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RESUMEN INFORMATIVO

Un Centro Gastrondmico es una infraestructura que pretende satisfacer las necesidades que
emergen como consecuencia del incremento de la demanda gastrondmica en una localidad; en
este orden de ideas, por su ubicacion cercana a las playas del oriente del pais, la ciudad de
Lecheria en el estado Anzoategui evidencia un alto dinamismo gracias su potencial turistico,
por consiguiente, el presente proyecto se plantea el objetivo de disefiar un Centro Gastronémico
Turistico, en dicha localidad, proyectandose un disefio que dé respuesta a los requerimientos
no solo de los pobladores sino de los turistas que regularmente visitan la ciudad, en lo referente
a recreacion, cultura, propuestas gastrondémicas, dentro de un ambiente agradable que resulte
de fécil acceso. Dicho disefio toma en cuenta los aspectos socioeconémicos y climéticos de la
regién, adaptandose al entorno que lo circunda. Para lograrlo, se realiz6 una investigacion
basada en la linea de investigacion de ciencias cognitivas y aplicadas, documental y de campo,
fundamentada en un proyecto factible en donde se aplicaran la observacion y la entrevista como
técnicas para recabar los datos, apoyados por la lista de cotejo y el guion de entrevistas; de
igual forma se desarroll6 en varias fases para lograr el objetivo propuesto, partiendo de un
diagnostico del problema evidenciado, el analisis de inspeccion visual y recoleccion de
informacidn, desarrollo de la conceptualizacién, y por Gltimo, propuesta esquematizada de la
estructura e instalaciones.

Descriptores: arquitectura, gastronomia, turismo, cultura, centro



INTRODUCCION

La fusion de la gastronomia con la arquitectura da origen a una amalgama donde se
conjugan sensaciones, sabores, olores, texturas, combinando materiales e ingredientes que por
si solos no son atractivos, pero que, al mezclarse de forma especifica, en manos de un excelente
arquitecto o un buen chef, el resultado puede desencadenar un sinfin de sensaciones agradables.
Son dos disciplinas que tienen muchos elementos en comdn.

En este orden de ideas, el disefio de nuevas obras arquitectdnicas insertadas en un
contexto especifico siempre ha causado un impacto, bien sea positivo 0 negativo. Se dice que
es positivo cuando tiene amplia aceptacion por parte de la poblacion donde estd ubicada,
cumple con las exigencias del disefio y la infraestructura se identifica bien con el entorno. Por
consiguiente, al concebir el disefio de un centro gastronémico, se pretende satisfacer las
necesidades creadas por el crecimiento gastrondmico en la ciudad de Lecheria, estado
Anzoategui, tomando en cuenta el auge que en la actualidad tiene el turismo gastronémico no
solo en Venezuela, sino a nivel mundial.

Cabe destacar que, la progresiva valorizacién de la comida de la cual ha emergido un
turismo donde las personas se desplazan para experimentar nuevos sabores no solo en
restaurantes sino en lugares puablico, ferias de comida gourmet, cenas tradicionales y otros
eventos gastrondmicos donde pueda comer bien, constituye un factor de suma importancia al
momento de disefiar obras arquitectdnicas vinculadas a la gastronomia.

Considerando lo anteriormente expuesto, el presente proyecto estd encaminado a disefiar un
Centro Gastronémico ubicado en la ciudad de Lecheria, estado Anzoategui. Para ello, la

investigacion se estructuro en capitulos.

Capitulo I. El problema, se expone la problematica evidenciada, las interrogantes de la
investigacion, los objetivos planteados (general y especificos), justificacion, alcances y
limitaciones presentes en la misma.

Capitulo I1. Marco Tedrico, contiene los antecedentes relacionados con la investigacion
en curso, asi como la fundamentacién teérica sobre la cual se fundamenta, el marco legal y la
definicion de términos bésicos.

Capitulo I11. Marco Metodologico, compuesto por el tipo y disefio de investigacion,
poblacion, muestra, técnicas e instrumentos de recoleccion de la informacion, fases de la

investigacion, operacionalizacion de las variables, validez y confiabilidad.



Capitulo IV. Resultados, En este se definen los resultados de la investigacion, donde se
reconocen las caracteristicas de la mismay el proyecto factible que se desempefia.

Capitulo V. La propuesta Arquitectonica: se expone el proyecto factible como un
proyecto de arquitectura ya proyectado en planos, detalles, imagenes y diferentes medios para

recrear un disefio de arquitectura.



CAPITULO I
EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del Problema

El disefio de nuevas obras arquitectonicas inmersas en un contexto urbano preexistente
genera un impacto, bien sea positivo o negativo en el mismo; se considera positivo cuando
tiene cierto nivel de aceptacion en la poblacién circundante, llenando las expectativas en cuanto
a las exigencias de disefio de la infraestructura, las cuales deben estar en consonancia con el
lugar donde se encuentran. Por su parte, el impacto es negativo en aquellos casos en que no
cumplen con las consideraciones estéticas o normas legales que amerita su adecuado
funcionamiento (impacto ambiental con relacion al contexto donde estd ubicado, costos de
energia, mantenimiento de la edificacion, desechos generados por los usuarios). En este orden
de ideas, los disefios de obras arquitectdnicas deben considerar la importancia que reviste la
arquitectura sostenible, enfocada en la preservacion del medio ambiente, prolongando la vida
de los ecosistemas para que pueda ser disfrutado por las generaciones futuras.

Cabe destacar, que, durante las Ultimas décadas, las ciudades latinoamericanas han
experimentado un crecimiento no planificado producto de los movimientos migratorios de la
poblacion rural que se desplaza a las grandes urbes en busqueda de oportunidades para mejorar
su calidad de vida, lo cual ha generado la construccion de edificaciones sin ningun tipo de
control para poder acogerlos, tal es el caso de las Favelas en Brasil, las comunas en Medellin
0 las invasiones en Venezuela.

En este sentido, los gobiernos de los paises de América Latina han tratado de buscar
soluciones a la problematica enfrentada pues a medida que la poblacion se incrementa, emergen
probleméticas mayores, afectando “1tanto los espacios como los servicios. En vista de esto, en
algunos lugares se han dado a la tarea de emprender proyectos de reordenamiento urbano, con
miras no solo a mejorar la calidad de vida de la poblacion, sino al impulso y promocién de
actividades turisticas, deportivas, culturales y recreacionales, ofreciendoles espacios atractivos
para su disfrute.

Entre las obras arquitectonicas emergentes, durante los ultimos afios a nivel internacional
se ha evidenciado un auge en el disefio y construccion centros gastrondmicos ubicados en
localidades turisticas, como una manera no solo de promover el turismo sino la cultura
gastronomica de las regiones, dando a conocer su idiosincrasia, costumbres y su cultura, por lo
cual se presentan propuestas arquitectdnicas, urbanas y productivas que buscan dar respuesta a

los requerimientos del publico consumidor.



Es preciso mencionar, que dentro de las propuestas de disefio y construccion ha emergido
el interés por el sector gastronomico, evidenciandose que el auge de la gastronomia ha ido en
ascenso los ultimos afios a nivel mundial. Al hablar de gastronomia, no se hace referencia
unicamente al conjunto de alimentos o platos de una localidad, sino que, esta comprende un
concepto mas amplio, esta representado por un recurso que ofrece experiencias olfativas,
gustativas y visuales llenas de las tradiciones, la historia, la idiosincrasia y la cultura de un
lugar, abarcando las particularidades naturales del sector.

En este contexto, se destaca que gran parte de las actividades gastrondémicas esta
estrechamente vinculada a la necesidad de una infraestructura en la cual tanto los proveedores
de servicio, como los usuarios o consumidores, se sientan comodos en los espacios, pudiendo
Ilevar a cabo sus tareas sin dificultad o gozar de las instalaciones de manera amenay placentera.
En consecuencia, la presencia de nuevos espacios que posibiliten desarrollar la cultura por
medio del turismo con la finalidad de conservar las costumbres gastrondmicas que caracterizan
a una region, ante los riesgos de perderla por el veloz crecimiento de la poblacion, en la cual el
contexto publico y el patrimonial conserven su importancia a través del tiempo.

Asi pues, la gastronomia de una regién es un claro y decidido representante de sus
tradiciones, historia y cultura, por consiguiente, constituye un patrimonio cultural inmaterial,
pues comprende las tradiciones o expresiones vividas o heredadas de nuestros antepasados y
transmitidas de generacion en generacion. Al hablar de patrimonio cultural, se hace referencia,
considerando los aportes de la UNESCO, al legado recibido del pasado, se mantiene en el
presente y se transmite a las futuras generaciones; es inmaterial cuando es basado y apropiado
por la comunidad pues es la unica que puede reconocerlo como propio para su creacion y
difusion a través del tiempo.

En este orden de ideas, se sefiala que el patrimonio gastronémico es un valor cultural
otorgado, por las personas a los platos y productos tipicos de la cultura gastrondmica de
cualquier pais, por este se transmiten emociones o0 sentimientos cuando se consume. Este es
una representacion creativa de cada region, el cual esta relacionado directamente con la historia
y con las caracteristicas naturales del sitio. Considerando los aportes de Lebono, citado por
Aguero (2019:14) las pautas socio culturales de una comunidad en donde se expresa la
identidad gastrondmica de un lugar determinado surge por la manera en que la comunidad
prepara las recetas, ya que esto constituye una forma de diferenciarse de las otras culturas.

Es de hacer notar que, actualmente, la gastronomia constituye un papel importante en la
atraccion de turismo, debido a que, es una de las mejores formas de conocer un destino; los

turistas ahora buscan vivir experiencias mas profundas, placenteras, que llenen sus
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expectativas, por consiguiente, desde hace unos afios el turismo gastronémico ha adquirido
mayor popularidad, observandose que es una tendencia que se encuentra en crecimiento
permanente. Este tipo de turismo esté centrado en difundir y probar las diferentes tendencias
culinarias de un territorio, realizando un recorrido por los origenes y la esencia detras de cada
plato, de esta manera, busca satisfacer las demandas de los turistas que estan en la procura de
nuevas vivencias.

En relacion con lo anteriormente expuesto, la Organizacion Mundial del Turismo,
(OMT), (2012), expresa que el turismo gastrondémico se ha convertido en un fendmeno que ha
tenido un crecimiento relevante y se ha convertido en uno de los mas dindmicos segmentos del
turismo, esto da a entender que la cultura gastrondmica actualmente esta teniendo un impacto
considerable en la sociedad, por ende, es una consecuencia de que los turistas o consumidores,
son un poco mas conscientes de lo que consumen o van a degustar y la relacién con lo que los
rodea, todo esto es lo que permite un incremento en la demanda de esta modalidad turistica.

En este contexto, diferentes organizaciones vinculadas al sector turismo, afirman que
la difusion gastrondémica tiene un alto porcentaje del gasto medio por turista; la cantidad de
personas que Vvisitan a destinos particulares para degustar su propuesta gastronémica se
incrementa cada vez mas; algunos especialistas en la materia sostienen que “se recuerda un
lugar primero por lo que se comio y luego por lo que se vio” Ricolfe, 2008, citado por Agiiero
2019:15). Este mismo autor indica que se ha generado un sorprendente crecimiento de este tipo
de turismo, en el cual el turista se interesa por participar y conocer la cultura del lugar que
visita, descubrir su autenticidad, informarse sobre el origen y procesamiento de cada uno de
los platillos que conforman la gastronomia local, obteniendo una experiencia diferente a lo que
el turismo tradicional ofrece.

Al respecto, Lopes (2016) afirma que la gastronomia “es un elemento muy importante
dentro del &mbito turistico, porque vincula a las personas con los territorios que visita. De esta
manera, ademas de ser una manifestacion cultural, también puede llegar a ser un atractivo
turistico”. (p.20). Por lo tanto, las personas por medio de la gastronomia pueden sentir
recuerdos cercanos de alguna época o lugar, solo mediante la degustacion de un platillo en
particular.

Desde esta perspectiva, los especialistas sefialan que dentro de las actividades que han
estimulado el desplazamiento de turistas hacia destinos determinados, se encuentran las rutas
gastronomicas, las cuales incluyen visitas guiadas tanto por la localidad, como por
establecimientos o expendios de comida, clases de cocina, degustaciones, venta de productos

artesanales locales, eventos programados, festivales o ferias gastrondmicas. Siguiendo a
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Oliveira (2011), citado por Agulero (2019), es pertinente promover un modelo fundamentado
en el Modelo de Mclntosh et al. (1995), donde se abordan no solo las motivaciones sino los
factores atractivos para los turistas gastronémicos. Este modelo sostiene que aun cuando la
gastronomia es el motivo del desplazamiento, el turista también posee otras intereses fisicos,
culturales, interpersonales y de prestigio, vinculados al desplazamiento.

En otro orden de ideas, los especialistas turismologos afirman que la difusion
gastronomica se da de varias formas, ya sea a través de restaurantes, ferias o mercados
culinarios; también se encuentra otro modelo de difusion que es bastante popular y recurrido,
gue son los centros gastrondmicos, los cuales son una infraestructura que une todos los espacios
optimos para el disfrute de la gastronomia, ya sea local o internacional. Dichos centros
gastronémicos requieren de espacios adaptables que se puedan adecuar a la necesidad espacial.

Siguiendo con lo anteriormente expuesto, en el contexto venezolano, se hace patente,
un crecimiento descontrolado de edificaciones o construcciones sin control, que no relnen las
condiciones requeridas para su uso, afectando de esta manera el futuro socio econémico del
pais; por ende es preciso emprender una reorganizacion territorial y urbanistica que le otorgue
estatus a las ciudades, renovando los espacios, ofreciéndoles equipamiento y trabajo a las zonas
carentes, proporcionar los servicios requeridos por los usuarios para el crecimiento turistico,
cultural y econémico de las ciudades.

En ese sentido, es preciso iniciar la busqueda de nuevas formas que le permita a las
ciudades, ser mas sustentables, valiosas, independientes para los habitantes de dichas
localidades, teniendo en cuenta la realidad econdémica y social actual, con el fin de lograr una
mejora en el desarrollo de las poblaciones del pais, las cuales ofrecen buenas condiciones para
impulsar la economia, el turismo y la vida social, impulsando en especial el &mbito del turismo
gastronémico. En el pais, el turismo gastronémico ha tenido un progreso muy lento, se ha
intentado en varias oportunidades, implementar rutas gastronémicas donde se promueve la
comida venezolana, algunas de las rutas planteadas son, “Ruta de la Arepa”, “Ruta de la
Empanada”, por ejemplo.

