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RESUMEN

El distrito del Callao posee un alto valor histérico, cultural y gastrondmico; sin
embargo, pese a su proximidad a la capital y a su relevancia como principal puerto del pais,
presenta una limitada infraestructura especializada que potencie su identidad culinaria y una
escasa articulacion entre los distintos puntos de interés gastrondmico. Ante esta situacion, se
plantea el proyecto de un centro gastronomico en el Callao, el cual se propone como parte de
una futura ruta gastronomica distrital. El proposito de la investigacion fue determinar las
caracteristicas arquitectonicas necesarias para su disefio, mediante el analisis del territorio, la
funcionalidad, la forma y conceptualizacion, asi como los principios constructivos y de
sostenibilidad. El estudio consider6 la evaluacion del contexto urbano y el medio fisico, el
analisis de referentes nacionales e internacionales vinculados a la tipologia gastrondmica, y la
revision de criterios de sostenibilidad, materialidad y lenguaje arquitectonico. A partir de los
resultados, se desarrolla una propuesta arquitectonica que organiza sus espacios en torno a ejes
de interaccion social, aprendizaje y difusion cultural. El conjunto integra areas como el patio
gastrondmico, restaurantes, areas de showcooking, modulos de masterclass de cocina y tiendas
de productos culinarios. Asimismo, el planteamiento establece una relacion armonica con el
contexto urbano mediante el manejo de la escala, la materialidad y la permeabilidad
arquitectonica, configurando un equipamiento orientado a regenerar el espacio publico y

fortalecer la actividad gastronémica como motor del desarrollo urbano del Callao.

Palabras clave: Centro gastrondémico, turismo, gastronomia.
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ABSTRACT

The district of Callao has great historical, cultural, and gastronomic value; however,
despite its proximity to the capital and its importance as the country's main port, it has limited
specialized infrastructure to promote its culinary identity and little coordination between the
various points of gastronomic interest. In view of this situation, a project for a gastronomic
center in Callao is being proposed as part of a future district gastronomic route. The purpose
of the research was to determine the architectural characteristics necessary for its design,
through analysis of the territory, functionality, form, and conceptualization, as well as
construction and sustainability principles. The study considered the evaluation of the urban
context and the physical environment, the analysis of national and international references
linked to the gastronomic typology, and the review of sustainability criteria, materiality, and
architectural language. Based on the results, an architectural proposal was developed that
organizes its spaces around axes of social interaction, learning, and cultural dissemination. The
complex integrates areas such as a gastronomic courtyard, restaurants, show cooking areas,
cooking masterclass modules, and culinary product stores. Likewise, the approach establishes
a harmonious relationship with the urban context through the management of scale, materiality,
and architectural permeability, configuring a facility aimed at regenerating public space and

strengthening gastronomic activity as an engine of urban development in Callao

Keywords: Gastronomic center, tourism, gastronomy.



I INTRODUCCION

La gastronomia peruana desempefia hoy en dia un rol crucial en el desarrollo turistico
y cultural del pais. Su reconocimiento a nivel internacional ha posicionado al Pert como uno
de los grandes destinos culinarios del mundo, destacando no solo por la diversidad y riqueza
de sus platos, sino también por la fuerte conexion entre la cocina y la identidad cultural de cada

una de sus regiones.

En este contexto, Lima, como capital del pais, atrac una importante afluencia de turistas
motivados por experiencias gastrondmicas auténticas. A la par, la ciudad del Callao, por su
relevancia historica, ubicacion estratégica y fuerte tradicion culinaria, se presenta como un
territorio con gran potencial para consolidarse como un polo importante de desarrollo

gastrondmico.

A partir de esta realidad, la presente investigacion propone el disefio arquitectonico de
un centro gastrondmico en el Callao, con el fin de contribuir a la revalorizacion de la cocina
regional y al fortalecimiento del turismo gastrondmico en la zona. Este planteamiento surge
ante la necesidad de contar con una infraestructura especializada que permita articular, de

forma integral, la promocion y difusion del patrimonio culinario local.

1.1. Descripcion y formulacion del problema
1.1.1. Descripcion del problema

El distrito del Callao, ubicado en la costa central del Pert1 y perteneciente a la Provincia
Constitucional del Callao, posee una notable importancia histdrica, cultural y gastronémica. Su
posicion estratégica frente al océano Pacifico, junto con la presencia de infraestructuras clave
como el Puerto del Callao, el mas relevante del pais y uno de los principales de Sudamérica, y
el Aeropuerto Internacional Jorge Chavez, la principal terminal aérea del Perd, lo consolidan

como la puerta de entrada y salida mas significativa del territorio nacional.



No obstante, a pesar de esta ubicacion privilegiada, el Callao enfrenta importantes
desafios para consolidarse como un destino turistico integral. En contraste con distritos limefos
como Miraflores, Barranco o Cercado de Lima, que cuentan con circuitos turisticos
consolidados e infraestructura especializada para el turismo cultural y gastronomico, el Callao
presenta una oferta dispersa, poco articulada y limitada en servicios e instalaciones capaces de

responder a las demandas del visitante.

El analisis de la demanda turistica gastrondmica evidencia el importante potencial de
atraccion que posee el Callao dentro del contexto metropolitano de Lima. En la tltima edicion
de Mistura (2017), considerado el principal referente del turismo gastronémico en la capital,
se registro una afluencia de 302,139 visitantes en diez dias, de los cuales el 90 % (271,925
personas) correspondié a turistas nacionales. Proyectada anualmente, esta cifra representa el

flujo de visitantes nacionales motivados por la oferta culinaria limefia (Redaccion EC, 2017).

Por otro lado, en 2019 el Perti recibi6 4,371,787 visitantes internacionales, y el 65 %
de ellos tuvo como destino la ciudad de Lima (2,841,662 personas). De acuerdo con PromPert
(2021), el 10 % de este grupo, equivalente a 284,166 turistas, viajo a la capital principalmente

motivado por la gastronomia.

A partir de esta tendencia, se estima que hacia el afio 2030 la demanda turistica
gastrondmica podria alcanzar los 495,108 visitantes con este propdsito. Estos indicadores
confirman el crecimiento sostenido del turismo gastrondmico en la capital y justifican la
necesidad de infraestructuras especializadas que respondan adecuadamente a dicha demanda,
posicionando al Callao como un destino complementario estratégico dentro del circuito

gastronémico limefo.

Actualmente, la oferta gastrondmica chalaca se distribuye entre restaurantes

individuales, food trucks, puestos callejeros y festivales temporales como Callao en su Punto o



el Festi Produce. Si bien estas iniciativas han dinamizado determinados espacios y otorgado
mayor visibilidad a la cocina local, ain no existe un centro especializado que actie como
verdadero referente urbano y cultural, capaz de articular la oferta culinaria con la identidad
territorial del Callao e impulsar sostenidamente el turismo cultural y gastronomico. A ello se
suma el deterioro del entorno urbano en diversas zonas del distrito, marcado por la inseguridad
y el abandono, factores que limitan el aprovechamiento pleno de su potencial. Esta situacién
contrasta con casos exitosos en Lima, como el Mercado de Surquillo N.°1 o el Mercado
Gastronomico San Ramoén, que han logrado consolidarse como atractivos turisticos integrados

al tejido urbano, revitalizando su entorno y promoviendo experiencias culinarias de calidad.

En respuesta a este contexto, tanto el sector publico como el privado han impulsado
diversas acciones orientadas a la recuperacion y fortalecimiento del desarrollo turistico en el
Callao. La Ley N.°31905 (2023) declara de interés nacional el desarrollo turistico del Centro
Historico del Callao, con el fin de promover la inversion, la conservacion del patrimonio
cultural y la mejora del entorno urbano. De manera complementaria, el Plan de Desarrollo
Metropolitano Callao 2040 plantea estrategias centradas en la puesta en valor del patrimonio
arquitectonico, la creacion de espacios publicos de calidad y la revitalizacion integral del tejido

urbano (Municipalidad Provincial del Callao, 2021).

Paralelamente, iniciativas privadas como Monumental Callao han generado dinamicas
culturales y gastrondmicas positivas, aunque ain concentradas en zonas puntuales del distrito.
Persiste, por tanto, la necesidad de dotar al Callao de un equipamiento arquitecténico
emblematico que concentre en un solo espacio la oferta gastronomica local de manera
coherente y de calidad, fortalezca su posicionamiento turistico y cultural, y genere sinergias
con su patrimonio existente, como la Zona Monumental, el Malecon de Chucuito o La Punta,

contribuyendo a la regeneracion urbana y al desarrollo econdmico de la comunidad.



En este marco, se concibe un proyecto de centro gastronomico en el Callao como una
intervencion estratégica que aspira a consolidarse como un punto de encuentro entre residentes
y visitantes, en torno a la cultura culinaria chalaca. Este espacio buscard poner en valor el
patrimonio gastrondmico local mediante patios de comida, restaurantes, areas de cocina en vivo
y venta de productos regionales, al mismo tiempo que impulse la revitalizacién urbana de su

entorno.

Asimismo, el proyecto no solo busca atender una demanda turistica en crecimiento,
sino también posicionar la gastronomia chalaca como eje de identidad urbana, fortaleciendo el
sentido de pertenencia comunitaria y proyectando una imagen renovada, dindmica y atractiva

del Callao a nivel nacional e internacional.

1.1.2. Formulacion del problema

- Problema general

(Cuales son las caracteristicas arquitectonicas para el disefio de un centro gastrondémico

en el distrito del Callao, Pera, 2025?

- Problemas especificos

(Cuadles son las caracteristicas arquitectonicas de acuerdo con el territorio para el disefio

de un centro gastrondmico en el distrito del Callao, Peru, 2025?

(Cuales son las caracteristicas arquitectonicas funcionales para el disefio de un centro

gastrondmico en el distrito del Callao, Pert, 2025?

(Cuales son las caracteristicas arquitectonicas formales y conceptuales para el disefio

de un centro gastrondémico en el distrito del Callao, Pert, 2025?

(Cuadles son las caracteristicas arquitectonicas técnico constructivas para el disefio de

un centro gastrondémico en el distrito del Callao, Peru, 2025?



1.2. Antecedentes

1.2.1. Antecedentes internacionales

Gonzalez et al. (2023), en su tesis de licenciatura titulada “Centro Cultural
Gastronémico ‘Puerto Marqués’ en Acapulco, Guerrero”, presentada en la Facultad de
Arquitectura de la Universidad Nacional Auténoma de México, exponen la necesidad de
potenciar el atractivo turistico de Puerto Marqués, que ha decrecido como destino vacacional
a lo largo de los anos debido al deterioro urbano y a la ausencia de acciones en el area,
situaciones que han impactado igualmente en la calidad de vida de sus pobladores. Por
consiguiente, proponen la creacién de un centro que integre los aspectos gastrondmicos y
culturales del lugar, con el proposito de reactivar las dindmicas comerciales y otorgar una nueva

imagen urbana a la localidad.

Asimismo, los autores enfatizan la importancia de analizar las costumbres y
necesidades de los habitantes de Puerto Marqués para fundamentar el desarrollo del programa
arquitectonico del proyecto. Sobre esta base, el planteamiento se organiza en seis areas:
comercial, publica, administrativa, de servicios complementarios, cultural y gastronomica

(Gonzalez et al., 2023).

La zona comercial incluye locales destinados a la venta de textiles, artesanias y dulces
tipicos de la region, mientras que la zona cultural alberga salas de exposiciones temporales, un
escenario para eventos y talleres de danza, musica, bisuteria, gastronomia y textileria. Ademas,
se propone que los productos elaborados en estas actividades sean exhibidos y comercializados

dentro de la misma zona comercial del proyecto (Gonzalez et al., 2023).

Por su parte, la zona gastrondmica contempla locales de comida y patios gastronémicos;

la zona administrativa comprende la direccion general, oficinas de administracion y vigilancia;



y la zona de servicios complementarios incluye los servicios sanitarios, el cuarto de residuos y

un andén de carga y descarga (Gonzélez et al., 2023).

En sintesis, propuestas arquitectonicas como esta evidencian la importancia de que todo
proyecto se desarrolle con la participacion de la comunidad, ya que esta contribuye a que los
espacios respondan a las verdaderas necesidades de sus habitantes y fortalezcan su identidad
cultural. Ademas, integrar los aspectos gastrondmicos y culturales en el disefio arquitectonico
permite no solo revitalizar la dinamica econdémica y social del lugar, sino también generar una
experiencia significativa para los visitantes, que reconoce y valora la historia y tradiciones

locales.

Serrano (2022), en su tesis de pregrado titulada “Mercado Gastronoémico Intercultural:
reuso adaptativo de arquitectura histérica moderna en Arica. Edificio Terminal Rodoviario”,
presentada en la Facultad de Arquitectura y Urbanismo de la Universidad de Chile, propone el
reuso adaptativo del edificio que alberga el Terminal Rodoviario, el cual serd reubicado
conforme al nuevo plan regulador de Arica. La situacion actual del inmueble evidencia diversas
deficiencias urbanas y sociales; por ello, el proyecto busca no solo recuperar el valor
patrimonial del edificio, sino también lograr que la intervencidon contemporanea se integre
armoénicamente con su entorno, ofrezca espacios publicos abiertos y promueva el desarrollo de

actividades comunitarias.

El disefio mantiene cuatro elementos principales que estructuran y jerarquizan el
edificio original. El primero es la cubierta estereométrica, con forma de piramide trunca y una
abertura superior. Esta no solo confiere un caricter iconico al conjunto, sino que ademas
permite un ingreso controlado de luz natural, favorece la ventilacion cruzada y genera una
espacialidad distintiva. Por ello, se proyecta desarrollar el mercado gastrondmico bajo esta

cubierta, respetando la configuracion original del patio central y su disposicion perimetral de



ambientes. A su vez, el patio se extiende hacia el exterior mediante una explanada publica
destinada a multiples usos, como agora, comedor al aire libre o espacio para ferias y eventos

culturales (Serrano, 2022).

Por otro lado, los demds elementos arquitectonicos esenciales como las marquesinas,
escaleras y plataformas se conservan y se complementan con la nueva propuesta de sistema de
pasarelas que atraviesan la edificacion y conectan el exterior con el interior, generando un

recorrido peatonal continuo en distintos niveles (Serrano, 2022).

En resumen, el proyecto sobresale por su enfoque en la conservacion activa del
patrimonio moderno, al adaptar los espacios existentes a nuevos usos gastronomicos y sociales
sin comprometer su valor arquitectonico original. Este propodsito se refleja en el
aprovechamiento del espacio interior central como patio de comidas y en la destinacion de las
areas exteriores a actividades complementarias, tales como ferias, eventos culturales y zonas

de encuentro publico.

Hernéndez (2023), en su tesis de grado titulada “Mercado Gastrondmico ‘Papi Quiero
Pina’: Patrimonio alimentario popular y cultural de Santander”, elaborada en la Facultad de
Arquitectura y Disefio de la Pontificia Universidad Javeriana, plantea la recuperacion de un
espacio de uso colectivo anteriormente destinado al inconcluso proyecto del sistema
Metrolinea, denominado Portal Papi Quiero Pifia. La propuesta arquitectonica pretende que el
area se revitalice y establezca como un lugar que salvaguarde la herencia cultural, popular y
alimentaria de Santander, proporcionando un espacio atractivo y sostenible para la produccion,

venta y disfrute de la comida tradicional y contemporanea.

Segun Hernandez (2023), el proyecto busca permitir una multiplicidad de usos, de
modo que no se limite tnicamente al comercio de productos agricolas, sino que también

fomente el desarrollo de experiencias culinarias, gastronomicas, culturales y de convivencia.



De esta forma, propone que la zona de mercado se complemente con espacios de capacitacion
y educacion, una zona infantil, un Aall gastronomico, circuitos deportivos y areas de conexion

con el jardin botanico.

Por otro lado, la autora propone establecer una transicion entre lo rural y lo urbano a
través de la incorporacion de huertas urbanas y circuitos verdes en el proyecto. En la parte
central se plantea un atrio verde agricultor, concebido como un atractivo principal del mercado

y como un espacio que refuerza la conexion del usuario con la naturaleza.

En conclusion, el proyecto no solo busca rescatar un espacio urbano en desuso, sino
también revalorizar la identidad cultural y alimentaria de Santander mediante una arquitectura
sostenible y de vocacion social. La inclusion de zonas verdes, huertas urbanas y lugares para
la interaccion entre ciudadanos transforma al mercado en un nodo de conexion entre lo rural y
lo urbano, fomentando la sostenibilidad ambiental y reforzando el sentido de pertenencia de

los miembros de la comunidad.

Cordero (2020), en su tesis de licenciatura titulada “Mercado gastronémico en la
alcaldia Cuauhtémoc, Ciudad de México”, elaborada en la Facultad de Arquitectura de la
Universidad Nacional Auténoma de México para optar al titulo de arquitecto, analiza las
tendencias emergentes en la industria de la gastronomia y el crecimiento que ha tenido este
sector recientemente. A partir de ello, plantea una propuesta contemporanea de mercado que
responda a la actual demanda de consumo gastrondmico, centrada principalmente en la
generacion de experiencias. Por esta razon, el proyecto no solo aborda el disefio arquitectonico,
sino también el disefio interior y la creacién de atmosferas que enriquezcan la vivencia del

usuario.

Una plaza publica central que contiene el area de mesas para los comensales es el eje

del proyecto. Este espacio se caracteriza por su gran altura libre, el uso de luminarias colgantes



y mobiliario movil que permite su adaptacion a distintos usos y actividades. Los locales
gastronomicos se disponen en forma de corredores que rodean el espacio central, favoreciendo

la circulacion y la conexioén visual entre los distintos ambientes (Cordero, 2020).

Asimismo, la propuesta emplea estructuras de acero y materiales tradicionales que
armonizan con el entorno, como la madera y sus derivados, utilizados en los techos inclinados
y la carpinteria de ventanas y puertas. En cuanto a los pisos, se opta por materiales
impermeables como losetas ceramicas en las zonas de acceso y pisos tipo deck en las areas de
mesas. Las tabiquerias, por su parte, se ejecutan en concreto armado y ladrillo rojo cocido

(Cordero, 2020).

En sintesis, la propuesta evidencia la importancia de integrar el disefio interior con la
arquitectura, especialmente en proyectos gastronomicos que buscan generar experiencias
sensoriales. Para ello, resulta fundamental tener en cuenta estrategias de disefio como el manejo
de alturas, la apropiada distribuciéon del mobiliario, la iluminacién interior y la eleccion

coherente de materiales.

Barrera y Diaz (2019), en su tesis de licenciatura titulada “Centro enologico y
gastronomico, Tequisquiapan, Querétaro, México”, elaborada en la Facultad de Arquitectura
de la Universidad Nacional Auténoma de México para optar al titulo de arquitecto, proponen
un conjunto arquitectonico que refuerce la identidad de los principales elementos de la
localidad: el vino y la gastronomia, siendo el vino el atractivo principal que motiva la visita de
muchos turistas. El proyecto busca dar a conocer el proceso de produccion del vino, desde la

plantacion hasta la fermentacion y el afiejamiento.

Para lograr que el usuario comprenda y experimente este proceso, el proyecto propone
recorridos y ambientes que permiten experimentar cada etapa: desde la tierra donde se inicia la

plantacion, pasando por la fermentacion, hasta culminar en la cava. Esta secuencia se traduce
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en un disefio con desniveles que generan diferentes atmosferas y sensaciones a lo largo del
recorrido, enriqueciendo la experiencia educativa y sensorial del publico (Barrera & Diaz,

2019).

El centro se organiza en seis zonas: la primera alberga el vestibulo principal, los
servicios y el area de exposicion; la segunda comprende el area de crianza y proceso del vino
y el auditorio; la tercera incluye las aulas de enologia y gastronomia, las salas de cata y las
oficinas de administracion; la cuarta corresponde a la cafeteria; la quinta es la terraza exterior;

y, finalmente, la sexta zona estd dedicada a los vinedos (Barrera & Diaz, 2019).

En suma, el centro evidencia la importancia de articular el disefio arquitectonico con la
experiencia del usuario, integrando recorridos, desniveles y distintos ambientes para transmitir
el proceso de elaboracion del vino, mientras incorpora espacios de ocio y recreacion, como la
cafeteria y la terraza. De este modo, el proyecto combina funcionalidad, identidad local y
experiencias inmersivas, ofreciendo un modelo integral que potencia tanto el aprendizaje como

la vivencia del visitante.

1.2.2. Antecedentes nacionales

Gomez (2023), en su tesis de pregrado titulada “Centro Gastrondémico y Cultural en
Barranco”, presentada para obtener el titulo de arquitecto en la Facultad de Arquitectura y
Urbanismo de la Universidad Ricardo Palma, propone una infraestructura que rompe con los
modelos actuales de espacios comerciales cerrados. En este sentido, el proyecto no solo busca
ofrecer una experiencia gastronémica innovadora, sino también funcionar como un espacio de
integracion e inclusion social, incorporando areas comunes abiertas al publico que permitan la

realizacion de distintas actividades al aire libre y fomenten la interaccion entre los usuarios.

El proyecto se organiza en tres sectores: el sector 1 corresponde al volumen que alberga

el auditorio y los sotanos; el sector 2 incluye los bloques de comercio y talleres; y el sector 3
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comprende el bloque del mercado. Estos bloques se configuran alrededor de un patio central
abierto que conecta con el entorno urbano inmediato. En este espacio se plantean mddulos de
venta destinados a pequefios emprendimientos y vendedores locales, asi como areas de mesas

con vegetacion y coberturas que generan sombra (Gomez, 2023).

Asimismo, Gomez (2023) reinterpreta elementos representativos de Barranco, como
puentes y alamedas, para incorporarlos a la propuesta arquitectonica. Se propone un puente que
conecta el bloque de comercio con el cultural, funcionando a la vez como extension de la
cafeteria y punto de encuentro entre los usuarios. Ademas, se plantean alamedas que rodean y
conectan el perimetro del centro con las terrazas y el patio central, fortaleciendo la relacion

entre el edificio y su contexto urbano.

En cuanto a la estructuracion, la autora propone un sistema mixto para los sectores 1y
2: los sétanos y entrepisos se resuelven con losa aligerada, mientras que el ultimo nivel utiliza
una red de vigas metalicas de seccion cuadrada que soportan la cubierta metalica. Para el sector
3, debido a las grandes luces que presenta, se opta por columnas metalicas arboladas de seccion
circular y un entramado de vigas metalicas que se adaptan a la forma de la envolvente (Gomez,

2023).

En conclusidn, el proyecto evidencia como la arquitectura puede integrar funcionalidad,
innovacion y contexto cultural. Gracias a un planteamiento estructural flexible y al disefio de
espacios abiertos que fomentan la interaccion social, la propuesta genera envolventes
complejas, refuerza la identidad de Barranco y fortalece la cohesion comunitaria, mostrando
cémo un proyecto arquitectonico puede satisfacer las necesidades de la comunidad y fomentar

la interaccion entre sus residentes.

Ceruti (2021), en su tesis de pregrado titulada “Mercado gastronémico en Barrios

Altos”, presentada para obtener el titulo de arquitecto en la Facultad de Arquitectura de la
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Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas, busca rescatar la esencia de los mercados de
abastos de Lima y proyectarla en un mercado moderno que fomente actividades gastrondmicas,
culturales y de ocio. Asimismo, el disefio se plantea de manera que la edificacion se integre
armonicamente en su contexto urbano, mediante criterios formales y la incorporacion de

espacios previos que reciban al usuario.

El conjunto arquitectonico destaca por la creacion de escalonamientos y espacios a
distintas alturas, generando visuales hacia el Rio Verde, un proyecto futuro de la ciudad. El
autor también reinterpreta los balcones de antepecho para incorporarlos en el disefio, lo que
permite lograr permeabilidad y conexion visual entre los distintos niveles de la propuesta
arquitectonica. En cuanto a la volumetria, se plantea un vacio central, siguiendo la tipologia de
patio caracteristica del Centro de Lima, estableciendo el espacio central como elemento

organizador del proyecto (Ceruti, 2021).

Ademas, se considera el entorno inmediato al proyecto, incorporando una plaza previa
al mercado que funcione como espacio abierto de uso publico, sirviendo de transicion entre el
exterior e interior del edificio y ofreciendo un lugar de recreo y descanso para los usuarios

(Ceruti, 2021).

En resumen, la propuesta arquitectonica evidencia como un mercado contemporaneo
puede articular de manera coherente la funcionalidad, la identidad cultural y la relacion con su
contexto urbano. La permeabilidad entre el exterior y el interior permite una conexion visual y
espacial que mejora la experiencia del usuario, mientras que los criterios formales y la
reinterpretacion de elementos tradicionales fortalecen la integracion del edificio con su entorno

y rescatan la esencia de los mercados historicos de Lima.

Manrique (2020), en su tesis de pregrado titulada “Mercado Gastronomico en

Arequipa”, presentada para obtener el titulo de arquitecto en la Facultad de Arquitectura de la
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Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas, busca revalorizar los productos del campo y a sus
productores, asi como fortalecer la identidad gastrondémica de la region a través del proyecto
arquitectonico. Dado que la propuesta se encuentra ubicada en una zona histérica de Arequipa,
el autor plantea comprender y respetar la identidad arquitectonica de la ciudad y del distrito de

Yanahuara, apoyandose en la teoria del Regionalismo Critico.

El autor se enfoca en replicar los sistemas constructivos y la materialidad tradicionales
de la ciudad, buscando que el conjunto arquitectonico remita a las edificaciones macizas de
sillar caracteristicas de Arequipa. Siguiendo el anélisis del proyecto Centro Cultural de Sines,
se plantea el uso de albafileria armada recubierta con sillar, mientras que en los espacios donde

no sea posible emplear piedra, se propone concreto pulido expuesto.

En cuanto a la materialidad, Manrique (2020) establece que, tras analizar las unidades
espacio-funcionales y las normativas nacionales e internacionales, los materiales deben ser
duraderos, resistentes, antideslizantes y no inflamables. Entre ellos se consideran el cemento
expuesto, por su versatilidad en acabados; los ceramicos y porcelanatos, por su diversidad de

presentaciones; y el sillar, cominmente utilizado como revestimiento de muros.

En sintesis, el proyecto evidencia como la arquitectura puede preservar la identidad
local mediante la adaptacion del sistema constructivo y la seleccion de materiales propios del
contexto. Esta aproximacion permite que la edificacion no solo cumpla funciones estéticas y
funcionales, sino que también se integre armoniosamente en el entorno historico, fortaleciendo

el vinculo entre la identidad cultural de Arequipa y la arquitectura.

Rodriguez (2019), en su tesis de pregrado titulada “Mercado y Paseo Gastronomico en
San Isidro”, presentada para obtener el titulo de arquitecto en la Facultad de Arquitectura de la
Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas, analiz6 la situacion del mercado existente,

identificando que no se aprovecha la ubicacion estratégica del mismo. Por ello, plantea una
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nueva propuesta que aproveche las caracteristicas del malecon como mirador natural,
generando un espacio intermedio entre el mar y la ciudad. Asimismo, se utiliza el terreno
colindante, actualmente ocupado por la maestranza municipal, para desarrollar un paseo

gastronomico que conecte el mercado con el malecdn y con el polideportivo municipal cercano.

Para el desarrollo del paseo gastrondmico, se aprovecha la topografia del terreno anexo
al mercado para generar escalonamientos, crear miradores hacia el mar y formar barreras que
protejan del viento a los biohuertos y a los peatones. En cuanto al mercado gastrondmico, este
cuenta con dos accesos mediante escaleras: el principal, ubicado cerca de la avenida colindante,
y el secundario, que se conecta con el paseo gastronémico en la parte posterior (Rodriguez,

2019).

En el primer nivel, la distribucion de los puestos gastrondmicos se organiza en forma
de calles y contempla tres areas verdes centrales. En el segundo nivel se mantiene la misma
distribucion de puestos, incorporando ademas una zona de mesas con vistas al mar (Rodriguez,

2019).

En resumen, el proyecto demuestra que un mercado gastronomico puede fortalecer su
vinculo con el entorno natural y urbano mediante el aprovechamiento de la topografia y su
localizacion frente al mar. La propuesta genera recorridos experienciales, miradores y espacios
abiertos que enriquecen la interaccion del usuario con el paisaje, demostrando que un disefio
acorde al contexto puede optimizar la funcionalidad del mercado y mejorar la calidad de la

experiencia espacial.

Sanchez (2018), en su tesis de pregrado titulada “Mercado y Centro Gastronémico -
Centro Historico de Lima”, presentada para obtener el titulo de arquitecto en la Facultad de
Arquitectura de la Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas, identifica la carencia de una

tipologia de mercado que satisfaga las necesidades actuales del usuario. Frente a ello, propone
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una reinterpretacion del centro de abastos, transformandolo en un espacio que combine areas
para la venta de productos, stands de degustacion y eventos culturales, con el propdsito de

revitalizar el area y atraer a un publico joven interesado en la recreacion y el entretenimiento.

El proyecto esté situado en una area de Barrios Altos que se encuentra deteriorada y
presenta problemas de contaminacion e inseguridad ciudadana. En este contexto, el centro
gastronémico busca consolidarse como un foco de atraccion turistica que contribuya a la

revalorizacion historica y cultural del Centro Historico de Lima (Sanchez, 2018).

Asimismo, el emplazamiento del proyecto se encuentra proximo a diversos lugares
turisticos, como el Parque de La Muralla, la Plaza de Armas de Lima y el Puente Balta, lo que
garantiza un flujo constante de turistas locales y extranjeros. Por otro lado, al estar rodeado
principalmente por viviendas y comercios, el disefio considerd la ubicacion de comercios
complementarios hacia calles de mayor cardcter comercial y con alto transito peatonal,

garantizando asi su funcionalidad y accesibilidad (Sanchez, 2018).

En conclusion, el proyecto evidencia la importancia de ubicar mercados gastronomicos
en zonas de alto valor histdrico y cultural, asi como cerca de equipamientos turisticos, de
manera que se conviertan en atractores de visitantes. La combinacion de espacios para la venta
de productos, degustacion y eventos culturales, junto con la consideracion del contexto urbano
y comercial, permite dinamizar la zona, mejorar la experiencia del usuario y potenciar la

relacion entre el mercado y la comunidad, asi como el circuito turistico de la ciudad.

1.3. Objetivos

- Objetivo general
Identificar las caracteristicas arquitectonicas para el disefio de un centro gastrondmico

en el distrito del Callao, Peru, 2025.
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- Objetivos especificos
Identificar las caracteristicas arquitectonicas de acuerdo con el territorio para el disefio

de un centro gastronomico en el distrito del Callao, Pera, 2025.

Identificar las caracteristicas arquitectonicas funcionales para el disefio de un centro

gastrondmico en el distrito del Callao, Pert, 2025.

Identificar las caracteristicas arquitectonicas formales y conceptuales para el disefo de

un centro gastronomico en el distrito del Callao, Pert, 2025.

Identificar las caracteristicas arquitectonicas técnico constructivas para el disefio de un

centro gastronomico en el distrito del Callao, Perua, 2025.

1.4. Justificacion

El distrito del Callao es actualmente un destino que atrae visitantes gracias a su
gastronomia, historia y riqueza cultural. Tanto turistas como residentes acuden a restaurantes,
puestos al aire libre y diversos espacios informales para degustar la reconocida cocina chalaca.
Sin embargo, pese a este atractivo, el distrito carece de un espacio especializado que integre y
promueva de manera estructurada la gastronomia local dentro de una experiencia cultural

integral.

En respuesta a esta necesidad, la presente investigacion plantea el disefio de un centro
gastronomico en el Callao, con el proposito de contribuir a la revalorizacion de la culinaria

regional, entendida como un elemento identitario y un importante atractivo turistico.

El centro gastrondmico se concibe como un espacio de encuentro y disfrute en torno a
la gastronomia peruana, con énfasis en la tradicion culinaria chalaca. Su disefio permitird a los
visitantes degustar una variada oferta gastronémica, conocer los procesos de elaboracion de los

platos y adquirir productos locales, fortaleciendo el vinculo entre patrimonio culinario e
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identidad territorial. Asimismo, el proyecto se plantea como un nuevo polo de atraccion

turistica que complemente las iniciativas culturales y patrimoniales existentes en el distrito.

Por otro lado, el proyecto se emplaza en una zona deteriorada y afectada por problemas
de inseguridad, otorgandole una importante dimension urbana y social. A través de su disefio
arquitectonico y programacion cultural y gastronomica, se busca impulsar la revitalizacion del
entorno inmediato y promover nuevas dindmicas econdémicas y sociales mediante la afluencia
de turistas y visitantes. De este modo, la propuesta no solo responde a una necesidad turistica
y cultural, sino que también busca generar un impacto positivo en la cohesion urbana y el

desarrollo econdmico local.

En este contexto, la investigacion constituye un aporte teérico, metodologico y
proyectual al campo de la arquitectura. Por un lado, contribuye a comprender la relacion entre
arquitectura y gastronomia mediante enfoques de disefio, sostenibilidad y revitalizacion
urbana. Por otro, propone un método de andlisis replicable basado en el estudio del territorio,
la funcionalidad, la forma y la técnica constructiva, aplicable al desarrollo de proyectos
gastronomicos en contextos similares. Asimismo, establece criterios arquitectonicos para la
planificacion de equipamientos gastrondmicos con identidad local y enfoque de desarrollo

urbano sostenible.

En sintesis, la investigacion refuerza la pertinencia del proyecto como respuesta a la
necesidad de una infraestructura gastronomica integral en el Callao y demuestra como la
arquitectura puede convertirse en una herramienta para la valorizacion del patrimonio cultural,

la dinamizacion turistica y la regeneracion urbana.
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II. MARCO TEORICO

2.1. Bases teodricas sobre el tema de investigacion
2.1.1. Turismo gastronomico y su relacion con la arquitectura

El turismo gastronémico se ha consolidado como un componente fundamental para la
promocion cultural y para el fortalecimiento y ampliacién del repertorio turistico en las
ciudades. Al poner en valor la experiencia culinaria como una forma de expresar la identidad
y distinguir a un lugar, este tipo de turismo invita a repensar los espacios arquitectonicos como
escenarios que no solo alberguen estas experiencias, sino que también funcionen como puentes,

tanto fisicos como simbdlicos, entre los visitantes, el entorno urbano y la cultura viva del lugar.

Segun Vasquez et al. (2025), el turismo gastronomico no solo apunta a la satisfaccion
sensorial, sino que también favorece el encuentro con las tradiciones, los conocimientos y las
manifestaciones culturales inherentes a cada territorio. En este escenario, la arquitectura
cumple un papel esencial al permitir que esas narrativas culturales se expresen y cobren vida
en espacios pensados para que la gastronomia se experimente de forma integral, desde lo

simbolico hasta lo sensorial.

En este contexto, Flores y Ramirez (2024) destacan que el espacio fisico es fundamental
para la calidad y la riqueza de la experiencia turistica. El disefio de mercados gastronomicos,
cocinas abiertas, plazas tematicas, talleres y zonas de encuentro no solo enriquecen la vivencia
del visitante, sino que también fomentan el didlogo con las comunidades locales y el

acercamiento a los productos autdctonos.

El Callao representa un escenario particularmente propicio para explorar esta relacion
entre turismo gastronémico y arquitectura. Su identidad portuaria y su caracter multicultural
conforman un valioso patrimonio simbolico y cultural. En este sentido, la propuesta de un

centro gastronémico en el Callao invita a imaginar un espacio arquitectonico que no solo
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albergue actividades culinarias, sino que también funcione como una plataforma viva para

transmitir, celebrar y fortalecer la identidad local.

Por otro lado, la arquitectura de estos espacios facilita la articulacion entre los distintos
actores implicados en el turismo gastrondmico: productores, cocineros, comerciantes,
instituciones culturales y turistas. A través de un disefio que favorezca la interaccion social y
cultural, se fortalecen las redes locales y se crea un ambiente que invita al aprendizaje

compartido, al intercambio de saberes y al disfrute colectivo.

En sintesis, el turismo gastrondmico plantea a la arquitectura el desafio de configurar
espacios que integren de manera armonica funcionalidad, cultura y experiencia sensorial. Bajo
este enfoque, el centro gastronémico en el Callao podria consolidarse como un referente urbano
y cultural que no solo impulsaria la valorizacion del patrimonio culinario local, sino que

también fomentaria el encuentro entre visitantes y comunidad.

2.1.2. La gastronomia como patrimonio cultural

De acuerdo con la Convencidn sobre la Proteccion del Patrimonio Mundial, Cultural y
Natural de la UNESCO (1972), el patrimonio cultural comprende el conjunto de bienes,
expresiones y manifestaciones que una sociedad valora y reconoce como parte esencial de su
identidad colectiva. Esta convencion distingue tres grandes categorias de patrimonio: material,

natural e inmaterial.

El patrimonio cultural material incluye monumentos, sitios arqueoldgicos,
edificaciones historicas y objetos tangibles con valor artistico, arquitectonico o historico. En
cambio, el patrimonio natural abarca paisajes, formaciones geologicas y espacios con
relevancia ecoldgica, estética o cientifica. Finalmente, el patrimonio cultural inmaterial se

refiere a las tradiciones vivas, saberes, practicas, expresiones orales, artes escénicas, rituales y,
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de manera destacada, a la gastronomia tradicional, entendida como una manifestacion esencial

de la identidad cultural de los pueblos.

En el caso del Peru, el Ministerio de Cultura reconoce a la cocina peruana como parte
del Patrimonio Cultural de la Nacion, subrayando su papel fundamental en la transmision de
saberes ancestrales, la afirmacion de identidades regionales y el fortalecimiento de la cohesion
social. Este reconocimiento no se limita al producto final, sino que también valora los métodos
de preparacion, el uso de ingredientes autdctonos y el contexto sociocultural en el que estas
practicas culinarias se desarrollan y se mantienen vivas (Instituto Nacional de Cultura [ahora

Ministerio de Cultura del Peru], 2007).

En el ambito normativo, el Pert cuenta con la Ley N.° 28296 — Ley General del
Patrimonio Cultural de la Nacion (2004), la cual establece el marco legal para la identificacion,
proteccion, conservacion y difusion del patrimonio cultural. Esta norma clasifica el patrimonio

en dos grandes categorias: material e inmaterial.

El patrimonio material comprende los bienes muebles e inmuebles que poseen valor
historico, artistico, arquitectonico, arqueoldgico o cientifico, como monumentos, edificaciones,
sitios arqueologicos, obras de arte y objetos de relevancia historica. Por su parte, el patrimonio
inmaterial engloba las manifestaciones, conocimientos, tradiciones y expresiones culturales
transmitidas de generacion en generacion, entre ellas la musica, la danza, las festividades, la

gastronomia y los saberes tradicionales.

De este modo, la ley reconoce que el patrimonio cultural no reside unicamente en los
objetos o edificaciones tangibles, sino también en las practicas y expresiones vivas que
conforman la identidad colectiva y la heterogeneidad cultural del pais, promoviendo su

preservacion como pilar del desarrollo social y cultural del Pert (Ley N.° 28296, 2004).
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En este contexto, el centro gastronomico en el Callao se plantearia como una
intervencion arquitectonica estratégica orientada a preservar, valorizar y revitalizar el
patrimonio cultural inmaterial local. Al materializar la tradicion culinaria chalaca en un espacio
fisico, el proyecto buscaria promover la transmision intergeneracional de los conocimientos y
expresiones gastronomicas propias de la region, fortaleciendo asi la articulacion entre

arquitectura, cultura y sentido identitario comun.

