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RESUMEN

Este proyecto de titulacion consiste en el disefio de un instituto culinario con la
extension de su propio restaurante utilizando la franquicia del Culinary Art’s school
siendo una escuela gastrondmica con varias sedes en el Ecuador, se utilizé un galpon que
cuenta con 4522 m2 totales ubicado en el sector de la floresta para el nuevo
planteamiento. El disefio nace de tres problematicas principales, el primero es la falta de
préacticas profesionales que los institutos culinarios en la capital ofrecen generando un
conflicto laboral tanto como para el restaurante como para los chefs recién graduados, es
por eso que se enfocd en crear profesionales con un conocimiento previo de como es la
vida real en un restaurante de excelencia mediante un espacio de cocina abierta,
demostrando la excelencia tanto en la parte académica como el restaurante que el
Culinary Art’s school ofrece.

Existe un problema en la cultura ecuatoriana ya que nuestros productos no son
potencializados y demostrados como deberian, ya que contamos con una gran
biodiversidad de productos gracias a las cuatro regiones existentes.

Palabras clave: Unificacion, excelencia, biodiversidad, envolvente, naturaleza.



ABSTRACT

This degree project consists of the design of a culinary institute with the extension
of its own restaurant using the Culinary Art's school franchise, being a gastronomic
school with several offices in Ecuador, a warehouse was used that has a total of 4522 m2
located in the Forest sector for the new approach. The design stems from three main
problems, the first is the lack of professional practices that culinary institutes in the capital
offer generating a labor dispute both for the restaurant and for newly graduated chefs, that
is why he focused on creating professionals with a prior knowledge of what real life is
like in a restaurant of excellence through an open kitchen space, demonstrating the
excellence in both, academic part and the restaurant that the Culinary Art's school has to
offer.

There is a problem in Ecuadorian culture since our products are not potentialized
and demonstrated as they should, since we have a great biodiversity of products thanks
to the four existing regions.

Keywords: Unification, excellence, biodiversity, envelope, nature.



TABLA DE CONTENIDO

INTRODUGCCION ..ottt ettt 10
CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO........ccovvveeeviinnnn. 11
O o 0] 10T 7 L RPN 11
1.2 Razon y metas del diSEfi0: ..o s 11
1.3 ProbDIEMALICA: oo 13
R I U 0[] TP 14
I R O 1= o o USRS 14
1.4.2 Personal de trabajo: . 14
14,3 USUAIIO ettt ettt et e e ettt e e e e e sttt e e e e e e s et bbb eeeeeeeesannnrreaeeeaens 14
1.5 FUNCIONAMIENTO: ..ottt bbbttt nne e 16
1.6 JUSHITICACION: ...ovieecee e ne e 19
1.7 Ubicacion y analisis del IUgar:............cocooveiiiii i 20
1.8 ANALISIS & 12 ZONA:......ccviiiiiiieieiee et 21
1.9 SEIVICIOS Y BNTOIMO: ....eiviiiitiitieiieie sttt bbbttt b e 21
1.10 Rutas de aCCeSO Y trANSPOITE .......eoueiiiiieieie e 23
1.11 (O 1110 OSSPSR 27
112 AnAlISiS ArqUILECIONICO: ... ...eeeieriiieeeieeie e 27
I 2 R T o] T (o [ SRR 27
1.12.2  AlUIaS EXISTENTES: ...c.eieiiiriieierieeiee et 27
1.12.3 Caracteristicas eStrUCtUrales: ........ccecvrerieirireieeree e 28
1.12.4  ASOIEAMIBNTO: .....eeieieiieiereeteeee e 28
1.12.5 [EQreS0S € INQIESOS: ...vveeuveeireerieeitieeaeesieesteesseeeseesseessseesseesseesseessseesssesnns 29
1.12.6 Envolvente, caracteristicas y elementos de disefio:...........cceevevrerveireenens 29
1.13 ProgramaCiOn: ........c.coviiieeiiecie sttt e re e sre e 30
1.13.1 AREA ACADEMICA ..ottt ssnes 30
1.13.2 AREAS PUBLICAS ..ottt sttt sssssanes 30
1.13.3 AREA ADMINISTRATIVA. ..ot es s 30
1.14 Referentes NaCIONaAIES: ........covoiiiiiie e 31
1.14.1. Culinary trainer SCNOOL: .........cocierieiiriereee e 31
1.14.2. Instituto Superior Marian0 MOFENO: ........cocuirvereerieriereerie et 32
1.15 Referentes INternacionales: ..o 33
1.15.1. Basque Culinary CeNLEI:........cccueveerieeeeseeieeee st esteeee e te e sreeeesae e e 33



2.1 INEFOAUCCION .....c.viceceeece ettt b e re et be e sbeeneeeaeeras 35
A o 11 (o] - OSSR 36
R 1= (10Tl - F SR PPRRTSPR 37
2.4 Conocimientos de productos y técnicas CUliNArias.........ccocevereereneeneniesieesiens 37
2.5 Creatividad e innovacion en 1a COCINA...........cccvveveiieiiecie e 37
2.6 COCING PAIA BVENTOS. .....ceveeieeieeeerieste sttt ettt sttt e e e b e bbb 38
2.7 Pasteleria y reposteria para reStaurantes..........coceoeerereerenenesiese e 38
2.8 ACHIVIOAUES ... .ottt te e et e e te e nreenns 38
CAPITULO HI: RESTAURANTES . .....co oot 39
3.1 Definicion general de reStaurante...........ccccveieiieieeiic e 39
3.2 ArEaS (8 SEIVICIO ....c.eeeeeeeeeeeeeeeee ettt n e, 39
3.3 Areas A PrOGUCCION ..........veveieeeeeeee ettt sttt 41
KRR 1Y/ o] o1 [T 4 [ RSOSSN 45
3.5 MaAterialidad........cccvveiieeee e 46
3.6 AMDIENTE ... e rs 46
TN 170 YT Uod o o RSP SRR 46
3.8 ACUSTICA. .veveerieiie ettt ettt ettt et e et e et e b be et b e e be e eaeeeras 47
L9 VENLHACION ... et 47
3,10 NOIMALIVA ...ttt e e s te e e b e e nte e e sneearas 48
Art. 258 COMEDORES .......cooooiececeeeeeeeee ettt 48
Art. 211 COCINAS ...ttt st a e tesresresneens 49
ATt 257 COCINAS ...ttt a e tesreeresneens 49

