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RESUMEN

A partir de la pandemia, las personas adoptaron nuevas rutinas beneficiosas para su
salud, como la ejercitacién y una dieta balanceada. Haciendo espacio en sus agendas para
estos nuevos habitos, dejando atras la rutina tarea de ir al supermercado y optando mas por
las compras en linea. Haciendo que espacios gastronémicos y puntos de venta sufran pérdidas
monetarias. Es asi como llega “agri. CULTURE".

Agri.CULTURE es un centro gastrondmico que estd enfocado en personas que quieran
adquirir habitos saludables con un nivel socio-econémico medio-alto. Agri. CULTURE brinda
tres tipos de servicios: Bar-Restaurante, Market y una Escuela Culinaria enfocados en la
comida organica. Lo que este centro plantea implementar es crear un espacio de confort para

este grupo de personas, buscando crear diferentes sensaciones y experiencias en cada espacio.

Palabras clave: Healthy Center, saludable, confort, cuidado personal, salud fisica.



ABSTRACT

Since the pandemic, people have adopted new routines that are beneficial to their health, such
as exercise and a balanced diet. Making room in their diaries for these new habits, leaving
behind the routine task of going to the supermarket and opting more for online shopping.
Making gastronomic spaces and points of sale suffer monetary losses. This is how

“agri. CULTURE" arrives.

Agri.CULTURE is a gastronomic center that is focused on people who want to acquire
healthy habits with a medium-high socioeconomic level. Agri. CULTURE offers three types
of services: Bar-Restaurant, Market and a Culinary School focused on organic food. What
this center proposes to implement is to create a comfort space for this group of people,

seeking to create different sensations and experiences in each space.

Keywords: Healthy Center, healthy, comfort, personal care, physical health.
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PROYECTO DE TESIS

1.

Informacién sobre el proyecto

1.1 Propuesta

Se disefiara un centro de comida saludable con una escuela culinaria especializada
en este tipo de comida y restaurante + healthy shake bar donde las personas
podran armar su propio plato o bebida con productos orgéanicos y de buena
calidad. Ademas este centro contard con un market en donde podran comprar

todos los productos para llevar este estilo de vida a sus casas.

1.2 Razén y Objetivo

El objetivo principal de la creacion de este espacio es brindar distintos ambientes
sociales en los cuales puedan interactuar entre personas que comparten este
mismo estilo de vida. Creando diferentes sensaciones y posibilidades dentro de un
mismo espacio para este estilo gastronoOmico que no es comin en la zona,
haciendo de una escuela culinaria un punto de encuentro para las personas que
busquen un lugar que venda productos saludables y ademés cuente con un

restaurante y bar.

1.3 Target

En cuanto al publico objetivo, llega a ser personas que buscan una dieta saludable,

con un nivel socioecondmico medio-alto.

1.4 Justificacion del target

Se toma este target principalmente porque el objetivo principal del proyecto es
incentivar a la gente a tener y/o mantener un estilo de vida saludable, por lo tanto,
su publico es especializado para la compra y consumo de productos de la mejor

calidad. Ademas de las capacitaciones gastronémicas mediante nuestra escuela
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culinaria en el mismo establecimiento pretende ser un costo mas alto por lo que se
estima que serian personas que tengan un sustento econémico estable.
1.5 Programacion
e Escuela Culinaria: Auditorio, Teaching Kitchen, Meeting Room, Area de
Personal, Bafios H/M
e Restaurante: Estacion de Servicio, Cocina Externa, Cocina Interna,
Mesas Privadas, Semi Privadas y Publicas, Bodega No Perecibles, Cuarto
de Basura, Area de Abastecimiento, Area de Personal
e Market: Estacion Productos Semi-HUmedos, Estacion Productos Secos,
Caja, Carritos, Area de Abastecimiento
e Healthy Shake Bar: Estacion de Servicio, Barra, Area de Preparacion y
abastecimiento
e Extras: Dispensadores, Bafios H/M, Area de Paso
1.6 Funcionalidad
Principalmente el horario constaria desde las 8:00am-8:00pm de lunes a jueves,
donde estarian disponibles principalmente las partes de restaurante, healthy shake
bar y market. A partir de las 8:00am empezaria las clases de cocina de lunes a
viernes, mientras que fines de semana de 12:00pm a 6:00pm.
1.7 Experiencia del Cliente
El enfoque principal es ofrecer un espacio social y amigable, donde podran
beneficiarse y disfrutar de un ambiente desintoxicante, energético y refrescante,
con el fin de brindar una experiencia enriquecedora tanto por el estilo de servicio