Tomando en cuenta las consideraciones anteriores, la problematica se presenté al
enfrentarse a la posibilidad de incrementar el turismo gastronémico como una manera de
apostar al futuro econémico del pais, teniendo en cuenta el déficit existente de infraestructuras,
que sirva de impulso, difusion y valorizacion de actividades inherentes a la gastronomia local,
donde puedan desarrollarse o exponerse adecuadamente las diferentes alternativas
gastrondmicas que constituyen el patrimonio culinario de nuestro pais, promoviendo el

desarrollo y crecimiento de la misma.



Asi pues, se resalta que el estado Anzoategui, si bien, posee restaurantes, y
esporadicamente se realizan ferias gastrondémicas y turisticas, no cuenta con un espacio
disefiado y adecuado para la difusién de la gastronomia, ya que en su gran mayoria son
comercios informales, generalmente familiares, son locales que podemos conseguir
mayormente en la vialidad publica, o dentro de un espacio adaptado dentro del hogar, carecen
en su mayoria de la permisologia legal necesaria, por ende no cumplen con las leyes
establecidas en lo que a manipulacién de alimentos se refiere, normas sanitarias o habitos de
higiene; son atendidos por sus propios duefios, quienes ofrecen los productos que forman parte
de la cultura gastrondémica de la localidad.

Ahora bien, dentro del estado Anzoategui se encuentra la ciudad de Lecheria, la misma
se encuentra ubicada al noreste del mismo, siendo una pujante zona metropolitana junto a
Barcelona, Puerto La Cruz, y Guanta. En la actualidad, es una de las ciudades en Venezuela
con mayor crecimiento econémico y social, contando con la mejor infraestructura, en el area
hotelera, urbanistica y comercial del pais en las Gltimas décadas. Esto convierte a la ciudad en
un importante atractivo turistico, tanto a nivel nacional como internacional, aunado al hecho
de que se encuentra cerca de la costa, por lo tanto, su propuesta gastronémica esta basada en la
comida del mar.

Cabe destacar que, en esta zona, puede apreciarse una notoria demanda de espacios para
la degustacion y difusion gastrondmica. La problematica esta en la ausencia de un lugar que
centralice la actividad gastronémica, donde se fomente el desarrollo del turismo, con espacios
cdémodos, de esparcimiento, convirtiéndose en un lugar de referencia para propios y visitantes
en el cual pueda disfrutarse de la gastronomia local e internacional.

Bajo las consideraciones anteriores, y una vez realizado un andlisis de la ciudad de
Lecheria puede resaltarse que las cualidades econdmicas y sociales, son idéneas y bajo la
instancia de la ausencia de un centro gastronémico con una infraestructura adecuada, para la
difusién y ensefianza, eficiente e innovadora a nivel cultural, turistico y recreativo. Asi mismo
se evidencia la necesidad de incorporar una infraestructura que logre generar una nueva
identidad e imagen urbana al sector, logrando el 6ptimo disefio arquitectdnico, con la finalidad
de darle solucion a la problematica de la carencia de espacios dedicados a la gastronomia en la

localidad.

1.1.2 Formulacioén del Problema



¢De qué manera puede mejorarse la oferta de espacios dedicados a la gastronomia como
centro turistico en la ciudad de Lecheria, municipio Diego Bautista Urbaneja, en el estado

Anzoétegui, Venezuela?

1.2 Objetivos de la Investigacion

1.2. 1 Objetivo General
Disefiar un Centro Gastronémico Turistico, ubicado en Lecheria, Estado Anzoategui,

Venezuela.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Diagnosticar la situacion actual de la zona de estudio y tipologia a desarrollar,
reconociendo las necesidades y tomando en cuenta el crecimiento social, econémico y
cultural.

e Analizar las leyes y las normas que afectan a la implementacion de un centro
gastronomico turistico, ubicado en Lecheria, Estado Anzoategui, Venezuela.

e Desarrollar el proyecto arquitectonico y la solucién estructural y de instalaciones de
servicio a nivel conceptual, necesarios para un correcto funcionamiento de un centro

gastronodmico turistico y, ubicado en Lecheria, Estado Anzoategui, Venezuela.

1.3 Justificacion de la Investigacion

Con el transcurrir del tiempo la gastronomia ha ido renovandose, permitiendo el
descubrimiento de nuevas formas de transformacién y experimentacion de los alimentos y
bebidas propias de cada region. Comprende una serie de conocimientos y préacticas
intimamente relacionadas con el arte culinario, el cual durante los Ultimos afios ha evidenciado
un considerable incremento de su popularidad.

En este sentido, se destaca que la gastronomia es un elemento de vital importancia en el
patrimonio cultural de una region, por ende, potenciar su desarrollo reviste especial
importancia, ya que con su impulso pueden mejorarse significativamente los elementos
inherentes al desarrollo de un lugar, especialmente, el econdémico, el social y el cultural.

Atendiendo a lo expuesto, la puesta en marcha de un proyecto arquitecténico destinada a
ofrecer diferentes alternativas gastronomicas en la ciudad de Lecheria, estado Anzoategui

representa un impacto positivo en la region pues no solo se concibe como un elemento



promotor del turismo gastronomico, sino que promovera la economia en la region,
constituyendo un factor generador de empleo y progreso en el Oriente venezolano.

Por otra parte, el proyecto aportara beneficios para el comercio y la vida social en la ciudad,
puesto que para el disefio del centro gastrondmico se llevd a cabo una exhaustiva indagacion
que permitiera realizar un diagndstico certero, asi como conocer mas a fondo las problematicas
o0 carencias que la region presenta. Al respecto, Fihman (2014) sostiene: “A Venezuela le hace
falta infraestructura y le sobra desorden”; esta aseveracion responde a la situacion que enfrenta
Venezuela con relacion a las infraestructuras de las diferentes tipologias, no solo por su
inexistencia, sino que también en algunos casos puede ser por lo primitivas que pueden llegar
a ser las edificaciones existentes, construidas en algunos casos sin un estudio o el disefio
correspondiente.

Ante esta realidad, las infraestructuras destinadas a la actividad cultural, turistica o
comercial no estan exentas a esta situacion, pudiéndose evidenciar la ausencia de una
edificacion donde las personas puedan acudir para disfrutar de un rato de esparcimiento y a la
vez degustar diferentes preparaciones gastronémicas propias de la region o de la cocina
internacional.

Habida cuenta de esto, la implementacion de un centro gastrondmico en el sector de
Lecheria, estado Anzoategui, tiene el fin de concebir al proyecto como un nuevo atractivo
social, que pueda servir como un punto referente del turismo gastronémico y cultural de la
zona, no solo para los residentes del sector, sino también con el fin de atraer a la ciudad, a
turistas de todas partes nacionales e internacionales, generando un efecto positivo en la
economia de Lecheria.

Es importante mencionar que el desarrollo del centro gastrondmico permitird apoyar a la
comunidad, fomentando el comercio en un espacio especifico para la ejecucion de esta
actividad; de igual forma coadyuvara al orden de la ciudad, ayudando a mejorar la calidad de
vida de la poblacidn al generar fuentes de empleo e impulsar la economia, en otras palabras, su
implementacion estimulara tanto el crecimiento como el desarrollo de la comunidad.

Desde el punto de vista metodologico, la investigacion esta justificada, ya que se aplican
instrumentos para recabar la informacion sobre la situacion actual del turismo gastronémico en
la ciudad de Lecheria, estado Anzoategui, por consiguiente, los datos obtenidos con su
aplicacion, representan la base para establecer el disefio del centro gastronémico; en cuanto a
la relevancia practica, la presente investigacion responde a una necesidad evidenciada en el
lugar objeto de estudio, permitiendo definir cambios en lo que urbanismo se refiere, lo que se

traduce en mejoras para el desarrollo socio econémico de la ciudad.
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Ademas, los resultados del estudio servirdn como fuente de informacion o referencia a
futuras investigaciones tanto de la Universidad José Antonio Paez como a otras casas de
estudio, pues abre posibilidades a nuevos investigadores a indagar sobre el tema y asi
complementarlo, ofreciendo otras soluciones o alternativas para el desarrollo del turismo

gastronomico.

1.4 Alcance y Limitaciones

El proyecto del Centro Gastronémico Turistico de Lecheria esta concebido para ser el
nuevo centro cultural y gastronomico del oriente del pais, repotenciando el entorno urbano
inmediato, asi como los establecimientos familiares que hasta los momentos laboran de forma
artesanal, con los requerimientos minimos necesarios para su funcionamiento. El disefio
contempla todos los aspectos arquitectonicos que su construccion amerita: Planos de plantas
arquitectonicas, cortes, fachadas, y detalles, maqueta a escala del proyecto y los recursos
virtuales, los cuales son los renders, vistas internas y recorridos, estos con el fin de dar una
mejor vista del proyecto.

Los usuarios de este centro gastronémico no solo seran los comerciantes y turistas
visitantes, sino todos los pobladores que hacen vida dentro de la ciudad de Lecheria. En este
sentido, al tratarse del primer centro gastronoémico en la zona, se pretende que el proyecto tenga
un alcance tanto a nivel nacional como internacional, logrando posicionarse como un referente
de valor en su rubro, constituyendo uno de los mayores atractivos turisticos de la zona.

Una limitante que se presenta es la situacién pais, en lo referente al aspecto econémico y
politico que enfrenta Venezuela en la actualidad, lo cual se pone en evidencia en la escasez de
materiales, asi como en el constante y significativo incremento de los precios de la materia
prima requerida para llevar a cabo el proyecto.

Finalmente, en el proyecto no se llevaran a cabo aspectos tales como: instalaciones que
comprende, sanitarias, eléctricas, contra Incendios y mecanicas. Estas se realizaran de una
forma mas conceptual, ya que el disefio de esta propuesta se realiza desde el punto de vista de
la arquitectura, por ende, dichos aspectos deben ser desarrollados por un ingeniero

especializado.
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CAPITULO 1l
MARCO TEORICO

Abordar tedrica y referencialmente el presente estudio, implica revisar otras investigaciones
analogas con el fin de encontrar los elementos inherentes a los aspectos conceptuales y tedricos
con los cuales se delimita este trabajo. Al respecto, Arias, (2012) sefiala que el marco tedrico
es "el producto de la revision documental-bibliogréfica y consiste en una recopilacion
de autores conceptos y definiciones, que sirven de base a la investigacion por realizar, los
cuales comprenden los antecedentes de investigacion, bases teoricas y sistema de variables™.

En este sentido, se ha realizado una exhaustiva revision bibliogréafica que permitié ubicar
estudios previos en el &mbito regional, nacional e internacional. Siendo de esta manera uno de
los pasos fundamentales en un proyecto de investigacion luego de haber seleccionado un tema
de estudio y las preguntas pertinentes que guien el mismo; su propadsito es fundamentar la teoria
del proyecto a través de fuentes documentales y bibliografias, para asi construir el marco
tedrico acorde al tema de investigacion ya escogido, en consecuencia, su importancia se centra
en justificar, demostrar, apoyar e interpretar los resultados de una investigacion de manera

ordenada y coherente.

2.1 Antecedentes

Los antecedentes relacionados a la investigacion sirven de marco referencial como
instrumento conceptual al tema abordado, reflejan los estudios que anteriormente otros autores
han desarrollado sobre los topicos que la investigacion explora. Ademas, dentro del contexto
de las ciencias sociales se le conoce como teorias cientificamente reconocidas que permiten
disefiar el marco de referencia que conduzca a la frontera del conocimiento, revisando
informacidn bibliografica, articulos técnico-cientificos, reportes de investigacion, periddicos,
entre otros.

En este orden de ideas, los antecedentes son de gran de importancia para el desarrollo de la
investigacion pues su consulta brinda soporte a la misma, producto de la revision de diversos
autores. Al respecto Martinez (2004), sefiala que “los antecedentes de la investigacion son: 10s
trabajos de investigacion que anteceden al nuestro, o sea, aquellos donde se hayan manejado
las mismas variables o se hayan propuesto objetivos similares, siendo necesarios porque no
existe campo del conocimiento completamente nuevo o inexplorado”.

En el contexto internacional, se resefia el trabajo realizado por Ruiz (2021) en la Facultad

de Arquitectura de la Universidad Privada del Norte en Trujillo, Per(; titulado Propuesta de un



Centro Gastrondmico basado en el uso de la flexibilidad espacial en el Distrito de Moche, La
Libertad 2020 cuyo objetivo fue determinar los criterios de disefio arquitecténico para un
Centro Gastrondémico en el distrito de Moche, La Libertad 2020, por consiguiente se propuso
realizar la investigacion contemplando tres fases.

En la primera, se hizo una revision de documentos relacionados con la arquitectura:
normatividad, libros, referentes externos, guias, entre otros, con el proposito de obtener los
conocimientos relacionados con la problematica abordada, de manera tal de poder determinar
los lineamientos técnicos de disefio arquitectonico. En la segunda fase analizaron los casos
arquitectonicos tanto a nivel nacional como internacional para identificar la aplicacion de los
lineamientos, comprobando no solo su pertinencia sino su funcionalidad; la tercer a y Gltima
fase permitio utilizar los lineamientos de disefio arquitectonico.

Para recabar la informacién se utilizé un modelo de Ficha de Analisis Arquitectonico, que
permitio la elaboracion del calculo de dimensionamiento y envergadura y posteriormente, se
empled la Normativa de Sistemas Nacionales de Estandares Urbanisticos. Por otra parte, se
obtuvieron datos poblacionales mediante fuentes estadisticas de la municipalidad, la cual
comprende las cifras de las personas que acudiran a los servicios del proyecto, asi como los
dias de mayor demanda.

El proyecto esta localizado en un terreno de uso agricola, el cual presenta condiciones aptas
para su ejecucioén, con una extension acorde. El disefio consta de diferentes zonas: comercial,
gastronémica, cultural, administrativa, servicios generales, paisajistica y estacionamientos.
Para su ingreso, hay una plataforma peatonal con diferentes desniveles para distinguir la zona
de mayor importancia y caracter. Posee los volimenes donde estan las zonas gastronémica y
comercial; la planificacion del volumen de la zona gastronémica se encuentra después de la
entrada principal, tiene dos niveles y se relaciona directamente con las otras zonas. El primer
nivel de la zona gastrondmica tiene dos restaurantes con diferentes opciones de comida; luego
se encuentra la zona cultural, en la cual hay un taller gastronémico para el uso de hombres y
mujeres.

