“CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICO TURISTICO MOTO MENDEZ PARA SAN
LORENZO”

UNIDAD I: MARCO GENERAL

1.- INTRODUCCION

La oferta turistica en el departamento esta creciendo con el paso del tiempo y no asi
la infraestructura para la atencion al turista. Actualmente se pueden observar muchas
carencias en los restaurantes de la campifia Tarijefia, en el transporte y la falta de
centros de informacion para el turista, servicios. La provincia Méndez no es la
excepcion, se tiene mucho potencial turistico tanto historico como de paisajes
naturales en su hermosa campina rodeada de rios y cascadas naturales de aguas
cristalinas, pero lamentablemente no se tiene una capacidad rentable para brindar
confort al turista y hacer que este permanezca mas tiempo.

Los restaurantes de la campifa tarijefa en general tienen la misma oferta
gastronOmica regional siempre donde se sirven so6lo platos tipicos (Sopas de Mani y
Arroz, Picantes de Gallina Criolla, Lengua y Mixto, Saice, Ranga ranga, Chancho a la
Cruz, Costillitas, Lechon al Horno, etc.) en muchos casos en ambientes improvisados,
e incomodos. Para desarrollar el turismo en la region de debe pensar en mejorar y
superar las carencias y la falta de infraestructura capacitando en el caso de la
gastronomia a los restaurantes y a la poblacion en general para la satisfacer las
necesidades del turista.

Por tanto, se propone el disefio de espacios arquitectonicos para tener un centro de
formacion integral gastrondmico turistico sustentable adecuado con el fin de educar,
capacitar y formar chefs profesionales en gastronomia regional, nacional e
internacional asi como también capacitar a Gerentes de Restaurantes,
Administradores, Jefes de Cocina, Chefs, Ayudantes de cocina, Meseros, Ayudantes
de Meseros, Barmans, etc. para el servicio y atencion de calidad al turista. El mismo
tendra los ambientes adecuados para el ocio y expendio de comidas para que el
turista, visitante o publico en general puedan degustar de la gastronomia ofertada. El
“CENTRO DE FORMACION INTEGRAL GASTRONOMICO TURISTICO
MOTO MENDEZ” sera atendido, administrado y gerenciado por los mismos
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estudiantes del centro, de esta manera se pondran en practica los conocimientos

adquiridos haciendo que el proyecto sea sustentable.

Otro de los propositos del centro es capacitar los duefios y administradores de los
restaurantes existentes en la region o a nuevos emprendedores, para que los mismos
puedan mejorar y ampliar su oferta gastronomica, decorar y adecuar sus instalaciones
asi como también formar y educar a su personal de servicio en la atencion
personalizada y de calidad para turistas y visitantes de otras ciudades porque un
recuerdo inolvidable de una region es a través de su gastronomia.

A través de este centro se profesionalizaran los restaurantes teniendo la capacidad de
brindar confort y variedad gastronémica a los turistas y visitantes de nuestro

departamento aportando de manera significativa al desarrollo del turismo y al

crecimiento econémico de la region.
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1.1 LEYES QUE RESPALDAN AL PROYECTO:
A. LA CONSTITUCION POLIiTICA DEL ESTADO (CPE):

Aprobada en el referéndum de 25 de enero de 2009 y promulgada el 7 de febrero de
2009 [Bolivia, 2009], sefiala en su articulo 77 paragrafo I que “... la educacion es la
mds alta funcion financiera del Estado”, que tiene la obligacion indeclinable de
sostenerla, garantizarla y gestionarla.
B. LA LEY 070, LEY DE LA EDUCACION “AVELINO SINANI Y
ELIZARDO PEREZ” [BOLIVIA, 2010],

La Ley 070, luego de referirse en sus primeros siete articulos al marco filosofico y
politico de la educacion boliviana, sefiala en su articulo 8 que el Sistema Educativo

Plurinacional comprende:

. El subsistema de educacion regular
. El subsistema de educacion alternativa y especial
. El subsistema de educacion superior de formacion profesional

La ley que nos ocupa, en su articulo 28 define al tercer integrante del sistema como el
subsistema de educacion superior de formacion profesional en el que se inscribe la
educacion superior boliviana. Se constituye en el espacio educativo de formacion
profesional, de recuperacidén, generacion y creacion de conocimientos y saberes,
expresado en el desarrollo de la ciencia, la tecnologia, la investigacion y la
innovacion, que responde a las necesidades y demandas sociales, econdmicas,

productivas y culturales de la sociedad y del Estado Plurinacional.

LEYES PARA EL DESARROLLO, NACIONAL, REGIONAL

Entre las normas legales que se han aprobado para incentivar el Turismo,

recuperacion del patrimonio, restauracion, ETC.
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C. LEY DE PARTICIPACION POPULAR (LEY N° 1551)
Del 20 de abril de 1994 en el gobierno de Gonzalo Sanchez de Lozada

Nos indica que reconoce. Promueve y consolida el proceso de Participacion Popular,
mejorando la calidad de vida de la mujer y el hombre boliviano, y mejor
administracion de los recursos publicos. Incorporando la participacion ciudadana en
un proceso de democracia participativa, en la cual el proyecto se basa ya que la gente

pidi6 un cambio

La incorporaciéon de la administracion local de forma activa es un aspecto
indispensable para la viabilidad del turismo, y rescatar monumentos historicos para lo
cual, la Ley de Participaciéon Popular proporciona competencias en materia turistica a

las municipalidades y transferencias graduales en las funciones de fomento y control.

D. LALEY N°2074 - LEY DE PROMOCION Y DESARROLLO DE LA
ACTIVIDAD TURISTICA EN BOLIVIA

Promulgada el 14 de abril de 2000, es la que se constituye como marco legal de toda

la actividad turistica del pais.

Segun el ARTICULO 3° de esta ley, se tomaron en cuenta algunos incisos que

representan a los principios de la actividad turistica:

La participacion y beneficio de las comunidades donde se encuentran los atractivos

turisticos para fortalecer el proceso de identidad e integracion nacional.

El fomento a la construccion de infraestructura y el mejoramiento de la calidad de los

servicios, para garantizar la adecuada satisfaccion de los usuarios.

La conservacion permanente y uso sostenible del patrimonio cultural y natural del
pais. La participacion y el beneficio de los pueblos originarios y etnias que integrados

a la actividad turistica, preserven su identidad cultural y ecosistema.
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E. BOLIVIA: LEY DEPARTAMENTAL N° 29, 22 DE SEPTIEMBRE DE
2011

DECRETA:

LEY DE FOMENTO AL TURISMO RURAL COMUNITARIO DEL
DEPARTAMENTO DE TARIJA

Articulo 1°.- (Objeto) La presente Ley tiene como objeto: Impulsar un proceso de
desarrollo del turismo en el area rural y poblaciones intermedias del Departamento de
Tarija, generando una infraestructura turistica adecuada y con recursos humanos
capacitados para lograr: El aprovechamiento sostenible de los recursos naturales; la
promocion, conservacion y proteccion del patrimonio cultural, histérico, artistico,
arquitectonico, tangible e intangible de las comunidades campesinas e indigenas.
Logrando asi mejorar la economia y la calidad de vida de los habitantes de las
comunidades campesinas e indigenas; bajo los preceptos de la Constitucion Politica

del Estado y normas legales vigentes.

2.- METODOLOGIA

Esta investigacion se enmarca dentro de la linea teodrica de la Geografia cultural, y
dada la seleccion del tema estudiado se ha utilizado el método de tipo exploratorio
por convenir a las condiciones de trabajo, de caracter flexible y poco estructurado, ya
que no existe una investigacion anterior que ayude a la obtencion de los objetivos

planteados en este estudio.

Asimismo, es importante sefialar que como disefio de investigacion corresponde a un

estudio de caso.

Se describe una metodologia del disefio arquitectonico como un proceso secuenciado
y sistematico de pasos, para recopilar, ordenar y transformar la informacién destinada

a la organizacion de espacios que soporten determinada actividad social.

El disefio del Centro de Formacion Integral Gastronomica Turistica, serd solucionado

con la aplicacion del método siguiente:
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3.- EL PROBLEMA
3.1.- IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

La campifia tarijefia en los ultimos afios tuvo un crecimiento elevado de varios
restaurantes tipicos y comedores donde la oferta gastrondmica y la atenciéon al
publico en general es muy limitada, la mayoria de ellos en ambientes improvisados y
con personal sin capacitacion ni formacion en el rubro de la gastronomia y la atenciéon
a turistas y visitantes de nuestra campina, siendo esta uno de los principales atractivos

de nuestro departamento.

La carencia de herramientas para el desarrollo econémico y social, la falta de
capacitacion, formacion en el tema gastrondomico, la atencidn al turista/visitante es
muy importante en la zonas turisticas, actualmente en nuestra campifia Tarijefia
solamente se ofertan platos tipicos de nuestra region por lo que no existe una
verdadera oferta gastrondmica para el turista que nos visita desde el exterior o el
interior de pais, Si bien es muy importante ofertar nuestra comida tipica también es
importante ofertar al turista una carta con una amplia gama de comidas regionales,

nacionales e internacionales y una atencion de primer nivel en ambientes adecuados.
3.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Lamentablemente el insuficiente apoyo al sector que atin no cuenta con una oferta
estructurada en particular, sumados asi la escasa formacion de profesionales para la
prestacion de servicios gastronomicos como chefs, Ayudantes de Cocina, Meseros y
también la falta de formacion a nivel administrativo de los restaurantes y comedores
llevaron a que las actividades gastrondmicas en nuestra campiia sean realizadas por
los duenos del negocio de manera muy improvisada y por personal contratado este en
su mayoria no cuenta con un considerable grado de instruccion y educacion,
considerando que un 45% de la poblacion alcanza una instruccion a nivel inicial y
basica, un 19% a nivel intermedio y medio, un 7% a nivel técnico superior, un 13% a
nivel universitario y un 16% no cuenta con ningin nivel de instruccion, siendo

resultado del bajo ingreso economico que perciben las familias que no satisface las
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necesidades de alimentacion bésica, lo que ha propiciado la desercion escolar y su

insercion al campo laboral desde temprana edad.

Nivel de Instruccion del Personal

® |nicial y Basica = Intermedio y Medio = Universitario = Ningun Nivel de Instruccién = Técnico Superior

Cuadro: Elaboracion Propia, mediante encuestas realizadas en la zona de estudio.

El turista deberia tener la posibilidad de degustar nuestras comidas tipicas y también
de elegir una variedad de platos de acuerdo a su gusto, creencias o dietas debido que
no todas las personas tienen el mismo paladar, por lo general las comidas tipicas de
nuestra region son bien aceptadas por los turistas nacionales, mientras que los turistas
extranjeros muchas veces prefieren un restaurante de la ciudad que tiene una oferta
gastrondmica universal, privandose de esta manera de disfrutar a plenitud nuestra

campifia tarijena.

Debido a lo ya mencionado surge la necesidad de realizar una propuesta de "Centro
de Formacion Integral Gastrondmica Turistica Eustaquio Méndez"™ para la formacion
y mejora en los emprendimientos gastronémicos en la Provincia asi incrementar el

nimero de turistas, visitantes al pueblo asi también el emprendedor gastronémico se
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forme y capacite de manera adecuada para obtener mejores ingresos aportando al

desarrollo de cada comuna.
4.- PROPUESTA DEL TEMA

La poblacién de San Lorenzo cuenta con una impresionante riqueza natural, fisica,
historica, cultural, arquitectonica y una oferta gastronémica importante destacada; es
necesario fomentar la buena atencion en cuanto a la gastronomia ofertada ya que es

una alternativa comunal para generar ingresos.
4.1. ;PARA QUE?

Para ampliar la oferta gastrondmica regional, nacional e internacional, asi como
también crear espacios adecuados y confortables para el ser humano; para asi tener
una mejor oferta al turista, como también revitalizar la imagen que tiene nuestra

Tarija.
4.2. (POR QUE?

Porque existe la necesidad de ofrecer al visitante algo mas que solo comidas

regionales.

Porque los locales y restaurantes existentes no dan la comodidad, condiciones y

capacidad necesaria para la demanda existente.

Porque el turista ademas de llevarse los recuerdos de nuestros hermosos paisajes y
nuestra gente, debe llevarse el sabor de nuestra gastronomia, haciendo de esta manera

que su visita sea inolvidable.

Porque no hay espacios fisicos creados adecuadamente para el ocio, por lo tanto se
improvisa implementando estas actividades en pequefios espacios siendo incomodos

para el visitante.

Es necesario fomentar el turismo gastrondmico en la zona, este tipo de turismo, es

una de las alternativas de desarrollo comunal, aprovechando unicamente el entorno
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del lugar teniendo como fundamento el desarrollo sostenible para mejorar las
condiciones de vida de los pobladores, y generar ingresos complementarios es
necesario complementar y recalcar que la actividad turistica es una de las mayores

fuentes de economia.

S.- JUSTIFICACION

Es prioritario que de acuerdo al enfoque sistémico y una planificacion estratégica
eficiente de las autoridades de Tarija se plante soluciones integrales que fortalezcan el
turismo, teniendo como base sus caracteristicas y potencialidades turistico historicas
originadas por ser cuna de guerrilleros en la época de la independencia y la existencia
de arte rupestre, turistico culturales por su folclore, ferias agropecuarias, gastronomia
criolla, fiestas religiosas y populares, turistico naturales por sus maravillosos paisajes
por su favorable edafologia, que le permitiran adquirir el conocimiento claro del tipo
de ciudad que debe de ser y de los parametros a seguir para lograr el desarrollo
socioeconomico sostenible de la ciudad, que aporte de manera tal a la consolidacion
de otro polo de desarrollo, a la creacion de nuevas fuentes de empleo, mayor ingreso
econdmico de la poblacién, mayor cohesion social, disminuya el éxodo campo ciudad
y permita la reduccion de la pobreza y la consolidacion del pueblo de San Lorenzo

como nuevo paradigma de ciudad sostenible.

El CENTRO DE FORMACION EN GASTRONOMIA TURISTICA como
implementacion estratégica de educacidon a nivel técnico superior y universitario
permitiria que los bachilleres contintien con su formacion sin dejar su lugar de origen
y el seno familiar, tendré la responsabilidad de capacitar y formar recursos humanos
comprometidos con el desarrollo sostenible del sector gastronémico, de Ia
comunidad, del municipio, como del departamento. Asi su particular potencial es la
calidad en capacitacion y formacion integral de la sociedad acorde a las exigencias de
la actividad gastrondmica, incentivando de tal manera al desarrollo de las diferentes
habilidades del alumno a través de la ensefianza tanto teoria como préctica,

fortaleciendo el area cognoscitiva que le permitira el desenvolverse eficientemente en

10
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diferentes puestos de trabajo. A cargo de la preservacion, desarrollo y fortalecimiento
de tal potencial estara el plantel docente administrativo altamente calificado que
contaria con capacitacion y actualizacion necesaria y oportuna relacionada con la

actividad turistica.