2.1.3. La gastronomia y su aporte en el Peru

El Perti es ampliamente reconocido a nivel mundial como un pais rico en cultura,
historia y, especialmente, en gastronomia. En las ultimas décadas, este aspecto ha adquirido
una creciente relevancia, convirtiéndose en uno de los motivos fundamentales por los cuales
los visitantes extranjeros eligen conocer el pais. De esta manera, la cocina peruana se ha
consolidado como un referente internacional y una de las manifestaciones mas emblematicas

de la identidad nacional.

La gastronomia peruana destaca por ser un claro ejemplo de fusion culinaria, resultado
de un largo proceso historico de mestizaje cultural. Desde la época de la conquista, la
combinacion de tradiciones e ingredientes ha sido una caracteristica esencial, integrando
productos y técnicas procedentes de Espafia y, posteriormente, de Asia. Como resultado, la
cocina peruana contemporanea se distingue por su diversidad regional y por su notable

capacidad de incorporar influencias internacionales sin perder su identidad local (Ypeij, 2013).

En este proceso de consolidacion global, la figura del chef Gaston Acurio y su esposa
Astrid Gutsche resulté determinante. Segun Ypeij (2013), ambos fueron protagonistas del auge
gastronémico nacional al difundir la cocina peruana a través de una red de restaurantes en

América Latina, Estados Unidos y Europa. Su propuesta, centrada en el uso de ingredientes
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autdctonos y en la reinterpretacion de las tradiciones culinarias, dio origen a nuevas corrientes

como la cocina novoandina, que combina lo ancestral con la innovacidén contemporanea.

El creciente reconocimiento internacional de la gastronomia peruana motivd que, en
2007, el gobierno la declarara Patrimonio Cultural de la Nacion, y que en 2011 se promoviera
su postulacion ante la UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad (Matta,
2011). En ese contexto de valorizacion, la ciudad de Lima comenzé a celebrar su riqueza
culinaria mediante la creacion del festival Mistura en 2008. Esta feria anual se consolid6
rapidamente como un evento emblematico que reune la diversidad gastrondmica del pais,
ofreciendo degustaciones, conversatorios, premiaciones y espectaculos que atraen a miles de

visitantes nacionales y extranjeros (Ypeij, 2013; Back-Geller & Matta, 2020).

No obstante, este reconocimiento no siempre existio. Como sefiala Valderrama (2009),
durante gran parte del siglo XX la cocina peruana fue poco valorada: existian escasas
publicaciones especializadas, pocas escuelas de formacion culinaria y la gastronomia nacional
era practicamente desconocida en el exterior. Sin embargo, en las décadas recientes, este
panorama ha variado de forma considerable. La cocina peruana ha alcanzado un prestigio
internacional sin precedentes, apareciendo en revistas y programas de alta cocina y
participando en importantes eventos como Madrid Fusion y Colombia Provoca. Paralelamente,
ha surgido una nueva generacion de chefs peruanos que revaloran los productos y recetas

regionales, fortaleciendo asi la identidad culinaria del pais.

Este auge gastronomico trascendié el ambito culinario para convertirse en un
movimiento cultural y educativo. Los medios de comunicacion nacionales comenzaron a
difundirlo ampliamente a través de noticieros, revistas y reportajes, mientras que el creciente
interés por la cocina impulso la creacion de numerosas escuelas gastrondmicas, tanto en Lima

como en otras regiones del pais (Valderrama, 2009).
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A la par, se multiplicaron los festivales gastrondmicos regionales que refuerzan la
identidad culinaria de cada territorio. Entre los mas destacados se encuentran “Perd Mucho
Gusto”, realizado en Lima para consolidar su imagen como capital gastronomica, asi como el
“Festival Gastronomico Moche”, el “Festival Regional de la Chicha” y “Tarapoto, capital
gastronomica de la Amazonia” (Valderrama, 2009). Estas iniciativas reflejan cémo la
gastronomia se ha convertido en un medio eficaz para promover la identidad cultural, el orgullo

local y la cohesion social.

De este modo, la gastronomia peruana no solo genera importantes beneficios
econdémicos y turisticos, sino que también cumple una funcién social y simbolica. Ha
contribuido a la revalorizacion de los saberes tradicionales, al reconocimiento de los productos
locales y a la reafirmacion de la identidad nacional (Valderrama, 2009). En esta misma linea,
Ypeij (2013) sostiene que la promocion de la cocina regional busca impulsar el turismo,

fortalecer las exportaciones y consolidar la marca Perua en el &mbito internacional.

En este marco, el centro gastrondomico en el Callao se plantearia como una respuesta
arquitectonica que pone en valor la gastronomia peruana como simbolo de identidad, motor
economico y expresion cultural. Al promover la cocina chalaca como patrimonio vivo, el
proyecto contribuiria al fortalecimiento de la identidad local y posicionaria al Callao dentro del
circuito gastrondmico nacional, en consonancia con la creciente valorizacion de la cocina

peruana como agente de desarrollo y cohesion social.

2.1.4. El rol de los mercados en la gastronomia

Segun Diaconescu et al. (2016), el turismo constituye una actividad multifacética que
integra componentes econdmicos, sociales y ambientales de la sostenibilidad en el territorio.
Asimismo, cumple un papel fundamental como medio de comunicacion e intercambio cultural

entre personas de distintas nacionalidades, religiones y tradiciones. Con el paso del tiempo,
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esta actividad ha adquirido una creciente relevancia en la economia mundial, diversificandose
y dando origen a nuevas modalidades turisticas adaptadas a los intereses y necesidades del

visitante contemporaneo.

Una de estas nuevas modalidades es el turismo experiencial, el cual, segun Garcia
(2017), ha alcanzado una relevancia cada vez mayor en la industria turistica, llegando incluso
a convertirse en el principal motivo de viaje para muchos visitantes. Esta tendencia se orienta
a generar una conexion emocional entre el turista y el destino, fomentando la inmersion en la
la cultura y las expresiones socioculturales propias del territorio. En esta misma linea, Flavian
y Fandos (2011) destacan que las motivaciones del turista contemporaneo abarcan tanto
aspectos culturales, como la participacion en festividades o la visita a sitios patrimoniales,

como motivaciones hedonicas, relacionadas con la gastronomia y la creacion artistica.

En este contexto, la gastronomia se consolida como un componente clave para la
revalorizacion, sostenibilidad e integracion de los destinos turisticos. Promover un territorio a
través de su cocina implica resaltar sus recursos culinarios distintivos, ofreciendo platos
representativos y una infraestructura gastronomica diversificada que permita al visitante vivir

una experiencia directa y auténtica (Jiménez-Beltran et al., 2016).

El crecimiento de la gastronomia como eje fundamental del turismo ha impulsado la
consolidacion del turismo gastrondmico y, con ello, la aparicion de la figura del turista
gastrondmico (Flavian & Fandos, 2011). Este perfil de visitante busca experiencias auténticas
que le permitan establecer una conexion significativa con la cultura local a través de la
gastronomia, lo que explica su preferencia por actividades como la visita a mercados y granjas,
la compra de productos locales y la participacion en festivales o eventos culinarios. En este

marco, los mercados asumen un rol protagénico dentro del turismo gastrondmico, al funcionar
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no solo como espacios de abastecimiento, sino también como escenarios de intercambio

cultural y social (Garcia, 2017).

En esta misma linea, Crespi y Dominguez (2016) sefalan que los turistas se sienten
especialmente atraidos por el caracter local y auténtico de los mercados, ya que estos condensan
la historia, la cultura y las costumbres alimentarias de cada region. Su visita se convierte, por
tanto, en una experiencia cultural significativa que le permite comprender los hébitos,

preferencias y practicas cotidianas de la poblacion local.

De esta manera, los mercados han dejado de ser simples equipamientos de servicio
publico, concebidos unicamente para el abastecimiento de los vecinos, y se han transformado
en atractivos turisticos urbanos que integran la tradicion comercial con nuevas propuestas
orientadas al visitante (Crespi & Dominguez, 2016). Este fendmeno se observa en numerosas
ciudades del mundo, donde los mercados han sido revalorizados como espacios de encuentro
cultural y experiencias gastronomicas, destacando ejemplos como el Borough Market en
Londres, el Markthalle de Stuttgart, el Mercado Central de Budapest, el Mercado de San
Lorenzo en Florencia, los mercados al aire libre de Paris o el mercado flotante de Bangkok

(Garcia, 2017).

Entre estos ejemplos, destaca particularmente el caso de Madrid, donde los mercados
se han consolidado como espacios de interaccion cultural y social. No solo resultan atractivos
por la diversidad y calidad de sus productos, sino también por su arquitectura, ambiente y valor
educativo, al funcionar como lugares de aprendizaje y difusion de la gastronomia local (Garcia,

2017).

Con el proposito de adaptarse a las nuevas demandas del publico, muchos mercados
han sido objeto de procesos de renovacion y modernizacion orientados a hacerlos mas

atractivos. Estas intervenciones incluyen la actualizacion de infraestructuras, la ampliacion de
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servicios, como el reparto a domicilio, estacionamientos o conexion wifi, asi como la
implementacion de programas educativos y actividades culturales que fortalecen su rol social

y turistico (Crespi & Dominguez, 2016).

En este marco de transformacion, Crespi y Dominguez (2016) identifican tres tipologias
de mercados en los centros historicos y turisticos de Barcelona y Madrid. En primer lugar, los
mercados redisefiados con fines turisticos o dirigidos a publicos gentrificados, conocidos como
Food Halls, caracterizados por su amplia oferta gastrondmica para consumo inmediato,
horarios extendidos y precios elevados, aunque con la pérdida parcial de las funciones
tradicionales de abasto. En segundo lugar, los mercados de abastos con atractivo turistico o
sostenibles, que combinan lo antiguo y lo moderno, mantienen la venta directa al publico local
e incorporan puestos destinados al turista, ofreciendo productos de facil consumo como jugos
o platos preparados. Finalmente, los mercados en proceso de cambio, que conservan su
estructura tradicional, pero se encuentran en una transicion gradual hacia modelos mas

integrados y diversificados.

En este sentido, los mismos autores enfatizan la responsabilidad de las ciudades en la
conservacion y adaptacion de los mercados tradicionales, procurando orientarlos al turismo sin
comprometer su funcion social de servicio a la comunidad. De manera complementaria, Costa
et al. (2015) subrayan que los mercados deben contribuir a la cohesion social del vecindario,
para lo cual es esencial responder a las demandas locales, mantener precios accesibles y

destinar areas especificas para el abastecimiento de los residentes.

Asimismo, estos autores resaltan la importancia de fomentar el comercio local y la
inclusion de comunidades migrantes. En barrios con alta presencia de poblacion extranjera, los

mercados pueden ofrecer espacios para la venta de productos tradicionales, fortaleciendo asi la
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economia familiar de los comerciantes y promoviendo el intercambio cultural entre vendedores

y consumidores (Costa et al., 2015).

Para potenciar la interaccion social, se recomienda que los mercados incorporen
espacios atractivos y versatiles que inviten a la permanencia y el encuentro. Estrategias como
la instalacion de mobiliario urbano y zonas de descanso favorecen la convivencia, permitiendo
que los visitantes se retinan, conversen y observen la dindmica del entorno. Ademas, un disefio
arquitectonico flexible facilita la realizacion de actividades culturales, como conciertos,
exposiciones o representaciones teatrales. Ejemplos ilustrativos son el Mercado Porta Palazzo
de Turin, donde se celebrd un festival de cine nocturno, y el Mercado St. George’s de Belfast,

cuya programacion artistica atrajo a un publico mas diverso y numeroso (Costa et al., 2015).

En otras palabras, los mercados tradicionales pueden consolidarse como atracciones
turisticas en la medida en que conserven su esencia, representen la identidad local y ofrezcan
productos y servicios adaptados tanto a turistas como a residentes. Ademads, el proceso de
transformacion de estos espacios constituye una oportunidad para mejorar los servicios urbanos

y fortalecer la planificacion integral de la ciudad (Costa et al., 2015).

Por ultimo, las ciudades que proyecten la construccion de nuevos mercados deben
considerar su potencial turistico desde la etapa de planificaciéon. Un mercado pequeiio de
caracter local no podra desempefiar un rol significativo dentro del destino turistico; sin
embargo, un mercado especializado o de disefio arquitectonico singular puede convertirse en
un icono urbano y atractivo turistico, como lo demuestran los casos del Mercado de los Encants
en Barcelona o el Markthal de Réterdam, reconocidos tanto por su amplia oferta de productos

como por su innovadora propuesta arquitectonica (Costa et al., 2015).

Bajo esta premisa, el centro gastronomico en el Callao se plantearia como una

infraestructura capaz de integrar experiencias culinarias, culturales y sociales dirigidas tanto a
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residentes como a visitantes. Al combinar una oferta gastronémica innovadora con espacios de
interaccion y aprendizaje, el proyecto no solo dinamizaria la economia y el turismo local, sino
que también se posicionaria como un referente de intercambio cultural, fortaleciendo la

identidad chalaca y contribuyendo al desarrollo sostenible de la ciudad.

2.1.5. La arquitectura gastronomica en la revitalizacion urbana

La arquitectura gastronémica se ha consolidado como un componente estratégico en
los procesos de revitalizacion urbana, especialmente en barrios con fuerte identidad cultural y
valor patrimonial. Como sefiala Zarlenga (2022), la incorporacion de espacios gastrondémicos
en areas urbanas deterioradas no solo impulsa la economia local, sino que también fomenta la
revalorizacion del patrimonio cultural, creando nuevos imaginarios urbanos que integran
tradicion y modernidad. Estos proyectos suelen desarrollarse mediante alianzas publico-
privadas, orientadas a recuperar espacios historicos y transformarlos en puntos de encuentro

para el consumo, la cultura y la socializacion.

Este proceso de patrimonializacion vinculado a la gastronomia implica una gestion
urbana que articula valores historicos, culturales y economicos. Un ejemplo representativo es
el Patio de los Lecheros en Buenos Aires, donde la gastronomia funciona como un recurso para
activar el espacio urbano a través de narrativas que rememoran la historia barrial y refuerzan
la identidad vecinal. No obstante, este tipo de intervenciones puede generar tensiones, como la
mercantilizacion del patrimonio y la exclusion de actores locales, lo que evidencia la
complejidad de equilibrar la valorizacion turistica con la inclusion social y la preservacion de

la memoria colectiva (Zarlenga, 2022).

Por otro lado, Balerdi (2019) destaca que, en Lima, la arquitectura gastronomica se
caracteriza por la incorporacion de elementos formales y simbolicos que fortalecen la identidad

cultural local. Esto se refleja en la adopcion de tipologias arquitectonicas tradicionales, el uso
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de materiales autoctonos y paletas cromaticas propias, asi como en la creacion de espacios que
evocan la memoria colectiva y celebran la diversidad cultural. De este modo, la arquitectura
gastronomica trasciende su funcidén operativa para convertirse en un medio de expresion

cultural y social, contribuyendo a la construccion de un imaginario urbano distintivo.

Para que la revitalizacion urbana mediante la arquitectura gastrondmica sea exitosa,
resulta fundamental disefiar el espacio publico como un escenario propicio para el encuentro
social y la manifestacion cultural. En este sentido, es imprescindible equilibrar las demandas
del turismo con las necesidades de la poblacién local, a fin de evitar procesos de gentrificacion

y desplazamiento (Zarlenga, 2022).

Partiendo de estas perspectivas, el centro gastronomico en el Callao adquiere un
significado particular. Mas alla de ser un simple equipamiento turistico, debe concebirse como
una intervencion arquitectonica integral que regenere el entorno urbano, dinamice el espacio
publico y fortalezca el tejido social. De esta manera, no solo contribuiria a posicionar al Callao
como un referente cultural y gastrondmico, sino que también responderia a las necesidades y

expectativas de su comunidad.

2.1.6. El cluster gastronomico como motor de desarrollo local

El desarrollo de clusteres gastrondmicos se ha consolidado como una estrategia eficaz
para dinamizar las economias locales, fortalecer las identidades culturales y posicionar los
territorios en los mercados turisticos y gastrondmicos a nivel global. Conceptualmente, un
cluster gastronomico puede entenderse como un ecosistema territorial donde diversos actores
de la cadena de valor, restaurantes, chefs, productores agropecuarios, proveedores de insumos,
instituciones educativas, centros de investigacion y operadores turisticos interactian de manera

articulada. La colaboracion entre estos actores genera sinergias que potencian la
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competitividad, fomentan la innovacion culinaria y contribuyen a la sostenibilidad econdémica

del territorio (Elias et al., 2022).

En ese sentido, Elias et al. (2022) destacan que la diferenciacion basada en la calidad y
en la identidad cultural constituye un motor fundamental para el posicionamiento exitoso de
las ofertas gastrondmicas. Esta perspectiva resulta especialmente pertinente para el desarrollo
del centro gastrondomico en el Callao, el cual puede entenderse como una concentracion
estratégica de actores gastrondmicos locales, entre ellos, restaurantes, food trucks, artesanos y
proveedores, que colaboran activamente en un mismo espacio fisico. Dicha interaccioén genera
un entorno dindmico que favorece la creacion de nuevos productos, el desarrollo de técnicas

culinarias innovadoras y el disefio de estrategias de marketing con una identidad propia.

Este enfoque se alinea con el concepto de economias de aglomeracion, las cuales se
refieren a los beneficios derivados de la proximidad geografica entre empresas y actores
relacionados. La concentracion de actividades gastrondmicas en un espacio comun permite
optimizar el uso de recursos compartidos, como proveedores de alimentos frescos,
infraestructuras especializadas o programas de formacion técnica, al tiempo que facilita la

transferencia de conocimientos y saberes.

Igualmente, esta concentracion también amplia el alcance a mercados locales e
internacionales, atrayendo un mayor flujo de consumidores y turistas al distrito. En
consecuencia, el centro gastronomico en el Callao no solo impulsaria el desarrollo econdmico
del territorio, sino que también fortaleceria su identidad cultural y su posicionamiento en el

escenario gastronémico global.

2.1.7. La arquitectura permeable
El concepto de permeabilidad ha tenido una amplia aplicacién desde el Movimiento

Moderno. Pinto (2019) sefala que en la Villa Savoye de Le Corbusier se emplean escaleras y
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rampas como elementos que favorecen la circulacion entre espacios, mientras que el uso de 7
paredes acristaladas permite la permeabilidad visual entre el interior y el exterior. De manera
similar, en la Casa Tugendhat de Mies van der Rohe destacan los espacios permeables y una
pared de cristal que no solo posibilita la conexion visual con el entorno, sino también el acceso

fisico entre ambos ambitos.

Estos ejemplos evidencian que, para lograr estructuras permeables, resulta fundamental
el tratamiento de los muros, de modo que permitan la transparencia y continuidad espacial
necesarias. En este sentido, el uso de cerramientos acristalados se ha vuelto una estrategia
frecuente en la arquitectura contemporanea, ya que favorecen la conexion visual con el entorno,
generan sensaciones de bienestar en el usuario y propician su reencuentro con el espacio

exterior (Pinto, 2019).

El vidrio ha sido un material ampliamente utilizado en diversas tipologias
arquitectonicas desde mediados del siglo XIX hasta la actualidad, debido a sus cualidades de
ligereza, transparencia y permeabilidad visual. Su capacidad para mimetizarse con el entorno
facilita la transicion entre el espacio interior y exterior, fortaleciendo a su vez la relacion entre
el edificio y el contexto urbano. No obstante, este material no resulta adecuado para todo tipo
de proyectos, pues su alto grado de transparencia lo convierte en una opcion idénea unicamente
para espacios donde se busca exhibir el interior, y no para aquellos que requieren intimidad,

concentracion o reflexion (Mufioz, 2010).

Por su parte, Salazar y Tapia (2020) definen la permeabilidad visual como una solucién
arquitectonica que posibilita el registro visual desde distintos puntos, fortaleciendo la relacion

entre interior y exterior. Segun los autores:

Hablar de la permeabilidad visual es mencionar a la percepcion del limite, es esta

capacidad de estar adentro y a la vez fuera del edificio, que estos espacios exteriores
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puedan ser visibles desde el exterior y viceversa, la persona no pierde el horizonte desde
el interior, ademas puede sentir un cambio de estado debido a las influencias sociales,
meteorologicas y podria decirse también bioldgicas, esta es una arquitectura abierta que

es flexible y que pueda adaptarse al entorno. (Salazar & Tapia, 2020, p.74)

En cuanto a la permeabilidad espacial, Henao (2015) sostiene que una estrategia eficaz
consiste en vincular sutilmente la planta baja del edificio con el espacio publico inmediato. En
esa linea, Sola, Mddol y Ching coinciden en destacar la relevancia de este concepto en el disefio
urbano. Modol (2010) plantea que un proyecto arquitectdonico inserto en la ciudad no debe
ignorar el terreno sobre el que se emplaza, sino establecer una relacion respetuosa e integradora

con €1, de manera que se incorpore coherentemente al tejido urbano.

A su vez, Ching (2015) complementa esta idea al sefialar que el modelo de relaciones
espaciales mas comun es el de continuidad, ya que permite identificar con claridad los distintos
espacios y responder adecuadamente a sus necesidades funcionales y simbolicas. El grado de
continuidad espacial y visual, precisa el autor, depende en ultima instancia de las propiedades

de los planos que conectan o separan los espacios adyacentes.

Coincidiendo con esta perspectiva, el arquitecto Alvaro Siza subraya la importancia de

establecer multiples vinculos entre el edificio y su entorno:

La permeabilidad y la multiplicacion de relaciones diversas con el exterior son muy
importantes en cualquier edificio. [...] Esto de poder entrar en él de varias maneras es
como el tema de la ventilacion en un edificio. El hecho de que el edificio esté incluido
en un recorrido también permite varias maneras de acercarse a ¢l, da riqueza y da
densidad a toda la organizacion interior. Ademas de dar vistas y transparencias, también

es motivador de las articulaciones internas. (Bonastra et al., 2014, p. 17)
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Dentro de este contexto, Barcelona se reconoce como una ciudad de mercados
caracterizada por la permeabilidad espacial lograda a través de la conexion de estos
equipamientos con el espacio publico circundante. Henao (2015) analiza distintos mercados en
los distritos de Ciutat Vella y Eixample con el fin de determinar los niveles de permeabilidad

alcanzados y los factores que los condicionan.

En Ciutat Vella, el Mercado de La Barceloneta destaca por su concepcion orientada a
la integracion barrial, al contar con ingresos en sus cuatro fachadas y una secuencia espacial
fluida desde la vereda hacia las plazas adyacentes. De modo similar, el Mercado de La Boqueria
evidencia una notable permeabilidad gracias a la solucion de su cubierta abierta y la
multiplicidad de accesos que responden a la trama urbana irregular. Por su parte, el Mercado
de Santa Caterina presenta una circulacion fluida mediante accesos ubicados en sus fachadas
principal y posterior, ambos conectados con amplios espacios publicos de calidad (Henao,

2015).

En el distrito del Eixample, el Mercado de La Concepcion sobresale por su arquitectura
y ubicacion estratégica, que facilitan la conexion con el entorno inmediato. Aunque la
topografia fue resuelta mediante rampas y escaleras, los accesos principales y posteriores

mantienen una relacion directa con los espacios amplios que los rodean (Henao, 2015).

En contraste, el Mercado de la Sagrada Familia presenta un panorama distinto: pese a
disponer de varios accesos distribuidos a lo largo de su perimetro, la permeabilidad no se
percibe con claridad, pues el edificio no invita al ingreso ni se integra visualmente al entorno,
siendo reconocido principalmente por los vecinos del area (Henao, 2015). Una situacion similar
se observa en el Mercado del Fort Pienc, donde, aunque el esquema en planta evidencia una

adecuada disposicion de ingreso, circulacion y salida, volumétricamente la permeabilidad solo
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se manifiesta en la fachada principal conectada con la plaza, mientras que la posterior queda

relegada a un espacio de menor jerarquia (Henao, 2015).

Por otro lado, el Mercado de San Antoni representa un caso exitoso. Henao (2015)
destaca su alto grado de permeabilidad, resultado de la distribucioén equilibrada de accesos
identificables, una circulacion interior clara y la incorporacion de rampas y escaleras que

favorecen su vinculacion con las aceras de las manzanas colindantes.

En conclusion, lograr una arquitectura verdaderamente permeable implica considerar
criterios fundamentales, como la presencia de accesos claramente reconocibles, su relacion
directa con espacios publicos amplios y un esquema de circulacidon que invite naturalmente al
ingreso del usuario. Asimismo, elementos como rampas y escaleras cobran relevancia en
contextos donde la topografia impone desafios, pues garantizan la continuidad espacial, la

claridad del recorrido y la articulacion del edificio con su entorno urbano.

En esta linea, el centro gastrondmico en el Callao incorporaria los principios de la
arquitectura permeable mediante accesos multiples, transparencias visuales y espacios de
transicion que articulen el interior con el espacio publico circundante. Esta estrategia no solo
favoreceria la interaccion entre visitantes y comunidad, sino que también potenciaria la
experiencia gastronomica, consolidando al proyecto como un nodo cultural abierto, accesible

y dindmico dentro del tejido urbano del Callao.

2.2. Marco conceptual
2.2.1. Arquitectura gastronomica

La arquitectura gastronomica es una manifestacion cultural que integra disefo
funcional, simbolico y sensorial para crear espacios que celebran la identidad culinaria local,
conectando la experiencia gastrondomica con la memoria y tradicion del territorio (Balerdi,

2019).
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2.2.2. Gentrificacion
“Proceso de renovacion de una zona urbana, generalmente popular o deteriorada, que
implica el desplazamiento de su poblacion original por parte de otra de un mayor poder

adquisitivo” (Real Academia Espanola [RAE], 2023).

2.2.3. Revitalizacion urbana
Proceso multidimensional de intervencion arquitectonica y urbana que busca reactivar
areas degradadas mediante la mejora de la infraestructura fisica, el espacio publico y la oferta

cultural y econémica, respetando la identidad local (Bartorila y Rosas, 2018).

2.2.4. Turismo gastronomico

El turismo gastronémico es una tipologia turistica que emerge entre finales del siglo
XX y los inicios del XXI, en la que la experiencia culinaria deja de ser un complemento del
viaje para convertirse en su principal motivacion. Este tipo de turismo se desarrolla en paralelo
con la valorizacién del territorio, el fortalecimiento de las cocinas regionales, la creacion de
rutas gastronomicas y la consolidacion de destinos centrados en la oferta culinaria (Mejia et

al., 2024).

2.3. Marco Normativo
Las normas reglamentarias que se deben tener en cuenta en el disefio del proyecto de

investigacion son las siguientes.

2.3.1. Normas arquitectonicas y técnicas

e Norma A.010 — Condiciones Generales de Disefio (RNE)

Define los criterios y requisitos fundamentales que deben cumplir las edificaciones en
su diseflo arquitectonico, tales como funcionalidad, iluminacion, ventilacion, accesibilidad y

confort, con el fin de garantizar el adecuado desarrollo de las actividades humanas, asegurando
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condiciones Optimas de habitabilidad y seguridad, asi como la debida proteccion del medio

ambiente.

e Norma A.070 — Comercio (RNE)

Establece las condiciones minimas de disefio que deben cumplir las edificaciones
destinadas al desarrollo de actividades comerciales orientadas a la oferta de bienes y/o
servicios, considerando aspectos como la distribucion de espacios, accesos, servicios y

condiciones de seguridad.

e Norma A.080 — Oficinas (RNE)

Define las caracteristicas y requisitos que deben cumplir las edificaciones destinadas al
uso administrativo y de oficinas, garantizando condiciones adecuadas de funcionalidad, confort

y seguridad para sus ocupantes.

e Norma A.120 — Accesibilidad Universal en Edificaciones (RNE)

Establece las condiciones y especificaciones minimas de disefio que garantizan la
accesibilidad universal en las edificaciones, promoviendo espacios, mobiliario y rutas seguras
que permitan el uso y desplazamiento de todas las personas bajo el principio del disefio

universal.

e Norma A.130 — Requisitos de Seguridad (RNE)

Define los criterios de seguridad y prevencion de riesgos que deben cumplir todas las
edificaciones, con el proposito de salvaguardar la vida humana, proteger el patrimonio y

asegurar la permanencia de la construccion.

e Decreto Supremo N° 025-2004-MINCETUR
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Establece las disposiciones para la categorizacion, evaluacion y supervision del
funcionamiento de los restaurantes, asi como la definicion de las entidades responsables de su

regulacion.

2.3.2. Normas de Seguridad, higiene y manipulacion de alimentos
e NTS N°142-MINSA/2018/DIGESA - Norma sanitaria para restaurantes y servicios afines

(Ministerio de Salud [MINSA])

Establece las condiciones higiénico-sanitarias, de infraestructura minima y los
requisitos operativos que deben cumplir los restaurantes y servicios afines para asegurar la

inocuidad y calidad de los alimentos y bebidas.

2.3.3. Normas sobre gastronomia y patrimonio cultural

e Ley N.°28296 — Ley General del Patrimonio Cultural de la Nacion.

La norma regula las politicas y disposiciones legales para la proteccion, conservacion

y promocion de los bienes que conforman el Patrimonio Cultural de la Nacion.

e Resolucion Directoral Nacional N° 1362/INC: Declara Patrimonio Cultural de la Nacion a
la Cocina Peruana como expresion cultural cohesionadora que contribuye de manera

significativa a la consolidacion de la identidad nacional.

Declara a la cocina peruana como Patrimonio Cultural de la Nacion, reconociéndola
como una expresion cultural que refuerza la identidad nacional y contribuye a la cohesion

social.

e Plan Estratégico Nacional de Turismo (PENTUR) 2025.

Documento que orienta el desarrollo del turismo en el Pert hacia un modelo sostenible,

competitivo e inclusivo, promoviendo la articulacion entre el Estado, el sector privado y las
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comunidades para fortalecer la oferta turistica, generar empleo y conservar el patrimonio

cultural y natural.

e UNESCO (1972). Convencién sobre la Proteccion del Patrimonio Mundial, Cultural y

Natural.

Establece la cooperacion internacional para identificar, proteger y conservar los bienes
culturales y naturales de valor universal excepcional, asegurando su preservacion y transmision

a las futuras generaciones.
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III. METODO

3.1. Tipo de investigacion

La investigacion es de nivel descriptivo ya que se identifican las caracteristicas
arquitectonicas a considerar en el disefio de un proyecto arquitecténico. Asimismo, adopta un
enfoque cualitativo, puesto que “permite comprender la profundidad de un fenémeno a partir
de la mirada de los actores sociales” (Cueto, 2020). Finalmente, es de caracter aplicado porque
las caracteristicas arquitectonicas alcanzadas se materializan en la conceptualizacion del

conjunto arquitectonico.

3.2. Ambito temporal y espacial
En cuanto al ambito temporal, la investigacion se realiza durante los meses de
setiembre, octubre y noviembre del afio 2025; mientras que, en cuanto al &mbito espacial, se

desarrolla en el distrito del Callao, perteneciente a la Provincia Constitucional del Callao, Pert.

3.3. Variables

La variable de estudio corresponde a las caracteristicas arquitectonicas consideradas
para el disefio de un centro gastronomico en el distrito del Callao, 2025. A partir de esta variable
se formulo la pregunta general de investigacion: ;Cuales son las caracteristicas arquitectonicas

necesarias para el disefio de un centro gastronomico en el distrito del Callao, Pert, 2025?

Con el proposito de abordar su andlisis de manera integral, dicha variable se desagrego

en cuatro dimensiones: territorial, funcional, formal-conceptual y técnico-constructiva.

3.4. Poblacion y muestra
La poblacion se define como "el conjunto completo de todos los individuos, las cosas
o los eventos sobre los que se quiere investigar con respecto a una particularidad dada" (Triola,

2019, p. 4). Por otro lado, Herndndez-Sampieri y Mendoza (2018, p. 196) sefialan que la
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muestra “es un subgrupo de la poblacion o universo que te interesa, sobre la cual se recolectaran

los datos pertinentes, y debera ser representativa de dicha poblacion”.

En este contexto, dado que la presente investigacion se desarrolla bajo un enfoque no
probabilistico, no resulta necesario aplicar un célculo estadistico para determinar la poblacion

y la muestra.

No obstante, para definir el aforo y estructurar el programa arquitectonico del proyecto,
se consideraron diversas estadisticas oficiales. En primer lugar, los datos de turismo
internacional publicados por el MINCETUR (2020) indican que, en 2019, el Peru recibi6 4,371,
787 visitantes internacionales, de los cuales el 65 %, es decir, 2,841,662, arribaron a la capital.
De esta cifra, PromPera (2021) sefiala que el 10 % tuvo como principal motivacion la
experiencia culinaria, lo que equivale a 284,166 visitantes que llegan anualmente a Lima por

motivos gastrondmicos.

Del mismo modo, se analizé el flujo de turistas nacionales atraidos por la oferta
culinaria de la ciudad, especialmente en el marco de ferias y eventos gastronémicos. Para ello,
se tomd como referencia la edicion 2017 de Mistura, que congreg6 en diez dias a 302,139
asistentes, de los cuales el 90 % fueron turistas nacionales. Al proyectar esta cifra de manera

anual, se estimo un total de 271,925 turistas nacionales al afio (Redaccion EC, 2017).

A partir de estas cifras y considerando una proyeccion del crecimiento de la demanda
turistica hacia el afio 2030, se estimd que el centro gastrondmico recibiria aproximadamente
2,130 visitantes por dia. De este total, se calcul6 un pico maximo de 1,278 personas durante
las horas de mayor afluencia, quienes seran consideradas como usuarios temporales. Al
incorporar a este grupo otros usuarios temporales, asi como a los usuarios permanentes, se
determind un aforo total de 1,448 personas, cifra que constituye el parametro fundamental para

el desarrollo del disefio arquitectonico.
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3.5. Instrumentos

Para el desarrollo de la investigacion se emplearon diversas técnicas de recoleccion y
analisis de informacién, con el proposito de obtener datos precisos sobre cada dimension de
estudio. Se utilizaron métodos documentales, fotograficos, cartograficos y entrevistas,
complementados con herramientas tecnoldgicas y sistemas de informacidon geografica que

permitieron sustentar un analisis integral del objeto de estudio.

A continuacidn, se presentan las técnicas e instrumentos utilizados en funcion de cada

dimension:

3.5.1. Dimension territorial

-Técnica: Analisis territorial

-Instrumento: Sistema de informacién geografica GeoPeru para la delimitacion,

superposicion de capas y lectura espacial del area de estudio.

-Técnica: Andlisis Cartografico

-Instrumento: Carta geografica del Peru del Instituto Geografico Nacional (IGN),
mapas georreferenciados, planos urbanos y Google Earth para visualizacion satelital y perfiles

topograficos del terreno.

-Técnica: Analisis de sistemas de informacion climatica y solar

-Instrumento: Software SunEarthTools (para trayectoria solar), lowa Environmental

Mesonet (para vientos).

-Técnica: Anélisis de riesgos

-Instrumento: Sistema de Informacion para la Gestion del Riesgo de Desastres

(SIGRID) para identificar amenazas y vulnerabilidades.
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3.5.2. Dimension funcional

-Técnica: Analisis funcional arquitectonico

-Instrumento: Matrices de necesidades y actividades de los usuarios, matrices espacio

funcionales, estudios antropométricos, diagramas de flujos y diagrama de relaciones.

-Técnica: Entrevista semiestructurada

-Instrumento: Formulario de preguntas que fue aplicado a una chef peruana, con el fin
de recoger su percepcion y conocimiento sobre las caracteristicas arquitectonicas, funcionales

y espaciales necesarias para el disefo del centro gastrondémico.

3.5.3. Dimension formal conceptual

-Técnica: Analisis comparativo de referentes

-Instrumento: Matriz comparativa de referentes, orientada a identificar criterios de

disefio, composicion arquitectonica, materialidad y tratamiento espacial aplicables al proyecto.

3.5.4. Dimension técnica constructiva

-Técnica: Analisis documental

-Instrumento: Fichas técnicas del Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE) y la
National Fire Protection Association (NFPA 13), asi como matrices de verificacion normativa

para el desarrollo de los calculos y criterios técnico—constructivos del proyecto.

3.6. Procedimientos
Se presentan los procedimientos desarrollados en cada una de las dimensiones de la

investigacion.
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3.6.1. Dimension territorial
Se recopil6 la informacion cartografica y documental mediante el uso de plataformas
como GeoPeru, Instituto Geografico Nacional (IGN), Google Earth y SIGRID, ademas de

informes técnicos emitidos por el CISMID y el Gobierno Regional del Callao.

Asimismo, se analizaron los planos de zonificacidn, vias, pardmetros urbanisticos e
indice de usos de suelo proporcionados por la Municipalidad Provincial del Callao. Toda esta
informacion fue procesada y compatibilizada para definir los criterios de disefio urbano, entre
los que destacan la altura méaxima edificable, retiros, area libre, accesos y la relacion del

proyecto con su entorno inmediato.

Finalmente, se integraron los datos climaticos (temperatura, precipitacion, humedad
relativa, direccion de los vientos y trayectoria solar) obtenidos mediante las plataformas
SunEarthTools e lowa Mesonet. Esta informacion fue procesada y representada en esquemas
y diagramas que sirven como base para la toma de decisiones en el disefio bioclimatico del

proyecto arquitectonico.

3.6.2. Dimension funcional

Se revisaron las normativas aplicables del Reglamento Nacional de Edificaciones
(RNE), asi como los lineamientos emitidos por el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo
(MINCETUR), el Ministerio de Salud (MINSA) y otras entidades pertinentes. Paralelamente,
se analizaron proyectos referenciales, se consultaron fuentes bibliograficas y se realizaron

estudios antropométricos de los diferentes ambientes.

Asimismo, se realizd una entrevista semiestructurada a una chef peruana, cuyas
aportaciones permitieron validar y complementar los criterios de funcionalidad, sostenibilidad

y eficiencia espacial planteados en la propuesta.
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Toda la informacién recopilada fue sistematizada mediante matrices de necesidades y
actividades de los usuarios, matrices espacio funcionales, diagramas de flujos, diagrama de
relaciones y tablas, constituyéndose en la base para la elaboracion del programa arquitectonico

final y los criterios funcionales del proyecto.

3.6.3. Dimension formal

Se revisd el proyecto arquitectonico de un mercado gastrondmico como referente
principal, con el propdsito de analizar su solucion formal, composicion arquitectonica,
geometria, proporcidon, materialidad y tratamiento espacial. A partir de este andlisis, se
identificaron criterios de disefio, estrategias de iluminacién natural y relaciones entre los
espacios publicos y privados, que sirvieron como base conceptual para el desarrollo del

proyecto.

Asimismo, se evalud el entorno urbano inmediato mediante imagenes satelitales
obtenidas de Google Earth, lo que permitié reconocer la morfologia, alturas predominantes y

caracteristicas volumeétricas de las edificaciones colindantes.

Finalmente, se compatibilizaron los criterios de disefio obtenidos con las condiciones
del entorno, utilizando iméagenes georreferenciadas para asegurar la coherencia espacial y

contextual del proyecto, consolidando asi su integracion armoénica en el tejido urbano.

3.6.4. Dimension técnica constructiva
Se revisaron los célculos basados en las normas, tesis, articulos académicos, proyectos

referenciales y criterios de sostenibilidad aplicables al disefio gastronomico.

Con base en esta informacidén, se realizaron los calculos técnicos necesarios e
integrados al programa arquitectonico, como el dimensionamiento de las cisternas y los
sistemas de agua contra incendios, de acuerdo con los parametros establecidos en el RNE y la

NFPA 13.
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Finalmente, toda la informacion técnica recopilada fue sistematizada en esquemas y
descripciones constructivas, lo que permitié definir una solucion estructural viable e identificar

criterios de sostenibilidad adecuados para su implementacion.

3.7. Analisis de datos
En la investigacion no se contempla un analisis de datos, puesto que no se busca generar

informacion estadistica propia.