El disefio incorpora materiales creativos con un concepto novedoso en donde se combinan
los elementos traslucidos, con la madera, en paneles corredizos, amplios ventanales y un
sistema de porticado de concreto que le otorgan a la edificacion un atractivo, considerando la

ubicacion en donde se encuentra.
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Figura 1. Vista aérea de la propuesta del Centro Gastronomico en el

distrito de moche.
Fuente: Ruiz (2021)

También se incluye la investigacion de Hervias (2020) realizada en la Facultad de
Arquitectura de la Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas, Lima, Perq, titulada Centro
Gastronomico y Cultural del Baratillo; plantedndose el objetivo de conectar el Centro de Lima
con el Rimac a través del desarrollo del nuevo centro gastrondémico y cultural del Baratillo,
destacando su importancia historica, comercial y cultural para convertirlo en el equipamiento
estructurante para potenciar el frente sur del distrito desarrollando una infraestructura que actle
como “passage” entre el centro historico y el borde fluvial contrastando el lleno con el vacio,
integrando a su vez el jr. Trujillo y el malecon Garcia Ribeyro, ejes urbanos importantes que
permitiran una facil accesibilidad al proyecto.

El estudio incluye un programa con actividades diversas, por lo cual propone siete paquetes
funcionales: zona de bienvenida, administracion, mercado, servicios complementarios,
servicios culturales, recreativos y servicios generales. Al mismo tiempo, estos paquetes se
desarrollan en torno al espacio del mercado, considerando al mismo como ndcleo organizador,
generandose asi un conjunto de sinergias entre el usuario y el monumento historico, es decir,
cada paquete se relacionara directa o indirectamente con los otros.

Entre los elementos arquitecténicos de interés se destaca que el disefio se integra al contexto
a través de la reinterpretacion de elementos caracteristicos del lugar; ademas, opta por respetar
la altura a fin de conservar la homogeneidad de la localidad, sin que ello suponga una

competencia con el monumento.
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Aunado a ello, considerando que el terreno donde se ejecuta el proyecto esta situado frente
al monumento de la Virgen del Valle, con la posicion de los volimenes y las alturas de estos,

se pretende otorgarle importancia a esta obra.
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Figura 2. Vista aérea de la propuesta del Centro
Gastronomico y cultural del baratillo.
Fuente: Hervias (2020)

Otro trabajo relevante para el presente estudio es el realizado por Puentes (2020) presentado
en la Facultad de Disefio de la Universidad Catolica de Colombia, titulado Revitalizacion
urbana integral en un contexto patrimonial. Su objetivo fue plantear la renovacién urbana
integral en el sector comprendido entre las calles 15 y 16 a la altura de la carrera décima en el
municipio de Villa de Leyva mediante el tratamiento urbano de la manzana de intervencion
que incluya andenes, bordes, arborizacion y mobiliario como también el desarrollo del disefio
arquitectonico de un centro cultural y gastrondmico donde se promueva la cultura considerando
la vocacion cultural del lugar para mejorar las dinamicas sociales de la poblacion y contribuir
al fomento del desarrollo turistico del municipio.

Metodoldgicamente, se utilizd un modelo enfocado en situaciones y usuarios reales que
permitio analizar el lugar para, posteriormente, hacer un diagnostico posterior. En tal sentido
se hizo una visita para determinar los aspectos basicos tanto para el planteamiento como para
la implantacion en un contexto historico.

La informacidn recabada se asentd en un brief de elaboracion propia con la finalidad de
elaborar las estrategias y proyecciones de intervencion a diferentes escalas: escala urbana
general, escala urbana especifica y escala constructiva, las mismas no tienen un orden fijo, sino
que pueden desarrollarse alternadamente de manera tal, de poder realizar un planteamiento

integral para alcanzar 6ptimos resultados.
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Como caracteristicas de interes, en el proyecto se desarrollaron espacios de caracter urbano
de tipo social y cultural, con la finalidad de mejorar el espacio publico, de cara a promover no
solo el turismo sino las actividades culturales en la localidad. De igual forma, se propone la
revitalizacion urbana integral desde el enfoque de factores ambientales, sociales, econémicos,
funcionales y culturales, teniendo en consideracién que el lugar constituye un patrimonio
histdrico y cultural; también incorpora plazas con el proposito de aportar espacios con valor
socio cultural donde se podrian desarrollar actividades culturales, lo cual mejorara los espacios

publicos del lugar.

Figura 3. Fachada de la propuesta del Centro cultural

y Gastrondmico Villa de Leyva.
Fuente: Puentes (2020)

Otro trabajo relevante para el presente estudio es el realizado por Alarcon (2018), presentado
en la Universidad San Martin de Porres, Per(, el cual lleva por titulo Centro Gastronémico en
Lurin. El objetivo general del mismo fue crear una nueva tipologia de centro gastronémico, en
la cual se complementen los conceptos de mercado, actividades gastronomicas y la
capacitacion en esta area. Para ello se otorgd al distrito de los equipos requeridos para
desarrollar la capacitacion, investigacion e instruccion, de igual forma se ofrecen servicios a
los involucrados en el proceso productivo gastronomico, con la finalidad de potenciar el
turismo cultural y gastronémico de la localidad.

El disefio del proyecto incorpora diversos espacios acordes a las actividades que se van a
desarrollar en €l, por consiguiente, destacan tres zonas principales: La primera enfocada en el
aspecto formativo, comprende un centro de instruccion gastrondémica; la segunda de compra 'y

venta o mercado gastrondmico y la tercera es la zona de produccién y venta en la cual funcionan
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varios restaurantes y puestos de comida; ademas de esto, la propuesta incluye espacios

culturales y de esparcimiento, tales como un auditorio y una plaza cultural.

—

Figura 4. Vista aérea de la propuesta del Centro Gastronémico
en Lurin.
Fuente: Alarcon (2018)

En el contexto nacional, D’ Aquaro (2022) desarrollé el estudio Disefio de un centro
gastronémico turistico en Tucacas, estado Falcdn, presentado en la Escuela de Arquitectura de
la Universidad José Antonio Paez, Valencia (Venezuela), quien se plante6 el objetivo de
disefiar un centro gastronémico turistico en Tucacas, estado Falcon, como una manera de
satisfacer la demanda de espacios tendentes a desarrollar la gastronomia, la cultura, el turismo
y el comercio en esta poblacion.

Metodoldgicamente es una investigacion de campo. descriptiva, de naturaleza cuantitativa,
tipo proyecto factible. La poblacion estuvo conformada por los habitantes de la poblacion de
Tucacas, mientras que la muestra comprende el 10% de esta, para un equivalente de 25
personas a quienes se les aplico una encuesta. El estudio se desarrollé en cuatro fases; en la
primera se hizo un diagndstico basado tanto en una revision bibliografica como en una
indagacion en el lugar objeto de estudio, referente a edificaciones similares; en la segunda fase
se efectud una inspeccion visual y se recolectaron datos del terreno; la tercera fase permitio
desarrollar la conceptualizacion, implantacion y disefio de la edificacion; finalmente, en la
cuarta fase se propusieron las estructuras e instalaciones del centro gastronémico, para explicar
el proyecto en ejecucion.

En el disefio arquitectonico de este proyecto destaca la amplitud de los espacios que cuentan
con vista al mar, invitando al usuario a disfrutar de un hermoso paisaje mientras permanecen o
recorren los diferentes espacios de la edificacion. En este sentido, al estar ubicado frente a una

playa virgen, en el proyecto en ejecucion, se van a incorporar espacios amplios, con visuales
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de la playa, lo cual constituira un atractivo para el visitante, quien podra disfrutar de un

ambiente ameno Yy atractivo.

2.2 Bases Teodricas

2.2.1 Teoria de la Arquitectura

La Teoria de la Arquitectura es un marco de trabajo que aborda los elementos
arquitectonicos empleando tanto la légica como los métodos de experimentacion cientifica
desarrollados por diferentes autores, ofreciendo un modelo explicativo acerca de las
investigaciones y observaciones de la forma y la estructura.

Considerando lo afirmado por Tedeschi (s/f) la Teoria de la Arquitectura se fundamenta en
una triada que permite interpretar la complejidad arquitectdnica real: la sociedad, la naturaleza
y el arte. Hace referencia a un sistema de relaciones que deben tomarse en cuenta para elaborar
un proyecto y la interpretacion de las obras arquitectonicas, tales como la relacion con el medio
fisico (ecosistema, clima), uso fisico, aspectos inherentes a la funcién de los espacios, la
relacion con la participacion y percepcion de los usuarios en relacién con el especio construido,
uso psicoldgico, consideraciones que comprenden a la obra como hecho social, su insercion en
el contexto, asi como su relacion con los recursos espaciales, plastico o la calidad artistica de
la construccion.

Para este autor, la naturaleza se entiende en términos de paisaje natural y cultural, en el cual
las variables son atendidas en términos préacticos (asoleamiento, formas y constitucion del
terreno, accion del hombre sobre la tierra, entre otros). En cuanto a la relacion arquitectura y
sociedad, Tedeschi distingue la sociabilidad concreta de la abstracta, signada por la historia y
concentrada en el forma en que eligen vivir las personas en un momento dado, teniendo en
cuenta las posibilidades técnicas generadas en su seno. Por su parte, la relacidn arquitectura —
arte se fundamenta en la capacidad expresiva del arquitecto para comunicar significados
partiendo de las formas.

En esta teoria el rol social de las obras arquitectonicas es un factor relevante, esta referido a
los aspectos particulares que se efecttan en una edificacién, vinculados al trabajo, la cultura,
la vida y el descanso. En este sentido el arquitecto se encuentra ocupado constantemente con
los temas inherentes al trabajo de los edificios proyectados, dentro de una sociedad donde se le
da prioridad a los valores econdmicos, por ende, el resultado préctico del proyecto depende

generalmente, de la forma en que logre darles solucion.
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Las edificaciones destinadas exclusivamente al trabajo y los edificios en donde el trabajo no
es la actividad principal, pero tiene un papel importante, el arquitecto debe trabajar
conjuntamente con técnicos y especialistas y personal experto. No obstante, en el caso de las
viviendas, la colaboracion puede ser escasa 0 nula, a pesar de que alli el tema del trabajo tiene
mayor importancia que la atribuida; en estas construcciones las tareas domésticas se realizan
con el apoyo de aparatos mecanicos o industrializados, que conllevaron a la normalizacion de
las dimensiones de las construcciones donde se colocan, por ejemplo, la cocina. Al no tener
dimensiones fijas, los locales se dimensionan en base a estos artefactos.

En lo referente a la limpieza, esta puede realizarse con diferentes artefactos, pero en la
construccién deben tenerse en cuenta materiales que absorban menos la suciedad, evitar
disefios con formas complejas y amontonamiento de molduras, muebles y objetos, es decir,
simplificar lar formas y reducir el mobiliario, contemplando el uso de elementos moviles e

incluyendo a las paredes, elementos donde se pueda almacenar objetos.

2.2.2 Teoria de la Gastronomia

Alimentarse es una condicién innata del ser humano, fisiolégicamente no se mueve para
seleccionar un tipo de alimentacion en concreto, Sino que en este proceso se encuentran
inmersas las ideas, factores psicolégicos, afectivos o culturales y que propician un
acercamiento entre el hombre y la comida. El alimento ingerido constituye una forma de
expresion cultural, en la cual se rechazan o se incluyen ciertos tipos de alimentos, considerando
su valor social o religioso, conformando de esta manera la identidad gastronémica cultural de
una determinada localidad.

Teniendo en cuenta los aportes de Capano (2012), la gastronomia es el arte que convierte
en placentera, la necesidad que tiene el hombre de alimentarse; mediante la ingesta de
alimentos especificos, asi como la forma de procesarlos, es posible conocer su cultura. De esta
forma el leer un recetario para preparar un platillo en particular o participar de una comida
constituyen un sistema semiotico complejo, en donde los signos pueden decodificarse
considerando multiplicidad de vertientes.

En este orden de ideas, Da Costa (2013) sefiala que un libro de cocina puede explicar
graficamente las caracteristicas de un lugar determinado, es decir, a través de la comida o un
plato tipico de una localidad, se pueden identificar las costumbres o cultura predominantes en
este, tal es el caso de los paises orientales, donde en la preparacion de las comidas se incluyen
diversidad de especias, México se caracteriza por el picante, al igual que las comidas de la

India o Tailandia.
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Desde épocas antiguas las culturas a nivel mundial no solo han basado su dieta en el
consumo de diferentes productos, sino que han empleado diferentes sistemas de coccion
utilizando materiales combustibles de su medio para sobrevivir. Cada cultura posee una cocina
tradicional que se ha acondicionado de acuerdo con las caracteristicas del entorno. En este
sentido, se evidencian cocinas de abundancia de materias combustibles en donde son
caracteristicos los asados de grandes piezas de carne, las cocciones prolongadas y las llamadas
cocinas de supervivencia, basadas en el troceado de alimentos que requieren menor tiempo de
coccion (la cocina oriental, por ejemplo).

Es preciso destacar que, a traves de la cocina, puede transformarse el estado natural de
frutas, vegetales, verduras, raices, carnes y pescados, en una dinamica en donde aflora la
creatividad, desarrollando el ingenio, capitalizando en el cocinero su experiencia de vida. Al
respecto, el antrop6logo Lévi-Strauss (1976), citado por Capano (2012) sostiene que la
diferencia entre lo crudo y lo cocido puede considerarse como una pauta que distingue el
mundo salvaje del civilizado. Colocar la comida en las brasas fue una novedad para nuestros
antepasados, a través del tiempo esta préctica ha ido evolucionando y el hombre poco a poco
ha logrado dominar el fuego, transformando los alimentos a través de la cocina. Esta
transformacion constituye un proceso complejo que convierte los alimentos, aportandoles
nuevas caracteristicas y propiedades.

