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INTRODUCCION DEL TEMA

PROLOGO

El presente trabajo encuentra sustento en el desafio de la resolucion
de las problematicas detectadas en el ambito de los emprendedores
gastrondmicos; para la consolidacién de las ideas arquitectdnicas plan-
teas para el desarrollo del Proyecto Final de Carrera. Este método de
aprendizaje busca que el alumno logre emprender el camino que le
permita constituir su propia consolidacidon en formacion, a partir de
la tutoria docente durante el proceso de enseifanza y aprendizaje,
asumiendo el rol de generar desde la labor proyectual, herramientas
propias que constituyan las argumentaciones necesarias para sostener
conceptualmente el proceso realizado.

Entendiendo que el Proyecto Final de Carrera consiste en llevar acabo
un tema elegido independientemente por parte del alumno,como un

acercamiento a la vida profesional, con el fin de consolidar la integra-
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cion de conocimientos especificos de diferentes areas disciplinares y
abarcando aspectos tedricos, conceptuales, metodoldgicos, tecnolégi-
cos y constructivos para la realizacidn de la tarea demandada. Se busca
abordar el desarrollo del proyecto, desde una mirada amplia, global y
totalizadora, incorporando aspectos histdricos, culturales y urbanos,
pasando por el acercamiento al sitio, la toma de partido, la propuesta
de ideas y la investigacidn del programa de necesidades; para luego
llegar hasta la materializacién de la idea.

Este trabajo, es el Producto de un proceso de auto-formacioén critica 'y
creativa abordada por el alumno, que consta en la busquedade infor-
macién permanente, iniciacién a la investigacién aplicada y experimen-
tacion innovadora. Experiencia que, completa el ciclo de formacidn de

grado, mediante un trabajo sintesis en la modalidad de proyecto en re-

lacion a un TEMA especifico que dé solucién a edificios de uso publico
y programas mixtos en un contexto urbano determinado.

En este caso particular, como objeto principal de estudio, se desarro-
lla un edificio que busca que los emprendedores gastrondmicos de
la ciudad puedan lograr una consolidacién y un crecimiento formal,
mediante una estructura de costos competitiva, con un espacio que
contemple los diferentes componentes necesarios para el desarrollo
de sus actividades productivas y comerciales. A su vez, el programa
contempla un soporte de formacidn y asesoramiento para los empren-
dedores.
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INTRODUCCION DEL TEMA

DEFINICION DEL TEMA

Este proyecto final de carrera, tiene como origen en el estudio de las
necesidades que tiene un emprendedor gastrondmico para poder pro-
ducir en 6ptimas condiciones y cumpliendo con las leyes que rigen di-
cha actividad.

Con la recaudacion de informacién sobre la problematica, comienza
la definicién del sitio a intervenir: principalmente analizando el con-
texto del sector a nivel micro y macro, y posicionandolo en un punto
estratégico en la cual el proyecto pueda potenciar su uso, funciones y

al barrrio elegido.

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un proyecto que logre dar soluciones a las problematicas
estudiadas y a su vez que sea un edificio que acomparie la identidad
del sector, siendo participe de todos las actividades sociales que se de-
sarrollan, y que a la vez haga crecer a la formacién de emprendedores
culinarios, desde el proceso de productivo de los productos elabora-

dos hasta su finalizacion y comercializacién de los mismos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Aplicar de manera integrada los diferentes conocimientos de la carrera
en el desarrollo de un proyecto, fortaleciendo la capacidad de argu-
mentar ideas y desarrollarlas a través del proceso proyectual, en el
marco de pensamiento integral del problema de la arquitectura.