como por los productos que se vende.
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En cuanto a nuestro restaurante, vamos a brindar un estilo de servicio alternativo
llamado: "Armalo tG mismo™ que béasicamente se trata de escoger los ingredientes a
tu gusto.

Por otro lado, la experiencia de nuestro market, no se incorporara estanterias altas
y largas con pasillos simétricos, mas bien, se incorporara estanterias al nivel de la

vista organizadas de tal manera que recorran todo el lugar

lHustracion 1. Ejemplo de Estanteria para Market

Para las clases de gastronomia, contaremos con dos métodos de ensefianza préactico y
tedrico. Para el método de ensefianza préactica cada estudiante contara con su propia
estacion de trabajo, en el cual podran observar al chef cocinar y ademas cocinar con
él. Mientras que en el tedrico contaremos con un auditorio en el cual habra una
estacion de trabajo para el chef y los estudiantes podran observar con detenimiento lo

que su profesor esta haciendo.

1.8 Justificacién
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A partir de la pandemia, las personas adoptaron nuevas rutinas beneficiosas
para su salud, como la ejercitacion y una dieta balanceada. Haciendo espacio en sus
agendas para estos nuevos habitos, dejando atras la rutina tarea de ir al supermercado
y optando mas por las compras en linea. Haciendo que espacios gastronémicos y
puntos de venta sufran pérdidas monetarias. Es por eso que mediante este proyecto
busco crear nuevas experiencias dentro de lo cotidiano como ir a hacer compras o ir a
comer, con ayuda de espacios mas amplios y con varios servicios dentro de un mismo
lugar. Ademas de cubrir un sector que segun algunas fuentes que se han consultado
son casi inexistentes en la ciudad como son los markets dentro de restaurantes y
capacitaciones gastronomicas mediante una escuela culinaria.

El sitio que se escogio para el proyecto principalmente fue por la facilidad y
amplitud del espacio, ya que, éste llega a ser un galpon que no llega a ser
interrumpido por columnas dentro del perimetro, lo cual permitira zonificar de manera
eficiente todas las areas mencionadas. Ademas, la ubicacion llega a ser en La
Tejedora Distrito Creativo en Cumbaya, que llega a ser una gran estrategia al estar
cerca del “Chaquifidn” que es una via que recorren muchos deportistas y nuestro
centro puede ser punto de encuentro post-entreno. Ademas, La Tejedora llega a ser un
espacio de compra y venta alternativa, lleno de locales que ofrecen experiencias

diferentes a lo cotidiano.

ANALISIS DE SITIO Y ARQUITECTONICO

2.1 Sitio

Galpon de 862m2 ubicado en Cumbaya dentro de La Tejedora Distrito Creativo
especificamente en la Av. Oswaldo Guayasamin E5-25, Quito 170157. El Galpdn esta

ubicado en el Bloque 1 de la Tejedora, lo que le hace fachada principal del lugar,



14

posee dos parqueaderos laterales para acceso al publico, ademas del de sus
alrededores de este Distrito Creativo.

La Tejedora reine mas de 50 locales separadas en 3 ambitos: Restaurantes, Salud y
Arte; ya que, éste llega a ser un Centro Comercial Alternativo. En sus instalaciones
cuentan con ocho restaurantes, dos restos bares, pasteleria y una heladeria. Estos
lugares gastrondmicos ofrecen menus de todo rango (comida gourmet, comida rapida,
cafeterias, comida tipica de distintos paises), excepto comida saludable y/o enfocados
en una dieta balanceada. Lo cual hacen de agri. CULTURE estar en un espacio libre

de competencias en este estilo gastronémico.