El hecho de usar el fuego representa un mejor aprovechamiento de las proteinas que
contienen muchos alimentos; sin la intervencion del fuego al procesar los alimentos, el hombre
no habria alcanzado la capacidad cerebral e intelectual que actualmente posee; partiendo del
momento en que se empezaron a cocinar los alimentos, se introdujeron a la dieta diaria, gran
cantidad de productos haciéndolos mas digeribles (cereales, legumbres, tubérculos), en tal
sentido, pueden aprovecharse como fuente de energia gracias a que durante la coccion se
modifican los granulos de almidon, facilitando la actuacién de las enzimas digestivas sobre los
enlaces quimicos que estan en las moléculas de glucosa del almidén. Sin la utilizacion del
fuego, este tipo de alimentos no formarian parte de la dieta humana. Gracias al fuego, fue
posible lograr la evolucidn de la comida, posibilitando la supervivencia, dado que es el medio
por excelencia para higienizar tanto el agua como los alimentos.

Por otra parte, el fuego también destruye o inactiva las sustancias toxicas contenidas en
varios alimentos, tales como sustancias que inhiben la enzimas, anti -vitaminas, glucosidos,
entre otros, los cuales pueden generar afecciones, como en el caso de los huevos, donde la clara
contiene una sustancia llamada avidina, que se combina con la biotina, que es una vitamina

importante; este complejo no se altera por la accion de los jugos gastricos, lo cual puede generar
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una carencia de biotina por deficiencia de su absorcion intestinal, no obstante, gracias a la
coccidn por tres o cinco minutos a 100°C se pierde la capacidad de combinacién con la biotina.

A través de la coccion se procesan los alimentos haciéndolos aptos para su consumo,
mediante variadas y complejas manipulaciones que pueden considerarse como tecnologia
culinaria. Cocinar no implica solamente tener dominio de los procesos de calentamiento
poniendo en practica cocciones en medios liquidos, incluyendo el vapor, la fritura, salteados y
cocciones al seco en hornos, sobre planchas, piedras, o a las brasas; de igual forma, incluye
técnicas tales como moler, trocear, encurtir, salar, introducir alimentos en medios 4cidos; cada
una de estas técnicas posee una extensa historia de transmision del conocimiento de generacion
en generacion hasta nuestros dias, donde se han desarrollado hasta llegar a la industrializacion,

ofreciendo una amplia gama de productos procesados para poder ser consumidos.

2.2.3 Centro Gastronomico

Un centro gastrondmico es una edificacion cuyo prototipo posibilita el intercambio
comercial, con espacios comodos que respetan la circulacion de los espacios; en él se llevan a
cabo las operaciones de compra y venta de insumos alimenticios que lo caracterizan. Plazola
(2001) lo define como el “conjunto de establecimientos que forman parte del comercio
organizado, por disponer una estructura fija”. (p.605). Su construccion y disefio contemplan
las necesidades de la poblacion a la cual esta dirigido el servicio.

En este orden de ideas, las construcciones gastronémicas surgen a partir la especializacion
en Arquitectura Gastrondmica, la cual es una fusion de dos disciplinas que hacen posible la
ejecucién de disefios ideados desde el adecuado funcionamiento de una cocina profesional,
hasta el 6ptimo aprovechamiento de los espacios dentro de los diversos locales gastronémicos
(bares, restaurantes, cafés, entre otros). Asi pues, cada local constituye un espacio atractivo, de
convocatoria, acompafiado de un servicio de calidad; el disefio arquitectonico de estos centros
induce al usuario a permanecer en sitios determinados, por consiguiente, se requiere realizar
un estudio exhaustivo de cada lugar, asi como las necesidades implicitas en el programa
especifico que se pretende desarrollar, considerando las preferencias de cada cliente.

Es preciso mencionar que, existen tres tipologias basicas en lo que a construcciones
arquitectonicas gastrondmicas, las cuales ofrecen una alternativa adecuada para desarrollar esta
actividad: la primera hace referencia a una sola unidad, la cual posee un espacio flexible, sin
paredes que delimiten el espacio, pues el mismo se delimita con la circulacion; consta de un
espacio central en el interior, tanto los servicios como el area publica se ubican en el centro de

la construccion.
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La segunda tipologia es la de Secciones. En ella el espacio se divide en dos considerando
los tipos de servicio que ofrece; cada uno de estos espacios se distingue por elementos
arquitectonicos unidos entre si por plazas comunes, donde se ubica el servicio, circulaciones o
desniveles.

El tercer tipo es el de Cuerpos Aislados. Consta de areas independientes, donde cada una
ofrece productos o servicios predeterminados; estan unidas por plazas y circulaciones que
forman parte de una de las partes mas importantes dentro del disefio arquitecténico. En los
centros gastrondémicos, las circulaciones son los espacios que mas transito tienen pues a traveés
de ellos los usuarios pueden recorrer las instalaciones y visitar los locales; por ende, es
imprescindible que se disefien adecuadamente; pudiendo ser verticales u horizontales, estas
ualtimas unen los espacios directamente, bien sea de manera publica o privada, internas o
externas.

Por otra parte, los disefios arquitectonicos deben considerar las necesidades del cliente.
Algunos especialistas en la material hacen referencia a algunos conceptos importantes entre los
cuales se encuentran: analizar el emprendimiento que se quiere desatollar, buscar la marca,
desarrollar el isologotipo, realizar aportes para la carta, determinar la capacidad del lugar para
que el negocio tenga rentabilidad; corregir y evaluar el programa; conocer ampliamente el
funcionamiento de todas las areas que comprenden los negocios gastronomicos. De igual
forma, es preciso tener en cuenta que el éxito del negocio también esté sujeto a la calidad de la
comida ofrecida, las normas de manipulacién de alimentos, condiciones higiénicas y la
atencion al cliente.

Asi pues, una arquitectura proyectada adecuadamente brinda soluciones no solo
innovadoras sino clasicas; por lo cual, tanto la calidez como el desarrollo del disefio de los
diferentes espacios se determinan desde el programa, y para desarrollar este se toman en
consideracion diferentes factores tales como el lugar, lo que se desea lograr, el publico al cual
se dirige, las tendencias existentes en el mercado, las posibles reformas, entre otros.

En relacion con las tendencias, en la actualidad las que estan marcando pauta en el contexto
arquitectonico son aquellas que tienen concepto de cocinas abiertas o semi abiertas, donde el
cliente puede visualizar las preparaciones por parte del chef, esto le otorga confianza y
transparencia; el manejo de la iluminacion es fundamental para disefiar un ambiente adecuado;
la sectorizacion que esta de moda en los espacios gastronomicos puede ofrecer una elevada
rentabilidad al negocio; esto es sinonimo de enriquecer el ambiente con cambios en los

mobiliarios, contar con diversos climas y niveles de atmosfera en un mismo espacio; asi mismo
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conocer técnicamente el montaje de la cocina en cuanto a ubicacion y distribucion de los

espacios en la cocina, al momento de disefiar un restaurante.

2.2.4 Equipos de funcionamiento

Las cocinas industriales estan compuestas por estaciones (cocina, lavado, area de
preparacion, almacén). Estas se establecen en zonas que elaboran un proceso para los alimentos
hasta culminar en el comedor; alli se reingresan los alimentos o sus sobras, para formar parte
del circuito de lavado y desperdicio. Aunado a ello, se van incorporando estaciones
complementarias, teniendo siempre como nucleo, los almacenes generales y finalmente, los
cuartes de basura.

También pueden incorporarse subestaciones de acopio de desperdicio que posteriormente,
se conectan con el deposito general de basura, tomando en consideracion, una adecuada
ubicacion y ventilacion de este. Por ningun concepto deben tener contacto directo con el

comedor o los espacios donde se preparan los alimentos.

2.2.5 Areas de un local gastronémico

En el disefio de un local gastronémico se debe, en primer lugar, zonificar grosso modo las
distintas areas de local, no solo las pablicas sino las de servicio. El area publica representa la
imagen del negocio gastrondémico, es todo lo que los clientes pueden ver y se relacionan
estrechamente con el exterior; el area de servicios por su parte comprende la cocina, los
depdsitos, vestuarios, entre otros; es aquello que los usuarios no pueden ver; esto no es
sinénimo de menor importancia, pues de él depende el adecuado funcionamiento del lugar.

El area publica comprende también los bafios pubicos; su superficie estd determinada
considerando el nimero de comensales para el cual esta disefiado, de igual forma se incorporan
areas de recreacion para nifios, bodega, recepcion, entre otros. En el area de servicios se ubica
la cocina, la cual ocupa aproximadamente el 30% de la superficie del salén; también consta de
depositos tanto de basura como de alimentos, vestuarios, sanitarios del personal, oficinas
administrativas, cavas frigorificas. Estas dos zonas deben incluir los diferentes accesos: del
servicio y de los clientes. El acceso de servicio contempla la entrada de servicio: personal,
proveedores, vendedores, de la mercancia, carritos para trasladar alimentos, bultos, entre otros.

Para obtener un éptimo funcionamiento de un local gastronomico es evitar que las dos
circulaciones se crucen (la publica y la privada); de igual forma los sanitarios del personal
deben ser independientes de los de los usuarios, de manera tal de evitar el cruce de empleados

con los usuarios. Es preciso destacar que estas dos areas deben contar con un area de transicion,
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gue comunica ambas areas; por alli circulan los empleados 0 mozos, alli se descarga lo sucio y
se cargan las comidas. Es necesario que esta ala se encuentre separada del salén, de maneratal,
de alejar los ruidos, o hacer publico la dindmica interna.

Es preciso resaltar que existen otros espacios de equipamiento dirigidos a la gastronomia.
Se trata de espacios acondicionados para la capacitacion o ensefianza, se conocen bajo la figura
de institutos o escuelas de cocina para la formacion de profesionales de la cocina o chefs. En
este tipo de arquitectura, el funcionamiento es fundamental, comprender el funcionamiento de
una cocina a aulas de formacion en el &rea, reconocer las areas de trabajo, almacenamiento y
las circulaciones y la relacion existente entre ellas. También deben tenerse en cuenta el manejo

de los ruidos, la iluminacion o los olores.

2.3 Bases Legales

Palella y Stracruzzi (2017) definen las bases legales como “las normativas juridicas que
sustentan el estudio desde la carta magna, las leyes organicas, las resoluciones, decretos, entre
otros”. (p.55). A continuacion, se veran citadas y expresadas las leyes en las cuales este
proyecto de investigacion se sustenta.

En primer lugar, se citan las Normas para Proyecto, Construccion, Reparacion, Reforma y
Mantenimiento de Edificaciones. (Gaceta Oficial N° 4.044 Extraordinario del 8 de septiembre
de 1988), la cual en el Capitulo IX Del Tipo y Numero Minimo Requerido de Piezas Sanitarias
a Instalar en las Edificaciones Articulo 139 sefiala:

El tipo y nimero minimo de piezas sanitarias que deberan ser instaladas en las
salas sanitarias, cocinas y otras dependencias de las edificaciones, sera
proporcional al nimero de personas servidas y segun el uso a que se les destine,
de acuerdo con lo requerido en el presente capitulo. Articulo 140: Las salas
sanitarias y otros locales destinados a prestar servicios sanitarios al publico y
donde se instalen piezas sanitarias, deberan estar ubicados en lugares accesibles a
los usuarios y permanentemente provistos de los utensilios y recursos higiénicos
adecuados a sus fines, y a los requerimientos para su aseo y mantenimiento.

Articulo 142: Cuando en cualquier edificacion se proyecte usar salas sanitarias
comunes a varios locales de la edificacion, se cumpliran los siguientes requisitos:
a.- Se proveeran salas sanitarias separadas para hombres y mujeres, ubicadas en
lugar accesible a todos los locales por servir. b.- La distancia entre cualquier local
y la sala sanitaria no debera ser mayor de 40 metros en sentido horizontal, ni podra
mediar mas de un piso entre ellos en sentido vertical.

También se cita la Norma Sanitaria; Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de

Venezuela No 4.044 Extraordinario. 8 de septiembre de 1998 cuya como finalidad es el
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resguardo de la salud publica estableciendo lineamientos para proyectos, construcciones,
ampliaciones, reformas y mantenimiento de las edificaciones destinadas a usos: residencial,
comercial, industrial, deportivo, recreacional, turistico y otros.

También se hace referencia a las Caracteristicas de los Medios de Escape de Edificaciones
de acuerdo con el Tipo de Ocupacion, Norma Venezolana COVENIN 810.1998. En ella se
establecen las caracteristicas minimas que deben contemplar los medios de escape de las

edificaciones que van a construirse o remodelarse, segun el tipo de ocupacion.

2.4 Definicion de términos

Arquitectura: es una disciplina que se rige por un conjunto de principios técnicos y
estéticos, donde la belleza de la construccion debe encontrarse en equilibrio armdnico con su
funcionalidad y utilidad, en otras palabras, es el arte de idear, disefiar y construir edificios y
estructuras donde se puedan desenvolver las actividades humanas, y que, a la vez, sean
funcionales, perdurables y estéticamente valiosos.

Disefio: se refiere a un boceto, bosquejo o esquema que se realiza, ya sea mentalmente o en
un soporte material, antes de concretar la produccion de algo. El término también se emplea
para referirse a la apariencia de ciertos productos en cuanto a sus lineas, forma y
funcionalidades.

Gastronomia: es la disciplina, comprendida como un arte, que estudia las relaciones del ser
humano con su modo de alimentacion y con el entorno cultural en el que la cocina se da;
proporciona una aproximacion a la cultura empleando la comida como eje central. Se ocupa
tanto de técnicas de coccion, datos nutricionales y ciencias alimenticias, como del manejo
profesional de los sabores y aromas en la confeccidon de un platillo culinario.

Infraestructura: es el conjunto de elementos o servicios que estan considerados como
necesarios para que una organizacion pueda funcionar o bien para que una actividad se

desarrolle efectivamente.
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CAPITULO 111
MARCO METODOLOGICO

Después de describir la problemética de estudio y nombrado toda la teoria que sustenta la
investigacion, se hace necesaria la explicacion de la metodologia en la cual se apoya el
desarrollo de la misma. Al respecto, Arias (2006) sefnala que “la metodologia incluye el tipo o
tipos de investigacion, el disefio, las técnicas y los procedimientos que seran utilizados para
llevar a cabo la indagacion. Es el cdmo se realizard el estudio para responder al problema
planteado”. (p.45).

En este orden de ideas, en el presente capitulo se sefiala el tipo, modalidad, disefio y
procedimiento de la investigacion; la definicion de la poblacion a estudiar, asi como la
seleccion de la muestra, la aplicacion de las técnicas y los instrumentos de donde se obtendran

los datos que seran analizados para el desarrollo del presente estudio.