BIBLIOGRAFTA ..o e e, 51



INDICE DE FIGURAS

Figura 1: Foto actual del centro Art Culinary School (2019)...............cooiiviini.. 16
Figura 2: Foto actual del centro Art Culinary School (2019).............ccocoiviiinen... 16
Figura 3: Foto actual del centro Art Culinary School (2019).............ccocoiviiinnn... 17
Figura 4: Foto actual del centro Art Culinary School (2019)..................coooeiin.. 17
Figura 5: Foto actual del centro Art Culinary School (2019).............ccoovviviiinnn... 17
Figura 6: Foto actual del centro Art Culinary School (2019)...........coovviiiiinnnnnn, 18
Figura 7: Foto Satelital del Galpon..............coiiiiiniiiii e, 20
Figura 8: Imagen de analisis SOCIOBCONOMICO. .. ........ooviiiriiiiiii e 21
Figura 9 - 16: Iméagenes de la edificacion donde funcionara el nuevo instituto........ 22
Figura 17: Plano de ruta de acceso y trasporte Madrid y Valladolid....................... 23
Figura 18: Plano de ruta de acceso y trasporte Madrid y Mayorca......................... 24
Figura 19: Plano de ruta de acceso y trasporte Mayorca 1..........ccceeevviniiininnnnnne, 24
Figura 20: Plano de ruta de acceso y trasporte Madrid e Isabel La Catdlica............. 25
Figura 21: Plano de ruta de acceso y trasporte E1 Griron 1.............ccoovevieenininnnne, 25
Figura 21: Plano de ruta de acceso y trasporte 12 de Octubre y Cordero..................26
Figura 22: Plano de ruta de acceso y trasporte 12 de Octubre y Wilson....................26
Figura 23: Plano de ruta de acceso y trasporte 12 de Octubre y Vicente...................27
Figura 24: Implantacion del proyecto..........oovuevriieiieiiii i eieeeeeeeeieane 27
Figura 25: Plano estructural del nuevo Instituto Arts Culinary School................... 28
Figura 26: Plano de Asoleamiento.............ooeiiriiiii e 29
Figura 27 - 28: Imé&genes del Culinary Trainer School.......................ocooiin 31
Figura 29 - 30: Imagenes del Culinary Trainer School.......................cooeiint. 32

Figura 31 - 34: Imé&genes del Instituto Superior Mariano Moreno........................ 32



Figura 35: Imégenes del Basque Culinary Center..............coovviiiiiiiiiiniiniinnnn, 33
Figura 36 - 39: Imagenes del Basque Culinary Center...............c.coevviiiniinnnnnn... 34
Figura 40 - 41: Imé&genes del Art. Culinary School Tijuana................................ 34
Figura 42 - 43: Imagenes del Art. Culinary School Tijuana.......................cce.ee.e. 35
Figura 44: Imagen areas de producCion..............oovviieiiiriitii i, 42
Figura 45: Diagrama de flujos. ........oouiuiniieiiie e 45
Figura 47: Distribucion de coCinas. ...........oueuiiiiniiiiiiie e, 48

Figura 48: Esquema funcional reStaurantes. ..............oevueuireerininiineniniiianeneannns 50



10

INTRODUCCION

El trabajo de titulacion consiste en disefiar un instituto culinario junto con un
restaurante para que el uno se beneficie del otro brindando un excelente servicio tanto a
los alumnos como a los comensales, utilizando un galpon ubicado en el sector de la
floresta en el que se pueda explorar el espacio para ir creando espacios funcionales segun
la programacién del instituto.

La idea nace de un gusto gastronémico personal que he tenido la oportunidad de
estudiarlo y practicarlo en la actualidad en Culiary Art’s school de Quito, demostrandome
la problematica que existe en los institutos culinarios en el Ecuador, y cuéles son las

soluciones que planteo para un crecimiento cultural y académico para el futuro en el pais.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO

1.1 Propuesta:

Se busca rescatar el arte culinario ecuatoriano, mediante un centro de educacion
y formacion para estudiantes de gastronomia utilizando como franquicia el instituto “Art
Cullinary School”. EI mismo brindara aulas con el equipamiento necesario; un auditorio
para las clases de demostracion, un restaurante con la funcion de ser un espacio para que

los alumnos realicen sus précticas y para el publico en general.

También tiene la mision de ser sede para los diferentes tipos de concursos
culinarios realizados en la capital. De esta manera se presentara al instituto como una
carta de presentacién al mundo demostrando que el Ecuador ademas de contar con una
gran biodiversidad y pluriculturalidad, proveniente de varias regiones. También goza
de su extensa gastronomia. El proyecto estara ubicado en el sector de la Floresta en las
calles Lugo N24-198 y Guipozcoa, siendo un espacio con una intervencion accesible y

de excelente ubicacion para sus diferentes tipos de funcionamiento.

1.2 Razén y metas del disefio:

Tomando en cuenta que nuestro pais esta enfocando su desarrollo
econdémico hacia el turismo y la gastronomia, los pilares fundamentales para
comprender el objetivo se derivan de los siguientes puntos: Educar a las
personas que tienen amor hacia el arte culinario, y sobretodo demostrar las
ventajas culinarias que presenta el pais para ser mas reconocido en el extranjero,

ya que contamos con las cuatro regiones naturales — costa, sierra, oriente y regién


https://es.wikipedia.org/wiki/Regiones_naturales_del_Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%B3n_Litoral_del_Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%B3n_Interandina_del_Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%B3n_amaz%C3%B3nica_del_Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Islas_Gal%C3%A1pagos

12

insular o Galapagos, y entre nuestras esencias mas destacadas para realzar el sabor
ecuatoriano son:

- Sal prieta: Es una mezcla de mani, verde, culantro, sal, pimienta y
comino. Es originaria de Manabi y se lo utiliza en el viche, sango, cazuela y
en el verde asado.

- Ishpingo: Da un sabor més fuerte que la corteza de la canela, es la
flor del mismo arbol, y se lo utiliza en la infusion para la colada morada.

