nimero de ocupantes Hombres Mujeres Mixto

DOe 1 a3 empleados 1L 1w, 11
De 7 3 20 empleados 1L, fw, 11 1L
De 21 a 30 empleados 2L, 2w 2 LA
De 81 a 150 empleados AL, 3w, 3 3L A

Por cada 80 empleados adicionales 1L, fu, 11 L1
L: Lavatoria U: Urinario I: Inodoro

Articulo 16.- Los servicies sanitarios podran ubicarse
dentro de las oficinas independientes o ser comunes a
varias oficinas, en cuyo caso deberan encontrase en el
misme nivel de |a unidad a la que sirven, estar diferencia-
dos para hombres y mujeres, y estar a una distancia no
mayor a 40m. medidos desde el punto mas alejado de la
oficina a la que sirven.

Los edificios de oficinas y corporativos contardn adi-
cionalmente con servicios sanitarios para empleados y
para publico segln lo establecido en la Norma A.070 «Co-
mercior del presente Reglamento, cuando se tengan pre-
vistas funciones adicionales a las de trabajo administrati-
vo, como auditorios y cafeterias.

Articulo 17.- La dotacion de agua a garantizar para
el dizefic de los sistemas de suministro y almacena-
miento son:

Rlegu de jardines Shsxm2xdia
Oficnas 20 Hs. x persona x dia
Tiendash is. x persona x dia

Articulo 18.- Los servicios higiénicos para personas
con discapacidad seran obligatorics a parfir de la exigen-
cia de contar con tres artefactos por servicio, siendo uno
de ellos accesible a personas con discapacidad.

En caso se proponga servicios separados exclusivos
para persenas con discapacidad sin diferenciacion de
género, este debera ser adicional al nimero de aparatos
exigible.

Articulo 19.- Las edificaciones de oficinas deberan te-
ner estacionamientos dentro del predio sobre el que se edi-
fica. El nimerno minimo de estacionamientos quedara esta-
blecido en loz planes urbanes distritales o provinciales.

Ladotacion de estacionamientos debera considerar es-
pacios para persenal, para visitantes y para los usos com-
plementarios.

Articulo 20.- Cuando no sea posible tener el numero
de estacicnamientos requeride dentro del predio, por tra-
tarse de remodelaciones de edificaciones construidas al
ampare de normas gue han perdido su vigencia o por en-
contrarse en Zonas monumentales, se podrd provesr los
espacios de estacionamiento en predlos CErcanos segln
lo que norme la Municipalidad Distrital respectiva en la
gue se encuentre |a edificacion.

Articulo 21.- Debera provesrse espacios de estacio-
namiento accesibles para los vehiculos que transportan o
son conducidos por personas con discapacidad, a razon
de 1 cada 50 estacicnamientos requendos.

Su ubicacion sera la mas cercana al ingreso y salida
de personas, debiendo existir una ruta aceesible.

ICG

Difundido por: ICG - Instituto de la Construccion y Gerencia
www.construccion.org [ icg@icgmail.org | Telefax - 421 - TR96
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ANEXO 04: CUADRO DE VALORES UNITARIOS OFICIALES DE EDIFICACIONES
PARA LA COSTA - MAYO

El pressvie Comdre o Visbosa Uinbavioa ba sile scloslzed con e inolos de rec s o Comsummblor de Live Maropolisng scovmacs o mes de sbed 2002 1,008

Cuadro de Valores Unitarios Oficiales de Edificaciones para la

Costa

Vigente desde el 01 al 31 de Mayo del 2022
Fashucion Ministeral N 350-303 VIVIERDA - Fecha gubiicacite en Diaris Bl Perano: 3ect-2021
Risserlusin Sefatural N° 001 22UNED 101 mapo H023) IPC mis de Abil 2023 282%