3.8. Consideraciones éticas
La investigacion es realizada con rigor cientifico, garantizando la veracidad en todos
los procesos y evitando cualquier forma de plagio. De la misma forma, cumple con los

estandares éticos y respeta la dignidad de todo individuo involucrado en el estudio.
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IV.  RESULTADOS

Para el desarrollo de los resultados de la investigacion se consideraron las dimensiones

establecidas en el capitulo III: territorial, funcional, formal-conceptual y técnico-constructiva.

4.1. Aspecto territorial
4.1.1. Geolocalizacion
El proyecto arquitectonico se localiza en el distrito del Callao, perteneciente a la

Provincia Constitucional del Callao, Peru.

Como se aprecia en la Figura 1, dicha provincia se encuentra situada en la zona central
y occidental del territorio nacional, sobre la franja costera del litoral peruano. Asimismo, tal
como se observa en la Figura 2, la Provincia Constitucional del Callao cuenta con una

superficie total de 146,98 km?, de los cuales 4,73 km? corresponden a areas insulares oceanicas.

De acuerdo con el Gobierno Regional del Callao (2021a), sus coordenadas geograficas
se ubican entre los 10°15” de latitud sur y los 75°38” y 77°47’ de longitud oeste del meridiano

de Greenwich.

Por otra parte, la provincia estd conformada por siete distritos, que son: Callao,
Bellavista, Carmen de la Legua-Reynoso, La Perla, La Punta, Ventanilla y Mi Pertl (Gobierno

Regional del Callao, 2021a).
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Figura 1
Imagen satelital de la ubicacion de la Provincia Constitucional del Callao dentro del mapa

politico del Peru
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Nota. Adaptado de Imagen satelital de la ubicacion de la Provincia Constitucional del
Callao dentro del mapa politico del Peru [Imagen satelital] por Geo Peru, 2024, Plataforma

Nacional de Datos Georreferenciados Geo Peru, (https://visor.geoperu.gob.pe/).

Figura 2

Imagen satelital de la Provincia Constitucional del Callao
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Nota. Adaptado de Imagen satelital de la Provincia Constitucional del Callao [Imagen
satelital] por Geo Peru, 2024, Plataforma Nacional de Datos Georreferenciados Geo Peru,

(https://visor.geoperu.gob.pe/).

El distrito del Callao, también denominado Callao Cercado o Cercado del Callao, se

ubica a una altitud de 7 m.s.n.m. y posee una superficie de 45.65 km?. En cuanto a sus


https://visor.geoperu.gob.pe/
https://visor.geoperu.gob.pe/
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coordenadas geograficas, estas corresponden a los 77°08°40" de longitud oeste y 12°03°23" de

latitud sur (Gobierno Regional del Callao, 2021a).

Tal como se aprecia en la Figura 3, el distrito limita al norte con Ventanilla; al este con
San Martin de Porres; al sureste con Carmen de la Legua-Reynoso y el distrito de Lima; al sur

con La Perla y Bellavista; al suroeste con La Punta; y al oeste con el océano Pacifico.

Figura 3

Imagen satelital del distrito del Callao
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Nota. Adaptado de Imagen satelital del distrito del Callao [Imagen satelital] por Google,
2024, Google Earth
(https://earth.google.com/web/search/provincia+constitucional+del+callao/@-12.00394575, -
77.11789,14.66844692a,36381.8841298d,35y,0h,0t,0r/data=Co4BGmQSXgoIMHgSMTA1Y

2RjYzZiYmZmZmEzOjBANGFIZDIiMjc0ZTA 1 MzA |NxnjD6vkCBoowCHOE3QgEEhTw



50

CojcHIvdmluY2IhIGNvbnNOaXR1Y2lvbmFsIGRIbCBjY WxsYW8Y AiABIliYKJAke ed9H

j00QBEg_ed9HjoOwBk-AjBAVW9JQCE5A]BAVW9JwDoDCgEw)

El proyecto se emplaza en el distrito del Callao, cuya localizacién dentro de la carta

geografica del Pert se muestra en la Figura 4.

Figura 4

Ubicacion del proyecto dentro de la carta geogrdfica del Peru
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Nota. Adaptado de Ubicacion del proyecto dentro de la carta geografica del Peru [Imagen

satelital] por Instituto Geografico Nacional, 2024, en Informacion geoespacial fundamental

(https://www.idep.gob.pe/geovisor/VisorDeMapas/)

El terreno destinado al proyecto se localiza en la interseccién de la avenida Manco
Cépac con los jirones Manuel Raygada y Antonio Miroquesada, tal como se aprecia en la

Figura 5.
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Figura §

Imagen satelital de la ubicacion del proyecto

Nota. Se muestra la imagen satelital de la ubicacion del proyecto. Adaptado de Google Earth

Pro [Imagen satelital], por Google, 2024. Todos los derechos reservados.

4.1.2. Caracteristicas fisicas

4.1.2.1. Suelo

A. Relieve. La Provincia Constitucional del Callao presenta un paisaje de relieve
predominantemente 1lano, el cual desciende suavemente hacia la franja costera, dando origen
a una amplia bahia que constituye el principal escenario portuario de la region. Tal como se

observa en el mapa geomorfoldgico (Figura 6), el distrito del Callao se sitlia en la zona



52

denominada Valles y Quebradas (V-q), caracterizada por extensas planicies de valle formadas

por terrazas aluviales no inundables, asociadas a los tramos bajos de los rios Rimac y Chillon.

De manera complementaria, el mapa geoldgico (Figura 7) muestra que esta area
corresponde a la zona de depdsitos aluviales (Qr-al), compuesta por formaciones modernas de
origen fluvial, integradas por conglomerados inconsolidados con matriz limo-arenosa, dentro
de los cuales es comun la presencia de capas lenticulares de arcillas (Gobierno Regional del

Callao, 2011).

Figura 6

Mapa geomorfologico del Callao
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areas urbanas de limay callao.

Nota. Adaptado de Mapa N°2.4.1.1 Geomorfologia [Mapa], por Gobierno Regional del
Callao, 2011, en Microzonificacion ecoldgica econdmica de la provincia constitucional del

Callao — 2011
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(http://prototipo.regioncallao.gob.pe/contenidos/contenidosGRC/sitrcallao/assets/capituloii 2

011.pdf).

Figura 7

Mapa geologico del Callao
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Depésitos aluviales Qr-al siendo frecuente obsenar la ocurrencia de capas
lenticulares de arcillas

Nota. Adaptado de Mapa N°2.3.2.1. Geologico [Mapa], por Gobierno Regional del Callao,

2011, en Microzonificacion ecoldgica econdmica de la provincia constitucional del Callao —
2011
(http://prototipo.regioncallao.gob.pe/contenidos/contenidosGR C/sitrcallao/assets/capituloii_2

011.pdf).

Como se aprecia en la Figura 8, el terreno cuenta con un area total de 7,662.92 m? y un

perimetro de 348.28 m lineales. Respecto a la topografia, presenta un relieve con ligeras


http://prototipo.regioncallao.gob.pe/contenidos/contenidosGRC/sitrcallao/assets/capituloii_2011.pdf
http://prototipo.regioncallao.gob.pe/contenidos/contenidosGRC/sitrcallao/assets/capituloii_2011.pdf
http://prototipo.regioncallao.gob.pe/contenidos/contenidosGRC/sitrcallao/assets/capituloii_2011.pdf
http://prototipo.regioncallao.gob.pe/contenidos/contenidosGRC/sitrcallao/assets/capituloii_2011.pdf
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variaciones de nivel entre 0 y 1 m.s.n.m., evidenciadas mediante dos curvas de nivel. El vértice
A corresponde al punto de menor elevacion, con una cota de 0 m.s.n.m., mientras que los
vértices B, C, D, E, F, G y H se encuentran a una elevacion de 1 m.s.n.m. Estas diferencias
altimétricas son minimas, por lo que el terreno presenta una topografia predominantemente
plana, condicion favorable para el desarrollo del proyecto arquitectonico, facilitando la

implantacién del conjunto, la accesibilidad y la organizacion funcional de los espacios.

Figura 8

Plano de relieve del terreno
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Nota. Plano de relieve del terreno realizado a partir de datos obtenidos de Google Earth Pro,

por Google, 2024.

Asimismo, con el propdsito de identificar el perfil de elevacion del terreno, se realizaron

dos cortes topograficos, los cuales se muestran en las Figuras 9 y 10.

Figura 9

Perfil de elevacion A-A’ del terreno

Grafico. Min.. Prom.. Max.
Totales del ran 5.9 m GanancialPérd. de elev.. 1.56 m. -1.12.m X - Inclinacién prom.. -, -

Nota. Adaptado de Perfil de elevacion A-A’ [Figura] por Google, 2024, Google Earth Pro.

Figura 10

Perfil de elevacion B-B’ del terreno

Ganancia/Pérd. de elev.. 1.29 m, -1.46 m Inclinacién méx.. - Inclinacién prom.. -, -

Nota. Adaptado de Perfil de elevacion B-B’ [Figura] por Google, 2024, Google Earth Pro.

El perimetro del terreno estd conformado por ocho vértices, cuyas coordenadas UTM
se detallan en la Tabla 1. Asimismo, el predio se localiza en las coordenadas geogréficas

12°3'10.05" de latitud sur y 77°8'27.81" de longitud oeste.



Tabla 1

Coordenadas UTM del terreno del proyecto

Punto Coordenada X Coordenada Y Zona Hemisferio

A 266930.81 8666639.17 I8 L S

266865.13 8666688.52 18 L S
C 266864.77 8666691.99 18 L S
D 266901.31 8666747.18 18 L S
E 266900.44 8666749.36 I8 L S
F 266903.04 8666753.33 I8 L S
G 266911.35 8666760.30 18 L S
H 266983.56 8666704.86 I8 L S
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Nota. La tabla presenta las coordenadas X y Y correspondientes a los vértices que delimitan el

perimetro del terreno.

B. Tipo de suelo. Como se observa en la Figura 11, el terreno se ubica en la Zona III,
de acuerdo con la microzonificacion sismica del Cercado del Callao. Esta zona se caracteriza
por la presencia de depositos conformados por arenas de compacidad suelta a media, asi como
limos y/o arcillas de consistencia blanda a media (Centro Peruano Japonés de Investigaciones

Sismicas y Mitigacion de Desastres [CISMID], 2020).

En este contexto, se estima que la capacidad de carga permisible del suelo oscila entre
0,5 kg/cm? y 1,3 kg/cm?, considerando una cimentacion superficial corrida de 0,60 m de ancho
y un desplante minimo de 0,80 m. Sin embargo, los suelos de esta zona presentan propiedades
geotécnicas poco favorables para el uso de cimentaciones superficiales en edificaciones, por lo

que se recomienda emplear cimentaciones profundas mediante pilotes (CISMID, 2020).



Figura 11

Mapa de microzonificacion sismica del distrito del Cercado del Callao
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Nota. Adaptado de Mapa de Microzonificacion Sismica del Cercado del Callao [Mapa] por CISMID, 2020, en Estudio de microzonificacién

sismica y analisis de riesgo en zonas de estudios ubicadas en el area urbana del distrito del Callao (Cercado del Callao).
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4.1.2.2. Hidrosfera

A. Mar. La Provincia Constitucional del Callao limita por el oeste con el Mar Peruano
o Mar de Grau, parte del Océano Pacifico, el cual bordea més de 3,080 km de la costa peruana
y se caracteriza por la tonalidad verdosa de sus aguas debido a la abundancia de fitoplancton
(Direccion de Intereses Maritimos, 2018). Este mar estd influenciado por la corriente de
Humboldt, que transporta aguas frias y de baja salinidad desde el sur de Chile hacia el norte,
asi como por fendmenos climaticos como El Nifio y La Nifia, que alteran significativamente

sus condiciones oceanograficas.

En cuanto a la bahia del Callao, esta presenta una batimetria con pendiente moderada y
una profundidad promedio de 50 metros. Su condicion de bahia abierta le otorga un perfil
costero casi paralelo a los grados longitudinales, mientras que su fondo marino esta
conformado principalmente por limo arcilloso y arcilla en las areas mas profundas (Gobierno

Regional del Callao, 2021a).

B. Rios. La Provincia Constitucional del Callao se ubica en la desembocadura de los
rios Rimac y Chilloén, abarcando la parte final de sus valles. La disponibilidad de agua
superficial en ambos cursos es limitada y su distribucion presenta un comportamiento temporal
e irregular. El ciclo hidrologico se desarrolla de manera anual, iniciando el 1 de septiembre y
culminando el 31 de agosto del afio siguiente, registrindose los mayores caudales entre los
meses de diciembre y abril, producto de las precipitaciones estacionales en la sierra central

(Gobierno Regional del Callao, 2011).

En este contexto, el terreno de estudio se localiza estratégicamente a 2,15 km del rio
Rimac y a tan solo 385 m del litoral del Mar Peruano, tal como se aprecia en la Figura 12, lo

que refleja su cercania tanto a fuentes fluviales como maritimas.
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Figura 12

Ubicacion del rio Rimac y el Mar Peruano con respecto al proyecto
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Nota. Adaptado de Ubicacion del rio Rimac y el Mar Peruano con respecto al proyecto
[Mapa] por Instituto Geografico Nacional, 2024, en Informacion geoespacial fundamental

(https://www.idep.gob.pe/geovisor/VisorDeMapas/).


https://www.idep.gob.pe/geovisor/VisorDeMapas/
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4.1.2.3. Atmosfera

A. Clima. De acuerdo con la Figura 13, el Callao se enmarca en la clasificacion
climatica E (d) B’, que corresponde a un clima 4rido, caracterizado por la ausencia de humedad
significativa durante todo el afio. No obstante, estas condiciones no son homogéneas, ya que el
clima local se ve condicionado por la influencia del Anticiclon del Pacifico Sur, ademas de

diversos factores ocednicos y geograficos de la zona (Castro et al., 2021).

Figura 13

Ubicacion del Callao dentro del mapa de clasificacion climatica del Peru
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Nota. Adaptado de Mapa de clasificacion climatica del Peru [Mapa] por Servicio Nacional
de Meteorologia e Hidrologia del Perd [SENAMHI], 2020, en Climas del Perti: Mapa de

Clasificacion Climatica Nacional.

Segun la propuesta de zonificacion climética para fines de disefo elaborada por Wieser

(2011), el Callao se encuentra dentro de la zona 2, denominada litoral sub-tropical, tal como se
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observa en la Figura 14. Esta zona se caracteriza por presentar temperaturas moderadas,

elevada humedad relativa y una baja amplitud térmica a lo largo del afio.

Figura 14
Ubicacion del Callao dentro de la zonificacion climatica del territorio peruano para efectos

de diserio arquitectonico

ZONAS
CLIMATICAS

1. Litoral tropical

2. Litoral sub-tropical

3. Desértico

4, Continental templado
5. Continental frio

6. Continental muy frio

7. Selva tropical alta

I0O0EODN

8. Selva tropical baja

Nota. Adaptado de Mapa I1.1.a. Zonificacion climatica del territorio peruano para efectos de
diserio arquitectonico [Mapa] por R. Wieser, 2011, en Consideraciones bioclimaticas en el

disefio arquitectonico: el caso peruano.

B. Temperatura. De acuerdo con la Figura 15 y con base en los registros del
SENAMHLI, la temperatura promedio en el Callao varia entre 19 °C y 26 °C a lo largo del afio.
Las temperaturas mas elevadas suelen presentarse entre los meses de enero y mayo, alcanzando
picos de hasta 30 °C, como ocurri6 en febrero. En contraste, los valores més bajos se registran

entre junio y diciembre, con descensos que pueden llegar hasta los 17 °C.
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Figura 15

Grafico de temperatura del Callao
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Nota. El grafico presenta los datos de temperatura registrados en el distrito del Callao entre

marzo de 2023 y marzo de 2024, obtenidos del SENAMHI.

Con base en los datos de temperatura registrados, el proyecto busca garantizar

condiciones de confort térmico en el interior, particularmente durante la temporada de verano,

cuando se alcanzan las temperaturas mas elevadas en la region. Para ello, se propone la

incorporacion de materiales con baja a media inercia térmica y con alta resistencia a la

salinidad, tales como bloques de hormigdn y acero inoxidable, que pueden emplearse tanto en

tabiques como en elementos estructurales.
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C. Precipitacion. En la Provincia Constitucional del Callao, las precipitaciones se
caracterizan por su baja intensidad y prolongada duracion, registrando valores que no superan
los 1 mm por hora. De manera eventual, durante la estacion de verano, la region puede verse
influenciada por lluvias asociadas al flujo de humedad desde la vertiente oriental (Gobierno

Regional del Callao, 2011).

Asimismo, como se observa en la Figura 16 y a partir de los registros del SENAMHI,
los niveles de precipitacion presentan valores muy bajos a lo largo del afio, con incrementos
puntuales. Los valores mas altos se registran en los meses de marzo (0,19 mm/dia) y septiembre
(0,16 mm/dia), seguidos por noviembre (0,06 mm/dia) y agosto (0,05 mm/dia). En contraste,
durante los meses de verano, particularmente entre enero y marzo, se evidencian los niveles

mas bajos, alcanzando valores nulos o cercanos a 0,01 mm/dia.

Figura 16

Grdfico de precipitacion del Callao
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Nota. El grafico presenta los datos de precipitacion registrados en el distrito del Callao entre

marzo de 2023 y marzo de 2024, a partir de la informacion proporcionada por SENAMHI.

En consecuencia, si bien la region no presenta elevados niveles de precipitacion, el
proyecto debe contemplar medidas para la evacuacion de aguas pluviales. Para ello, se
considera lo dispuesto en la Norma Técnica C.040 del Reglamento Nacional de Edificaciones
(RNE), la cual establece que, al encontrarse en una zona de clima arido, las edificaciones deben
contar con techos con pendientes minimas del 12%, canaletas de evacuacion y montantes con

una inclinaciéon no menor al 1% (MVCS, 2021a).

Adicionalmente, en el disefio de los suelos se recomienda incorporar cunetas que
recojan el agua proveniente de los sistemas de drenaje pluvial de las edificaciones, asi como

sumideros en aquellas superficies descubiertas que no dispongan de techado.

D. Humedad. Como se muestra en la Figura 17, y de acuerdo con la informacion
proporcionada por el SENAMHI, en el Callao la humedad relativa presenta valores mas bajos
durante los meses de verano, con promedios cercanos al 82% entre enero y marzo. En contraste,
durante la temporada de invierno se alcanzan niveles mas elevados, registrandose hasta un 87%

en los meses de septiembre y octubre.
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Figura 17

Grdfico de humedad relativa del Callao
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Nota. El grafico expone los valores de humedad relativa observados en el distrito del Callao

entre marzo de 2023 y marzo de 2024, a partir de datos proporcionados por el SENAMHI.

Dada la presencia de elevados niveles de humedad en el Callao, se prevé la proteccion
de la estructura metélica del proyecto mediante la aplicacion de recubrimientos especializados,
tales como imprimantes de zinc y pinturas epoxicas a base de brea, con el fin de prevenir
procesos de corrosion y garantizar la estabilidad del sistema estructural. Del mismo modo, en
muros y techos se propone el uso de materiales con propiedades de resistencia a la humedad,
como las pinturas impermeabilizantes, que contribuyen a evitar filtraciones y deterioros

asociados a las condiciones climaticas locales.

E. Vientos. La Provincia Constitucional del Callao se caracteriza por la incidencia de

vientos alisios con procedencia sur y suroeste, propios del régimen edlico de la zona. Dichos
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vientos presentan velocidades medias que oscilan entre 2 y 4 m/s, predominando las
direcciones con componente S 'y SW (Gobierno Regional del Callao, 2011). Esta informacion
se complementa con el andlisis de la rosa de vientos presentada en la Figura 18, la cual
evidencia que la velocidad media alcanza los 4,7 m/s, manteniendo como principales

direcciones de origen el sur y suroeste de la provincia.

Figura 18

Diagrama de rosa de vientos
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Nota. Gréfica de rosa de vientos obtenido con datos desde el 1 de marzo del 2023 hasta el 1
de marzo de 2024. Adaptado de lowa Environmental Mesonet (IEM) [Grafico] por lowa State
University, 2024,
(https://mesonet.agron.iastate.edu/sites/dyn_windrose.phtml?station=SPJC&network=PE A
SOS&staticrange=0&bin0=2&bin1=5&bin2=7&bin3=10&bind=15&bin5=20&conv=from&
units=mps&nsector=36&fmt=png&dpi=100&year1=2023 &month1=3&day1=1&hour1=0&

minute1=0&year2=2024&month2=3&day2=1&hour2=0&minute2=0).

Considerando las condiciones e6licas predominantes en la zona, resulta imprescindible
incorporar estrategias arquitectonicas que optimicen la ventilacion natural en los espacios con
alta demanda de renovacion de aire, tales como el patio gastrondmico y los restaurantes. En el
caso del patio gastrondmico, la implementacion de una doble altura contribuiria a generar una
mayor amplitud espacial, favoreciendo el flujo de aire y garantizando un ambiente mas
confortable. Asimismo, en los salones comedores de los restaurantes se recomienda la
incorporacion de lucernarios en cubierta, los cuales, ademds de facilitar la extraccion y
circulacion del aire caliente acumulado, permitirian el ingreso controlado de iluminacion
natural, mejorando asi la calidad ambiental interior y reduciendo la necesidad de ventilacion y

alumbrado artificial.

F. Asoleamiento. En lo que respecta al asoleamiento, se realiz6 un anélisis del recorrido
solar mediante la herramienta SunEarthTools, tal como se muestra en la Figura 19. Los
resultados evidencian que la trayectoria solar en el area del proyecto se orienta de este a oeste,
presentando una ligera inclinacion hacia el norte. Asimismo, se determind que el recorrido
solar tiene una duracion aproximada de 12 horas diarias, iniciando a las 07:14 h con la salida

del sol y culminando a las 19:00 h con su ocaso.
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Figura 19

Diagrama del recorrido solar
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Nota. Adaptado de Diagrama del recorrido solar [ Grafico] por SunEarthTools.com, 2024,

(https://www.sunearthtools.com/dp/tools/pos_sun.php?lang=es#txtSun_2).

A partir del andlisis del asoleamiento realizado, se sugiere incorporar criterios de disefio
orientados a regular el ingreso de radiacion solar en los espacios interiores, con el fin de
asegurar condiciones Optimas de confort térmico y luminico. En esta linea, se plantea la

implementacion de dispositivos de control solar, como parasoles y celosias, en las fachadas


https://www.sunearthtools.com/dp/tools/pos_sun.php?lang=es#txtSun_2
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con orientacion este y oeste, donde la incidencia solar resulta més significativa. Dichos
elementos arquitectonicos serian especialmente adecuados en las tiendas ubicadas al este y en
los corredores de circulacion situados al oeste, ya que contribuirian a reducir el
deslumbramiento, mejorar la habitabilidad y, de manera complementaria, reforzar la expresion

estética y la identidad formal del proyecto.

G. Radiacion UV. De acuerdo con la Figura 20, la prediccion del indice de radiacion
ultravioleta en el Callao alcanza un valor de 12.5 hacia el mediodia solar (12:09 h), lo cual se
clasifica como extremadamente alto y representa un riesgo significativo para la salud, al
incrementar la probabilidad de dafios cutdneos y oculares. Por ello, el SENAMHI recomienda
medidas de proteccion como lentes con filtro UV, sombreros, bloqueador solar y la busqueda

de sombra (Alfaro et al., 2016).
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Figura 20

Grdfico de prediccion numérica del indice de radiacion ultravioleta en el Callao
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Nota. Adaptado de Prondstico de radiacion UV madximo (cielo despejado y mediodia solar) a
nivel nacional [Grafico] por SENAMHI, 2024, (https://www.senamhi.gob.pe/?p=radiacion-

uv).

Ante esta situacion, la Ley N.° 30102 (2013) establece que las instituciones publicas y
privadas deben adoptar medidas preventivas para reducir los efectos adversos de la exposicion

a la radiacion solar en la salud.
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En consecuencia, el proyecto debe contemplar la incorporacion de elementos de
proteccion solar, como aleros y celosias, que resguardan los espacios con incidencia directa de
luz solar. De manera complementaria, se implementa la estrategia de doble piel en paredes y
cubiertas, con el fin de proteger las superficies exteriores, mejorar el confort interior y

optimizar la eficiencia térmica del edificio.

4.1.2.4. Bioldgico

A. Ecosistemas. La Provincia Constitucional del Callao se clasifica como zona urbana,
tal como se observa en la Figura 21. Esta categoria comprende espacios con infraestructura
urbana, areas verdes, vias de comunicacion, casco urbano, cursos de agua y zonas periurbanas
o suburbanas, entre otros. Asimismo, el Callao forma parte del desierto costero, un ecosistema
arido caracterizado por suelos arenosos y una vegetacion escasa (Ministerio del Ambiente

[MINAM], 2019).

Por otro lado, el ambito geografico del Callao también se encuentra estrechamente
relacionado con el ecosistema marino-costero del litoral central peruano, influenciado por la
Corriente Peruana o de Humboldt, una de las mas productivas del planeta debido a su alta
concentracion de nutrientes. Este ecosistema sustenta una amplia diversidad de especies
marinas, aves guaneras y mamiferos, ademas de desempefiar un papel fundamental en las

actividades pesqueras, portuarias y comerciales que caracterizan al Callao (MINAM, 2014).
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Figura 21

Mapa nacional de ecosistemas del Peru
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Nota. Adaptado de Mapa Nacional de Ecosistemas del Peru [Mapa] por Ministerio del

Ambiente [MINAM], 2019, en Mapa nacional de ecosistemas del Peri: Memoria descriptiva.
4.1.2.5. Riesgo ambiental

A. Zonificacion sismica. De acuerdo con la Norma E.030 “Disefio Sismorresistente”
del Reglamento Nacional de Edificaciones [RNE], el territorio peruano se divide en cuatro
zonas sismicas. La Provincia Constitucional del Callao, al estar ubicada en la franja costera, se
clasifica dentro de la zona 4, considerada de alta sismicidad, como se observa en la Figura 22

(MVCS, 2019).
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Figura 22

Mapa de zonificacion sismica del Peru
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Nota. Adaptado de Mapa de zonificacion sismica del Peru [Mapa] por Reglamento Nacional
de Edificaciones D.S. N° 003-2016-VIVIENDA, 2016,
(https://museos.cultura.pe/sites/default/files/item/archivo/Norma%20t%C3%A9cnica%20E.0

30%20Dise%C3%B10%20sismorresistente.pdf).

B. Riesgo sismico. El Callao se encuentra en la zona sismica IV, la cual se distingue

por su alta amplificacion de movimientos sismicos y por presentar condiciones geologicas de
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riesgo, entre ellas taludes de fuerte pendiente e inestabilidad, canteras informales, suelos
pantanosos y depositos de arenas eolicas de baja compacidad con susceptibilidad a la licuacion
(CISMID, 2013). Del mismo modo, como se observa en la Figura 23, gran parte de las
edificaciones del Cercado del Callao se ubican en sectores clasificados con niveles de riesgo
IV y V, lo que incrementa su vulnerabilidad ante un sismo, pudiendo generar dafos

estructurales severos e incluso colapsos (CISMID, 2020).

Figura 23

Mapa de niveles de riesgo en las edificaciones del distrito del Cercado del Callao
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Nota. Adaptado de Mapa de niveles de riesgo [Mapa] por Centro Nacional de Estimacion,
Prevencion y Reduccion del Riesgo de Desastres [CENEPRED], 2024, en Sistema de
Informacion para la Gestion del Riesgo de Desastres [SIGRID]: visor de mapas

(https://sigrid.cenepred.gob.pe/sigridv3/mapa).


https://sigrid.cenepred.gob.pe/sigridv3/mapa
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Dado que el terreno se ubica en una zona de alta peligrosidad sismica, se considera
necesario optar por una cimentaciéon profunda mediante pilotes como medida de seguridad
estructural. En cuanto a la configuracion del proyecto, esta se desarrolla conforme a lo
establecido en la Norma E.030 del RNE, que clasifica la edificacion en la categoria B, destinada
a construcciones de importancia. Bajo dicha tipologia, se adopta un sistema estructural
compuesto por hormigoén armado, acero y albafiileria armada o confinada, lo que garantiza la

resistencia y el adecuado desempefio sismico de la edificacion (MVCS, 2019).

C. Riesgo ante tsunami. De acuerdo con la Figura 24, el terreno se localiza en una zona
susceptible de inundacion ante la ocurrencia de un tsunami generado por un evento sismico de
8.5 Mw. En este sentido, CISMID (2020) realizé un anélisis cuantitativo considerando seis
posibles escenarios de tsunami que afectarian la costa del Cercado del Callao, todos ellos con
resultados de propagacion e inundacion. Los modelos evidencian que, frente a un sismo de
magnitud 8.5 Mw, las olas alcanzarian una altura méxima de 5.30 m, mientras que, en un evento
de 9 Mw, estas podrian llegar hasta los 13.50 m. En ambos casos, un nimero significativo de
manzanas del distrito resultaria afectado debido a la ausencia de barreras naturales o

infraestructurales que atentien el impacto.
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Figura 24

Carta de inundacion ante riesgo de tsunami
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Nota. Adaptado de Carta de inundacion ante riesgo de tsunami del Callao [Mapa] por
CENEPRED, 2014, en Carta de inundacién en caso de tsunami: La Punta, Callao
(https://sigrid.cenepred.gob.pe/sigridv3/storage/biblioteca//4538 carta-de-inundacion-en-

caso-de-tsunami-la-punta-callao.pdf).

Segun CISMID (2020), el tiempo estimado de evacuacion ante un evento de esta
magnitud oscila entre 15 y 20 minutos, siendo el desplazamiento a pie la forma més adecuada
para garantizar la seguridad de la poblacion. Asimismo, en la Figura 25 se presenta el mapa
oficial de rutas y zonas de evacuacién frente a tsunamis, en el cual se identifican como areas
de refugio el C.E.P. Maristas, el C.E.P. San Antonio, el Parque Zonal Yahuar Huaca, el

Hospital Carrion y la Universidad Nacional del Callao.



Figura 25

Mapa de rutas y areas de evacuacion ante tsunami
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Por consiguiente, el proyecto incorpora lineamientos de disefio orientados a garantizar
una evacuacion eficiente en caso de tsunami. Para ello, las salidas de emergencia se disponen
en correspondencia con las rutas establecidas en el mapa oficial de evacuacion del Callao, lo
que permite un desplazamiento directo hacia las zonas de refugio designadas. Asimismo, se
prioriza la jerarquia de circulaciones, la accesibilidad universal y la adecuada sefalizacion, de
manera que los usuarios puedan reconocer con claridad los recorridos y evacuar de forma

rapida y segura la edificacion.

D. Susceptibilidad ante deslizamientos. Como se aprecia en la Figura 26, el terreno se
localiza en una zona de baja susceptibilidad a movimientos en masa, lo que confirma que el
proyecto no esta expuesto a este tipo de fenomenos. Esta situacién es consistente con las
caracteristicas geograficas del Callao, al tratarse de una zona urbana costera sin quebradas ni

pendientes pronunciadas.

En consecuencia, el terreno ofrece condiciones favorables de estabilidad, lo que
disminuye la necesidad de implementar medidas adicionales de proteccion y refuerza la

seguridad estructural y la viabilidad del proyecto.
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Figura 26

Mapa de susceptibilidad por movimientos en masa en Lima Metropolitana y el Callao
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Nota. Adaptado de Susceptibilidad por movimientos en masa [Mapa] por Instituto Geoldgico,
Minero y Metalurgico [INGEMMET], 2015, en Peligros Geoldgicos en el area de Lima

Metropolitana y la Region Callao.

E. Susceptibilidad por inundacion. El proyecto se emplaza a una distancia aproximada
de 1,5 km del rio Rimac y se localiza en una zona de baja susceptibilidad a inundaciones, como
se muestra en la Figura 27. Esta condicidon evidencia que el terreno no presenta un nivel
significativo de riesgo ante la ocurrencia de este tipo de eventos, lo que resulta favorable para

la seguridad y viabilidad del proyecto arquitectonico.
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Figura 27

Mapa de susceptibilidad por inundacion en Lima Metropolitana y el Callao
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Nota. Adaptado de Susceptibilidad por inundacion [Mapa] por Instituto Geoldgico, Minero y
Metalurgico [INGEMMET], 2015, en Peligros Geoldgicos en el drea de Lima Metropolitana y

la Region Callao.
4.1.2.6. Entorno urbano

A. Estructura urbana. El proyecto se ubica en el Cercado del Callao, distrito mas
antiguo de la Provincia Constitucional (Municipalidad Provincial del Callao, 2010).

Actualmente, este sector evidencia deterioro urbano asociado al hacinamiento de viviendas,
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procesos de tugurizacion, antigiiedad de infraestructuras y cambio de uso del suelo de

residencial a comercial.

Su organizacion espacial se articula en torno a actividades de cardcter metropolitano,
como el puerto del Callao, el Aeropuerto Internacional Jorge Chavez y la refineria La Pampilla,
lo que le confiere un rol estratégico dentro de la ciudad. Asimismo, presenta una estructura
urbana heterogénea, con zonas diferenciadas por el trazado vial, la conformaciéon volumétrica
y la expresion formal de sus edificaciones, producto de diversas etapas de desarrollo urbano

(Municipalidad Provincial del Callao, 2010).

En sus origenes, la trama urbana del distrito respondia a una conformacion reticular,
aunque sin llegar a configurar una cuadricula regular, y se encontraba protegida por una muralla
que permanecio hasta el terremoto y maremoto de 1746. Tras dichos eventos, la ciudad
experimentd un proceso de ocupacion espontanea y sin planificacion, que derivo en un trazo
irregular, especialmente en la zona central adyacente a la Plaza Matriz. Con el tiempo, este
nucleo urbano fue extendiéndose hacia el norte y sur, configurando un trazado reticular

ortogonal con amplias secciones viales (Municipalidad Provincial del Callao, 2010).

El proyecto se inserta en este ultimo tejido, al norte de la Zona Monumental del Callao,

como se muestra en la Figura 28.
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Figura 28

Trama urbana del distrito del Callao
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Nota. Se muestra la insercion del proyecto dentro de la trama urbana del Callao, evidenciando
su localizacion estratégica respecto a la Zona Monumental y su relacion con las principales

vias de conexion distrital y metropolitana.

La Zona Monumental del Callao constituye el nucleo histérico que dio origen a la actual
region. Fue reconocida y delimitada oficialmente en 1972 mediante la R.S. N° 2900-72-ED
(Municipalidad Provincial del Callao, 2010). Su ubicacion estratégica en la region central del
Pacifico Sur le otorga un rol fundamental en las operaciones portuarias, siendo la Av. Sdenz
Pena la via méas impactada por esta dindmica y consolidandose como el principal eje de

conexion entre el Callao y la ciudad de Lima.
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El proyecto se localiza a tan solo cinco cuadras de la Zona Monumental del Callao, lo
que favorece su integracion al circuito turistico y cultural existente. Esta cercania no solo
facilita el acceso de los visitantes hacia el centro gastronémico, sino que también potencia la
creacion de sinergias entre el patrimonio historico y las nuevas propuestas arquitectonicas. De
esta manera, el equipamiento proyectado se concibe como un complemento a la oferta cultural,
turistica y recreativa de la zona, consolidandose como un punto de encuentro que articula la

experiencia urbana entre la tradicion y la contemporaneidad.

B. Perfil urbano. Como se aprecia en las Figuras 29 y 30, el estudio del perfil urbano
de los edificios ubicados en la avenida Manco Cépac muestra que en esta via predominan las
construcciones de uno y dos pisos. Esta baja altura edificatoria refleja un tejido urbano de escala

reducida, lo que contribuye a una percepcion de continuidad visual y homogeneidad en la calle.

Figura 29

Perfil urbano de las edificaciones colindantes al proyecto ubicadas en la avenida Manco

Capac
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Nota. Adaptado de Google Earth Pro [Fotografia], por Google, 2024. Todos los derechos

reservados.

Figura 30

Perfil urbano de las edificaciones frente al proyecto ubicadas en la avenida Manco Capac

Nota. Adaptado de Google Earth Pro [Fotografia], por Google, 2024. Todos los derechos

reservados.

Igualmente, como se observa en las Figuras 31 y 32, el andlisis del perfil urbano de los
edificios situados en los jirones Antonio Miroquesada y Manuel Raygada evidencia que
predominan las edificaciones de uno y dos niveles, principalmente viviendas y talleres. Esta
configuracidon aporta un caracter de baja densidad y uso mixto al sector, lo que genera un

entorno urbano de escala doméstica y productiva a la vez.



Figura 31

Perfil urbano de las edificaciones ubicadas en el jiron Antonio Miroquesada

Nota. Adaptado de Google Earth Pro [Fotografia], por Google, 2024. Todos los derechos

reservados.

Figura 32

Perfil urbano de las edificaciones ubicadas en el jiron Manuel Raygada

Nota. Adaptado de Google Earth Pro [Fotografia], por Google, 2024. Todos los derechos

reservados.
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A partir del estudio del perfil urbano, se plantea que el centro gastronémico cuente con
dos niveles, de manera que mantenga coherencia con la escala predominante en su entorno
inmediato. Esta decision busca integrar la propuesta dentro del contexto urbano existente,
evitando rupturas en la volumetria de la calle y asegurando una adecuada relacion con las

edificaciones circundantes.

C. Equipamiento urbano. En el entorno inmediato del proyecto, dentro de un radio de
600 m, se identifican diversos equipamientos de comercio, educaciéon y salud, tal como se

muestra en la Figura 33.

En cuanto al equipamiento comercial, destacan cuatro mercados de abastos que
abastecen a la poblacion local y contribuyen a la dinamizacién economica del area. Por otro
lado, en el ambito educativo, se encuentra la Instituciéon Educativa Nuestra Sefiora de
Guadalupe, contigua al terreno del proyecto, junto con otras siete instituciones ubicadas en las
zonas aledafas. Finalmente, respecto al equipamiento de salud, a tres cuadras se localiza un
centro de atencion primaria, el cual fortalece la oferta de servicios y complementa la

infraestructura urbana del sector.

Asimismo, en el entorno se reconocen equipamientos de escala metropolitana y
productiva, entre los que destacan el Puerto del Callao, la Aduana Maritima, la Corte Superior
de Justicia del Callao, la sede de la RENIEC y diversas edificaciones industriales, como el

Molino Callao de Alicorp, que generan actividad econdémica y empleo en la zona..
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Figura 33

Ubicacion de equipamientos cercanos al proyecto
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Nota. La imagen muestra la ubicacion de los equipamientos de comercio, salud, educacion y
otros servicios en relacion con el proyecto. Adaptado de Google Earth Pro [Imagen satelital],

por Google, 2024. Todos los derechos reservados.d

De igual manera, el proyecto se encuentra proximo a la Zona Monumental del Callao,
espacio de alto valor cultural y turistico que concentra importantes equipamientos
patrimoniales e historicos, tales como la Fortaleza del Real Felipe, la Plaza Grau, el Museo de
Sitio Naval Submarino Abtao, el edificio Ronald y la Plaza Matriz del Callao, entre otros

espacios representativos que se ilustran en la Figura 34.



Figura 34

Atractivos turisticos de la Zona Monumental del Callao
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Nota. Se aprecia la ubicacion del proyecto en relacion con la Zona Monumental del Callao,

asi como su proximidad a los principales equipamientos culturales y urbanos que conforman

esta area patrimonial. Adaptado de Google Earth Pro [Imagen satelital], por Google, 2024.

Todos los derechos reservados.