- Achiote: Es una semilla que aporta sabor, pero sobre todo color.
Se lo utiliza en elaboraciones tradicionales como en los platos de cuy.

- Chillangua: Es una hoja silvestre usada en la gastronomia
esmeraldefia. Da un sabor similar al culantro, es infaltable en el ‘tapao’ y en
el encocado.

- Tsinso: Es una hierba aromética de la Sierra. Se la utiliza para

reemplazar el ajo y la cebolla en los refritos.

Un ejemplo de chefs que se han esforzado por demostrar que gracias a
nuestra gran biodiversidad hemos podido lograr este reconocimiento, es
Rodrigo Pacheco semifinalista del reality mundial “The final table” el cual se
encarga de utilizar més de 200 productos de la costa ecuatoriana para crear sus
platos, otro ejemplo es Carolina Sanchez ganadora de una estrella Michelin que gracias
a su restaurante en Espafa, se encarga de utilizar nuestros productos locales como por
ejemplo el chocolate PACARI en sus postres, demostrando la calidad de cacao que
tenemos, logrando un 75% de exportacion como primer productor de cacaos finos para el
mundo, de esta manera encargandose que los ecuatorianos se enorgullezcan de sus

productos y los empleen en sus restaurantes.


https://es.wikipedia.org/wiki/Islas_Gal%C3%A1pagos
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Es asi que el objetivo principal es explotar la cultura gastronémica
mediante una escuela que brinde la oportunidad de promover los productos
ecuatorianos bajo nuevos conceptos, y de esta manera ser reconocidos

internacionalmente.

Con este antecedente he detectado que el Ecuador no cuenta con la
infraestructura educacional que fomente este tipo de incentivos con los
productos ecuatorianos y que permita también desarrollar una experiencia
laboral en la formacion de chefs gracias al restaurante que el instituto
proporciona, y de esta manera puedan salir listos para el mundo laboral. Siendo

asi un centro Unico en el Ecuador con este funcionamiento.

1.3Problematica:

Actualmente en Quito-Ecuador existen 3 institutos culinarios que no
cuentan con la infraestructura requerida para cumplir con todas las necesidades
de él. El principal objetivo consiste en disefiar diferentes cursos enfocados a todo tipo
de publico. Desde jévenes con necesidades basicas como aprender a preparar una sopa,
arroz, o ensaladas y sobretodo el gusto que tengan por la gastronomia, hasta quienes estén

interesados en las técnicas culinarias tanto de cocina regional e internacional.

En cuanto a la distribucién de los espacios he podido notar que en los institutos
culinarios de la capital mezclan las areas de los espacios administrativos con las aulas de
la escuela. Lo ideal es contar con pisos 0 ambientes separados segun su funcionalidad
debido a que por tema de olores y sanidad es importante que las aulas de cocina se
mantengan separados, en un ambiente se puede ubicar la recepcion, oficinas

administrativas y almacén de alimentos mientras que en otro ambiente es para las aulas
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con cocina para practicas que debe contar con estufas industriales, refrigeradores,
congeladores, mesas de trabajo y los demas indumentos requeridos. Por ultimo las aulas

de aprendizaje donde se impartira la teoria con mesas y sillas.

1.4 Target
1.4.1 Cliente:
- Sr. Juan Carlos Fernandez, duefio del Art Cullinary School
de Quito, Ecuador.
- Sr. Freddy Martinez duefio del restaurante SUMAK de

cocina ecuatoriana.

1.4.2 Personal de trabajo:
El personal que intervendra en el instituto serd el minimo indispensable,
que sea requerido segun su especializacion.
- Chefs.
- Alumnos.
- Publico del restaurante.
- Personal de area administrativa.
- Personal de limpieza.

- Mantenimiento.

1.4.3 Usuario:
El proyecto estd enfocado en estudiantes de gastronomia del Culinary Art

School:
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- Chicos de 18 afios en adelante, recién graduados del colegio con la
meta de convertirse en chefs profesionales.

- Adultos que quieren emprender en un nuevo negocio de comida.

- Madres de familia o chicos con un gusto por la gastronomia que

desean mejorar sus dotes en el ambito gastronémico.

Las opciones de especializacion que la escuela ofrece son:
- Administracion técnica de panaderia y pasteleria.
- Cocina profesional.
- Reposteria profesional.
- Pasteleria profesional creativa.
- Coctelera y la mixiologia.
- Nutricion y dietética.

- Barista.

En el cual podran aprender y hacer sus practicas previas profesionales en un
ambiente real donde puedan enfrentar el dia a dia de la operacion del area de alimentos y
bebidas; sin descartar al pablico en general que requiere el servicio del restaurante al igual

que talleres de fin de semana como:

Taller practico de reposteria ecuatoriana.

- Taller préctico region insular.

- Taller préactico de tortas y flores para bodas.
- Taller préactico de region sierra.

- Taller practico region costa.

- Taller préactico del cacao.
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- Taller practico en cerveza artesanal.
- Taller préactico solo con productos ecuatorianos.

- Taller préactico vacacional para nifios.

1.5 Funcionamiento:

El instituto debera desarrollar equipamientos y espacios especificos para el
aprendizaje en las areas de alimentos y bebidas con un alto nivel técnico y las
ingenierias adecuadas para su funcionamiento. Para que la escuela de gastronomia
funcione es necesario que el espacio se adapte a todas las necesidades que requiera

para realizar las préacticas profesionales al igual que sus cursos.

Figura 2 - 6: Fotos actuales del Culinary Art School



Figura 5 - 6: Fotos actuales del Culinary Art School
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Figura 6 - 6: Fotos actuales del Culinary Art School

Gracias al convenio que existe con el restaurante SUMAK, siendo el duefio de
este un docente de la escuela se quiere dar al restaurante una gran importancia en el
instituto debido a que su mend que es de cocina ecuatoriana, va con la ubicacion
céntrica de la ciudad, al igual que permite que tanto los extranjeros como los
ecuatorianos conozcan la gran variedad de los productos y especies que el pais ofrece.
Siendo asi un atractivo el cual traiga personas externas y que el target aspirante a ser
chef les interese este tipo de comida para el crecimiento gastrondmico del pais y sea

un lugar en el que quieran aprender.