‘Tejedora, ) &
trito,Creat /o)

llustracion 3. Fachada Principal Galpén
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lustracion 5. Fachada Trasera vista desde parqueadero

2.2 Poblacion
Actualmente la principal poblacion que se encuentra en este sector son familias, adultos-
jovenes y jovenes de una posicion econémica media-alta y segin han ido incrementando la
cantidad de edificaciones nuevas y mas lujosas, restaurantes y bares en la zona ha ido
incrementando.

2.3 Edificacion
El espacio actual cuenta con cuatro blogues dentro de La Tejedora, agri. CULTURE se
encuentra en el Blogque 1 que toma la fachada principal del Distrito Creativo. El cual llega a

ser un galpon que en la cual, cuenta con 4 diferentes locales, pero se realiza un cambio para
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que formen un galpon sin divisiones, permitiendo asi mayores circulaciones posibles y la
creacion de dobles alturas.

2.4 Asoleamiento

lustracion 6. Asoleamiento

2.5 Rutas de acceso
La zona es bastante accesible tanto por la via principal que llega a ser la Av. Oswaldo
Guayasamin y la Avenida Siena que llega a ser la entrada al barrio La Primavera ubicada
paralelo a La Tejedora. Es un area donde facilmente se puede llegar tanto en automdvil desde

Tumbaco, Quito o Valle de los Chillos.
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llustracion 7. Rutas de acceso

2.6 Caracteristicas Arquitectonicas
Este espacio arquitectonico consiste en un galpon de 748m2 que incluye un Area de Servicio
de 114m2 con un total de 862m2. Al ser éste un galpon, no cuenta con columnas mas que en

el perimetro de éste. Teniendo un total de 14 columnas.
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lustracion 9. Corte Transversal y Longitudinal original del establecimiento

2.7 Accesos y envolvente
El galpon como se menciond anteriormente, se encuentra situado en La Tejedora Distrito
Creativo, teniendo como fachada principal el Bloque 1 donde estard ubicado nuestro
centro saludable. Los metros totales de construccién del galpon son 748m2 y ademas al
lado lateral derecho del galpdn existe un area para servicio de 114m2, lo cual hace un
total de 862m2 para el disefio interior que posee una altura de 7.74m en su parte mas alta
y una altura de 3.74m en la mas baja, por lo cual, solo podra tener doble altura en la parte
céntrica del galpon. En total el galpon cuenta con tres entradas y salidas, dos de ellas
estan en la fachada frontal y fachada posterior con 1m de ancho cada una y en la fachada

lateral derecha existe un acceso privado para personal y abastecimiento con 1m de ancho.

3. Referentes

Como referente utilicé un proyecto llamado d4 Kitchens ubicado en Pembroke, el cual
contiene un restaurante con dos diferentes ambientes, una cocina expuesta y una cocina
industrial interna, un espacio de venta de souvenirs, 3 Clases de Cocina Practica y un
auditorio, un hotel con diferentes estilos de cuartos y diferentes areas de recepcion/break
rooms. Este referente resalta qué espacios son necesarios para la implementacion de mi
Escuela Culinaria, en la cual va a existir dos tipos de ensefianza: teérica y practica. La
tedrica necesitara solo de una estacion de trabajo para el Chef/Profesor dentro de un
auditorio. Auditorio en el cual se necesitara un desnivel con un minimo de -0.18cm entre
un piso y el otro para que pueda existir una mejor visualizacion para una gran cantidad de
estudiantes. Por otro lado, en la Clase Practica éste tendrd una estacion para cada

estudiante. El cual contara con los suplementos necesarios para conllevarla. Y ademas de
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la necesidad de implementar un montacargas para mejor transportaciéon de alimentos al

segundo piso.
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IS DESIGNED FOR CELESRITY
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lustracion 11. Referente Arquitectdnico d4 Kitchen Corte

4. METAS DE DISENO
Agri. CULTURE busca ser un espacio gastronémico el cual pueda incentivar la cultura y una
vida saludable. Contando con un bar-restaurante, un market y una escuela gastronémica
implementando diferentes niveles y alturas dentro de un mismo espacio para crear

experiencias Unicas dependiendo a la necesidad del usuario.