3.1 Tipo de Investigacion

Se trata de una investigacion de tipo factible, la cual segun Hurtado de Barrera (2012),
consiste en “la elaboracion de una propuesta, un plan, un programa o un modelo, como solucion
a un problema o necesidad de tipo préactico, ya sea del conocimiento, a partir de un diagnostico
preciso de necesidades del momento”. (p.65).

Esta fase de diagndstico se apoya en un estudio descriptivo, que de acuerdo con Hernandez,
Fernandez y Batista (2010), “permite exponer el evento estudiado, haciendo una enumeracion
detallada de sus caracteristicas, permitiendo mostrar qué caracteristicas presenta”. (p.101). Por
lo que se busca especificar propiedades, caracteristicas y rasgos importantes de cualquier
fendmeno analizado, en este caso se describe la situacion actual de la zona de estudio
(Lecherias, estado Anzoategui) y de la tipologia a desarrollar, reconociendo las necesidades y
tomando en cuenta su crecimiento social, econémico y cultural.

En este sentido, los datos para desarrollar la investigacion se han obtenido directamente del
lugar donde se lleva a cabo el estudio, los cuales se analizaran posteriormente por medio de la
investigacion documental; la cual, segun Arias (2004) “es un proceso basado en la busqueda,
recuperacion, analisis, critica e interpretacion de datos secundarios, es decir, obtenidos y
registrados por otros investigadores, en fiientac documentales, impresas, audiovisuales o

electronicas”. (p.25).

3.2 Disefio de la Investigacion



Tomando en cuenta el paradigma metodoldgico, la presente investigacion se ubica en un
disefio de campo, el cual, segun Arias (2012), es:

aquella que consiste en la recoleccion de todos directamente de los sujetos
investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin
manipular o controlar variables algunas, es decir, el investigador obtiene la
informacién, pero no altera las condiciones existentes. De alli sus carates de
investigacion no experimental. (p.6).

Claro estd, en una investigacion de campo también se emplean datos secundarios, sobre
todo los provenientes de fuentes bibliogréficas, a partir de los cuales se elabora el marco
tedrico. No obstante, son los datos primarios obtenidos a través del disefio de campo, los
esenciales para el logro de los objetivos y la solucion del problema planteado. La investigacion
de campo, al igual que la documental, puede realizarse a nivel exploratorio, descriptivo y
explicativo.

Por tanto, este proyecto se apoy6 en un analisis, por cuanto la informacion requerida se
encuentra fundamentalmente en materiales impresos y electronicos. En este orden de ideas,
Tamayo (2004) sostiene que los estudios documentales son aquellos que comprenden la
descripcion, registro, anélisis e interpretacion de la naturaleza actual y la composicién o
proceso de los fendmenos. El enfoque se hace sobre conclusiones dominantes o sobre como
una persona, grupo o casa se conduce o funciona en el presente. (p.130). En este sentido,
Goémez (2006) define la investigacion documental como “una variante de la investigacion
cientifica, cuyo objetivo fundamental es el andlisis de diferentes fendmenos de la realidad a

través de la indagacion exhaustiva, sistematica y rigurosa, utilizando técnicas muy precisas’.

(p.63).

3.3 Nivel de la Investigacion
En lo referente al nivel de la investigacion, esta presenta un caracter descriptivo. Segun
Arias (2012):
la investigacién descriptiva como la caracterizacion de un hecho, fendmeno,
individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura o comportamiento. Los
resultados de este tipo de investigacion se ubicaran en un nivel intermedio en cuanto
a la profundidad de los conocimientos se refiere. (p.24).
Por lo tanto, tiene un caracter descriptivo debido a que parte de su propdsito consiste en
describir e indagar el problema objeto de estudio en la organizacidn objeto de estudio, asi como
su respectivo levantamiento de informacion, descripcion y analisis de sus caracteristicas, para

la posterior explicacion de las causas que lo han generado.
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3.4 Poblacion y muestra

3.4.1 Poblacion

Tamayo y Tamayo (2009), sostienen que “la poblacion es la totalidad del fenomeno a
estudiar en donde las unidades de poblacién presentan una caracteristica comun, la cual se
estudia y da origen a los datos de la investigacion™. (p.180). En una investigacion, la poblacion
esta representada por el conjunto de unidades de las que se desea obtener informacidn y sobre
las que se van a generar conclusiones. Para el desarrollo de la presente investigacion se tomo
en consideracion la poblacion del sector comercial de la parroquia Lecheria con la finalidad de
tener datos de primera mano proveniente de la informacion aportada por los residentes de la

zona, los cuales conforman un conjunto de 21.000 habitantes.

3.4.2 Muestra

En relacién con la muestra, Veliz (2007) sostiene que es “la parte de la poblacion que se
selecciona, y de la cual realmente se obtiene la informacion para el desarrollo de la
investigacion y sobre la cual se efectuara la medicion y la observacion de las variables objeto
de estudio”. (p.38). Para el presente estudio, se utiliz6 una muestra no probabilistica, la cual
segun lo afirmado por Herndndez (2012) “La principal fortaleza del muestreo probabilistico
es que el mecanismo de seleccién permita aplicar la teoria estadistica para estudiar las
propiedades de los estimadores muestrales de los valores poblacionales” (p. 21). Cabe destacar
que, en las muestras no probabilisticas la seleccion de los elementos esta sujeta a las causas
inherentes a las caracteristicas de la poblacion o de quien hace la muestra y no de la
probabilidad.

Para efectos de la presente investigacion, la muestra fue de tipo no probabilistica
intencional, ya que la investigadora seleccionara a los sujetos que consideren convenientes
para lograr los objetivos. De alli, que se seleccionaran (03) sujetos a quienes durante el periodo

de mayo - junio de 2023 se les aplicara el instrumento de recoleccion de datos.

3.5 Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de datos

Las técnicas se refieren al “coOmo” evaluar y los instrumentos al “con qué” evaluar para
procesar la informacion. En este sentido, las técnicas de recoleccion de datos segin Arias
(2006), “son las distintas formas o maneras de obtener la informacion”. (p.126). Son ejemplos
de técnicas, la observacién directa, la encuesta y la entrevista, el analisis documental, de

contenido, entre otros.
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Asimismo, como primera técnica se utilizo la observacién directa, Segun la explicacion de
Palellay Martins, (2017). La observacion es directa cuando el investigador se pone en contacto
personalmente con el hecho o fendbmeno que trata de investigar. esta constituye el punto de
partida del proyecto. (p.122)

En este sentido, como segunda técnica se utilizo la revision bibliogréafica, esta constituye el
analisis de las fuentes documentales, mediante una lectura general de los textos, donde se inicid
la busqueda y observacion de los hechos presentes en los materiales escritos consultados de
interés para esta investigacion. Esta lectura inicial fue seguida por varias lecturas mas detenidas
y rigurosa de los textos y documentos, a fin de captar sus planteamientos esenciales y aspectos
I6gicos de sus contenidos y propuestas, a propdsito de extraer los datos bibliograficos Utiles
para el estudio.

En cuanto a la entrevista como técnica de investigacion, Rusque (2003) sefiala que es
flexible, dinamica y se considera no directiva, no estandarizada y abierta, de aplicacion a
grupos reducidos de personas. Puede decirse que la entrevista es un encuentro cara a cara del
investigador con los entrevistados, encuentro dirigido a la comprension de las perspectivas que
estos tienen respecto al objeto de conocimiento. Por ello al hablar de entrevista utilizada, se
hace referencia a una técnica que muchas veces parece mas una conversacion que un
intercambio de preguntas y respuestas, pero que posee una mayor profundidad y mayor sentido
de direccidn, lo que permite ser parte de las teorias de investigacion

Es importante sefialar, que esta técnica consiste en realizar un conjunto de preguntas
normalizadas que se dirigen a una muestra determinada. Se realiza de distintas formas de
acuerdo a la manera en que se requiera obtener la informacion necesaria para el estudio, en el
caso de la presente investigacion estuvo dirigida a los pobladores de Lecheria, estado
Anzoategui.

En cuanto a los instrumentos, Arias (2006), afirma que “son los medios materiales que se
emplean para recoger y almacenar la informacion”. (p.129). En este orden de ideas, para la
técnica de la entrevista se elabord un guion, el cual es definido por Palella y Martins, (2017)
como una técnica que permite recabar datos mediante un dialogo realizado entre dos personas
cara a cara: el entrevistador (investigador) y el entrevistado; la intencion es obtener informacion
gue posea este Ultimo en relacion con el objeto de estudio. (p.119). (Ver Anexo A).

En lo referente a la observacion de campo, se destaca que el instrumento utilizado fue la
lista de cotejo, definida por Balestrini (1998), como “una herramienta que se puede utilizar
para observar sistematicamente un proceso a través de una lista de preguntas cerradas”.(p.138).

En este orden de ideas Buendia, Colas y Hernandez (1998) sefialan que deben contemplar los
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siguientes elementos: plantear de forma clara y concisa los aspectos que van a observarse;
admitir presencia o carencia del rasgo a observar; la presencia o ausencia de rasgos no debe ser
interpretada como una forma de medicion, sino como una informacion descriptiva de lo
observado; cuando la lista es disefiada para observar un proceso secuencial, las conductas
reflejadas deben presentarse de manera ordenada y en el mismo sentido en el que aparecen las

secuencias representadas. (p.182). (Ver Anexo B).

3.6 Técnicas de Analisis de Datos

Para Arias (2006), técnicas de analisis de la informacion son
Las distintas operaciones a las que estan sometidos los datos que se obtengan:
clasificacion, registro, tabulacién y codificacién si fuere el caso. En el analisis de
datos se definiran las técnicas logicas (introduccion, deduccion, analisis- sintesis)
o estadisticas (descriptivas o inferenciales) que serdn empleadas para descifrar lo
que revelan los datos recolectados. (p.74).

En esta etapa de la investigacion, para el procesamiento de los datos, se utilizd el método de
cuadros comparativos, donde seran interpretadas cada una de las respuestas obtenidas mediante
la entrevista, de forma tal, que puedan apreciarse de manera concisa los datos recolectados.

En cuanto a la lista de cotejo, se tomo en cuenta los siguientes aspectos:

Registro: permite visualizar la frecuencia con que ocurre un hecho o fenémeno.

Clasificacion: consiste en distribuir los datos en grupos, considerando su tipologia, bien sea
cualitativa o cuantitativamente.

Codificacion: se refiere a categorizar los datos obtenidos. A través de la codificacion la
informacidn recabada se transforma en simbolos numéricos.

Tabulacion: hace referencia al recuento de los datos con la intencion de determinar el nimero
de casos que se corresponden con las diferentes categorias. En ellas se muestran las diversas

técnicas empleadas para interpretar los datos recolectados con la aplicacién de los instrumentos.

3.7 Fases de la Investigacion

Con la finalidad de desarrollar el presente estudio se realiz6 un seguimiento al proyecto,
iniciando desde la obtencion de los datos e informacidn inherente a la parroquia Lecheria del
estado Anzoategui, analizando los mismos y finalizando con la propuesta de disefio de un
centro gastronomico en el lugar. En este orden de ideas, se destacan las siguientes fases:

Fase I: Diagnostico de la situacion actual de la zona de estudio y tipologia a desarrollar,

reconociendo las necesidades y tomando en cuenta el crecimiento social, econémico y cultural.
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Diagnostico del problema evidenciado, revision bibliogréfica, informacién de documentos
en linea, investigacion de la evolucidn historica de la actividad, conceptos basicos; indagacion
relacionada con edificaciones existentes que presenten similitudes y que generen criterios
durante el disefio del proyecto, dirigidos no solo a mejorar su calidad sino su eficiencia.

Fase I1: Andlisis de las leyes y las normas que afectan a la implementacion de un centro
gastronomico turistico, ubicado en Lecherias, Estado Anzoategui, Venezuela.

Anélisis de inspeccion visual y recoleccion de informacion referente al terreno de estudio:
analisis de caracteristicas fisicas visibles en el terreno, asi como de factores tales como:
orientacion, visual, retiros, zonificacion, utilizacion de suelos, entre otros.

Fase I11: Desarrollo el proyecto arquitectonico y la solucion estructural y de instalaciones
de servicio a nivel conceptual, necesarios para un correcto funcionamiento de un centro
gastronémico turistico y, ubicado en Lecheria, Estado Anzoategui, Venezuela.

Desarrollo de la conceptualizacion, implantacién y disefio de la edificacion. Para lograrlo
es preciso describir los aspectos inherentes al concepto generador después de haber recopilado
las diferentes teorias y antecedentes con el fin de determinar todas las caracteristicas que el
proyecto debe contemplar, asi como las necesidades que pretende cubrir o solventar en la zona
donde va a implementarse. De igual forma, se desarrollan criterios y conceptos espaciales,
formales y funcionales que conduzcan las necesidades del proyecto.

Propuesta esquematizada la estructura e instalaciones, con la intenciéon de finalizar el
proyecto. Durante esta fase se da a conocer la edificacién culminada para explicar la propuesta,
demostrando de esta manera el cumplimiento de los objetivos planteados, mostrando su

factibilidad para su desarrollo posterior.

3.8 Validez de la investigacion.

En los métodos cuantitativos la validez y confiabilidad son constructos relacionados con la
investigacion, los cuales le confieren tanto a los instrumentos como a la informacién
recolectada, la exactitud y consistencia requeridas para llevar a cabo las generalizaciones de
los hallazgos, derivadas del anélisis de las variables de la investigacion.

En este orden de ideas, Chavez (2001) sefiala que la validez es “la eficacia con que un
instrumento mide lo que se pretende”. (p.28), mientras que Hernandez y otros (2010) la definen
como el grado en que un instrumento realmente pretende medir”, esto permite inferir que la
validez de un instrumento esté directamente relacionada con el objetivo del instrumento. (p.32).

En cuanto a la confiabilidad, Herndndez y otros (2010) afirman que esta “se determina

mediante diversas técnicas y se refieren al grado en el cual su aplicacién medida al mismo
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sujeto, produce iguales resultados” (p.31); por su parte, Chavez (2001) considera que la
confiabilidad se ejecuta para determinar la exactitud de los resultados luego de ser aplicados
en situaciones similares; por lo general se refiere al grado de congruencia con que se miden las

variables. (p.26)

3.9 Operacionalizacion de las variables

Todo trabajo de investigacion requiere presentar el sistema de variables, con el fin no solo
ubicar sino determinar las variables de estudio. Por consiguiente, mediante su
operacionalizacion, se determinan los objetivos, cuéles son las variables, cOmo se caracterizan
o tipifican en el estudio, para hacerlos observables y medir con precision y mayor facilidad.