Actualmente la gastronomia es un tema de tendencia que ha ido aumentando
de forma exponencial a nivel mundial. A las personas les empieza a interesar que
conlleva cada plato, cémo se lo realiza, que tipo de productos se utilizan, y esto es
gracias que al saber lo que realmente comes te ayuda a cuidar tu imagen personal y
mejorar tu calidad de vida. Con todo el tipo de cursos y profesiones que la escuela
ofrece, los estudiantes y el pablico externo pueden entender de una mejor manera la

elaboracion de los platos y como emplearlos al dia a dia.
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La gastronomia comparte un mismo lenguaje en todo el mundo siendo un
medio de comunicacion entre los extranjeros que vienen y los ecuatorianos; su
importancia es que cada una de las regiones del mundo radica en que nos habla de la
cultura de cada uno de los pueblos a los que pertenece y sus platos puede hablarnos
de forma indirecta sobre costumbres y estilo de vida; siendo asi ayuda para atraer
extranjeros amantes de la gastronomia con los que puedan compartir esta pasion
mediante conocimientos, gustos, etc, y de esta manera ir creando esta red

gastronémica que ocurra en un solo lugar.

1.6 Justificacion:

La oportunidad de crecimiento del instituto es alta ya que tomando en cuenta
que la competencia de escuelas gastrondémicas que se dediquen a potenciar los
productos ecuatorianos en el pais es escasa, Yy la ubicacién del nuevo Art Cullinary
School se encuentra en un sitio de facil accesibilidad tanto como para los quitefios y

extranjeros.

Actualmente en el mercado laboral, en el &mbito de la gastronomia no inserta
con rapidez a los jovenes que recien se graduan por la falta de experiencia, pero al
tener un centro de estudio que te permite hacer las practicas paralelamente, genera
que el profesional adquiera las habilidades y las competencias para incorporarse en el
mercado laboral con una mejor hoja de vida y la experiencia ganada ayudara al
crecimiento de su carrera profesional.

La razon por la que se escogié este sitio es porque cuenta con una ubicacion

estratégica cerca de universidades importantes, museos, restaurantes, el centro
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historico y varios lugares de diversion; ya que son lugares que muchos de los
estudiantes jovenes frecuentan. También gracias a la accesibilidad del espacio para
que sea de féacil de adaptarse a los requerimientos del instituto. Se busca crear un
instituto que aparte de cumplir con las necesidades, confort de los estudiantes y
publico en general, también sirva como un punto de partida para nuevos lugares que
se vayan enfocando en el desarrollo gastronémico ecuatoriano, tanto aqui como en el

extranjero.

1.7 Ubicacion y analisis del lugar:
El Instituto se encuentra ubicado en Quito, Ecuador en la Floresta en las calles

Lugo N24-198 y Guipozcoa.

Figura 7: Foto Satelital del Galpdn



1.8 Andlisis de la zona:
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Figura 8: Imagen de andlisis socioecondémico

1.9 Servicios y entorno:

Una ventaja de la ubicacion del galpdn es que se encuentra en una
zona turistica de la capital que es la floresta; A su alrededor cuenta con
casas y edificios residenciales y en la zona con los restaurantes mas
conocidos de Quito y las universidades mas importantes de pais. Una
ventaja es que cuenta con varias paradas de trasporte publico debido a la

cantidad de turistas y residentes que pasan en la zona.
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Figuras 9-16: Imégenes actuales de las instalaciones donde funcionara el
nuevo instituto

1.9.1 Zonas turisticas:

- Mercado la floresta.



- Museo de historia natural.
- Museo de artesanias CEFA.

- Casa de la cultura ecuatoriana.

1.9.2 Competencia:
- Gasterea | Escuela de Arte Culinario
- Instituto Superior Mariano Moreno

- CTS Escuela de cocina

1.10 Rutas de acceso Yy transporte

Ruta desde la parada de bus Madrid Valladolid a Lugo N24-198 y Guipozcoa:

)
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( (@)
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O N
OOL a Cleta g.‘
o, o
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Ruta desde la parada de bus Madrid y Mallorca a Lugo N24-198 y Guipozcoa:
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Ruta desde la parada de bus Madrid E Isabel la catdlica a Lugo N24-198 y

Guipozcoa:
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Ruta desde la parada de bus El Girén 1 a Lugo N24-198 y Guipozcoa:
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Ruta desde la parada de bus 12 de Octubre y Cordero a Lugo N24-198 y

Guipozcoa:

Ruta desde la parada de bus 12 de octubre y Wilson a Lugo N24-198 y Guipozcoa:

Ruta desde la parada de bus 12 de Octubre y Vicente a Lugo N24-198 y Guipozcoa:
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Figuras 17-24: Rutas de transporte publico hacia Culinary Art School

1.11  Clima:

Es un clima subtropical de tierras altas y debido a que Quito se encuentra situada
en la cordillera andina a 2800 metros de altura y esto es la razon de la variacion de su
clima. Su temperatura va de los 10°C a los 27°C, tiene una temporada seca y otra de
[luvias. El turismo en Quito se recomienda durante los cuatro meses de verano ya que es

una época donde raramente aparezcan las lluvias.

1.12  Andlisis Arquitectonico:

1.12.1 Implantacion:

Figura 25: Implantacion

1.12.2 Alturas existentes:
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El galpon cuenta con una altura total de 7 metros desde el nivel
0,00 hasta la losa superior, tiene una cercha estructural de 80cm de altura
que esta localizada en toda la losa.
Existe una segunda planta que esté en el nivel 3,00 y ocupa la mitad de

dimensién la losa total.

1.12.3 Caracteristicas estructurales:

Existen cuatro ejes longitudinales y cuatro ejes transversales de 13cm x 13cm.

gy
'

i
Primena Flanfa Sagunda Planta

Simbologo Smbologia

Puerton de Ingreso Puarios dis Ingreso
¥erlonos Operables veniaonas Uperabies

Figura 26: Plano estructural Galpdn la floresta

1.12.4 Asoleamiento:
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Figura 27: Plano de asoleamiento

1.12.5 Egresos e ingresos:

Existen cuatros egresos e ingresos en la locacién, dos ubicados en
la calle Lugo que tienen 0.84 de ancho los dos y dos ubicados en la calle
Guipozcoa en la cual tiene el acceso principal de 1.34m de ancho y el

otro acceso de 0,70m.