La formacion y capacitacion de personal solucionaria la deficiente prestacion de
servicios turisticos y gastrondmicos que repercute negativamente sobre el atractivo, la
calidad y competitividad del destino turistico, tales servicios como: chefs que
garantizarian la adecuada preparacion o innovacion de platillos, el barman encargado

de la preparacion y

combinacidn de bebidas alcohdlicas y no alcohodlicas, con conocimiento en protocolo,
su labor es indispensable en equipamientos de ocio, en cuanto a los Mesero existen
dos clases; el matrier o jefe de Mesero encargado de recibir a los comensales en la
puerta o de realizar las reservas de las mesas por teléfono y llevarlos a su lugar,
supervisa el trabajo del resto y atiende en caso de existir muchos comensales y el
mesero que estd encargado de servir los alimentos llevar la cuenta, limpieza de las
mesa alinear las sillas y servir las bebidas, con conocimientos basicos en comedor,
bar, vinos, licores y protocolo, indispensable en equipamientos de expendio de
alimentos, los administradores y gerentes de los restaurantes que son indispensables
para la gestion y administracion econdmica. Por tal es necesario capacitar al personal
de servicios gastrondmicos que equivaldria a optimizar y garantizar la eficiencia en la

prestacion del servicio.

11
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El CENTRO DE FORMACION EN GASTRONOMIA contribuira de manera tal a
una educacion continua a través de carreras y cursos eficaces orientados por la
demanda, generando recursos y capital humano reconocido y de calidad que
permitiria la consolidacion de un turismo sostenible inclusivo, solidario y ecoldgico,
perfilando al pueblo de San Lorenzo como destino turistico de clase mundial, que
equilibrara la ecologia, la necesidad de la poblacion a abastecer y de la poblacion

productora al especializarse.
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Para la factibilidad del proyecto se vio necesario un convenio entre la entidad privada

y publica , ya que por una entidad privada tiende a ser extremadamente lucrativo pero

12
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eficiente y por una entidad publica corre el riesgo de una gestion y administracion
ineficiente, cabe mencionar que el gobierno solo celebra contratos con empresas sin
animo de lucro con recocida idoneidad regida bajo principios de igualdad, moralidad,
eficacia, economia, celeridad, imparcialidad y publicidad, la teleologia de este tipo de
convenios es impulsar programas y actividades de interés publico debiendo responder
al plan de desarrollo municipal, dicho convenio entre ambas instituciones sera

favorable para la implementacion del proyecto propiciando su sostenibilidad

6.- OBJETIVOS
6.1. OBJETIVO GENERAL

“Disefar una infraestructura que apoye al sector de la oferta gastronomica e impulse a
la zona como destino genuino, elevando la calidad de atencién capacitando y
formando profesionales y técnicos en gastronomia; orientados a tener un mayor flujo

de visitantes al pueblo y a las comunas.
6.2.- OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Contribuir al desarrollo regional con programas de formacion
competitivos dotando a la provincia Méndez de una infraestructura
moderna con equipos de tltima generacion creando nuevas oportunidades
de trabajo en beneficio de la comunidad local.

e Formar profesionales de calidad en gastronomia regional, nacional e
internacional, asi como también instruir a técnicos en Servicios
gastrondmicos y atencion especializada al Turista.

e C(Capacitar a duenos, administradores y gerentes de restaurantes del
departamento para ampliar su oferta gastrondmica y mejorar las
instalaciones para el confort del turista.

e Mejorar la oferta turistica del departamento y la provincia Méndez
creando espacios de ocio y de servicios gastrondmicos a cargo de los
mismos estudiantes del centro para que los mismos sean insertados en el

campo laboral.

13
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7.- HIPOTESIS

Un CENTRO DE FORMACION INTEGRAL EN GASTRONOMIA TURISTICA
con un adecuado e innovador disefio morfologico, eficiente funcionalidad y calidad
espacial, con emplazamiento estratégico que transformara eficazmente el contexto
inmediato connotando equilibrio y armonia entre naturaleza y lo construido, apto para
la capacitacion técnico productiva en servicios gastronémicos mejora la calidad de los
restaurantes y atencion al cliente (Turista) en ambientes especialmente decorados y
equipados haciendo de nuestra campifia Tarijefia mas atractiva y aumentando el nivel

turistico del departamento.

8.- DELIMITACION DEL TEMA

8.1.- TEMATICO.- Se realizara el centro para la formacién en gastronomia
orientada al turista para Gerentes de Restaurantes, Administradores, Jefes de Cocina,
Chefs, Ayudantes de cocina, Meseros, Ayudantes de Meseros, Barmans, Sommeliers,
asi como también a duefios de restaurantes existentes y su personal en la atencion
personalizada al turista y la poblacion en general para brindar un servicio de calidad
en gastronomia regional, nacional e internacional.

8.2.- GEOGRAFICO.- El disefio del centro esta ubicado en el Pueblo de San
Lorenzo, capital de la primera seccion de la Provincia Eustaquio Méndez. Debido a
que esta zona es el centro estratégico de la ruta Gastronémica Turistica del
Departamento de Tarija y considerado el atractivo principal, de la ruta mas visitada

en el departamento por la accesibilidad y la relacion con la capital Tarija.

9.- VISION

El CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICA sera concebido para
consolidarse en hito y paradigma arquitectdnico, su estructuracion funcional estard
basada en el proposito educativo del equipamiento, asegurando la relacion adecuada

de actividades y la utilidad de los ambientes, en cuanto al disefio de los espacios

14
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interiores y exteriores los caracterizara diferenciara y definird sintetizando todos los
factores materiales, formales y compositivos regido por factores como la funcion,

antropometria, percepcion, iluminacion, orientacion, ventilacion, acabados.

El disefio de la forma que es la apariencia sensible del objeto expresara bases
conceptuales, contenido, armonia y esencia propiciando su agradable percepcion y la
transformacion positiva del contexto urbano inmediato, asi también los parametros
de arquitectura bioclimatica y ecoldgica permitiran el manejo eficiente de los

recursos naturales, el control del impacto ambiental y la sostenibilidad del proyecto.

En cuanto al emplazamiento estratégico propiciara Optimas visuales soleamiento,
ventilacion, recorrido y accesibilidad, asi también el disefio paisajista permitira la
aplicacion y uso adecuado de la vegetacién nativa a favor del equipamiento y del
contexto, por ultimo la aplicacion de tecnologia permitird un disefio innovador de la
forma y espacios, el uso de nuevos materiales aportara al confort y habitabilidad de

los diferentes ambientes y en particular fortalecera el caracter material de la forma.

10.- MISION

El “CENTRO DE FORMACION EN GASTRONOMIA adoptara un caracter social,
educativo, turistico a la ciudadania en general. Tomando en cuenta el disefio de cada

area que promovera el desarrollo de la region.

11.- DISPOSICION DE INVERSION Y ADMINISTRACION DEL
PROYECTO

El sector publico es un factor involucrado en la planificacion y desarrollo de
proyectos, la inversion y administracion vendra de la mano de la Alcaldia del
Gobierno Auténomo Municipal de San Lorenzo, Gobernacion del Departamento de

Tarija.

Con la cooperacion de la Asoturt. Los recursos econdémicos con los que cuenta el

Gobierno Municipal son provenientes de:

15
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e Coparticipacion Tributaria

e Recursos Propios

e Recursos provenientes del fondo de Inversion Productiva y Social FPS
e Recursos del alivio de la deuda externa HIPCII

e Recursos departamentales por conceptos de regalias asignadas por Ley.

e Otros recursos de organizaciones no gubernamentales e instituciones privadas
que tienen presencia en la seccidn municipal

Para que nuestro proyecto se llegue a ejecutar es necesario que este en el POA una
gestion anterior a la supuesta implantacion y este en la lista de los principales

proyectos de desarrollo en ejecucion.

La implantacién y el desarrollo del proyecto traerdan empleo, incentivacion a la
comunidad local, en una primera fase se vera la predisposicion hacia el proyecto
como la propia administracion con los representantes de la comunidad, si existe una

disposicion favorable el proyecto se desarrollara sin problemas.

La poblacion local y su entorno han de verse beneficiada, el proyecto ha de revertir

sobre ella prioritariamente:

e (reacion de empleo local

) L. e Incentivacion de iniciativas empresariales locales.
A nivel economico:

e Megjora de infraestructuras

A nivel Ambiental: e Conservacion y mejora del entorno

A nivel Cultural: e Implementacion y usos de costumbres tradicionales

e Intercambio cultural.
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UNIDAD II: MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1.- CENTRO DE FORMACION INTEGRAL

Los Centros Integrados son institutos de Formacion Profesional autorizados para
ofertar todas las modalidades formativas asociadas al Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales que conduzcan a Titulos de Formacion Profesional y

a Certificados de Profesionalidad.

Es decir, ademas de las ensefianzas propias de la Formacion Profesional Inicial o
reglada que venian desarrollandose hasta ahora en los centros educativos, los centros
Integrados pueden ofertar otras modalidades de formacion continua y ocupacional
dirigidas a trabajadores en activo y a trabajadores desempleados conducentes a la
obtencion de los titulos y Certificados de Profesionalidad incluidos dentro del
Catalogo Nacional de Cualificaciones.

Asimismo, los Centros Integrados de Formacion incorporan servicios de
informacion y orientacion profesional, y en su caso, de evaluacion de las
competencias adquiridas a través de otros aprendizajes no formales y de la

experiencia laboral

2.- FORMACION TECNICA PROFESIONAL

Se entiende todos aquellos estudios y aprendizajes encaminados a la insercion,
reinsercion y actualizacion laboral, cuyo objetivo principal es aumentar y adecuar el
conocimiento y habilidades de los actuales y futuros trabajadores a lo largo de toda la
vida. Actualmente en la mayoria de paises se le conoce como Educacion y Formacion

Profesional, suelen encontrarse tres subsistemas de formacion profesional:

o Formacion Profesional Especifica o Inicial: destinada, en principio, al colectivo
de alumnos del sistema escolar que decide encaminar sus pasos hacia el mundo

laboral, cuyo objetivo es la insercion laboral.
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e Formacion Profesional Ocupacional (FPO): destinada al colectivo que en ese
momento se encuentra desempleado, cuyo objetivo es la reinsercion laboral de la
persona.

e Formacion Profesional Continua (FTE): destinada al  colectivo
de trabajadores en activo, cuyo objetivo es la adquisicion de mayores
competencias que le permitan una actualizacion permanente del trabajador al
puesto de trabajo que desempefia u optar a otro, lo que en definitiva se resume

como un aumento de su empleabilidad.

3.- EDUCACION SUPERIOR EN BOLIVIA

1826 la educacion universitaria se dirigia principalmente a la formacion de las élites
socioeconomicas. Los brotes de inconformismo no llevaron a ninguna reforma de las

instituciones de ensefianza superior.

En el periodo de la Republica, la universidad continué privilegiando las mismas
¢lites, sin embargo, con el inicio de la explotacion minera y la apertura capitalista a la
produccion, se hicieron evidentes las primeras contradicciones sociales masivas. Se
inici6 el proceso de lucha por la reforma estudiantil, donde surgieron los primeros

movimientos estudiantiles de reforma universitaria.

Entre 1952 y 1985, no se llegd6 a consolidar un modelo académico propio, pero se
logréd conquistar la autonomia universitaria. A partir de 1985 surge en Bolivia la
educacién superior privada y se abren numerosos centros educativos. Estos centros
reflejan, principalmente y salvo excepciones, hasta el 2011, una visién tecnocratica,
posturas a-criticas y divorcio de los programas académicos de la realidad local y

nacional, siguiendo la concepcion predominante dictadas por el modelo neoliberal.
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4.- HISTORIA
4.1.INTRODUCCION A LA HISTORIA DE LA COCINA

La historia de la cocina es muy diversa y ha cambiado en cada siglo con nuevas
creaciones e ideas, siempre con la mentalidad de mejorar y satisfacer mas a los
paladares. Para entender la cocina debemos comprender la razéon de cocinar, que es

alimentarse, y eso nos remonta a los inicios del hombre.

A. NECESIDAD DEL HOMBRE POR ALIMENTARSE
Nuestros antepasados en la era del hombre primitivo basaban su supervivencia
ingiriendo lo que la tierra les daba. Desde plantas, frutos y semillas eran parte de su
diaria dieta, realizaban esto ya que imitaban las costumbres de otros animales quienes
con su hocico escarbaban el suelo en busca de alimento. Si hablamos de proteinas, la
obtenian de huevos de pajaro y pequefios e indefensos animales faciles de capturar,
ademads de que no dudaban de ingerir a cuanto insecto se les cruzara. Todo lo anterior

era consumido al natural, sin aditamentos, directo a la boca.

A la distancia veian como otros animales mas grandes devoraban a otros, fue cuando
el hombre se volvid cazador y dio inicio a la persecucion en la obtencion de carne

para una mejor fuente proteica. Desgarraban los musculos pegados al hueso y
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rompian estos para ingerir medulas y otras sustancias nutritivas. Fueron estos los

inicios del hombre omnivoro.

Las primeras sazones en los alimentos fueron otorgadas por el agua de mar, ya que el
hombre primitivo lavaba sus recolecciones como frutas y carne para retirar exceso de
tierra, fue cuando descubrieron el agradable sabor salino y el inicio de mezclar otros

alimentos con hierbas para dar un sabor mas agradable a la comida.

Con el descubrimiento del fuego, el hombre descubrio la coccion, por lo que carnes,
pescados y frutos eran sometidos a las llamas para darles aquel gusto cocido y

ahumado muy apetecido.

Fueron estos los inicios del hombre por el gusto de la buena comida.

B. INFLUENCIA DE ROMA, NACIMIENTO DE UNA COCINA
REFINADA.

Con el pasar de los afios, el hombre fue descubriendo nuevos alimentos, formas de
conservacion y maneras de consumirlo. La alimentacion pasé de ser una necesidad
diaria a una emocion de paladares, puesto que los romanos realizaban festines y
banquetes en honor a la comida. Buscaban nuevos animales, mezclas poco usuales y

bebidas para despertar sus intereses de primeros gourmets.

Cuentan los libros que en el afio 90 a.c hubo una persona bajo el nombre
de Apicius que fue considerado como el primer gourmet, ya que escribia libros
detallando la buena vida y la buena comida. Exigia a los cocineros de la época
preparaciones sofisticadas y mesas decoradas con animales, frutas y plantas.

Siempre fomentaba la busqueda de nuevas sazones para sus alimentos, fue cuando
crearon el Garum, un condimento salado a base de tripas de pescado fermentado que
también era usado como salsa. A Apicius se le atribuye la creacion del primer libro de
cocina llamado “de re coquinaria” donde detallaba los estilos de comer y varias

recetas divididas segiin familia, como aves, carnes y verduras.
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C. INFLUENCIA DE LA COMIDA EN LA REALEZA.

Con el tiempo se empez6 a dividir
lo lujoso de lo sencillo. Esto fue
gracias a los reyes quienes exigian
grandes puestas de escena llenas de
manjares delicados. Culpa de esto
también se le atribuye a uno de los
primeros grandes cocineros

franceses, Guillaume Tirel conocido

como Taillevent. Fue quien ide6
grandes recetas y los inicios de las salsas como las conocemos hoy. Gustaba se servir
animales asados enteros cubiertos de salsas gruesas hechas con carnes y jugos
espesadas con pan. Gracias a sus platillos recorria los castillos de Francia
satisfaciendo los gustos de los reyes dejando claro sus pautas en banquetes reales.
Ademas escribi6 su libro de cocina llamado “Le viandier” el cual influenci6 a

los posteriores libros de cocina francesa en esquemas y tipos de coccion.