5. ALCANCE DEL PROYECTO
Se planea plantear 4 areas diferentes (bar-restaurante, market, escuela culinaria) en dos
niveles dentro de un galpon. Teniendo 2 entradas con acceso al publico. La primera entrada
estara en la fachada principal, la cual tendra un recibidor para la entrada a cualquiera de las 4
areas disefiadas. La segunda entrada estara ubicada en la fachada posterior, la cual tendra

acceso directo al restaurante. Por otro lado, contara con una entrada privada para servicio y
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abastecimiento de productos, la cual tendra conexion directa con la cocina industrial del

lugar.

5.1 PROGRAMACION DE AREAS
El espacio se dividira en dos diferentes estilos: Area Comercial y Area de Aprendizaje.
En la primera planta, estara el area comercial, el cual se compone por el bar-restaurante y un
market. En cuanto a la segunda planta, estara el Area de Aprendizaje con nuestra Escuela
Culinaria.

Zonificacién

CocinaInterna *

Cocina Fria
Externa

Mesas

Area de Personal y
Abastecimiento

. Area Complementaria

Area de Uso « Estacién de Trabajo Profesor

rea Teaching « Estacién de Trabajo Alumnos
Piiblico Kitchen « Refrigerador/Congelador
. Area Privada Il_shn::;'a
« Comedor
Gradas y Ascensor Auditorio + Estacién de Trabajo Profesar
+ Refrigerador/Congelador
Planta Baja + BarradeApayo
+ Sillas
« Pizarra
MeetingRoom | .. e Reunicn
- Pizarra
Area de Servicio Oficina + Bseritorlo
- Estanteria
. Area Complementaria Areapara « Kitchennette ~ * Bodega
docentes « Lockers Gl LUl
. Area de Uso « sala Recibidora
. Area Privada 5 Semi * Estanterias aniveldelavista
Hilmedos o
Gradas y Ascensor Market
Productos Secos  * Contenedores de Acrilicos
para Semillas/Granos
Cajeros « Conmostradores de
Segunda Planta ot

llustracion 12. Diagrama distribucion de Areas Zonificacion

Cada area tendra su propia Bodega de Abastecimiento ubicada en el espacio auxiliar del

galpon.
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Ademés de contar con un montacarga para mayor facilidad de transportacion de
abastecimiento a la Escuela Culinaria.

Moodboard

Brainstorming
Intangibles: Agricultura — Terrazas de Cultivo — Social — Tierra — Equilibrio
Tangibles: Adaptacion de terreno — Diferentes Alturas — Espacios Abiertos — Paleta de

Colores — Patrones

Concepto

Agri.CULTURE nacio de la idea del principio de la agricultura en la cultura inca, donde se
manejaba un estilo caracteristico llamado “Terrazas”. Estas Terrazas aprovechaban los
desniveles de los suelos, creando asi diferentes morfologias. Adaptandose a la condicion del
terreno. Es de esta historia la cual me basé para el concepto de este espacio gastronémico, de
estos desniveles y morfologia que tienen estas terrazas.

Terrazas Incas

Las terrazas incas son el principio de la agricultura en la cultura inca. Este estilo de
permacultura se basa en la adaptacién del terreno debido a sus desniveles, creando asi

diferentes morfologias debido a sus desniveles. Son estructuras creadas durante la época para
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evitar la erosion de los cerros y tierra al momento de cultivar. Fueron fundamentales antes de
grandes estructuras como templos, casas, ciudades, etc. (

Estas terrazas aprovechabas los desniveles de los suelos, creando asi diferentes morfologias.
Es por eso, que, para el concepto del lugar, me basé en estos desniveles y morfologia que

tienen estas Terrazas.

llustracion 10. Terrazas Incas

Subconcepto

Para mis subconceptos me basé en el ciclo del cultivo, que llega a ser el labrar la tierra,
abonarla e hidratarla para poder sembrar, el segundo es el cultivo, el siguiente paso es la
germinacion de la semilla y, por ultimo, la cosecha. Cada uno de estos llegara a ser
implementado en los espacios protagonicos del centro. Mediante la materialidad se hara

posible identificar cual area pertenece a cada ciclo. Los cuales seran:

- Labrar e Hidratar Tierra: Bar
- Cultivo: Escuela Culinaria
- Germinacién de Semilla: Restaurante