1.12.6 Envolvente, caracteristicas y elementos de disefio:

Es un edificio esquinero que cuenta con dos fachadas principales con sus egresos
e ingresos, los materiales existentes son cemento enlucido, vidrio y hormigon. El
galpon cuenta con 4522 m2 totales y con dos pisos con dobles alturas. Tienes una
altura total de 7 metros desde el nivel 0,00 hasta la losa superior, junto con una

cercha estructural de 80cm de altura cubierta con alucobond.
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1.13 Programacion:
Una vez entendido esto se debe clasificar los espacios que debe tener el instituto:
- Areas de Oficina: Director de personal, Contabilidad, Marketing, Compras,
Reservas, Eventos y Restaurante.
- Areas de Instalaciones: Cuarto Eléctrico, Cuarto de Maquinas
- Areas de Servicio: Lavanderia, Cocinas, Almacenaje

- Areas comunes: Vestibulos, Recepcion, Salones, Restaurante, Aseos

1.13.1 AREA ACADEMICA
- Aulas de cocinas industriales.
- Aulas de cocinas a gas.

- Aula de conferencias.

- Salon de coctelera.

- Aula académica.

1.13.2 AREAS PUBLICAS

- Lobby.

- Bar / Restaurante.

- Baterias sanitarias.

- Sala de espera.

- Auditorio.

1.13.3 AREA ADMINISTRATIVA

- Oficinas administrativas

- Carga, descarga y distribucion de alimentos.

- Area de staff; comedor, lockers, vestidores.
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- Circulacion de servicio.

1.14 Referentes Nacionales:
Se tomd como referencia a estos institutos gastronémicos ya que cuentan con una
similitud en su funcionamiento al ofrecer una experiencia gastronémica ya que el

target comparte el mismo amor por el arte culinario.

1.14.1. Culinary trainer school:

Es una escuela de formacién gastrondmica, con amplia trayectoria institucional
dentro y fuera del Ecuador, ofreciendo una capacitacion integral teérica-practica que
permite a los estudiantes desarrollar su creatividad, habilidades y destrezas ayudando

asi a su insercion en el mundo laboral competitivo. Actualmente cuenta con cuatro

campus es la ciudad de Quito.
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Figura 28 - 31: Culinary Trainer center

1.14.2. Instituto Superior Mariano Moreno:

Es un instituto que cuenta con cincuenta afios de experiencia y es conocido en
Latinoamérica gracias a las sedes que tiene en Argentina, Colombia, México, Venezuela
y Ecuador; recientemente se han expandido hasta Estados Unidos siendo asi un instituto
de renombre a nivel mundial. Destacan en el pais gracias a las diversas profesiones que

ofrecen como Chef cocinero, pastelero, panadero.

Figuras 32 y 35: Escuela Mariano Moreno
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1.15 Referentes Internacionales:

1.15.1. Basque Culinary Center:

Es una institucion académica pionera a nivel mundial. Cuentan con siete de los
mejores chefs vascos, empresas lideres en el sector de alimentacion y bebidas y AZTI
Tecnalia. Cuenta también con un Consejo Internacional con la implicacion de once de los
chefs mas influyentes del mundo. Basque Culinary Center tiene como fin la formacion
superior, la investigacién, innovacion y promocién de la gastronomia y la alimentacion.
Desde su creacidon en septiembre 2011, Basque Culinary Center trabaja para ser el
referente a nivel internacional en estas materias y también para impulsar la gastronomia

como palanca de desarrollo socioeconomico a través de la Facultad de Ciencias

Gastronomicas y el Centro de Investigacion e Innovacion.
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Figuras 36 y 39: Basque Culinary Center

1.15.2 Art Culinary School Tijuana:

Tiene sistema educativo enfocado en formar profesionistas integrales cuyas
habilidades y destrezas sean desarrolladas a través del método “aprender-haciendo”. A
fin de lograr egresados con una vision mundial de la cocina, elegimos como sede un punto

estratégico: Tijuana, una ciudad multicultural que ha cobrado fama internacional por la
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calidad de su comida y bebida, ubicada muy cerca de Ensenada, la zona vitivinicola mas

grande del pais, y de California, el estado mas activo econémicamente.

Figuras 40 y 43: Culinay Art School Tijuana

CAPITULO I1: INSTITUTO CULINARIO

2.1 Introduccion

Un instituto culinario se encarga de ofrecer una formacion especifica en cuanto a
todo lo que abarca la gastronomia con sus diferentes cursos segun el tema a tratar.
Alrededor del mundo existen un sin nimero de escuelas gastrondmicas que van desde la
cocina francesa hasta la cocina tradicional, resaltando en cada alumno la gastronomia de
su pais.

Las escuelas gastrondmicas son método méas conciso para las personas que les

apasionan la gastronomia y se vean siendo chefs toda la vida, a diferencia de las
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universidades que cuentan con un periodo mas largo. También de esta manera se encarga
de aumentar la empleabilidad en de mejores profesionales en el pais.

Una ventaja de los institutos culinarios es que se adaptan a la disponibilidad de
los alumnos segun su tiempo en cuanto a otras actividades que tengan como trabajo o
estudios aparte y de esta manera que puedan asistir a un programa general, recogiendo
toda la informacidn necesaria para que puedan emplear en su propio negocio dable. En el
tema de la gastronomia es bastante amplio y se puede obtener una especializacion segln
el gusto o la necesidad de la persona. Entre las especializaciones mas comunes esta
hornear, catering, postres, la manipulacion y la eleccion de carnes y verduras, cocinas

étnicas y la gestion empresarial de restaurantes (como poner y operar un restaurante).