D. EL PRIMER RESTAURANT

La historia del primer lugar en servir
comida a clientes data del siglo
XVI, en cuya época abundaban las
hosterias de alojamiento pero sin
servicios alimenticios, fue cuando la
demanda los ingeni6 a dar comidas
sencillas como sopas y guisos en sus

hostales logrando una muy buena

aceptacion y al nacimiento de un
negocio. Recibio el nombre de restaurant derivado del francés “restaurer” o sea

restaurar en modo de descanso y alimento.
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Pero los restaurants no serian lo que son hoy gracias a la revolucion francesa del siglo
XVIIIL, ya que el pueblo luchaba en contra del abuso social por parte de reyes, ya que
les quitaban sus alimentos y cosechas para quedarse con los restos, y ellos querian
comer lo que ellos comian. Después de afios de batallas los cocineros reales
abandonaron los palacios y llegaron a los restaurants para comenzar con sus doctrinas
de platillos y estilos de trabajo. Las personas acudian a estos lugares a deleitarse con
la gama de manjares y exquisiteces servidas en los diversos locales, fue asi como
fueron popularizdndose y expandiéndose por el mundo con diversos estilos

culinarios.

E. LA COCINA PROFESIONAL

Con la creacion de nuevos restaurants y hoteles, el oficio del cocinero fue demandado
y muchos llenaban los puestos requeridos. Los primeros grandes Chefs se
influenciaron en las doctrinas de Antonin Caréme(1784-1833), quien fue uno de los
grandes elaboradores de técnicas y recetas francesas, logrd potenciar la pasteleria
gracias a sus arquitectonicas decoraciones de buffets y tortas, ademas era el chef de
reyes y uno de quienes idearon la “alta cocina francesa”.

Pero nunca hubo un orden de rangos ni jerarquizacion al interior. Todos cocinaban

bajo el mandato de un superior, o sea hablamos de un chef y cientos de cocineros.
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Ademas de que comunmente las cocinas se
hallaban en subterraneos invadidas por el calor y
con uniformes poco usuales.

Todo esto cambid gracias al increible trabajo
de Auguste Escoffier (1846-1935), form¢d parte de
un selecto grupo de Chefs quienes querian
profesionalizar la cocina y crear normas de trabajo.
Su proyecto era mejorar, ordenar y revolucionar las

reglas y técnicas puestas por Caréme. Entre sus

aportes encontramos retirar las cocinas de lugares
subterraneos, creacion de un uniforme de trabajo

estandar, las primeras normas de higiene vy

manipulacién de alimentos, los primeros libros de
recetas con técnicas y tantas otras contribuciones. En el fondo gracias a ¢l se elevo el
status de los cocineros y adquirid el respeto de ser una profesion ademds de

disciplinar el trabajo al interior de una cocina.

Todo esto y mas fueron los inicios de la cocina a como la conocemos hoy, al saber su
historia seremos capaces de valorar el esfuerzo de tantos y analizar la evolucion
comparada con nuestros dias. Sencillamente la cocina es un arte capaz de funcionar

como necesidad alimenticia ademas de emocionar y sorprender a las personas.

4.2 GASTRONOMIiA

La gastronomia es la conjuncidon de aspectos culinarios con aspectos culturales que
hacen a cada sociedad o comunidad. Es por esto que la gastronomia no es
simplemente un conjunto de técnicas o métodos de coccion sino también la relacion
que los individuos establecen con el medio que los rodea, del cual obtienen sus
recursos alimenticios, el modo en que los utilizan y todos aquellos fenomenos
sociales o culturales que tienen que ver con la consumicién de las preparaciones

culinarias.
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La gastronomia siempre se caracteriza por ser particular y casi privativa de una region
en especial, ya que el modo en que algunos platos se preparan en un pais puede ser
completamente diferente en otro pais. Muchas veces las diferencias pueden darse
dentro de regiones de un mismo pais dependiendo del tipo de recursos con los que se
cuente. Es por esto que la gastronomia se relaciona directamente con el medio
ambiente natural, pero a su vez con aspectos sociologicos, historicos, filoséficos y
antropologicos de cada region. En algunos casos, la gastronomia también puede ser
comprendida desde el lugar de las matematicas, fisica o quimica de acuerdo a los

eventos que se den en cada situacion culinaria.

A. TIPOS DE GASTRONOMIA

e Gastronomia frugivora: En ella se disfruta del consumo de frutas. Aunque
se debe estar comiendo constantemente por que ellas se digieren demasiado
rapido.

e Gastronomia naturista: Es la que provienen todos sus productos de la
naturaleza, sin que se le afiadan ningun tipo de conservantes u otros
componentes. Como lo son las carnes, verduras y frutas.

e Gastronomia vegetariana: En la cual no se consume ningln tipo de carne y
derivados. Solo consumen verduras y frutas.

e Gastronomia macrobidtica: Esta se basa en la busqueda del equilibrio del
ser humano, los alimentos se dividen en ying que son alimentos pasivos y el
yang que son los alimentos activos, se encuentran carnes, verduras, frutas,
granos y frutas.

e Gastronomia nacional: En esta depende del pais ya que cada uno varia sus
recetas nacionales.

e Gastronomia internacional: Es la que encierra la preparacion de platos

tipicos de diferentes paises.
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B. GASTRONOMIA NACIONAL

Es conocida principalmente por su variedad de platos que varian de zona en zona.
Con profundas raices espafiolas e indigenas, transformadas por el mestizaje y los
diferentes momentos historicos que el pais ha experimentado, la gastronomia
boliviana ha sumado una amplia gama de platos y recetas, lo cual la hace variada, rica
y diferenciada. A esto se le suman las bebidas como el vino boliviano, la Chichay

el Cocoroco.

C. COCINAS POR REGIONES

a) PLATOS ANDINOS

Picante surtido, Pito, Plato pacefio, P'uti de chuiio o tunta, Queso humacha (Depto La

Paz).

Rangaranga, Trucha, Wallacke, Wilaphiri o Wilaparka, Brazuelo, Jolke, Thimpu o

Puchero, Mechado de Cordero, Pejerrey relleno, Rostro asado (Depto de Oruro).

K'alapurka, Ckatuchupe (Depto de Potosi)
Bebidas:

Yungueiiito, Api.
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b) PLATOS DE LOS VALLE

Choripan, Conejo lambreado, Ch'ajchu, Chhanga de conejo, Ch'aqi de quinua, Ch'aqi
de trigo, Chicharrén de cerdo, Chupe de papalisa,Enrollado,Escabeche de patitas de
cerdo,Fidius uchu, Habas pejtu, Aji de Karas, Morcilla, Panes, Saice, Sabalo de

Villamontes, Saltefias, Humitas o "Humintas, Tamales, Jak'alawaJank'akipa,Jauri

ucht, K'allu, K'asauchu, K'awi, Laphin, Lloghalla chupe, Llusp'ichi, Matambre, Pan
del Valle, Patas uch, Mari a la cruz, Papawayk'u, P'ampaku, Perdiz a la brasa,
Pichones, Pique macho, Solterito, T'eqo, Tomatada de such'is, Trancapecho,

Triunvirato, Uchuku aiquilefio, Vizcacha, Misk'iq'eta (Arrope)

Bebidas:

Chicha,Garapifia, Guarapo,Tojori, Aji de palomitas, Ckoko, Chanfaina, Chorizos
chuquisaquefios, Empanadas de caldo, Empanadas de Santa Clara, Fritanga, Jolke,
K'arapecho, Mondongo chuquisaquefio, Picante de cola, Popesitos, Sullka, Ajenjo,

Cerveza, Mistelas, Tojori, Vino patero, Singani.
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¢) PLATOS DEL TROPICO
Cunapé¢, Locro, Majadito, Masaco, Pact, Pan de arroz, Patasca

Roscas paraguayas, Surubi, Zonzo, Tamal, Huminta.

Postres:
Cuajadilla, Gelatina de pata.
Bebidas:

Ambrosia, Sucumbe.

D. GASTRONOMIA REGIONAL

Desde el centro citadino este lugar ofrece a los visitantes toda una variedad de platos
de la culinaria y reposteria tarijefa. El saice, la rangaranga, el chancao y los picantes
abundan porque son parte de la gastronomia tarijefia, lo mismo que los panecillos,
rosquetes y masitas, sin mencionar las deliciosas bebidas del lugar, como el conocido

vino patero.

a) Platos tipicos
Saice Chapaco, Ranga-ranga, Picante Mixto, Sopa de Mani, Guiso Chapaco, Sabalo a

la Parrilla, Cangrejitos, Arvejana, Chancho a la Olla.
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b) Bebidas tipicas
Chicha de Maiz, Aloja de Mani, Vino Patero.
¢) Reposteria

Empanadas Blanqueadas, Rosquetes, Hojarascas, y Chirriadas, Humintas, Tamales
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E. RESTAURANTE
Un restaurante es un establecimiento comercial, en el mayor de los casos publico,
donde se paga por la comida y bebida para ser consumidas en el mismo local. Hoy en

dia existe una gran variedad de modalidades de servicio y tipos de cocina.

a) TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS Y FORMULAS DE
RESTAURACION

Restaurante buffet. Es posible escoger una gran variedad de platos cocinados y
dispuestos para el autoservicio. A veces se paga una cantidad fija y otras veces por
cantidad consumida (peso o tipos de platos). Surgido en los afios setenta, es una

forma rapida y sencilla de servir a grandes grupos de personas.

Restaurante de comida rapida. Restaurantes informales donde se consume alimentos
simples y de rapida preparacion, como hamburguesas, patatas fritas, pizzas y pollo,

entre otros.

Restaurantes de alta cocina (gourmet). Los alimentos son de gran calidad y se sirven a
la mesa. El pedido es "a la carta" o se elige de un "menu", por lo que los alimentos se
cocinan al momento. El costo depende del servicio y de la calidad de los platos que se
consumen. Existen mozos o camareros, dirigidos por un Maitre. El servicio, la

decoracion, la ambientacion, la comida y las bebidas se escogen cuidadosamente.

Restaurantes tematicos. Se clasifican por el tipo de comida ofrecida. Los mas
comunes dependen del origen de la cocina, y los mas populares en todo el mundo
son: la cocina italiana y la cocina china, pero también la cocina mexicana, la cocina
japonesa, la cocina espafiola, la cocina francesa, la cocina peruana, la cocina

colombiana, la cocina tailandesa y los restaurantes espectaculo, entre otros.

Restaurantes bares. Se sirve comida y bebida, y generalmente no se requiere
consumir alimentos para poder pedir bebidas alcoholicas. Muy parecidos a las

cantinas.
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b) TIPOS DE SERVICIOS

Existen distintos tipos de servicios de mesa, segin la forma de preparar, presentar y
servir las bebidas y alimentos. De todos ellos, el mas empleado a nivel mundial es el

servicio a la rusa.

Servicio francés: se asocia generalmente a la gastronomia francesa, aunque hoy en dia
es poco empleado incluso en Francia, mas alla de en restaurantes cldsicos de alto
nivel. La principal caracteristica de este servicio es que todo su ment es elaborado en
el restaurante en presencia del cliente. Los ingredientes se traen de la cocina y se les
muestran al cliente para su inspeccion. Posteriormente, son devueltos a la cocina,
donde se preparan de una pieza. Una vez cocinados, el maitre los presenta a los
comensales, que eligen de entre lo presentado la cantidad que desean comer, de
manera que el maitre prepara la racion delante de los clientes y la sirve en su plato,
sirviendo siempre por la izquierda. Este tipo de servicio precisa gran habilidad del
personal para ser eficaz, y aun asi requiere gran cantidad de personal; los camareros
deben estar familiarizados con los ingredientes del menu y los métodos de
preparacion. El servicio francés es por todo ello muy caro y s6lo se emplea en los

restaurantes de mas alto nivel

Servicio a la rusa: pese a su nombre, parece ser que se origind en Francia a principios
del siglo XIX, probablemente como servicio de mesa del embajador ruso Alexander
Kurakin. Al sentarse a la mesa, los comensales encuentran con un plato vacio —el
plato de servicio— sobre el que se coloca una servilleta, asi como toda la cuberteria
necesaria, a excepcion de cubiertos de postre y, en algunas ocasiones, cubiertos
especificos como lo son los cuchillos de carne o pescado. Se espera del comensal que
nada mas sentarse coloque la servilleta sobre su regazo. Tras elegir aquello que se va
a comer, se retira el plato de servicio y se van trayendo los platos encargados
siguiendo un orden especifico, usualmente sopa y entremeses, primeros y segundos
platos, postres. Los platos son servidos totalmente preparados y presentados, sin
requerir ninguna accion por parte del servicio. Usualmente, seglin se vaya acabando

de comer un plato, este es retirado y sustituido por el siguiente sin esperar al resto de
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comensales, aunque esto se vea afectado por los tiempos del comedor y cocina;
ademas, tradicionalmente se hace esperar para los entremeses y el plato principal. El
maitre actiia aqui de jefe de sala, pero no toma parte activa en servir platos, dado que
estos vienen ya preparados y presentados de cocina. Los camareros solo tienen que
servir un plato ya preparado, por lo que se requiere de todo el personal una menor
formacion. El chef y el personal de cocina se encargan del emplatado y la
presentacion, y en general tienen mayor protagonismo que en el servicio a la francesa.

Por ello, este servicio, mucho mas dindmico, es el méas empleado hoy en dia.

Servicio a la inglesa: en este servicio, el cliente se encuentra una mesa con un plato
de servicio vacio y toda la cuberteria necesaria, pero a diferencia del servicio a la rusa
en este caso el camarero sirve los alimentos al cliente desde una fuente o bandeja. Los
alimentos se sirven por la izquierda. La presentacion de plato se pierde, y como el
servicio es muy incomodo tanto para camarero como para comensal, el servicio a la

inglesa solo es empleado en algunos banquetes.

Servicio americano: asi llamado al servicio sencillo asociado a los restaurantes
estadounidenses, una simplificacion del servicio a la rusa. La caracteristica que
distingue este servicio norteamericano es su rapidez, la comida se prepara en la
cocina y un camarero la lleva a la mesa de los comensales. Los entremeses se reducen
al maximo y las reglas del servicio son muy sencillas. Servir los alimentos por la
derecha, las bebidas por la derecha y retirar los platos por la izquierda. No se requiere
de mucho personal porque el servicio no es complicado; este servicio es comun en las

cafeterias, en los almacenes comerciales y en la mayor parte de los restaurantes.

Servicio tradicional: tiene asistencia total a la mesa y se realiza en la mayoria de los

establecimientos (restaurantes, bares, cafeterias, hoteles).
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¢) PERSONAL DE UN RESTAURANTE
Dentro de cada restaurante, hay una serie de puestos, cada uno con sus distintos
derechos. Los restaurantes mas grandes suelen tener mds tipos de posiciones,
mientras que los restaurantes pequefios y de propiedad independiente, tendran una
mayor gama de funciones para cada puesto. Dependiendo de la naturaleza de la
creacion y su gestion, ciertas posiciones pueden tener superposicion de funciones y/o

trabajar juntos con el fin de aumentar la eficiencia.