En este sentido, Arias (2006), define la variable como “una cualidad susceptible de sufrir
cambios. Por lo tanto, un sistema de variables consiste, en un conjunto de caracteristicas para
estudiar, definida de manera operacional, es decir, en funcion de sus indicadores o unidades de
medidas” (P.43); por ende, a continuacion, se presenta el cuadro de operacionalizacion de las

variables, con sus dimensiones e indicadores.
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Cuadro 1. Operacionalizacion de las variables

Disefar un Centro Gastrondémico Turistico, ubicado en Lecheria, Estado Anzoategui,

OBJETIVO
GENERAL Venezuela.
OBJETIVO j SUB- . FUENTE DE
DIMENSION 5 INDICADORES ITEMS j
ESPECIFICO DIMENSION INFORMACION
Diagnosticar la Influencia social,
. Aspectos L 1
situacion actual cultural y econémica.
del q sociales,
e la zona de y: ;
. culturales y Afectacion social 7
estudio o —
y econémicos Beneficio 8
tipologia a econémico
desarrollar, Situacion )
Avreas del proyecto 2
reconociendo las | actual de la Entrevista-Guion
. Dimension I .
necesidades y zona de ensiones de 3 de entrevista.
) royecto
tomando en estudio. proy
Requerimientos .
cuenta el a Funciones del proyecto 4
imient Arquitectonicos
crecimiento Planificacion del -
social, proyecto
economico 'y Variables fundamentales 6
cultural. del proyecto
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CAPITULO IV
RESULTADOS

FASE |
DIAGNOSTICO

En la arquitectura, la fase de diagndstico representa la etapa de la metodologia que
permite recolectar datos para el conocimiento y comprension del problema a resolver. Este
permite una tener un panorama amplio de la situacion de la zona de estudio, obteniendo una
correcta toma de decisiones, con el fin de que el objeto arquitectonico sea factible al ser
implantado.

En esta fase del proyecto, se realiz6 una visita al sitio para conocer la problematica
actual y las condiciones en que se encuentra actualmente la zona donde se realiz6 el

diagndstico de la problematica existente para asi poder solventarla.

4.1.1 Diagnéstico Urbano

4.1.1 Lista de Cotejo
Cuadro 3. Lista de Cotejo

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ
FACULTAD DE INGENIERIA

ESCUELA DE ARQUITECTURA

J-30400858-9

VARIABLES | N | INDICADOR |Si | No | OBSERVACIONES
1 | Aguas blancas X El sector cuenta con acometida del sitio
urbano.
2 | Aguas negras X El sector cuenta con acueductos del sitio
Servicios urbano.
3 |CANT.V X El sector posee y tiene la posibilidad de
fibras dpticas modernas.
4 | Eléctrico X Existente
5 | Topografia X Topografia irregular, con curvas de
Ambientales niveles Ie\{es.
6 | Suelos X Pocos fértiles
7 | Vegetacion X Tipica de costa
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8 | Parques X | El sector si bien posee de areas de
esparcimiento para nifios, estos no se
encuentran en el mejor estado.

9 | Plazas X Plaza Simén Bolivar.
Espacios 10 | Areas verdes X | No posee areas verdes masivas.
Publicos 11 | Vialidad X Av. Diego Bautista Urbaneja, Av. Daniel

Camejo Octavio, Av. Américo Vespucio
y Av. Boulevard Lido.

12 | Transporte X Si existe acceso al &rea por este medio.
publico
Fuente: La Autora (2023)

4.1.2 Diagnéstico de la Tipologia

Definicion

Un Centro Gastronémico es un espacio donde los consumidores pueden obtener
conocimientos y estudios de la amplia area de la Gastronomia; podemos decir que un Centro
Gastronémico, es un instituto que ofrece un programa académico para la formacion profesional
de la cocina. Pero actualmente este concepto parece un poco incompleto o ambiguo, teniendo
como referencia los avances a pasos agigantados del mundo de la gastronomia y a la
popularidad que ha adquirido el estudio de la Gastronomia. La gastronomia moderna ha
motivado a las personas a que se estudien diferentes componentes culturales en relacion a la
gastronomia, permitiendo generar intercambios culturales y de conocimientos. Los nuevos
Centros Gastronémicos no pueden ser solo areas destinadas al aprendizaje del arte
gastronémico, sino espacios en donde chefs, aficionados y amantes de la buena gastronomia
puedan adquirir experiencias y conocimientos en diferentes areas del mundo gastronémico.

Entonces, un Centro Gastrondmico es un espacio para adquirir, interactuar, instruirse,
cocinar y degustar en un unico espacio multifuncional, con el fin de lograr el disfrute de los

usuarios, obteniendo una experiencia gastronomica exquisitamente completa.

FASE Il
ANALISIS
4.2.2 Resultados de la entrevista
lera. Pregunta: ;Como cree usted que influird la implementacion de un Centro Gastronémico
turistico en el municipio Diego Bautista Urbaneja?
Respuesta concluyente: de forma positiva, va incentivar el turismo en el sector y la educacion,

la ubicacion es idonea para la implantacion del centro gastronémico.
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2da. Pregunta: ¢(Qué espacios deberian ser contemplados en la propuesta Centro
Gastronémico turistico?

Respuesta concluyente: se deben tener en cuenta espacios para la educacion, para poder ir y
disfrutar de la gastronomia del sector, espacios para poder comprar productos, lugares de
comercio en general, y claro un area de servicio que pueda abastecer toda la edificacion.

3era. Pregunta: ;Qué dimensiones aproximadas deberia de tener la propuesta de un Centro
Gastrondmico turistico?

Respuesta concluyente: esto va a depender de la dimensién del terreno y la magnitud del
proyecto, pero si es un proyecto de gran magnitud, pues tiene que ser de dimensiones
significantes para poder cumplir con lo proyectado.

4ta. Pregunta: ¢Cuales funciones deberia ofrecer un Centro Gastrondmico turistico?

Respuesta concluyente: este centro gastrondmico tienes que ofrecer todos los servicios
pertinentes, para su correcto funcionamiento, pues debe de tener una buena area de servicios,

debe ofrecer servicios educacionales, de venta 'y compra y de degustacion.

5ta. Pregunta: ;Como cree usted que deberia de planificarse el proyecto de un Centro
Gastronomico turistico en el municipio Diego Bautista Urbaneja?

Respuesta concluyente: se debe de planificar siguiendo todos los resultados de los diagndsticos
realizados en el sector, para que este logre implantarse de manera correcta y pueda consolidarse
como un punto turistico.

6ta. Pregunta: ;Cuales cree usted que son las variables fundamentales para realizar el disefio
de un Centro Gastronémico turistico en el municipio Diego Bautista Urbaneja?

Respuesta concluyente: las variables fundamentales serian las variables naturales y urbanas, ya
que estas condicionan totalmente el disefio de este complejo, ya que este esta enfrente de la
playa pues la insolacion es muy importante.

7ma. Pregunta: ;De qué manera considera usted que afectaria al comercio informal la
implementacién de Centro Gastronémico turistico del sector?

Respuesta concluyente: de forma directa, ya que este se va a convertir en su competencia
digamos, les va a disminuir el flujo de clientes, es importante que el centro gastronémico tenga
distintas propuestas de espacios para poder degustar.

8va. Pregunta: ;Como considera usted que beneficiara econémicamente la implementacion
de Centro Gastronémico turistico al sector?

Respuesta concluyente: el beneficio econdmico es bastante, este va a generar empleo, va a
atraer turismo, lo que para el sector se traduce en ganancias, ya que este turista no va a ir
solamente al centro gastrondémico.
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4.2.4 Investigacion Bibliografica

Usuario

La propuesta arquitectonica estd destinada para las personas de la ciudad y posibles
turistas del sector, los cuales estén en la busqueda de las diferentes experiencias gastronomias,
donde podra tener una formacién académica, Adquirir productos gastronémicos de excelente
calidad y degustar gastronomia tanto local como internacional. De igual manera se busca
promover la capacitacion laboral, la fascinacion a la gastronomia y concebirse con una potente
fuente de trabajo para el sector, empleados del mercado o restaurantes, personal de servicios,

personal de vigilancia entre otros.

4.2.5 El sitio y su contexto

Trama Urbana

El municipio Diego Bautista Urbaneja, presenta una trama urbana tipo plano ortogonal,
ya que predominan las lineas rectas perpendiculares entre si generando cuadriculas, lo cual

genera una sensacion de orden en el municipio.

Figura 5. Vista Aérea de la trama urbana de lecheria.
Fuente: La Autora (2023)

Vialidades
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El sector posee varias vialidades arteriales, la principal la cual es la Av. Diego Bautista
Urbaneja, la misma recorre todo el municipio y es reconocida por poseer comercios de distintos
rubros de ambos lados de la via, las demés son: la Av. Daniel Camejo Octavio, Av. Américo
Vespucio, Av. Boulevard Lido, estas vialidades poseen a sus lados mayormente &reas

residenciales, desde residencias hasta apartahoteles.

Locales

Arteriales )

Figura 6. Vista Aérea del mcpio Diego Bautista Urbaneja.
Fuente: La Autora (2023)

Sitios de referencia

El municipio Diego bautista Urbaneja, al ser un municipio turistico y gracias a su
frente costero, El urbanismo esta mayormente caracterizado por tipologias como el hoteleria,
residencial, Comercial y religiosas, al ofrecer estas tipologias tiene mayor captacion de
turista.

Servicios

El sector posee todos los servicios pertinentes como, acueductos, sistema de cloacas
para el servicio de drenaje, gas directo de sistema urbano, acometidas eléctricas, servicio de

CANTV, servicio de fibras dpticas modernas y vialidades con facil acceso.

Programa de areas

Area total del terreno: 11.716 m2
% de Ubicacion: 40%: 4.686.4m2

% de Construccion 80%: 9.372.8 m2
Altura: 6 niveles méas Roof top
Areas del instituto culinario

2 aulas demostrativas 240m2
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1 aula pedagdgica 167m2

3 talleres de cocina 200 m2

5 aulas tedricas 260 m2

Areas publicas

50 locales comerciales 945 m2
Paseo gastronémico 735m2

10 restaurantes 2.500m2
Servicios

85 puestos publicos

25 puestos privados

Patio de carga y descarga
Almacenes

Cavas

7 Salas sanitarias publicas

11 salas sanitarias privadas

6 Salas sanitarias para trabajadores

Esquemas de relaciones

av. playa lido
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Figura 7. Esquema de distribucion del centro gastronémico.
Fuente: La Autora (2023)
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Figura 8. Esquema de distribucion del Mercado Gastronémico.
Fuente: La Autora (2023)

/ﬁ\

Figura 9. Esquema de distribucion del Area de restaurantes.
Fuente: La Autora (2023)
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Figura 10. Esquema de distribucion del Instituto Culinario.
Fuente: La Autora (2023)

FASE I
DISENO
4.3.1 El Sitio Urbano
Ubicacion
El terreno se encuentra ubicado en la ciudad de Lecheria, especificamente Municipio
Diego Bautista Urbaneja que posee una poblacion de 21.000 habitantes aproximadamente, con
una superficie de 12 km2, lo cual lo convierte en el municipio méas pequefio de todo el pais.
El mismo limita al norte con el mar caribe; al sur con el municipio Simén Bolivar; al

este con el municipio José Antonio Sotillo; al oeste con el municipio Simén Bolivar.

Figura 11. Vista satelital del muntiéipiodiego bautista Urbaneja.
Fuente: La Autora (2023)

40



Figura 12. Vista aérea del municipio diego bautista Urbaneja.
Fuente: La Autora (2023)
Ubicacion del terreno
El proyecto se plante6 enfrente a la playa la virgen entre la Avenida Diego Bautista Urbaneja
y el boulevard Playa Lido. El terreno tiene una importante relevancia en el sector ya que posee
varias cualidades, su buena posicién comercial, se encuentra en una de las avenidas mas
transitadas del sector, brindando una ubicacién central para los usuarios, pero la mas resaltante
es que el terreno colinda con el monumento de la virgen del valle, un importante hito religioso

del sector.

Figura 13. Ubicacién del terreno.
Fuente: La Autora (2023)
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Determinantes

El municipio Diego Bautista Urbaneja se encuentra sobre una topografia del 2%
de pendiente aproximadamente, en el sector no se aprecian curvas de nivel notorias.
Este es un municipio conocido por el auge que ha tenido los ultimos anos en el sector
del turismo.

El sector posee equipamientos de tipologias, religiosas, comerciales,
asistenciales, Recreacional, hoteleria, residencial, socio-cultural, entre otros. Los cuales
se pueden encontrar en su mayoria en la Av. Diego Bautista Urbaneja, esta vialidad que
tiene un gran valor comercial, ya que alberga distintas edificaciones que son relevantes
para el sector. A su vez se puede observar un alto déficit en infraestructuras dedicadas

al turismo, especificamente el turismo gastrondmico y el turismo recreacional

Uso de suelo
Residencial .

Comercial

Turistica .

El morro

Figura 14. Equipamiento del municipio diego bautista Urbaneja.
Fuente: La Autora (2023)

Topografia

La topografia predominante en la zona es parcialmente plana, se puede observar pocos
desniveles principalmente en sentido a la playa. Las cotas méas notables se encuentran en la
parte norte del sector.

Orientacion solar y Vientos

La incidencia solar va de este a oeste. Esto afectaria en las mafianas a la fachada del
complejo que colinda con el monumento de la virgen, donde se encuentran los restaurantes y
la escuela, la insolacion por las tardes afectara la fachada oeste donde se ubican las areas de
servicio y el area del mercado gastronémico.