Por otro lado, la zona cuenta con infraestructura de servicios urbanos basicos, que

incluye redes de agua, desagiie, energia eléctrica, gas natural e internet, garantizando las

condiciones técnicas necesarias para la implementacion del proyecto.
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En sintesis, la localizacion del proyecto se considera estratégica y viable, ya que se
emplaza en un entorno consolidado, con equipamientos complementarios y servicios
adecuados que favorecen la integracion funcional del centro gastronémico del Callao con su

contexto urbano inmediato.

D. Vias y accesos. Como se aprecia en la Figura 35, el proyecto se localiza frente a la
avenida Manco Capac, en el tramo comprendido entre el jiron Manuel Raygada y el jiron

Antonio Miroquesada.

Figura 35
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Nota. Se observa la ubicacion del proyecto frente a la Av. Manco Capac y su conexion con vias
locales y arteriales del entorno inmediato. Adaptado de Google Earth Pro [Imagen satelital],

por Google, 2024. Todos los derechos reservados.

La avenida Manco Cépac, representada en la Figura 36, constituye una via expresa que
integra el sistema nacional de carreteras, atravesando la region del Callao y conectandola con
el resto del pais. Esta arteria cuenta con un ancho normativo de 30 metros, pavimento asfaltado

y dos carriles por sentido, separados por una berma central, como se observa en la Figura 37.

Asimismo, se caracteriza por un trafico mixto, tanto urbano como de carga, ya que por
ella circulan camiones, vehiculos privados y motocicletas (Municipalidad Provincial de Callao,

2010).

Figura 36

Imagen de la avenida Manco Capac

Nota. Adaptado de Google Earth Pro [Fotografia], por Google, 2024. Todos los derechos

reservados.
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Figura 37

Seccion vial de la avenida Manco Capac
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Nota. Adaptada de Secciones tipicas de la Av. Manco Capac - Av. Atalaya y Av. Néstor Gambeta - Emp. Pe-1N (Intercambio Vial Zapallal) por
Ministerio de Transporte y Comunicaciones [MTC], 2017, en Actualizacion de informacion vial red vial nacional y otras avenidas principales

Provincia Constitucional del Callao.
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Por otro lado, el jiron Manuel Raygada y el jirobn Antonio Miroquesada, representados
en las Figuras 38 y 39 respectivamente, corresponden a vias locales cuya funcion principal es
garantizar el acceso directo a las propiedades colindantes. Si bien ambas vias se encuentran

pavimentadas, presentan evidencias de desgaste en la calzada, asi como en las veredas.

Figura 38

Imagen del jiron Manuel Raygada

Nota. Adaptado de Google Earth Pro [Fotografia], por Google, 2024. Todos los derechos

reservados.
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Figura 39

Imagen del jiron Antonio Miroquesada

Nota. Adaptado de Google Earth Pro [Fotografia], por Google, 2024. Todos los derechos

reservados.

La Figura 40 muestra la seccion vial del jiron Antonio Miroquesada y del jiron Manuel
Raygada. Ambas vias cuentan con una calzada de 7.00 m de ancho y veredas de 1.75 m a cada

lado, alcanzando un ancho total de 10.50 m.
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Figura 40

Seccion vial del jiron Antonio Miroquesada y jiron Manuel Raygada

Limite de Limite de
propiedad del propiedad de
proyecto terceros
1.75]
VER.

Nota. Se muestra la seccion vial con medidas aproximadas de veredas y pista de lo jiron

Antonio Miroquesada y jiron Manuel Raygada.

A su vez, los jirones mencionados se articulan con la avenida 2 de Mayo, considerada
una via arterial de gran importancia para la conectividad del distrito. Como se aprecia en la
Figura 41, esta avenida es utilizada tanto por el transporte publico como por vehiculos privados,
y cuenta con paraderos de buses que generan un notable flujo peatonal. En este sentido, la
proximidad del proyecto a dicha via constituye una ventaja significativa, ya que refuerza la

accesibilidad y facilita el ingreso de los usuarios al proyecto.
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Figura 41

Imagen de la avenida 2 de Mayo

Nota. Adaptado de Google Earth Pro [Fotografia], por Google, 2024. Todos los derechos

reservados.

Como se aprecia en la Figura 42, en las proximidades del proyecto se emplazara la
estacion Puerto del Callao, correspondiente a la Linea 2 del Metro de Lima. Esta infraestructura
de transporte masivo tiene como finalidad articular los distritos del este y centro de Lima con

el Callao, fortaleciendo la conectividad a escala metropolitana.

En este contexto, el centro gastronémico se ubica aproximadamente a 300 metros de
dicha estacion. Esta proximidad constituye un factor estratégico, ya que se proyecta un
incremento significativo en la afluencia de usuarios, asi como una mejora sustancial en la

accesibilidad al proyecto, consolidando su potencial como nodo de atraccidon urbana.
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Figura 42

Ubicacion de la estacion “Puerto del Callao” de la Linea 2 del metro de Lima

Vo 70) Y ESTACION
4 "UBICACION ‘ ’

\ I "PUERTO DEL —{
“PEL PROYECTO ‘7 “NB300 m. CALLAO”

s
N
ey

Nota. Se observa la proximidad del proyecto con respecto a la futura estacion Puerto del Callao,
perteneciente a la Linea 2 del Metro de Lima. Adaptado de Google Earth Pro [Imagen

satelital], por Google, 2024. Todos los derechos reservados.

De acuerdo con el andlisis de accesibilidad presentado en la Figura 43, el acceso
peatonal principal del proyecto se plantea por la avenida Manco Capac, debido a su mayor
jerarquia vial y adecuada conectividad. Por otro lado, el ingreso del personal y el acceso
vehicular se ubican en el jirbn Antonio Miroquesada, ya que presenta menor flujo vehicular,
favoreciendo la seguridad en las maniobras de ingreso y salida y reduciendo la interferencia

con el transito principal.

Asimismo, se proponen accesos secundarios en los tres frentes del proyecto con el fin
de generar una mayor permeabilidad y conexion con el espacio publico, facilitando el ingreso

peatonal y fortaleciendo la integracion espacial del edificio con su contexto.
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Figura 43

Ingresos vehiculares y peatonales del proyecto

UBICACION
" _DEL
PROYECTO

LEYENDA
INGRESO PEATONAL PRINCIPAL
INGRESO PEATONAL SECUNDARIO
INGRESO VEHICULAR
INGRESO DEL PERSONAL

Nota. Se muestra los accesos principales, secundarios, vehiculares y de personal del proyecto.
Adaptado de Google Earth Pro [Imagen satelital], por Google, 2024. Todos los derechos

reservados.

E. Zonificacion urbana. El terreno del proyecto se encuentra dentro de la zonificacion
Mixta de Densidad Media (MDM), tal como se aprecia en la Figura 44. Segtn el Plan de
Desarrollo Urbano de la Provincia Constitucional del Callao 2011-2022, esta zonificacion
permite el desarrollo de actividades urbanas vinculadas a vivienda, comercio y servicios;
ademads, de manera complementaria, admite la implementacion de pequefias areas productivas
no contaminantes, conforme se sefiala en el certificado de pardmetros urbanisticos del terreno.
En este sentido, se evidencia que el proyecto es plenamente compatible con la zonificacion

asignada (Municipalidad Provincial del Callao, 2010).
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Figura 44

Plano de Zonificacion Urbana del Callao

— | UBICACION DEL
i PROYECTO

G i .;_;:'-..'.
I

LEYENDA
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DENSIDAD MEDIA -MDM

EDUCACION - E s

INDUSTRIA ELEMENTALY /.
LIVIANA - IEL

ZONA CON UsOs
ESPECIALES - OU

AN, E

Nota. Adaptado de Plano de Zonificacion Urbana del Callao, actualizado conforme a las
ordenanzas y resoluciones municipales vigentes [Plano] por Municipalidad Provincial del
Callao, 2010, (https://www.municallao.gob.pe/portal-anterior/pdf/licencia-de-

funcionamiento/zonificacionmarzo.pdf).

De acuerdo con la Municipalidad Provincial del Callao (2008), el indice de usos para
la localizacion de actividades urbanas en la Provincia Constitucional del Callao, representado
en la Figura 45, sefiala que la zonificacion MDM (Mixta de Densidad Media) admite
actividades como restaurantes, ventas de comidas al paso y ventas al por menor de alimentos

y bebidas, lo que sugiere que el proyecto es viable.


https://www.municallao.gob.pe/portal-anterior/pdf/licencia-de-funcionamiento/zonificacionmarzo.pdf
https://www.municallao.gob.pe/portal-anterior/pdf/licencia-de-funcionamiento/zonificacionmarzo.pdf

Figura 45
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Indice de usos para la ubicacién de actividades urbanas de la Provincia Constitucional del

Callao
W |UBICACION CONFORME
® |UBICACION CONFORME SOLAMENTE EN LOCALES CON FRENTE A AVENIDAS
(R) |ACTIVIDADES RESTRINGIDAS (VER REGLAMENTO DE UBICACIONES DE ACTIVIDADES URBANAS)
@ |VBICACION CONFORME SOLAMENTE EN PREDIOS CON FRENTE A LAS SIGUIENTES AVENIDAS: AV. ARGENTINA, AV. ALFREDO PALACIOS, AV. ELMER FAUCETT, AV, E. MEIGGS,
AV, NESTOR GAMBETTA, AV. ATALAYA.
(") _|LAS SIGUIENTES ACTIVIDADES DEBEN CUMPLIR CON LO ESTABLECIDO EN EL REGLAMENTO DE UBICACION DE ACTIVIDADES URBANAS.
coDIGo cilu_ | INDICE DE USOS PARA LA UBICACION DE ACTIVIDADES ZONIFICACION
URBANAS
§ E ol|u g ZONA RESIDENCIAL ZONA COMERCIAL lzllox"‘[: ZONA INDUSTRIAL zo:;ﬁ:;:ff‘
2 2|38 NOMBRE oM | Roma | moa | cu | o | cp J wom JEL | 6 | p | zre | zm
= R3-R4 R5 RE-R8 | C1-C2 | C3-C5 | C7-C9 11-R 112 ] '}
6 22 o VENTA AL POR MENOR DE ALIMENTOS, BEBIDAS Y TABACO EN ALMACENES NO ESPECIALIZADO
G 52 [2 |0 |01 |LICORERIAS (SIN CONSUMO) eo|e[e[m|m | m|m|m ° | o
G |52 |2 |0 |02 |CARNICERIAS oo e[ m|m|m|m|m D
G |52 |2 |0 |03 |VERDULERIAS Y FRUTERIAS | e e m|m|m|m|m ° | o
G |52 |2 |0 |04 |VENTADE PANY PRODUCTOS DE PANADERIA o o o |  m|m|m|m|m o | e
G 52 |2 |0 |05 |VENTA DE PESCADO, MARISCOS Y PRODUCTOS CONEXOS | e | e | m|m|m|m|m e | o
[G |52 |2 |0 |06 |VENTA DE ALIMENTOS ENLATADOS Y ENVASADOS oo | e m[m|m|m|m o | e
G |52 |2 |0 |07 |VENTADE GOLOSINAS Y CONFITERIA e|e e m|m|m|m|m | o
G |52 |2 |0 |08 |TABAQUERIAS e|oe| e | m|m|m|m|m | o
G _[52 |2 o |09 |LECHERIAS Y OTROS PRODUCTOS LACTEOS | e[ e m|m|m|m|m ° | o
G |52 ]2 [0 |10 |avicoas oo e [m|m|m|mm o | e
[G [52 |2 |0 |12 |VENTAS AL POR MENOR DE BEBIDAS GASEOSAS e e | e m|m|m|m|m | e
G 52 |2 |0 |13 |VENTA DE EMBUTIDOS e|e| e | m|m|m|m|m ° | o
[H |55 ]2 Jo RESTAURANTES, BARES Y CANTINAS (*)
Hlssl2lola SEF;I\:(I:CI!I-('); DE PREPARACION Y DISTRIBUCION DE ALIMENTQS A o®)|erR)|er) m - n - n oR)| @
H |5 |2 |0 |03 |RESTAURANTES oo o | m|m | m|m|m e | m
[v 55 |2 Jo Jo# [vENTADE compas AL Paso o o o | m|m|m|m|m o | m
o Iss ]2 Jo Jos [criFas o e eoe|m|m|[m|m|nm e | m
[t 55 |2 Jo Jo [PoLLOS A LA BRASA (POLLERIAS) o o o | m | m|m|mm e | m
|5 T55 |2 o o8 [sanpwickERrias o oo m|m|m|m|m o | m
[t Ts5 |2 |0 |10 [HELanERiAs o o o | m[m|[m|mim o | m
H 55 [2 |0 |11 |ANTICUCHERIAS, PICARONERIAS e o o | m | m|m|m|m o | m
|H_ 55 |2 |0 |14 |FUENTE DE SODA, CAFETERIAS, ETC e|e|e | m|m[m|m|m e [ m
|H_ il_z 0_J15 |BARES m|m|m|m|nm o | m
H |5 |2 |0 |17 |CEVICHERIAS o o o |m|m|m|m|m e | m
|7 155 |2 o [ie [pizzerias e e o |m | m|m|m|m o | m
H |55 [2 |0 |19 |PUBS (CON VIDEOS) | m|n|nnm o | m
I'H 55 |2 |0 |21 |CARNES Y PARRILLADAS o o o m | m|m|m|m o | m
[ Ts5 |2 [0 Jo7 [comipa INTERNACIONAL e o o |m | m|m|m|m o | m

Nota. Adaptado de Indice de usos de la Provincia Constitucional del Callao por Municipalidad

Provincial del Callao, 2008, en Ordenanza Municipal N°000014.

F. Usos de suelo. En la actualidad, el terreno destinado al proyecto se utiliza como

deposito de arena, tal como se observa en la Figura 46, lo que evidencia su adecuacion a la

zonificacion MDM (Mixta de Densidad Media) establecida para el lote. Del mismo modo, los

predios colindantes también se encuentran en conformidad con la zonificacion
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correspondiente, al estar destinados principalmente a uso residencial y, en algunos casos, a

viviendas con talleres.

Figura 46

Uso de suelos actual del terreno

Nota. Adaptado de Google Earth Pro [Fotografia], por Google, 2024. Todos los derechos

reservados.

G. Pardametros urbanisticos. La Figura 47 presenta el certificado de parametros
urbanisticos y edificatorios, en el cual se establece que el terreno cuenta con una altura maxima
permitida de hasta tres pisos. En este sentido, el proyecto se encuentra dentro del margen
normativo, dado que contempla inicamente dos niveles. En cuanto al area libre minima, los
parametros indican que no se requiere un porcentaje especifico para uso comercial, siempre
que se garantice una adecuada iluminacion y ventilacion natural. Respecto a los retiros, se
estipula una distancia de 5.00 ml frente a la avenida Manco Capac y de 3.00 ml frente al jiron

Manuel Raygada y al jiron Antonio Miroquesada. Finalmente, en relacion con la dotacion de
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estacionamientos, se sefiala que para uso comercial se debe considerar un espacio cada 100 m?

de area destinada a venta u oficina dentro del lote.

Figura 47

Certificado de parametros urbanisticos y edificatorios

CERTIFICADO DE PARAMETROS URBANISTICOS
Y EDIFICATORIOS N° 121 - 2024

Solicitante - ANGIE DIANALIZ MORALES ECHEVARRIA

Ubicacién ; Jr. Manco Cépac con Jr. Raygada- Callao (1)

Area Territorial t Callao

Area de Estructuracién Urbana : |

Zonificacion ! MDM - MIXTA DE DENSIDAD MEDIA

Usos Permisibles 3 Area de actividades urbanas de vivienda, pequena industria, comercio y servicios, que se dan o
pueden darse en forma compiementaria sin una predominancia definida, con una densidad
media,

Usos Compatibles $ Los seftalados en Indice de usos para ubicacion de actividades urbanas Reglamento de

Ubicacion de las Actividades Urbanas estandares de calidad y cuadro de niveles operacionales
aprobados mediante Ordenanza N°000014 del 10 de marzo del 2008.

Densidad Neta i Max, 530 hab./ha
Densidad Bruta : Max, 350 hab./ha
Area de Lote Normativo | Frente : 160 m?/ 8mi

25

Vivienda : 30% del lote

Comercio : No exigible (siempre que se solucione la iluminacién y ventitacion)
Industria : Segin tipo de industria y segln lo ordene el Organismo de Control.

3 pisos
5.00 ml. frente a Av. Manco Cépac; 5.00 ml frente a Av. 2 de Mayo; 3.00 ml frente a Jr.
Manuel Raygada y 3.00 m frente a Jr. Antonio Miroquesada. (sin contar con la afectacién

vial).
(") Debe cumplir con R.M. N*191-2021-VIVIENDA, Norma Técnica A. 10 del Reglamento Nacional de Edificaciones Cap. lll Art. 8°, 12y 13°
Alineamiento de Fachada $ La Resultante de la Hab. Urbana o Formalizacién de Propiedad Informal.
Estacionamiento $ Viv, Unifam y Bifamiliar :  No Exigible

Viv. Multifamitiar . 1estac. cada 3 viviendas

Comercio ¢ 1estac. cada 100 m2 de drea de venta u oficina dentro del lote.

- Estacionamientos segin el uso que corresponda de acuerdo al R N.E.
- Para otro lipo de uso comercial no sefialada en el RN.E.: 1 Est. cada 10 Om? de &rea de venta
en oficina,
- Para el uso de salud y educacion segln los requerimientos del organismo competente.
(") En casos excepcionales de défict de estacionamientos revisar las normas del RNE - Norma A.010 - Capétulo X - At 51,
(**) Para estacionamiento de bicicletas y motos revisar kas normas del RNE - Norma A-10 - Capitulo X - At §7.1y 57.2. Asimismo, Nomma A.020-Capitulo [V-Art.21,

Notas:

(1) El érea grafica y la ubicacion de acuerdo a los datos consignados por el administrado en su croquis. Se adjunta grafico referencial al reverso

(2) Téngase en cuenta fa Ley N° 27261 ~ Ley de Aeronautica Civil del Perh Publicada el 10 de mayo del 2000 Capitulo Il - Limitaciones de la Propiedad Privada y
Resolucién Directoral N* 032-2014-MTCNZ. Slendo la Direccidn de Aerondutica Civil del Ministerio de Transportes y Comunicaciones, la entidad que reguia yio
autoriza las alturas para edificaciones ylo instalaciones dentro de las dreas cublertas por las superficies limitadoras de obsticulos de los aeropuertos yio aerddromes
pliblcos o privados.

{3) Visto en &l Plano Mosaico de Habilitaciones Urbanas ¢ Independizaciones, el drea en consulta no cuenta con Habilitacion Urbana

- El presente Certficado no tiene efecto sl el predio se encuentra en curso de proceso judicial pendiente de resolver

- El presente Cenificado NO acredita la propledad del inmueble - NO auloriza la efecucion de Obras de Edificacion ~ NO acredita fa Habilitacion Urbana o
Formalizacitn de Propiedad Informal
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Municipalidad Provincial del Callao
Gerencia de Desarrollo Urban
Subgerencia de Obras Privadas

ot T LT LLLLTTTTTS cy

Nota. Tomado de Certificado de parametros urbanisticos y edificatorios N°121-2024, por

Gerencia de Desarrollo Urbano, 2008, Municipalidad Provincial del Callao.

4.2. Aspecto funcional
4.2.1. Anadlisis del usuario
El proyecto contempla a usuarios temporales y permanentes, los cuales seran descritos

cualitativa y cuantitativamente.

4.2.1.1. Usuarios temporales. Los usuarios temporales son aquellos que visitan el
centro gastrondmico por un periodo determinado de tiempo. Dentro de este grupo se incluyen
turistas nacionales e internacionales, proveedores y estibadores. El tiempo promedio de

permanencia en el proyecto se estima entre una y tres horas.

A. Turistas nacionales. La estimacion de la demanda de turistas nacionales se ha

realizado tomando como referencia la asistencia registrada en el festival gastronomico Mistura,
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considerado un evento de gran relevancia cultural y turistica en la ciudad de Lima. Si bien este
festival no se realiza de manera continua en la actualidad, sus cifras constituyen un indicador

representativo del interés que despierta la gastronomia peruana a nivel nacional.

Para estimar la cantidad de turistas nacionales que acudirian al proyecto, se toman como
referencia las cifras registradas en la edicion 2017 de Mistura, la mas reciente, que congregd a
302,139 personas durante sus diez dias de duracion, de las cuales el 10 % correspondi6 a

visitantes internacionales y el 90 % a turistas nacionales (Redaccion EC, 2017).

En ese sentido, se estima que el evento recibié aproximadamente 271,925 turistas
nacionales en un periodo de diez dias. Al proyectar esta cifra de manera anual, se obtiene que
el flujo de visitantes nacionales motivados por el turismo gastronémico es de 271,925 personas
al afio. Distribuido de forma mensual, este valor equivale a unos 22,660 turistas, y de manera

diaria, a un promedio de 755 visitantes.

Con base en este célculo, se considera que el proyecto podria captar alrededor de 755

turistas nacionales por dia, tal como se detalla en la Tabla 2.

Tabla 2

Calculo de cantidad de turistas nacionales por aiio, mes y dia

ftem Cantidad
Cifra anual de turistas nacionales interesados en la gastronomia 271,925
Cifra al mes 22,660
Cifra al dia 755

Nota. Célculos realizados a partir de la asistencia registrada en el festival Mistura 2017.

B. Turistas internacionales. Este grupo comprende a los turistas extranjeros y a los
peruanos residentes en el exterior que llegan a Lima con el propdsito de disfrutar de la

gastronomia nacional. Segun el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR,
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2020), en 2019 el Peru recibi6 4,371,787 visitantes internacionales, de los cuales el 65 %, es
decir, 2,841,662 personas, tuvo como destino la ciudad de Lima. Asimismo, el estudio Perfil
del vacacionista motivado por la gastronomia de PromPert (2021) indica que el 10 % de los
turistas que arribaron a la capital, equivalente a 284,166 visitantes, tuvo como principal

motivacion la experiencia culinaria.

Por otro lado, segiin proyecciones de MINCETUR (2016), para el afo 2025 el Pert
alcanzaria los 7,617,049 visitantes internacionales. Sin embargo, debido al proceso de
recuperacion del sector turistico tras la pandemia de la COVID-19 y a la inestabilidad politica
de los ultimos afios, es poco probable que dicha meta se cumpla en el plazo previsto. En ese
sentido, se tomar4 esta cifra como una proyeccion de llegadas internacionales para el afio 2030,

tal como se presenta en la Tabla 3.

Tabla 3

Calculo de proyeccion de turistas internacionales al 2030

tem Cantidad
Turistas internacionales que llegaran al Peru al 2030 7,617,049
El 65% de ellos visita Lima 4,951,082
El 10% llega a Lima motivado por probar la gastronomia 495,108

Nota. Calculos realizados a partir de la proyeccion de MINCETUR.

De acuerdo con la proyeccion, para el afio 2030 se estima la llegada de 495,108 turistas
internacionales interesados en degustar la gastronomia peruana. A fin de precisar su
distribucion temporal, se calcularon los valores mensuales y diarios, obteniéndose un promedio

de 41,259 visitantes al mes y aproximadamente 1,375 por dia, tal como se presenta en la Tabla

4.
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Tabla 4

Calculo de cantidad de turistas internacionales por ario, mes y dia

Item Cantidad

Cifra anual de turistas internacionales que llegan a Lima 495,108
por motivos gastronémicos

Cifra al mes 41,259

Cifra al dia 1,375

Nota. Adaptado de proyecciones de MINCETUR vy calculos propios.

El perfil del vacacionista motivado por la gastronomia evidencia que la mayoria de los
turistas que arriban a Lima son hombres, cuentan con pareja y pertenecen a la generacion
millennial (entre 25 y 40 afios). Su principal procedencia corresponde a Chile y Estados
Unidos, mientras que en menor proporcion provienen de otros paises latinoamericanos.
Asimismo, suelen viajar acompanados de amigos o familiares y complementan su experiencia

culinaria con actividades culturales urbanas y de compras (PromPert, 2021).

Finalmente, al integrar las cifras proyectadas de turistas nacionales e internacionales,
se obtiene la sumatoria del flujo total de visitantes, la cual se presenta en la Tabla 5. El resultado

proyecta un promedio de 2,130 visitantes diarios.

Tabla 5

Calculo de la cantidad total de visitantes diarios que acudirian al proyecto

tem Cantidad
Turistas nacionales 755
Turistas internacionales 1,375
Total 2,130

Nota. Calculos realizados a partir de datos de MINCETUR, PromPert y cifras adaptadas de

Mistura.
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Cdlculo del horario de funcionamiento del centro gastronomico

Para definir el horario de funcionamiento del centro gastrondémico, se tomd como
referente nacional al patio gastronémico Mercado 28, reconocido en el 2023 como el mejor
patio gastrondmico segun los Premios Somos. Con este propdsito, se realizé una visita de
campo a sus locales en Miraflores y Surco, a fin de recopilar informacion sobre horarios, aforos,

cantidad de visitantes y dindmica de funcionamiento.

De acuerdo con la visita, los locales operan de 12:00 m a 23:00 pm de domingos a
miércoles, y de jueves a sdbado amplian su horario hasta la 01:00 am. En cuanto al aforo, este
varia entre 228 y 271 personas. El ptblico suele concentrarse en el horario de almuerzo (12:30

m a 15:00 pm), alcanzando su punto maximo a las 13:30 pm con una ocupacién del 70%.

En relacion con los referentes internacionales, se analizo el Mercado Da Ribeira o Time
Out Market de Lisboa, que funciona de lunes a domingo de 10:00 am a 12:00 am. Este espacio
concentra visitantes durante toda la jornada, aunque el pico méximo se registra a las 14:00 pm.

El tiempo promedio de permanencia de los usuarios oscila entre 20 minutos y 1 hora y media.

A partir del andlisis comparativo de ambos referentes, se establece que el centro
gastrondmico funcione de lunes a domingo de 12:00 m a 23:00 pm. Asimismo, se proyecta que
el mayor flujo de visitantes se concentre en el horario de almuerzo (12:00 m a 15:00 pm),
alcanzando su punto méaximo a las 14:00 pm, con una afluencia equivalente al 70% del total de

visitantes diarios, como se observa en la Tabla 6.
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Tabla 6

Calculo de visitantes en el pico de afluencia mas alto

Item Cantidad

Cantidad de visitantes diarios 2,130

Mayor afluencia de visitantes: 12:00 m — 15:00 pm
Pico alto: 14:00 pm (70% de los visitantes diarios) 1,491

Nota. La tabla presenta el calculo estimado de visitantes durante el pico méximo de afluencia,

correspondiente al 70% del total de visitantes diarios proyectados para el centro gastronomico.
Segun el célculo realizado, se observa que durante el pico maximo de afluencia el
proyecto recibiria aproximadamente al 70% del total de visitantes, lo que equivale a 1,491

personas.

Por otro lado, dentro de los usuarios temporales que hardn uso del proyecto se
consideran también los proveedores y estibadores, quienes acudirdn al establecimiento de

manera periodica.

C. Proveedores. Los proveedores cumplen el rol fundamental de abastecer a los puestos
gastrondmicos y restaurantes del centro. De acuerdo con lo establecido en la Norma A.070 del
Reglamento Nacional de Edificaciones, cuando el area techada supera los 3,000 m?, como es
el caso del proyecto, se deben contemplar cuatro estacionamientos destinados a vehiculos de
carga; en ese sentido, se estima la presencia de al menos cuatro proveedores en las instalaciones

(MVCS, 2021b).

D. Estibadores. Los estibadores cumplen la funcion de descargar los productos y
trasladarlos hacia las areas de almacenamiento del centro gastrondmico. De acuerdo con
proyectos referenciales, se observa una proporcion aproximada de 1 a 3 entre el nimero de
estibadores y los locales gastronomicos. En ese sentido, considerando que el proyecto contara

con 15 puestos gastrondmicos, 2 restaurantes, 2 areas de showcooking y 2 areas de masterclass
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de cocina, se estima la necesidad de 7 estibadores para garantizar un adecuado soporte

operativo.

Cdlculo de cantidad de usuarios temporales

La Tabla 7 muestra el calculo estimado de la cantidad de usuarios temporales que
concentrara el proyecto, considerando la sumatoria de visitantes previamente analizada, asi

como la incorporacién de proveedores y estibadores.

Tabla 7

Cdlculo de cantidad de usuarios temporales del proyecto

Usuarios Cantidad
Proveedores 4
Estibadores 7
Visitantes (turistas nacionales e internacionales) 1,491
Total 1,502

Nota. La tabla presenta la estimacion de usuarios temporales del proyecto, considerando la
cantidad de visitantes durante el pico de afluencia diaria (60% del total proyectado), asi como
los proveedores calculados en funcion de la Norma A.070 del RNE y los estibadores

determinados a partir de proyectos referenciales.

De acuerdo con el calculo, se estima que el proyecto albergara un total de 1,414 usuarios

temporales, conformados por visitantes, proveedores y estibadores.

4.2.1.2. Usuarios permanentes. Los usuarios permanentes son aquellos que asisten al
centro de manera diaria durante la jornada laboral. Este grupo comprende al personal
administrativo, de servicios generales y mantenimiento, de almacenamiento, de seguridad, al
inspector sanitario, asi como a los chefs, comerciantes y al personal encargado de los puestos

gastronomicos y restaurantes.
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A. Zona administrativa

Personal administrativo. El personal administrativo estd conformado por los
responsables del funcionamiento, conduccion y control del centro gastronémico. Se considera
un total de seis trabajadores en esta categoria, entre los que se incluyen: recepcionista,

administrador, contador, tesorero, asi como los encargados de logistica y ventas.

B. Zona de servicios generales

Personal de limpieza y mantenimiento. El personal de limpieza y mantenimiento es
responsable de garantizar el orden, la higiene y el adecuado funcionamiento de los espacios del
centro. Asimismo, cumple la funcién de comunicar al area administrativa las posibles quejas o
reclamos de los visitantes. Para el proyecto se prevé la presencia de un conserje y tres auxiliares

de limpieza.

Personal de seguridad. El personal de seguridad tiene a su cargo la vigilancia, el
control y el mantenimiento del orden dentro del centro gastronémico. Se considera un total de
dos trabajadores en esta categoria: un vigilante en el area de caseta de seguridad y un jefe de

seguridad encargado del 4rea de CCTV.

C. Zona de logistica

Personal de almacenamiento. El personal de almacenamiento tiene como funcién
principal la correcta recepcion, distribucion y resguardo de los productos que ingresan al centro
gastronomico. Se considera un total de cinco trabajadores en esta categoria: un encargado del

control de productos y cuatro auxiliares de almacén.

Inspector sanitario. El inspector sanitario tiene la funcion de garantizar la calidad

sanitaria de los alimentos destinados a los puestos gastronémicos, restaurantes, masterclass de
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cocina y areas de showcooking. Para el centro gastrondmico se contempla la incorporacion de

un inspector sanitario.

D. Zona gastronomica

Personal de los puestos gastronomicos. El personal de los puestos gastronomicos
estara conformado por trabajadores distribuidos en dos areas principales: cocina y atencion al

publico.

Se contemplan dos tipologias de puestos: tipo A y tipo B. Los puestos tipo A, al contar
con mayor dimension y capacidad operativa, requeriran tres colaboradores en el area de cocina
y dos en atencion al cliente. En el caso de los puestos tipo B, debido a su menor dimension,

unicamente se requerira un colaborador en el area de cocina y uno en atencion al publico.

Se proyecta la implementacion de 11 puestos tipo A y 4 puestos tipo B, lo que
representa un total de 63 trabajadores destinados al funcionamiento de los puestos

gastronémicos.

Personal del area de lavado centralizado. El personal del area de lavado centralizado
es responsable de gestionar de manera integral el proceso de limpieza, higienizacion y
redistribucion de las wvajillas utilizadas en el patio gastronomico. Para el adecuado

funcionamiento de este ambiente, se requiere un total de ocho trabajadores.

Personal de los restaurantes. El personal de los restaurantes estard conformado por

trabajadores distribuidos en las areas de cocina y atencion en el salon comedor.

En el 4rea de cocina se estima un total de nueve colaboradores, organizados de la
siguiente manera: un chef, dos cocineros de zona caliente, dos cocineros de zona fria, dos

ayudantes de cocina y dos encargados de lavado.
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En el 4rea de atencion se necesitara de un host para la recepcion, un bartender para el

bar, un maitre, dos mozos y dos ayudantes para el salon comedor.

De este modo, cada restaurante contara con un total de 16 trabajadores. Considerando
que el centro gastrondmico dispondra de 2 restaurantes, se proyecta un total de 32 trabajadores

destinados a esta funcion.

E. Zona complementaria

Chefs. Este grupo comprende a los chefs responsables de las areas de showcooking y
masterclass de cocina, cuya funcion es realizar demostraciones en vivo de la preparacion de
diversos platos y ofrecer clases de cocina al publico. Se proyecta un total de cuatro cocineros
profesionales, distribuidos en dos para el area de showcooking y dos para las masterclass de

cocina.

Comerciantes. Los comerciantes son responsables de la atencion al ptblico y de la
venta de los productos que se ofrecen en las tiendas del centro gastrondémico. Se contempla la
implementacion de diecisiete locales comerciales, cada uno atendido por un comerciante,

sumando asi un total de diecisiete comerciantes.

Personal de primeros auxilios. El personal de topico en el centro gastronémico estéd
encargado de brindar atencidn primaria en salud ante emergencias o eventualidades que puedan
presentarse tanto en usuarios como en trabajadores. Su funcion principal es ofrecer primeros
auxilios, realizar evaluaciones bdsicas y estabilizar a los pacientes en caso de incidentes
menores, asi como coordinar su derivacion a centros de salud en situaciones de mayor

complejidad. Se considera la asignacion de un solo profesional para esta funcion.
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Cdlculo de cantidad de usuarios permanentes

En lo que respecta a los usuarios permanentes, previamente descritos, estos se encuentran distribuidos en las areas administrativas, de
servicios generales, logistica, gastrondmica y complementaria. La Tabla 8 presenta la cantidad de usuarios permanentes organizados segin cada

una de estas areas.

Tabla 8

Cdlculo de cantidad de usuarios permanentes del proyecto

Cant. Cant.
Zona Ambientes Usuarios Cal:l.t' de
parcial ambientes total
Recepcion Recepcionista 1 1 1
Administrador 1 1 1
Zona Tesorero 1 1 1
administrativa Pool de oficinas Contador 1 1 1
Encargado de logistica 1 1 1
Encargado de ventas 1 1 1
Subtotal 6
Zona de servicios Cuartos técnicos, cuartos de Conserje 1 1 1
generales limpieza

Auxiliar de limpieza 3 1 3




CCTV Jefe de seguridad 1 1 1
Caseta de seguridad Vigilante 1 1 1
Subtotal 6
Laboratorio de control de calidad Inspector sanitario 1 1 1
Zona Oficina de control Encargado de control 1 1 1
logistica Almacén de secos Auxiliar de almacenamiento ) 1 2
Almacén de frios Auxiliar de almacenamiento 2 1 2
Subtotal 6
Puestos Personal de atencion 2 11 22

gastrondmicos
(Tipo A) Personal de cocina 3 11 33
gastr};?(i')(;nico fues’tos‘ Personal de atencion 1 4 4
gas(;(i)ggnél)cos Personal de cocina 1 4 4
Area de 1 avado Personal de limpieza 8 1 8

Zona centralizado
gastronémica Recepcion Host 1 2 2
Bar Bartender 1 2 2
Maitre 1 2 2
Restaurantes

Salén comedor Mozos 2 2 4
Ayudantes 2 2 4
Cocineros de zona caliente 2 2 4

Cocina
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Cocineros de zona fria 2 2 4

Ayudantes de cocina 2 2 4

Encargados de lavado 2 2 4

Oficina del chef Chef 1 2 2
Subtotal 103

Showcooking 1 2 2

Chefs

Zona Masterclass de cocina 1 2 2
complementaria Tiendas Comerciantes | 17 17

Topico Personal de primeros auxilios 1 1 1

Subtotal 22
Total 143
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Nota. La tabla presenta el célculo de la cantidad total de usuarios permanentes del proyecto, distribuidos segun las diferentes zonas y ambientes

que conforman el centro gastronémico.

El calculo realizado evidencia que el proyecto contara con 143 usuarios permanentes.
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4.2.2. Aforo
Una vez definido el nimero de usuarios permanentes y temporales, se procedio a

calcular el aforo total del proyecto, tal como se presenta en la Tabla 9.

Tabla 9

Cdlculo de aforo total del proyecto

Usuarios Cantidad
Usuarios temporales 1,502
Usuarios permanentes 143
Aforo total 1,645

Nota. La tabla presenta el calculo del aforo total del proyecto, resultado de la suma de los

usuarios temporales y permanentes.

En conclusion, el andlisis realizado permite determinar que el proyecto alcanzaria un
aforo total de 1,645 usuarios, cifra que resulta de la suma de los usuarios temporales,
compuestos principalmente por visitantes, proveedores y estibadores, y los usuarios
permanentes, conformados por el personal administrativo, de servicios generales, logistica,

gastronomicos y complementarios.

4.2.3. Necesidades
Se realiza un analisis detallado de los usuarios, identificando sus necesidades
especificas y las actividades que desarrollan dentro del centro gastronémico, con el objetivo de

determinar los espacios que deben contemplarse en la propuesta arquitectonica.

De esta manera, en la Tabla 10 se expone la matriz de necesidades de los visitantes,
identificando las actividades que realizan y los ambientes que permiten responder a dichas

demandas.
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Necesidades, actividades y ambientes de los visitantes
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Usuario Necesidad Actividades Ambiente
Llega en vehiculo propio Estacionamiento vehicular
Llega en moto Estacionamiento de motos
- Estacionamiento de
Llegar Llega en bicicleta ..
bicicletas
Atrio de ingreso principal
Llega caminando :
Ingresos secundarios
Patio gastronomico
Comer, beber y .
.. Comer Area de showcooking
Visitantes socializar
Restaurantes
. Compra de productos Tiendas
Recreacion : :
Aprender a cocinar Masterclass de cocina
Realizar Lavarse las manos
necesidades o ’ SS. HH publico
L, . miccionar, defecar
fisiologicas
Otras Dar lactancia Lactario
necesidades Recibir primeros auxilios Topico

Nota. La tabla presenta la relacion entre las necesidades de los visitantes, las actividades que

realizan y los ambientes requeridos para su adecuado desarrollo dentro del proyecto.

La Tabla 11 presenta la matriz de necesidades de los proveedores, considerando las

actividades que desarrollan y los espacios que facilitan el cumplimiento de sus funciones.

Tabla 11

Necesidades, actividades y ambientes de los proveedores

Usuario

Necesidad

Actividades

Ambiente

Proveedores Llegar

Llega en vehiculo propio

Ingreso de vehiculos de
carga
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. Igspeccmna a los Patio de carga y
Inspeccionar estibadores mientras
descargan los productos descarga
Se reune con el Pool de oficinas
Reunion administrador u otro
personal administrativo Sala de reuniones
Realizar Lavarse las manos
necesidades . ’ SS. HH
. miccionar, defecar
fisiologicas

Nota. La tabla presenta los ambientes que responden a las necesidades y actividades realizadas

por los proveedores dentro del centro gastronomico.

En la Tabla 12 se detalla la matriz de necesidades de los estibadores, en relacion con

sus actividades operativas y los ambientes requeridos para ejecutarlas.

Tabla 12

Necesidades, actividades y ambientes de los estibadores

Usuario Necesidad Actividades Ambiente
Llegar Llega en vehiculo propio Ingreso de vehiculos de
carga

. Colocarse su uniforme de SS. HH + Vestidores del

Cambiarse .