Gerente.- El gerente es responsable de todas las decisiones importantes con respecto al
restaurante. El es el encargado de contratar y despedir al personal, asi como la
capacitacion del personal, inventario de productos, campaias publicitarias y el disefio
y la organizacion de restaurante. El gerente participa en la definicion y supervision de
la némina del personal. En la mayoria de los casos, especialmente en los

establecimientos mas grandes, el gerente contratara personal adicional como ayuda

Anfitrion/Recepcionista-- El anfitrion o anfitriona trabaja en la parte delantera del
Restaurante y es el principal responsable de saludar a los clientes, ateniendo las
reservaciones, invitindolos para sentarlos en sus mesas y repartiendo menus. En
muchos casos, la anfitriona también toma 6rdenes de bebidas una vez que el grupo se
sienta. Los derechos adicionales pueden incluir trabajar en el registro, asi como la

apertura y cierre de tareas tales como el establecimiento de mesas y sacar la basura.

Cajero.- El cajero es responsable del registro. Esto implica la recepcion y cambio de
pagos en efectivo, cheques o tarjetas de crédito, asi como equilibrar el registro al final

de un turno.

Meseros.- Los Meseros son responsables de tomar 6rdenes de bebidas y alimentos y
llevarlos a la mesa. Un Mesero puede funcionar como un corredor, cuyo propoésito es
entregar la comida de la cocina a la mesa. Los Meseros trabajan en estrecha

colaboracion con el bar y la cocina para facilitar y aclarar debidamente los pedidos.
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Ayudantes de Meseros.- Los ayudantes de Meseros son responsables de establecer y
quitar la mesa, limpiando las mesas, barriendo y fregando el comedor. Los derechos
adicionales pueden incluir ofrecer los menus el pan y mantequilla, asi como la

limpieza adicional.

Jefe de cocina.- El jefe de cocina se encarga de dirigir a su equipo de chefs y cocineros
de linea, la concepcion del menu y la compra de productos alimenticios y equipos
para la cocina. El juega a menudo un papel en la contratacion y despido de su
personal de cocina, incluyendo la preparacion de los cocineros, los asistentes a los
cocineros y los lavavajillas. En los restaurantes mas exclusivos, el jefe de cocina es a

menudo el cargo mejor remunerado en el restaurante.

Personal de cocina.- El personal de cocina puede ir desde simplemente el jefe de cocina
a todo un equipo de trabajadores. La preparacion de chefs lleva a cabo simples tareas
preparatorias, como cortar verduras, pesar los ingredientes y la busqueda de
utensilios. Los asistentes de Chefs trabajan con el jefe de cocina y llevan a cabo
tareas especiales para cocinar. Los lavavajillas son los responsables de la limpieza, el
secado y la organizacion de los platos, vasos y demas; por lo general tienen una
variedad de tareas de limpieza adicionales para abrir y cerrar los turnos.

e Chef: Es todo aquel que aparte de aprender el oficio, tiene estudios culinarios,
este no solamente cocina, también toma platos de la cocina tradicional
(mundial) y a su vez crea platos convirtiéndolos todos en Arte.

e Gourmet: Es la persona capaz de dejusgar y degustar la suculencia de un
platillo a bebida

Personal de bar

o Catador o Sommelier: Es el experto en vinos que sugiere a la clientela de los
grandes restaurantes el vino apropiado para la ocasion.

e Barman: es la persona que atiende a los clientes en la barra de un bar, pub o

local de ocio.
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F. TURISMO
Son desplazamientos humanos
voluntariamente  efectuados de manera
temporal por razones diferentes ya sea por
negocios o recreacion que integra actividades
como hospedaje, alimentacién, transporte,
diversion, reconocer la ciudad visitando
lugares de trascendencia sean historico o

naturales. La cultura es el iman que poseen las

regiones para generar turismo comprendiendo

su geografia, historia, costumbres, tradiciones, folklore y artesania.
a) IMPORTANCIA DEL TURISMO

El turismo es actualmente una de las actividades economicas y culturales mas
importantes con las que puede contar un pais o una regiéon. Entendemos por turismo a
todas aquellas actividades que tengan que ver con conocer o disfrutar de regiones o
espacios en los que uno no vive de manera permanente. El turismo puede presentar
muchas variantes ya que hay diferentes tipos de turismo: turismo cultural, de
aventura, de entretenimiento, de relajacion. Del mismo modo, también hay diferentes
personas que realizan diversos tipos de turismo: turismo de jovenes, de familias, de la

tercera edad, de parejas, de amigos, etc.

Independientemente de las posibles variantes que haya del turismo, la importancia de
esta actividad reside en dos pilares principales. El primero es aquel que tiene que ver
con el movimiento y la reactivacion econdmica que genera en la region especifica en
la que se realiza. Asi, todos los paises y regiones del planeta cuentan con el turismo
como una actividad econdmica mas que genera empleos, obras de infraestructura,
desarrollo de establecimientos gastrondmicos y hoteleros, crecimiento del transporte
aéreo, terrestre o maritimo, etc. Obviamente, hay regiones en el mundo que estan

catalogadas como algunos de los puntos de turismo mas importantes o dinamicos
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mientras que otros no, y esto tendrd que ver con la atencién que cada pais puede

prestarle a esta actividad, creando més posibilidades para que los visitantes disfruten.

Por otro lado, el turismo tiene otro pilar que podemos denominar sociocultural. Aqui,
la importancia del turismo residird en el hecho de que es a través suyo que el ser
humano puede conocer de cerca y en vivo otras culturas, otras sociedades, otras
formas de vivir y otros ambientes geograficos. Si bien todos estos datos pueden
conocerse a través de enciclopedias, mapas y fotos, es s6lo a través del turismo que la
persona puede interactuar directamente con esas realidades diferentes a las que uno
acostumbra a experimentar, pudiendo asi enriquecer su propia cultura y experiencia

personal.

DEL COMERCIOD
INTERNACIONAL

IS | A IMPORTANCIA DEL TURISMO IV
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b) CLASIFICACION DEL TURISMO
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El turismo convencional, conocido también como el modelo de "sol
y playa", es un producto propio de la sociedad urbana e industrial
cuyas caracteristicas principales son entre otras un turismo de gran
escala, concentrado desde el punto de vista de la oferta y
masificado desde el punto de vista de la demanda.

El objetivo principal del viajero que elige este tipo de turismo es
abrir mas sus fronteras para la investigacion en esta area, ampliar y
complementar sus conocimientos.

Es un enfoque para las actividades turisticas en el cual se privilegia
la sustentabilidad, la preservacion y la apreciacion del medio (tanto
natural como cultural) que acoge a los viajantes.

Algunos lo llaman turismo deportivo, otros mas turismo de
aventuras, otros tantos turismo de adrenalina o bien turismo de
reto, y si bien su denominacion es lo de menos, los conceptos si
llegan a ser determinantes.

El turismo rural contribuye a diversificar la oferta de productos y a
sostener la economia de las comunidades rurales. Tiene como
finalidad mostrar y explicar una serie de experiencias relativas a la
vida rural campesina.

Corresponde a los viajes que se realizan con el deseo de ponerse en
contacto con otras culturas y conocer mas de su identidad.

Turismo gastrondémico: Otra de las motivaciones al momento de
desplazarse puede ser el deleitar el paladar y conocer los platos
tipicos de las regiones.

Es aquel que se realiza en aquellas zonas cuyo principal atractivo es
su valor histérico

Es uno de los aspectos que hacen parte del arraigo es su tradicion
religiosa. Por ello, son varias los lugares que acostumbran visitar
los turistas motivados por este motor.
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¢) TURISMO GASTRONOMICO

La importancia de los alimentos en al ambito turistico radica en que al hacer un viaje,
es la comida uno de los factores que mas se recordara aun cuando se hayan visto y
disfrutado paisajes espectaculares 6 impresionantes monumentos; definitivamente el
lugar va a ser permanentemente recordado por lo que se comid, incluyendo no solo la
calidad de los alimentos y bebidas sino también por la higiene, el servicio y el

ambiente; todo esto en conjunto hara grata e inolvidable la experiencia de viajar.
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> OBJETIVOS DEL TURISMO GASTRONOMICO

e Conocer y experimentar determinados tipos de comidas y bebidas particulares
de una region.

e Dar a conocer las especialidades gastrondmicas que se preparan con motivos
o en fechas especiales y que coinciden con fiestas civicas o culturales de
importancia local y/o nacional 6 porque son de temporada.

e Saber de ingredientes e incluso que el mismo turista aprenda a preparar los
platillos para ser sorprendido al descubrir nuevas sensaciones y experiencias

culinarias.

> CARACTERISTICAS DEL TURISMO GASTRONOMICO

El turismo gastrondmico se presenta como una nueva opcion para adentrarse en el
mundo de los sabores y el cual estd dirigido tanto a personas conocedoras del arte del
buen comer (chefs o gourmets) como a todo tipo de gente dispuesta a experimentar

una nueva aventura culinaria.

Entre las actividades que contempla este sector se encuentran la asistencia a
restaurantes donde se sirven platillos tipicos, visita a mercados y tiendas de venta de

productos alimenticios, observar o incluso cocinar en una de las casas de los
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lugarefios asi como la participacion en fiestas locales donde la comida es uno de los

invitados principales.

Cabe destacar que este sector turistico se asocia perfecta y generalmente a otras

actividades que forman parte del turismo rural.

> PAISES CON GRAN DESARROLLO DEL TURISMO
GASTRONOMICO

» INICIOS DEL TURISMO GASTRONOMICO

El impulso del turismo gastrondmico comenzé en Europa, en el siglo XIII, cuando
comenzaron a promocionarse las primeras guias gastronémicas que comprendian una

relacion de las mejores posadas y restaurantes.

Tales guias eran realizadas por los famosos "gourmets" o "gastronomers", personas
de gran apetito que se dedicaban a clasificar los restaurantes. El mas famoso fue
"Curnonsky" en Amberes, un restaurant dedicado exclusivamente a la cocina

francesa.
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El gran Curnosky cuyo nombre original era Maurice EdmondSailland fue nombrado
el "principe de los gastronomos" en 1927; ¢l se dedico a viajar por diversos lugares de

Francia con un conjunto de amigos y aficionados también a la gastronomia.

» DESARROLLO A NIVEL MUNDIAL

El turismo gastrondémico es muy demandado en paises como Italia y Francia donde la
oferta estd completamente estructurada. En Espafia este tipo de servicio se
comercializa desde diciembre de 2004 y conforme pasa el tiempo adquiere mayor

fuerza.

En América Latina el sector estd en pleno desarrollo; paises como Pert, Chile,
Argentina y por supuesto Bolivia representan una oferta realmente atractiva para el

turista que le encanta el buen comer.

De manera especial, Bolivia es un pais con una extraordinaria riqueza gastronomica;
cada estado, region y cada pueblo de nuestro Pais cuentan con una amplia lista de
platillos que son Unicos, ya que conforme va cambiando el medio geografico y el

paisaje, los olores y sabores son distintos.
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» TURISMO EN EL DEPARTAMENTO DE TARIJA

El nimero de viajeros que entraron a Tarija por fronteras aument6 casi un 15% en

2016

El nimero de viajeros en el departamento de Tarija por fronteras se increment6 un
14,9% en el aiio 2016 respecto al afio anterior, ya que tanto las llegadas como las
salidas de la region crecieron considerablemente en el Gltimo afio, segun el reporte

del Instituto Nacional de Estadistica de Bolivia.

El mayor aumento se produjo en las llegadas con un aumento del 26,4% en 2016 con

respecto al afio anterior mientras que las salidas crecieron un 6,4% en 2016.

Respecto a la procedencia de los visitantes al departamento de Tarija, en mayor

nimero llegaron de otros paises. En 2016 llegaron 161.192 extranjeros frente a los

124.082 que llegaron en 2015.

De igual forma la llegada de turistas nacionales también crecidé en mas de 20.000
visitantes con respecto al afio anterior. En 2016 arribaron a Tarija 152.124 personas
del interior del pais frente a 123.882 del afio anterior.

Pernoctaciones

En relacion a la estadia de los visitantes, el nimero de pernoctaciones de extranjeros
mientras que el de nacionales disminuy6 sensiblemente. En 2016 se registraron
34.074 pernoctaciones de extranjeros frente a las 33.391 del 2015, mientras que en
2016 se contabilizaron 97.291 pernoctaciones de nacionales por debajo de las

96.622 del afio anterior.
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En total se registraron 131.365 pernoctaciones en el afio 2016 en el departamento de

Tarija.

Turismo y Cultura de la Alcaldia de Cercado muestran que uno de los principales
objetivos de su institucion es posicionar a Tarija como un destino competitivo. La
institucidn esté trabajando de manera estratégica y coordinada con el sector publico-
privado fortaleciendo la oferta turistica que se tiene pero también

desarrollando nuevas propuestas que cautiven a los turistas.

Es asi que este afio se apostado por expandir la marca Tarija a nivel nacional e

internacional impulsando lo que es de Tarija.

En este sentido, se estan trabajando en fomentar y promocionar la identidad de
Tarija a través de su “cultura, costumbres, tradiciones, gastronomia, aromas sabores,

paisajes, clima y sobretodo su gente amable, alegre y hospitalaria”

“Todo el afio se trabaja con una politica de promocion basada en el calendario
cultural que tenemos dandole énfasis a la temporada alta que comprende desde
noviembre hasta abril en la cual Tarija se muestra como un destino que enamora a
cualquiera. El verano, la campiiia, las fiestas de fin de afio, el carnaval... nos han
permitido tener una afluencia turistica de mas de 70.000 personas en 2017 y un aporte
economico de mas de 7 millones de dolares posicionandonos como el segundo mejor

carnaval de Bolivia después de Oruro”.

Es por esto, que la autoridad considera que en 2017 Tarija va a superar las cifras de

visitantes con respecto al afio 2017.
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UNIDAD III: MARCO NORMATIVO LEGAL

1.- NORMA PARA ESTABLECIMIENTOS EDUCATIVOS.

Art. 320.- Concepto y nomenclaturas.-

Equipamientos educativos: Se refiere a las normas de edificacion para todo
establecimiento de educativo sea publico o privado, abarcando Guarderias, ciclo Pre
basico, Basico, Intermedio, Medio, Institutos, Talleres de formacion media, Escuela
de deportes, Centros capacitacion educativa, Escuelas diferenciadas, Colegios con

internados, Universidad.

Art. 321.- Localizacion.-

La construccion de estos equipamientos publicos y privados, en las zonas que

determine la zonificacion y en terrenos con superficie minima de lote de 3.500 m?.

Art. 322.- Obligatoriedad de cumplimiento.-

No se autorizara la apertura de ningin equipamientos educativo si no ha sido
disefiado y aprobado para tal fin, en caso de re funcionalizacién de edificios que no
fueron concebidos como arquitectura escolar, deberd adecuar su infraestructura,
espacios cerrados y abiertos, e instalaciones en total respeto a la presente normay a

las normas nacionales.

Art. 323.- Informacion requerida para aprobacion.-

Para proceder a la aprobacion de un proyecto de arquitectura, serd exigida la
presentacion de un anteproyecto sujeto a aprobacion con la siguiente informacion:

Proponente, Capacidad Prevista, Frecuencias de Uso, Areas Detalladas.