Comprensién y evaluacion de los aspectos que integran un sector de
intervencion dentro de una propuesta urbana. Y generar aptitud para
posicionarse desde un tema-problema determinado, recorriendo as-
pectos de mayor escala hasta abordar el problema especifico, recono-
ciendo los instrumentos de proyecto para cada momento del proceso.
Sintetizar experiencias de aprendizaje que permitan propio, una posi-

cion critica de la disciplina.
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INTRODUCCION
Emprender en Argentina sién impositiva y baja pertinencia en las politicas de apoyo empresa- o Incubadoras
rial. A esto se agrega un entorno caracterizado por la alta inflacidn, o Clubes de emprendedores
Las pymes y los emprendimientos, son elementos esenciales en el de- sistematicas violaciones a la propiedad privada y la destruccién del o Fondos semilla
sarrollo de cualquier pais. Es fundamental para cualquier nacién, con- mercado de capitales.” En base a lo que explica el informe previamen- o Fondos de aceleracion
tar con un sector privado que busque la innovacidn y que genere em- te citado, es clara la situacién desafiante en términos econédmicos vy, a J Fondos de Expansion
pleo genuino. Sin embargo, Argentina es un pais que tiene un contexto su vez, el contexto social no es alentador ya que aproximadamente un J Programas de simplificacion de tramites (Creacion de socieda-
particular para los emprendimientos, presentando ciertas oportunida- tercio de la poblacién es pobre y esto genera bajos niveles de consu- des, etc.)
des y amenazas. mo. o Parques industriales
Sin embargo, debido a la importancia que tienen las pymes y los em- o Incentivos fiscales

En general, la situacidén del pais suele ser inestable en términos so-
cio-econdmicos y esto es un riesgo que cualquier emprendedor argen-
tino sabe que debe afrontar. Como se detalla en el informe de IDESA

(2015), “el pais presenta obstaculos para abrir y cerrar una empresa,

para comerciar con el exterior, existe inseguridad contractual, hay pre-

prendedores para la sociedad, existen multiples programas y herra-
mientas estatales, que buscan dar un soporte inicial para que puedan
lograr un desarrollo sustentable en el tiempo:

o Mentarias

Por ultimo, otro tema que se destaca en el sector emprendedor de Ar-
gentina, son las nuevas generaciones que buscan cambiar el status quo
y lograr ser independientes econdmicamente, innovando en distintos

sectores y liderando su propios proyectos.

Centro gastrondmico
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Emprendedores gastronémicos

El sector gastrondmico tiene la particularidad de que, en general pre-
senta bajas barreras de entrada para emprendedores que necesitan
y/o buscan desarrollar un negocio propio. Esto se debe a que es un
sector mano de obra intensivo, con lo cual los emprendedores pueden
iniciar siendo cuentapropistas sin necesidad de una dotacidn de perso-

nal que requiera una estructura de costos importante.

Sin embargo, los emprendimientos de este sector, tienen la particulari-
dad de que estan regulados por normativas especificas para el control
de la sanidad. Esto implica que una pyme o emprendedor, para pro-

ducir legalmente, no solo debe tener una personeria juridica o fisica

momen
E&STEL;M\QS

CATANNA
BERASATEGUI &

ENS ENTAULEM ALLASARTE
AMB EL XEF QUE HA PORTAT
3 ESTRELLES A BARCELONA

el gzzm
Atsert APriA 7oA ROCA © cARME RUSCALLEPA

® EDUARD XATRACH ® LARLES TETEDOR ® TORDI BuTriN

ILLITIE

formal, sino que tiene que habilitar y registrar frente a organismos de
control de sanidad alimentaria, el establecimiento donde se produci-
ran los alimentos, los productos alimenticios (en el caso de productos
que se distribuyen) y el personal que los elabora debe cumplir con cier-

tas certificaciones de manipulacién de alimentos, entre otros.