VALORES POR PARTIDAS EM HUEVDS SOLES POR METRO CUADRADO DE AREA TECHADA

g ESTRUCTURAS ACABADDS INSTALACIONES
MUROS ¥ PUERTAS ¥ REVESTI- ELECTRICAS ¥
£ | coLummas TECHAS FIs0s VENTANAS MIENTOS Bahos SANTARIAS
3 1} (] L] ] 15 15}
Estruchuers laminares  |Lozac afigeradode | Mamal imporinde, Bluminio pessdo con  [Mérmol impodsdo,  [Bafos complefos  [Aire scondicionedo, -
curvsdas de conceefin  |eoncrelo amade con | peedines nedurales pesfiles ezpecisles.  |madem fina [cacba o (7] de uj minaciin especisl, veski
armado que inchuyen e |leces meyores de Gm. |imporndas, Maders finz =imilar], baldosa meortads cn lecion forzada, ==t
una 3ol emadura la | Con schremargs meyor | poreslanaio. omamenial [chs, |escusbcaeniechoo  |enchapefino hidro neumakico, ague
cmenkscion y o feche. | 300 lg_'m"_ cedm o pno seleclo).  |smilar (mamol o similar].  |caenke yina,
A Pars este caso no 22 Videin in=ulado \1 inlercomunicador
conzdera los valores de alarmee, ascensor, sisk.
I columna N2 de bombes de agua y
desague (5], belefona,
rabuesl.
ST T HATS w3 EYERL) 1 S I 1 S—
Columras, vigas ywo Higemdos o lozas de | Mamol nacional o sluminic o madess fina [Marmal macional, Bafos complefios | Sistemas de bomizen de
placas de conoeic concreln smads reconsiuide, parquet |[caobe o similer) 42 |madem fins[cacha o |[7) impordedes oxn  |agua polable (3],
armado yio melsiices.  |inclinades. fno oivo, chonta o [dimefio esgecial vidric [similer] enchapes en | maydica o cardmico|azcensor, f=léfono, agus
B similar|, ceramica poleeizado (2] y techos. deco- mbuc calienie yfria, gz
impornds, madees curvads, lsmisads o mporind. natuml.
fina. em
J6268 222.30 180.84 160.51 245.31 8443 238.26
Piacas de conceeln Higemdz o lozaz de | Madzrs fina Bumivio o made fima [Sugedice commss  |Saros completos lgusl sl Pusks "E” sin
(=102 15on), sbs  |concrein amade machiembrmds, |caoba o simiar), oblenida medianie (7] racionales con  |ascensor.
Flzrin amnade, [adillo o (roszontales. lerazn viden eaindo encofsdo especial, | maydlica o cerdmics
C similar con columna § polarzado (2], enchape eniechos.  |mecional de coloe.
s de amame de laminado o lemplada.
concredn armadc.
[ SESEE TELTE i X TO00 TEE 54 SEST TS0
Ladello o similar sin Calarina matafcs,  |Pmwguetds Tmla-  [Venisnas ds suminio, |[Ercrepe de maders o [Safos complefios  |Agus fria, agus celienis,
elemenin: de concreln  |femcemenio sobee  |jas, cemimica nacio-  |puerins de mader |laminedos, pisdme  |(7) nacionales comenie irfasica
D rmada. Drywall o viguerin metdlica. ral, loseln venegiana  |selecin, widrio fralndo | mafenial vitificado.  |Blamcos con Iziéfonn, gas nafuml.
similar inchaye facha (6] 40wl cm, pisc [trarsparenis (31 mayolica blanca.
laminada.
241.42 116.83 105.00 .10 141.30 31.25 34,55
fdcbe, iapial o quincha. [Madem con material | Famgquet de 2ds, Ventanmsde Femo, |Supedice delmdslo  |Saros con mayohon | Sgus s, squs calenis,
moermeab bl ozels venacana pusrns de maden canayisia, blanca, parcal. pomenfE monofssc,
E W3 cm ljmsde  selecin [caaba o iekéong, grs nsurl
cemenic mncanln  |similar), videio
TETE [0 S i — TS TE3T EESE
Madem [eskesque, Calaming mefaica,  |Lossbs corsienis, cando [Ventanas de femo o |Temsjecfrolechedo  [Sefos blancaz sin  |Agus fris, comierts
pumaguirs, husyrurn,  |feccemenincbeia | rodado, affomim. sluminic indusirial, yic yezo mokiumds,  (maydlica. monoiEsics, gas nakural.
machings, calskua ok wiguens de pusrinz pinkurs bpeatle.
amanla, ocpaba, disbio |madem comienie. conbaplscades 4=
F fuerde, bmiloz miaders jcedre 0
similares]. Drpwall o similar), pusrinz
similar (sin facho) mizterial MDF o HDF,
viden simple
12800 23.57 47.73 S8.51 EB.82 13.65 33.45
Fircado con mezcls de | Maders rishes o cane |Lossts vinilca, Wadzrm comanis pon | |Estucasan de yemn o [Sandesos basicos  |Agqus fris, comientz
Earm. con o de bamo. cemenio baufisda marcos en puertnz y  |bamo, pinfume o lemple(de loza = 2da.,  |monofEsica, feléfono.
G coloresdo, Espizon. veniznas de pvc o o &l squa. fieern. fundido o
ram = rprimrie aranin
75.42 16.47 42.40 31LEl 56.43 EXT] 36.53
3in fecho. Cemenio pulido, Maders nisica. Fintado en ladrllc Sir apamios Sgus fria, comienis
H mdedin comiarts, misdicn, plecs de =m-ilarios. moriasica sin smpoter
i Jeonrely o sy
- 0.00 26.53 15.80 2257 0.00 13.76
Tiers compeciads.  |Zin pussias pi Zin peyestimiznios en Sin inslalacion eléchica
I senianas. lnrds, adcbe o i santarie
- - 531 0.0 | 0.00 - 0.00
'En Edifios aumentar el valor por m’ en 5% a partir g2}
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