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RESUMEN

CENTRO INTEGRAL DE FORMACION EN NEGOCIOS GASTRONOMICOS

Distrito de Belén, Provincia de Maynas. Region Loreto

Dora Rodriguez - Pinedo

Pool Anderson Tamani — Meza

Elaboramos una propuesta que consiste en el disefio de un centro integral de
formacion en negocios gastrondmicos para la region Loreto, en el Distrito de Belén,
Provincia de Maynas, para el mejoramiento de la comercializaciéon en la zona de
Belén, formacion de profesionales gastronémicos e impulsar la cultura y gastronomia
desde un punto significativo de Loreto. Para lograr dicho propdsito se hizo la eleccion
del terreno perteneciente a la Casona o conocido como el mercado de Belén. Al
finalizar el proyecto se obtuvo como resultado el adecuado disefio de una
infraestructura para un centro integral de formacién en negocios gastrondmicos,
logrando una adecuada infraestructura, los comensales puedan disfrutar de la cultura
y gastronomia de Loreto, y los estudiantes pueden desempefar sus habilidades al
maximo ya que cuentan con todos los usos necesarios como pabellébn de aulas,
biblioteca, auditorio, area administrativa, que permitan su adecuada formacién y

profesionalizacion, etc.

Palabras claves: Propuesta de Disefio, centro integral, formacién gastrondmica,

comercializacion

Palabras claves: Design proposal.
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ABSTRACT

INTEGRAL TRAINING CENTER IN GASTRONOMIC BUSINESSES

District of Belén, Province of Maynas. Loreto Region

Dora Rodriguez-Pinedo

Pool Anderson Tamani-Meza

We elaborated a proposal that consists of the design of a comprehensive training
center in gastronomic businesses for the Loreto region, in the District of Belén,
Province of Maynas, for the improvement of commercialization in the Belén area,
training of gastronomic professionals and promoting culture and gastronomy from a
significant point of Loreto. To achieve this purpose, the choice of land belonging to the
Casona or known as the Belén market was made. At the end of the project, the
adequate design of an infrastructure for a comprehensive training center in
gastronomic businesses was obtained, achieving an adequate infrastructure, diners
can enjoy the culture and gastronomy of Loreto, and students can perform their skills
to the fullest. since they have all the necessary uses such as classroom pavilion,
library, auditorium, administrative area, which allow their adequate training and

professionalization, etc.

Keywords: Design Proposal, comprehensive center, gastronomic training, marketing

Keywords: Design proposal
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion del problema

La gastronomia tipica es una de las atracciones y actividad mas interesantes
que existe, esta mescla la cultura con la alimentacién y el resultado de es un exquisito
manjar al alcance de todos y servido donde lo encuentres, puede ser en: centros
comerciales, restaurant, fonda, tienda, que se consideran comercio de aspecto
formal, por otra parte encontramos lugares peculiares que se consideran comercio de
aspecto informal y pueden ser: parques, veredas, patio traseros, garajes, canastos en

la calles, etc. @

Por esta peculiaridad, la gastronomia peruana es apreciada a nivel mundial,
llegando a ser considerada por el periédico francés Le Monde como una de las tres
grandes cocinas de la humanidad, al lado de la china y de la francesa. Pert es muy
privilegiado por la variedad de ingredientes que existe en nuestras tierras, gracias a
su geografia con la que cuenta, por lo que nuestra cocina esta llena de riqueza, dentro
de las tres regiones que conforman nuestro pais existen 8 zonas climaticas y varios

microclimas, siendo asi el Peru, el pais con mayor biodiversidad del mundo. @

Actualmente, la cocina peruana representa una simbiosis de culturas
culinarias gracias a nuestra diversidad de ingredientes, tanto nativos como los que
llegaron de otras partes del mundo, el cual permitieron la evolucion de una culinaria

amplia y diversa en constante reinvencion. ®

Esta representatividad es bastante notoria, en nuestra ciudad de Iquitos, que
forma parte de la Amazonia Peruana, lo que se traduce en un conjunto de tradiciones
culturales de diversidad etnias, que promueven la interculturalidad gastrondmica,

ideal para los comensales locales, nacionales e internacionales.

En este sentido, existe una propuesta arquitecténica, centro integral de formacion en
negocios gastronémicos, que es un espacio, que relne toda la tradicion y el arte de
la comida, en un espacio para la reunion de personas, promocién de eventos,
muestras de la cultura y las distintas maneras de cocinar, con la finalidad que el
usuario visite el lugar con el objetivo de solamente comprar. ©
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Pero son los mercados en nuestro pais estan destinados a la compra y venta de
productos, muchos de ellos en malas condiciones de salubridad, donde los puestos
de comida no se encuentran debidamente organizados, donde los espacios no son
los adecuados, ya que no facilita la circulacion y la comodidad para los consumidores,
no se encuentran especializados en gastronomia y carecen de condiciones

adecuadas para ofrecer un buen servicio a los comensales.

Teniendo en cuenta este panorama, basados en la carencia e inexistencia de
un centro gastronémicos de tipologia distinta en la ciudad de Iquitos teniendo como
foco al distrito de Belén con su patrimonio urbano, “La Casona”, mercado municipal
de expendio de insumos de primera necesidad, el presente trabajo pretende presentar
una propuesta de disefio de un, centro integral de formaciébn en negocios
gastronémicos, lo que podria promover el mejoramiento de ese espacio de la zona de
Belén, y contribuir con la calidad del servicio de venta de insumos, comida y formacion
de profesionales gastronémicos, a través de su funcionalidad, habitabilidad,

respondiendo a los requerimientos de este rubro.

1.2. Formulacién del problema

1.2.1. Problema general

¢La propuesta de disefio de un centro integral de formacién en negocios
gastronémicos en el distrito de Belén contribuird con las condiciones de salubridad,

organizacion, y buen servicio a los comensales?

1.2.2. Problemas especificos

e ¢ Cudles son las necesidades para optimizar la gestién y calidad de servicio
de los establecimientos gastronémicos?

e (;Qué disefio arquitecténico tendra la propuesta de un centro integral de
formacion en negocios gastrondmicos para atender las necesidades de los
comensales?

e (Existen elementos tecnoldgicos, académicos, cultural y ambientales

comprenderd la propuesta?
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1.3.

1.4.

1.4.1.

Analisis FODA

Tabla 1. FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Existe disponibilidad de
terrenos amplios para el

desarrollo del proyecto.

Interés por construir los

Centros gastrondmicos

La vida en el ambito urbano,

existe inseguridad ciudadana

Normatividad que respalda el

disefio

Falta saneamiento de terrenos
donde se construira centro
integral de formaciéon en

negocios gastronémicos

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Disponibilidad de generar
nuevas perspectivas para la

gastronomia

Cambio de gobiernos

Politica publica de apoyo para

mejoramiento de centros de

abasto de comida e insumos

Posible negativa de los
comensales y poblacion en

general

Objetivos

Objetivo general

Proponer un Disefio de un centro integral de formaciébn en negocios

gastronémicos en el Distrito de Belén, Maynas, Loreto
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1.4.2. Objetivos especificos

e Diseflar ambientes funcionales teniendo en cuenta las condiciones

topograficas, urbanas y climaticas de la zona.

o Generar una propuesta arquitectdnica contemporanea para el servicio, que se

integre espacial, funcional y formalmente.

e |dentificar elementos para promover la flexibilidad del disefio con su entorno,

asi como las nuevas tecnologias y metodologias.

1.5. Supuesto basico de la investigacion

El disefio de un centro integral de formacion en negocios gastronémicos en el
Distrito de Belén, no solo seria un indicador de mejorias en la calidad del expendio de
insumos, presentacion de platos y formacién de profesionales desde el punto de vista
gastronémico, y desde el punto de vista arquitecténico, es una oportunidad para
generar mejores presentaciones de la gastronomia local y nacional, para el potenciar

de esta manera el turismo en nuestra ciudad.