Solo después de obtenida la aprobacion solicitada, el proponente esta facultado para

el desarrollo del proyecto final.
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Para proceder a la aprobacion de un proyecto de arquitectura escolar, sera exigida,
ademas de la documentacién necesaria para cualquier proyecto, en forma de

memoria descriptiva, la siguiente informacion:
- Proponente.

- Frecuencias de uso, o turnos: Mafiana, Tarde, Noche.

- Capacidad prevista de alumnado.

- Detalle de Areas, su uso y Céomputo métrico por area, incluyendo los

espacios abiertos, como patios, canchas, etc.

Art. 326.- Requisitos para aulas.-

Las aulas deberan cumplir con los siguientes requisitos:

a) Superficies minima por alumno:
a. En cursos inferiores: 1,05m? por alumno
b. En cursos superiores: 1,25m? por alumno.
c. En cursos de centros 2.20 m? por alumno.
b) Metros cubicos del espacio interior por alumno: minimo 5,00m?.
¢) Superficie minima de aulas aprendizaje esenciales y aplicados 71.60m?2.
d) Superficie minima de aulas de aprendizaje de capacitacion 70.96m?2
e) Superficie minima aprendizajes diferenciados 70.96m2

f) Puertas de ingreso-egreso: Ancho minimo para una hoja 0,90m, y 1,20m para

2 hojas.

g) Las puertas abrirdn hacia afuera sin interrumpir, ni obstruir la circulacion

general.
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h) Iluminacién y ventilacion: se aplicaran las normas usuales siendo
considerados espacios de Primera Categoria, la ventilacion deberd ser

cruzada.

i) Los vanos de iluminacion deberan estar localizados a la izquierda del

pizarrén.

Art. 327.- Dimensiones de medios de salidas.-

Los equipamientos educativos con terreno mayores a 5.000m? deberan tener una
entrada y una salida a los estacionamientos con faja de desaceleracion separada de los
carriles de la avenida, de manera que el flujo de ésta no se vea interrumpido por las
maniobras de los vehiculos que se estacionen, en todo caso debera preverse un
espacio dentro del terreno de estacionamiento de acuerdo a los requerimientos, para
espera de vehiculos para recoger alumnos y/o del buses publicos.

Art. 328.- Circulaciones horizontales.-

Las circulaciones horizontales y verticales seran dimensionadas tomando en cuenta
las disposiciones relativas a medios de salidas para locales destinados a
concentraciones masivas. En todo caso los anchos de pasillos o circulaciones
generales no podran ser inferiores a 2m para hileras de aulas de un solo lado, y no

seran de ancho inferior a 3m cuando existan aulas a ambos lados.

Art. 329.- Escaleras de equipamientos Educativos.-

a) Las escaleras de los edificios educativos deberan cumplir con los siguientes

requisitos:

b) Sus tramos pueden ser rectos o curvos, debiendo siempre tener un descanso

intermedio entre piso y piso del mismo ancho del tramo.

c) Deberan tener pasamanos a ambos lados a una altura de 0.90m, aun cuando

uno o los dos lados sea muro alto.
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d) La caja de escalera deberd estar provista con iluminacion natural.

e) La estructura y el revestimiento de la escalera asi como los muros laterales de

la caja de escalera deberan ser de material incombustible y lavable.

f) La dimension de la huella serd entre 0.30m a 0.34m y altura de peldafio 0.15m

a0.175m.

g) El ancho minimo de escalera sera de 1,20m para servir a 300 personas, se
aumentara 0.50m por cada 300 alumnos o fraccidon superior a 150 alumnos en

exceso sobre los 300 alumnos.

h) La desembocadura de la escalera en planta baja tendra una distancia maxima
de 15m en recorrido directo y sin obstidculos a la salida a via externa del
establecimiento, o a un lugar abierto y seguro que sea capaz de albergar la
totalidad del alumnado de las plantas superiores y que tenga salida expedita al
exterior.

1) Ninguna puerta de clase o de dormitorio de internado podrd tener una

distancia mayor a 15m a la salida de escalera descendente.

j) Ninguna puerta de clase o de dormitorio de internado podrd tener una

distancia menor a 3m a la salida de escalera descendente.

k) La distancia entre si de escaleras o rampas no debera ser mayor a 30m.

Art. 332.- Iluminacion y ventilacion.-

a- Para fines de proveer ventilacion natural se debe verificar que el 50% de la

superficie de las ventanas deben tener un sistema de facil manejo y apertura.

b- Las ventanas se colocardn de tal modo que los alumnos reciban iluminacion

del lado izquierdo.

47



“CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICO TURISTICO MOTO MENDEZ PARA SAN

C_

d-

LORENZO”

Si el establecimiento escolar se destinara a pasar clases nocturnas, debera
proponerse el sistema de iluminacion de acuerdo a los requerimientos

luminotécnicos de los espacios.

Los vanos destinados a la iluminacioén y ventilacion, deberan tener proteccion

contra el sol y la lluvia.

Art. 334.- Aislamiento acustico.-

Las aulas dispondran de condiciones adecuadas que garanticen el aislamiento

acustico.

Art. 336.- Dimension de patios.-

Toda edificacion educacional dispondra de uno o mas patios descubiertos, de una

superficie nunca inferior a 3m? por alumno.

Art. 340.- Banos.

Si el local educativo fuera de caracter mixto, deberan proveerse baterias de bafios

para cada sexo, en forma separada y de conformidad a la siguiente norma:

a

Por cada 45 alumnos varones o mujeres debera instalarse un inodoro, y para

cada inodoro del bafio de varones corresponde un urinario.

Por cada 45 alumnos de cualquier sexo se colocard un lavamanos.

Por cada 100 alumnos debera colocarse un bebedero.

Por cada 45 alumnos, debera colocarse una ducha en los gimnasios, o incluida

en las bateria de bafios si éste no existiera.

Los bafos destinados al cuerpo docente, deberan ser colocados en el area
administrativa o en el area de descanso. Seran 1 bateria para varones y otra

para mujeres, cada 10 aulas.
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2.- NORMA SANITARIA PARA EL FUNCIONAMIENTO DE
RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

A. RESOLUCION MINISTERIAL N° 363-2005/MINSA
a) Articulo 1°.- OBJETIVOS DE LA NORMA SANITARIA

»  Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de
consumo humano en las diferentes etapas de la cadena alimentaria:
adquisicidon, transporte, recepcion, almacenamiento, preparacion y

comercializacion en los restaurantes y servicios afines.

»  Establecer los requisitos sanitarios operativos y las buenas practicas de
manipulaciéon que deben cumplir los responsables y los manipuladores de

alimentos que laboran en los restaurantes y servicios afines.

»  Establecer las condiciones higiénicas sanitarias y de infraestructura minimas

que deben cumplir los restaurantes y servicios afines.

Articulo 2°.- Aplicacion de l1a Norma Sanitaria

De conformidad con el articulo 6° del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, la
vigilancia sanitaria de los alimentos y bebidas que se comercializan en los
restaurantes y servicios afines y, la verificacion del cumplimiento de lo dispuesto en
la presente Norma Sanitaria, esta a cargo de la Autoridad Sanitaria Municipal.

La vigilancia sanitaria se sustentara en la evaluacion de riesgos, las buenas précticas
de manipulacion de alimentos y el programa de higiene y saneamiento, la misma que

serd ejercida por personal profesional calificado y capacitado en estos aspectos.
Articulo 3°.- Cumplimiento de la Norma Sanitaria

Los establecimientos destinados a restaurantes y servicios afines deben ser de uso

exclusivo para la preparacion y expendio de alimentos y bebidas, de acuerdo a las
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disposiciones de la presente Norma Sanitaria. Los establecimientos de esta naturaleza
que ya vienen funcionando deben adecuarse a lo dispuesto por dicha Norma Sanitaria.
b) TITULO II
DE LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

CAPITULO I
UBICACION E INSTALACIONES

Articulo 4°.- Ubicacion

Los establecimientos destinados al funcionamiento de restaurantes y servicios afines
deben estar ubicados en lugares libres de plagas, humos, polvo, malos olores,
inundaciones y de cualquier otra fuente de contaminacion.

El establecimiento debe estar separado de la vivienda de su propietario o encargado.
El ingreso del publico al establecimiento debe ser independiente del ingreso para los
abastecedores y otros servicios, o en todo caso, se estableceran periodos de tiempo
diferentes para evitar la contaminacion cruzada.

Articulo 5°.- Estructuras Fisicas

Las edificaciones del restaurante o servicios afines deben ser de construccion solida y
los materiales que se empleen deben ser resistentes a la corrosion, lisos, faciles de
limpiar y desinfectar. Solo el area de comedor podrd ser de materiales diferentes,
considerando el estilo del establecimiento (rustico, campestre, etc). Todas las
edificaciones se mantendran en buen estado de conservacion e higiene.

Asimismo, se cumplirdn las siguientes condiciones:

a) Los pisos se construiran con materiales impermeables, inadsorbentes, lavables
y antideslizantes, no deben tener grietas y seran féaciles de limpiar y
desinfectar. Segun sea el caso, se les dard una pendiente suficiente para que

los liquidos escurran hacia los sumideros.
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b) Las paredes deben ser de materiales impermeables, inadsorbentes y lavables y
seran de color claro. Deben ser lisas, sin grietas y faciles de limpiar y
desinfectar. Se mantendran en buen estado de conservacion e higiene. Cuando
corresponda, los angulos entre las paredes y los pisos deben ser abovedados

para facilitar la limpieza.

c) Los techos deben construirse y acabarse de manera que se impida la

acumulacion de suciedad y ser féciles de limpiar.

d) Las ventanas y otras aberturas deben construirse de manera que se evite la
acumulacion de suciedad y estaran provistas de proteccion contra insectos u
otros animales. También deben desmontarse facilmente para su limpieza y

buena conservacion.

e) Las puertas deben ser de superficie lisa e inadsorbente, ademas de tener cierre

automatico en los ambientes donde se preparan alimentos.

f) La existencia de pasadizos exige que €stos tengan una amplitud proporcional
al nimero de personas que transiten por ellos y en ningin caso deben ser

utilizados como areas para el almacenamiento.

Articulo 6°.- Iluminacion

El nivel minimo de iluminacion en las areas de recepcidon, almacenamiento y
preparacion de alimentos sera de 220 lux. Las fuentes de iluminacion se ubicaran de
forma tal que las personas que trabajan en dichas areas no proyecten su sombra sobre
el espacio de trabajo. La iluminacion en las dreas mencionadas no dara lugar a colores
falseados.

En el caso de bombillas y ldmparas suspendidas, éstas deben aislarse con protectores

que eviten la contaminacion de los alimentos en caso de rotura.
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Articulo 7°.- Ventilacion
Debe proveerse una ventilacion suficiente para evitar el calor acumulado excesivo, la
condensacion del vapor, el polvo y, para eliminar el aire contaminado. Se evitara que
las corrientes de aire arrastren contaminacion hacia el area de preparacion y consumo
de alimentos.
Se debe instalar una campana extractora sobre los aparatos de coccion, de tamafio
suficiente para eliminar eficazmente los vapores de la coccion.

¢) CAPITULO II

DE LOS SERVICIOS

Articulo 8°.- Abastecimiento y Calidad de Agua
El establecimiento debera disponer de agua potable de la red publica, contar con
suministro permanente y en cantidad suficiente para atender las actividades del
establecimiento.
Los establecimientos que tengan su propio sistema de abastecimiento de agua, deben

contar con la aprobacion y vigilancia por parte del Ministerio de Salud.

Articulo 9°.- Evacuacion de Aguas Residuales

El sistema de evacuacion de aguas residuales debe mantenerse en buen estado de
funcionamiento y estar protegido para evitar el ingreso de roedores e insectos al
establecimiento. Los conductos de evacuacion de aguas residuales deben estar
disenados para soportar cargas maximas, contar con trampas de grasa y evitar la
contaminacion del sistema de agua potable.

El piso del area de cocina debe contar con un sistema de evacuacion para las aguas

residuales que facilite las actividades de higiene.

Articulo 10°.- Disposicion de Residuos Sélidos

Los residuos so6lidos deben disponerse en recipientes de plastico, en buen estado de
conservacion e higiene, con tapa oscilante o similar que evite el contacto con las
manos y deben tener una bolsa de plastico en el interior para facilitar la evacuacion de

los residuos.
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Dichos recipientes deben colocarse en cantidad suficiente en la cocina, comedor,
banos y cuales quiera otro lugar donde se generen residuos solidos y, estar ubicados
de manera que no contaminen los alimentos.

Para la eliminacién de los residuos sélidos se debe contar con colector con tapa de
tamafo suficiente, segun el volumen producido, colocados en un ambiente destinado
exclusivamente para este uso, de acceso facil al servicio recolector. Este ambiente
debe disefarse de manera que se impida el acceso de plagas y se evite la
contaminacion del alimento y del entorno. Se deben lavar y desinfectar a diario los

recipientes plasticos y la zona de almacenamiento de residuos.

Articulo 11°.- Vestuarios y Servicios Higiénicos para el Personal

Los establecimientos deben facilitar al personal espacios adecuados para el cambio de
vestimenta, en el cual la ropa de trabajo no debe entrar en contacto con la ropa de uso
personal. Este ambiente debe estar iluminado, ventilado y en buen estado de
conservacion e higiene.

Para uso del personal, el establecimiento debe contar con servicios higiénicos fuera
del area de manipulacion de los alimentos y sin acceso directo a la cocina o al
almacén. Los servicios higiénicos deben tener buena iluminacion y ventilacion y estar

disefiados de manera que se garantice la eliminacion higiénica de las aguas residuales.

Los servicios higiénicos para hombres deben contar con lo siguiente:

De 1 a 9 personas : 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 urinario

De 10 a 24 personas : 2 inodoros, 4 lavatorios, 1 urinario

De 25 a 49 personas : 3 inodoros, 5 lavatorios, 2 urinarios
Mas de 50 personas : 1 unidad adicional por cada 30 personas

Los servicios higiénicos para las mujeres son similares a los indicados, excepto los

urinarios que seran reemplazados por inodoros.
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Los inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de material de facil limpieza y
desinfeccion. Los lavatorios estaran provistos de dispensadores con jabon liquido o
similar y medios higiénicos para secarse las manos como toallas desechables o
secadores automaticos de aire. Si se usaran toallas desechables, habra cerca del
lavatorio un nimero suficiente de dispositivos de distribucidon y recipientes para su
eliminacion.

Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado de

conservacion e higiene.

Articulo 12°.- Servicios Higiénicos para el Publico

Los servicios higiénicos para comensales no deben tener acceso directo al comedor,
las puertas deben tener ajuste automatico y permaneceran cerradas excepto durante
las operaciones de limpieza.

Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado de
conservacion e higiene, con buena iluminacion y ventilacioén. Los inodoros, lavatorios
y urinarios deben ser de material facil de higienizar.