2.2 Historia

Se trata de una institucidn de ensefianza que nace formalmente en el siglo XIX.
Siendo, un siglo antes, uno de los primeros promotores Grimod de La Reyniére que abre
locales hosteleros y necesita formar a sus empleados. En Estados Unidos la Boston
Cooking School comienza a dar clases en 1877, y en Europa Le Cordon Bleu. Una de las
primeras instituciones encargadas de ofrecer ensefianza culinaria en el siglo XX fue
el restaurante Delmonico en 1898. En Suecia existieron escuelas de este genero, la
fundada en la capital por Mlle Cronius fue un modelo. De 1882 data la Escuela culinaria
de Estocolmo a imitacion de las anteriormente fundadas en Praga. En Espafia, hasta 2011

no se crea el Basque Culinary Center, la primera facultad de gastronomia de Espaia.

La gastronomia se estructura en cuatro areas principales:
1. Alimentos, donde se profundiza acerca de la nutricién, la quimica culinaria,

nutricion, calidad, etc.


https://es.wikipedia.org/wiki/Grimod_de_La_Reyni%C3%A8re
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Boston_Cooking_School&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Boston_Cooking_School&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Le_Cordon_Bleu
https://es.wikipedia.org/wiki/Delmonico%27s_Restaurant
https://es.wikipedia.org/wiki/Estocolmo
https://es.wikipedia.org/wiki/Praga
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Basque_Culinary_Center

37

2. Administracién, donde estudiaras asignaturas o materias como recursos humanos,
contabilidad, mercadotecnia, finanzas, costos, etc.

3. Humanidades. Area donde aprenderas la historia de la gastronomia, su papel en
la cultura y la sociedad, difusion e investigacion de la gastronomia.

4. Téecnica. Aprenderas técnicas culinarias sobre la preparacion, etc.

2.3 Gerencia

Este punto es fundamental en la gastronomia debido que la mayoria de negocios
de comida en el pais fracasan y es por no saber como manejar el negocio en cuanto a
cantidades y desperdicios de los alimentos como poder ahorrar y termine ganando el
duefio. El alumno que se especialice en esto tiene como objetivo final de supervisar una
cocina o adquirir un trabajo en otra rama de la industria mas enfocada a los negocios. Este
curso tiene materias complementarias que facilitan la gestion de la cocina, también la
sistematizacion de los procesos operativos de la gestion, el control de los costos

y rendimientos, y las técnicas de la gestion de las compras.

2.4 Conocimientos de productos y técnicas culinarias
Curso destinado al analisis practico de los productos y materias primas aplicando
las diferentes técnicas culinarias de pre-elaboracién, elaboracion y presentaciéon en las

ofertas gastrondmicas de la cocina tradicional, moderna, de vanguardia y tematica.

2.5 Creatividad e innovacion en la cocina

Curso tedrico — practico compuesto por cuatro areas de trabajo: concepto y
caracteristicas de la creatividad, experiencias y tendencias de innovacion y creatividad,
conocimiento y préctica de los técnicos de nuevas tecnologias y cocina molecular, e
Introduccidn a la investigacion en cocina de la mano de instituciones y personas con

experiencia en campo de 1+D+I.


https://santpol.edu.es/estudios/conocimientos-de-productos-y-tecnicas-culinarias
https://santpol.edu.es/estudios/creatividad-e-innovacion-en-la-cocina
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2.6 Cocina para eventos
Curso destinado al conocimiento y la aplicacion practica de las técnicas de organizacion,
gestion y control de las ofertas gastrondmicas de banquetes, convenciones, congresos y

otros eventos.

2.7 Pasteleria y reposteria para restaurantes

Curso destinado al conocimiento y la aplicacion préctica de las técnicas de
panaderia, pasteleria y reposteria salada y dulce de utilizacién habitual en cocina de
restaurantes. Este es el arte de hornear pasteles al estilo francés. EI alumno que se
especialice en este ambito principalmente aprende a hornear y entre ellas se encarga en

la produccion de pasteles, galletas, panes, tartas y todo tipo de creaciones dulces o saladas.

2.8 Actividades

La base de la gastronomia es, por supuesto, la comida. Un gastronomo analiza
cuén fresca esta la comida, cOmo se prepara, qué sabores se utilizan, cGmo se presenta,
los colores de la mezcla de los alimentos en el plato y lo que el mensaje general de la
comida quiere ser. Sin embargo, los gastronomos también ven mas profundamente acerca
de la comida, realizan el examen de las influencias culturales que contribuyeron a ese
plato de los alimentos en particular, la ciencia detras de ella, asi como la historia. El
estudio altamente cientifico de los alimentos, a veces llamado gastronomia molecular,
también juega un papel. Por ejemplo, un gastronomo molecular puede explicar las
interacciones fisicas y quimicas que se producen en una freidora, que podria dar lugar a
los platos fritos que son mas ligeros y con menos grasa, ya que se entiende el mecanismo

preciso, permitiendo peligros que deben evitarse.


https://santpol.edu.es/estudios/cocina-para-eventos
https://santpol.edu.es/estudios/pasteleria-y-reposteria-para-restaurantes
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CAPITULO IlI: RESTAURANTES

En el instituto culinario contara con un restaurante de comida ecuatoriana que
tiene otra franquicia en el parque de cumbaya, siendo el duefio del restaurante docente
del instituto. De esta manera se puede aprovechar la ubicacion para atraer mas turistas
hacia el restaurante y también que el instituto culinario se dé a conocer para la obtencién

de alumnos y se ayuden el uno con el otro.

3.1 Definicion general de restaurante

Un restaurante es un espacio que trata del comercio de comida y bebidas,
actualmente existe una gran cantidad de restaurantes de todo tipo de servicio y
especialidades. Los diferentes tipos de restaurantes se clasifican segun la clase de comida
que se sirve, entre los mas comunes estan los vegetarianos, de carnes o mariscos. También
segun el tipo de servicio si es un restaurante a la carta, restaurante de menu o restaurante
de autoservicio de comida rapida.