Estos requisitos particulares, en algunas ocasiones pueden significar
una dificultad para aquellos emprendimientos que buscan crecer ya

que tienen algunos costos asociados como los siguientes:

J Alquileres o compra de inmuebles para produccién
J Refacciones de espacios de elaboracién de alimentos
o Compra de elementos especificos para elaboracién de

H.I.-ﬂ P S "Il -""'?.-" -
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alimentos
o Costos de registros y habilitaciones
o Formacién de personal

Por este ultimo motivo, es importante entender que, a pesar de que
es un sector con buen potencial para el desarrollo de emprendedores,

presenta ciertos desafios para que los mismos puedan tener un creci-

miento sustentable en el tiempo de manera formal.
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INTRODUCCION

Antecedentes de mercados gastronémicos

Continuando con la tematica explicada en las secciones previamente
expuestas, los mercados gastrondmicos, suelen ser un punto de en-
cuentro entre los productores y/o comerciantes gastrondmicos y sus
clientes. Si bien hay numerosos ejemplos de ellos a lo largo del plane-
ta, en esta seccion se profundiza el analisis en 5 casos especificos en

distintas ubicaciones.

Mercado San José (“La Boqueria”) - Barcelona, Espafia

Consiste en un mercado que se destaca por su nivel gastrondmico ya
qgue es un lugar de encuentro, donde los usuarios van a disfrutar de
productos frescos y platos preparados con un alto nivel culinario.

Su origen se debe a la presencia de vendedores ambulantes y campe-

elecciona

Mercado San José (La Boqueria) - Barcelona, Espaiia.

sinos en la zona para realizar la venta de sus productos. En el afio 1911
se establecid la actual pescaderia y en 1914 se inauguré el mercado
con su cerramiento de hierro de estilo modernista. De todos modos, el
mercado tal como se encuentra actualmente comenzé a operar en el
afo 1936, luego de las intervenciones del arquitecto Mas Vila. Actual-
mente cuenta con una superficie de unos 2500 m2.

Su ubicacidn es estratégica ya que lo convierte en un punto turistico
central de Catalunya debido a que esta situado sobre La Rambla, uno
de los principales corredores turisticos de Barcelona.

Otro aspecto a destacar es que la “Asociacién de Comerciantes de la
Boqueria” es la encargada de gran parte de la gestién del estableci-

miento.

Mercado de San Miguel - Madrid, Espaiia.

Mercado San Miguel- Madrid, Espaiia

Tiene su origen hace mas de 100 afios y, actualmente, una de las ca-
racteristicas que mas lo destacan es que en él se puede disfrutar las
especialidades gastrondmicas producidas en cada una de las regiones
de Espaiia.

El emplazamiento cuenta con dos plantas y esta situado junto a la Plaza
Mayor de Madrid.

En cuanto a su arquitectura, uno de los aspectos mas relevantes es que
estd constituido de una estructura de hierro de principios del siglo XX.
Respecto a sus origenes se destacan los siguientes hitos:

En la época medieval era un mercado abierto especializado en compra
y venta de productos artesanales producidos por los gremios

Sobre 1809 la principal actividad era la venta de pescado

Entre 1913 y 1916 bajo supervisién del arquitecto Alfonso Dubé y Diez
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se construye el mercado cerrado.

Borough Market - Londres, Inglaterra

En el siglo Xlll los comerciantes se comenzaron a trasladar a una zona
cercana a la actual “Borough High Street”. Sin embargo en el afio 1755
el parlamento cerré dicho emplazamiento vy, al afio siguiente, un grupo
de vecinos compré un terreno en la actual ubicacién del mercado para
refundarlo.

Actualmente, el “Borough Market” se encuentra situado muy cerca del
“Tower Bridge” y cuenta con unos 160 puestos. En dicho mercado si
bien se vende comida tipica del pais, también es comin encontrar una

gran variedad de comida internacional.

Borough Market - Londres, Inglaterra.

Mercato Centrale - Florencia, Italia

El actual “Mercato Centrale” hizo su debut en Florencia en uno de los
lugares mas importantes de la ciudad: el primer piso del histérico mer-
cado de San Lorenzo.