1.6. Justificacion de la investigacion

La presente investigacion se justificara en la mediada de que se logren las
metas, objetivos y que beneficie a toda la poblacién del Distrito de Belén y por ende
a toda la Provincia de Maynas, tanto a comerciantes, productores, transportistas y
usuarios. Con la propuesta de una infraestructura adecuada y de acuerdo a las
condiciones climatoldgicas de la zona, y la puesta en servicio se solucionaran los
problemas ambientales, de seguridad, informalidad, de salubridad e higiene debido a
la acumulacién de desechos organicos en las calles, la falta de un adecuado sistema
de refrigeracion para los puestos de carnes, pescado y frutas, entre otros

inconvenientes. ¥

Esas soluciones se sustentan porque en Latinoamérica existe una
gastronomia propia nacida de su tradicion y sus origenes culturales. La cocina latina
no es mas que el resultado de la historia de sus pueblos: una fusion de elementos
culturales, étnicos y sociales que hacen de su estilo gastronémico una mezcla de

sabores, productos, recetas y estilos. ®
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Este estudio realizado es para poder rescatar la puesta en valor de la

gastronomia de la selva, pero hoy por hoy, no existe en el pais, una infraestructura

adecuada para el desarrollo de una actividad tan compleja como la gastronomia, y

pueda lograr vincular a todos los actores dentro de un mismo edificio. ©

Y de esta manera se mejorara la calidad de vida de los comerciantes del

mercado denominado “La Casona” como en los alrededores.

1.7.

1.8.

Alcance y limitaciones

La capacidad del proyecto serd segun la demanda de personas jovenes de
todos los géneros entre que viven y trabajan en Belén y distritos aledafios en

el sector gastronémico.

Principalmente se abarcara la demanda segun datos del Instituto Nacional de
Estadistica, el plan estratégico institucional de Lurin 2014, MINTRAYy el Centro
Nacional de Planeamiento Estratégico.

El sustento econdémico no es condicionante de disefio ya que esta sustentada

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

El centro integral de formacion en negocios gastronémicos esta dirigido al
publico en general tanto nacionales como internacionales que buscan un
espacio donde puedan encontrar actividades gastrondmicas y a aquellas
persona que desean instruirse en la educacion referente a la gastronomia ,
ademas de encontrar actividades culturales y en una zona exclusiva de la
dinamica urbana, siendo este la playa San Pedro, el proyecto respetara el
contexto fisico paisajistico para el beneficio del disefio y del usuario, que a la

vez beneficiara a toda una ciudad

Disefio de la investigacion

Es un estudio descriptivo, porque se realizara las observaciones del terreno,

viéndose las necesidades de los posibles usuarios.
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1.9.

Metodologia de la investigacidn

Para obtener informacion de los criterios técnicos para la edificacion del centro

integral de formacién en negocios gastronémicos se tomara en cuenta:

o Reglamento Nacional de Edificaciones encontramos un capitulo entero
referente al uso comercial: En la Norma A.070 encontramos la

informacion requerida para mercados mayoristas y minoristas.

o Norma Sanitaria de Funcionamiento de Mercados de Abasto y Ferias-

Ministerio de Salud.

o Normas para la Organizacion y Ejecucion del Proceso de Admisiéon a
las Instituciones de Educacion Superior, Criterios para la Evaluacion
de Infraestructura de Institutos Superiores, entrevistas y observaciones

de instituciones in-situ.

Para obtener informacion del terreno seleccionado, para la proyeccién de la
construccion del centro integral de formacion en negocios gastronémicos, se
solicitara al municipio de turno el PLAN DE DESARROLLO URBANO (PDU)
del distrito de Belén.
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

2.1. Antecedentes del lugar

El proyecto se localiza en el distrito de Belén ©:

e Departamento: Loreto

e Provincia: Maynas

e Superficie: 632.8 kmz

e Poblacion: 64,488 hab. (censo 2017)
e Ubigeo: 160112

El distrito de Belén es uno de los once distritos que conforma la provincia de
Maynas en el departamento de Loreto, bajo la administracion del Gobierno Regional

de Loreto, en el Peru. Su capital es la Villa de Belén ubicado a 86 msnm.
El distrito limita con:

e Norte: con el distrito de Punchana.
e Sur: con los distritos de San Juan Bautista y Fernando Lores.
e [Este: con el distrito de Indiana.

e Oeste: con los distritos de Iquitos y San Juan Bautista.

2.1.1. Historia

El distrito de Belén fue creado mediante Ley N° 27195 del 5 de noviembre de

1999, en el gobierno del presidente Alberto Fujimori.

El distrito de Belén fue creado inicialmente como distrito Villa Belén en 2002,
naciendo en Belén Cocha, un pequefio riachuelo que brotaba delrio Itaya. El
crecimiento de Belén se realiz6 desde abajo hacia arriba, donde su crecimiento
poblacional se asienta hacia Pijuayo Loma, una terraza geografica de la inmensa

Gran Planicie en que Iquitos se asienta.
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Presenta un clima caluroso, con intensidad de lluvias que se acentian a partir
del mes de diciembre y en los primeros meses del afio. Durante el mes de junio,
principalmente, el cual registra bruscos cambios de temperatura, incremento de la
presion atmosférica y disminucion de la humedad ambiental, a consecuencia de la
llegada de masas de aire frio provenientes de la Antartida, con una duracion de dos
o tres dias. En horas de la noche, durante el “friaje” los termdmetros llegan a marcar
hasta 14° Cy 13° C.

El Distrito presenta una infraestructura vial y fluvial como medios de
comunicacion. El principal atractivo de la zona, es la plaza Venecia y el monumento

municipal, que cumple funciones de mercado de abastos, La Casona.

La via fluvial conformada por el rio Itaya, permite el transporte de carga y
pasajeros a través de sus aguas, sirviéndose de canoas, bote-motor, deslizadores,
entre otros que son utilizados frecuentemente por la poblacion riberefia asentada a
orillas de ambos rios. No existen embarcaderos, puertos ni mini-puertos habilitados

para un mejor servicio a la poblacién.

2.2.  Antecedentes del temay de la institucidon

2.2.1. LaArquitecturay la gastronomia

La Arguitectura y la Gastronomia son dos disciplinas que comparten muchos
aspectos en comun. En ambas, la experiencia es multisensorial. Muchos o casi todos

los sentidos son parte de la experiencia final y la hacen especial y Unica.

En el caso de la Arquitectura: la vista, el tacto, el olfato y el oido, hacen de la
experiencia de percibir un espacio algo absolutamente magico e indeleblemente

marcado en nuestros recuerdos.

Teniendo en cuenta que la definicion definitiva de la Arquitectura es la creacion
de un "Escenario" para el ser humano, un escenario para vivir, para sofiar, para
aspirar a la felicidad en términos absolutos y por qué no, para disfrutar de una buena

experiencia gastronémica.
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2.2.2. Normativas

2.2.2.1. Reglamento Nacional de Edificaciones

2.2.2.1.1. Normas para disefiar un Mercado®

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

para mercados mayoristas y minoristas.

2.2.2.1.1.1. Capitulo Il - Condiciones de Habitabilidad y Funcionalidad
e Articulo 7

El nimero de personas de una edificacion comercial se determinara de
acuerdo con la siguiente tabla, en base al area de exposicion de productos y/o con
acceso al publico:

-Tienda independiente: 5.0 m2 por persona

-Salas de juegos, casinos: 2.0 m2 por persona

-Gimnasios: 4.5 m2 por persona

-Tienda por departamento: 3.0 m2 por persona

-Mercado mayorista: 5.0 m2 por persona

-Supermercado: 2.5 m2 por persona

-Mercado minorista: 2.0 m2 por persona

-Restaurantes (area de mesas): 1.5 m2 por persona

-Patios de comida (area de mesas): 1.5 m2 por persona

-Bares: 1.0 m2 por persona

-Discotecas: 1.0 m2 por persona

-Tiendas: 5.0 m2 por persona

-Areas de servicio (cocinas): 10.00 m2 por persona

-Galeria Comercial: 2.0 m2 por persona
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e Articulo 8

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

comerciales sera de 3.00 m.