Para el disefio de un restaurante debemos tomar en cuenta cuatro areas principales,

las mismas que describimos a continuacion:

3.2 Areas de Servicio
a) El Area del Saldn: es en donde se encuentran las mesas.
Counter de recepcidn: es un area de paso, se encuentra a la entrada y es la cara que se

presenta al cliente, generalmente en esta area se encuentra la persona encargada de recibir
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a los clientes, dar informacion o soporte sobre las reservas, ubicar a los clientes en la

respectiva mesa y resolver cualquier inquietud o problema que se presente.

b) Comedor: en esta area se encuentran ubicadas las mesas y las sillas, el &rea de

esta seccion puede variar de acuerdo a la rotacion de las mesas, y tomando en
cuenta la circulacion que es muy importante ya que permite el paso rapido de los
meseros y clientes, que manteniendo las distancias adecuadas evitara tropiezos

entre las personas.

En esta seccion también encontramos la estacion de meseros, este es el punto en
donde los meseros pueden encontrar los elementos necesarios para arreglar las
mesas, los meseros también son los responsables de entregar a los comensales la
carta, ofrecer platillos, tomar los pedidos y de igual manera entregarlo al cliente.
Entre sus funciones principales estan la limpieza y el control de tener todo lo

necesario para una buena atencién al cliente

Bar: es el area encargada de la distribucion de bebidas alcohdlicas (vino,

cervezas, entre otros) y no alcoholicas (jugos, gaseosas, cafe, entre otros) para el
comedor. El responsable encargado es el bartender.

i. Caja: aqui es donde se realizan las cuentas y pagos de los clientes,

debe estar ubicada en la recepcion o cerca del bar, en un espacio

central en donde sea vista por todo el personal que trabaja en el

restaurante, ya que por seguridad no debe estar cerca de la entrada.
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ii. Bafos: esta area debe siempre expresar la esencia del restaurante,
también deben estar situados lejos de las areas principales, pero de
manera central en el espacio.

Es importante que este espacio sea lo suficientemente amplio para

mayor comodidad del cliente.

Para un buen funcionamiento en el restaurante es el primordial el confort que se le brinde
al cliente, segun el tipo de restaurante o dimension de él existen diferentes tipos de mesas
y sillas para ir creando las circulaciones. La distribucion del mobiliario debera respetar

las medidas minimas de circulacion espacial.

- Primero tenemos la circulacién primaria que debe tener un minimo 1.50m
para que puedan transitar 3 persona de entrada o salida, ya que es la
circulacién que conecta la entrada con el counter y con la zona de los
asientos.

- Segundo tenemos la circulacién secundaria que debe medir entre un rango de
0.76 a 0.90m ya que es el minimo para que una persona circule
comodamente en la zona de las mesas sin tener que interrumpir a nadie, al
igual que los pasillos de servicio del mesero.

- Por ultimo esta la circulacion terciaria que es de 0.45 que es justo en ancho

de la persona para que pueda transitar entre silla y silla del cliente.

3.3 Areas de Produccion
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Figuras 44: Organizacion de cocina
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LEYENDA DE ARTICULOS

Almacén

Céamara de refrigeracién

1a | Armario positivo GN AFP-1604 AD
1b Armario positivo GN AFP-1602/2 AD
1c ArmArmario positivoario GN AFP-802 AD|
2 Armario negativo GN AFN-1604 AD
3 Estanterias
& Armario para limpieza AL1P-66
Cocina
11 Cocedor de pastas CPG7-05
12 Bano maria BME7-05
13 | Cocina a gas CG7-40
13a Cocina a gas CG7-20
14 | Fry-top FTG7-10 L+R
15 Freidora FG7-05
16 Médulo bajo MB7-10
17 Médulo bajo MB7-05
18 Horno Advance Plus APE-061
19 Soporte de horno SH-11
20a Barbacoa BG7-05 |
20b Abatidor ATA-061
Preparaciones
31 Fregadero FI-77/10 con bastidor
32 Mesa mural MM-187
34 Estante mural
35 Tabla de corte
36 Mesa fria MFP-180 AD
38 Gratinador
39 | Microondas
Preparaciones frias
a1 Mesa mural MM-107
42 Lavamanos
43 Estante mural
44 Estante mural
45 Tabla de corte
46 Cortadora de fiambre

3.3.1 Entrada de personal. - es de uso exclusivo para los empleados, estara ubicada

junto al area de aseo y descanso del personal, esta rea no puede ser compartida.

Generalmente en esta area también hay una oficina para el administrador y en donde

también se realizardn las reuniones de trabajo.
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3.3.2 Cocina: esta area es inaccesible para los clientes, ademas es en donde existe

mayor cantidad de personal como el chef, personal de servicio entre otros. Se subdivide

en las siguientes secciones.

b)

d)

f)

9)

Entrada de materia prima. - aqui es en donde se reciben los productos que se
utilizan en el restaurante, para luego ser distribuidos en diferentes bodegas de
almacenamiento como pueden ser: secos, vegetales, carnes, entre otros. Es de uso
exclusivo para la entrada de nuevos productos.

Cuarto frio.- es el area donde se almacenan los productos que necesitan
refrigeracion, la misma que se divide de acuerdo a la clasificacion de los mismos,
se debe tomar en cuenta que estos productos no deben ser mesclados.

Pre- preparacion. - esta es el area de preparacion de los alimentos, se encuentra
equipada por equipos, refrigeradores, mesas de trabajo, pozuelos, etc.

Cocina fria. - es una de las zonas mas importantes, comprende la estacion de
ensaladas, sanduches, frutas, aqui se usan equipos como congeladores,
enfriadores, mesas de trabajo, maquinas para cortar.

Cocina caliente. - también es un area importante, aqui encontramos la estacion
de parrillas, pastas, hornos, estufas, estacion de sopas, salsas. Se encuentra
equipada con extractor de olores y humo, de manera que no contaminen el
ambiente de la cocina central.

Reposteria y panaderia. - en esta area es en donde se preparan pasteles,

postres, panes, todo lo que abarca platos dulces.

Area de bebidas. - aqui se realiza la preparacion de bebidas calientes o frias,

esta puede compartir su ubicacion con el area del bar.
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h) Area de almacenaje o despensa. - cuando los productos Ilegan al restaurante

)

K)

deben ser clasificados y almacenados en sus respectivas bodegas (seco o frio).
Ensamble y entrega. - aqui es en donde se da el ultimo toque a los platos para
ser entregados a los comensales, esta area debe estar ubicada junto al &rea de
entrada y salida de los meseros y al area de preparacion de todos los platos.
Generalmente estas secciones son conectadas por mesones.