Se inaugurd en la primavera de 2014 para celebrar el 140 aniversario
de la arquitectura de hierro y vidrio erigida en 1874. El edificio original
fue disefiado por Giuseppe Mengoni, el hombre detras del mercado

Sant ‘Ambrogio de Florencia y la Galeria Vittorio Emanuele Il en Milan.
Mercado del puerto - Montevideo, Uruguay
Fue inaugurado el 10 de octubre de 1868, mediante la obra encabeza-

da por el comerciante espafiol Pedro Sdenz de Zumardn y una sociedad

de empresarios y visionarios uruguayos.

Mercato Centrale - Florencia, Italia.

Su construccién, de origen inglés, se llevé a cabo en los talleres que la
Union Foundry tenia en la ciudad de Liverpool.

En sus inicios se subastaban, dentro del mercado, desde las hortalizas,
frutos y carnes venidos del interior del pais hasta los esclavos africanos
gue, junto a otras ilegalidades llegadas de la vieja Europa, se negocia-
ban en los alrededores del lugar.

Actualmente, uno de los aspectos mas caracteristicos del mercado es
gue en él, se puede disfrutar de la auténtica parrilla uruguaya. En cuan-
to a su emplazamiento, el mismo se encuentra en las cercanias del
puerto, lo cual es evidente por su nombre y le otorga una ubicacidn

estratégica desde el punto de vista turistico.

Mercado del Puerto - Montevideo, Uruguay.
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Antecedentes de concursos y escuelas gastronédmicas

Los concursos de arquitectura gastrondmica que se encuentran alrede-
dor del mundo, sirven como referencia para entender desde diferen-
tes visiones como se podria desarrollar un proyecto pensado para la
cultura culinaria,su relacion con el entorno y la sociedad.

Por otra parte, en los cuatro ejemplos elegidos destaco particularida-
des que ayudaron a elaborar una parte del programa del centro gas-

trondmico propuesto.
Basque Culinary Center - San Sebastian, Espafia
El Basque Culinary Center es un proyecto ideado por la Universidad de

Mondragén y el soporte de chefs vascos, cuyo objetivo es consolidar

el liderazgo de la cocina vasca asi como dinamizar la investigacion, la

innovacion, la transferencia de conocimientos y la formacién profesio-
nal, el centro abrid las puertas en septiembre de 2011.

El estudio vasco VAUMM consiguié en 2009 el concurso , ideando un
proyecto pionero en Espafia cuyo edificio en forma de U trata de re-
crear laimagen de platos amontonados en una metafora literal y arqui-
tectdnica acerca del plato como soporte de la gastronomia teniendo
un total de 15.000 m2 construidos.

Por otra parte, el esquema seguido por VAUMM ha permitido organi-
zar el centro en dos grupos: uno dedicado a la parte académicay otro a
la prdctica. Este ultimo, al igual que la parte académica, también sigue
una agrupacién vertical facilitando que la conexién de todos los espa-
cios (vestuarios, talleres, acceso de materias primas o las cocinas), sea

directa tanto para las personas como las mercancias.

International Gastronomic Center - Bruselas, Bélgica

ARQUIDEAS en el afio 2013 abrié un concurso para estudiantes de
arquitectura, bajo el titulo de “International Gastronomic Center” en
busqueda del diseiio de un espacio de intercambio cultural a través de
la gastronomia.

Viktor Nilsson y Pierre Maccario del KTH Royal Institute of Technology
en Suecia ganaron el primer premio por “Whipped Stream”.

Whipped Stream es una propuesta que llevara a visitantes y chefs pro-
fesionales en un viaje vertical del arte de la comida y los educard en el
proceso creativo de cocinar, apartir de una estructura compuesta por
3 niveles. La narrativa del edificio es una historia lineal a través de tres
etapas importantes en el proceso de coccidn; Imaginacién, practica y
resultado.

El camino publico ofrece numerosas actividades para los visitantes,

Centro gastrondmico

mientras que el otro es un camino cerrado e intimo solo para los chefs,
donde pueden concentrarse en su trabajo y en partes especificas de
su programa. Entre estos dos espacios surge una interaccién donde las
relaciones fructiferas entre visitantes y chefs pueden aparecer tanto

visual como fisicamente.