2.2.2.1.1.2. Capitulo lll — Caracteristicas de los Componentes

e Articulo 9

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

con ingresos diferenciados para publico y para mercaderia.

e Articulo 10

Las dimensiones de los vanos para la instalacion de puertas de acceso,
comunicacion y salida deberan calcularse segun el uso de los ambientes a los que

dan acceso y al tipo de usuario que las empleara, cumpliendo con los siguientes

requisitos:
o La altura minima sera 2.10 m.
o Los anchos minimos de los vanos en que instalaran puertas seran:
o Ingreso principal 1.00 m
o Dependencias interiores 0.90 m
o Servicios higiénicos 0.80 m
o Servicios higiénicos para discapacitados 0.90 m

e Articulo 12

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

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

El ancho minimo de los pasajes sera de 2.40 m los mismos que deben
permanecer libres de objetos, mobiliario, mercaderia o cualquier obstaculo. Los
pasajes principales deberan tener un ancho minimo de 3.00 m. Los pasajes de
circulacion publica deben estar intercomunicados entre si mediante circulaciones

verticales, escaleras y/o ascensores.
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e Articulo 13

El material de acabado de los pisos exteriores debera ser antideslizante. Los
pisos de en mercados, serdn de material impermeable, antideslizante y liso, faciles
de limpiar y se les dara pendiente de por lo menos 1.5% hacia las canaletas o

sumideros de desagtie.

e Articulo 15

Los locales comerciales tendran un area minima de 6.00 m2, sin incluir
depdsitos ni servicios higiénicos, con un frente minimo de 2.40 m y un ancho de puerta

de 1.20 m y una altura minima de 3.00 m.

e Articulo 16

Los puestos de comercializacion en los mercados se construirdn de material
no inflamable, las superficies que estén en contacto directo con el alimento deberan
ser faciles de limpiar y desinfectar. El disefio de las instalaciones sera apropiado para
la exhibicién y la comercializacion de alimentos en forma inocua; considerara una
zona de depdsito para almacenar mercaderia ligera; requerira de instalaciones

eléctricas y sanitarias en caso que lo exija la actividad comercial a desarrollar.

La distribucion de las secciones sera por tipo de producto. Las areas minimas
de los puestos de acuerdo a las actividades comerciales a desarrollar en el mercado

seran:

o Carnes, pescado y productos perecibles 6.00 m2
o Abarrotes, merceria y cocina 8.00 m2

o Otros productos 6.00 m2
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e Articulo 17

El area de elaboracién de alimentos, sera con pisos de material no absorbente,
resistentes, antideslizantes, no atacables por los productos empleados en su limpieza

y de materiales que permitan su mantenimiento en adecuadas condiciones de higiene.

Seran faciles de limpiar y tendran una inclinacién suficiente hacia sumideros
que permita la evacuacion de agua y otros liquidos. Las paredes tendran superficies
lisas, no absorbentes y revestidas de material o pintura que permitan ser lavados sin
deterioro. Los techos estaran construidos de forma que no acumule polvo ni vapores
de condensacion, de facil limpieza y siempre estaran en condiciones que eviten

contaminacion a los productos.

2.2.2.1.1.3. Capitulo IV — Dotacion de Servicios

e Articulo 19

Los ambientes para servicios higiénicos deberan contar con sumideros de
dimensiones suficientes como para permitir la evacuacion de agua en caso de
aniegos accidentales. La distancia entre los servicios higiénicos y el espacio mas
lejano donde pueda existir una persona, no puede ser mayor a 50 m medidos

horizontalmente, ni puede haber mas de un piso entre ellos en sentido vertical.

e Articulo 22

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

servicios sanitarios para el publico en base al calculo del nUmero de ocupantes.

e Articulo 23

Los servicios higiénicos para personas con discapacidad seran obligatorios a
partir de la exigencia de contar con tres artefactos por servicio, siendo uno de ellos
accesibles a personas con discapacidad. En cado se proponga servicios separados
exclusivos para personas con discapacidad sin diferenciacion de sexo, éste debera
ser adicional al nimero de aparatos exigible segun las tablas indicadas en los

articulos precedentes.
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e Articulo 24

Las edificaciones comerciales deberan tener estacionamientos dentro del

predio sobre el que se edifica.

O

El nimero minimo de estacionamientos para un mercado minorista es
1 cada 20 personas para personal y 1 cada 20 personas para el
publico.

El nimero minimo de estacionamientos para restaurantes es 1 cada
10 personas para personal y 1 cada 10 personas para el publico.
Deberan proveerse espacios de estacionamiento accesibles para los
vehiculos que transportan o son conducidos por personas con
discapacidad, cuyas dimensiones minimas seran de 3.80 m de ancho
por 5.00 m de profundidad, a razén de 1 cada 50 estacionamientos
requeridos.

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

e Articulo 25

En las edificaciones comerciales donde se hayan establecido ingresos

diferenciados para personas y mercaderia, la entrega y recepcién de ésta debera

efectuarse dentro del lote, para lo cual debera existir un patio de maniobras para

vehiculos de carga acorde con las demandas de recepcion de mercaderia.

Debera proveerse un minimo de espacios para estacionamiento de vehiculos

de carga de acuerdo al analisis de las necesidades del establecimiento. En caso de

no contarse con dicho analisis se empelara lo siguiente:

O

O

De 1 a 500 m2 de area techada sera 1 el nimero de estacionamientos.
De 501 a 1 500 m2 de é&rea techada serd 2 el ndmero de
estacionamientos.
De 1 501 a 3 000 m2 de é&rea techada sera 3 el ndmero de
estacionamientos.
Més de 3 000 m2 de area techada serd 4 el numero de

estacionamientos.
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e Articulo 26

En los mercados minoristas y supermercados se considerara espacios para
depodsitos de mercaderia, cuya area serd como minimo el 25% del area de venta,
entendida como la suma de las areas de los puestos de venta, las areas para la
exposicion de los productos y las areas que ocupan las circulaciones abiertas al

publico.

Se proveera de camaras frigorificas para Carnes y Pescados. La dimension
de la Camara Frigorifica de carnes permitira un volumen de 0.02 m3 por m2 de area
de venta. La dimensién de la Camara frigorifica de pescados permitira un volumen
minimo de 0.06 m3 por m2 de area de venta: la dimensién de la camara fria para

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

e Articulo 27

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

recolector de basura, etc.

Los mercados mayoristas y minoristas deberan contar con un laboratorio de

control de calidad de los alimentos.

2.2.2.1.2. Norma Sanitaria de Funcionamiento de Mercados de Abasto y
Ferias- Ministerio de Salud ©

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

cumplir un centro comercial que compra y vende productos para el consumo humano.
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2.2.2.1.2.1.

Capitulo Il — De las Instalaciones de los Mercados De Abasto y

Ferias

e Articulo 8

La infraestructura de los mercados de abasto y ferias Los mercados se

construirdn con materiales faciles de limpiar y desinfectar, resistentes a la corrosion y

se conservaran en buen estado. Los materiales seran tales que no transmitan

sustancias no deseadas al alimento.

El mercado de abasto y las ferias deben disponer de espacios suficientes y

distribuidos de manera tal que permita realizar las operaciones de mantenimiento,

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

Los mercados de abasto cumplirdn con los siguientes requisitos:

O

Los pisos seran de material impermeable, lavable, antideslizante y sin
grietas. Se les dara una pendiente suficiente, no menor de 1,5% para
permitir que los liquidos escurran hacia las canaletas o sumideros
convenientemente situados.

Las canaletas contaran con rejillas metalicas removibles y trampas
para solidos con el fin de recuperarlos y disponerlos posteriormente.
Las paredes seran lisas y sin grietas, de material impermeable,no
adsorbente, lavable y de color claro. Cuando sea posible, los angulos
entre las paredes, entre las paredes y los pisos, y entre las paredes y
los techos seran abovedados y continuos para facilitar la limpieza y
evitar la acumulaciéon de elementos extrafios.

Los techos se proyectaran de manera tal que se impida la acumulacion
de suciedad.

La altura sera suficiente para garantizar una buena circulacién de aire.
Los mercados deben estar completamente techados y se construiran
de manera tal que impida el ingreso de plagas u otros animales. Las
ferias se techaran parcialmente, sobre el area ocupada por los puestos
de comercializacion, para protegerlos del sol y con un declive no

inferior al 2% para la evacuacion pluvial.
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o Las puertas de acceso seran, en general, en nimero de dos en
mercados y ferias de 150 puestos o0 menos, debiendo ubicarse, en lo
posible, en puntos extremos y aumentando una puerta por cada 100
puestos adicionales.

o Las ventanas y aberturas se construiran de manera tal que se evite la
acumulacién de suciedad y estén provistas de medios que impidan el
ingreso de insectos, aves u otros animales.

o Los pasillos tendran una amplitud suficiente para asegurar el transito
fluido; en cualquier caso, su anchura no debe ser menor de 2 my en
ningun caso se utilizardn como areas de almacenamiento ni exhibicién
de los alimentos. Los pasillos estaran interrelacionados unos con otros,
de manera que exista fluidez hacia las puertas de salida, sin que
queden puntos ciegos.

e Articulo 9

El area y caracteristicas de cada puesto concordaran con el tipo de alimentos
que se comercializa. Los puestos estaran distribuidos en bloques y dispuestos en la

seccion que le corresponde.

e Articulo 11

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

higiénicos y del colector de residuos.

e Articulo 12 — Infraestructura sanitaria

Los mercados de abasto deben cumplir con las siguientes condiciones

sanitarias:

o Lainstalacion del agua en el interior del mercado contara con un grifo
cada 50 puestos o cada 20 m como minimo.
o El sistema de evacuacion de aguas procedentes de la limpieza en el

mercado de abasto contara con sumideros y canaletas con una
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seccion de 0.20 x 0.20 m por pasadizo a todo lo largo, cubiertas con
rejillas de fierro desmontable, con una pendiente minima de 1,0% y

con cajas de registro cada 15 m o cada 5 puestos.