- Cosecha: Restaurante
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6. INVESTIGACION
Al disefiar el interior de un restaurante, se deben cumplir ciertos pardmetros no solo segun la
especialidad de disefio de interiores, sino también comprender a la industria hotelera y hablar
con un lenguaje emocional que atraiga a los clientes a la estrategia comercial creada
personalizada. Estos seran los siguientes pasos a seguir para disefiar un restaurante de forma
exitosa y funcional:
Entender el negocio:
El primer paso para comprender bien al negocio es conocer al propietario o chef del
restaurante, ya que, de esta forma lograremos analizar el estilo de cocina que ofrecen, que
tipo de servicio se podria ofrecer e incluso que preferencias espaciales le gustaria llegar a
tener en su establecimiento. De tal forma, la informacion adquerida llegara a ser un informe
para poder observar detenidamente incluso a sus competidores directos y ver que tan viable
es que exista tal estilo de restaurante.
Desmenuzar la cocina:
Ademas de comprender el negocio y verificar los detalles del entorno en el que operara el
restaurante y sus objetivos, se debe analizar el tipo de cocina que servird nuestro restaurante.
De esta forma se comprendera cual llegaria a ser el nicho al que se desea llegar. El alcance
del mend es de mayor importancia; si tu restaurante ofrecerd una serie de platos frios o
calientes, si incluso servirds un menu de pasteleria, o si simplemente tienen un deseo
especifico de como llevar una cocina. Porque de esta forma se podra disefiar el cerebro del
restaurante, que se convertira en el area de trabajo del chef.

Conocer el tipo de cocina:
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Captar la personalidad de un chef es importante al momento de disefiar su restaurante debido
a varias razones:

Identificacion: Crear el ment adecuado debido al estilo del chef, es comprender a su vez la
esencia de su cocina. Esto ayudara a establecer una funcionalidad en el interior, y por ende a
plasmarla en el disefio del restaurante.

e Interaccion: Para que el entorno sea propicio para la creatividad de disefio y
Ilevarla a un nivel mas personalizado, debe contener los rasgos esenciales de
la personalidad del propietario o chef y su equipo. Es necesario que este llegue
a tener rasgos del chef, algo que sea auténtico en su cocina o incluso de su
personalidad.

e Realizacion: El principal objetivo del disefio interior es crear un espacio
armonioso y funcional para su usuario. En el que, en este caso llega a ser un
restaurante y su cliente un chef. El restaurante debe ser un espacio de trabajo
el cual inspire al propietario a seguir con su creatividad y gusto hacia la
cocina. Creando un espacio en el cual pueda identificarse tanto su comida

como él en si.

Funcionalidad vs Estética:
El disefio de un restaurante es una de las metas de disefio donde mas se ve
influenciado el equilibrio entre funcionalidad y estética. Debido a que existe
muchisima competencia entre restaurante y restaurante, por el estilo de comida,
entorno o incluso target. Que el disefio interior llegaria a ser un valor agregado para

poderse diferenciar de la competencia.
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Un restaurante funcional llegaria a ser un espacio 6ptimo y eficaz. En el cual cumpla
con un 70% de servicio a la mesa y 30% de espacio de trabajo.
“Un restaurante debe ser un espacio el cual requiera funcionalidades claras,

planificadas y en las que el disefio contribuya a optimizarlas.” (Spiegato 2021)

Estos llegarian a ser los puntos esenciales para el disefio de un restaurante:

. Platos que deben salir por un determinado lugar perfectamente accesible y

con comodidad.

. Desplazamientos que deben acortarse en la medida de lo posible.

. Zonas necesariamente ocultas y zonas transparentes, zonas intimas, zonas
publicas.

. Timbres, camaras, alacenas y otros muebles comodos y funcionales.

. Suelos y mobiliario con el tacto adecuado.

. [luminacion de foco, iluminacion de ambiente, iluminacion indirecta.

. Optimizacion y versatilidad de sala y mesas.

(Spiegato 2021)

Intimidad del Espacio:

Es labor del interiorista conseguir otorgar intimidad a las mesas a traves del disefio sin que el

nimero de mesas y/o comensales por turno del restaurante se resienta. Es importante tener

diferentes niveles de privacidad en el restaurante, debido a que asi se ofrece diferentes

experiencias a los comensales dependiendo a su necesidad.