1er lugar, Centro gastronémico y cultural - Chile, Santiago de Chile

En el afo 2015, el fondo de inversiones Cimenta siguiendo con la re-
conversion del barrio Bellavista convocé a un concurso cerrado para
construir un nuevo Centro Gastrondmico y Cultural. El programa del
nuevo centro contara con 10 restaurantes, locales comerciales, artesa-
nias y una biblioteca. El estudio BMA consiguié el concurso.

La idea principal es responder con una respetuosa y armoniosa convi-

vencia entre el nuevo emprendimiento y el barrio, y en la busqueda de

e
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potenciarse mutuamente, alcanza su expresion mediante volUmenes
cuya escala dialogan integralmente con las construcciones aledafias
poniendo en valor el caracter histérico urbano del entorno. La configu-
raciéon morfoldgica da lugar a una isla programatica de grandes locales
gastrondmicos desarrollada en tres niveles aterrazados que agrega a la
trama urbana una nueva particidon que invita al recorrido perimetral en
todas sus caras. Desde cualquier punto de los tres nivel del proyecto se

puede llegar facilmente a cualquier otro.

2do lugar, Centro gastronémico y cultural - Chile, Santiago de Chile

El Segundo lugar fue para, Correa 3 Ingenieria mas Carlos Mardones
Arquitectos.
En la propuesta se conciben nuevos espacios ductiles para actividades

culturales y urbanas. Se permite ademas relaciones y variaciones entre

el uso comercial y urbano, abriendo el mercado hacia el patio central.
Por otra parte el proyecto se compone por cuatro elementos principa-
les, la cubierta, edificio de restaurants, el zécalo y el subsuelo. Este ul-
timo tiene la cualidad de conectarse con el exterior a través de un patio
descubierto, que es el espacio abierto central del proyecto, y el espacio
publico medular de la propuesta cultural, ya que a este convergen las

actividades de talleres y salas de exposicion.

Basque Culinary Center - San Sebastian, Espaiia.
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International Gastronomic Center - Bruselas, Bélgica.

1er lugar, Centro gastronémico y cultural - Chile, Santiago de Chile.

2do lugar, Centro gastronémico y cultural - Chile, Santiago de Chile.
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SECTORES GASTRONOMICOS EN LA PLATA

Podemos identificar en la ciudad de La Plata cuatro circuitos gastro-
némicos en la cual estan en permanente crecimiento y cambio, cada
uno presenta su propia identidad que yace a partir de la zona en la
gue se encuentra y sus diferentes usuarios. Estos son, el circuito del
barrio Citybell, sobre calle Cantilo. El circuito del barrio Gonnet sobre
avenida centenario. El circuito de zona céntrica en el casco urbano
sobre avenida 74. Y por ultimo el circuito gastronémico en el barrio
Meridiano V.

Meridiano V

El barrio Meridiano V se ubica al sur del casco urbano de la ciudad
de La Plata, lindando con el barrio Altos de San Lorenzo a través de la
avenida 72, el Parque Saavedra y Plaza Sarmiento. Ubicado a unos 3
kilbmetros aproximadamente de Plaza Moreno.

Los limites fisicos del barrio que lo separan del resto de la ciudad son
difusos, no hay una demarcacion exacta, pero se toman los puntos
nombrados para delimitarlo.

Este toma su nombre de la vieja estacién provincial; representa un
estilo arquitectdnico de principio del siglo pasado, con una rica his-
toria de andenes, vias y ferroviarios; ligada al emplazamiento de la
Estacion Meridiano V.

La zona conserva construcciones y calles empedradas que superan
los 100 afios. Esta caracteristica la otorgd al barrio un estilo ligado a
conservacioén cultural y que incluye variada gastronomia, musica, pin-
tura, ferias artesanales, festivales y monumentos histéricos; en pocas

manzanas.