Con respecto a los vientos la mayoria viene del noreste, provenientes del mar caribe,
esto nos favorece la ventilacion de la fachada norte, pudiendo optar a la ventilacion natural de
algunas areas como los restaurantes.
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Figura 15. Orientacion solar y vientos del terreno de estudio.
Fuente: La Autora (2023)

Vias de acceso

Vehicularmente, el terreno posee un solo acceso principal por el lado este se encuentra
la Avenida Diego Bautista Urbaneja. Se plantea realizar 3 accesos vehiculares por la Avenida
Diego Bautista Urbaneja donde accederan tanto los vehiculos de los usuarios del mercado y
de los restaurantes, el siguiente acceso es privado para el area del instituto culinario, como los
vehiculos destinados a las areas de servicio.
Peatonalmente, el acceso peatonal principal se realizara por medio de una plaza frente al
monumento de la virgen desde el boulevard playa Lido, el acceso secundario seré por la
avenida Diego Bautista Urbaneja, frente al museo de los nifios enfatizandolo y creando una

conexion.
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Figura 16. Flujos viales del mcpio Diego Bautista Urbaneja.
Fuente: La Autora (2023)

4.3.2 El Plan Urbano

Dentro de los fundamentos de esta propuesta, se apunta a crear una nueva imagen para
el municipio consolidando al sector como un punto Turistico-Comercial en la ciudad de
Barcelona. El plan busca el restablecimiento del sector, innovando, y reestableciendo los
espacios dedicados al turismo para la mejora no solo del sector de la gastronomia, sino también
del urbanismo. Implantandose esta propuesta como un punto referente, para el disfrute de los

usuarios, ya sean locales o extranjeros,

4.3.3 La propuesta Arquitectonica
Una vez desarrollada y determinadas las necesidades a nivel de infraestructura que se
necesitan satisfacer, se plantea el disefio Disefio de un Centro Gastronémico Turistico

Ubicado en Lecheria, Estado Anzoategui, Venezuela.

Concepto generador arquitecténico
El concepto generador de la propuesta de un Centro Gastronomico Turistico, Ubicado en

Lecheria, Estado Anzoategui, Venezuela, se basa principalmente en la orientacion del terreno
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con respecto a la orientacion del clima y vientos, asi como las proporciones de los volumenes,
generando a través de su geometria la posicion de la plaza central, la cual es el conector con el
monumento de la virgen y el cual es el conector de las actividades que se generan, adaptandose
de la mejor manera posible para lograr visuales hacia la playa desde cualquier punto de vista.
Alrededor de esta plaza encuentran, se encuentran los volimenes que componen el complejo,
los volimenes con formas puras y sencillas direccionados con el fin de generar terrazas que
dan paso a las visuales donde se puede ver la plaza central y a la playa.

La conceptualizacion de este proyecto se basa en lograr la interaccion del contexto y la
edificacion resaltando las cualidades ambientales del terreno, generando diferentes sensaciones
positivas al usuario en su estadia en el complejo, enfatizando los 5 sentidos de la gastronomia.

Criterio funcional: basado en el esquema de relaciones, lo principal es la relacion espacial
tanto vertical como horizontal, donde el usuario pueda desplazarse de forma préactica y
agradable. Para lograr una unificacion de los espacios, se plantean caminerias que a su vez
sirvan para desplazar los usuarios de un volumen a otro.

Criterio formal: la forma de la implantacién maneja angulos rectos y que respetan la
ortogonalidad respondiendo a lo funcional, implementando elementos que tienen correlacion
con la forma de los volimenes.

Criterio espacial: la amplitud de los espacios, que estan direccionados hacia el mar

generando una conexion invitando asi, a disfrutar de las vistas mientras degustan gastronomia.

T - gy
Figura 17. Distribucion conceptual.

Fuente: La Autora (2023)
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4.4 Memoria Descriptiva

Arquitectura

Se procede a desglosar el proyecto arquitectonico, por niveles dependiendo de su uso y
de la siguiente forma:

Semi-Sotano

Este nivel de la edificacion se encuentra en el nivel N° -2.10 y N° -3.10, mas
correspondientemente, en el nivel N° -2.10 en el volumen del instituto culinario, en el cual se
puede encontrar estacionamiento privado y los servicios, cuenta con 25 puestos de
estacionamiento, de los cuales dos son puestos preferenciales, también podemos encontrar los
servicios como, la sala de maquinas, la basura y la refrigerada.

En el nivel N° -3.10 en el volumen del mercado gastronémico, se encuentra el acceso al
patio de manobras y el acceso de los trabajadores desde el N° 0.00, se baja mediante una rampa,
seguidamente se encuentra, el andén de carga y descarga, la sala de bombas, chillers,
chequeador, balanzas depdsito de carretillas, cuarto de limpieza, cuarto de tableros, monta
cargas, salas sanitarias de personal femenino y masculino, Almacenes, cavas, ascensores,
cuanto de servicio de ascensores, taller de carpinteria y herreria.

Planta Baja N° + 1.50

Esta planta se encuentra en el nivel N° +1.50, en el volumen del instituto culinario, para
ingresar desde el nivel N° + 0.00 se tienen que subir 1.50 m, entrando se encuentra el hall de
ingreso el cual esta enfatizado por un vacio, también encontramos una cafeteria, una sala de
exhibiciones, un auditorio para 90 personas, Ascensores, Escaleras, Sala sanitarias, servicios
como, Basura, Almacenes, Deposito General y un Montacarga de servicio.

En el volumen del mercado gastrondmico, se accede desde la plaza central mediante unas
escaleras, se encuentra el hall de acceso, el cual se encuentra enfatizado por una triple altura,
en esta planta existen diferentes comercios como, pescaderia y marisqueria, carniceria, lacteos,
fruteria, verduleria, floristerias, frutos secos, dulcerias, panaderias, artesanias, Stands de
comida y salas sanitarias. En el area de servicios, estd ubicado la basura y la refrigerada,
montacarga, cuarto de limpieza, cuarto de tableros y salas sanitarias para el personal.

En el nivel N° £ 0.00 se encuentra la plaza central, en este mismo espacio se ubica el
paseo gastrondémico compuesto por 16 puestos de comida, con sus respectivas areas de mesas.
esta area se encuentra ambientada por paisajismo caracteristico del sector, areas para sentarse
para poder apreciar la inmensidad de la edificacion, hacer actividad social, disfrutar del clima
y de la brisa caracteristica del mar.

Primera planta N° + 6.40
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En el volumen del instituto culinario, se encuentra el area administrativa del instituto,
las aulas demostrativas (tres), las cuales estan equipadas con los instrumentos necesarios, topes
de cocina, estufas y espacios de almacenamiento, también nos encontramos el aula pedagdgica,
equipada con estantes de libros, area de computadoras, areas de estancia, y espacios de
coworking.

En el volumen del mercado diferentes comercios como, pescaderia y marisqueria,
carniceria, lacteos, fruteria, verduleria, floristerias, frutos secos, dulcerias, panaderias,

artesanias, Stands de comida, salas sanitarias y el modulo respectivo de servicios.

Segunda planta N° + 10.80

En el volumen del instituto culinario, se ubica el area de cafeteria de los estudiantes con
su Kitchenette, mesas, y areas para estudiar, los talleres, las cuales estdn equipadas con los
instrumentos necesarios, topes de cocina, estufas y espacios de almacenamiento, también
podemos encontrar las aulas tedricas, correspondientemente tres.

En el volumen del mercado diferentes comercios como, pescaderia y marisqueria,
carniceria, lacteos, fruteria, verduleria, floristerias, frutos secos, dulcerias, panaderias,
artesanias, Stands de comida, también se encuentra las areas administrativas del mercado y del

complejo como tal, salas sanitarias y el mddulo respectivo de servicios.

Tercera planta N° + 15.20

En esta planta se unen los dos volumenes conjugandose en uno solo, este es el nivel de
los restaurantes, en el cual se encuentra cinco restaurantes con diferentes aforos de personas,
Diferentes especialidades culinarias y diferentes ambientes, resaltando el area de las terrazas,
en el cual se encuentran mesas, en las cuales se puede disfrutar del excelente clima del sector,

esta planta también se encuentra equipada por los servicios correspondientes.

Cuarta planta N° + 19.60

En este nivel se ubican cinco restaurantes con diferentes aforos de personas, Diferentes
especialidades culinarias y diferentes ambientes, resaltando el area de las terrazas, en el cual se
encontrar mesas, en las cuales se puede disfrutar del excelente clima del sector, esta planta

también se encuentra equipada por los servicios correspondientes.

Roof top N° + 24.00
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En esta planta se encuentra un restaurante con diferentes ambientes, resaltando el area
de las terrazas, en el cual se ubican mesas, en las cuales se puede disfrutar del excelente clima
del sector, esta planta también se encuentra equipada por los servicios correspondientes, desde
esta planta se puede acceder al techo del volumen del mercado.

Materiales y Acabados

Para lograr crear una armonia entre los dos edificios y el &rea principal la plaza, es
necesario fijar un estilo que posea relacion tanto en el exterior del edificio cémo en el interior,
lo cual determinara el tipo de materiales y revestimientos que se utilizaran para que los usuarios
los perciban como un lugar armoénico.

Entre los materiales y acabados que se encuentran en el centro gastronémico son,

concreto en obra limpia, fibrocemento, vidrios aislantes.

Acabados de pisos

En los acabados de pisos existen distintos materiales, entre ellos esté el piso exterior
que utiliza concreto estampado con distintos acabados para marcar las caminerias de los
espacios de permanencia, para el acabado de los pisos interiores de los restaurantes se aprecian
pisos de madera clara, cemento pulido, microcemento y resinas, para el instituto culinario se

utilizard piso de granito, para los bafios, el vinil con diferentes estampados.

Revestimiento de fachadas

Los acabados que se utilizaron en la edificacion varian de acuerdo a la funcién y el area
donde se ubique, En las fachadas de los edificios se encuentran espacios llenos los cuales
estaran revestidos con paneles de fibrocemento, visualizdndolo un material accesible y con un
acabado prolijo en las fachadas, este es un material de bajo mantenimiento ya que no necesita
pintura y resiste a las variables climéaticas, ademéas contara con paneles de vidrios lo cual
brindara una mejor iluminacion al interior de la edificacion, los cuales estaran cubiertos con
una exoestructura, compuesta por aluminio y pérgolas, para permitira el flujo de aire.

El interior de la edificacion, el mercado cuenta con detalles en madera de teca reforzada
con fibra de coco, estructuras de aluminio expuestas y con pequefios jardines verticales el cual

brindara una sensacion de bienestar.
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Estructura

En el disefio estructural de la edificacion se tomo a la edificacion como tres sistemas
estructurales independientes de concreto con su respectiva junta de dilatacion, las cuales
reparten las cargas por los diferentes elementos estructurales que resultan sometidos a
diferentes esfuerzos, teniendo como resultado un disefio adecuado.

Tipo de Estructura
La estructura de todo el edificio es de concreto armado, las estructuras de los sistemas depende
de la luz que poseen, hay columnas de .80m x 1.00m, 0.60x1.00m, 1.00m x1.60m, las luces de
la edificacion van desde 5.90m siendo la minima hasta 15.00m, las vigas, el alto son el 10% de
la luz de las columnas.

Fundaciones

Un sistema de fundaciones consiste en repartir uniformemente las cargas de la
estructura direccionandolas al suelo, el cual sirve de apoyo, las cuales llegan a través de
columna. Se usaran cimentaciones profundas (pilotes).

Losa de Piso

El proyecto fue realizado con una losa de piso maciza, la losa de entrepiso es losa
multicelular de 45cm con casetones de poliestireno 90cm x 90cm, se decidié por este sistema

en las losas para aligerar la carga y lograr luces grandes.

Instalaciones Sanitarias

Las instalaciones son una parte indispensable para el funcionamiento de una
edificacion, proveyendo los servicios basicos, siendo estas las aguas blancas, negras y de lluvia
de una edificacion.

Todas las instalaciones fueron realizadas mediante lo establecido en Gaceta Oficial
Normas Sanitarias No 4044.

Aguas Blancas

El sistema de agua se alimenta de la red de acueductos existentes en el sector, el cual
suministrara agua Tanque Subterraneo de la edificacion. La distribucion se realiza a través del
sistema hidroneumatico. Las tuberias y conexiones del sistema de aguas blancas seran de PVC
de diferentes dimensiones como 17, 2 y 4.

Aguas Negras

Se encargan de retirar todos los drenajes y descargas del edificio. EI ramal destinado

para las aguas negras, se dirige a un pozo séptico para la recoleccién, para la conduccién de las
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aguas negras se utiliza tuberias de PVC en dimensiones varias conectadas a 45° con pendiente
de 5% las cuales se dirigiran fuera de la parcela hacia la red de aguas servidas del sector.

Aguas Lluvia

estas son las aguas recolectadas en los techos, tanquillas y bajantes del centro
gastronomico, los colectores funcionan por gravedad y el flujo se debe a la diferencia de cota
entre dos puntos, para su resguardo en los tanques de aguas grises para su proxima utilizacion,
para el riego de las areas verdes del conjunto, siendo un eficiente sistema de drenaje separado
del ramal de aguas negras.

Instalaciones Eléctricas

Las instalaciones eléctricas del edificio se desarrollan desde la acometida de
electricidad del sector, utilizando como emergencia, una planta eléctrica de uso solo para la
edificacion y areas externas, se disefian circuitos y ramales eléctricos que distribuyen al tablero
principal y secundarios de la edificacion para su eficiente servicio eléctrico. La norma
COVENIN 200:1999, CODIGO ELECTRICO NACIONAL. CAPITULO 1-GENERAL,
SECCION 100 — DEFINICIONES, es uno de los referentes utilizados para el disefio de estas
instalaciones. Para la iluminacion interna, estan proyectados dos tipos, iluminacion eléctrica
por luminaria tipo LED corrida, luminaria tipo LED en bandejas, ademas de luminarias externa
en las areas de recreacion y areas verdes.

Instalaciones Mecéanicas

Estas instalaciones se manejan por el sistema de ascensores de la edificacion, siendo
uno de los principales nucleos de circulacidn vertical de todo el centro gastrondémico. Se
contemplan servicios de planta eléctrica, chillers y planta de tratamiento compacta para aguas
negras.

Sistema contra incendios

Las normas por la cual el proyecto se rigié para la distribucion y correcta realizacion
del disefio del sistema, que engloba en su mayoria de los puntos es la Norma Venezolana
COVENIN 823- 4:2000 Sistema de Proteccion Contra Incendios.