* Articulo 13 — Servicios Higiénicos
Los aparatos sanitarios seran de loza y se dispondran segun la relacion
siguiente:
Para el personal del mercado:
o Por cada 200 puestos o menos 2 1, 2L, 1U
Para el publico:

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

e Articulo 14 — Los vestuarios

Los vestuarios deberan cumplir con las siguientes condiciones:

o Los vestuarios deben estar separados de los servicios higiénicos,
tendran casilleros para la ropa y los articulos de aseo personal de los
manipuladores.

o Laropa limpia de trabajo se colocaré en los casilleros, separada de la
ropa sucia.

e Articulo 15 — Emergencias

Para las emergencias el mercado de abasto y las ferias contaran con:

o Un botiquin equipado con los elementos indispensables de primeros
auxilios.

o Un extintor por cada 50 puestos, en perfectas condiciones de
operatividad y ubicado en un lugar de facil acceso.

o Un sistema de mangueras contra incendios por cada 50 puestos,

ubicado cerca de las puertas de salida.
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¢ Articulo 17 — Eliminacion de residuos

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

residuos solidos generados en el mercado.

Anexo al colector se considerara una zona de lavado del contenedor cuyas
paredes también seran lavables. El grifo deberd contar con una presién suficiente
para un adecuado lavado y el piso contara con canaletas para la recoleccién del agua
de lavado, con una seccién minima de 0.20 x 0.20 m cubiertas con rejillas de fierro
desmontable, una pendiente minima de 1.0% y cajas de registro en las salidas de las

canaletas.

El recinto colector estara ubicado en un lugar de facil acceso para los
camiones y recolectores de basura, los que realizaran sus operaciones en horarios

diferentes al de atencion al publico.

 Articulo 19 — Ventilacion

En los mercados de abasto la ventilacion serd adecuada a la capacidad y
volumen del ambiente. Debe asegurarse una circulacién de aire adecuada, asi como,
la eliminacion del aire confinado. Las aberturas de ventilacion se protegeran con
mallas de material anticorrosivo, faciles de sacar para su limpieza y buena

conservacion.

2.2.2.1.2.2. Capitulo lll - De la recepcién y almacenamiento de los alimentos
e Articulo 29 — Almacén para productos secos

Se consideraran zonas individuales para los distintos tipos de alimentos. La
temperatura debe mantenerse entre 15°Cy 21°C y el area debe estar seca, ventilada
y limpia. Para mejor conservacion de los alimentos, se debe considerar que:

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

distancia de 0.50 m entre hileras y 0.50 m de la pared.
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O

Los alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas se apilardn de
manera entrecruzada hasta una altura maxima de 3m o a no menos de
0.60 m del techo.0
Los sacos apilados tendran una distancia entre si de 0.15 m para la
circulacion de aire.
Antes de abrir cualesquiera de estos envases deben desempolvarse

externamente en una zona alejada de la exhibicion de alimentos.

¢ Articulo 30 — Almacén en frio

Se considerara un espacio suficiente de acuerdo al volumen a almacenar por

cada puesto, considerando camaras frias diferentes segun los rubros de alimentos

que asi lo requieran.

O

2.2.21.23.

En las cdmaras de refrigeracion, la temperatura debe calcularse segun
el tamafio y cantidad de alimento almacenado, y a las veces que esta
camara sea abierta, de tal manera que el alimento tenga una
temperatura de 5°C al centro de cada pieza; en las de congelacion se
calculara igualmente, de tal manera que el alimento tenga una
temperatura de -18°C al centro de la pieza.

Se almacenara por separado los alimentos de distinta naturaleza para
no provocar contaminacion cruzada o transmision de olores

indeseables.

Capitulo IV — De los puestos de comercializacion segun el tipo

de alimento

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

Las caracteristicas y operaciones del puesto de comercializacién de carnes y

menudencias de animales de abasto seran las siguientes:

O

O

Las paredes seran de material facil de limpiar y desinfectar.
Los puestos contaran con lavaderos recubiertos de material liso, sin

grietas. El surtidor de agua debe tener llave de cierre automatico.
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O

El mostrador de exhibicibn debe ser de material inoxidable, que no
transita sustancias al alimento y refrigerado para mantener la cadena
de frio.

El puesto de comercializacibn de carne de équido debe tener un

anuncio en forma expresa, clara y visible.

* Articulo 35 — Puesto de pescados y mariscos

Las caracteristicas y operaciones del puesto de comercializacién de pescados

y mariscos seran las siguientes:

O

O

Las paredes seran de material facil de limpiar y desinfectar.

Los puestos contaran con lavaderos recubiertos de material liso, sin
grietas. El surtidor de agua tendré llave de cierre automatico.

La exhibicion se realizara en mostradores refrigerados o en mesas
revestidas con materiales lisos y con una depresion de 0.25m a 0.30m
gue se cubrird con hielo suficiente para volumen de producto

hidrobiolégico. El hielo debe ser de calidad sanitaria 6ptima.

* Articulo 37 — Puestos de frutas y hortalizas

Las caracteristicas y operaciones del puesto de comercializacion de frutas y

hortalizas seran las siguientes:

O

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

Las tarimas o parihuelas deben estar a 0.20 m del piso

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

Se refrigerardn a 5°C para conservar el buen estado de las frutas.
Las verduras se ofrecerdn en bolsas o sacos colocados sobre el

mostrador o anaquel.
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o Los tubérculos no se colocaran directamente sobre el piso, si no sobre

tarimas y parihuelas.

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

Las caracteristicas y operaciones del puesto de comercializacion de productos
envasados y productos a granel serén los siguientes:

o Los mostradores y andamios para los productos industrializados que
no requieran refrigeracion tendran el anaquel inferior a 0.20 m del piso.
o Las tarimas o parihuelas deben estar a 0.20 m del piso. La abertura de

la bolsa o0 saco a 0.50 m de la tarima.

2.2.2.1.3. Normas para Educacion en Gastronomia @9

Caracteristicas Espaciales:

Aulateoria | Aula aprendizaje

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

proyectos y asimilan la materia. Segun reglamentacion:

o Elindice de ocupacion es 1.20 m2 por alumno.
o Laaltura minima es 2.50 m.

o Capacidad maxima: 40 alumnos

o Area: 70 m2
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llustracion 1. Ejemplo de disefio de aula tedrica
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Aula Practica | Elaboracién
Lugar donde se realiza lo asimilado de la ensefianza demostrativa, el docente

solo dirige y supervisa técnicas y procesos culinarios.

o Elindice de ocupacion es 5.00 m2 por alumno
o Laaltura minima es 2.50 m.

o Capacidad: 20 alumnos

o Area: 125 M2

o Mobiliarios: Mobiliario Fijo/Mesa de Trabajo-Equipamiento de Cocina
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llustracion 2. Ejemplo de disefio de aula practica
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Biblioteca

Lugar donde los usuarios realizan las consultas y estudios en sala.

Almacenaje de libros y revistas, depdsito de libros y sala de lectura. Segun

reglamentacion:

o Elindice de ocupacion es 5.00 m2 por persona lectora

o Sala de lectura: dimensiones minimas.
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llustracion 3. Ejemplo de disefio de Biblioteca
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2.3. Datos de la zona seleccionada para propuesta arquitecténica centro
integral de formacién en negocios gastronémicos.