¢ Cémo disefiar un mercado de abastos minoristas?

Nuestro Market contara con la venta de productos secos y semi-himedos, los cuales son:
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Semi-HUmedos:

- Tomate - Manzana
- Cebolla - Naranja
- Pimiento - Uvas

- Espéarrago - Fresas

- Lechugas - Papaya

- Brbcoli - Sandia

- Zanahoria - Melon

- Papa - Calabaza
- Yuca - Peras

Secos (granos)

- Lenteja - Arroz Negro
- Maiz - Canguil

- Arroz - Arroz Integral
- Harina - Frejol Rojo

- Trigo - Frejol Negro
- Café - Frejol Blanco
- Avena - Garbanzo

- Quinoa

Componentes y Requerimientos minimos
Area de comercializacion
Segun el Articulo 10 de Requerimientos Minimos para el disefio de espacios de
comercializacion existe un sistema de categorizacion en la cual divide los diferentes
tipos de comida o productos que se vendera en el establecimiento, las cuales llegan a

Ser:
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. Puestos humedos: para el comercio de productos que requieren agua Yy
refrigeracion como carnes (de todo tipo), pescados, especerias y alimentos
preparados.
. Puestos semi-humedos: para el comercio de productos que requieran agua,
como vegetales y frutas.
. Puestos secos: para el comercio de productos envasados o a granel, que por
sus caracteristicas no requieren de agua, como abarrotes, y otros tradicionales no
comestibles de consumo directo.
. Servicios higiénicos para clientes: los cuales deberan establecerse de manera
estratégica debiendo ser segregados por género. (CDN.gob, 2011)

Area de abastecimiento, control y despacho

Si se desea crear un espacio gastronémico con méas de una experiencia dentro de un mismo

establecimiento es necesario que cada experiencia que éste llegue a tener, cuente con un area

de almacenamiento propio el cual cuente con un area de refrigeracion y esté ubicado en un

area estratégica para abastecimiento el cual tenga una calle accesible.

e Areas de almacenamiento o depdsito
Espacio el cual almacenes puedan abastecerse de productos y ademas donde los
comerciantes pueden guardar productos no perecederos. (CDN.gob, 2011)
e Area de refrigeracion

Lugar en donde se ubica un sistema de frigorifico (camaras de refrigeracion y/o
frigorificas) para la conservacion de productos himedos o perecedero que son
comercializados en el mercado de abastos. El disefio de este lugar debe contar con la
posibilidad de tratamiento diferenciado de temperatura segun tipo de producto. El
disefio deberd considerar aspectos climaticos especificos de la localidad. Los

mercados de categoria 1 y 2 estan exentos de dicha area, siempre y cuando siempre y
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cuando se garantice la cadena de frio dentro de los puestos gque comercializan
productos humedos, sin alterar la funcionalidad del mismo. (CDN.gob, 2011)

Patio de descarga: este llega a ser un punto ciego para el cliente, en el cual los
propietarios puedan abastecerse de la mercaderia en el area del mercado. El acceso a
esta area debera tener una solucion vial que no afecte con el libre transito de vehiculos
y deberé tener un horario establecido por la administracién del mercado.

Area de control de calidad: Este espacio llega a ser un area en la cuél se pueda revisar
el estado del producto que se va a poner a la venta. Este espacio debera tener una
buena iluminacién y estar ubicado en un espacio que no estorbe y sea armonioso

debido al tiempo de revision.

Criterios para el disefio arquitectdnico

La superficie minima para un mercado de abastos minorista, se establecera por la
sumatoria entre el area de comercializacion, en base al nimero de puestos minimos,
mas las diversas areas comunes y el area de circulacion. (CDN.gob, 2011)

El &rea de circulacion interna dentro de un mercado minorista debe representar como
minimo el 40% del area de comercializacion debido a que de esa forma el cliente
podra observar con mayor claridad los productos en percha.