Para la deteccion se establece en la Norma Venezolana COVENIN 1377-79 Sistema
Automatico de Deteccidn de Incendios Componentes lo siguiente:

Punto 3. Condiciones Generales: El sistema automético de deteccion debera estar
constituido por: Tablero Central de Control, detectores y una fuente de alimentacion eléctrica,
puede constar también de difusores de sonido, estaciones manuales de 49 alarma u otros
dispositivos para detectar los incendios en el tiempo més corto posible, dar alarma y controlar

las funciones auxiliares.
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Figura 17. Componentes del Sistema Automatico de Deteccion.
Fuente: Norma Venezolana COVENIN 1377-79

Leyenda:

A: Detectores

B: Tablero Central de Control

C: Difusor de Sonido

D: Estacion Manual de Alarma

E: Dispositivo de Transmision de Alarma

F: Estacion Receptora de Alarma

J: Dispositivo de Transmision de Sefial de Averia
K: Estacion de Recepcidn de Sefial de Averia

H: Sistema Fijo de Extincion

L: Fuente de Alimentacion Eléctrica G: Mando de los Sistemas Automaticos

Estos componentes estan ubicados por toda la edificacién, los cuales se monitorea atras

ves del tablero central, los mismos estan ubicados en las vigilancias para cualquier

eventualidad.

El dentro gastronomico al tener diferentes espacios como: locales, cocinas, aulas,

auditorio, oficinas, depdsitos. Los componentes de deteccidn deben ser de: calor, humo por

ionizacion, estos deben de estar ubicados en los pasillos y areas cerradas mediante puertas y

ventanas, siguiendo los lineamientos establecidos en la Norma Venezolana COVENIN 1176-

80 Detectores Generalidades.

La norma COVENIN 1041-1999 para Tablero Central de deteccion de alarma de

incendio, cada tablero debe cumplir con las especificaciones de la norma para su optimo
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funcionamiento. Al ubicarse el tablero en una zona segura, tenemos que identificar los usos del
espacio donde se encuentra, para mayor facilidad en el momento de emergencia, este tablero
esta conectado a una red eléctrica que va a controlar los detectores de humo, accionar los
rociadores, lamparas de emergencia o los pulsadores de alarma contra incendios.

En el proyecto, se emplearon los detectores de humo ionizantes, la colocacion de estos
debe cumplir con las especificaciones del fabricante, dependiendo del disefio del detector de
humo se colocar otro detector en cada espacio del edificio, uno en cada local y uno en el bafio,
cuatro detectores en las cocinas y un detector en cada bafio del mismo, cada espacio cuenta con
aspersores de igual manera.

La representacion Gréfica

Se presentan los planos del Centro gastrondmico turistico, ubicado en Lecheria, estado
Anzoategui. Venezuela, en los cuales se pueden apreciar el contenido, distribucion y
caracteristicas generales y particulares del proyecto.

5.1 Planos de arquitectura
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5.1.3 Planta Baja +1.50; +6.50
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5.1.5 Planta 02 +11.50; +16.50
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5.1.7 Planta 04 +21.50; +26.50
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5.1.11 Cortes
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5.1.13 Fachadas
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5.1.15 Detalles arquitecténicos 01
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5.1.17 Detalles arquitectonicos 03
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5.1.19 Planta Semisétano acotada -3.10; +1.50
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5.1.22 Planta 02 acotada +11.50; +16.50
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5.1.24 Planta 04 acotada +21.50; +26.50
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5.1.25 Planta Roof top acotada +26.50; +31.50
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5.2 Planos de estructura
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5.2.4 Plano Losa de cubierta +26.50; +31.50
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5.3 Planos de instalaciones Aguas blancas
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5.3.1 Plano de aguas blancas Semisotano -3.10; +1.50
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5.3.5 Plano de aguas blancas planta 03 +16.50; +21.50
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5.3.7 Plano de aguas blancas Roof top +26.50; +31.50
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5.4 Planos de instalaciones Aguas negras
5.4.1 Plano de aguas negras Semisotano -3.10; +1.50
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5.4.3 Plano de aguas negras planta 01 +6.50; +11.50
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5.4.6 Plano de aguas negras planta 04 +21.50; +26.50
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5.4.7 Plano de aguas negras Roof top +26.50; +31.50
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5.5 Planos de instalaciones Aguas de lluvias
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5.5.2 Plano de aguas de lluvia planta Baja +1.50; +6.50
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5.6 Planos de instalaciones eléctricas

5.6.1 Plano Luminarias Semisétano -3.10; +1.50

5.6.2 Plano Luminarias planta Baja +1.50; +6.50
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5.6.5 Plano Luminarias planta 03 +16.50; +21.50
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5.6.7 Plano Luminarias Roof top +26.50; +31.50
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5.6.9 Plano Tomacorrientes planta Baja +1.50; +6.50
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5.6.11 Plano Tomacorrientes planta 02 +11.50; +16.50
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5.6.12 Plano Tomacorrientes planta 03 +16.50; +21.50
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5.6.13 Plano Tomacorrientes planta 04 +21.50; +26.50
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5.6.14 Plano Tomacorrientes Roof top +26.50; +31.50
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5.7 Planos de instalaciones mecanicas
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5.7.5 Plano ventilacion mecéanica planta 03 +16.50; +21.50
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5.7.6 Plano ventilacion mecénica planta 04 +21.50; +26.50
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5.7.7 Plano ventilacion mecanica Roof top +26.50; +31.50
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5.8 Planos de sistema contra incendios
5.8.1 Plano sistema contra incendios Semisotano -3.10; +1.50
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5.8.5 Plano sistema contra incendios planta 03 +16.50; +21.50
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5.8.6 Plano sistema contra incendios planta 04 +21.50; +26.50
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5.8.7 Plano sistema contra incendios Roof top +26.50; +31.50
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Anexo A

Cuadro 2. Guion de entrevista

J-30400858-9

Universidad José Antonio Péaez
Facultad de Ingenieria
Escuela de Arquitectura

Guién de entrevista

¢Como cree usted que influira la implementacion de un Centro Gastrondmico turistico

en el municipio Diego Bautista Urbaneja?

¢Qué espacios deberian ser contemplados en la propuesta Centro Gastronémico

turistico?

¢Qué dimensiones aproximadas deberia de tener la propuesta de un Centro

Gastrondmico turistico?

¢ Cuales funciones deberia ofrecer un Centro Gastrondmico turistico?

¢Como cree usted que deberia de planificarse el proyecto de un Centro Gastronomico
turistico en el municipio Diego Bautista Urbaneja?

¢Cudles cree usted que son las variables fundamentales para realizar el disefio de un
Centro Gastrondmico turistico en el municipio Diego Bautista Urbaneja?

¢De qué manera considera usted que afectaria al comercio informal la implementacion
de Centro Gastrondmico turistico del sector?

¢Como considera usted que beneficiara econémicamente la implementacién de Centro
Gastronomico turistico al sector?

Fuente: La autora (2023)
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Anexo B
Cuadro 3. Lista de Cotejo

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ
FACULTAD DE INGENIERIA

ESCUELA DE ARQUITECTURA

J-30400858-9

VARIABLES INDICADOR |Si | No | OBSERVACIONES

Aguas blancas

o Aguas negras
Servicios

CANT.V

Eléctrico

Topografia

Ambientales Suelos

Vegetacion

Parques

©O©| O N O g | WO N| | Z

Espacios Plazas

Areas verdes

=
o

Publicos

11 | Vialidad

Fuente: La autora (2023)
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m REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

\J d UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ
ﬂﬂ FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE ARQUITECTURA

4
ESTIMADO PROFESOR (A): j?’SUE Mewbdozs L.

Seguidamente se le presenta un guién de entrevista que va dirigido a un panel de expertos
de diferentes éreas de trabajo en la Universidad José Antonio Péez., ubicada en el Municipio
San Diego, para un total de tres (03) personas; las respuestas que se obtendran de la aplicacién
de este instrumento de recoleccién de datos va a permitir dar respuesta al objetivo especifico
nimero uno (01) de la investigacion, que se denomina: Diagnosticar la situacién actual de la
zona de estudio, reconociendo las necesidades y tomando en cuenta el crecimiento social,
econ6mico y cultural., de tal manera que permita obtener informacién de una fuente confiable.
Por lo que se solicita a usted de sus buenos oficios para la validacion de este instrumento dada

su formacién académica y experiencia en el ramo industria y académico.

A tal efecto se anexa el cuadro técnico metodoldgico, el guidn de entrevista y el formato de
validacion.

AUTORA:
Nieves, Melanie

C.I1.:29.670.718

2,9 §’74O 1 TUTORA:

Arq. Ana Maria Imbett

C.1.:22.432.658



m REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

\J d UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ
ﬂﬂ FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE ARQUITECTURA

ESTIMADO PROFESOR (A): Oéara/o \/ (%Q%Z— ﬁ ¥

Seguidamente se le presenta un guién de entrevista que va dirigido a un panel de expertos
de diferentes areas de trabajo en la Universidad José Antonio Péez., ubicada en el Municipio
San Diego, para un total de tres (03) personas; las respuestas que se obtendrén de la aplicacién
de este instrumento de recoleccién de datos va a permitir dar respuesta al objetivo especifico
niimero uno (01) de la investigacion, que se denomina: Diagnosticar la situacién actual de la
zona de estudio, reconociendo las necesidades y tomando en cuenta el crecimiento social,
econdmico y cultural., de tal manera que permita obtener informacién de una fuente confiable.
Por lo que se solicita a usted de sus buenos oficios para la validacion de este instrumento dada

su formacién académica y experiencia en el ramo industria y académico.

A tal efecto se anexa el cuadro técnico metodolégico, el guién de entrevista y el formato de

validacion.

AUTORA:
Nieves, Melanie
C.1.:29.670.718

TUTORA:
Arq. Ana Maria Imbett

C.l.:22.432.658
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\‘ d UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ
ﬂn FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE ARQUITECTURA

( '
ESTIMADO PROFESOR (A):\‘Q\MQ g&)ﬁ [

Seguidamente se le presenta un guion de entrevista que va dirigido a un panel de expertos
de diferentes édreas de trabajo en la Universidad José Antonio P4ez., ubicada en el Municipio
San Diego, para un total de tres (03) personas; las respuestas que se obtendréan de la aplicacién
de este instrumento de recoleccién de datos va a permitir dar respuesta al objetivo especifico
numero uno (01) de la investigacion, que se denomina: Diagnosticar la situacién actual de la
zona de estudio, reconociendo las necesidades y tomando en cuenta el crecimiento social,
econdmico y cultural., de tal manera que permita obtener informacion de una fuente confiable.
Por lo que se solicita a usted de sus buenos oficios para la validacién de este instrumento dada

su formacién académica y experiencia en el ramo industria y académico.

A tal efecto se anexa el cuadro técnico metodologico, el guidn de entrevista y el formato de
validacién.

AUTORA:
Nieves, Melanie
Cl.:29.670.718

TUTORA:
Arq. Ana Maria Imbett

C.1.:22.432.658
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ

% FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE ARQUITECTURA

INSTRUCCIONES PARA LA GUIA DE ENTREVISTA

Indique su funcién dentro de la universidad

Proceda a leer detenidamente cada una de las preguntas

Responda de manera objetiva

En caso de dudas, consulte con la persona encargada de aplicar la entrevista

N° Guidn de entrevista

1 | ¢Como cree usted que influird la implementacion de un Centro Gastrondmico turistico
en el municipio Diego Bautista Urbaneja?

2 | (Qué espacios deberian ser contemplados en la propuesta Centro Gastrondmico
turistico?

2 | ¢Qué dimensiones aproximadas deberia de tener la propuesta de un Centro
Gastrondmico turistico?

4 | ;Cuales funciones deberia ofrecer un Centro Gastrondmico turistico?

5 | ¢Cdémo cree usted que deberia de planificarse el proyecto de un Centro Gastronémico
turistico en el municipio Diego Bautista Urbaneja?

6 | ¢Cuales cree usted que son las variables fundamentales para realizar el disefio de un
Centro Gastrondmico turistico en el municipio Diego Bautista Urbaneja?

7 | ¢De qué manera considera usted que afectaria al comercio informal la implementacion
de Centro Gastronémico turistico del sector?

8 | ¢Como considera usted que beneficiara economicamente la implementacion de Centro

Gastrondmico turistico al sector?
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

FACULTAD DE INGENIERIA

] / ]
a\‘u UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ
nng

ESCUELA DE ARQUITECTURA

VALIDACION DEL INSTRUMENTO (GUION DE LA ENTREVISTA)

Coloque con una (X), en la alternativa que corresponda segin opinién sobre los aspectos planteados,

anote las observaciones que considere necesario en el recuadro destinado para ello.

. Redaccién de items Pertinencia de los objetivos .
Items - Observaciones
Clara | Confusa | Tendenciosa Pertinente No pertinente

1 | X 3e.

2 > Pl

3 X X

4 PaS <

5 X Pl

6 X PaS

7 e A

8 e P

Fecha: _//0 DZ FECrE 1o DE,Z@ 722 /"i:

Breve descripcion del perfil

ARG U | TTzerD 0l 6] &7

= \ '
académico del Especialista: PMT/'&S@/L UN) VERLS7 TAIYD .




REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
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a\,u UNIVERSIDAD JOSE ANTQNIO PAEZ
N FACULTAD DE INGENIERIA

ESCUELA DE ARQUITECTURA

VALIDACION DEL INSTRUMENTO (GUION DE LA ENTREVISTA)

Coloque con una (X), en la alternativa que corresponda segin opinion sobre los aspectos planteados,

anote las observaciones que considere necesario en el recuadro destinado para ello.

. Redaccion de items Pertinencia de los objetivos "
Items i - - Observaciones
Clara | Confusa | Tendenciosa Pertinente No pertinente

1 J J

2 J J

3 V J

4 J J

5 / J

6 ¢ /

7 v J

8 v J

Fecha: 0//02/?02 3 Firma del Especialista:

frgveco Docente, especiolism ) Gawaes
Breve c'!escripcién del Perl"ll Cocols fﬁMP&/yr@j /‘/.0(/077?24 (<.
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VALIDACION DEL INSTRUMENTO (GUION DE LA ENTREVISTA)

Coloque con una (X), en la alternativa que corresponda segiin opinién sobre los aspectos planteados,

anote las observaciones que considere necesario en el recuadro destinado para ello.

. Redaccion de items Pertinencia de los objetivos :
Items = - = Observaciones
Clara | Confusa | Tendenciosa Pertinente No pertinente

1 WA v

2 v V

3 v %

4 o v

5 i’ v

6 v vV,

7 v v

8 v [
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