El Mercado de Belén la Casona es un centro de abastecimiento zonal de tipo
Minorista que inici6 actividades en el afio 2000, con sus 22 afios de existencia lo

convierte en un mercado tradicional en su comunidad.

Este mercado de Construccion noble alberga 255 puestos fijos y tiene 255
puestos activos permanentemente. Cuenta con energia eléctrica, si tiene
abastecimiento de agua, y si posee alcantarillado. El Mercado de Belén la Casona es

administrado por la Municipalidad.

2.3.1. Ubicacién de la zona seleccionada

El presente trabajo se desarrollara en el Terreno que se ubica el Mercado de
Belén la Casona esta localizado en El jiron Ramirez Hurtado s/n bloque 1 interior 1
piso 1 manzana 1 lote 1 kildmetro 1, Entre Jr. Ramirez Hurtado y jirobn 9 de diciembre
en el distrito de Belén, provincia de Maynas en la regiébn de Loreto, en las
coordenadas UTM E: 694566.06 y N: 9584410.92.4Y zonificacién distrital o provincial:
La ejecucion del proyecto, se encuentra en la denominada zona urbana, concepto
sustentado segun lo predispuesto por el INEI 2017, que indica como zona urbana al
territorio del distrito que se extiende en todo el casco urbano, hasta los limites del

mismo distrito
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CAPITULO lIl: MARCO TEORICO

3.1. Antecedentes

El centro integral de formacion en negocios gastronémicos, se desarrollé con
el propésito de establecer una herramienta referente en materia de disefio
arquitecténico de institutos gastrondémicos y de ejecutar un ensayo arquitectonico
sobre el distrito de San Juan de Lurigancho que ayude a determinar la necesidad,
pertinencia e impacto de este equipamiento urbano. El presente trabajo analizé el
universo demogréfico especifico de los jévenes entre 14 y 18 afios en el distrito y la
compara con el crecimiento estadistico del rubro gastronémico en Lima, para luego
estimar la necesidad de educacién gastronémica. Los resultados obtenidos son luego
comparados con referentes nacionales e internacionales para determinar las
condiciones de habitabilidad, equipamiento, flujos y programa basicos para un
instituto de gastronomia. Luego del ensayo arquitectdnico se logré determinar una
organizacién basica para las zonas de abastecimiento y logistica de alimentos, un
programa basico para un instituto de cocina, una cantidad minima de aulas taller y su
relacion con las aulas tedricas y la interrelacion que el objeto arquitecténico logra para
con su entorno inmediato creando una dinamica compleja y distinta para con la ciudad

y sus habitantes. @?

De la misma manera, otro proyecto, indicé que la Escuela es una serie de
edificaciones que albergan instalaciones necesarias para el desarrollo y aprendizaje
de los alumnos. En este caso sera una escuela de gastronomia privada + Restaurant
(y toda la zona de difusion, como galerias y sala de exposiciones). Esta escuela, esta
enfocada basicamente en la ensefianza de la gastronomia peruana, siguiendo planes
curriculares internacionales para permitir el intercambio de alumnos con el extranjero,
para que asi también se pueda difundir nuestra comida. Los retos de crear una
escuela de gastronomia, estan netamente vinculados a la creacién de los ambientes
o aulas practicas tedricas, equipadas con todas las maquinarias necesarias para la
ensefianza de cocina, teniendo en cuenta todas las dimensiones de las maquinarias
e instalaciones basicas. La organizacion de la escuela cumple un papel muy
importante, pues depende del orden de los espacios interiores, y de como estos se

relacionan entre si, también con el entorno para lograr un mejor ambiente para el
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aprendizaje. La escuela también difundira cultura referida a la culinaria peruana, sea
mediante exposiciones o0 las mismas clases demostrativas en el Restaurant, por lo
que habra un cruce de circulaciones entre los usuarios externos e internos. La difusion
se plantea mediante el énfasis, en un espacio protagonista o articulador, que sea

visiblemente accesible desde los espacios necesarios en la escuela. )

En este mismo contexto, otro proyecto relacionado al presente trabajo,
determinar que el centro integral de formacion en negocios gastronémicos busca
promocionar la gastronomia peruana desde sus raices, es decir, desde sus
principales insumos, los cuales son los elementos que hacen que la comida del Peru
sea Unica. De esta manera, nace un nuevo concepto de mercado, en el cual no sélo
se consigue el producto inicial, sino también el producto terminado. Es asi como
aparecen puestos de comida peruana al paso, que complementan la venta de los
insumos y satisfacen a un rango de usuarios mas amplio, el cual va desde expertos
en gastronomia, hasta los que 19 realizan sus compras diarias. Ademas, al ser un
centro integral de formacion en negocios gastronémicos también se convierte en un
centro turistico que atrae a los extranjeros a conocer el origen de la comida del pais.
Este nuevo centro integral de formacién en negocios gastronémicos, no solo seria
visitado por usuarios de los alrededores que necesitan productos, sino que se
convertiria en un nuevo atractivo de la ciudad, atrayendo personas de todas partes,
incluyendo a turistas quienes se verian atraidos por conocer mas de la comida
peruana. Por estas razones, este centro integral de formacion en negocios
gastronomicos debe convertirse en un hito dentro la ciudad, teniendo una arquitectura

diferente y Unica, la cual identifiqgue a una nueva tipologia dentro de su rubro. 4

Otro autor, Propuso desarrollar un proyecto arquitecténico para la formacion,
difusion e investigacion de la gastronomia peruana; planteando una infraestructura
publica educativa basada en un estudio de los actuales modelos formativos y
sistemas de investigacion de la gastronomia, con criterios Optimos espaciales para
las experiencias y actividades gastrondmicas, con el fin de reforzar la calidad
arquitecténica-funcional y profesional, de tal manera que se encuentre al nivel de
cualquier gran institucion culinaria del mundo. Asimismo, una de las ideas planteadas,
como infraestructura puablica, es consolidar el proyecto a nivel urbano; potenciandolo,

integrandolo y relacionandolo con el lugar en donde se va a desenvolver, generando
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la interrelacion de la sociedad mediante los espacios publicos para el desarrollo y
difusién recreativo- cultural de la gastronomia. Es valido acotar, que siendo una
institucion Estado va a estar al servicio de la sociedad para el fomento de la

educacion, investigacion y conocimiento y promover el desarrollo en el pais. *%

Este proyecto buscé satisfacer las necesidades creadas por el crecimiento
gastronémico en nuestro pais, brindando a la ciudad de Tarapoto la posibilidad de
crear un espacio, donde se exhiba la comida tipica permanentemente. El proyecto
contd con cuatro espacios diferenciados para el confort y bienestar del usuario: una
zona de educacién conformado por los salones tedéricos, practicos y biblioteca, una
zona comercial conformado por el &rea de restaurant y galerias de ventas (souvenirs
y/o otros) y una zona de recreacién publica conformada por las alamedas de ingreso,
el patio central, y una zona de exposicion al aire libre o semi libre y ventas de producto
elaborados por los estudiantes propios del lugar. Todos los espacios forman parte del
lugar disefiado para aprender y deleitar de la comida tipica, y el origen de los insumos.
Asimismo, el proyecto esta rodeado de vegetacion pura donde puedes estar en
contacto con la naturaleza, esta adecuado al factor climatico, topografico y una zona
agricola, logrando que este proyecto se adecue o mimetice al terreno. El centro
integral de formacién en negocios gastronémicos busca hacer conocer a la poblacién
la comida tipica de la selva desde sus origenes, es decir, desde los principales
insumos que hace que la comida tipica de la selva sea exquisita y Unica. Es asi como
nacio un nuevo concepto de centro integral de formacién en negocios gastronémicos,
en el cual no solo se consigue un producto inicial, sino que también un producto
terminado. Asimismo, se convertird en un centro turistico que atrae visitantes

nacionales e internacionales al conocer el origen de la comida nuestra ciudad. ®
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3.2.

Bases tedricas

3.2.1. Tipologia de centros gastronémicos

3.2.1.1.

3.2.1.2.

Los centros gastrondémicos se clasifican segun su situacion

geografica, estructura y organizacion. 4"

Por su situacion geografica

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

de influencia dentro de la ciudad.

Se

De Colonia y Barrio: Satisface las necesidades de cualquier nivel
econdmico, desde la clase A hasta la clase E.