Estibadores trabajo personal
Descargar Descargan los P roductos de los Patio de carga y descarga
camiones
Trasladar Trasladan los productos Recepcion de mercancias

Nota. La tabla muestra la relacion entre las actividades de los estibadores y los ambientes

necesarios para su desarrollo en el centro gastronémico.

En la Tabla 13 se expone la matriz de necesidades del personal de los puestos
gastrondmicos, considerando sus actividades y los ambientes requeridos para el adecuado

desarrollo de sus funciones.
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Necesidades, actividades y ambientes para el personal de los puestos gastronomicos

Usuario Necesidad Actividades Ambiente
Llega en vehiculo propio Estacionamiento vehicular
Llegar Llega en moto Estacionamiento de motos
Llega en bicicleta Estacionamiento de bicicletas
Llega caminando Ingreso del personal
) Regist hora de
Registrar glsira su hota Control de acceso del personal
ingreso
. Se coloca su uniforme de SS. HH + Vestidores del
Cambiarse .
trabajo personal
Reunién  Se reune con proveedores Sala de reuniones
A .
Personal de Atender bre su puesto y atiende
los puestos a los clientes o
gastronémicos > : Puesto gastronémico
reparar y Prepara y cocina los
cocinar platos de comida
Almuerza o cena
Comer dependiendo de su Patio gastrondmico
horario laboral
Realizar Lavarse las manos
necesidades . ’ SS. HH del personal
S miccionar, defecar
fisiologicas
. Limpieza de los puestos Cuarto de limpieza
Limpiar

gastronomicos

Cuarto de residuos general

Nota. La tabla presenta los ambientes requeridos a partir de las necesidades y actividades

desarrolladas por el personal de los puestos gastrondmicos.

En la Tabla 14 se detallan las necesidades, actividades y ambientes asociados al

desarrollo de las funciones de los comerciantes.
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Necesidades, actividades y ambientes de los comerciantes
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Usuario Necesidad

Actividades

Ambiente

Llegar

Llega en vehiculo propio

Estacionamiento vehicular

Llega en moto

Estacionamiento de motos

Llega en bicicleta

Estacionamiento de bicicletas

Llega caminando

Ingreso del personal

Registrar

Registra su hora de
ingreso

Control de acceso del personal

Cambiarse

Se coloca su uniforme de
trabajo

SS. HH + Vestidores del
personal

Comerciantes  Reponer

Reponer los productos

Almacén de la tienda

Atender

Abre su local y atiende a
los clientes

Zona de atencion de la tienda

Comer

Almuerza o cena
dependiendo de su horario
laboral

Patio gastronomico

Realizar
necesidades
fisioldgicas

Lavarse las manos,
miccionar, defecar

SS. HH del personal

Nota. La tabla expone los ambientes que derivan de las distintas necesidades y actividades

desarrolladas por el comerciante.

La Tabla 15 muestra la matriz de necesidades, actividades y ambientes asociados a los chefs.

Tabla 15

Necesidades, actividades y ambientes de los chefs

Usuario Necesidad Actividades Ambiente
Llega en V.e hiculo Estacionamiento vehicular
propio
Chefs Llegar Llega en moto Estacionamiento de motos

Llega en bicicleta

Estacionamiento de bicicletas

Llega caminando

Ingreso del personal




120

Registrar

Registra su hora de
llegada

Control de acceso del personal

Cambiarse

Se coloca su uniforme
de trabajo

SS. HH + Vestidores del
personal

Cocinar

Demostracion de
cocina en vivo

Area de showcooking

Ensenar

Dar clases de cocina

Masterclass de cocina

Comer

Almuerza o cena
dependiendo de su
horario laboral

Patio gastronomico

Realizar
necesidades
fisioldgicas

Lavarse las manos,
miccionar, defecar

SS. HH del personal

Nota. En la tabla se identifican los ambientes resultantes de las necesidades y actividades

propias de los chefs.

La Tabla 16 presenta la matriz de necesidades, actividades y ambientes

correspondientes al personal administrativo.

Tabla 16

Necesidades, actividades y ambientes del personal administrativo

Usuario Necesidad Actividades Ambiente
Llega en Ve hiculo Estacionamiento vehicular
Llegar propio
Llega en moto Estacionamiento de motos
Llega en bicicleta Estacionamiento de bicicletas
Llega caminando Ingreso del personal
Personal

administrativo Registrar

Registra su hora de
llegada

Control de acceso del personal

Trabajar

Realiza sus actividades
laborales

Recepcion

Pool de oficinas

Revisar

Revisar documentacion

Archivo

Reunirse

Reunion del personal

Sala de reuniones
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Almuerza o cena

Comer dependiendo de su Patio gastronomico
horario laboral
Realizar
. Lavarse las manos, SS. HH
necesidades o def o ‘
fisiologicas miceionar, detecar del area administrativa

Nota. La tabla expone los ambientes que derivan de las necesidades y actividades propias del

personal administrativo.

La Tabla 17 presenta la matriz de necesidades, actividades y ambientes

correspondientes al personal de limpieza y mantenimiento.

Tabla 17

Necesidades, actividades y ambientes del personal de limpieza y mantenimiento

Usuario Necesidad Actividades Ambiente
Llega en Ve hiculo Estacionamiento vehicular
propio
Llegar Llega en moto Estacionamiento de motos
Llega en bicicletas Estacionamiento de bicicletas
Llega caminando Ingreso del personal
. Regist h
Registrar cgistra su hora de Control de acceso del personal
llegada
. Se coloca su uniforme SS. HH + Vestidores del
Cambiarse de trabajo ersonal
Personal de ) P
limpieza y Limpiar el centro
. - Cuarto de limpieza
mantenimiento Limpiar gastronomico " piez
Botar los residuos Cuarto de residuos general
Reali L
Reparar ca’lzar Cuartos técnicos
mantenimiento
Almuerza o cena
Comer dependiendo de su Patio gastronomico
horario laboral
Realizar Lavarse las manos
necesidades ’ SS. HH del personal

fisiologicas

miccionar, defecar
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Nota. La tabla detalla los ambientes derivados de las necesidades y actividades realizadas por

el personal de limpieza y mantenimiento.

La Tabla 18 muestra la relacion de necesidades, actividades y ambientes

correspondientes al personal de logistica.

Tabla 18

Necesidades, actividades y ambientes del personal de logistica

Usuario Necesidad Actividades Ambiente
Llega en Ve hiculo Estacionamiento vehicular
propio
Llegar Llega en moto Estacionamiento de motos
Llega en bicicletas ~ Estacionamiento de bicicletas
Llega caminando Ingreso del personal
. Regist hora d
Registrar CBISUA SU ROTA EC o htrol de acceso del personal
llegada
. Se coloca su SS. HH + Vestidores del
Cambiarse . .
uniforme de trabajo personal
. R i 1 ., ,
Recepcionar eeepeionar fos Recepcion de mercancias
productos
Personal de Revisar |
almacenamiento ) evisar los .
Revisar productos entregados Oficina de control
por los proveedores
I i I iona | .
nspeccionar nspeceiona fa Laboratorio de control de
calidad de los .
. calidad
alimentos
T rtar | . .
Transportar ransportar 1os Almacén de carritos
productos
Almacenar y ordenar Almacén de secos
Almacenar 1 d
0s productos Almacén de frios
Almuerza o cena
Comer dependiendo de su Patio gastronomico

horario laboral
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Realizar Lavarse las manos

necesidades . ’ SS. HH del personal
. miccionar, defecar

fisiologicas

Nota. En la tabla se identifican los ambientes que derivan de las necesidades y actividades del

personal de logistica.

La Tabla 19 recoge la matriz de necesidades, actividades y ambientes que responden a

las funciones del personal de seguridad.

Tabla 19

Necesidades, actividades y ambientes del personal de seguridad

Usuario Necesidad Actividades Ambiente
Llega en Ve hiculo Estacionamiento vehicular
propio
Llegar Llega en moto Estacionamiento de motos
Llega en bicicleta Estacionamiento de bicicletas
Llega caminando Ingreso del personal
Registrar Registra su hora de Control de acceso del personal
llegada
. Se coloca su uniforme SS. HH + Vestidores del
Cambiarse .
de trabajo personal
Personal de
seguridad Revisar Revisar las camaras de CCTV
vigilancia
Vigilar el ingreso del
Vigilar personal y el ingreso Caseta de seguridad
vehicular
Almuerza o cena
Comer dependiendo de su Patio gastrondmico
horario laboral
Realizar Lavarse las manos
necesidades o ’ SS. HH del personal
. miccionar, defecar
fisioldgicas

Nota. La tabla evidencia los ambientes resultantes de

desarrolladas por el personal de seguridad.

las actividades y necesidades
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La Tabla 20 ilustra las necesidades, actividades y ambientes asociados al personal del

restaurante.

Tabla 20

Necesidades, actividades y ambientes del personal del restaurante

Usuario Necesidad Actividades Ambiente
Llega en Ve hiculo Estacionamiento vehicular
propio
Llegar Llega en moto Estacionamiento de motos
Llega en bicicleta Estacionamiento de bicicletas
Llega caminando Ingreso del personal
Registrar Registra su hora de Control de acceso del personal
llegada
. Se coloca su uniforme SS. HH + Vestidores del
Cambiarse !
de trabajo personal
Planificar Armar el menu Oficina del chef
Almacén de secos
Almacenar  Almacenar productos Almacén de frescos
Personal del Almacén de frios
restaurante . Preparacion de los .
Cocinar Cocina
platos
. Recibir a los .,
Recepcionar Recepcion
comensales
Atender a los Saléon comedor
Atender 1
comensales Bar
Limpieza del Cuarto de limpieza
Limpiar
restaurante Cuarto de residuos
Almuerza o cena
Comer dependiendo de su Patio gastronomico
horario laboral
Realizar Lavarse las manos
necesidades ’ SS. HH de empleados

fisiologicas

miccionar, defecar
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Nota. En la tabla se describen los ambientes derivados de las necesidades y actividades que

corresponden al personal del restaurante.

4.2.4. Zonas y ambientes

El centro gastrondmico se organiza en cinco zonas principales: administrativa, de
servicios generales, logistica, gastrondmica y complementaria. A partir del andlisis previo, los
ambientes del proyecto se distribuyen en estas zonas segun su funcion y las actividades que
albergan, garantizando una organizacion funcional y eficiente del conjunto. Esta distribucion

se detalla en la Tabla 21.

Tabla 21

Cuadro de zonas y ambientes del proyecto

Zona Sub-zona Ambientes

Recepcion

Pool de oficinas

Zona

. . . Sala de reuniones
administrativa

Archivo

SS. HH

Cuarto de residuos general
Cuarto de data

Cuarto de tableros
Subestacion eléctrica

Cuartos técnicos -
Grupo electrogeno

Cuarto de bombas
Cisternas

Cuarto de limpieza
CCTV
Caseta de seguridad

Zona de
servicios Area de seguridad
generales

Control de acceso del personal
Area del personal ~ SS. HH + vestidores hombres

SS. HH + vestidores mujeres

. Estacionamiento vehicular
Area de

estacionamientos

Estacionamiento de motos

Estacionamiento de bicicletas

Patio de carga 'y Patio de maniobras

descarga Estacionamiento de vehiculos de carga
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Andén de carga y descarga

Zona logistica

Almacén de carritos

Recepcion de mercancias

Oficina de control

Laboratorio de control de calidad

Almacén de secos

Almacén de frios

Puestos gastronomicos

Patio gastronomico

Area de lavado centralizado

SS. HH hombres — para el personal

SS. HH mujeres — para el personal

Cuarto de limpieza

Area para espectaculos

SS. HH publico hombres

SS. HH publico mujeres

SS. HH publico accesible

Area de blancos

Almacén general

Patio
gastronémico
Zona
gastronémica
Restaurante

Recepcion

Bar

Salon comedor

SS. HH hombres - publico

SS. HH mujeres - publico

SS. HH accesible - ptblico

Preparacion de verduras

Preparacion de carne

Preparacion de pescado

Preparacion de aves

Cocina caliente

Cocina Cocina fria

Postres y bebidas

Emplatado

Area de lavado de vajillas

Area de lavado de ollas

Bahia de mozos

Oficina del chef
Almacén de productos secos

Ambientes -
| Almacén de productos frescos
compleme -
p. Almacén de frios
ntarios

Cuarto de basura

Cuarto de limpieza
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Vestidores + SS. HH hombres
Vestidores + SS. HH mujeres
Masterclass de cocina

Showcooking

Area de mesas

Area de venta

Tiendas Area de almacenaje
Zona S.H.
complementaria Lactario
Topico

SS. HH publico
SS. HH publico
SS. HH publico
Almacén

Cuarto de limpieza

Almacén de aceite vegetal usado
Nota. La tabla muestra la distribucion de zonas y ambientes del proyecto, reflejando las

funciones y actividades que cada espacio alberga.

4.2.5. Anadlisis funcional de espacios
La determinacion de las areas de los ambientes del proyecto se basa en el aforo total

del proyecto que asciende a 1,645 personas.

Las 4reas minimas se determinan conforme a lo establecido por el RNE. En el caso de
los ambientes no contemplados en dicha normativa, se recurre al analisis de proyectos
referenciales, la realizacion de analisis antropométricos y la revision de fuentes bibliograficas,

a fin de garantizar un disefo funcional y coherente con las necesidades especificas del centro.
4.2.5.1. Zona gastronémica

La zona gastrondmica comprende el patio gastronomico, los puestos gastronémicos, el
area de lavado centralizado y los restaurantes, integrando los espacios destinados a la

preparacion, venta y consumo de alimentos dentro del proyecto.
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A. Patio gastronomico. El diseno del patio gastrondmico del proyecto toma como
referencia el Time Out Market de Lisboa. Como se aprecia en la Figura 48, este mercado
gastrondmico cuenta con una superficie total de 6,967.73 m? y retine 26 puestos de comida
distribuidos alrededor del area central de mesas. Ademads, integra algunos puestos ubicados en
el eje central, una academia de cocina, un espacio para espectaculos y locales de venta de

productos.

El 4rea de mesas, con una superficie de 2,972.90 m? y capacidad para aproximadamente
800 comensales, se ubica estratégicamente en el centro del recinto. A su alrededor se
distribuyen los puestos de comida, permitiendo una organizacién eficiente y una circulacion
fluida de los usuarios. Esta configuracion espacial optimiza la experiencia gastrondmica,

fomenta la interaccion social y garantiza el confort y la comodidad de los visitantes.

Figura 48

Patio de comidas del Time Out Market de Lisboa
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Nota. Tomado de Time Out Market Lisbon [Fotografia], por Time Out, s.f.

(https://www.timeout.com/lisbon/restaurants/time-out-market-lisbon).

Tomando como referencia esta configuracién espacial, se propone que el patio
gastrondmico del proyecto adopte una disposicion similar, incorporando un 4rea central
destinada a espectaculos y quince puestos gastrondmicos: once distribuidos de manera lateral

y cuatro ubicados en la zona central, integrados con el area de mesas.

Con el fin de optimizar la capacidad y garantizar el confort de los usuarios, el area de
mesas se organiza en dos niveles, permitiendo incrementar la cantidad de mesas y sillas sin
afectar la fluidez de la circulacion ni la calidad de la experiencia gastronémica. En ese sentido,
el ambiente contara con un area total de 2,436.93 m? en el primer nivel, destinada a las zonas
de mesas y circulacion, mientras que en el segundo nivel se incorpora un area complementaria

de mesas de 245.00 m?.

La ocupacion de estos espacios sera dinamica, considerando una rotacién aproximada
de usuarios cada dos o tres horas. No obstante, se establece una capacidad maxima de 930
personas, distribuidas en 767 usuarios en el primer nivel y 163 en el segundo nivel. En
consecuencia, esta capacidad deberd considerarse para el dimensionamiento de las 4reas de

cocina, lavado y demés ambientes operativos del proyecto.

B. Puestos gastronomicos. El centro gastrondmico contard con dos tipos de puestos
gastronémicos, denominados tipo A y tipo B. Los puestos tipo A se caracterizan por disponer
de una mayor superficie, lo que permite una operacion mas amplia, siendo adecuados para
propuestas gastrondmicas de mayor complejidad o con un mayor volumen de produccién. En
estos espacios se ofrecerd una variada oferta culinaria que incluye comida criolla, marina,
nikkei y de caracter callejero, asi como otras opciones como cocina china, parrillas, platos

italianos y pizzerias.


https://www.timeout.com/lisbon/restaurants/time-out-market-lisbon
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Por su parte, los puestos tipo B presentan una dimensién mas reducida, destinados a
actividades de menor escala o de preparacion rapida, optimizando el uso del espacio sin
comprometer la funcionalidad ni la calidad del servicio. En consecuencia, estos se orientan
principalmente a la venta de bebidas, postres y snacks, complementando la oferta gastronomica

del conjunto.

Puesto gastronomico tipo A

Los puestos de tipo A se caracterizan por contar con un area de cocina y un area de
atencion claramente diferenciadas, lo que permite una mejor organizacion del proceso

operativo, optimizando tanto la preparacioén de alimentos como la interaccion con el usuario.

De acuerdo con Crane y Dixon (1990), los locales gastronémicos deben considerar un
frente minimo de 4 m y maximo de 8 m, asi como una profundidad entre 8 m y 10 m,
proporciones que favorecen un adecuado funcionamiento espacial. Asimismo, se establece que
ambas areas deben disponerse de manera contigua, garantizando su integracion funcional; en
particular, la zona de cocina debe mantener una conexion directa con el corredor de servicio,

con el fin de asegurar un flujo eficiente en las labores operativas y de abastecimiento.
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Figura 49

Esquema de puesto gastronomico tipo A

CORREDOR DE SERVICIO 2.00

AREA DE
COCINA

MIN: 8.00 m
MAX: 10.00 m

AREA DE
ATENCION

MIN: 4.00 m
MAX: 8.00m
2.50-3.00m

AREA DE
CIRCULACION

Nota. Adaptado de Layout of a kiosk [Figura], por Crane y Dixon, 1990, en The Shape of Space:

Food Preparation Spaces.
Area de cocina de los puestos gastronomicos

Para la determinacion del area destinada a la cocina de los puestos gastrondémicos se

recurre a lo establecido en la Norma A.070 del Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE),
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que indica que las cocinas de los establecimientos de comida rapida y comida al paso deben
considerar un coeficiente de ocupacion de 9,3 m? por persona (MVCS, 2021b). De acuerdo con
esta disposicion, si se proyecta la presencia de tres operadores por cocina, el area minima

requerida serd de 27,90 m?.

Adicionalmente, Leikis (2007) propone un método para determinar el drea minima de
cocinas en establecimientos gastrondmicos, considerando factores como el niimero de
renovaciones y el factor k, que representa los metros cuadrados requeridos por comensal

sentado. Estos pardmetros se presentan en la Tabla 22.

Cabe sefialar que esta area no se limita inicamente al espacio de preparacion, sino que
también incluye los ambientes destinados a la recepcion de alimentos y al almacenamiento,
garantizando un funcionamiento eficiente y el cumplimiento de los requerimientos de

ocupacion y operacion.

Tabla 22

Datos de cantidad de renovaciones y factor k segun el tipo de local gastronomico

Tipo de local gastronémico Cantidad de Factor k (m2 que ocupa cada
renovaciones comensal sentado)

Restaurante de alto nivel 1 1,80 - 2,00
Restaurante comun 1,5 1,40 — 1,60
Comedor de personal 2 1,00 - 1,20
Fast food 3-4 1,20 - 1,40
Bares y cafeterias 5-6 1,20 — 1,40
Banquetes - 1,40 — 1,60

Nota. Adaptado de Diserio de espacios para gastronomia (p. 24), por M. Leikis, 2007.
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Determinacion del area de cocina de los puestos gastronomicos

En base a los datos presentados en la Tabla 22, se asume que el patio gastrondémico
operara como un establecimiento de fast food. Por lo tanto, este tipo de espacio muestra un

nimero de renovaciones de 3 a 4 y un factor k de 1,20 a 1,40.

Para determinar la cantidad total de raciones, se multiplica la cantidad de personas
atendidas por cada puesto gastronémico por el numero de renovaciones. Considerando que
cada puesto atendera a 50 personas y se empleard un numero de renovaciones igual a 3, se

obtiene:

Cantidad de personas x N° de renovaciones = cantidad de raciones totales
50 x 3 = 150 raciones totales

A continuacion, para establecer la superficie del salon comedor, se multiplica la
cantidad de raciones totales por el factor k correspondiente. Tomando un factor k de 1,20 m?

por persona, se calcula:

m2

Cantidad de raciones totales (personas) x factor k ( ) =

persona
superficie del salén comedor (m2)

150x 1,20 = 180 m2

Finalmente, la superficie de la cocina se determina como el 30% del area del salon

comedor, incluyendo los espacios de recepcion de alimentos y almacenamiento, resultando en:

Superficie del salon (m2) x 0,3 (%) = superficie de cocina (m2)
180 x 0,3 = 54 m?2

Por lo tanto, se establece que la cocina de cada puesto gastronomico debe contar con
una superficie minima de 54 m?, distribuida entre las areas de preparacion, recepcion y
almacenamiento, lo que permite garantizar un funcionamiento eficiente y el cumplimiento de

los requerimientos de ocupacion y operacion.



134

Disposicion de cocinas y dreas de servicio en los puestos gastronomicos

Para el disefio y la distribucion de estos espacios, se toman como referencia los
esquemas de organizacion del area de cocina y de atencidén propuestos por Crane y Dixon
(1990), en los cuales se detallan los distintos equipos y mobiliarios requeridos. Su disposicion
se define en funcién del tipo de preparacion culinaria, lo que influye directamente en la
circulacion interna, la ergonomia del espacio y la eficiencia operativa, garantizando un

funcionamiento adecuado, ordenado y coherente de cada puesto.

En todos los casos, los establecimientos contemplan una zona de lavado equipada con
un lavadero de dos pozas y un lavamanos independiente, asegurando condiciones adecuadas
de higiene. Asimismo, se incorporan areas destinadas al almacenamiento y soporte operativo,
tales como espacios para insumos de limpieza, equipos de refrigeracion (frigorificos y
congeladoras), estanterias y superficies de trabajo, garantizando una correcta conservacion y

manipulacion de los insumos.

La Figura 50 ilustra la disposicion del area de preparacion y servicio en un
establecimiento de comida china. En la zona de preparacion, los equipos de coccion, como la
cocina china, la freidora y el horno, se ubican a lo largo de la pared, mientras que las encimeras
auxiliares se disponen en el centro. En la zona de servicio, se incluyen un mostrador de bebidas
y zumos, cafetera, vasos y horno microondas, asegurando un flujo eficiente entre preparacion

y atencion al cliente.
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Figura 50

Area de preparacion/servicio de puesto de comida china
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Nota. Adaptado de "Chinese" preparation/serving area [Figura], por Crane y Dixon, 1990, en

The Shape of Space: Food Preparation Spaces.

En el caso del establecimiento de parrillas, como se observa en la Figura 51, el area de
preparacion debe incluir hornos, un congelador portatil para hamburguesas, asadores de
carbon, una rampa para hamburguesas y un banco con soporte para guarniciones. Estos equipos
se ubican estratégicamente en una esquina del espacio para optimizar la circulacion y el flujo

de trabajo, mientras que al frente se colocan las freidoras y el mantenedor de papas fritas.
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Por su parte, el area de servicio debe contar con una méaquina de zumos y leche, un
mostrador de comida caliente con parrilla, microondas, maquina de café¢ y un equipo baiio
maria, garantizando la atencién eficiente del publico y la adecuada disposicion de los

alimentos.

Figura 51

Area de preparacién/servicio de puesto de comida a la parrilla
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Nota. Adaptado de "Grill" preparation/serving area [Figura], por Crane y Dixon, 1990, en The

Shape of Space: Food Preparation Spaces.
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Por otro lado, tal como se observa en la Figura 52, el rea de preparacion del restaurante
de comida italiana debe integrar equipos tales como maquina mezcladora, maquina para pasta,
horno, freidora, cocedor de pasta y una encimera equipada con cubos y estantes. La disposicion
de estos elementos se realiza en una esquina del ambiente, optimizando el flujo de trabajo y la

eficiencia operativa del personal.

En lo que respecta al area de atencion, se considera la inclusion de un horno para pizzas,
una mesa refrigerada para la preparacion de pizzas con rejilla para guarniciones, un mostrador
de comida caliente y un expositor con baldosas calefaccionadas, garantizando la adecuada

exhibicidn, conservacion y servicio de los alimentos para los clientes.
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Figura 52

Area de preparacion/servicio de puesto de comida italiana
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Nota. Adaptado de "Iltalian"” preparation/serving drea [Figura], por Crane y Dixon, 1990, en

The Shape of Space: Food Preparation Spaces.

Finalmente, el local de pizzas debe disponer de una mesa para la elaboracion de pizzas
con espacio de almacenamiento inferior y estantes para guarniciones, un horno para pizzas,
plancha para asar, freidora, mantenedor de fritos y, de manera opcional, otra tabla para
alimentos calientes. El mobiliario y los equipos se organizan en linea sobre dos frentes,

facilitando un flujo de trabajo 4gil y una circulacion eficiente.
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En cuanto al sector de atencidn, este debe contar con un dispensador de bebidas,
maquina de helados, lavabo, lavamanos y maquina de café, garantizando la correcta atencion

y servicio a los clientes, tal como se ilustra en la Figura 53.

Figura 53

Area de preparacion/servicio de puesto de pizza
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Nota. Adaptado de "Pizza" preparation/serving area [Figura], por Crane y Dixon, 1990, en

The Shape of Space: Food Preparation Spaces.
Puesto gastronémico tipo B

En este tipo de puesto gastronomico se dispone de una menor area, sin una
diferenciacion entre el area de atencion y la zona de cocina, ya que ambas se integran en un
unico espacio. Esto responde a su orientacion hacia la preparacion de bebidas, postres y snacks,
lo que implica un requerimiento reducido de equipos y mobiliario, permitiendo una

organizacion mas simple y eficiente.

En la Figura 54 se presenta el andlisis antropométrico del espacio, asi como la

distribucién de los equipos, evidenciando su funcionamiento.

Figura 54

Andlisis antropométrico de puesto gastronomico tipo B
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Nota. La imagen muestra la distribucion del equipamiento y mobiliario de un puesto
gastronomico tipo B, considerando criterios antropométricos, funcionales y de circulacion para

garantizar un adecuado desempefio operativo.

C. Area de lavado centralizado. Se ha identificado que el proyecto referente, el Time
Out Market, cuenta con un area de lavado centralizado destinada a la limpieza de las vajillas
empleadas en el patio de comidas. A partir de esta referencia, se propone incorporar un sistema

similar en el presente proyecto.

La Figura 55 muestra el esquema del proceso de recoleccion, lavado y redistribucion
de vajillas. El procedimiento inicia con el personal de limpieza, quien recorre el primer y
segundo nivel del patio gastronomico recolectando las vajillas sucias, colocandolas en carritos
moviles de transporte y trasladandolas al area de lavado centralizado. Posteriormente, una vez
completado el proceso de higienizacidn, las vajillas limpias son redistribuidas a los puestos
gastrondmicos, asegurando asi la disponibilidad continua de utensilios en 6ptimas condiciones

y contribuyendo a la eficiencia operativa del servicio.



Figura 55

Esquema de funcionamiento del recojo, lavado y abastecimiento de vajillas

Recojo de vajillas sucias (platos,
vasos, copas, cubiertos) del patio
gastrondmico en carritos moviles

l

Durante el recojo de vajillas se va
separando los desperdiciosenuna ___, Iraslado al area de lavado
bolsa, para agilizar el proceso de centralizado
lavado l

Dejan las vajillas sucias
(AREA DE DESBARAZO)

/\.

Se colocan las vajillas Se dejan los cubiertos en
sucias enuna mesada remojo en una pileta para
para recepcidn de vajillas cubiertos

\/

Se colocan las vajillas en un canastoy

Seretiran los canastos de ) . .
se introduce en la maquina lavavajilla

la maquina lavavajillas

(AREA DE LAVADO)
Se trasladan las vajillas Las vajillas se colocan en una mesada
limpias parasecarlas — paraordenarlasy contabilizarlas (AREA
(AREA DE SECADO) DE CONTABILIZADO)

|

Las vajillas limpias se colocan en
carritos moéviles para volverlas a
distribuir a los puestos gastronémicos

Nota. El esquema ilustra el procedimiento del sistema de lavado centralizado de vajillas,
desde la recoleccion de los utensilios sucios hasta su limpieza, secado, contabilizacion y

redistribucion.
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De manera similar, numerosos establecimientos gastronomicos optan por realizar la
higienizacion de la vajilla mediante el uso de maquinas lavavajillas, debido principalmente a
las ventajas que estas ofrecen en términos de salubridad y a la disminucidn en la rotura de
piezas. El empleo de este tipo de equipos resulta particularmente recomendable en espacios

que reciben un alto flujo de comensales, como ocurre en el presente proyecto.

Para seleccionar la maquina lavavajillas mas adecuada, es indispensable calcular la
produccion real de lavado requerida. Tal como se aprecia en la Figura 56, dicho calculo se
obtiene multiplicando el numero total de comensales por la cantidad de piezas de vajilla
utilizadas por persona. Este resultado se divide entre el tiempo disponible para el proceso de
lavado y, finalmente, se multiplica por un factor de correccion que ajusta la capacidad estimada

a las condiciones reales de operacion.

Figura 56

Formula para el calculo de la produccion real del lavavajillas

Pr=C (personas) x P (piezas/hora) x F
T (horas)

Pr: es la produccion real del lavavajillas

C: comensales totales

P: dato de planilla (piezas por persona segun el local)
T: tiempo de que se dispone para el lavado

F: factor de correccion

Nota. Adaptado de Diserio de espacios para gastronomia (p. 104), por M. Leikis, 2007.

Para realizar el célculo, primero es necesario determinar el nimero de comensales del

patio gastronomico, el cual asciende a 930 personas.



144

En segundo lugar, se requiere establecer la cantidad de piezas de vajilla empleadas por
cada persona, incluyendo cubiertos, platos, vasos, copas, entre otros. Este valor varia en

funcion de la categoria del local gastronomico, tal como se presenta en la Tabla 23.

Tabla 23

Cantidad de piezas por persona segun el tipo de local

Tipo de local Cantidad de piezas por persona
Burguer / Pizzeria 4
Autoservicio 6.5
Bar 2
Restaurante 1 ten. 7,29
Restaurante 2 ten. 8,5
Restaurante 3 ten. 12,2
Restaurante 4 ten. 15
Banquetes 25

Nota. Adaptado de Diserio de espacios para gastronomia (p. 103), por M. Leikis, 2007.

De acuerdo con lo sefialado, los puestos gastronémicos del proyecto presentan un
funcionamiento similar al de los locales de burguer/pizzeria, caracterizados por operar bajo la
tipologia de comida rapida. En este tipo de establecimientos, el numero de piezas de vajilla

utilizadas por persona es, en promedio, de 4 unidades.

Posteriormente, es necesario determinar el tiempo disponible para llevar a cabo el
proceso de lavado. Segin Leikis (2007), por motivos de higiene y en cumplimiento de
normativas sanitarias, se recomienda que la higienizacion de la vajilla se efectiie dentro de las
dos horas posteriores a su recoleccion, estableciéndose asi un tiempo maximo de operacion de

dos horas.

En cuanto al factor de correccion, al haberse previsto en el proyecto la implementacion

de una maquina lavavajillas de arrastre, corresponde aplicar un valor de 2. Este ajuste se
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justifica en el hecho de que la produccion no se desarrolla de manera continua, ya que el sistema

requiere ciclos intercalados de carga y descarga de canastos.

Finalmente, una vez definidos todos los parametros, se procede a calcular la produccion

real de lavado necesaria para el proyecto.

930 x 4
PT:TX

Pr = 3,720 piezas/hora

Tras realizar el célculo, se determina que el proyecto requiere una maquina de lavado
de vajilla con una capacidad minima de 3,720 piezas/hora. Para este fin, se recomienda la
utilizacion de maquinas lavavajillas de arrastre, equipadas con un tren de lavado y mesadas de
entrada y salida. Dichos equipos pueden configurarse con uno, dos o tres tanques; sin embargo,
para establecimientos con una capacidad superior a 400 comensales, resulta aconsejable la

implementacion de un modelo de tres tanques, a fin de garantizar la eficiencia del proceso.

En concordancia con ello, se opta por considerar el modelo Lavavajillas de Cesto
Arrastrado Multiaclarado, 300 cestos/hora, tal como se aprecia en la Figura 57. Este equipo
presenta dimensiones de 3830 x 895 x 2100 mm y se compone de cuatro modulos: prelavado

corto, prelavado largo, lavado y aclarado, cuya disposicion se detalla en la Figura 58.

Respecto a su productividad, la maquina puede operar en dos velocidades. A velocidad
baja alcanza un rendimiento de 183 cestos/hora, equivalente a 3,294 piezas, mientras que a
velocidad maxima puede procesar hasta 300 cestos/hora, lo que corresponde a 5,400 piezas.
Por lo tanto, el equipo seleccionado satisface la demanda proyectada de 3,720 piezas por hora,

asegurando la eficiencia y continuidad del servicio.
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Figura 57

Lavavajillas de Cesto Arrastrado Multiaclarado, 300 cestos/hora

Nota. Tomado de Lavavajillas Rack Type green&clean multi-aclarado, Ventless, 0-LIME,
eléctrico, 300c/h, izg>dcha [Fotografia], por Electrolux Professional, s.f.
(https://tools.electroluxprofessional.com/Mirror/Doc/MAD2/Electrolux%20Professional/Spa

nish/535015 Spanish.pdf?version=1719545706)


https://tools.electroluxprofessional.com/Mirror/Doc/MAD2/Electrolux%20Professional/Spanish/535015_Spanish.pdf?version=1719545706
https://tools.electroluxprofessional.com/Mirror/Doc/MAD2/Electrolux%20Professional/Spanish/535015_Spanish.pdf?version=1719545706
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Figura 58

Esquema de distribucion de los modulos de la maquina lavavajillas

prelavade prelavado lavado aclarado

Nota. Tomado de La columna vertebral de tu negocio: Lavavajillas Rack Type green&clean
Multi Rinse [Figura], por Electrolux Professional, s.f.
(https://tools.electroluxprofessional.com/Mirror/Doc/BR/BR_BR-

9JE00124 1 5 4 12 EPR-brochure%?20greenclean%20RT _ES .pdf?version=1719545706).

Asimismo, la maquina lavavajillas requiere la implementacion de un sistema de
desplazamiento de cestos, compuesto por mesas auxiliares que permitan el flujo continuo del
proceso. En este sentido, resulta necesario incorporar una mesa de rodillos largos en la zona de
ingreso, asi como una mesa curvada de descarga de 90°, conectada al equipo, que facilite la

salida de los cestos de forma ordenada y eficiente.

Por otro lado, el area de lavado centralizado no se limita inicamente a la zona de lavado,
sino que debe incluir espacios complementarios destinados a las funciones de desbarazo,

secado, contabilizado y almacenamiento de carritos de transporte de vajilla.

e Lazona de desbarazo debe estar equipada con una mesa de prelavado destinada

a la remocion de residuos, un estante doble de sobremesa y un fregadero doble
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con escurridor, garantizando la correcta clasificacion y pretratamiento de los
utensilios antes del ingreso a la maquina.

e En la zona de lavado, ademas de la maquina lavavajillas, la mesa de rodillos y
la mesa curvada de descarga, se requiere un estante para el almacenamiento de
cestos, asegurando la operatividad continua del proceso.

e Respecto a la zona de secado y contabilizado, esta debe disponer de una mesa
de trabajo con puertas y cajones, una mesa de trabajo con estantes inferiores y
un armario con estanterias abiertas, lo que permite llevar un control eficiente de

la vajilla limpia.

Se realizé un analisis antropométrico del espacio, cuyos resultados se presentan en la
Figura 59. A partir de este estudio, se determind que la superficie minima requerida para el
ambiente es de 46.20 m?, con una capacidad operativa para 8 personas. Asimismo, el espacio
se organiza en cinco areas funcionales, previamente definidas, que comprenden: zona de
desbarazo, zona de lavado, zona de secado, area de contabilizado y estacion de apoyo para

carritos de transporte.
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Figura 59

Analisis antropométrico del darea de lavado centralizado
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Nota. La imagen ilustra la distribucion espacial del ambiente, el cual se organiza en cinco areas funcionales claramente diferenciadas: zona de

desbarazo, zona de lavado, zona de secado, zona de contabilizado y estacion de carritos.
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D. Restaurantes. El proyecto contempla la implementacion de dos restaurantes de
categoria dos tenedores, cada uno con un aforo aproximado de 170 comensales. De acuerdo
con lo establecido por el MINCETUR (2017), este tipo de establecimientos debe contar con
servicios higiénicos independientes para hombres y mujeres, asi como con una distribucion
funcional de las mesas de comedor que garantice la practicidad en el servicio y facilite el flujo

y transito de los usuarios.

Area de cocina del restaurante

El area de cocina no se limita unicamente al espacio de preparacion de alimentos, sino
que también incluye los ambientes destinados a la recepcion y al almacenamiento de insumos.
Para determinar su dimension en el restaurante, se aplicara el método de calculo propuesto por
Leikis (2007). Este procedimiento considera los datos recopilados en la Tabla 22, junto con las

formulas previamente expuestas, con el fin de establecer la superficie requerida.

En primer lugar, una vez obtenida la cantidad de personas, la cual es 170, es
indispensable definir el nimero de renovaciones, el cual corresponde a la rotacion de
comensales en un mismo servicio. En este caso, el restaurante se clasifica como restaurante

comun, adoptandose un valor de renovacion de 1,5.

Cantidad de personas x N° de renovaciones = cantidad de raciones totales
170 x 1,5 = 255 raciones totales

Se establece que el total de raciones a atender sera de 255, en correspondencia con la
capacidad del restaurante. A partir de este dato, se procede a calcular la superficie del salon
comedor, aplicando el factor de ocupacion k = 1,40 m?/persona, de acuerdo con los parametros

establecidos para este tipo de establecimientos.

ma2
Cantidad de raciones totales (personas) x factor k (————)
persona

= superficie del salon comedor (m2)
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255 x 1,40 = 357 m2

El salon comedor contard con una superficie de 357 m?, calculada en funcion de la
capacidad de 170 comensales y el factor de ocupacion correspondiente. Finalmente, para
determinar el area de cocina del restaurante, se aplica un coeficiente de proporcionalidad del

30 % respecto a la superficie del salon comedor, es decir:

Superficie del salon (m2) x 0,3 (%) = superficie de cocina (m2)
357 x 0,3 =107.10 m2

Se concluye que cada restaurante requerird un area minima de 107.10 m?
comprendiendo no solo el area de cocina, sino también los espacios destinados a la recepcion

de alimentos y al almacenamiento de insumos.

El ambiente destinado a la cocina se organiza en distintas zonas especializadas que
permiten optimizar los procesos de trabajo y garantizar un funcionamiento eficiente. Entre estas
destacan las areas de preparacion de verduras y carnes, cocina fria, cocina caliente, zona de

postres y bebidas, area de emplatado, bahia de mozos y el area de lavado de vajillas y ollas.

Cada una de estas areas cumple un rol especifico dentro del proceso gastrondmico, por
lo que resulta necesario analizarlas a fin de definir el mobiliario y los equipos adecuados para

su correcto funcionamiento.