A partir de concebirlo como un barrio en el que comprende una iden-
tidad propia y crecimiento colectivo desde lo cultural y gastronémico,
entendemos que es ideal para formalizar el proyecto en cuestion, po-

tenciando al sector y a los aspectos previamente nombrados.
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Circuitos gastronémicos en La Plata.
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SITIO

El terreno en el cual se implantara el proyecto se ubica en las calles 13
entre 71 y 72. El sector elegido es el barrio de Meridiano V. Se carac-
teriza por tener un nivel de consolidacidon alto, y de viviendas bajas,
de entre uno a dos pisos, posee grandes vacios urbanos a causa de la
circunvalacion de avenida 72 y gran flujo de usuarios y automoviles.
En cuanto al terreno, el mismo fue seleccionado por su localizacién en
un escenario urbano paralelo al circuito gastrondmico del barrio y su
ubicacion sobre dos de las avenidas mas transitadas, como son aveni-
da 13 y avenida 72. Permitiendo asi una mayor accesibilidad, ya que se
pueden encontrar diferentes medios de transporte para llegar.

La particularidad del terreno es que se encuentra en un corazén de
manzana, en la cual dos de sus cuatro caras dan a la calle y el resto
lindera contra las medianeras.

Perspectiva terreno.
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BUSQUEDA MORFOLOGICA

La ciudad de La Plata es un ejemplo particular de urbanismo planifica-
do y modelado como un todo, concebida como ciudad ideal.
Geomeétrica: nace de un cuadrado perfecto.

Higiénica: la naturaleza como parte de su tejido urbano.

Este modelo de ciudad se basa en la utilizacion de la trama cuadran-
gular de manzanas centrifugas, con plazas como nodos y avenidas y
diagonales como estructuradores direccionales.

Planteaba entonces a la manzana fundacional: indisolublemente unida
a la calle perimetral que la define, forma con ella el par elemental de

la traza urbana.

Coémo operar en el corazén de manzana?

Tomando como tema la manzana conformada como unidad encargada
en definir y clasificar los espacios, en vez de seccionar al espacio inte-
rior (corazéon de manzana), se busca generar un lugar de encuentro en
las entraias de la misma (centripeta), un espacio que fluye desde la
calle y se fuga hacia ella nuevamente.

Esta busqueda morfoldgica tiene como finalidad, generar un paisaje en
el corazén de manzana, originando un vacio que sera el espacio princi-
pal del proyecto; En el cual el edifico sera con una escala baja, humana,

accesible y amena a los usuarios y al entorno.

Manzana centrifuga

Manzana centripeta

Vacio como generador estructurante del espacio

1 Eleccién de médulo

&

2 Retranqueo de la cinta

rd
N
™

3 Definicidon de las alturas

<

4 Creacién de subsuelo

<~

5 Pérgola

G~

6 Edificio

16
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GRILLA MODULAR

ESTRUCTURACION DEL VACIO

GENERACION DE CINTA

RETRANQUEO DE LA CINTA
EN LOS PERIMETROS LINDEROS
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PROGRAMA

Las necesidades actuales que demanda el sector, la sociedad y los em-
prendedores gastronémicos, son las que definen el programa y fun-
cionalidad del proyecto. Principalmente para el desarrollo formal y es-
pacial del mismo y por otro, para el uso y las actividades que se van a
ofrecer a los mismos.

El programa esta compuesto por diferentes sectores que daran res-
puesta a las necesidades anteriormente desarrolladas en la introduc-

cion.

1.Cocinas especializadas.

2.Almacenamiento.

3.Recepcién y despacho.

4.Patio gastrondmico y sectores de dispercion
5.Aulas de capacitacién y conferencias.
6.Gestion logistica.

7.Locales comerciales.