Locales o Tradicionales: Esta tipologia queda como herencia de los
mercados mas antiguos, en ellos se cubren las necesidades de la vida
diaria de las personas. Existe el didlogo entre los comerciantes con los
compradores, quienes utilizan el regateo y los clientes pueden
seleccionar los productos por ellos mismos.

Municipales: Son mercados cuyo propietario es el estado que alquila
los puestos a comerciantes y vendedores por un precio establecido.
De zona: Se especializan en vender productos que satisfagan

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

Nacionales: Se caracterizan por la exclusividad de sus productos,
razon por la cual son conocidos en todo el pais.

Internacionales: Son los mercados cuyas compras y ventas se

extienden hasta fuera de los limites territoriales del pais.

Por su estructura

clasifican por los elementos politicos, econémicos y sociales, los cuales

determinan los precios de los productos.

De Compras: Estos mercados se especializan en comprar de

productos para venderlos en grandes cantidades.
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3.2.1.3.

3.3.

- De venta: Compran productos para venderlos directamente al publico,
por lo cual no compran en grandes cantidades.

- Transporte: se encargan de distribuir los productos a los diferentes
mercados.

- Almacenes: Compran productos en grandes cantidades para
almacenarlos y, después de un tiempo, distribuirlos a lugares donde

los necesiten.

Por su Organizacién

- De Menudeo: Compran productos en grandes cantidades para
distribuirlas a los comerciantes locales en pequefias proporciones.

- De mayoreo: Compra a los grandes productores en grandes
cantidades y abastece a otros mercados en distintos puntos del pais.

- Sobre ruedas o Tianguis: Son mercados que no necesitan de un
programa arquitectéonico, mas bien son mdviles o0 se encuentran
ubicados en lugares con puestos desarmables. Generalmente venden
alimentos y productos domésticos.

- De alimentos: Se localizan en lugares turisticos o puntos clave de la
ciudad, ya que se especializan en vender platos y alimentos tipicos del
lugar.

- Modernos: Son los nuevos supermercados que se ubican en varios
puntos de la ciudad y satisfacen las necesidades de las familias

contemporaneas.

Glosario de términos

Centro Gastronémico: espacio, que reune toda la tradicién y el arte de la
comida, en un espacio para la reunion de personas, promocion de eventos,
muestras de la cultura y las distintas maneras de cocinar, con la finalidad que

el usuario visite el lugar con el objetivo de solamente comprar ©
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4.1.

Formacion: En la educacion, la formacién es lo que una persona va
obteniendo a lo largo de sus estudios y su vida, es decir, una persona llega a
ser un excelente profesional en consecuencia de la buena formacién que

obtuvo.

Integral: En términos generales, el término integral se utilizara cuando se
quiera dar una idea de totalidad o globalidad alrededor de una determinada

cuestion.

CAPITULO IV: MARCO NORMATIVO

Normativa y reglamentos

Constitucion Politica del Peru.

Ley N° 28044, Ley General de la Educacion.

Ley N° 30272, Ley que establece medidas en materia educativa

Decreto Supremo N° 011-2012-ED, Reglamento de la Ley General de
Educacion.

Norma técnica a.070 “comercio” del reglamento nacional de edificaciones.
Ds.061-2021. Ministerio de vivienda.

Norma sanitaria de funcionamiento de mercados de abasto y ferias- ministerio
de salud. 2004

R.J. 338-INIED-83, Normas Técnicas de Disefio para Centros Educativos

Urbanos.
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CAPITULO V: ANALISIS DE CASOS ANALOGOS

5.1. Market Hall (Rotterdam, Paises Bajos) — Arquitectos: Mvdrv

El Market Hall es un edificio de uso residencial, comercial, gastrondmico y
recreativo, con forma de arco, ubicado en Rotterdam bajo el cual se encuentra un
gran mercado de alimentos durante el dia, y que durante la noche se transforma en
una plaza publica y lugar de ocio. Este proyecto tiene como objetivo repoblar el centro
de la ciudad, que después de los bombardeos que sufrié durante la Segunda Guerra

Mundial, se vio afectado por el cambio drastico de su demografia.

Construido cerca de la estacion Blaak y el mercado al aire libre mas grande
del pais, se consolidado esta importante pieza arquitecténica en Rotterdam, Paises
Bajos. “Consta de un enorme espacio cerrado a nivel de calle rodeado por un edificio
de viviendas en forma de arco. [...]. Lo excepcional del disefio radica no solo en su
forma y tamafio, sino sobre todo en la manera de integrar sus diferentes funciones”.
Estas caracteristicas, lo han convertido en un lugar de referencia para proyectos que

buscan la revitalizacion de zonas histéricas, apoyados en la economia local.

Este disefio se desarrolla a partir de un techo abovedado en el que se
encuentra un mercado cubierto, tiendas de comida, restauracion, un supermercado,
viviendas y un parking subterraneo; convirtiéndose asi en el primer paso para
desarrollar un proyecto mas ambicioso que busca la mejoria de la economia del sector
e impulsar una renovacion urbana que permita un desarrollo positivo de las areas

comerciales y residenciales del sector.

La distribucion de los médulos comerciales es el principal punto de referencia
a seqguir para el desarrollo del centro cultural de Paloguemao, en la medida que
ejemplifica estrategias a seguir para optimizar el uso del espacio y permitir una mejor
comunicacion dentro de la estructura; para lograr eso, el proyecto cultural retomar los

maédulos, pero de una forma que permita la permeabilidad en proyecto.

El Market Hall es un edificio sin fachada posterior, por todas partes hay
entradas o escaparates. Por ello, la distribucion para tiendas y establecimientos de
restauracion se ha resuelto en las plantas, subterraneas, con el fin de aprovechar al

maximo el espacio y a su vez permitir una mejor circulacién entre los diferentes
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espacios. Un ejemplo de esta forma de aprovechamiento son los parqueaderos.

Para el proyecto del Centro Cultural, se tiene en cuenta la opciéon de
parqueaderos de forma subterranea, con el fin de aprovechar el espacio en superficie
a través del desarrollo del espacio publico, lo que permite crear plazas que se
estructuren como parte activa del concepto de revitalizacion de la plaza de mercado.
Esta forma de optimizacién del espacio garantiza una mejor comunicacion entre las

partes que componen el proyecto y quienes hacen uso activamente del mismo.

El caso del Market Hall, se plantea como un lugar de interaccion en diferentes
niveles sociales; donde el nuevo mercado supone un importante impulso para el
mercado al aire libre de Binnenrotte, y ello contribuye también a mejorar la economia
urbana. El mercado, con sus tiendas y viviendas, refuerza la conexion entre el este y
el centro de la ciudad, ya que, haciendo uso de su estructura abierta, disefia un
espacio importante de conexion entre la ciudad por su ubicacion estratégica; a la vez
que contempla una variedad de lugares de consumo que promueven diferentes tipos
de relaciones entre quienes visiten el lugar. Estos aspectos son fundamentales en el
desarrollo que cualquier proyecto de revitalizacién, ya que dan cuenta de la
importancia de mantener la conexiéon con la ciudad a través de los cambios urbanos

que se conecten de forma personal y eficiente con las personas.
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llustracién 4. Planta general




5.2.  Centro Cultural Bergama (Bergama, Turquia) — Arquitectos: Eaa, Emre

Arolat Architecture

El Centro Cultural Bergama, en Turquia, es un ejemplo de cémo la apropiacion
de las plazas en términos sociales, econémicos y culturales puede potenciar un
espacio urbano y al mismo tiempo mejorar las condiciones de las personas
involucradas directa e indirectamente con el espacio. Este proyecto busca crear un
espacio versatil y coherente en Bergama, que sirva como un receptaculo que
centralice y articule la vida cultural del lugar sin incurrir en la alteracién de su memoria
histérica. Su principal intencidn es disefiar un escenario en el que la cultura sea objeto
de interaccion y apropiacion por parte de la comunidad, conservando fielmente el

caracter histérico y social como parte del trasfondo patrimonial de la poblacién local.

Actualmente, en Bergama coexisten dos imagenes que dan cuenta del
proceso historico que ha marcado la vida de la ciudad. Por un lado, se encuentra “la
antigua ciudad de Pérgamo, una acropolis que presenta el aspecto fisico de la cultura
sobre una civilizacién arraigada. En contraste, la ciudad de Bergama, hoy situada
debajo de la Acrépolis, muestra una textura de ciudad mas bien rural. Esta
superposicion de escenarios, establecieron condiciones Unicas para la construcciéon
de un centro cultural que se adaptara a dos procesos urbanos, culturales e histéricos
diferentes, pero que a su vez establecieran un dialogo positivo a partir de su desarrollo

arquitectonico.