Preparacion de verduras. En esta drea se desarrollan las tareas de pelado, lavado y
cortado de verduras. Segun Leikis (2007), cuando se atiende a mas de 100 comensales es
indispensable contar con una maquina peladora de papas y una mesada de dos pozas.
Complementariamente, se recomienda incorporar una procesadora de vegetales y mesas
refrigeradas, destinadas a almacenar y conservar las verduras y papas hasta su posterior uso en

la coccion o en la cocina fria, como se muestra en la Figura 60.
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Matriz espacio funcional del area de preparacion de verduras
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Nota. Adaptado de Preparacion de verduras [Figura], por M. Leikis, 2007, en Disefio de

espacios para gastronomia.

Preparacion de carnes. Se deben considerar tres areas diferenciadas principalmente

por sus planos de trabajo, destinadas a la preparacion de carnes rojas, aves y pescados. En el

caso del area de carnes rojas, ilustrada en la Figura 61, este espacio se orienta al picado, corte

y porcionado de las piezas, por lo que requiere mesas de trabajo, mesas refrigeradas y un

fregadero de una poza. Asimismo, en funcion del nimero de comensales, resulta necesario
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incorporar equipos de mayor capacidad de produccidon, como sierra carnicera, cortadora de

flambres y picadora de carne (Leikis, 2007).

Figura 61

Matriz espacio funcional del area de preparacion de carnes rojas
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Nota. Adaptado de Carnes rojas [Figura], por M. Leikis, 2007, en Disefio de espacios para

gastronomia.

En el area de preparacion de aves, los planos de trabajo deben mantenerse separados de
las demas zonas, dado que el pollo es un portador comun de la bacteria Salmonella. Tal como
se muestra en la Figura 62, este espacio debe contemplar sectores destinados al deshuesado,
porcionado, picado y descongelado. Para ello, se requiere contar con mesas de trabajo, mesas

refrigeradas, un fregadero de dos pozas y una picadora de carne (Leikis, 2007).
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Figura 62

Matriz espacio funcional del area de preparacion de aves

picadora

mostrador
refrigerado
(frio)

Nota. Adaptado de Aves(pollos) [Figura], por M. Leikis, 2007, en Disefio de espacios para

gastronomia.

Por otra parte, en el area de preparacion de pescados, Leikis (2007) indica que debe
destinarse un espacio para las labores de descamado, eviscerado y despinado. Para ello, se
requiere contar con tablas de corte, mesas de trabajo, fregaderos para el lavado y, en algunos

casos, un freezer de pozo, tal como se muestra en la Figura 63.
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Figura 63

Matriz espacio funcional del area de preparacion de pescados

Nota. Adaptado de Pescados [Figura], por M. Leikis, 2007, en Disefio de espacios para

gastronomia.

Cocina fria. De acuerdo con Leikis (2007), la cocina fria estd destinada a la preparacion
de entradas, ensaladas, salsas frias, patés, terrinas y rellenos, entre otros. Dado que en este
espacio se manipulan exclusivamente alimentos frios, debe ubicarse de manera independiente
respecto a la cocina caliente. Ademas, requiere equipamiento basico como mesas de trabajo,

fregadero y una mesa ensaladera refrigerada.
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Cocina caliente. Como indica Leikis (2007), en el area de cocina caliente se realizan
procesos como asar, hervir, dorar y cocer los alimentos. Los equipos destinados a estas tareas
pueden disponerse en forma de isla, conocida como coccion central, o alineados a lo largo de

la pared, denominada coccién mural.

La primera opcidon permite contar con dos frentes de trabajo: uno para equipos de
coccion liviana y otro para coccion pesada. Esta disposicion es la mas valorada por los
cocineros, ya que facilita la movilidad alrededor del area, el cambio de posicion y la supervision

simultanea de distintos equipos.

Tal como se muestra en la Figura 64, cuando se adopta la configuracion de coccion
central, las zonas de preparaciéon deben ubicarse de manera perimetral junto a los muros,
complementandose con mesas de trabajo y mesas refrigeradas alrededor del nuicleo de coccion.
Asimismo, es necesario mantener una separacion minima de 0.90 m y maxima de 1.20 m entre

los frentes de trabajo (Leikis, 2007).
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Figura 64

Distribucion de coccion central
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Nota. Adaptado de Coccion central [Figura], por M. Leikis, 2007, en Disefio de espacios para

gastronomia.

Las cocinas de los restaurantes del proyecto adoptaran una distribucion de coccion
central, para lo cual se empleard la cocina modular, mostrada en la Figura 65. Este modulo
presenta dimensiones de 3.60 m x 2.00 m y se organiza en dos frentes de trabajo: en el primero

se ubican la cocina a gas de 4 fuegos, bafio maria, cocina de induccion de 2 focos, wok de
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induccion, elemento neutro, cocina eléctrica todo plancha con 4 zonas de coccion y fry-top de
1 zona; mientras que en el segundo frente se disponen la sartén basculante, freidora de 2 cubas,

barbacoa, cocedor de pasta de 1 cuba y marmita.

Figura 65

Cocina modular para el centro de coccion

Nota. Adaptado de Cocina modular: Kore 900 [Fotografia], por Fagor, s.f.

(https://www.fagorprofessional.com/es/equipos-cocina/cocinas-industriales/kore/kore-900).

Zona de postres y bebidas. En este espacio se realiza la preparacion de bebidas, zumos
y postres, para lo cual se requiere la implementacién de mobiliario y equipos especificos, tales

como mesas refrigeradas y un armario de congelacion.

Zona de emplatado y bahia de mozos. En esta area, el mozo recibe los platos listos para
ser llevados al salon comedor y servidos a los comensales. Para garantizar un servicio
adecuado, se requiere la implementacion de mobiliario como mesas calientes, que conserven
la temperatura de los alimentos, y estantes dobles de sobremesa para la organizacién y apoyo

en el despacho.
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Area de lavado de ollas. El restaurante dispone de un area de lavado integrada en la
cocina, la cual se organiza en dos secciones diferenciadas: una destinada al lavado de vajillas

y otra al lavado de ollas.

Segun Leikis (2007), en el area destinada a las ollas se realiza la limpieza de bandejas,
utensilios y recipientes empleados en la preparacion de los alimentos. Para ello, se requiere una
mesada con superficie de apoyo para ubicar las ollas sucias, piletas con 50 mm de profundidad,
rejillas estantes para el escurrido posterior al lavado y estanterias perforadas que permitan un

secado adecuado, tal como se observa en la Figura 66.

Figura 66

Matriz espacio funcional del area de lavado de ollas
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Nota. Adaptado de Lavado de ollas [Figura], por M. Leikis, 2007, en Disefio de espacios para

gastronomia.
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Area de lavado de vajillas. En el area de lavado de vajillas, representada en la Figura
67, se requiere una mesada destinada a la recepcion, clasificacion y desbarazo de la loza sucia.
Asimismo, deben disponerse piletas con dos pozas de 30 cm de profundidad para efectuar el
prelavado, junto con una maquina lavavajillas que complete el proceso de higienizacion. De
manera complementaria, es necesario incorporar estantes inclinados para los canastos y

estanterias perforadas que faciliten el secado adecuado de las vajillas limpias (Leikis, 2007).

Figura 67

Matriz espacio funcional del area de lavado de vajillas
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Nota. Adaptado de Mdquina lavavajillas de arrastre [Figura], por M. Leikis, 2007, en Disefio

de espacios para gastronomia.
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Para determinar la maquina lavavajillas adecuada en este espacio, se aplica el célculo
de produccion real de lavado propuesto por Leikis (2007), metodologia previamente empleada

para seleccionar el equipo del area de lavado centralizado.

En este caso, el restaurante atendera a 170 comensales, considerando un consumo
estimado de 8,5 piezas de vajilla por persona seglin la Tabla 23. El tiempo disponible para el
proceso de higienizacion se establece en 3 horas, mientras que el factor de correccion adoptado
es 2, debido a que el sistema de lavado funciona mediante cargas y descargas de canastos. Con

estos datos definidos, se procede a efectuar el calculo correspondiente.

170 x 8,5
Pr = —3 X

Pr = 963 piezas/hora

Se determina que el restaurante requiere una maquina con capacidad minima de 963
piezas por hora. En respuesta a esta necesidad, se selecciona el modelo Lavavajillas de Capota
Green&Clean, 80c/h, mostrado en la Figura 68. Este equipo presenta dimensiones de 746 x
755 x 1549 mm y ofrece un rendimiento de hasta 80 cestos por hora, equivalente a 1,440

platos/hora, superando asi la demanda calculada y garantizando un funcionamiento eficiente.
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Figura 68

Lavavajillas de Capota green&clean, 80c/h

Nota. Tomado de Lavavajillas de Capota green&clean, 80c/h [Fotografia], por Electrolux
Professional, s.f.
(https://tools.electroluxprofessional.com/Mirror/Doc/MAD2/Electrolux%20Professional/Spa
nish/Hood%20Type%20Dishwasher%20-%2080r-

hr 505100 _Spanish.pdf?version=1728409302).

Después de examinar las diferentes areas de la cocina, se llevd a cabo un estudio

antropomeétrico para determinar las dimensiones y area del ambiente.

Después de analizar las distintas areas que conforman la cocina, se realiz6 un estudio
antropométrico con el fin de establecer sus dimensiones y el 4rea minima requerida para su
correcto funcionamiento. Tal como se observa en la Figura 69, la distribucién inicia con la
bahia de mozos, vinculada al area de lavado de vajillas y a la zona de postres y bebidas. A
continuacion, se disponen la cocina fria, la cocina caliente y los espacios de preparacion de

carnes, aves y pescados. Finalmente, se localizan la zona de preparacion de verduras y el area


https://tools.electroluxprofessional.com/Mirror/Doc/MAD2/Electrolux%20Professional/Spanish/Hood%20Type%20Dishwasher%20-%2080r-hr_505100_Spanish.pdf?version=1728409302
https://tools.electroluxprofessional.com/Mirror/Doc/MAD2/Electrolux%20Professional/Spanish/Hood%20Type%20Dishwasher%20-%2080r-hr_505100_Spanish.pdf?version=1728409302
https://tools.electroluxprofessional.com/Mirror/Doc/MAD2/Electrolux%20Professional/Spanish/Hood%20Type%20Dishwasher%20-%2080r-hr_505100_Spanish.pdf?version=1728409302
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de lavado de ollas. El estudio determin6 que la cocina debe contar con un area minima de 79.61

m?, garantizando asi un adecuado flujo de trabajo y la operatividad del servicio gastronomico.

Figura 69

Andlisis antropométrico de la cocina

Proy. de astantaria

.70 de pared
015 2.30 L 275 0,15 3.20 0,16
1 1 17 1
=t S— =
D @ NN - D
k=~ =
= =]
A1 [ﬁj 3 _ e
W W PREPARACION W PREPARACION
DE VERDURAS DE AVES
2 LavaDO DE Proy. de campana =t
! OLLAS tractor: .
- 093 Q14 093 Bt -
_‘_ULI- r _____ —_— —l ==
o | | |
& [
R oo | '
= | [ 1 |
Il B jlimm B '
| | A ]| HREPARACION G
| I | DE . N
: COCINA | | PESCADO
) —
3 | FRIA | O : 2 .
B | |7 '
l | 'E‘ | —
o | o 090 .L | .
al | [ | : b
[
| 0.90 | 0.90 |
| [ | -
i} | " N B
3 : [ ,ol [
| ENTRADAS ¥
| ENSALADAS & 5 -
o PREPARACION .
! DE CARNE |
A — —— = —
- vee I LS H B
5 - = EMPLATADO e _ =
| IS ol
=
Proy. de estanteria LAVADO DE
POSTRES Y sobremesa VAJILLAS =
BEBIDAS 2
in p= in BAHIA DE
= - MOZOS L
=
et oy
T b 3.20 | 200 -
T 1
8.70

Proy. de astantaria

ascurreplalos



164

Nota. La figura presenta la distribucion de la cocina del restaurante, organizada en areas
especificas de preparacion, coccion, lavado y emplatado, garantizando un flujo de trabajo
continuo, higiénico y seguro. Se incluyen circulaciones minimas de 0.90 m, mobiliario

especializado y un modulo central de coccidén con campana extractora.
4.2.5.2. Zona logistica

La zona logistica del centro gastronémico estd conformada por los ambientes de

recepcion de mercancias, oficina de control y los almacenes de secos, frescos y frios.

A. Recepcion de mercancias. El proyecto considera un area destinada a la recepcion de
mercancias del centro gastronémico, equipada con una mesada de apoyo para la organizacion

de los productos y una bascula de plataforma para su pesaje (Leikis, 2007).

B. Oficina de control. La oficina de control de mercancias, mostrada en la Figura 70,
debe ubicarse proxima al 4rea de recepcion. En este espacio se registra el ingreso de productos

y se verifica que la mercancia entregada corresponda a la solicitada (Leikis, 2007).

Figura 70

Matriz espacio funcional de la recepcion de mercancias y oficina de control
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Nota. Adaptado de Recepcion de mercaderias [Figura], por M. Leikis, 2007, en Disefio de

espacios para gastronomia.

C. Almacén de secos. En este ambiente se almacenan tubérculos como papas, camotes,
cebollas y beterragas, los cuales suelen recibirse en sacos de gran tamaio y peso. Segun Leikis
(2007), el area debe estar equipada con pallets de alta resistencia que permitan colocar los sacos
sin contacto directo con el suelo. Asimismo, para conservar los alimentos en buen estado, es

indispensable que el espacio se mantenga protegido de la humedad y el calor.

Respecto a las dimensiones, se requiere un area minima de 6.30 m?, ademdas de una
circulacion de entre 0.90 y 1.00 m que facilite el ingreso de los carros de transporte, tal como

se aprecia en la Figura 71.

Figura 71

Matriz espacio funcional del almacén de secos

1.00

y

AREA=6.30 m2 KT

N —J

| DEPOSITO DE TUBERCULOS

Nota. Adaptado de Deposito de tubérculos [Figura], por M. Leikis, 2007, en Disefio de

espacios para gastronomia.
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D. Almacén de frescos. En el almacén de frescos se guardan viveres secos como arroz,
harinas, aceites, fideos, entre otros, generalmente enlatados o empaquetados. De acuerdo con
Leikis (2007), este espacio debe contar con estanterias elevadas del suelo para evitar el contacto
de los alimentos con la humedad y el polvo. En cuanto a sus caracteristicas arquitectonicas,
requiere ventilacion, pero no iluminacion natural, ya que la exposicion solar podria deteriorar
los productos. Ademas, debe disponer de un drea minima de 6.70 m? y prever un espacio libre
de al menos 0.90 m para permitir la circulacion de carros de transporte, tal como se muestra en

la Figura 72.

Figura 72

Matriz espacio funcional del almacén de frescos

AREA=6.67 m2

Nota. Adaptado de Deposito de viveres secos [Figura], por M. Leikis, 2007, Disefio de espacios

para gastronomia.
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E. Almacén de frios. En estos espacios se almacenan alimentos que requieren
refrigeracion para garantizar su conservacion. Para el proyecto se plantea un ambiente equipado

con congeladoras que operen a diferentes temperaturas, segun el tipo de producto.

Segun Leikis (2007), las condiciones de almacenamiento deben ser: 3 °C para carnes

rojas, pollos y pescados; 7 °C para verduras; y entre 0 y —18 °C para productos congelados.

4.2.5.3. Zona complementaria

El proyecto, en su zona complementaria, incluye el area de showcooking, el espacio

para masterclass de cocina, las tiendas y el almacén de aceite vegetal usado.

A. Showcooking. El area de showcooking se concibe como una cocina abierta en la que
el chef prepara los platos frente a los comensales, transformando la gastronomia en un
espectaculo. El espacio se organiza mediante barras y asientos perimetrales que acercan al

publico a la zona de preparacion, promoviendo la interaccion directa.

Desde el punto de vista arquitectonico, requiere un disefio funcional que asegure tanto
la operatividad del chef como la adecuada visibilidad de los asistentes, ademas de incorporar
sistemas de ventilacién y extraccion que garanticen el confort del ambiente. La Figura 73

muestra una referencia del funcionamiento de este tipo de espacio.
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Figura 73

Showcooking de restaurante Cicero
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Nota. Tomado de Asi es Cicero, el nuevo restaurante consagrado a las brasas y el fuego de
Madrid [Fotografia], por L. Pérez, 2023, Tapas Magazine (https://www.tapasmagazine.es/asi-

es-cicero-el-nuevo-restaurante-consagrado-a-las-brasas-y-el-fuego-de-madrid/).

Asimismo, en la Figura 74 se presenta el andlisis antropométrico del area de
showcooking, desarrollado a partir del estudio de un proyecto referencial. Este andlisis permitio
definir los mobiliarios y equipos necesarios, como la plancha fry fop, el elemento neutro, el
lavamanos y la campana extractora, ademas de establecer las circulaciones que aseguren un

desplazamiento adecuado del usuario.
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Figura 74

Analisis antropométrico del darea de showcooking
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Nota. Distribucion del area de showcooking, donde se dispone un espacio central equipado para

la preparacion culinaria y un perimetro conformado por bancas destinadas a los comensales.

El analisis antropométrico determin6 que el area minima del ambiente debe ser de 37.44

m?, con una capacidad para albergar a 17 personas, conformada por un chef'y 16 comensales.
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B. Masterclass de cocina. Se proyectan dos espacios destinados al desarrollo de
masterclass de cocina, en los cuales los chefs instruyen al publico sobre la preparacion de
diversos platos. Para su disefo se tomo6 como referencia la academia de cocina del Time Out
Market de Lisboa, que funciona como un espacio abierto, permitiendo que las actividades

puedan ser observadas por las personas que circulan alrededor, tal como se aprecia en la Figura

75.

Este enfoque busca no solo generar un area de ensefianza gastrondmica, sino también
convertir la practica culinaria en un espectaculo accesible al ptblico, reforzando la idea de la
cocina como parte de la experiencia cultural compartida. El cardcter abierto de los espacios
fomenta la transparencia y la interaccion entre los chefs, los participantes directos de la clase

y los visitantes que se aproximan de manera espontanea.

Figura 75

Academia de cocina del Time Out Market de Lisboa
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Nota. Tomado de Vista o avental e descubra os workshops de cozinha na Academia Time Out
em Setembro [Fotografia], por C. Mendonga, 2017, Time Out
(https://www.timeout.pt/lisboa/pt/coisas-para-fazer/vista-o-avental-e-descubra-os-workshops-

de-cozinha-na-academia-time-out-em-setembro).

Para el proyecto se propone un espacio de caracteristicas similares, el cual estad
conformado por una mesada central destinada al chef, que acttia como punto focal y escenario
de la actividad, y una mesada perimetral para los participantes, lo que favorece tanto la

ensefianza directa como la interaccion visual y practica entre todos los usuarios.

En el analisis antropométrico del ambiente, representado en la Figura 76, se establecen
los equipamientos basicos para garantizar el correcto desarrollo de las actividades: placas de
coccion, fregaderos, lavavajillas bajo mesada, hornos, refrigeradoras y campanas extractoras,

todos ellos distribuidos de manera que se optimice la funcionalidad y la ergonomia del espacio.
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Figura 76

Analisis antropométrico del masterclass de cocina
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Nota. La imagen presenta el andlisis antropométrico del espacio destinado al masterclass de
cocina, donde se establecen las dimensiones minimas de circulacion, el equipamiento esencial
y la disposicién de los elementos, incluyendo la mesada central para el chef y la mesada

perimetral para los participantes.
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Se consideraron circulaciones minimas de 0.90 m, lo que garantiza la movilidad segura
de los usuarios y el cumplimiento de criterios de accesibilidad y evacuacion. Bajo estos
parametros, se establecidé que el ambiente debe contar con un area minima de 62.40 m?, con

capacidad para 13 personas, incluyendo tanto al chef como a los participantes.

C. Tiendas. El centro gastronémico contard con un conjunto de tiendas destinadas a la
venta de productos vinculados a la experiencia culinaria. Como referencia, se toma el Time
Out Market de Lisboa, el cual integra locales interiores orientados a la comercializacion de

productos autodctonos de interés para los turistas.

Asimismo, de acuerdo con PromPeru (2019), el turista gastronomico suele adquirir
pisco, vino, chocolates y golosinas. En esa linea, el proyecto contempla la implementacion de
tiendas especializadas en vinos y licores, asi como locales dedicados a la venta de especias,
utensilios de cocina, productos artesanales, como ollas de barro, libros de gastronomia y

articulos de merchandising vinculados a las marcas de los restaurantes y puestos del complejo.

Estas tiendas se ubican estratégicamente en las fachadas del proyecto, con el proposito
de establecer una relacion directa entre el interior y el exterior del edificio, ademas de dinamizar

el entorno urbano inmediato.

D. Almacén de aceite vegetal usado. Se proyecta un ambiente destinado al almacenaje
del aceite vegetal residual generado en las cocinas de los restaurantes y puestos gastronémicos

del centro.

Segtn la Ordenanza N.° 566-MSI (Municipalidad de San Isidro, 2022), los aceites
usados deben almacenarse en envases de material resistente, cuyas dimensiones se ajusten al
volumen mensual generado. Estos recipientes deben contar con embudo de filtro o colador para

separar los sélidos, asi como con tapas que faciliten su manipulacién y eviten derrames.
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En el caso del proyecto, se estima una generacion mensual aproximada de 780 litros de
aceite usado, que sera dispuesto en tres depodsitos de 300 litros de capacidad cada uno, con

dimensiones de 82 x 82 x 108 cm.

En cuanto a sus caracteristicas arquitectonicas, el ambiente debe ubicarse alejado de
conexiones de alcantarillado, instalaciones eléctricas y fuentes de calor o fuego, como medida
de prevencion de incendios. Ademas, debe contar con ventilacion natural, proteccion frente a
la radiacion solar directa, piso impermeable de facil limpieza, techo liviano y fresco, muros de
material no combustible y puertas metélicas con apertura hacia el exterior (Ordenanza N° 566-

MSI, 2022).

Finalmente, mediante un analisis antropométrico, considerando el espacio ocupado por
los contenedores, la separacion entre ellos y la circulacién necesaria para la manipulacion se
determind que el ambiente debe contar con un drea minima de 20,13 m?, tal como se muestra

en la Figura 77.
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Figura 77

Analisis antropométrico del almacén de aceite vegetal usado
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Nota. Laimagen muestra el analisis antropométrico del almacén de aceite vegetal usado, donde
se consideran las dimensiones de los depdsitos, las distancias minimas de separacion entre ellos
y los espacios de circulacion requeridos para la manipulacion y traslado seguro de los

contenedores.

4.2.5.4. Zona de servicios generales

El area de servicios generales esta conformada por el cuarto de residuos general, los
cuartos de residuos de restaurantes, asi como los espacios de estacionamiento y el patio de

carga y descarga.

A. Cuarto de residuos general. El proyecto contard con un cuarto de residuos general,

destinado a la recoleccion de los desechos generados en todo el centro gastronémico, a
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excepcion de los restaurantes, que dispondran de espacios propios para este fin. Segin lo
establecido en la norma A.070 del RNE, el calculo del area minima para el acopio y evacuacion
de residuos solidos en locales de comida rapida corresponde a 0.030 m? por cada m? de area de
venta, mientras que para las tiendas se considera 0.003 m*. Ademas, el ambiente debe incluir
un area para el lavado de recipientes de basura y un espacio de maniobra previo para el

estacionamiento del vehiculo recolector (MVCS, 2021b).

En la Tabla 24 se presenta el calculo del volumen de residuos que debera almacenar el
cuarto general, considerando los generados en las tiendas, patio gastronémico, showcooking,

masterclass de cocina y area de mesas del segundo nivel.

Tabla 24

Calculo de m3 del cuarto de residuos general

Ambiente Area de venta (m2) Factor. segun m3 .del

ambiente ambiente

Tiendas 473.82 0.003 1.42

Patio gastronémico 1,395.50 0.03 41.87

Puestos gastronémicos 689.70 0.03 20.69

Showcooking 93.98 0.03 2.82

Masterclass de cocina 124.80 0.03 3.74

Total 70.54

Nota. La tabla muestra el céalculo del volumen necesario para el cuarto de residuos generales,
tomando en cuenta el area de venta de cada ambiente y el factor de generacion de residuos

establecido en la norma A.070 del RNE.

Del célculo realizado se determina que el cuarto de residuos general debera contemplar
un volumen minimo de 70.54 m?. Considerando una altura de 3.00 m, se obtiene que el

ambiente debe contar con un area minima de 23.51 m2.
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B. Cuarto de residuos de restaurantes. Segun la norma A.070 del RNE, el area minima
destinada al acopio de residuos en restaurantes se calcula en funcién de 0.015 m? por cada m?

de area de venta. En la Tabla 25 se presenta el calculo correspondiente.

Tabla 25

Cdlculo de m3 de los cuartos de residuos de los restaurantes

Ambiente Area de venta Factor segun m3 del
(m2) ambiente (m3) ambiente
Restaurante 1 258.64 0.015 3.88
Restaurante 2 254.65 0.015 3.82

Nota. La tabla presenta el céalculo del volumen requerido para los cuartos de residuos de los
restaurantes, considerando sus areas de venta y aplicando el factor de 0.015 m?*/m? establecido

en la norma A.070 del RNE.

El calculo determina que el cuarto de residuos del Restaurante 1 debe considerar un
volumen minimo de 3.88 m?, mientras que el correspondiente al Restaurante 2 requiere 3.82
m®. Asumiendo una altura estandar de 3.00 m, las &reas minimas resultantes para dichos

ambientes son de 1.29 m? y 1.27 m?, respectivamente.

C. Estacionamientos

Calculo de dotacion de estacionamientos

Para el céalculo de los estacionamientos vehiculares del proyecto, se aplicaron los
pardmetros urbanisticos establecidos para el terreno, los cuales sefialan una dotacion de 1
estacionamiento por cada 100 m? de area de venta u oficinas. En la Tabla 26 se presenta la

cantidad de m? correspondientes a estas areas dentro del centro gastronémico.
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Tabla 26

Calculo de cantidad de estacionamientos

Cantidad de
Ambiente Area de venta y Total de estacionamientos (1 est.
oficinas (m2) m2 Cada 100 n2 de area de
venta y oficina)
Tiendas 473.82
Patio gastronomico 1,395.50
Puestos gastronémicos 689.70 3.291.09
Showcooking 93.98 U 34 estacionamientos
Masterclass de cocina 124.80
Restaurantes 513.29
Oficinas 73.37 73.37

Nota. La tabla presenta el calculo de la cantidad de estacionamientos requeridos para el

proyecto, de acuerdo con lo establecido en los parametros urbanisticos del predio.

De acuerdo con ello, considerando los 3,291.09 m? de 4rea de venta y los 73.37 m? de

oficinas, el proyecto requiere un total de 34 estacionamientos vehiculares.

Adicionalmente, la norma A.120 del RNE establece que, para dotaciones de 1 a 500
estacionamientos, el 4% del total debe destinarse a estacionamientos accesibles (MVCS, 2023).
Por su parte, lanorma A.070 indica que, del total de estacionamientos vehiculares, el 10% debe

asignarse a motos y el 30% a vehiculos menores como bicicletas (MVCS, 2021b).

En funciéon de estas disposiciones, la dotacion proyectada corresponde a 34
estacionamientos vehiculares, de los cuales 2 son accesibles, ademas de 3 estacionamientos

para motos y 11 para vehiculos menores, tal como se detalla en la Tabla 27.

Tabla 27

Cdlculo de dotacion de estacionamientos

Estacionamiento Cantidad Norma

Estacionamientos vehiculares 34 Parametros urbanisticos

Estacionamientos accesibles 2 Norma A.120
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Estacionamientos de vehiculos menores 11 Norma A.070
Estacionamiento de motos 3 Norma A.070
Total 50

Nota. Se presenta el calculo de la dotacidon de estacionamientos del proyecto, considerando
tanto los estacionamientos vehiculares como los estacionamientos accesibles, de motos y de

vehiculos menores.

D. Patio de carga y descarga. Se proyecta un patio de carga y descarga con capacidad
para estacionamiento y maniobra de vehiculos de carga. Segtin la norma A.070 del RNE, los
establecimientos con areas techadas superiores a 3,000 m? deben disponer de un patio de

maniobras con espacio para cuatro vehiculos de carga (MVCS, 2021b).

Para el dimensionamiento del area de maniobra, se tomo6 como referencia el camion
furgodn ilustrado en la Figura 78, cuyas dimensiones son: ancho de 1.87 m, largo de 5.56 m y
altura de 2.74 m, con capacidad de carga de 1.2 TN. Considerando estas medidas,
especialmente la longitud del vehiculo se determind que el radio de giro minimo requerido es

de 6.00 m.

Figura 78

Camion furgon
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Nota. Tomado de DF-315 Furgon [Fotografia], por Dongfeng Peru, s.f.

(https://dongfeng.com.pe/camion/df-3 15-furgon/).

Cdlculo de dotacion de servicios higiénicos

Para el calculo de la dotacién de servicios higiénicos destinados al personal, se

considerd lo estipulado en las normas A.070, A.080 y A.120 del RNE, respecto al nimero

minimo de aparatos sanitarios requeridos. Los resultados obtenidos se presentan en la Tabla

28.

Tabla 28

Cdlculo de dotacion de servicios higiénicos para el personal

Dotacion de servicios higiénicos para el personal

Nivel Zona Ambiente Norma Proyecto

R.N.E.

Zona Patio gastron6mico: A.070 -  Hombres: 3L, 3U, 31

gastrondmica 71 pers. Comercio Mujeres: 3L, 31
Zona Tiendas: 1 pers. A.070 - _
1° nivel complementaria (cada tienda) Comercio Mixto: 1L, 1U, 11

SS. HH + Vestidores: A070.  Hombres: 3L, 3U, 31
Zona de 143 pers. (de todo el C ) )

g Ami omercio Mujeres:3L, 31
servicios centro gastronémico) )
generales -

Cgseta de A.070 . Mixto: 1L, 11
seguridad: I pers. Comercio
Oficinas
N dmii(i)s??ativa administrativas: 6 OA ﬁ(::?r(l)a-s Mixto: 1L, 1U, 11
pers.
) Restaurante: 16 pers. ~ A.070-  Hombres: 1L, 1U, 11
2° nivel (cada restaurante) Comercio Mujeres: 1L, 11
Zona
tronomi Showcooking: 2 pers.
gastronomica AL070 - P
Masterclass de Comercio ixto: 1L, 1U,

cocina: 2 pers.
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Nota. La tabla muestra el calculo de servicios higiénicos para el personal segun las exigencias

de las normas A.070, A.080 y A.120 del RNE.

En el célculo de la dotacion de servicios higiénicos para el publico, mostrado en la
Tabla 29, se consideraron los lineamientos de las normas A.070 y A.120 del RNE, asegurando

el cumplimiento del nimero minimo de aparatos sanitarios exigidos por las normativas.

Tabla 29

Calculo de dotacion de servicios higiénicos para el publico

Dotacion de servicios higiénicos para el publico

Nivel Zona Ambiente Norma R.N.E. Proyecto
A.070 - Hombres: 6L, 6U, 61
Patio Comercio Mujeres: 6L, 61
Zona o
. gastronomico:
gastronomica A.120 -
- 767 pers. LU )
1° nivel Accesibilidad Mixto: 1L, 1U, 11
universal
Zona Tiendas: 24 A070 - .
. pers. (por . Mixto: 1L, 1U, 11
complementaria . Comercio
tienda)
A.070 - Hombres: 3L, 3U, 31
Restaurante: 170 ~ Comercio Mujeres: 3L, 31
pers. (por
A.120 -
t t
restaurante) - cesibilidad  Mixto: IL, 1U, 11
universal
2° nivel Zona :
gastronomica Sh();;cookmg : A070 - Hombres: 3L, 3U, 31
pers. : }
Comercio Mujeres: 3L, 31
Masterclass de
cocina: 24 pers. A 120 -
Area de mesas:  Accesibilidad Mixto: 1L, 1U, 11
163 pers. universal

Nota. La tabla expone el calculo de la dotacion de servicios higiénicos para el publico,

determinado en base a los requerimientos de las normas A.070 y A.120 del RNE.



182

4.2.6. Criterios de seguridad

El diseno del centro gastrondmico ha considerado diversos criterios de seguridad, entre
ellos el aforo de los ambientes, la definicion de rutas de evacuacion, la incorporacion de
equipamientos de seguridad y la adecuada ubicacion de los medios de evacuacion, como

escaleras de evacuacion y salidas de emergencia.

Como se observa en la Figura 79, el proyecto cuenta con seis salidas de emergencia y
cuatro escaleras de evacuacion. Asimismo, las rutas de evacuacion han sido planteadas con una
circulacion diferenciada para el publico y el personal, evitando cruces entre areas y

garantizando una evacuacion directa, ordenada y segura hacia el exterior.

En el primer nivel, el patio gastronomico, al ser el ambiente con mayor concentracion
de personas, dispone de tres salidas de emergencia. Dos de ellas se orientan hacia la Av. Manco
Cépac y estan destinadas a evacuar la mayor cantidad de usuarios, mientras que la tercera se

dirige hacia el Jr. Raygada.

Las tres salidas restantes se ubican hacia el Jr. Miroquesada y estan destinadas
principalmente a la evacuacion del personal de las areas logistica, gastronomica y de servicios

generales.

Por su parte, las escaleras de evacuacion permiten la salida de los usuarios ubicados en
el segundo nivel y en el techo técnico, garantizando la continuidad de las rutas de evacuacion

en todos los niveles del proyecto.



Figura 79

Rutas de evacuacion de primer nivel
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Nota. Laimagen presenta las rutas de evacuacion y la ubicacion de los medios de evacuacion

del primer nivel del centro gastronomico.

En el segundo nivel, tal como se observa en la Figura 80, se disponen cuatro escaleras

de evacuacion. La escalera N.° 1 permite la evacuacion de los usuarios de las areas de

showcooking 1, masterclass de cocina 1 y parte de las areas de mesas del segundo nivel. Por

su parte, la escalera N.° 2 esta destinada a la evacuacion del publico del restaurante 1. Ambas

escaleras descargan en el primer nivel hacia la Av. Manco Capac.
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En cuanto a las escaleras restantes, la escalera N.° 3 esta destinada a la evacuacion del
publico del restaurante 2. Por su parte, la escalera N.° 4 permite la evacuacion del personal de
cocina de los restaurantes, del area administrativa, de los usuarios del area de showcooking 2 y
de la masterclass de cocina 2, asi como del resto de las areas de mesas del segundo nivel y de
los usuarios ubicados en el techo técnico. Ambas escaleras descargan en el primer nivel hacia

el Jr. Miroquesada.

Figura 80

Rutas de evacuacion de segundo nivel
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Nota. La imagen presenta las rutas de evacuacion y la ubicacion de los medios de evacuacion

del segundo nivel del centro gastrondmico.
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La ubicacion de las escaleras de evacuacion y las salidas de emergencia del centro
gastronomico han sido definidas considerando los riesgos propios de la zona. Entre ellos
destaca el riesgo de tsunami, por lo que se tomd como referencia el mapa oficial de evacuacion
ante este tipo de evento en el Callao, con el fin de asegurar una adecuada conexion entre el

proyecto y las rutas de evacuacion externas.

Como se muestra en la Figura 81, dicho mapa establece que las principales rutas de
evacuacion se dirigen hacia la Av. Manco Cépac y la Av. 2 de Mayo, continuando
posteriormente por la Av. Argentina o la Av. Guardia Chalaca. En este sentido, el disefio del
proyecto dispone las salidas de emergencia y los recorridos internos en concordancia con estas
vias, favoreciendo una evacuacion segura, fluida y articulada con el sistema urbano, y

minimizando posibles interferencias durante situaciones de emergencia.



Figura 81

Ubicacion de los medios de evacuacion en relacion con las rutas de evacuacion ante un

evento de tsunami
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Nota. La imagen ilustra la direccion del flujo de evacuacion desde los medios de salida del

proyecto, como las salidas de emergencia y escaleras de evacuacion, articuldndose con las rutas

de evacuacion establecidas para casos de tsunami en el Callao.
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4.2.7. Programa arquitectonico

Con base en las necesidades de los usuarios y los ambientes requeridos, se ha elaborado el programa arquitectonico del proyecto, el cual
se presenta en la Tabla 30. Este programa se organiza en cinco zonas principales: administrativa, de servicios generales, logistica, gastronomica y
complementaria. Cada una de estas zonas responde a funciones especificas, articulindose de manera integral para garantizar el adecuado

funcionamiento del centro gastronémico y optimizar la experiencia tanto de los usuarios como del personal.

Tabla 30

Programa arquitectonico del proyecto

Zona Ambiente Sub Ambiente Area (m2) Area parcial Base normativa/
(m2) otros
Recepcion 15.77
Pool de oficinas 43.74
Zona administrativa Sala de reuniones 13.86 82.35 RNE Norma A.080
Archivo 3.38
S.H. 5.60
Area por zona (m2): 82.35
Cuarto de residuos 39.73 39.73 RNE Norma A.070
general
Cuarto de data 7.63
. . Cuarto de tableros 6.60
Zona de servicios -
enerales Cuarto de subestacion 41.60
g eléctrica : 102.20
Cuart9 de grupo 26.80
electrogeno

Cuarto de bombas 19.57
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Cisterna de consumo

humano 70.53
Cisternas : 151.67 RNE Norma IS.010
Cisterna de agua contra
) ) 81.14
incendios
Caseta de seguridad +
S.H. 12.93 25.22
CCTV 12.29
Control de acceso al 27.90
personal
Vestidores + SS. HH 18.89 70.84 RNE Norma A.070
Mujeres
Vestidores + SS. HH 29,05
Hombres
Cuarto de limpieza 4.11 4.11
Circulacion vertical Escalera de evacuacion 14.06 19.09 RNE Norma A.130
Montacargas 5.03
Area por zona (m2): 412.86
Laboratorio de control
de calidad 2443
Recepcion de 35.09 96.52
Zona logistica mercanclas
g Oficina de control 16.04
Almacén de carritos 20.96
Almacén de secos 135.27
Almacén de frios 109.55 244.82
Area por zona (m2): 341.34
Puestos gastrondmicos 689.70 689.70
Patio gastrondmico 2,436.93
Zona gastronémica Espacio para 5110 2,488.03 RNE Norma A.070
espectaculos '
S. H. hombres 31.73 69.12
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S. H. mujeres 30.69
S. H. accesible 6.70
Area de lavado 47.66 47.66
centralizado
Patio gastronomico Cuarto de limpieza 5.96 5.96
Area de blancos 24.08 24.08
Almacén general 18.56 18.56
IférILSI(.)rlll’;)lmb1res para el 1936
; 32.36 RNE Norma A.070
S. H. mujeres — para el
13.00
personal
Recepcion 21.68
Salén comedor 258.64 317.12
Bar 36.80
S.H. hombres 19.02 37.69 RNE Norma A.070
S.H. mujeres 13.02 ’
S.H. accesible 5.65
Cocina 79.72 79.72
Oficina del chef 9.73
Restaurante 1 Almacén de secos 6.79
Almacén de frescos 6.36
Almacén de frios 7.07
Cuarto de limpieza 4.48 6511
Cuarto de residuos 9.39 ’
Vestidores + S. H
mujeres 10.95
Vestidores + S. H RNE Norma A.070
10.34
hombres
Recepcion 23.71
Restaurante 2 Salén comedor 254.65 321.06 RNE Norma A.070
Bar 42.70
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S.H. hombres 21.60
S.H. mujeres 15.21 42.89
S.H. accesible 6.08
Cocina 83.20 83.20
Oficina del chef 9.88
Almacén de secos 7.50
Almacén de frescos 7.43
Almacén de frios 9.90
Cuarto de llmpleza 4.14 70.90
Cuarto de residuos 8.93
i +
X;sjzf;res S.H 11.12
Vestidores + S. H RNE Norma A.070
12.00
hombres
Circulacion vertical Escaleras de evacuacién 52.56 60.23 RNE Norma A.130
Ascensores 7.67
Area por zona (m2): 4,452.56
Showcooking 1 44.15 93.98
Showcooking 2 49.83 )
Masterclass de cocina 1 62.40 124.80
Masterclass de cocina 2 62.40 '
Area de mesas 245.00 245.00
Area de venta 473.82
Zona complementaria Tiendas Almacén 53.89 585.34 RNE Norma A.070
S.H. 57.63
Lactario 15.13
Tépico 12.07 2720
S. H. hombres 16.63
S. H. mujeres 12.51 34.94 RNE Norma A.070
S. H. accesible 5.80
Almacén 1 13.59 13.59
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Almacén 2 11.33 11.33
Cuarto de limpieza 6.95 6.95
Almacén de aceite 2018 2018
vegetal usado
Area por zona (m2): 1,163.31
Area total (m2): 6,453.25
Circulacion y muros (25%): 1,613.31
Area techada total (m2): 8,066.56
Area sin techar
Zona de servicios Estacionamiento 1,058.93 Parémetros
Patio de carga 'y 1,325.57 urbanisticos, RNE
generales descarga 266.64 A.070,A.120
Area total (m2): 1,325.57

Nota. La tabla ilustra el programa arquitectonico del proyecto, detallando los ambientes que integran cada zona junto con sus areas

correspondientes. Este desglose facilita la comprension de la distribucion funcional y asegura que los espacios proyectados respondan de manera

adecuada a las necesidades identificadas en la etapa de analisis.