Los servicios higiénicos deben estar separados para cada sexo y su distribucidon por

frecuencia de comensales serd la siguiente:

Frecuencia de Hombres Mujeres

comensales/dia | Inodoros | Urinarios Lavatorios | Inodoros Lavatorios
Menos de 60 1 1 1 1 1

De 61 a 150 (*) |2 2 2 2 2

Por cada 100 |1 1 1 1 1
adicionales

Los establecimientos en este rango de frecuencia de comensales deben adicionar un

servicio higiénico para minusvalidos.
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En forma permanente debe dotarse de provision de papel higiénico y de recipientes de
material resistente al lavado continuo, con bolsas internas de plastico, para facilitar la
recoleccion de los residuos.
Los lavatorios deben estar provistos de dispensadores con jabon liquido o similar y
medios higiénicos para secarse las manos como toallas desechables o secadores
automaticos de aire caliente. Si se usaran toallas desechables, habra cerca del
lavatorio un numero suficiente de dispositivos de distribucidon y recipientes para su
eliminacion. Deben colocarse avisos que promuevan el lavado de manos.
El sistema de ventilacion de los servicios higiénicos natural o artificial, debe permitir
la eliminacion de los olores hacia el exterior del establecimiento.

d) CAPITULO III

DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

Articulo 13°.- Caracteristicas
Los equipos y utensilios que se empleen en los restaurantes y servicios afines, deben
ser de material de facil limpieza y desinfeccion, resistente a la corrosion, que no
transmitan sustancias toxicas, olores, ni sabores a los alimentos. Deben ser capaces de
resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.
Las tablas de picar deben ser de material inabsorbente, de superficie lisa y mantenerse
en buen estado de conservacion e higiene.
Articulo 14°.- Lavado y Desinfeccion
Para el lavado y desinfeccion de la vajilla, cubiertos y vasos se debe tomar las

siguientes precauciones:

. Retirar primero los residuos de comidas.

. Utilizar agua potable corriente, caliente o fria y detergente.

. Enjuagarlos con agua potable corriente.

. Después del enjuague se procederd a desinfectar con cualquier producto

comercial aprobado por el Ministerio de Salud para dicho uso o, con un
enjuague final por inmersion en agua a un minimo de temperatura de 80° C

por tres minutos.
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. La vajilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de la cocina,
colocandola en canastillas o similares. Si se emplearan toallas, secadores o
similares, éstos deben ser de uso exclusivo, mantenerse limpios, en buen
estado de conservacion y en numero suficiente de acuerdo a la demanda del
servicio.

. El lavado y desinfeccion por medio de equipos automaticos debe ajustarse a
las instrucciones del fabricante, cuidando de usar agua potable en cantidad
necesaria. Los equipos deben lavarse al final de la jornada, desarmando las

partes removibles.

Todo menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas, planchas, azafates,
bandejas, recipientes de mesas con sistema de agua caliente (bafio maria) y otros que
hayan estado en contacto con los alimentos, deben limpiarse, lavarse y desinfectarse

por lo menos una vez al dia.

Articulo 15°.- Almacenamiento
Para el almacenamiento y proteccion de los equipos y utensilios, una vez limpios y

desinfectados deben tomarse las siguientes precauciones:

. La wvajilla, cubiertos y vasos deben guardarse en un lugar cerrado, protegido
del polvo e insectos.

. Guardar los vasos, copas y tazas colocandolos hacia abajo.

. Guardar los equipos y utensilios, limpios y desinfectados en un lugar aseado,
seco, a no menos de 0.20 m. del piso.

. Cubrir los equipos que tienen contacto con las comidas cuando no se van a
utilizar inmediatamente.

. No colocar los equipos o utensilios cerca de drenajes de aguas residuales o

cerca de recipientes de residuos.
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Articulo 16°.- Manteleria
»  Los restaurantes y servicios afines que usen manteleria, la conservardn en
perfecto estado de mantenimiento y limpieza; debe guardarse limpia, en un
lugar exclusivo y cerrado para este uso, libre de polvo y humedad.
Las servilletas de tela deben reemplazarse en cada uso dado por el comensal.
Los restaurantes que utilicen individuales de pléstico deben limpiarlos y

desinfectarlos después de cada uso.

e) CAPITULO IV
DE LA RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

Articulo 17°.- Recepcion y Control de Alimentos

El responsable de la recepcion de las materias primas, ingredientes y productos
procesados debe tener capacitacion en Higiene de los Alimentos y, contar con
Manuales de Calidad de los principales productos alimenticios, a fin de que pueda
realizar con facilidad la evaluacion sensorial y fisica quimica mediante métodos
rapidos, que le permitan decidir la aceptacion o rechazo de los alimentos.

Los establecimientos deben registrar la informacion correspondiente a los alimentos
que ingresan respecto de su procedencia, descripcidon, composicion, caracteristicas
sensoriales, periodo de almacenamiento y condiciones de manejo y conservacion.
Dicha informacion debe encontrarse disponible durante la inspeccion que realice la
Autoridad Sanitaria Municipal competente.

También deben llevar un Registro de los Proveedores que los abastecen de alimentos,
de tal modo que sea posible efectuar cualquier investigacion epidemioldgica o de
rastreabilidad sobre la procedencia de dichos alimentos. Si la compra es directa,
deben seleccionarse los lugares de compra e igualmente proceder al registro
respectivo

Articulo 18°.- Del Almacén de Productos Secos

Los almacenes deben mantenerse limpios, secos, ventilados y protegidos contra el

ingreso de roedores, animales y personas ajenas al servicio.
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Los productos quimicos tales como detergentes, desinfectantes, pinturas,
rodenticidas, insecticidas, combustible, entre otros, deben guardarse en un ambiente
separado, seguro y alejado de los alimentos. El establecimiento no guardara en sus
instalaciones materiales y equipos en desuso o inservibles como cartones, cajas,
costalillos u otros que puedan contaminar los alimentos y propicien la proliferacion
de insectos y roedores.

En el almacenamiento se tendra en cuenta la vida util del producto, se rotularan los
empaques con la fecha de ingreso y de salida del producto del almacén con el fin de
controlar la aplicacion del Principio PEPS (los alimentos que ingresan primero al

almacén deben ser también los primeros en salir del almacén).
La distribucion de los alimentos en el almacén debe observar lo siguiente:

a) Los alimentos no deben estar en contacto con el piso, se colocaran en tarimas,
anaqueles o parihuelas mantenidos en buenas condiciones, limpios y a una
distancia minima de 0,20 m. del piso. Se dejara una distancia de 0,50 m. entre

hileras y de 0,50 m. de la pared.

b) Los alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas se apilaran de manera
entrecruzada y hasta una distancia de 0,60 m. del techo. Los sacos apilados
tendran una distancia entre si de 0,15 m. para la circulacion del aire. Antes de
abrir cualquiera de estos envases debe verificarse que estén externamente
limpios.

c) Los alimentos secos se almacenaran en sus envases originales. Los envases

originales deben estar integros y cerrados. Los productos a granel deben

conservarse en envases tapados y rotulados.

Articulo 19°.- Del Almacén de Frio
En los equipos de refrigeracion, la temperatura debe calcularse segiin el tamafio y
cantidad de alimento almacenado, de tal manera que el alimento tenga una

temperatura menor a 5° C al centro de cada pieza.
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En caso de conservar alimentos congelados, el establecimiento debe contar con

equipos de congelacion para que los alimentos tengan una temperatura de -18° C al

centro de cada pieza. Los alimentos que se recepcionan congelados deben

almacenarse congelados.

Los equipos de frio deben estar dotados de termdmetros, colocados en un lugar

visible y ser calibrados periodicamente. Las temperaturas de estos equipos deben ser

registradas diariamente como parte del control.

En el almacenamiento se tendra en cuenta lo siguiente:

»  Los alimentos de origen animal y vegetal se almacenaran por separado para

evitar la contaminacion cruzada y la transferencia de olores indeseables.
Asimismo, se separardn los que cuentan con envoltura o cascara, de aquellos

que se encuentran desprotegidos o fraccionados.

»  Las piezas grandes de res en refrigeracion no deben exceder de las 72 horas,
mientras que otros tipos de carne, aves y menudencias no deben exceder las

48 horas.

»  Los equipos de refrigeracion y congelacion deben permitir la circulacion de

aire frio en forma uniforme.

»  Los alimentos se colocaran separados unos de otros y de las paredes, a fin de
que el aire frio permita que los alimentos alcancen una temperatura de

seguridad en el centro de los mismos.

»  En el caso de las camaras, los alimentos se colocardn en anaqueles o tarimas
de material higienizable y resistente, guardando una distancia minima de 0,20

m. respecto del piso y 0,15 m. respecto de las paredes y el techo.

»  Las carnes y menudencias congeladas se dispondran en bandejas o similares
de material higienizable y resistente, colocadas en anaqueles o como bloques,
siempre protegidas por un pléstico transparente (no de color) de primer uso,

para evitar la contaminacién y deshidratacion.
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»  Los productos de pasteleria y reposteria se almacenaran en equipos de
refrigeracion exclusivos.
»  Los alimentos deben almacenarse en lo posible en sus envases originales,

debidamente rotulados para su identificacion y manejo del Principio PEPS.

f) CAPITULOV
DE LA COCINA Y DEL COMEDOR

Articulo 21°.- De la Cocina
La cocina debe estar ubicada préxima al comedor y debe tener facil acceso al area de
almacenamiento de las materias primas.
El area de la cocina debe ser suficiente para el nimero de raciones de alimentos a
preparar segin la carga del establecimiento. Las estructuras internas estan indicadas
en el Articulo 5° de la presente Norma Sanitaria.
El disefio debe permitir que todas las operaciones se realicen en condiciones
higiénicas, sin generar riesgos de contaminacion cruzada y con la fluidez necesaria
para el proceso de elaboracion, desde la preparacion previa hasta el servido.

Los espacios en la cocina se distribuirdn sucesivamente de la siguiente manera:

»  Una zona de preparacion previa, proxima al area de almacén de materias
primas, donde se limpiardn, pelardn y lavardn las materias primas que
requieran estas practicas.

»  Una zona de preparacion intermedia destinada a la preparacion preliminar
como corte, picado y coccion.

»  Una zona de preparacion final donde se concluird la preparacion, servido y
armado de los platos o porciones para el consumo en comedor.

Si el espacio fisico no fuera suficiente para hacer la division mencionada en el parrafo
anterior, se identificara al menos las zona de preparacidn previa y para las otras zonas
se hara una division en el tiempo, considerando las zonas como etapas, las que en
ningun caso deben superponerse, sino que seguirdn una secuencia consecutiva con el

fin de evitar la contaminacion cruzada. Después de cada etapa se debe realizar la
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limpieza y desinfeccion del ambiente y superficies que se emplearan en la siguiente
etapa.

En ningun caso debe cocinarse en un ambiente diferente al destinado como érea de
cocina, ni expuesto a la contaminacion.

Todo el mobiliario debe ser de material liso, anticorrosivo, de facil limpieza y
desinfeccion. Las campanas extractoras con sus respectivos ductos, deben estar
ubicadas de manera que permitan una adecuada extraccion de humos y olores y cubrir
la zona destinada a coccion de la cocina; su limpieza y mantenimiento se hara en
forma permanente.

Los lavaderos deben ser de acero inoxidable U otro material resistente y liso, estar en
buen estado de conservacion e higiene, con una capacidad acorde con el volumen del
servicio. Contaran ademas con el correspondiente suministro de agua potable
circulante y red de desagiie.

Los insumos en uso durante la preparacion deben disponerse en sus envases
originales o en recipientes con tapa de uso exclusivo para alimentos, de facil

higienizacion, debidamente rotulados o identificados.

Articulo 21°.- Del Comedor

El local del comedor estara ubicado proximo a la cocina. La distribucion de mesas y
mobiliario debe ser funcional, permitiendo la adecuada circulacion de las personas.

El acceso al comedor debe ser lo suficientemente amplio para garantizar el transito de
los comensales, evitando aglomeraciones tanto al ingreso como a la salida. Las
puertas deben abrir hacia afuera.

El mobiliario debe ser de material resistente, de facil limpieza y mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene.

En el caso de los restaurantes que exhiban alimentos preparados en el comedor, éstos
se conservaran en equipos o sistemas que permitan mantenerlos a temperaturas de
seguridad y su distribucion debe evitar la contaminacion cruzada y el intercambio de

olores.
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Los equipos para exhibicion, como vitrinas refrigeradas, ubicados en el comedor, se
mantendran en buen estado de funcionamiento, conservacion e higiene y seran de uso

exclusivo para alimentos preparados.

g) TITULO III
PROCESOS OPERACIONALES
CAPITULO I
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Articulo 23°.- Preparacion Previa

Las carnes, pescados, mariscos y visceras se lavaran con agua potable corriente antes
de someterlas al proceso de coccion, con la finalidad de reducir al méximo la carga
microbiana. Las hortalizas, segun corresponda, se lavaran hoja por hoja o en manojos
bajo el chorro de agua potable, para lograr una accion de arrastre de tierra, huevos de
parasitos, insectos y otros contaminantes.

El manipulador encargado del deshojado de las hortalizas se lavard y desinfectard las
manos antes de esta operacion; el deshojado se realizara antes de la desinfeccion y
bajo el chorro de agua potable.

La desinfeccion de hortalizas y frutas posterior al lavado se efectuara con
desinfectantes comerciales de uso en alimentos, aprobados por el Ministerio de Salud
y, se seguirdn las instrucciones del fabricante, luego se enjuagaran con agua potable
corriente. Los utensilios como cuchillos y tablas, entre otros, que se utilizan para
corte, trozado, fileteado, etc, de alimentos crudos, deben ser exclusivos para tal finy
mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

Durante la preparacion previa de los alimentos, la cantidad de éstos sobre las mesas
de trabajo no debe sobrepasar la capacidad de la superficie de dichas mesas, para
evitar caidas accidentales de los alimentos al piso.

Los alimentos picados y trozados para la preparacion del dia que no se utilicen de
inmediato, deben conservarse en refrigeracion y protegidos hasta su coccién o

servido.
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Articulo 23°.- Descongelacion

La descongelacion de alimentos puede realizarse en refrigeracion, horno microondas
o por inmersion (en envase hermético) en agua fria que corra en forma constante. Los
alimentos descongelados deben ser transferidos inmediatamente a coccion.

La materia prima o el alimento que haya sido descongelado, debe utilizarse

inmediatamente y de ninguna manera luego de descongelado se volvera a congelar.

Articulo 24°.- Proceso de Coccion
Durante el proceso de coccion se verificara y registrard regularmente los tiempos y
temperaturas alcanzados por los alimentos, de la forma siguiente:

»  El grado de coccion de grandes trozos y enrollados de carnes y aves debe
alcanzar en el centro de la pieza una coccion completa, lo cual se verificara al
corte o con un termdémetro para alimentos, la temperatura estara por encima de
los 80°C.

»  Las grasas y aceites utilizados para freir no deben estar quemados y deben
renovarse inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor sean

evidentes.

Articulo 25°.- Conservacion de Alimentos Preparados

»  Las comidas preparadas parcialmente o precocidas, con el fin de terminarlos
en el momento de su pedido, deben conservarse rotuladas en refrigeracion y
bien tapadas para evitar su contaminacion.

»  Las preparaciones a base de ingredientes crudos o cocidos perecibles de
consumo directo deben conservarse en refrigeracion a una temperatura no
mayor de 5°C hasta el momento de su consumo. El tiempo de conservacion de
estos alimentos no debe permitir la alteracion de sus caracteristicas
organolépticas.