El centro Bergama posee puentes verdes, salas al aire libre y un gran patio
que alberga salas mdltiples, los cuales buscan generar ambientes amables con todos
los visitantes y con las personas que alli trabajan. Las zonas de recreacion
complementan el disefio del lugar, sirviendo a varios propdésitos y a varios contextos.
Asi, busca llegar a un espectro poblacional mucho mas amplio, e integrar distintas

actividades en el mismo recinto.

Esta estrategia de integracion con la ciudad ya existente es una forma de

incluir nuevas propuestas arquitectonicas sin forzar su comunicacion con el entorno.

El disefio del espacio de Bergama resalta por su valor social, pues este fue
concebido como un mecanismo versatil que permitiera la inclusion de los

comerciantes que hacian uso del lugar. La articulacion del comercio fue pensada
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mediante intercambios fluidos entre el entorno y los transelntes; para cuyo propésito
fue construido un portico sombreado hacia la avenida que permitiera que los
comerciantes del lugar interactuaran tanto hacia el patio del interior del edificio como
hacia las calles. Esto, al mismo tiempo, optimiza la revitalizacion de la actividad
econdmica en el espacio y permite captar la atencién de potenciales clientes tanto al

interior como al exterior de la construccion.
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llustracién 5. Planta general Centro Cultural Bergama
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5.3. Centro Gastronémico Y Cultural Bellavista, Puesto 1 (Santiago, Chile) —

Arquitectos: Bma

La propuesta ganadora del concurso para un nuevo Centro Gastronémico y
Cultural, para el barrio Bellavista en Santiago, busca crear un nuevo espacio urbano
que este en comunicacién con los puntos importantes del barrio por razones
culturales, sociales y arquitectonicas. El disefio usa como referencia el fluir del agua
en los rios y propone como pieza central una calle peatonal que busca conectar visual
y fisicamente dos puntos de interés cultural; a lo que ellos llaman, ‘calle peatonal viva’,
se la entiende como el eje central del proyecto. La intencién del espacio es hacer que
el flujo de personas en la calle se dé de manera similar al fluir del agua en el cauce
de un rio, manteniendo siempre presente la conexién entre el museo Neruda y el

acceso principal de la calle Constitucion.

Este disefio se presenta como un entramado que busca no dejar de lado
espacios ni dar protagonismo a una sola cara del proyecto, sino dar una igual
accesibilidad a cada lugar estrechando la relacion con el contexto, y potenciando la
aproximacion por parte de los transeudntes. La intencion del disefio era promover un
recorrido perimetral en todas sus caras; sirviendose para esto, de dotar de
protagonismo las zonas verdes y espacios de encuentro. Asi, Los tres niveles del
proyecto “agrega a la trama urbana una nueva particion que invita al recorrido
perimetral en todas sus caras. No existen entonces partes relegadas ni externas al
Centro o a la ciudad. Desde cualquier punto de los tres niveles del proyecto se puede
llegar facilmente a cualquier otro. Esta intencién, demuestra un interés por crear
espacios que se mezclen de forma coherente con su entorno social, cultural e
histérico, sin dejar de lado propuestas innovadoras que revitalizan la experiencia con

el sector.

Como parte de las estrategias que fortalecen la apropiacion del espacio por
parte de la comunidad, el proyecto contempla actividades programaticas al aire libre.
La intencion detras de esto es poder encontrar en el mismo contexto actividades
relacionadas con el consumo y contemplacion, con actividades de recreacion. De esta
manera, se esta potenciando la apropiacion del valor histérico y cultural de la zona
por parte de las personas que interactian dentro del espacio y que igualmente gustan
de realizar actividades diversas.
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llustracion 6. Disefio de interior Centro Gastronédmico Y
Cultural Bellavista
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CAPITULO VI: MARCO CONTEXTUAL

6.1. Analisis del lugar.

El barrio de Belén, se encuentra a orillas del rio itaya y esta proximo del centro de
Iquitos, a unos 20 minutos andando a pie desde la plaza de armas, al margen
izquierdo del rio Itaya, puedes dirigirte en la misma direccion por el Malecén Tarapaca
y, como siempre, la moto taxi también es una opcion, para llegar al mercado de Belén

con su increible vigor comercial (Iquitos Perud net, 2018)

' Mapa sin titulo ,
b

< 2% : '\ﬁ.

Fuente: Gogle Ear -
Figura: distrito de Belén

Mapa sin titulo

ra dmacrgetn e g

Fuente: Google Earth —
Figura: Provincia de Maynas
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DISTRITO DE BELEN

El distrito de Belén es uno de los cuatro distritos urbanos de lquitos, y uno de los 11
distritos de la provincia de Maynas, departamento de Loreto. Las coordenadas
geogréficas: latitud 3°45'51"S 73°15'02"0 y Longitud: -3.7642692, -73.2505274, a

una altitud de 110 metros sobre el nivel del mar. Fuente: Google Earth.

Fuente: Geoportal Loreto— Fuente: Geoportal Loreto—
Figura: Provincia de Maynas figura: Departamento de Loreto

N — -

Fuente: Geoportal Loreto - figura: distrito de Iquitos
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6.2 Redes de equipamiento:

El barrio de Belén es una seccién del distrito dividida por la zona alta y zona baja,
conformado por pueblos rurales cercanos, se caracteriza por estar asentado a orillas del
rio Itaya, lo cual hace de concurrencia de las personas y embarcaciones que llegan a

través del principal rio antes mencionado.

Este atributo es importante porque nos permitira que la red de equipamiento aborde
desde un objetivo local, nacional y regional, por lo tanto para impulsar este crecimiento
es necesario generar un proyecto “Disefio de centro integral de formaciéon en negocios

gastronémicos ” en el eje comercial Ramirez Hurtado, basandonos en un plan
estratégico que tiene como fin el bienestar de las personas mediante el ejercicio de sus
derechos y su inclusion social, que sera alcanzado por medio del crecimiento econémico
bajo un enfoque de desarrollo sostenible, considerando el equilibrio ambiental,

econdmico y social como catalizador por su fortaleza intrinseca.

Teniendo en cuenta estas caracteristicas se propone impulsar la cultura y gastronomia,
mejorando asi la comercializacion en la zona de belén, la formacién profesional
gastronémica y a la vez generando sentido de pertenencia e integrar las actividades
multidisciplinarias, que se han perdido con el pasar del tiempo, creando componentes

urbanos, y un hito emblematico en el mercado de la casona.

DISENO DE CENTRO GASTRONOMICO
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6.3 justificacién de la eleccion del terreno:

La intervencion urbana para la recuperacion de la infraestructura de la casona en el
sector de Belén alto se justifica, porque es un barrio y puerto dentro del distrito de Iquitos.
El cual esta deteriorado, descuidado y abandonado, debido a la alta demanda de
contaminaciéon ambiental e insalubridad como también los servicios de seguridad y el
desorden urbano y problemas de movilidad urbana, siendo este uno de los principales
hitos turisticos de la ciudad y del casco urbano de lquitos en el que se puede dinamizar
a partir de la intervencién arquitecténica y de esta manera aprovechar el paisaje del
borde urbano, disfrutar de espacios que den confort. Y habitabilidad integrandose al
comercio y la gastronomia regional de esta manera se genera el componente de
catalizador de desarrollo sociocultural y econémico como elemento principal en la

identidad y pertenencia para la ciudad de lquitos.

6.4 Caracteristicas del terreno:

Belén alto es un barrio que seguia el curso del Amazonas y, esta conformado por el
cruce de la calle Ricardo Palma, anteriormente la calle Belén (hoy calle Ramirez
Hurtado), limite del distrito de Belén y el distrito de Iquitos paralelamente situado entre
la calle prospero una via principal donde existen viviendas y comercios, ademas cuenta
con un mercado donde expenden productos de primera necesidad y la gastronomia
regional amazédnica, al margen derecho se encuentra el rio Itaya donde los habitantes
tienen chacras que generan actividades y se realizan al ritmo de las estaciones propicias
para cada una de ellas, de tal manera los barrios periféricos con las riberas, el bosque
y los terrenos cultivables y a través de ellas, esta parte de la poblacién urbana marginal
integra en su vida caracteristicas de la sociedad bosquesina. (TELEFONICA — IQUITOS,
2014). Pag. 190.
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7.1.