Del programa arquitectonico se determina que el proyecto contard con un area techada total de 8,066.56 m? y un area libre o sin techar de

1,325.57 m?, lo que permite establecer con precision la magnitud del conjunto arquitectonico.
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4.2.8. Rentabilidad economica

El proyecto se emplaza sobre un terreno con un area de 7,662.92 m?. Considerando el
valor del suelo en el distrito del Callao, particularmente en zonas proximas al puerto, se adopta
un precio referencial de US$ 600/m?. En base a ello, el costo total del terreno asciende a US$

4,597,752.

En relacion con la edificacion, el costo de construccion se estima en US$ 6,049,920,
considerando un costo unitario de US$ 750/m? aplicado a un area techada de 8,066.56 m?. En
consecuencia, la inversion total del proyecto corresponde a la suma del costo del terreno y la

construccion:

USS$ 4,597,752 + USS$ 6,049,920 = US$ 10,647,672

Por otro lado, el centro gastrondmico operara bajo un modelo de gestion basado en el
arrendamiento integral a un operador Unico, quien asumird la administracion, operacion y
explotacion comercial del conjunto. Bajo este esquema, el operador gestionara los distintos
componentes del proyecto, incluyendo puestos gastronémicos, restaurantes, locales
comerciales y dareas complementarias de consumo, pudiendo subarrendar o explotar

directamente dichos espacios.

El establecimiento contempla una oferta programatica diversa, conformada por un patio
gastrondmico con areas de mesas distribuidas en primer y segundo nivel, asi como 15 puestos
gastrondmicos, 2 restaurantes, 2 areas de showcooking, 2 areas de masterclass de cocinay 17
tiendas comerciales complementarias. Esta configuraciébn busca integrar actividades de
consumo, experiencia culinaria y comercializacion de productos vinculados a la gastronomia

local.
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En este contexto, la Tabla 31 presenta la superficie total destinada a area de venta,
correspondiente a los espacios con potencial de generacion de ingresos mediante alquiler,

constituyendo la base para el andlisis de rentabilidad del proyecto.

Tabla 31

Cdlculo de m2 de area de venta

Ambiente M2 de area de venta

Tiendas 473.82 m2

Patio gastronomico 1,395.50 m2
Puestos gastronémicos 689.70 m2
Showcooking 93.98 m2
Masterclass de cocina 124.80 m2
Restaurantes 513.29 m2

Total 3,291.09 m2

Nota. Latabla presenta el calculo del area total de venta del proyecto, considerando los distintos

ambientes destinados a actividades comerciales y gastrondmicas.

El area total arrendable del proyecto asciende a 3,291.09 m?, la cual constituye la base

para el calculo de ingresos.

De acuerdo con referencias del mercado inmobiliario comercial en la capital, el valor
de alquiler para espacios gastronomicos se estima en US$ 32/m? mensuales. Asimismo, se
considera una tasa de ocupacion del 90%, tomando como referencia el desempefio de

equipamientos comerciales gastronémicos consolidados en la capital.

En funcion de estos parametros, el ingreso mensual bruto se calcula de la siguiente

manera:
Ingreso mensual = Area arrendable x precio X ocupacion

3,291.09 m? x US$ 32/m? x 0.90 = US$ 94,783.39
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En términos anuales, el ingreso asciende a:

USS$ 94,783.39x 12 =US$ 1,137,400.68

A partir de estos valores, se procede a evaluar la rentabilidad del proyecto mediante

indicadores financieros.

El retorno sobre la inversion (ROI) se calcula como la relacion entre la utilidad anual y

la inversion total:

ROI =1,137,400.68 / 10,647,672 = 10.68% anual

Por otro lado, el periodo de recuperacion de la inversion (Payback) se determina

dividiendo la inversidn total entre la utilidad anual:

Payback = 10,647,672 / 1,137,400.68 = 9.36 afios

En base a los resultados obtenidos, el proyecto presenta una rentabilidad anual del
10.68% y un periodo de recuperacion menor a 10 afos, lo que confirma su viabilidad

econdmica y su posicionamiento dentro de los rangos dptimos para proyectos comerciales.

En consecuencia, se concluye que el centro gastrondémico resulta econdmicamente
viable, evidenciando un equilibrio favorable entre la inversién inicial y los ingresos

proyectados.
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4.2.9. Organigramas

4.2.9.1. Diagramas de flujo. Como se observa en la Figura 82, el funcionamiento del
patio gastrondmico inicia en la caseta de seguridad, destinada al ingreso del personal, y en el
atrio de acceso, que recibe a los visitantes. Ambos espacios se articulan con el estacionamiento
y con el ingreso principal del centro gastronomico. Desde alli se accede al patio, cuyo primer
punto es el area de mesas y atencion, desde la cual se puede continuar hacia el area de
espectaculos, los puestos gastrondomicos o el area de lavado centralizado, ubicado en la parte
posterior. Los residuos generados en este proceso se trasladan al cuarto de residuos general y
posteriormente son retirados mediante un vehiculo de basura en el patio de carga y descarga.
Este tltimo, a su vez, se vincula con el area logistica, encargada de abastecer a los puestos

gastrondmicos.
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Figura 82

Diagrama de flujo del patio gastronomico
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Oficina de control Area de lavado
T centralizado
Almacén de carritos Hall Recepcmr} de Cuarto de
de transporte mercancias

residuos general

Patio de carga y
descarga

Nota. El diagrama representa la organizacion y los flujos del patio gastronomico,
diferenciando accesos de visitantes y personal, areas de consumo y espectaculos, zonas de

servicios y los espacios operativos de control, almacenamiento, recepcion y carga/descarga.

La Figura 83 muestra el diagrama de flujos del restaurante, cuyo acceso inicia en la
caseta de seguridad y el atrio de ingreso, conectados al estacionamiento y al acceso principal.
Desde alli, la circulacion vertical conduce al segundo nivel, donde se ubican los restaurantes.
Estos disponen de una recepcion que se articula con el salon comedor y el bar, ambos
vinculados directamente con la cocina, la cual, mediante la circulacion vertical de servicio,

conecta con el patio de carga y descarga y con los ambientes de logistica.
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Figura 83

Diagrama de flujo de los restaurantes
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Nota. El diagrama muestra los flujos del restaurante, desde los accesos principales hasta la
circulacion vertical que conduce a los restaurantes en si y a sus ambientes internos como

recepcion, comedor, bar y cocina.

El area de showcooking se encuentra en el mismo nivel que los restaurantes y se accede
mediante la circulacion vertical. Sus mddulos se vinculan con el drea de lavado centralizado a
través de la circulacion vertical de servicio, que conecta directamente con los ambientes de

logistica, como se aprecia en la Figura 84.



Figura 84

Diagrama de flujo del area de showcooking

Laboratorio de
control de calidad

T

Oficina de control

T

Almacén de carritos
Hall <+—

de transporte

Recepcion de
mercancias general

198

Caseta de Atrio de
seguridad ingreso
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Nota. El diagrama muestra los flujos del area de showcooking, desde los accesos principales

hasta la conexion de sus modulos con el area de lavado centralizado y, mediante la circulacion

de servicio, con los ambientes de logistica.
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4.2.9.2. Diagrama de relaciones. La Figura 85 muestra el diagrama de relaciones del
proyecto, en el cual la zona gastronomica se identifica como la de mayor importancia,
vinculada directamente con las areas administrativa y logistica. La zona complementaria, de
menor jerarquia, se relaciona tanto con la zona gastrondmica como con la de servicios

generales.

Figura 85

Diagrama de relaciones general
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Nota. El diagrama muestra las relaciones del proyecto, destacando la zona gastronomica como
la de mayor importancia, vinculada con las areas administrativa, logistica, complementaria y

de servicios generales.
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4.2.10. Zonificacion espacial

El proyecto se desarrolla en dos niveles. En el primer nivel, como se observa en la
Figura 86, el acceso principal se ubica sobre la avenida Manco Capac y conduce al patio
gastronomico, espacio central que articula los puestos, el area de espectaculos y las zonas de
mesas. En este ambito se localizan los servicios higiénicos publicos, el topico y el lactario,

ademas de una escalera de evacuacion y dos ascensores.

En la parte posterior se disponen los servicios para el personal, el area de lavado
centralizado, el almacén general y el area de blancos, junto con los ambientes logisticos, que
incluyen la recepcion de mercancias, la oficina de control, el laboratorio de control de calidad,
el almacén de carritos y los almacenes de frios y secos. Asimismo, se incorporan tres escaleras

de evacuacion y un montacargas.

Hacia el jiron Manuel Raygada se ubican las tiendas, el estacionamiento de bicicletas
y un acceso secundario; mientras que sobre el jiron Antonio Miroquesada se localizan los
estacionamientos vehiculares, locales comerciales, cuartos técnicos, el patio de carga y
descarga, la caseta de seguridad, el area de control, los vestidores para el personal y el cuarto

de residuos general.

En el segundo nivel, los extremos albergan los restaurantes 1 y 2, mientras que la zona
central concentra las areas de showcooking, las zonas de mesas y los modulos de masterclass
de cocina. Hacia la parte posterior se ubican el area administrativa, los cuartos de limpieza, los

almacenes, el cuarto de data, CCTV y los servicios higiénicos, como se ilustra en la Figura 87.

Finalmente, la Figura 88 muestra que el techo técnico alberga el area destinada al

almacenamiento de aceite vegetal usado, asi como la escalera que permite el acceso a este nivel.
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Figura 86

Zonificacion de primer nivel
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Nota. El primer nivel se organiza en torno al patio gastronémico (zona gastronémica), complementado con tiendas (zona complementaria),

mientras que los ambientes logisticos y de servicios generales se concentran en la parte posterior, diferenciando areas de uso publico y privado.



Figura 87

Zonificacion de segundo nivel
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Figura 88

Zonificacion de techo técnico
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Nota. El segundo nivel se organiza con los restaurantes en los extremos (zona gastronémica), la zona complementaria en el area central y la zona
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4.3. Aspecto formal-conceptual

4.3.1. Volumetria

El centro gastrondmico se inserta en un entorno con un marcado contexto historico y
cultural, debido a su cercania con la Zona Monumental del Callao, donde se concentran
equipamientos relevantes como museos, casonas, iglesias y otros bienes inmuebles de valor
patrimonial. No obstante, este caracter contrasta con el frente inmediato del proyecto, donde se
ubican el Puerto del Callao y diversas edificaciones de uso industrial. En respuesta a esta
dualidad, el proyecto adopta un lenguaje industrial que le permite integrarse con las
edificaciones circundantes, a través del tratamiento de fachadas, la materialidad y la volumetria

del edificio.

Para el diseno de la fachada se toma como referente el Mercado La Barceloneta,
emplazado en un contexto urbano similar. Segiin Crespi y Mascarilla (2018), este mercado se
localiza en uno de los barrios més significativos de Barcelona, histéricamente vinculado a los
marineros por su cercania al mar. Antiguamente, la zona albergaba instalaciones portuarias y
actividades artesanales e industriales; sin embargo, con el paso del tiempo, la ciudad busca
integrar el litoral con el tejido urbano y sus habitantes. En este proceso, el mercado consolida

su relacion con el entorno mediante el manejo de cubiertas y la eleccion de materiales.

En esa misma linea, como se observa en la Figura 89, el arquitecto recurre a un collage
de peces fantasticos como inspiracion conceptual para el disefio de cubiertas curvas e
inclinadas, las cuales se proyectan hacia las plazas anterior y posterior, reforzando la

integracion de la edificacion con su espacio publico inmediato.
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Figura 89

Conceptualizacion de la cubierta de Mercado La Barceloneta

Nota. Tomado de Mercado La Barceloneta / MIAS Architects [Dibujo], por ArchDaily Peru,
2011, ArchDaily Peru (https://www.archdaily.pe/pe/02-92537/mercado-barceloneta-mias-

arquitectes).

Con respecto a la materialidad, como se aprecia en la Figura 90, el edificio adquiere un
caracter industrial mediante cubiertas revestidas en zinc y porticos conformados por pletinas y
chapas metalicas adaptadas a la curvatura de la volumetria. Las fachadas incorporan
cerramientos de perfiles metalicos y cristal, asi como un sistema de doble piel compuesto por
una subestructura metalica con lamas de madera barnizada en el caracteristico color azul de la

ciudad.
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Figura 90

Fachada principal del Mercado La Barceloneta

Nota. Tomado de Mercado La Barceloneta / MIAS Architects [Fotografia], por ArchDaily
Pert1, 2011, en ArchDaily Peru (https://www.archdaily.pe/pe/02-92537/mercado-barceloneta-

mias-arquitectes).

En la Figura 91, la fachada lateral evidencia este sistema a través de una envolvente de
lamas inclinadas que, ademas de aportar dinamismo, permite controlar la incidencia solar y

filtrar la relacion visual con el entorno.

En cuanto a la cromatica, predomina una paleta de tonos neutros y metalicos, donde el
gris adquiere protagonismo, reforzando el caracter industrial y su adecuada integracion con el

contexto urbano-portuario.


https://www.archdaily.pe/pe/02-92537/mercado-barceloneta-mias-arquitectes
https://www.archdaily.pe/pe/02-92537/mercado-barceloneta-mias-arquitectes
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Figura 91

Fachada lateral del Mercado La Barceloneta
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Nota. Tomado de Mercado La Barceloneta / MIAS Architects [Fotografia], por ArchDaily
Pert1, 2011, en ArchDaily Peru (https://www.archdaily.pe/pe/02-92537/mercado-barceloneta-

mias-arquitectes).

En cuanto al interior del edificio, se plantea mantener la logica compositiva y el
lenguaje industrial definidos en el exterior. Para ello, se toma como referente el Kyiv Food
Market, mostrado en la Figura 92, el cual es un edificio militar antiguo transformado en un
espacio gastronomico contemporaneo. Su propuesta evidencia un estilo industrial a través de
un espacio amplio y diafano, libre de tabiquerias y falsos cielos rasos. Esta condicion permite
dejar a la vista el sistema mecénico del edificio, como tuberias y ductos, y, al mismo tiempo,

resaltar la honestidad de los materiales empleados.
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Figura 92

Interior del Kyiv Food Market
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Nota. Tomado de Kyiv Food Market — El Mercado Gastronomico que Revivio un Antiguo
Edificio Militar [Fotografia], por The Monopolitan, 2020, en The Monopolitan

(https://themonopolitan.com/2020/02/kyiv-food-market).

En la Tabla 32 se presenta una matriz comparativa de los criterios arquitectonicos
identificados en ambos referentes, la cual permite evaluar su pertinencia y su aplicacion en el

proyecto.

Tabla 32

Matriz comparativa del Mercado La Barceloneta y del Kyiv Food Market


https://themonopolitan.com/2020/02/kyiv-food-market
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Mercado La
Barceloneta

Criterio

Kyiv Food
Market

Aplicacion al proyecto

Integracion a un
entorno historico-
portuario mediante un
lenguaje industrial
contemporaneo

Relacion con
el contexto

Revalorizacion de
una edificacion
existente a través
de un interior
industrial
contemporaneo

Integracion al contexto
portuario del Callao
mediante un lenguaje
industrial en el exterior y
una propuesta interior
calida y funcional

Volumen unico con

Nave central

. . amplia, libre de Volumetria compacta y
Composicion cubiertas curvas : , N )
P . tabiquerias, con clara; interior amplio y
arquitectonica inspiradas en el L .
! ejes visuales flexible
entorno marino .
definidos
Expresion
Expresion industrial en industrial en el . )
. . o Coherencia del lenguaje
Lenguaje fachada mediante el interior con . . -
. L. e industrial en exterior e
arquitectéonico  uso de metal, vidrio y estructura e .
. . . . interior
sistemas de doble piel instalaciones
expuestas
Expresion arquitectonica
de carécter industrial
. Uso de metal,
Uso de zinc, metal, . acorde al entorno
- o madera y vidrio, S
Materialidad vidrio y lamas de . . portuario; interior con
con instalaciones .
madera en fachada combinacion de metal
expuestas .
expuesto, madera y vidrio
que aporta calidez
Fachadas permeables y ~ Espacio abierto y Transparencia, accesos
Tratamiento  multiples accesos que continuo que jerarquizados y espacios
espacial favorecen la relacion facilita la interiores sin
interior—exterior circulacion libre compartimentacion
. [luminacion Optimizacion de la
Aprovechamiento de AT
. natural iluminacién natural,
. luz natural mediante
Iluminacion ~ complementada complementada con
grandes pafios de o DO g
o . con luminarias iluminacion artificial
vidrio y cubiertas .
suspendidas puntual

Nota. La tabla compara los criterios arquitectonicos de los referentes seleccionados,

diferenciando sus aportes en el disefio exterior e interior del proyecto.

4.3.2. Aplicacion de los criterios formales

Como resultado de la interpretacion de los referentes analizados, el centro gastrondmico
incorpora los criterios arquitectonicos identificados a través de su configuracion volumétrica,

lenguaje arquitectonico, materialidad y tratamiento espacial.
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El proyecto se configura a partir de un volumen unico y compacto, resultado de la
integracion de tres bloques longitudinales correspondientes a las tiendas, el patio gastronémico
y un tercer bloque que alberga el resto del programa arquitectonico, teniendo al patio
gastronomico como espacio central y articulador del conjunto. Este espacio se jerarquiza
mediante una altura de 13.21 m y el empleo de cubiertas inclinadas, las cuales enfatizan su
relevancia dentro de la composicion arquitectonica y favorecen el ingreso de iluminacion

natural, reforzando la amplitud y calidad espacial interior.

En relacion con el contexto urbano, el edificio adopta un lenguaje industrial acorde a
su proximidad con el entorno portuario del Callao, integrandose a las edificaciones de caracter
logistico e industrial existentes. La composicion longitudinal del conjunto refuerza esta
relacion con el entorno y permite una organizaciéon clara y continua del programa

arquitectonico.

Respecto al lenguaje arquitectonico y la materialidad, como se observa en la Figura 93,
la fachada principal se caracteriza por el uso de estructura metéalica expuesta con acabado de
imprimante anticorrosivo color negro mate, complementada con revestimientos de
microcemento y aluzinc, celosias verticales de control solar y cubiertas de policarbonato y PVC

termoacustico, las cuales contribuyen al confort térmico y actstico interior.

Asimismo, la fachada principal incorpora elementos verticales de gran altura que
jerarquizan el acceso principal y aportan ritmo y verticalidad a la composicion arquitectonica.
Estos elementos, en conjunto con las amplias superficies acristaladas y los accesos laterales,
fortalecen la permeabilidad visual y espacial del edificio, favoreciendo la continuidad entre el

interior y el espacio urbano.
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Figura 93

Fachada principal del centro gastronomico
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Nota. La imagen muestra la fachada principal del centro gastrondomico, destacando el uso de
materiales de caréacter industrial, como la estructura metéalica expuesta, las superficies

acristaladas y los revestimientos de microcemento y aluzinc.

Por otro lado, la fachada lateral, mostrada en la Figura 94, mantiene la continuidad del
lenguaje arquitectonico mediante la repeticion de elementos verticales, cerramientos
transparentes y una paleta cromatica basada en tonos neutros como blanco, gris y azul,

reforzando el caracter industrial de la propuesta y su integracion visual con el contexto.
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Figura 94

Fachada lateral del centro gastronomico
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Nota. La imagen muestra la fachada lateral del proyecto, donde se ubican las tiendas y el
ingreso secundario al patio gastronémico, destacando la continuidad del lenguaje

arquitectonico y el acento en tonos gris azulado en los elementos verticales.

A nivel interior, se plantea una espacialidad amplia, continua y flexible, evitando la
compartimentacion y prescindiendo de falsos cielos rasos, con el fin de exponer la estructura 'y
las instalaciones como parte de la expresion arquitectonica del proyecto. Esta configuracion se
complementa con cubiertas translicidas y grandes superficies acristaladas que favorecen el
ingreso de iluminacion natural, potencian la amplitud visual y mejoran el confort espacial.
Asimismo, los murales artisticos incorporados en los muros enriquecen la experiencia interior
al aportar identidad cultural, color y dinamismo visual, consolidando espacios con un caracter

integrador y representativo, tal como se aprecia en la Figura 95.
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Figura 95

Interior del centro gastronomico

Nota. La imagen muestra el interior del centro gastrondémico, destacando su amplia
espacialidad, la estructura metélica expuesta y el ingreso de luz natural a través de ventanas

laterales y cubiertas opacas y translicidas.

En conjunto, la propuesta configura una arquitectura coherente que integra volumetria,
estructura, materialidad y espacio, generando ambientes funcionales, dindmicos y vinculados

al contexto urbano y cultural del Callao.

4.4. Aspecto técnico-constructivo

4.4.1. Reciclaje de aceite vegetal usado en las cocinas
Las cocinas constituyen los principales ambientes donde se generan residuos solidos en
los restaurantes, entre ellos el aceite vegetal usado. Este tipo de residuo, aunque esté catalogado

como no peligroso, posee un alto potencial contaminante. Su vertido en desagiies debe evitarse,
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ya que forma peliculas sobre la superficie del agua, impidiendo su oxigenacion y dificultando

los procesos de depuracion.

Amoros (2017) advierte que una gestion inadecuada del aceite vegetal usado ocurre
cuando, tras su descarte, se destina a caferias, drenajes u otras infraestructuras, lo que
finalmente deriva en su llegada a rios, lagos o al mar. En otros casos, se acumula en bolsas y
recipientes que son llevados a rellenos sanitarios, donde generan lixiviados que contaminan
suelos y aguas subterraneas. También puede terminar en chancherias ilegales para alimentar a
cerdos o ser vendido a empresas informales, las cuales lo reutilizan y lo comercializan

nuevamente en locales de comida.

Frente a ello, la Ley N.° 27314 — Ley General de Residuos Solidos (2020) establece
que el aceite vegetal, una vez utilizado en frituras, debe considerarse un residuo no apto para
el consumo y almacenarse en recipientes plasticos con tapa. Posteriormente, este residuo debe
ser recolectado por empresas autorizadas, encargadas de trasladarlo a plantas de tratamiento o
reciclaje. Dichas empresas, al contar con la autorizacion de la DIGESA, garantizan un manejo
seguro del aceite usado y su transformacion en productos como jabones, ceras, velas, grasas

mecanicas, biodiésel o abonos organicos.

En coherencia con lo expuesto, el proyecto propone reciclar el aceite vegetal usado
generado en las cocinas de los restaurantes y puestos gastronomicos. Para dimensionar esta
estrategia, se calcula la cantidad de aceite residual producido en estas areas, dado que su
consumo es significativamente mayor respecto a los espacios de showcooking y masterclass de
cocina. De acuerdo con Sanchez y Cortazar (2017), un restaurante promedio consume mas de
120 litros de aceite al mes, de los cuales el 50% corresponde a residuo, es decir, alrededor de

60 litros mensuales de aceite quemado por establecimiento. Considerando que el proyecto
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integra 2 restaurantes y 11 puestos gastronémicos, en la Tabla 33 se presenta la estimacion de

la cantidad total de aceite vegetal usado producido por el centro gastrondmico.

Tabla 33

Cdlculo de cantidad de litros de aceite vegetal usado

Ambiente Cantidad de  Cantidad de litros que Cantidad de litros de
ambientes  genera una cocina al mes aceite quemado al mes
Restaurante 1 1 60 litros/mes 60 litros/mes
Restaurante 2 1 60 litros/mes 60 litros/mes
Puesto 11 60 litros/mes 660 litros/mes
gastronomico
Total 780 litros/mes

Nota. La tabla detalla la estimacion mensual de aceite vegetal usado producido en los

restaurantes y puestos gastronomicos del proyecto.

Del célculo se determina que el proyecto generara aproximadamente 780 litros de aceite
quemado al mes, los cuales se almacenaran en un ambiente especifico para su posterior venta
a un tercero autorizado. Este agente serd responsable de trasladarlo a una planta de
procesamiento, donde se eliminaran los contaminantes presentes y el aceite tratado podra
destinarse a la produccion de subproductos como jabones de tocador, jabones de uso industrial,

grasas, entre otros.

En cuanto al proceso de tratamiento del aceite, tal como se observa en la Figura 96, este
inicia con la descarga del aceite usado, que se filtra mediante un tamiz para retirar los desechos
de mayor tamafo. Seguidamente, el aceite pasa a través de una bomba hacia un tanque de
almacenamiento inicial. Luego, se conduce a un reactor para la esterificacion y, posteriormente,
a un tanque absorbedor, donde se elimina la humedad generada en la etapa anterior. Finalmente,
el aceite purificado se dirige al tanque de almacenamiento final, quedando listo para su

aprovechamiento (Fonseca y Castafieda, 2016).



Figura 96

Esquema del proceso de tratamiento del aceite vegetal usado

216

REACTOR

TANQUE DE
ALMACENAMIENTO
INICIAL

FILTRO

I—

—

FILTRO

ENTRADA
DE ACEITE
DE COCINA
USADO

BOMBA

IS G

TANQUE DE ALMACENAMIENTO

FINAL

- ACEITE

3

V6 V5

TANQUE
ABSORBEDOR

FILTRO

I

BOMBA

Nota. Adaptado de Figura 16 esquema del proceso [Figura], por Fonseca y Castafieda, 2016, en Factibilidad de planta procesadora de aceite usado

de cocina en las localidades de suba y Kennedy de Bogota.
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4.4.2. Ahorro hidrico en barios

Segtn el Banco Interamericano de Desarrollo (BID, 2015), un grifo convencional
consume mas de 8 litros de agua por minuto, mientras que un inodoro puede gastar hasta 10
litros por descarga. Este elevado consumo representa un impacto significativo en edificaciones
de uso intensivo como un centro gastronémico. En ese sentido, el proyecto contempla la
instalacion de griferias de bajo caudal y fluxometros de descarga controlada, los cuales
permiten reducir el volumen de agua utilizada sin afectar la funcionalidad ni la comodidad de
los usuarios. Con estas medidas se busca optimizar la eficiencia hidrica del edificio y contribuir

a la sostenibilidad de su operacion.

4.4.2.1. Griferias temporizadas. Las griferias temporizadas constituyen una solucioén
eficiente para el control del consumo de agua en edificaciones de uso intensivo. Su
funcionamiento se basa en un pulsador que regula la salida del agua, interrumpiéndola
automaticamente después de un lapso determinado, lo que evita el uso innecesario del recurso.
En el proyecto se plantea la instalacion de griferias temporizadas de pared, como las que se

muestran en la Figura 97.

Estas griferias presentan un consumo aproximado de 0.35 a 0.50 litros por ciclo, con
una duracién de 4 a 6 segundos y un rango de presion de trabajo recomendado de 20 a 70 PSIL.
La implementacion de este tipo de dispositivo permite alcanzar un ahorro estimado del 38 %

en el consumo de agua, contribuyendo asi a la eficiencia hidrica del edificio.
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Figura 97

Griferia temporizada para barios

Nota. Tomado de Llave para lavatorio a la pared Vainsa - Temporizada hecho en bronce
[Fotografia], por Vainsa Innova, s.f., Vainsa Innova (https://www.vainsainnova.com.pe/llv-

lvt-temp-pared-larga-br/p).

4.4.2.2. Fluxémetro para inodoros y urinarios. El fluxometro manual est4 disefiado
para proporcionar un flujo de agua preciso y controlado, garantizando un uso eficiente del
recurso hidrico en instalaciones de alta concurrencia. Para los inodoros, el proyecto plantea la
implementacion de un fluxémetro de manija para tazas de 32-38 mm, como el mostrado en la

Figura 98.

Este mecanismo de descarga permite un consumo maximo de 4.8 litros por
accionamiento, operando con una presion minima de 1.0 kg/cm? y una maxima de 6.0 kg/cm?.
La incorporacién de este sistema en los bafios representa un ahorro estimado del 52 % en el

consumo de agua, lo que refuerza la estrategia de sostenibilidad hidrica del proyecto.
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Figura 98

Fluxometro para inodoros

Nota. Tomado de Fluxometro de inodoro 110-wc-4.8 Helvex [Fotografia], por Grifcenter, s.f.,

en Grifcenter (https://peru.helvex.la/fluxometro-para-taza-flux-de-manija-210-wc-48).

En cuanto a los urinarios, se plantea la instalacion de fluxémetros de manija, como los
que se muestran en la Figura 99. Estos dispositivos registran un consumo maximo de 2 a 3
litros por accionamiento, operando con una presion minima de 1.0 kg/cm? y una maxima de
6.0 kg/cm?. Al igual que en los inodoros, la incorporacion de este mecanismo de descarga
permite una gestion mas eficiente del recurso, alcanzando un ahorro estimado entre el 70 % y

el 80 % en el consumo de agua.
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Figura 99

Fluxometro para urinarios

Nota. Tomado de Modelo 185-19-1 fluxometro mingitorio manija 19 11 cr Helvex
[Fotografia], por Omissé, s.f., en Omissé (https://omisse.com.pe/products/modelo-185-19-1-
fluxometro-mingitorio-manija-19-11-cr-helvex?srsltid=AfmBOopy-

vCcUDExxkGGse0Z8WvB2pyrB fmnkQwMeMnCC-qw8jGOAmMS).

Una vez definidos los tipos de griferias y mecanismos de descarga a implementar en
los bafios de uso publico y del personal, se procede a calcular las cantidades requeridas para el

proyecto. Dicho célculo se presenta en la Tabla 34.
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Tabla 34

Calculo de cantidad de griferias y mecanismos de descarga para barnios

Cantidad
Ambiente Griferias Flux6metro para Flux6metro para
temporizadas inodoros urinarios
SS. HH publico
(hombres + mujeres + 40 und 35 und 20 und
discapacitados)
5S. HH del personal 19 und 18 und 9 und
(hombres + mujeres)
Total 59 und 53 und 29 und

Nota. La tabla presenta el célculo de la cantidad de griferias temporizadas y fluxdmetros

requeridos para los bafios de uso publico y del personal.

Como resultado del célculo, se determin6 la necesidad de instalar 59 griferias

temporizadas, 53 fluxdmetros para inodoros y 29 fluxémetros para urinarios.

4.4.3. Ahorro hidrico en darea de lavado centralizado

El consumo de agua en las cocinas se estima a partir de actividades como el lavado de
vajillas, ollas, limpieza y preparacion de alimentos, siendo el lavado de vajillas la que demanda
mayor cantidad de recurso hidrico. Segun el BID (2015), el lavado manual de platos utiliza 15
litros de agua por minuto, lo que equivale a aproximadamente 900 litros por hora; mientras que
una maquina lavavajillas emplea inicamente 120 litros por hora durante el aclarado a méxima

velocidad.

En este sentido, como medida de ahorro hidrico, el proyecto contempla la
implementacion de un sistema de lavado centralizado mediante una maquina lavavajillas
modelo Lavavajillas Rack Type green & clean multiaclarado con capacidad de 300 cestos/hora.
Considerando que las labores de lavado se desarrollan en promedio durante 6 horas al dia, se

procede a calcular el consumo de agua en ambas modalidades, como se detalla en la Tabla 35.
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Tabla 35

Calculo de cantidad de litros de agua que se consume en el lavado de vajillas

Sistema de lavado Consumo de agua por  Consumo de agua al
hora dia
Lavado de vajillas a mano 900 lIts 5,400 Its
Lavado de vajillas a maquina 120 Its 1,320 Its
lavavajillas

Nota. La tabla presenta el consumo diario de agua en el lavado de vajillas, tanto a mano como

con maquina lavavajillas, considerando una jornada de 6 horas de operacion.

Se obtiene como resultado que el lavado de vajillas mediante lavavajillas demanda
1,320 litros de agua diarios, mientras que el lavado manual alcanza los 5,400 litros al dia. Esto
representa una reduccion aproximada del 75% en el consumo de agua, evidenciando la mayor

eficiencia del uso de lavavajillas en comparacion con el lavado manual.

Adicionalmente, el uso de este equipo aporta beneficios energéticos y ambientales. En
particular, los modelos Rack Type green & clean incorporan una bomba de calor de CO2 y un
sistema de extraccion de aire que permiten un resultado Naturally Ventless, es decir, libre de
vapores. De esta forma, se elimina la necesidad de instalar sistemas de ventilacion o

refrigeracion, generando un ahorro energético estimado del 50%.

4.4.4. Ahorro hidrico en cocinas

En cuanto al consumo de agua en las cocinas, ademas del uso de la maquina lavavajillas,
se considera la implementacion de griferia mezcladora de lavadero bar monocomando, como
la que se muestra en la Figura 100. Estas griferias consumen 4 litros de agua por minuto a una
presion de 20 PSI, lo que permite un ahorro aproximado del 70% en comparacién con una
griferia convencional, reforzando asi la estrategia de eficiencia hidrica en las cocinas del centro

gastronémico.
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Figura 100

Griferia mezcladora de lavadero bar monocomando

Nota. Tomado de Griferia Monocomando bar para lavadero Vainsa - Hecho en bronce con
pico resorte [Fotografia], por Vainsa Innova, s.f., en Vainsa Innova
(https://www.vainsainnova.com.pe/monocomando-bar-pico-resorte-lavadero-artic-
bronce/p?idsku=538&ctf src=x&ctf net=adwords&ctf mt=&ctf grp=&ctf ver=1&ctf cam
=23075279972&ctf kw=&ctf acc=6789091643&ctf ad=&ctf tgt=&utm_ campaign=2024
VAINSA AON PMAX+%S5BSANITARIOS%S5D&utm_term=&utm_source=adwords&utm
_medium=ppc&hsa acc=6789091643&hsa cam=23075279972&hsa grp=&hsa ad=&hsa_sr
c=x&hsa tgt=&hsa kw=&hsa mt=&hsa net=adwords&hsa ver=3&gad source=1&gad ca
mpaignid=23069316657&gbraid=0AAAAAoWCMky0B4GLSIFvIBBTIZVUelyC9&gclid=
CjOKCQjwo63HBhCKARISAHOHV_UvuuYNq6QmMIXpOM9dWaNXyvRUt3NUS509PJcl

gtH3z0mcDkZ660OEMaAsOsEALw_wcB).

En la Tabla 36 se presenta el calculo de la cantidad de griferias necesarias para los
restaurantes, puestos gastronémicos y areas de masterclass de cocina, resultando un total de 28

unidades a considerar en el proyecto.



224

Tabla 36

Calculo de cantidad de griferias para cocina

Ambiente Cantidad de ambientes Cantidad de griferias Subtotal
Restaurante 1 1 5und 5und
Restaurante 2 1 5und 5 und
Puesto gastronomico 11 1 und 11 un
Masterclass de cocina 2 3 und 6 und
cntralizado ! ! und ! und
Total 28 und

Nota. La tabla muestra el célculo de la cantidad de griferias requeridas en las diferentes areas
de cocina del centro gastrondémico, considerando restaurantes, puestos gastronémicos,

masterclass y area de lavado centralizado.

4.4.5. Sistema estructural

El andlisis del proyecto de referencia Time Out Market de Lisboa evidencia un espacio
interior de gran amplitud, con dimensiones aproximadas de 30.00x78.00 m. Esta edificacion
cuenta con un sistema estructural mixto que combina columnas de concreto y cerchas
metalicas. Las columnas, ubicadas cada 5.30 m tanto en el ancho como en el largo, aportan
soporte y estabilidad al edificio. En la parte superior, dichas columnas se vinculan mediante
cerchas metalicas, las cuales permiten salvar luces de hasta 30 metros sin necesidad de apoyos

intermedios, lo que genera un espacio diafano y flexible.

A través de esta solucion estructural se logra cubrir grandes areas sin obstaculizar la
circulacion ni la disposicion de los ambientes interiores, ademas de garantizar la resistencia de

la cubierta del edificio, como se aprecia en la Figura 101.
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Figura 101

Estructura del Time Out Market de Lisboa
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Nota. Adaptado de FAQs — Time Out Market Lisboa [Fotografia], por Time Out, 2019, en

Time Out (https://www.timeout.com/lisbon/time-out-market/faq).

El centro gastrondomico presenta un sistema estructural mixto de concreto y acero,
siguiendo un esquema similar al proyecto de referencia. Para facilitar la explicacion de su
estructuracion, el edificio se divide en dos sectores principales, denominados zona A y zona B,

tal como se muestra en la Figura 102.
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Figura 102

Distribucion de zona A y B del centro gastronomico
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Nota. La figura muestra la division del centro gastronémico en dos sectores: la zona A,
correspondiente al area de gran espacio abierto y flexible, y la zona B, conformada por

ambientes compartimentados destinados a funciones de servicios.

Segun se aprecia en la Figura 103, la zona A comprende el patio gastronémico y las
tiendas, estd organizada en un solo nivel y se encuentra resuelta con una estructuracion
netamente metalica. Esta se compone de columnas de 20”x20”, vigas H de 87x8”, vigas celosia
de arriostre lateral y cerchas metalicas que sostienen las cubiertas inclinadas. La eleccion de
este sistema responde a la necesidad de cubrir una luz de 31.95 m en el patio gastronémico,

garantizando amplitud y continuidad espacial.
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Asimismo, en la Figura 102 se esquematiza el funcionamiento estructural de las cerchas
metalicas, donde las barras transfieren las cargas de la cubierta hacia los nudos, y estos, a su

vez, las transmiten a los apoyos, representados en este caso por las columnas metalicas.

Figura 103

Estructuracion con cercha metdlica

barra o elemento
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nudo/
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Nota. Tomado de Estructuras Articuladas [Figura], por C. Navarro, s.f.,

(https://ocw.uc3m.es/pluginfile.php/1176/mod_page/content/16/estructuras_articuladas.pdf).

En cuanto a la zona B, esta presenta una estructuracion mixta conformada por dos
niveles. El primer nivel, donde se ubican los puestos gastrondmicos, las tiendas, el area de
lavado centralizado, los almacenes y demds ambientes correspondientes a la zona de logistica
y servicios complementarios, estd constituido por una estructura de concreto armado,
conformada por columnas de 0.45x0.85 m, vigas de 0.45x0.85 m y una losa aligerada de 0.25

m de espesor.
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El segundo nivel, destinado a los restaurantes, areas de showcooking, modulos de
masterclass de cocina, area de mesas y los ambientes de la zona administrativa, presenta una
estructura metalica, conformada por columnas de 16"x16"”, vigas tipo H de 8”x8" y un techado

ligero compuesto por losa colaborante de 0.20 m de espesor, tal como se aprecia en la Figura

104.