Como centro gastrondmico incluye las siguientes areas: Area de ser-
vicios administrativos y complementarios que incluyen las oficinas de
atencién al publico y sala de reuniones ubicada en el nivel +/- 0.00.
Area de formacidn que se componen por las aulas gastrondmicas, sala
de conferencias y la biblioteca, ubicada en el nivel +4.50. Area produc-
cion en la cual se ubican las cocinas para las diferentes comidas, secto-
rizadas en 2 partes, comida fria y comida caliente, ubicada en el nivel
-4.50. Area de operacidn logistica,suministra los insumos necesarios
para la produccion y asi mismo la recepciéon y despacho de los mismos
y en el mismo nivel -7.20 se encuentra la administracion, coordina y
articula los recursos que los emprendedores necesitan para formalizar
su actividad.

Y como espacio de participacion social y consumo, incluye el patio gas-
trondmico compuesto por la plaza seca en dos niveles ubicada en el
nivel +/-0.00 y - 4.50, también locales comerciales, salones de eventos

y el auditorio.

FORMACION
1280 m2

Aulas de capacitacion

Biblioteca
Sala de proyeccion
Bufet
NUcleo de servicios

PRODUCCION
1900m2

Cocinas
Sector Montacargas
Sala de marketing
Sala de reuniones
Sala asesoramiento
NUcleo de servicios

DISPERSION
1750m2

Patio gastronémico
Locales comerciales
Salones de eventos
Auditorio
NUcleo de sevicios

ESTACIONAMIENTO
1260m2

Cocheras
NUcleos de servicios

LOGISTICA
1590m?2

Almacenamiento
productos-insumos
Montacargas
Administracion general
Bufet
Nucleo de servicios

EVENTOS

BUFFET

AULAS CAPACITACION
LOCALES COMERCIALES

SERVICIOS BIBLIOTECA

SALA PROYECCION

EVENTOS

COCINA CALIENTE
MONTACARGAS
SERVICIOS

PATIO ——
GASTRONOMICO

LOCKERS
MONTACARGAS

SERVICIOS COCINA FRIA

AUDITORIO
CAMARINES
SALA PROYECION

ESTACIONAMIENTO
ALMACENAMIENTO

PRODUCTO TERMINADO-INSUMOS
RECEPCION

SERVICIOS
MONTACARGAS

ADMINISTRACION GENERAL-LOGISTICA
SERVICIOS

CG

CLIENTES
®

=

Hl=
OPERACIONES LOGISTICAS

PROVEEDORES — ’
@
A

7 -1

OTRAS =

INSTITUCIONES _i

SERVICIOS GENERALES

LTI FEidcie

Nucleos de circulacién de insumos y productos

GERELT T

Locales comerciales +/-0.00

Nucleos de circulacién
operacion logisitica -7.20

L

| L

Nucleos de circulacién

18

Tl EfT

[ TR Tl

Nucleos de circulacién
sector productivo -4.50

Nucleos de circulacién
Sector capacitacién/buffet +4.50

Sector de administracion y logistica

Este sector se compone de dos areas principales que permiten el co-
rrecto funcionamiento del edificio, estas son:

1.0peraciones logisticas
2.Administracién

La primera se encarga de brindar soporte a los emprendimientos me-
diante aquellas operaciones de logistica que son necesarias para su
funcionamiento habitual:

1.Recepcién de materias primas e insumos.
2.Almacenamiento.

3.Distribucién de productos terminados a clientes.
4.Recepcion de devoluciones de clientes.
5.Despacho de devoluciones a proveedores.

Las operaciones previamente mencionadas se realizan a partir de los
nucleos de circulacion detallados en la perspectiva ubicada en el mar-
gen izquierdo y los recorridos de la misma en las plantas posteriores.

La segunda area es la encargada de llevar a cabo la gestidn del estable-
cimiento en diferentes aspectos:
Logistica: Organizacion y planificacion de las operaciones logisticas.

Desarrollo de proveedores:

1.Busqueda y vinculacién con proveedores.
2.Negociacion de contratos.