CAPITULO VII: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Elaboramos una propuesta que consiste en el disefio de un centro integral de
formacion en negocios gastronémicos y artes culinarias para el Distrito de

Belén, Provincia de Maynas, Region Loreto.

proponemos la formacién de emprendedores y técnicos en gastronomia que
fortalezca los valores culturales e incentive el consumo de los bienes

producidos en la region para la region por sus propios pobladores.

Con este proposito selecciono la Casona del tradicional mercado de Belén,

espacio urbano histérico de la ciudad.

Nuestra intencién es revitalizar este espacio con una propuesta que conserve
el uso inicial del mismo pero reorientado al desarrollo de la juventud del distrito

otorgandole un nuevo enfoque hacia los negocios gastronémicos.

El proyecto conserva la planta original con una propuesta volumétrica
armoénica con el entorno pero que al propio tiempo incorpora elementos
tecnolégicos y de disefio que lo hacen atractivo y singular, que invita a visitarlo

y descubrirlo.

Los usuarios estudiantes seran capaces de emprender negocios
gastronémicos exitosos con tecnologia actualizada, y los usuarios visitantes
podran disfrutar las exquisiteces regionales desde espacios con vistas
excepcionales, y apreciar la cultura y las costumbres de los pobladores

amazonicos.
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7.2.

8.1.

RECOMENDACION

Promover la implementacién de centro integral de formacién en negocios

gastronémicos, en el territorio peruano

Plantear el disefio del centro integral de formacion en negocios gastrondmicos
acorde a las caracteristicas necesarias de un mercado de abastos y un centro

educativo para formacion profesional.

Tener en cuenta las normas técnicas de confort, seguridad para de esta
manera poder obtener confort en las aulas lo cual permitirA un mejor

desempefio académico.

CAPITULO VIIIl: PROYECTO

Toma de partida y estrategias proyectuales

Toma de partida

El proyecto esta centrado en la recuperacion de la infraestructura de la Casona

de Belén

Estrategias proyectuales

Se recupera los espacios publicos, para dinamizar las actividades econémicas
en el sector.

Se recupera los servicios bésicos en el sector de belén alto para el
abastecimiento a la poblacion.

Se recupera la revitalizacion paisajistica urbano arquitecténico.

Se recupera la cultura y el turismo en el sector.

Se recupera la gestion para mejorar en la recoleccion de residuos solidos.
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8.2.

Programa arquitectdnico

ADRO DE AREA RO GASTRONOMICO
ZONA ESPACIO SUB ESPACIO ACTIVIDAD AFORO AREA M2 CANTIDAD TOTAL M2
58
INGRESO HALL RECEPCION ENTRADA AL MERCADO 150 2 178.4
120.4
HALL RECEPCION ESPERA 10 17 1
TOPICO CUIDADO DE SALUD CHEQUEO 3 15 1
SECRETARIA 2 10 1
ADMINISTRACION TRAMITE ADMINISTRATIVO TRAMITAR DOCUMMENTOS 4 13 1
CONTABILIDAD 4 10 1
ADMINISTRACION Y

SEGURIDAD SEGURIDAD VIGILANCIA CONTROL Y SEGURIDAD 2 9.03 1 165.03
STAND DE LIBROS 10 18 1
BIBLIOTECA DEPOSITO DE DOCUMENTOS ALMACENAR 10 27 1
ARCHIVO 5 14 1
SALA REUNIONES JUNTA DE TRABAIO REUNIONES 8 28 1
SS.HH NECESIDADES FISIOLOGICAS IR A LOS SERVICIOS 1 4 2
ZONA DE ABARROTES 40 3
ZONA DE VERDURAS 21 6

ZONA DE VENTA SECA PUESTO DE VENTA COMPRAR PRODUCTOS 6 126

ZONA DE FRUTAS 21 6
ZONA DE TUBERCULOS 44 4
SNACK ESPACIO LIBRE PARA COMER ALIMENTARSE Y DESCANSAR 76 150.13 19

242.13
ZONA DE JUGOS PUESTO DE VENTA COMPRAR ALIMENTOS AL PASO 32 92 8
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PESCADO PUESTO DE VENTA COMPRAR PRODUCTOS FRESCOS 50 85 10
POLLO PUESTO DE VENTA COMPRAR PRODUCTOS FRESCOS 50 85 10
148
RES PUESTO DE VENTA COMPRAR PRODUCTOS FRESCOS 24 80 6
CERDO PUESTO DE VENTA COMPRAR PRODUCTOS FRESCOS 24 80 6
SNACK BAR BEBIDAS DESCANSO 100 348.4 1
ZONA DE EXPOSICION
GASTRONOMICA REGIONAL COMIDAS DEGUSTAR 80 181.32 1
655.72
TERRAZA MIRADOR RELAJO Y DESCANSO MIRADOR 20 100 1
SSHH VARONES 4 13 1
NECESIDADES FISIOLOGICAS IR A LOS SERVICIOS
SSHH MUJERES 4 13 1
AULA 01 10 34 1
AULA 02 10 34 1
AULA 03 10 34 1
AULA 04 10 34 1
TALLERES Y EDUCACION ENSENANZA APRENDER 400
TALLER PARA BARMAN 20 63 1
TALLER DE PASTELERIA 16 69 1
TALLER DE COCINA 16 69 1
BIBLIOTECA VIRTUAL 20 63 1
ALMACEN ARTICULOS DE LIMPIEZA 4 11 1
ALMACEN DE PRODUCTOS SECOS ALMACENAR 12 322 1
SERVICIOS GENERALES ALMACEN DE PRODUCTOS FRIOS 12 30 1 123.2
SSHH VARONES 6 25 1
NECESIDADES FISIOLOGICAS
SSHH MUJERES 6 25 1
AREA TECHADA NETA 2038.48
TOTAL AREA DE TERRENO 1527.43
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8.3.

Memoria descriptiva:

PROYECTO: DISENO DE CENTRO INTEGRAL DE FORMACION EN
NEGOCIOS GASTRONOMICOS EN EL DISTRITO DE BELEN, MAYNAS,
LORETO

Generalidades

e Consideraciones previas
El presente proyecto constituye el Disefio de centro integral de formacion
en negocios gastronémicos en el Distrito de Belén, el espacio publico a
intervenir se encuentra el Jr. Ramirez Hurtado, y la ubicacién del recinto a
intervenir es la Casona de Belén, una zona atractiva por sus variedades
de actividades multidisciplinarias y gastronomia regional, esta
infraestructura contara con los detalles minimos, especificaciones técnicas

y normativas actuales para su construccion.

e Objetivo
El objetivo del presente proyecto es dotar de ambientes adecuados para
el desarrollo de las necesidades para el expendio de insumos,
presentacion de platos y formacion de profesionales desde el punto de

vista gastrondmico.
Descripcién del proyecto

e Criterios de Disefio
Los criterios considerados en la elaboracion del proyecto fueron los

siguientes:

v/ Cuenta con un ingreso que invita y permite la conexién entre lo
privado y lo publico, otorgando una conectividad tanto fisica como

visual.

v' Materiales oriundos de la zona.
v' Aprovechamiento de la Infraestructura existente.

v" Ventilacién cruzada en todo su entorno.
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[l Especialidades
= Arquitecto
= |ngeniero Civil
V. Lista de Planos
El proyecto Disefio Centro Gastronémico comprende los siguientes planos
= Plano de Planta
= Plano de Cortes
= Plano de Elevaciones

= Vista 3D.
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Propuesta Arquitectdnica:
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8.5 Vista 3D

Figura 2. Vista general de equipamiento

CENTRo GASTRONGMIC g

Figura 1. Zona Himeda - Pescados y Carnes
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Figura 4. Vista — Zona de Snack - Jugueria

Figura 3-. Vista — Zona de Snack - Jugueria
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Figura 5. Vista — Zona Seca

Figura 6. Vista — Zona Educativa -Aula

65



Figura 8. Vista — Zona Educativa — Aula de cocina
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Figura 10. Vista — Zona Educativa — taller para barman
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Figura 11 Vista — Zona Educativa — taller de pasteleria
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Figura 13. Vista — Zona Educativa — biblioteca virtual

Figura 12 Vista — Zona Educativa — terraza mirador
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