»  Para el caso de los alimentos de mayor riesgo como cremas a base de leche y

huevos crudos, el periodo de conservacion no podra ser mayor de 24 horas.
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»  Los embutidos y similares deben servirse de inmediato o conservarse en

refrigeracion, protegidos para evitar su resecamiento y contaminacion.

Articulo 26°.- Recalentamiento de Comidas

El recalentamiento de las porciones que se han mantenido en frio debe hacerse lo mas
rapido posible y hasta alcanzar una temperatura minima de 74°C en el centro del
alimento por al menos 30 segundos y servirse de inmediato.

Los alimentos recalentados que no se consuman se descartaran y no podran regresar
al refrigerador o congelador.

Articulo 27°.- Contaminacion Cruzada

Para prevenir la contaminacidon cruzada en la cocina se aplicardn las siguientes

medidas:

»  Las materias primas y alimentos crudos que se almacenan en los equipos de
frio estaran protegidos y se ubicaran por separado de los alimentos cocinados,
precocidos y de consumo directo.

»  El personal encargado de la manipulacién de las materias primas se lavard y
desinfectara las manos antes de entrar en contacto con alimentos preparados o
listos para el consumo.

»  Las tablas y utensilios que se empleen para efectuar la manipulacion de los
alimentos deben ser diferentes para los crudos y para los cocidos.

»  Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse con
alimentos crudos.

h) CAPITULO II
SERVIDO DE COMIDAS
Articulo 28°.- Servido de Comidas
La vajilla, cubiertos y vasos deben estar limpios, desinfectados y en buen estado de
conservacion e higiene. Se debe poner atencion a su manejo de acuerdo a las
siguientes indicaciones: los platos se tomaran por debajo o por los bordes, los vasos

por las bases, los cubiertos por sus mangos y las tazas por debajo o por las asas,
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procurando no tocar con los dedos la superficie que entrard en contacto con los
alimentos o la boca de los comensales. En ningtn caso los platos o fuentes con las
preparaciones se colocaran unos sobre otros.

El agua y hielo seran potables y deben mantenerse en recipientes cerrados, limpios y
desinfectados. El hielo no debe manipularse directamente con las manos, se hard con
pinzas, cucharas o similares, evitandose el uso de vasos en esta practica.

El hielo utilizado en el enfriamiento de botellas, copas u otros debe ser de agua
potable pero no debe utilizarse para consumo humano.

Al servir los alimentos sin envoltura, no debe utilizarse directamente las manos, sino
guantes desechables, pinzas, espatulas u otros utensilios apropiados, segin sea el
caso.

Para el servido del azlcar, café soluble y productos complementarios a la comida,
como aji molido, mostaza, mayonesa, salsa de tomate U otros, se evitaran los
dispensadores manuales, reemplazandolos por porciones individuales envasadas
comercialmente.

En el caso del servido a la mesa de cremas y salsas no envasadas comercialmente,
éstas se serviran debidamente refrigeradas en recipientes de uso exclusivo y de
material de facil lavado, que no transmita contaminacion, olor o sabor a los
alimentos; debiendo estar en buen estado de conservacion e higiene y, cuidando de

renovar completamente el contenido por cada servido a la mesa, previo lavado.

Articulo 29°.- De las Modalidades de Servicio al Consumidor

Cualquiera que sea la modalidad de servicio al consumidor, incluso las que no se
indican en este Articulo, se sujetaran estrictamente a los Principios de Higiene, las
Buenas Précticas de Manipulacion, las Temperaturas de Seguridad y demads requisitos
higiénico sanitarios que se establecen en la presente Norma Sanitaria.

En las preparaciones destinadas a la modalidad de “Ment1” debe aplicarse el Principio
de las Temperaturas de Seguridad y condiciones estrictas de higiene, completandose

el servido de raciones en un periodo méaximo de 3 horas.
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En la modalidad de “Autoservicio” debe protegerse los alimentos mediante el uso de
medias campanas sobre la mesa de servido, las cuales impiden el acercamiento
excesivo del comensal a los alimentos y por lo tanto su posible contaminacién con
cabellos, saliva, ropa, etc.

En la modalidad de ‘“Autoservicio” en la cual las raciones son servidas por un
manipulador, la proteccion de los alimentos debe ser mayor, teniendo en cuenta que

no hay contacto con el consumidor.

En todos los casos las preparaciones tendran utensilios exclusivos para su servido que
aseguren su manipulacién correcta. Durante la exhibicion de los alimentos via
autoservicio se aplicarda en forma estricta el Principio de las Temperaturas de
Seguridad.

En la modalidad de “Servicio a Domicilio” deben cumplirse las siguientes

condiciones higiénicas del transporte de las comidas:

a) Uso de envases desechables de primer uso que contengan las preparaciones.

b)  Las salsas de fabricacion industrial deben estar en sus envases originales.

c) Debe aplicarse el Principio de Temperaturas de Seguridad, para lo cual se
utilizaran contenedores térmicos para su transporte en el caso de tiempos
mayores a | hora.

d) Los contenedores deben tener cierre hermético y mantenerse cerrados con un
sistema de seguridad que no permita la manipulacion a personas no

autorizadas.

e) Distribuir los alimentos en el contenedor evitando la contaminacion cruzada

entre éstos.
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Articulo 30°.- Atencion al Consumidor
El area de atencion al consumidor, segun las modalidades del servicio, debe tener su
mobiliario y manteleria en buen estado de conservacion e higiene. Si la modalidad lo
requiere, se colocaran recipientes para basura con bolsas plasticas y tapas de vaivén
que se mantendran en buen estado de conservacion e higiene, no permitiendo que los
residuos rebasen su capacidad.
Se promovera la higiene de manos de los comensales como medida sanitaria, a través
de mensajes educativos y de elementos de uso individual como toallitas o gel
desinfectante, entre otros.
i) CAPITULO III
DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS

Articulo 31°.- De las Bebidas No Alcohdlicas

Las bebidas no alcohodlicas envasadas (jugos, refrescos, gaseosas o similares) se
servirdn en sus envases originales; en el caso del uso de equipos surtidores o
dispensadores, se serviran en vasos desechables o vasos de vidrio limpios. Dichos
equipos se mantendran en buen estado de conservacion e higiene.

Los licuados, batidos, cremoladas o similares se serviran en vasos limpios y los
utensilios complementarios como adornos, sorbetes u otros deben ser de primer uso y
de material desechable.

Articulo 32°.- De las Bebidas Alcohdlicas

Las bebidas alcoholicas que se sirvan en restaurantes y servicios afines deben ser de
procedencia formal y tener autorizaciéon de expendio, registro sanitario y fecha de
vencimiento cuando corresponda. Asimismo, los licores importados deben tener
registro sanitario, informacion en el rotulo consignada en idioma espaiol, fecha de
vencimiento cuando corresponda y, las restricciones o advertencias para su consumo,
de ser el caso.

Las mezclas, cocteles y similares deben prepararse con insumos de procedencia
formal y aplicandose los Principios Generales de Higiene y las Buenas Practicas de

Manipulacion.
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Articulo 33°.- De la manipulacion de las Bebidas
Los manipuladores de las bebidas no alcoholicas y alcohdlicas deben observar todas
las recomendaciones de salud, higiene personal y presentacion que se establecen en la
presente Norma Sanitaria. El lavado de manos es esencial antes de toda preparacion
asi como el uso de utensilios para el hielo y otros insumos.
El Bar debe contar con un lavadero provisto de agua potable y que esté conectado a la
red de desagiie y, con un recipiente adecuado para la eliminacion de residuos.
j) TITULO IV
DE LA SALUD, HIGIENE Y CAPACITACION DEL PERSONAL

Articulo 34°.- Salud del Personal

La administracion del restaurante o servicios afines es responsable del control médico
periodico de los manipuladores de alimentos que trabajan en dichos establecimientos.
No debe permitirse que aquellos que padecen enfermedades infectas contagiosas,
diarreas, heridas infectadas o abiertas, infecciones cutdneas o llagas, continuen con la

manipulacion de los alimentos, hasta que se verifique el buen estado de su salud.

Articulo 35°.- Higiene y Habitos del Personal
Los manipuladores de alimentos deben mantener una esmerada higiene personal,

especialmente en el lavado de manos, de la siguiente forma:

a) Antes de iniciar la manipulacioén de alimentos.

b) Inmediatamente después de haber usado los servicios higiénicos.

c)  Después de toser o estornudar utilizando las manos o pafuelo.

d)  Después de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.

e) Después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos contaminados.

f) Después de manipular alimentos crudos como carnes, pescados, mariscos, etc.

g) Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular los recipientes de
residuos, limpiar mesas del comedor, tocar dinero y, todas las veces que sea

necesario.
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Los manipuladores de alimentos también deben observar habitos de higiene estrictos
durante la preparacion y servido de los alimentos, tales como, evitar comer, fumar o
escupir. Ellos deben tener las ufias recortadas, limpias y sin esmalte y, sus manos

estaran libres de objetos o adornos personales como joyas, relojes u otros.

Articulo 36°.- Vestimenta

Los manipuladores de alimentos (del area de cocina) deben usar ropa protectora de
color blanco que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello y tener
calzado apropiado. Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen
estado de conservacion, a menos que sea desechable.

El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de
conservacion e higiene.

Los operarios de limpieza y desinfeccion de los establecimientos deben usar

delantales y calzados impermeables.

Articulo 37°.- De la Capacitacion Sanitaria
La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad de la
administracion del establecimiento y tiene caracter obligatorio para el ejercicio de la
actividad, pudiendo ser brindada por las Municipalidades, entidades publicas y
privadas, o personas naturales especializadas. Dicha capacitacion debe efectuarse por
lo menos cada seis (06) meses mediante un programa que incluya los Principios
Generales de Higiene, las Buenas Préacticas de Manipulacion de Alimentos y Bebidas,
entre otros.
La capacitacion del Equipo de Autocontrol Sanitario a que se refiere el Articulo 42°
de la presente Norma Sanitaria, debe incluir los siguientes temas:

> Contaminacion de Alimentos y Enfermedades de Transmision

Alimentaria relacionadas a alimentos preparados.

> Principios Generales de Higiene.

> Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos y Bebidas.

Programas de Higiene y Saneamiento.
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> Bases del sistema HACCP aplicado a Restaurantes o Servicios Afines.
> Aplicacion de las Fichas de Evaluacion Sanitaria de Restaurantes.

Cumplimiento de la presente Norma Sanitaria.
k) TITULOV
DE LAS MEDIDAS DE SANEAMIENTO

Articulo 38°.- Limpieza y Desinfeccion del Establecimiento

Los establecimientos deben contar con un Programa de Higiene y Saneamiento en el
cual se incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccion para satisfacer las
necesidades del tipo de restaurante o servicio de comidas que se ofrece, utilizando
productos autorizados por el Ministerio de Salud.

Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies,
manteniéndola en suspension para su facil eliminacion y, tener buenas propiedades de
enjuague. Deben ser compatibles con otros productos desinfectantes empleados en el

Programa de Higiene y Saneamiento y no ser corrosivos.

Articulo 39°.- Practicas de Limpieza y Desinfeccion

»  Las superficies de las areas de trabajo, los equipos y utensilios, deben
limpiarse y desinfectarse a diario, tomando las precauciones adecuadas para
que los detergentes y desinfectantes utilizados no contaminen los alimentos.

»  Durante las actividades en la cocina solo se pueden recoger alimentos,
liquidos del piso U otros desperdicios accidentales con un trapo huimedo,
nunca con escoba, porque se puede levantar contaminacién del piso hacia los
alimentos.

»  Inmediatamente después de terminar la jornada de trabajo o cuantas veces sea
necesario, los pisos deben limpiarse minuciosamente y desinfectarse,
incluidos los desaglies, las estructuras auxiliares y las paredes de la zona de
manipulacioén de alimentos.

»  Los vestuarios y servicios higiénicos deben mantenerse limpios en todo
momento.

»  Se deben limpiar y desinfectar las sillas para nifios después de cada uso.
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»  Debe disponerse de areas o compartimentos para el almacenamiento de los
implementos de aseo y sustancias utilizadas para la limpieza, tales como
escobas, escobillas, detergentes, etc., los cuales deben mantenerse y
almacenarse de forma que no contaminen los alimentos, los utensilios, el
equipo o la ropa.

»  Después de la limpieza, en el procedimiento de secado debe utilizarse
materiales absorbentes.

»  Debe verificarse la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccion
mediante vigilancia microbiologica de las superficies que entran en contacto

con los alimentos, como minimo 4 veces al afio.

Articulo 40°.- De las Plagas y Animales

Los establecimientos deben conservarse libres de roedores e insectos. Para impedir su
ingreso desde los colectores, en las cajas y buzones de inspeccion de las redes de
desagiie se colocaran tapas metalicas y trampas en su conexion con la red de desagiie.
La aplicacion de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes debe ser realizada por
personal capacitado, usando solamente productos autorizados por el Ministerio de
Salud y de uso en salud publica, teniendo cuidado de no contaminar los alimentos o
superficies donde se manipulan.

Queda expresamente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier area del

establecimiento.

Articulo 41°.- Almacenamiento de Plaguicidas y Desinfectantes

Los plaguicidas, desinfectantes 0 otras sustancias toxicas que puedan representar un
riesgo para la salud, deben estar etiquetados adecuadamente con un rétulo en el que
se informe su toxicidad, modo de empleo y medidas a seguir en el caso de
intoxicaciones. Estos productos deben almacenarse en lugares separados o armarios
cerrados con llave, especialmente destinados para este efecto y solo seran distribuidos

y manipulados por el personal capacitado.

71



“CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICO TURISTICO MOTO MENDEZ PARA SAN
LORENZO”

I) TITULO VI
DE LA VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO
Articulo 42°.- De la Vigilancia Sanitaria
La Vigilancia Sanitaria est4 a cargo de la Autoridad Sanitaria Municipal conforme a
lo establecido en el Articulo 2° de la presente Norma Sanitaria; para lo cual, se
efectuaran inspecciones sanitarias inopinadas y, de ser el caso, se realizara una toma
de muestras de los alimentos, bebidas y superficies, para determinar los Criterios
Microbiolédgicas de Higiene e Inocuidad (Anexo 2 de la presente Norma Sanitaria).

En el proceso de Vigilancia Sanitaria debe observarse lo siguiente:

1. Se iniciara con un diagnostico sanitario para evaluar las condiciones sanitarias
de mayor riesgo que seran calificadas aplicando el instrumento “Ficha para la
Evaluacién Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afines” (Anexo 3 de la
presente Norma Sanitaria). El diagndstico sanitario estard complementado por
un analisis microbiologico de por lo menos 01 muestra de alimentos de mayor
riesgo, 01 muestra de las manos de un manipulador de alimentos y 01 muestra
de los utensilios o superficie de trabajo. El muestreo y andlisis puede ser
realizarlo por cualquier laboratorio autorizado.

2. Los plazos para las mejoras, correcciones y aplicacion de las Buenas Practicas
de Manipulacion de los Alimentos y de los Programas de Higiene y
Saneamiento y Levantamiento de Observaciones que debe cumplir el
establecimiento evaluado, son de caracter razonable y son establecidos por la
Autoridad Sanitaria Municipal.