3.Busquedas de insumos especificos.

4.Mejora de servicios ofrecidos por los proveedores.

Desarrollo comercial:

1.Desarrollo de puntos de venta externos: Contacto con restaurantes,
ferias y patios gastrondmicos externos para promover la venta de los
emprendedores del centro.

2 Vinculacion con nuevos emprendimientos que quieran insertarse en
el centro gastrondmico.

3.Desarrollo de planes de comercializacién y publicitarios para incre-
mentar la demanda del establecimiento.

Relaciones institucionales
1.Vinculacidn con otras instituciones: Universidades, centros de inves-
tigacidn, cdmaras empresarias, asociaciones civiles, entre otros.

Servicios generales

1.Mantenimiento edilicio.

2.Limpieza.

3.Abastecimiento de insumos de uso comun.

19



Centro gastrondmico

ATMOSFERA

El vacio se constituye como el configurador del espacio, creando la fa-
chada principal del edificio. Dandole impronta al patio gastronémico el

cual se termina de caracterizar con una gran pergola lineal y permea-
ble.

La insercion del edificio en un corazén de manzana implica estar entre
medianeras, y decidir si resaltar entre el perfil caracteristico lindero o
ser respetuoso con el mismo, manteniendo una escala baja. En este
caso el edificio no quiere ser alto por eso se entierra y crea otra atmos-
fera.

Esto requiere la toma de decisiones para definir el tratamiento de cada
una de las caras externas del edificio, con la intencion de conseguir, por
un lado, un volumen con apariencia homogénea. Y por el otro la nece-
sidad de crear espacios intermedios entre las medianeras para lograr
un confort higrotermico en los ambientes.

La entrada principal semicubierta del patio gastronédmico, que se le
brinda a la comunidad como espacio de concertacién social y consu-
mo, se consigue a partir de la utilizacién de un sistema de losa alivia-
nada para salvar grandes luces, consiguiendo liberar el acceso de la

misma.
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DOCUMENTACION PROYECTUAL

IMPLANTACION - BARRIO MERIDIANO V
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01.Centro gastronémico 02. Estacién Meridiano V 03. Restaurants 04. El galpén de las artes

Centro gastronémico
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DOCUMENTACION PROYECTUAL
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PLANTA NIVEL +4.50

2
L 1l

1 13 |

B B, \

o oo H |

) 13 (]

5 5 H |

\_4 Enfoque perspectiva n; i

i : man H | |

| N = i Y ‘4‘

e [] . |

=9 e I | |

— " " 1
=% 4% = RS (|
r — = = f - copooOo | |

| s | ot [ — unnnnnaz |

8 n L cocoo0oo [
= H = EAEEEE [
r b o n — i COCoOoa | \
— ¥ =i boGnana [
cocoooao i |

.
& s
T T—T T 1 T T —T

01. Biblioteca gastronémica 02. Sala de proyeccién 03. Aulas practicas 04. Buffet 05. Residuos 06. Monta cargas

01

30

Centro gastrondmico

PLANTA NIVEL -4.50

. o ] [
i [ =
T b b G t- o
W HE
2 5
c 5 3%3 EE_ ﬁ% =
& eded b oo e
E_D SLBERMIN i@m ALERTES EANERDM
DR : —
Enfoque perspectiva =
e e SELTHN o ENHT
=N
1
. e
- | =
\I~I- \ I!:“‘I
‘
L] . .
9

o = al )
g o 23 b6

Houguegeyguygy
1 HDOHODOOONOOOOOOODOO:

|—— NODANNANONONANONOONANANN—/
(ARl AR AR A TA TR TR TR TR TR TR TR TATATATa

|— nonononooosooonnopRonn—
A Bettnpnssnopoooonnnnnn——
e e R e ALl
SiAAlAIalAlATATRTAIATAIAIAIAIAIRTAIAIRIAIAIR]
[RIaTaTATATATATAaTaTSTATATRTATA TR TATATATAT M