Zona de lavado. - aqui es donde se procede con la limpieza de los platos sucios
que regresan del comedor, en algunos restaurantes depende mucho del volumen
de platos para la implementacion de un sistema que produce calor y vapor por lo
que es necesario contar con un sistema de ventilacion artificial.

Zona de desechos. - esta es una de las zonas mas delicadas del restaurante, la
misma debe estar apartada del &rea de coccion y preparacion, cerca de la salida,
en una camara herméticamente cerrada a fin de evitar la salida de malos olores
hasta que pueda ser retirada hacia el exterior.

Zona de mantenimiento o limpieza. - esta seccidn se debe encontrar también

aislada o junto al area de desechos a fin de evitar que se contamine el ambiente.
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Figuras 45: Diagrama de flujos

3.4 Mobiliario

El comedor debe contar con el siguiente mobiliario:
e Counter de recepcion y caja. - pueden ser de madera 0 de recubrimiento con

laminados.
e Mesas y sillas. - se puede usar el mismo material que el counter y caja, madera o

recubrimiento con laminados.

NOTA IMPORTANTE: EI mobiliario puede variar dependiendo del tipo de servicio

0 comida que va a servir el restaurante.
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3.5 Materialidad

La materialidad varia mucho, ya que depende del tipo de servicio o comida que se va
a servir, sin embargo, es muy importante usar materiales de alto trafico, antideslizantes a

fin de evitar choques entre los clientes y personal del restaurante.

e Pisos. - deben ser de alto trafico y antideslizantes, tampoco deben tener betas o
juntas en caso de que haya carro de meseros no queden atrapados.
Las superficies deben ser lisas para una féacil limpieza.

e Paredes. - pintura o algin revestimiento que ayude con el concepto del
restaurante, de cualquier material que no acumule polvo.

e Techo. - este puede poseer cualquier disefio, siempre que se considere una altura

considerable.

En el &rea de comedor y cocina son propensas a la aparicion de bacterias  por lo

que es indispensable el uso de materiales antibacteriales, faciles de limpiar.

3.6 Ambiente

Un restaurante debe generar para sus clientes un ambiente acogedor, esto con el

fin de que sus comensales permanezcan mas tiempo en el lugar y generar mayor consumo.

3.7 lluminacion.

Se clasifica en tres formas principales:
a) Puntual: luz de trabajo, ayuda a ver las cosas a detalle.

b) General: ilumina todo el espacio
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c) Decorativa: utilizada para decorar, resaltar un disefio, se puede usar en

cualquier superficie.

Un restaurante debe tener el tipo de luz de acuerdo al ambiente que se quiere
lograr, una luz tenue se aplica para restaurantes lujosos, que motiven al cliente consumir

mas y sentirse cbmodos con el ambiente.

3.8 Acustica.

Un restaurante es indispensable poseer material de aislamiento acustico, que
absorba el ruido para no molestar a los comensales, sin embargo, se debe incluir un

sistema de sonido que ayude a mantener el ambiente que desea brindar el restaurante.

3.9 Ventilacion

Dentro del restaurante es indispensable mantener una temperatura templada,
ademas, también de debe contar con ventilacion para la extraccion de olores en todas las
areas del restaurante, especialmente en el comedor. Es importante generar aberturas altas

como ventilacion natural.

Figura 46: Esquema. Cocinas de Hoteles. Neufert, 1995.
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Figura 47: Distribucion Cocinas de Hoteles. Neufert, 1995.

3.10 Normativa

La construccion de comedores en restaurantes, deberian regirse a la Ordenanza

3457 de las Normas de Arquitectura y Urbanismo de la ciudad de Quito segun:

Art. 258 COMEDORES

Los comedores tendran ventilacion al exterior, o en su defecto, contaran con
dispositivos para la renovacion del aire.

Dispondran, en todo caso, de los servicios auxiliares adecuados.

Los requerimientos del &rea para comedores dependerdn de la categoria del

establecimiento:
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a) Para los establecimientos hoteleros gran lujo, de lujo se considerara un area
minima de 2.50 y 2.25 m2 por habitacion.

b) Para los de categoria primera superior y turista, 2.00 m2 por cada habitacion.

c) Paralos de segunda categoria, 1.80 m2 por habitacion.

d) Para los de tercera categoria, 1.60 m2 por habitacion.

e) Y para los de cuarta categoria, 1.10 m2 por habitacion.

La construccion de cocinas industriales, siendo el area principal de un restaurante,
debe regirse a la Ordenanza No. 3457 de las Normas de Arquitectura y Urbanismo de la

ciudad de Quito segun los siguientes articulos:

Art. 211 COCINAS

El area de cocina se calculara considerando las normas aplicadas para el
establecimiento de alojamiento especificado en el Capitulo 1V, Seccion Séptima, Art.
257.

Las paredes y divisiones interiores de las instalaciones usadas para el servicio de
cocina deben ser lisas, de colores claros y lavables de piso a cielo raso recubiertos con
ceramica.

El disefio de cocinas estara en relacion con las especificaciones del equipo a

instalarse. Debe contar con un sistema de extraccion de olores.

Art. 257 COCINAS

Dispondran de los elementos principales que habra de estar en proporcion a la
capacidad del establecimiento:

a) Para establecimientos hoteleros de gran lujo, de lujo y categoria primera superior

y turista deberan contar con office, almacén, bodega con camara frigorifica,
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despensa, cuarto frio con cdmaras para carne y pescado independientes, mesa
caliente y fregadero. El &rea de cocina serd minimo el equivalente al 80 y 70% del
area de comedor y cocina fria. Ademas de la cocina principal deberan existir
cocinas similares para la cafeteria, el grill, segin las caracteristicas de servicios
del establecimiento.
Para establecimientos hoteleros de segunda categoria dispondran de office,
almacén, bodegas, despensas, cdmara frigorifica, con areas totales equivalentes
por lo menos al 60% de comedores.

Para la tercera y cuarta categoria, dispondran de despensa s, camaras
frigorificas y fregadero, cuya superficie total no podra ser inferior al equivalente

del 60% de la del comedor.
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Figura 48: Esquema funcional de restaurantes
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