Figura 104
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Nota. Tomado de Diserio estructural de losa con placa colaborante: Guia + Hoja de cadlculo
[Figura], por J. Condori, 2021, en Libre ingeneria civil

(https://www.libreingenieriacivil.com/2021/03/diseno-de-losa-con-placa-colaborante.html).

4.4.6. Materiales
4.4.6.1. Cubiertas. El patio gastrondmico presenta un sistema de cubiertas combinadas,
opacas y translucidas, lo que permite controlar el ingreso de luz natural y generar un ambiente

confortable para los usuarios. Este planteamiento se inspira en el Time Out Market de Lisboa,


https://www.libreingenieriacivil.com/2021/03/diseno-de-losa-con-placa-colaborante.html
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mostrado en la Figura 105, donde el uso mixto de cubiertas contribuye tanto a la iluminacién

como al caracter arquitectonico del espacio.

En el caso de las tiendas, se emplean unicamente cubiertas opacas, con el fin de
mantener un control térmico mas estable y garantizar la proteccion de los productos frente a la

radiacion solar directa.

Las cubiertas opacas estan conformadas por laminas de PVC termoacusticas, que
ofrecen aislamiento frente al ruido exterior y a la variacion térmica, mejorando el confort
ambiental interior. Por su parte, las cubiertas translucidas se resuelven con ldminas de
policarbonato, un material ligero y resistente que permite la entrada de luz natural difusa,

reduciendo la necesidad de iluminacion artificial durante el dia.

Figura 105

Cubierta del Time Out Market de Lisboa

Cubierta
opaca

Cubierta
translucida
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Nota. Adaptado de Food markets in Lisbon: where to find the best local experiences

[Fotografia], por A. Trembath, 2025, en Careergappers (https://careergappers.com/food-

markets-in-lisbon/).

Las laminas de PVC termoacusticas se disefian con una estructura tipo sandwich de tres
capas: las dos externas estdn compuestas por polimero de PVC en color blanco con aditivos de
alta tecnologia, mientras que la capa intermedia funciona como aislante, conformada por PVC
y microburbujas de aire, tal como se aprecia en la Figura 106. Este sistema contribuye a regular

la temperatura interior del edificio y a mitigar los ruidos provenientes del exterior, generando

asi mejores condiciones de confort.

Para el proyecto, se considera el uso de laminas de 6 mm de espesor, cuyas
especificaciones técnicas sefialan un formato de 11.60 m de largo por 1.26 m de ancho y un

peso aproximado de 3.90 kg/m?, como se detalla en la Tabla 37.

Figura 106

Lamina de PVC termoacustica

Polimero compuesto de PVC con aditivos
de alta tecnologia

VR LN ETTAARN <
.‘(v o v ")’ ..{,._“‘

=
— N
e e =
e S
| m—— = e
—= N et !
f-/i e
e — >

PVC y microburbujas de aire



231

Nota. Tomado de Lamina PVC Tricapa [Fotografia], por Aceros Torices, s.f., en Aceros

Torices (https://acerostorices.com/lamina-tricapa/).

Tabla 37

Ficha técnica de lamina de PVC termoacustica

Espesor 6 mm
Largo 11.60 m
Ancho 1.26 m
Peso 3.90 kg/m2
Distancia recomendada entre montenes 1.20 m

Nota. La tabla muestra las especificaciones técnicas de la lamina de PVC termoacustica
seleccionada para el proyecto. Adaptado de Lamina PVC Tricapa, por Aceros Torices, s.f., en

Aceros Torices (https://acerostorices.com/lamina-tricapa/).

Por otro lado, también se consideran laminas de policarbonato alveolar color cristal,
que se emplean como cubiertas translucidas debido a su alta capacidad de transmision de luz
natural, como se observa en la Figura 107. Este material no solo permite aprovechar la
iluminacién natural, reduciendo el consumo energético en el interior, sino que ademas ofrece

aislamiento térmico, resistencia a la intemperie y facilidad de instalacion.

De acuerdo con la ficha técnica del producto presentada en la Tabla 38, la ldmina de
policarbonato alveolar tiene un espesor de 6 mm, un largo de 11.80 m y un ancho de 2.10 m.
Asimismo, cuenta con un peso de 1.10 kg/cm? y un radio minimo de curvatura de 1.20 m, lo
que permite su instalacion en superficies rectas o curvas, aportando versatilidad al disefio

arquitectonico.
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Figura 107

Lamina de policarbonato alveolar

Nota. Tomado de Ldminas en Policarbonato 6 mm [Fotografia], por Grupo Sigma, s.f., en

Grupo Sigma (https://grupo-sigma.co/alveolar-6-mm/).

Tabla 38

Ficha técnica de lamina de policarbonato alveolar

Espesor 6 mm
Largo 11.80 m
Ancho 2.10m
Peso 1.10 kg/m2
Radio minimo de curvatura 1.20m
Transmision de luz 86 %
Factor solar 0.4 %
Coeficiente de sombra 14 %
Distancia minima entre correas N/A

Distancia maxima entre correas 0.80 m



https://grupo-sigma.co/alveolar-6-mm/
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Nota. La tabla presenta las especificaciones técnicas de la lamina de policarbonato alveolar
considerada para el proyecto. Adaptado de Laminas en Policarbonato 6 mm, por Grupo Sigma,

s.f., en Grupo Sigma (https://grupo-sigma.co/alveolar-6-mm/).

4.4.6.2. Recubrimiento anticorrosivo. La ciudad del Callao presenta un alto nivel de
humedad debido a su cercania al mar, lo que genera un ambiente altamente corrosivo para los
elementos metalicos. Por esta razon, es necesario aplicar recubrimientos anticorrosivos en la
estructura, en especial en columnas, vigas y cerchas metalicas. A estos elementos se les aplica
un imprimante epoxico de fosfato de zinc en color negro y con acabado mate, directamente

sobre el metal.

Este tipo de recubrimiento se utiliza por su elevada resistencia a la humedad, a la
intemperie y a la accion de agentes quimicos presentes en el aire marino. El fosfato de zinc
actiia como inhibidor de la corrosion, formando una barrera protectora que evita la oxidacion
prematura del acero. Gracias a ello, se garantiza una mayor durabilidad de la estructura, se
reducen los costos de mantenimiento a largo plazo y se asegura la estabilidad del proyecto

frente a las condiciones ambientales del entorno.

4.4.6.3. Pisos de cocinas. De acuerdo con Caldeira (2014), el revestimiento ideal para
los pisos de cocina debe ser de alto transito, con baja absorcion de agua, antiacido,
antideslizante, monolitico o conformado por piezas grandes para reducir juntas, de facil
limpieza, en colores claros y resistente a impactos, fuego, congelacion y agentes quimicos. En
su estudio de campo, que consistié en visitar cocinas industriales para evaluar el desempefio de
sus pisos y detectar sus principales patologias, concluye que los pisos mas adecuados son los
de ceramica extrusionada, debido a su resistencia quimica, facilidad de limpieza, durabilidad
frente a impactos y choques térmicos, ademas de su desempeio en areas refrigeradas o

congeladas.
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Con base en ello, los pisos de las cocinas de restaurantes y puestos gastronomicos del
centro se revisten con piezas de cerdmica extrusionada con drenaje texturizado, que cumplen
con estas caracteristicas. Se emplea el color beige, en formato de 29.7x29.7x1.2 cm, tal como

se aprecia en la Figura 108.

Figura 108

Piso de ceramica extrusionada con drenaje texturizado

Nota. Tomada de Acquaworld Restaurant [Fotografia], por Rosa Gres, s. f., en Rosa Gres

(https://rosagres.com/app/es/industrial-y-cocina/acquaworld-restaurant-27).

Asimismo, como se muestra en la Figura 109, en las cocinas también se considera la
colocacion de zocalos sanitarios en los encuentros entre paredes, techos y pisos, a fin de

garantizar d&ngulos curvos que impidan la acumulacion de suciedad y faciliten la limpieza.
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Figura 109

Zocalos para encuentros entre suelo y pared

/ \ |~ "~

Nota. Tomado de Zocalo y remate [Figura], por Rosa Gres, s.f., en Indugres
(https://rosagres.com/upload/documentos/catalogos/catalogo-rosa-gres-INDUGRES-

BIOSTOP.pdf).

4.4.6.4. Pisos de comedores. En las areas de showcooking, masterclass de cocina y
zonas de mesas ubicadas en el segundo nivel, se propone el uso de pisos que garanticen confort
acustico, facilidad de limpieza, rapida instalacion y mantenimiento, asi como una alta
resistencia al transito. Para las areas de mesas del segundo nivel se emplea piso vinilico
heterogéneo de base compacta (HTC), un material que brinda protecciéon UV, resistencia a la
descoloracion, facilidad de limpieza y confort tanto actstico como térmico. Tal como se
muestra en la Figura 110, se seleccionan los colores apia y corrientes, disponibles en formatos

de 228x1830 mm y con un espesor de 3 mm.
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Figura 110

Piso vinilico heterogéneo de base compacta

Nota. Tomado de Linea Ambienta [Fotografia], por Tarkett, s.f., en Tarkett
(https://consolidado.tarkett.com.br/images/arquivos/Cat%C3%A 11020%20-%20ES%20-

%20Ambienta%?20-%20atualizado _17256446339058.pdf).

En el caso de los restaurantes, se consideran baldosas de porceldnico rectificado
antideslizante, un material que ofrece resistencia, durabilidad y seguridad en areas de alto
transito. Este revestimiento se presenta en formatos de 14.5x88.8x1 cm y cuenta con un disefio

de madera nogal, lo que aporta calidez estética al ambiente, como se aprecia en la Figura 111.
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Figura 111

Piso de baldosas de porcelanico para restaurantes

Nota. Tomado de Nogal: Elegancia y sofisticacion [Fotografia], por Aleluia Ceramics, s.f., en

Aleluia Ceramics (https://aleluia.pt/es/collection/nogal/?cor=coffee).

Por ultimo, en cuanto al patio gastronémico, se requieren pisos en formatos mas grandes
con el fin de optimizar la uniformidad y estética del espacio, ademas de facilitar la limpieza y
mantenimiento diario. Por ello, se revisten con baldosas de porcelanico rectificado de
90x90x0.9 cm, que ofrecen alta resistencia al desgaste y al transito constante de personas, en

disefio tipo marmol color beige, como se aprecia en la Figura 112.
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Figura 112

Piso de baldosas de porceldnico para patio gastronomico

Nota. Tomado de Midtown: Espacios con alma urbana [Fotografia], por Aleluia Ceramics,

s.f., en Aleluia Ceramics (https://aleluia.pt/es/collection/midtown/?cor=grey-46).

4.4.6.5. Pisos de almacenes. Los almacenes de secos, frescos y frios de los restaurantes
y puestos gastrondmicos requieren pisos resistentes, anticorrosivos € impermeables, con el fin
de garantizar durabilidad y seguridad en el manejo de alimentos. Debido a ello, se opta por
pisos epdxicos Colorful, que tienen un espesor de 4.0 mm, no presentan juntas y se pueden
colocar sobre pisos de concreto, terrazo, granito, metal o madera. Como se observa en la Figura
113, los pisos epdxicos estdn compuestos por cuatro capas: una capa base de regulacion e
imprimacion, una capa de estructura con cuarzo pigmentado, una capa de sello transparente y,

finalmente, una capa opcional de acabado mate.
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Figura 113

Composicion de un piso epoxico multicapa

Capa opcional de acabado mate

Capas de sello transparente (1,2 o 3)

Capa de estructura con cuarzo pigmentado

Capa Base de Regulacion y/o Imprimacion
Soporte: Concreto, Metal,

Baldosa

Nota. Tomado de Piso Epoxico Colorful [Fotografia], por Induworker, s.f., en Induworker

(https://induworker.com/wp-content/uploads/2021/05/Piso-Epoxico-Colorful.pdf).

4.4.7. Sistema de drenaje en cocinas

El sistema de drenaje de las cocinas industriales garantiza la evacuacion rapida y
efectiva de grasas y agua, con el fin de mantener higiene, seguridad y eficiencia en el ambiente
de trabajo. Esta conformado por rejillas de piso, sumideros y trampas de grasa, como se observa
en la Figura 114. Las rejillas de piso permiten la recoleccion superficial de liquidos, los
sumideros facilitan la conduccion del agua hacia el sistema de alcantarillado, y las trampas de
grasa retienen los residuos grasos antes de que ingresen al drenaje, evitando obstrucciones y

manteniendo las condiciones sanitarias del espacio.
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Figura 114

Sumideros y canales de cocina en acero inoxidable

Nota. Tomado de Cocina: Sumideros de cocina, Canales de cocina, Desagiies de cocina
[Fotografia], por Darlex Soluciones, s. f., en Darlex Soluciones

(https://www.darlexsoluciones.es/hospitality/productos/sumideros-y-canales-cocina/).

Los restaurantes, puestos gastrondmicos, areas de showcooking y masterclass de cocina
cuentan con un sistema de evacuacion de aguas residuales que facilita las labores de limpieza
y asegura condiciones higiénicas adecuadas. Segin la NTS N.° 142-MINSA/2018/DIGESA,
los pisos de las cocinas deben presentar una pendiente suficiente para que los liquidos escurran

hacia los sumideros; por ello, se establece una pendiente minima del 2 % (MINSA, 2018).

Las cocinas del centro gastrondmico se dotan de rejillas de piso ubicadas
estratégicamente para optimizar el drenaje. En los restaurantes y puestos gastrondmicos, estas
se situan frente a la zona de coccidn, lavado de vajillas, lavado de ollas y areas de preparacion,
mientras que en las areas de showcooking y masterclass de cocina se colocan frente a los
fregaderos. Las rejillas deben tener un ancho minimo de 0.25 m, mientras que su largo se adapta

a las dimensiones de cada espacio.
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Ademas, las cocinas incorporan interceptores de grasa en los sectores donde el agua
residual contiene altas concentraciones de impurezas y grasas, como las zonas de lavado de
vajillas y ollas. En los restaurantes se instalan trampas de grasa individuales, mientras que en
los puestos gastrondmicos se emplea una trampa de grasa general que recibe las aguas de todos

los puestos, garantizando un drenaje eficiente y seguro.

4.4.8. Calculo de cisternas

El proyecto cuenta con dos cisternas: una para agua de consumo humano, que garantiza
el suministro diario en todos los ambientes, y otra para agua contra incendios, que asegura
disponibilidad inmediata en caso de emergencia. La correcta dimension y ubicacién de ambas
cisternas permite optimizar la operacion hidraulica y mantener la seguridad del centro

gastrondmico.

4.4.8.1. Calculo de cisterna de agua de consumo humano. Para el célculo de la
cisterna de agua de consumo humano se toma como referencia la norma IS.010 del RNE, la
cual establece que, cuando solo exista una cisterna, su capacidad debe ser como minimo igual

a la dotacion diaria (MVCS, 2012).

Es necesario determinar la dotacion requerida para cada ambiente del proyecto; por
ello, en la Tabla 39 se presenta el célculo considerando el area de los ambientes y la dotacion

diaria indicada por la norma.

Tabla 39

Cdlculo de volumen de agua de cisterna de consumo humano

. 0 Requerimiento Volumen parcial
Ambiente Area (m2) normativo (L/m2) (L)
Patio gastronémico 1395.50 55.820.00
Puestos gastronomicos 689.70 40 27,588.00

Showcooking 93.98 3,759.20
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Masterclass de cocina 124.8 4,992.00
Restaurantes 513.29 20,531.60
Oficinas 73.37 440.22
Tiendas 473.82 ° 2,842.92
Total 115,973.94

Nota. La tabla muestra el célculo del volumen total de agua, en litros, que debe almacenar la
cisterna destinada al consumo humano, considerando la dotacion diaria establecida para cada

ambiente segun la norma IS.010 del RNE.

Del célculo se determina que la cisterna de agua de consumo humano requiere una
capacidad de 115,973.94 litros, equivalente a 115.97 m?. Para definir sus dimensiones se
considera una altura util de agua de 2.55 m y un espacio libre de 0.20 m entre el nivel del agua

y el techo, lo que da una altura total de 2.75 m de piso a techo y un area de 45.48 m?.

4.4.8.2. Calculo de cisterna de agua contra incendios. El calculo de la cisterna de
agua contra incendios se basa en la norma A.130 del RNE, que establece que el proyecto no
requiere sistemas de rociadores ni gabinetes contra incendios (MVCS, 2012). No obstante, para
garantizar la seguridad de los usuarios, se implementan ambos sistemas en el centro

gastronoémico, lo que hace necesario contar con la cisterna correspondiente.

El calculo de las dimensiones de la cisterna se realiza determinando el volumen de agua
requerido, considerando el caudal necesario para rociadores y mangueras. Segun la NFPA 13
(2019), se identifica primero la clasificacion de ocupacion de los espacios y, con base en ello,

se determina el caudal de agua requerido.

En el centro gastronomico, las areas de sillas de restaurante se clasifican como
ocupacion de riesgo ligero, mientras que las areas de servicio se consideran ocupacion de riesgo
ordinario grupo 1. A partir de estas clasificaciones se calculan los caudales de agua para

rociadores y mangueras.
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De acuerdo con los datos mostrados en la Figura 115 y Figura 116, se obtiene el caudal
de agua para rociadores y el caudal de agua para mangueras; la sumatoria de ambos determina

el volumen total de agua que debe almacenar la cisterna de agua contra incendios.

Figura 115
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Nota. Adaptado de Figura 19.3.3.1.1 “Curva densidad—adrea de aplicacion para riesgos de
ocupacion”, por National Fire Protection Association [NFPA], 2019, en NFPA 13: Norma
para la instalacion de sistemas de rociadores (p. 180). Copyright 2019 por National Fire

Protection Association.
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Figura 116
Requisitos de asignacion para chorros de mangueras y duracion del suministro de agua para

sistemas calculados hidraulicamente

Manguera
interior y
exterior total
Manguera interior combinada

Duracion
Ocupacion gpm L/min | gpm | L/min | (minutos)
Riesgo leve 0, 50, 0, 190, 100 380 30

o 100 0 380

Riesgo 0, 50, 0, 190, 250 950 60-90
ordinario o 100 0 380

Riesgo extra 0, 50, 0, 190, 500 1900 90-120
o 100 o 380

Nota. Adaptado de Tabla 19.3.3.1.2 “Requisitos de asignacion para chorros de mangueras y
duracion del suministro de agua para sistemas calculados hidrdulicamente”, por National
Fire Protection Association [NFPA], 2019, en NFPA 13: Norma para la instalacion de

sistemas de rociadores (p. 180). Copyright 2019 por National Fire Protection Association.
Cdlculo de caudal de agua para rociadores

Para determinar el caudal de rociadores se selecciona el punto de mayor densidad y la
menor area de disefio u operacion segun el tipo de riesgo presente en el proyecto. En este caso,

se identifican riesgos ligero y ordinario (NFPA 13, 2019).

Como se muestra en la Figura 106, para el riesgo ligero el punto de mayor densidad es
0.10 gpm/pies® y el area minima de disefio es 1,500 pies?, resultando un caudal de 150 gpm.
Para el riesgo ordinario, el punto de mayor densidad es 0.15 gpm/pies? y el area minima de

disefio también es 1,500 pies?, lo que da un caudal de 225 gpm.
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Q de rociadores = gpm/pies” x pies>
Riesgo ligero: Q =0.10 gpm/pies? x 1500 pies® = 150 gpm
Riesgo ordinario: Q =0.15 gpm/pies’ x 1500 pies® = 225 gpm
Q total de rociadores = 375 gpm

Finalmente, se suman ambos caudales, obteniendo un caudal total de rociadores de 375
gpm. Considerando una estimacion de pérdida del 30% que suelen presentar los rociadores, se

incrementa el caudal total en ese porcentaje, resultando en 487.5 gpm.
Q total de rociadores + pérdida = 1.3 x 375 gpm = 487.5 gpm
Calculo de caudal de agua para mangueras

Segtin la Figura 107, las edificaciones que cuentan con sistemas de manguera interior
y exterior combinados deben considerar un caudal de 100 gpm para riesgo ligero y 250 gpm
para riesgo ordinario (NFPA 13, 2019). Como el proyecto presenta ambos tipos de riesgo, el

caudal total de mangueras se obtiene sumando ambos valores, resultando en 350 gpm.
Riesgo ligero: Q = 100 gpm
Riesgo ordinario: Q =250 gpm
Q total de mangueras = 350 gpm
Sumatoria de caudal de agua para rociadores y mangueras

Una vez calculados los caudales de rociadores y mangueras, se suman ambos valores,

obteniendo un caudal total de 837.5 gpm.

Q total = 487.5 gpm + 350 gpm = 837.5 gpm
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Cdlculo del volumen

El volumen de agua se calcula multiplicando el caudal total por el tiempo de suministro,
que sera monitoreado desde una estacion central. Segun la Figura 107, el tiempo de suministro
recomendado es de 30 minutos para riesgo ligero y de 60 a 90 minutos para riesgo ordinario
(NFPA 13, 2019). Tomando un tiempo de 60 minutos, el volumen total calculado es de 50,250

galones.
V =Q(gpm) x t (min)
V =837.5 gpm x 60 min
V=50,250¢g
Conversion a m3

Finalmente, se realiza la conversion del volumen calculado de galones a metros
ctbicos, tomando en cuenta que 1 galon equivale aproximadamente a 0.003785 m?. De esta
manera, el volumen total de 50,250 galones se traduce en 190.22 m*® de agua, que sera el

almacenamiento requerido en la cisterna de agua contra incendios.
1 galon = 0.00378541 m3
V =50,250 x 0.00378541
V=190.22 m3

Por ultimo, una vez determinado que se requieren 190.22 m* de agua, se calculan las
dimensiones de la cisterna de agua contra incendios. Se considera una altura util de agua de
2.55 m y un espacio libre de 0.20 m entre el nivel del agua y el techo, lo que da una altura total

de 2.75 m y un area de 74.60 m?.
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V. DISCUSION DE RESULTADOS

Se analizan los resultados obtenidos en la investigaciéon comparandolos con los
antecedentes revisados, con el fin de identificar coincidencias o discrepancias entre ambos.

Para ello, la comparacion se desarrolla en funcion de los aspectos previamente establecidos.

En primer lugar, el primer objetivo especifico de la investigacion consiste en identificar
las caracteristicas arquitectonicas de acuerdo con el territorio para el disefio de un centro
gastrondmico en el distrito del Callao, Peru, 2025. Los resultados evidencian que el proyecto
se emplaza en un terreno con zonificacion compatible con los usos propuestos, ademas de
presentar una ubicacion estratégica debido a su proximidad a vias principales y al sistema de
transporte correspondiente a la Linea 2 del Metro de Lima. Asimismo, la cercania con la Zona
Monumental del Callao constituye un factor relevante para potenciar la afluencia de visitantes

y fortalecer el cardcter turistico, cultural y gastrondmico de la propuesta arquitectonica.

En relacion con estos hallazgos, la propuesta de ubicacion del centro gastronémico
guarda similitud con la investigacion realizada por Serrano (2022), quien resalta la importancia
del emplazamiento y de la relacion con el entorno urbano y patrimonial para el éxito de su
propuesta de mercado gastronomico en Arica. Por lo tanto, en ambos casos se reconoce que la
ubicacion y la conexion con el contexto inmediato son determinantes para garantizar la
afluencia de visitantes y la consolidacion de un equipamiento gastrondémico como espacio de

dinamizacion urbana y turistica.

En segundo lugar, el segundo objetivo especifico se centra en identificar las
caracteristicas funcionales para el disefio de un centro gastronémico en el distrito del Callao,
Perti, 2025. Los resultados obtenidos, a partir del analisis de las necesidades de los usuarios,
permitieron establecer un programa arquitecténico organizado en cinco zonas: gastronomica,

servicios generales, administrativa, logistica y complementaria.
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Entre ellas, las zonas gastrondmica y complementaria adquieren mayor relevancia,
debido a que el proyecto busca brindar una experiencia integral en torno a la gastronomia
peruana, permitiendo no solo el consumo de alimentos, sino también la interaccioén y
participacion del usuario en actividades culinarias. En ese sentido, se incorporan ambientes
como el patio gastronomico, areas de showcooking, modulos de masterclass de cocina y
restaurantes, los cuales fortalecen el cardcter experiencial, cultural y dinamico de la propuesta

arquitectonica.

Sin embargo, estos resultados difieren de lo propuesto por Gonzalez et al. (2023), cuya
investigacion prioriza la revalorizacion de la zona de insercion y la generacion de atraccion
turistica. A diferencia de lo planteado en la presente investigacion, Gonzalez et al. desarrollan
un programa arquitectonico enfocado en las necesidades y costumbres de los habitantes,
incorporando ambientes como talleres de textileria, danza, musica, gastronomia, salas de

exposiciones y escenarios para eventos.

En tercer lugar, el tercer objetivo especifico, orientado a identificar las caracteristicas
arquitectonicas formales y conceptuales para el disefio de un centro gastrondmico en el distrito
del Callao, Peru, 2025, evidencia que el proyecto adopta un lenguaje arquitectonico de caracter
industrial debido a su cercania al Puerto del Callao y a su integracion con un entorno de

edificaciones logisticas e industriales.

Este lenguaje se expresa mediante el uso de estructura metdlica expuesta,
microcemento, revestimientos de aluzinc y amplias superficies acristaladas, reforzando la
imagen industrial del edificio. Asimismo, las fachadas incorporan elementos verticales y
celosias en las zonas expuestas a la radiacion solar, aportando control solar, dinamismo

compositivo y permeabilidad visual hacia el entorno urbano.



249

En este punto, el resultado se vincula con la investigacién de Manrique (2020), cuyo
proyecto, emplazado en una zona historica de Arequipa, busca reflejar la identidad
arquitectonica local. Para ello, el autor se basa en la teoria del regionalismo critico, lo que le
permite replicar tanto el sistema constructivo como la materialidad de la ciudad. En
consecuencia, la propuesta guarda similitud con las edificaciones macizas de sillar

caracteristicas de Arequipa.

Finalmente, el cuarto objetivo especifico, orientado a identificar las caracteristicas
arquitectonicas técnico constructivas para el disefio de un centro gastronémico en el distrito
del Callao, Peru, 2025, evidencia que el proyecto presenta un sistema estructural mixto que

responde a las necesidades funcionales y espaciales de cada zona del conjunto arquitectonico.

En ese sentido, la zona A incorpora una estructura metalica compuesta por columnas,
vigas y cerchas metalicas, permitiendo cubrir una luz de 31.95 m en el patio gastronomico y
generar un espacio amplio, flexible y libre de apoyos intermedios. Por otro lado, la zona B
combina columnas y vigas de concreto armado con losa aligerada en el primer nivel, mientras
que en el segundo nivel emplea columnas y vigas metdlicas junto con losa colaborante,
favoreciendo la reduccidon de cargas estructurales, una mayor eficiencia constructiva y la

generacion de ambientes méas amplios y versatiles.

De forma anéloga, la propuesta estructural guarda similitud con la investigacion de
Gomez (2023), quien plantea para el bloque de auditorios el uso de losa aligerada en los s6tanos
y una red de vigas metélicas de seccion cuadrada en el ultimo nivel. Ademas, en el bloque de
mercado, propone una estructuracion de columnas metalicas arboladas de seccion circular y un

entramado de vigas metalicas adaptadas a la forma de la envolvente para lograr luces amplias.
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VI. CONCLUSIONES

Se concluye que, para el disefio de un centro gastronémico en el distrito del Callao, es
necesario considerar distintas caracteristicas arquitectonicas, que incluyen aspectos

territoriales, funcionales, formales-conceptuales y técnico-constructivos.

6.1. Aspecto territorial: La ubicacion del proyecto resulta viable debido a su proximidad
a vias principales, sistemas de transporte y la Zona Monumental del Callao, ademas
de contar con una zonificacién compatible con los usos propuestos. En relacion con
las condiciones del medio fisico, la propuesta incorpora estrategias arquitectonicas
y constructivas orientadas al confort ambiental y a la durabilidad de la edificacion,
como celosias de control solar en las fachadas mas expuestas, cubiertas con
pendientes minimas del 12 %, alturas interiores superiores a 3.00 m que favorecen
la ventilacion natural y recubrimientos anticorrosivos en los elementos metalicos
debido a la cercania al ambiente marino-portuario. Asimismo, el analisis de suelos
y riesgos determina que el terreno presenta baja capacidad portante, por lo que se
propone una cimentacion mediante pilotes para garantizar la estabilidad estructural

del proyecto.

6.2. Aspecto funcional: El centro gastronomico contard con un aforo total de 1,645
personas entre usuarios temporales y permanentes. En el primer nivel destacan
quince puestos gastronomicos distribuidos de manera lateral y central, articulados
alrededor del patio gastronomico, principal espacio del proyecto y nucleo
organizador del conjunto. Este espacio tiene capacidad para 930 personas
distribuidas en areas de mesas ubicadas en dos niveles, contando con un area de

2,436.93 m? en el primer nivel y 245.00 m? en el segundo nivel.
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En el segundo nivel se ubican ademas dos restaurantes con capacidad aproximada
para 170 comensales cada uno. El restaurante 1 cuenta con un area de 258.64 m?,
mientras que el restaurante 2 posee 254.65 m?. Asimismo, este nivel incorpora dos
areas de showcooking y dos mddulos de masterclass de cocina, fortaleciendo el

caracter gastronémico, cultural y experiencial de la propuesta.

En conjunto, el proyecto presenta un area techada total de 8,066.56 m? y un area sin
techar de 1,325.57 m?, destinada a estacionamientos y al patio de carga y descarga,
garantizando el adecuado funcionamiento operativo y logistico del centro

gastrondmico.

6.3. Aspecto formal-conceptual: El proyecto se configura como un volumen unico y
compacto que integra de manera articulada los distintos ambientes del programa
arquitectonico, teniendo al patio gastrondémico como principal espacio articulador
del conjunto. La propuesta adopta un lenguaje arquitectonico de caracter industrial
vinculado al entorno portuario del Callao, expresado mediante el uso de estructura
metalica expuesta, revestimientos de microcemento y aluzinc, celosias de control
solar y una paleta cromatica basada en tonos neutros. Asimismo, se prioriza la
permeabilidad visual y espacial mediante amplias superficies acristaladas y accesos
principales y laterales que fortalecen la relacion entre el interior del proyecto y el

contexto urbano.

6.4. Aspecto técnico-constructivo: El edificio presenta un sistema estructural mixto. La
zona A estd conformada por columnas, vigas y cerchas metalicas, mientras que la
zona B combina columnas y vigas de concreto armado con losa aligerada en el

primer nivel, y una estructura metalica con losa colaborante en el segundo nivel.
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En cuanto a la materialidad, se emplean cubiertas de PVC termoacustico y
policarbonato alveolar que favorecen el confort térmico y el ingreso de iluminacioén
natural. Asimismo, se consideran pisos de ceramica extrusionada en las areas de
cocina, pisos vinilicos y baldosas de porcelanico en los comedores, y pisos epoxicos
en los almacenes, de acuerdo con las necesidades funcionales y de mantenimiento

de cada ambiente.

Respecto a los criterios de sostenibilidad, el proyecto incorpora estrategias
orientadas al ahorro de recursos y la gestion eficiente de residuos, como el reciclaje
del aceite vegetal usado en los puestos gastrondmicos y restaurantes, asi como
sistemas de ahorro hidrico en bafios y cocinas mediante griferias de bajo consumo,
mecanismos eficientes de descarga y el uso de maquinas lavavajillas de alta

eficiencia.
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VII. RECOMENDACIONES

7.1. Se considera la ubicacion del proyecto en el Callao por el contexto historico y
cultural que presenta la zona. Ademas, el entorno cuenta con vias importantes y se
encuentra proximo a la Zona Monumental del Callao y a sistemas de transporte
publico, lo que garantiza accesibilidad para los usuarios. Si bien se toma en cuenta
el entorno y la accesibilidad, se recomienda a futuros investigadores analizar la
ubicacion de este tipo de proyectos dentro de rutas gastrondmicas relevantes de la
ciudad e integrarlos con iniciativas similares, contribuyendo asi a la revitalizacion

de la oferta gastronomica del Callao.

7.2. Si bien se plantea el reciclaje del aceite de cocina, considerando que se genera en
grandes cantidades, asi como el ahorro hidrico en cocinas y bafios, se recomienda
la incorporacion de energias limpias provenientes de la radiacion solar, como el
vidrio fotovoltaico, que puede aplicarse en muros cortina, lucernarios, cubiertas y
otros elementos arquitectonicos. Este material permite generar energia eléctrica,
filtrar radiacion IR y UV, proporcionar aislamiento acustico y térmico, aprovechar
iluminacion natural y reducir emisiones de CO2. Por ello, se sugiere a futuros
investigadores profundizar en el estudio de este material y su aplicacion en la

arquitectura.

7.3.La zona donde se emplaza el proyecto presenta actualmente problemas de
inseguridad ciudadana, situacion que representd una limitante durante las visitas
realizadas en el desarrollo de la investigacion. Esta problematica no solo afecta la
percepcion del entorno, sino que también incide negativamente en la afluencia de
visitantes y en el desarrollo de actividades turisticas y comerciales. Por ello, se

recomienda fortalecer la gestion de la seguridad ciudadana a nivel distrital con el
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objetivo de generar condiciones favorables que impulsen la implementacion de este
tipo de iniciativas y fomenten un entorno urbano seguro, inclusivo y atractivo para

residentes y turistas.
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IX. ANEXOS

Anexo A: Entrevista a Astrid Acufia acerca de las caracteristicas arquitectonicas

para el disefio de un centro gastronomico en el distrito del Callao, Peru, 2025.

Resena de experiencia profesional de la entrevistada: Astrid Acufia es una chef peruana
que radica en Argentina, actualmente es chef ejecutiva en La Mar Buenos Aires y otros afines

restaurantes que estan bajo la marca de Gaston Acurio.

Preguntas:

1. (Usted cree que en el Pert se esta explotando plenamente el potencial gastronémico de

pais?

Los peruanos valoramos nuestra comida por tradicion y se puede ver que fuera del pais
estad ganando mucha fuerza, siendo asi que hoy en dia la gastronomia peruana esta viviendo su
mejor momento y es reconocida mundialmente. Sin embargo, a pesar del éxito que esta

logrando, también se encuentra enfrentando desafios.

La sostenibilidad y el cuidado de los recursos naturales son aspectos cruciales para que
la gastronomia peruana siga prosperando, ya que el uso irresponsable de los productos puede
llevar a la escasez de estos; un caso de ello son los choritos a la chalaca que estan
desapareciendo debido al cambio de temperatura del agua o la extraccion de camarones fuera

de su veda, lo que perjudica a la cadena de reproduccion de la especie.

En resumen, debemos encargarnos que la promocion de nuestra comida vaya

acompafiada junto con la educacion y respeto por los recursos naturales.

2. ;Usted cree que el modelo de centro gastronomico es viable en el pais?
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Considero que la idea de proyecto es viable y tiene potencial, lo que sugeriria seria
plantear los restaurantes en un segundo nivel y en el primer nivel tener a las clases o
masterclass de cocina, las cuales podrian realizarse en el patio, junto a los puestos de comida.
Esto permitiria a los visitantes disfrutar de un recorrido gastronomico, probando comida en
diferentes puestos, viendo demostraciones y comprando productos relacionados, como
utensilios o merchandising. De esta manera, el proyecto seria una excelente mezcla de

gastronomia, experiencia y comercio.

3. (Qué consideraciones contempla importantes que se deben tener en cuenta en el disefio

arquitectoénico de un centro gastrondmico?

Considero que debe contar con espacios inclusivos para todo el publico, no solo para
los jovenes, sino también para personas de diferentes edades y también para personas con
movilidad reducida. También creo que es importante ofrecer diferentes opciones de espacios,
como restaurantes para quienes prefieren un ambiente mas tranquilo, donde uno se pueda sentar
y disfrutar de una comida més relajada, mientras que el patio de comida seria mas para aquellas

personas que son mas de comer al paso, de probar y averiguar.

4. (Como deberia ser el disefio de las areas de mesas, tanto en el patio gastrondmico como

en los restaurantes?

El patio gastrondmico podria contar con mesas y bancas altas, quizd no tan comodas
porque la gente estard ahi por un periodo corto, probando comida de varios puestos y
moviéndose constantemente, en tanto el restaurante necesita tener mesas y sillas comodas,

debido a que las personas estaran ahi durante un tiempo mas prologado.

5. (Qué consideraciones se deben tener en cuenta para lograr la satisfaccion de los

visitantes del centro gastronomico?
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Es importante que los espacios sean amplios para facilitar la circulacion y evitar
aglomeraciones, ademas, se debe tener muy bien identificada y sefalizada la entrada, el flujo
de personas y la salida. De esta manera, el usuario podra tener una buena experiencia porque

sabra donde comprar el ticket, cbmo avanzar y hacia donde ir.

6. (Qué estrategias sostenibles recomienda o considera importante implementar en un

centro gastronémico?

Se debe generar una campafia de concientizacion, especialmente en lugares de alto
trafico como patios de comida. Es clave encontrar soluciones précticas que no contradigan el
objetivo de cuidar el medio ambiente, como utilizar empaques biodegradables y promover su
uso entre los consumidores, también se podria optar por usar canastas reutilizables y platos de

acero inoxidable, ya que son duraderos y no se rompen.

7. (Qué facilidades deberia considerar en el disefio de las cocinas de los puestos

gastrondmicos?

Normalmente en un patio de comida cada puesto tiene su propio espacio para cocinar,
lavar y desbarazar, almacenar y organizar la basura, aunque también se puede contar con
almacenes y cuarto de basura generales. Asimismo, también es importante que cada puesto
tenga una distribucion logica, con una mesada cerca de los fuegos y un lavadero a continuacion,

y la distribucion de equipos se adapte al tipo de comida que se va a ofrecer.

8. (Qué facilidades deberia considerar en el disefio de las cocinas de los restaurantes?

A comparacion de los puestos gastrondmicos, los restaurantes al ofrecer comidas mas
complejas deben contar una cocina bien organizada, con areas separadas para la preparacion,
coccidn, lavado de ollas y vajillas. En cuanto a las zonas de preparacion, se debe considerar
areas diferenciadas para verduras, pollos, carnes, pescados y mariscos, utilizando tablas

diferenciadas para evitar la contaminacion cruzada.
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Por otro lado, también es importante tener campana extractora arriba de los fuegos para

que absorba la grasa y humos.

9. ;Consideras que es mejor la ubicacion de los equipos de coccidon de manera central o

lineal?

Para cocinas cerradas se pueden tener los equipos de coccidn en el centro del ambiente
y debe proporcionar suficiente espacio alrededor para evitar accidentes y permitir una
circulacion comoda. Es crucial contar con mesas refrigeradas y de apoyo cerca de los fuegos,
las que combinan espacio de trabajo y almacenamiento en frio, son muy practicas, igualmente,
la distribucién de estas debe permitir que, de un lado, se cocine y, del otro, se apoye, se pique

y se arme lo necesario.

10. ;Con respecto a los materiales, cuales creen que son 0ptimos considerar en el disefio

arquitectonico de un centro gastronémico?

En las cocinas, las mesadas, estantes y muebles deben ser de acero inoxidable, ya que
es un material que presenta resistencia al calor, es lavable y duradero; el revestimiento de las
paredes debe ser lavable y los pisos deben ser de alto transito y antideslizantes para evitar

accidentes; tanto para paredes y pisos se recomienda optar por ceramico.

Por otra parte, es recomendable que las dreas de mesas tengan pisos de alto transito y
se utilicen materiales duraderos como el concreto; mientras que las paredes podrian ser

acristaladas para poder tener visuales hacia el exterior.