Circulaciones

Pasillos donde se exhiba mercaderia, pasadizos entre estacion y estacién o circulacion general

independientemente de lo que calcule, el ancho minimo debe ser de al menos 2,40 m para

dejar puntos ciegos. Los pasillos principales deberan tener un ancho minimo de 3,00 m, ya

que, esto permitira visualizar los productos preferenciales expuestos de una forma jerarquica.

Los pisos estaran disefiados e inclinados para que los liquidos puedan fluir por el desagdie sin

formar un charco, y sean de facil limpieza y ademas de que este debera ser de un material

antideslizante para evitar posibles accidentes.
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Acceso
Debe existir dos estilos de acceso, uno publico, otro exclusivo para personal y uno de
abastecimiento
e Se debe considerar un acceso exclusivo para abastecimiento mediante camiones, el
cual evite un impacto vial producido por este tipo de vehiculos.
e Debera contar con un acceso diferenciado para el ingreso del pablico y productos del
mercado para que no exista una interferencia exterior entre cliente y producto para
que de tal forma no exista problemas de acceso o manipulacién innecesaria de

terceros.

¢, Qué es una escuela culinaria?

En una escuela culinaria se estudia una amplia gama de temas para poder llegar a tener un
conocimiento detallado acerca de técnicas, recetas o incluso sobre la materia prima en si.
Cada clase llega a ser de gran importancia ya que asi el estudiante pueda llegar a identificar
que clase de chef quiere llegar a ser. EI mayor objetivo de este instituto es formar a un
cocinero a que pueda desempefiarse con éxito dentro de una cocina profesional (Spiegato
2021)

¢, Qué tipo de curso se ofrecera?

Habréa dos tipos de cursos los cudles seran: Clase Préctica y Auditorio

Curso de Duracién Prolongada

En esta clase, se trabajard durante dos semanas, donde se aprendera desde la organizacién de
las comidas semanales, a como aprovechar todos los alimentos que encontramos en la nevera
o perderle el miedo a cocinar sin seguir una receta. Donde se brindard un libro de recetas y
ademas se trabajara en el Teaching Kitchen de manera practica donde los estudiantes podran

cocinar con el chef.



32

Curso de Duracion Corta

Por otro lado, esta clase tendrd una duracion de 5 dias, donde se les brindard un mend de
recetas y como llega a ser el proceso de preparacion de dos platos en el Demonstration
Kitchen donde podran observar el proceso de como cocinar estos platos.

¢ Qué contiene una escuela culinaria?

Una escuela culinaria contiene tres espacios especificos fundamentales para el proceso de
ensefianza: Auditorio, Clase de Cocina Préctica y Meeting Room

Auditorio o Demonstration Kitchen

El auditorio contara con una cocina de demostracién para el profesor que contendra: hornillas
a gas mas lavadero, ademas de su area de refrigeracion/congelador y display table. Mientras
que los estudiantes observan y toman notas desde sus asientos, donde pueden haber +10
oyentes.

Clase de Cocina Practica

Esta es el aula practica, donde habra estaciones de trabajo tanto para estudiantes como para el
chef. Donde ademas de ver como prepara los alimentos el chef, los estudiantes pueden
hacerlo al mismo tiempo. Igualmente se incluird su area de refrigeracién/congelador y mesa
de apoyo.

Meeting Room

Este llega a ser un espacio de reuniones para la planificacion de actividades de los

chefs/profesores. Espacio que sera tnicamente para los docentes.
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ANEXO A: LAMINAS DE DESARROLLO

PROPUESTA GENERAL UBICACION ANALISIS DE UBICACION
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ANEXO C: LAMINAS DE DESARROLLO
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Cocina Interna Cocina Caliente Lavado/Corta Personal
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Teaching Kitchen

Cocina Fria Externa Auditorio

Mesas

Estacion de Trabajo Profesor
Meeting Room Refrigerador/Congelador
Barra de Apoyo
Sillas
Pizarra

Oficina

Area para docentes Mesa de Reunién
Pizarra

Escritorio

Estanteria
¢ Bodega

Kitchennette o DT

Lockers

Productos Semi o Estanterias anivel de lavista
Himedos para vegetales y frutas
Productos Secos

DG o Contenedores de Acrilicos para
Cajeros Semillas/Granos
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