3. La Autoridad Sanitaria Municipal procedera a realizar las visitas de
inspeccion para la Vigilancia Sanitaria aplicando la misma ficha utilizada para
el diagnostico: “Ficha para la Evaluacion Sanitaria de Restaurantes y
Servicios Afines” (Anexo 3 de la presente Norma Sanitario), lo que permitira
vigilar el progreso sanitario del establecimiento y poder calificarlo

sanitariamente.
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4.  Dicha Autoridad puede establecer la frecuencia de la Vigilancia Sanitaria en
funcion de la calificacion sanitaria del establecimiento y cada vez que existan
hechos que puedan significar riesgo para la salud del consumidor, como

quejas o denuncias de los consumidores, brotes o accidentes alimentarios, etc.

Articulo 43°.- Del Autocontrol Sanitario

El establecimiento formulara un Plan de Autocontrol Sanitario, el cual se sustentara
en las bases del Sistema HACCP, conformando un Equipo de Autocontrol Sanitario
para su ejecucion, el mismo que estara conformado por el duefio o administrador del
establecimiento, quien lo presidira, y por los responsables del control de calidad, del
almacén, de la cocina y del comedor.

El Equipo de Autocontrol Sanitario debe capacitarse conforme a lo indicado en el
Articulo 37°, debiendo utilizar la “Ficha para la Evaluacion Sanitaria de Restaurantes
y Servicios Afines” (Anexo 3 de la presente Norma Sanitaria) para los respectivos
controles, como minimo dos veces al mes, informando de los resultados a la

Autoridad Sanitaria Municipal en la visita de inspeccion que ésta realice.

Articulo 44°.- De la Calificacion y Certificacion Sanitaria de los Establecimientos
La calificacion y certificacion sanitaria de los restaurantes y servicios afines estd a
cargo de la Autoridad Sanitaria Municipal.

Para que los restaurantes y servicios afines puedan ser calificados como “Aceptable”,
deben cumplir con un minimo de 75% de criterios sanitarios evaluados en la “Ficha
de Evaluacion Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” (Anexo 3).

Y, para la certificacion como “Restaurante Saludable” o “Servicio Afin Saludable”,

ademas de dicha calificacion deben cumplir con las siguientes condiciones:
1.  Estar sujeto a la Vigilancia Sanitaria y tener operativo el Equipo de

Autocontrol Sanitario.

2. Mantener la calificacion de “Aceptable” hasta por 03 visitas consecutivas.
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Tener capacitado a todo el personal manipulador de alimentos.
Contar con el Programa de Higiene y Saneamiento operativo.

Tener operativos todos los servicios higiénicos.

2 e

Tener 02 evaluaciones microbiologicas consecutivas de alimentos de alto
riesgo, 02 de superficies vivas (manos) e inertes (superficies), que indiquen
higiene e inocuidad.

7.  Mantener una adecuada cadena de frio para los productos perecibles.

m) TITULO VII
DE LAS INFRACCIONES, MEDIDAS DE SEGURIDAD Y SANCIONES

Articulo 45°.- De las Infracciones

Constituyen infracciones a la presente Norma Sanitaria, las siguientes:
RESPECTO A LA INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES
a) No contar con la estructura fisica en buen estado de conservacion e higiene en

el area de almacenamiento y de preparacion de alimentos.
b)  No contar con abastecimiento de agua potable.
c) No contar con servicios higiénicos limpios y operativos.
d) Dar otros usos al establecimiento diferentes al autorizado.

e) Incumplir con las disposiciones relativas al saneamiento del establecimiento.

RESPECTO A LA PREPARACION DE ALIMENTOS

a)  Preparar alimentos con productos alimenticios falsificados, adulterados, de
origen desconocido, deteriorados, contaminados, con envase abollado, sin

rotulo y/o con fecha de vencimiento expirada.

b)  No contar con equipos operativos que aseguren la cadena de frio cuando se

almacenen y expendan alimentos que requieren refrigeracion o congelacion.
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c)  Exhibir, almacenar y comercializar alimentos junto con productos toxicos,

como detergentes, jabones, desinfectantes y otros de alto riesgo.

d) Permitir la presencia de animales domésticos en los ambientes del

establecimiento.

RESPECTO A LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

a) Incumplir con las disposiciones de higiene y habitos personales.

b) No asistir o incumplir con las disposiciones relativas a la capacitacion

obligatoria.

c)  Permitir que los manipuladores de alimentos continien con sus actividades

cuando presenten signos visibles de enfermedad y otros riesgos.

Articulo 46°.- De las Medidas de Seguridad

De acuerdo a lo establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, pueden
aplicarse las siguientes medidas de seguridad cuando se incurra en las citadas

infracciones, segun corresponda:

a) Decomiso, incautacién, inmovilizacion y destruccion de los productos
alimenticios cuando sean considerados no aptos para el consumo humano.

b)  Suspension temporal o definitiva del establecimiento.

Articulo 47°.- De las Sanciones

Conforme a lo establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA vy, sin perjuicio
de la aplicaciéon de las medidas de seguridad, puede imponerse las siguientes

sanciones segun la gravedad de la infraccion y la condicion de reincidente:
a) Amonestacion.

b) Multa comprendida entre un décimo (0,1) y diez (10) Unidades Impositivas
Tributarias (UIT).
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c) Cierre temporal del establecimiento.
d) Cancelacion de la autorizacion de funcionamiento del establecimiento.

e) Clausura definitiva del establecimiento.

Articulo 48°.- De la Aplicacion de las Medidas de Seguridad y las Sanciones

Las medidas de seguridad y las sanciones son aplicadas por la Autoridad Sanitaria
Municipal, previo informe del personal profesional calificado y capacitado que ejerce
la Vigilancia Sanitaria de Alimentos y el descargo del presunto infractor.

Las Municipalidades deben contar con un Reglamento de Infracciones y Sanciones

que contenga los criterios establecidos en la presente Norma Sanitaria.

3.- REGULACION DE LA EDUCACION SUPERIOR EN BOLIVIA.
LA NUEVA NORMATIVA

Introduccion

La calidad de la educacion superior es un concepto multidimensional de creciente
preocupacion social a nivel mundial, continental y nacional, que ha sido ampliamente
discutido en las ultimas Conferencias Mundiales sobre Educacién Superior.

[UNESCO, 1998; UNESCO, 1998; UNESCO, 2009].

Bolivia participa del Convenio Andrés Bello y del Mercosur Educativo [Mercosur,
2008], organismos entre cuyos propositos se encuentra la mejora y el aseguramiento
de la calidad, mediante el desarrollo de proyectos con fines de homologacion y
mejoramiento de la formacion profesional como el de equivalencias en carreras de
pregrado en Ciencias Basicas [Campo Cabal, 2000] y la acreditacion de carreras de
pregrado en virtud de lo cual se logr6 la acreditacion de un buen niimero de carreras
de pregrado de universidades publicas y privadas. [Daza Rivero, 2004; Daza Rivero,
2004; Daza Rivero, 2009; Daza Rivero, 2009; Daza Rivero, 2010; Daza Rivero,
2010].
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Asi mismo, muchas universidades privadas iniciales han sido certificadas como
universidades plenas en base a un marco de referencia propiol. [Daza Rivero, 2005;

Daza Rivero, 2004]

El Consejo Nacional de Acreditacion de la Educacion Superior (CONAES) creado
por la Ley 3009 de 24 de marzo de 2005, es la institucion oficial de caracter publico
de acreditacion de la republica. Estd bajo su responsabilidad la acreditacion de la
calidad de las carreras y de los programas académicos, de las instituciones publicas y
privadas de educacion superior, asi como la coordinacion, supervision y ejecucion de

los procesos de evaluacion externa conducentes a la acreditacion.
El CONAES tiene como propositos:

a) Dar fe ante la sociedad boliviana de la calidad de las instituciones

universitarias, de las carreras y de los programas y servicios que ellas ofrecen.

b) Garantizar el mejoramiento continuo de la calidad académica en las

instituciones de educacion superior, sus carreras y programas.

c) Responder a los compromisos del Estado boliviano en aspectos de integracion

académica subregional y regional.

Para el logro de los propositos anotados, el CONAES desarrolla procesos de
autoevaluacion, evaluacion externa por pares evaluadores y acreditacion, en cuatro

factores o dimensiones de evaluacion-acreditacion. Estos son:

. Contexto institucional

. Proyecto académico

. Recursos humanos

. Infraestructura y equipamiento
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La acreditacion institucional y la de programas y carreras tienen caracter voluntario,
excepto en aquellos programas o carreras que tengan estrecha relacion con la calidad

de vida y la seguridad de los ciudadanos bolivianos.

La Ley del CONAES 3009 fue abrogada por la disposicion abrogatoria tinica de la de
la Ley 070, el 20 de diciembre de 2010. [Bolivia, 2010]

3.1. LA EDUCACION SUPERIOR EN LA CONSTITUCION POLITICA DEL
ESTADO

La Constitucion Politica del Estado (CPE), aprobada en el referéndum de 25 de enero
de 2009 y promulgada el 7 de febrero de 2009 [Bolivia, 2009], sefiala en su articulo

«

77 paragrafo I que “... la educacion es la mds alta funcion financiera del Estado”,
que tiene la obligacion indeclinable de sostenerla, garantizarla y gestionarla. En el
paragrafo II de este mismo articulo, la Constitucion se refiere a la proteccion de la
educacion sefialando que el Estado y la sociedad tienen tuicion plena sobre el sistema
educativo, que comprende la educacion regular, la educacion alternativa y especial y
la educacion superior de formacion profesional. El paragrafo III estd dirigido a
sefialar la composicion del sistema educativo boliviano al reconocer tres tipos de

instituciones educativas, precisando que el sistema educativo estd compuesto por tres

tipos de instituciones educativas, fiscales, privadas y de convenio.

El articulo 80 del texto constitucional, en sus dos paragrafos, se refiere al objetivo
general de la educacion boliviana, siendo este la formacion integral de las personas y
el establecimiento de la conciencia social critica en la vida y para la vida. Sefala
también que la educacion boliviana estd orientada a la formacion individual y
colectiva, al desarrollo de competencias, aptitudes y habilidades fisicas e intelectuales
que vinculen la teoria con la practica productiva, la conservacion del medio ambiente,
la biodiversidad y el territorio para vivir bien. Debera contribuir al fortalecimiento de
la unidad del Estado y al desarrollo cultural de los pueblos indigenas originarios,

campesinos del Estado Plurinacional de Bolivia.
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La Constitucion Politica del Estado, de manera especifica, se refiere a la educacion
superior en sus articulos 91 al 97 y a la ciencia, la tecnologia y la investigacion en su
articulo 103. Sefiala que la educacién superior desarrolla procesos de formacion
profesional, de generacion y divulgacion de conocimientos, los mismos que deben
estar orientados al desarrollo integral de la sociedad, tomando en cuenta no sélo los
conocimientos cientificos del mundo, sino también los saberes colectivos de los

pueblos indigenas originarios campesinos.

Por primera vez en la historia del pais la ley de leyes constitucionaliza la mision de la
educacion superior. Después de conceptualizarla como intracultural, intercultural y
plurilingiie, sefiala que dicha mision estd dirigida a la formacion integral de recursos
humanos, con alta calificacion y competencia profesional, a desarrollar procesos de
investigacion cientifica para resolver problemas de la base productiva y del entorno
social, a promover politicas de extension e interacciéon social para fortalecer la
diversidad cientifica, cultural y lingliistica, participar junto al pueblo en todos los
procesos de liberacion social, para construir una sociedad con mayor equidad y

justicia social.

También el texto constitucional boliviano sefiala con precision la integracion de la
educacion superior, al senalar en el paragrafo III del articulo 91 que la educacion
superior estd conformada por las universidades, las escuelas superiores de formacion

docente, los institutos técnicos y tecnologicos y artisticos; fiscales y privados.

El paragrafo sefialado amén de garantizar la existencia y funcionamiento de una
educacion superior boliviana publica y privada, hace una referencia genérica de las
universidades; sobre este asunto, los autores entienden que se trata de una sabia
formula constitucional de sefialar que, existiendo universidades publicas desde 1624
y 1832 (Colonia e inicios de la Republica) y universidades privadas desde 1966,
podrian darse, como consecuencia del desarrollo institucional de la educacién

universitaria, “otros tipos” de universidades. En los hechos asi ha sucedido desde el
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20 de diciembre de 2012, cuando la nueva Ley de la Educacion reconoce cuatro tipos

de universidades bolivianas o universidades del Estado Plurinacional de Bolivia.

También el pardgrafo III del mismo articulo, sin hacer explicitamente ninguna
mencidn a ello, indica que la educacion superior es universitaria y no universitaria, la
primera en las universidades y, la segunda, en las escuelas superiores de formacion

docente, en los institutos técnicos, tecnoldgicos y artisticos.

Los articulos 92 y 93 se refieren al financiamiento de las universidades publicas, las
mismas que seran obligatoriamente subvencionadas por el Estado, a la autonomia
universitaria, a la rendicion de cuentas de éstas a la Contraloria General del Estado, a
la Asamblea Legislativa Plurinacional y al Organo Ejecutivo, y a una peculiaridad y
singularidad a la vez muy importante, que en uso de su autonomia las universidades

publicas conforman la Universidad Boliviana.

No es lo mismo entonces identificar la Universidad Boliviana con las universidades
bolivianas o con las universidades del Estado Plurinacional de Bolivia. La
Universidad Boliviana es, en este sentido, el conjunto de universidades publicas
autébnomas coordinadas por un organismo central de caracter coordinador y

programador: el Comité Ejecutivo de la Universidad Boliviana (CEUB).

La Constituciéon obliga a las universidades a desarrollar programas de
interculturalidad, constituir centros de formacion técnica y capacitacion cultural,
programas de recuperacion, preservacion, desarrollo, aprendizaje y divulgacion de las

lenguas de las naciones y pueblos indigenas originarios campesinos.

Las universidades privadas no son subvencionadas por el Estado. Tienen la capacidad
de otorgar diplomas académicos de pregrado y postgrado a sus graduados, no asi
titulos profesionales, los mismos que son otorgados por el Estado, de acuerdo con

disposiciones reglamentarias.

Las universidades publicas estdn autorizadas a otorgar a sus graduados diplomas

académicos y titulos profesionales.
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En el Estado Plurinacional de Bolivia se hace una distincion entre diploma o titulo
académico y titulo profesional. El diploma o titulo académico senala el grado
académico de su poseedor al finalizar el plan de estudios de una carrera determinada
y posterior a la aprobacion de la modalidad de graduacién autorizada para cada
carrera (tesis, examen de grado, pasantia, proyecto de grado). El titulo profesional
permite a quién es poseedor de un diploma académico o titulo académico, ejercer la
profesion en todo el territorio del Estado. En otros términos, el primero es un
documento esencialmente académico y el segundo, teniendo como requisito al

anterior, es un documento basicamente juridico-administrativo.

También sefiala la Constitucion en su articulo 96, que es de responsabilidad del
Estado la formacion y capacitacion docente para el magisterio publico, mediante las
escuelas superiores de formacion de maestras y maestros. En otros términos, el
Estado Plurinacional de Bolivia ejerce el monopolio en la formacion de docentes del
magisterio no permitiéndose la existencia, y en consecuencia el funcionamiento, de

escuelas de formacion docente, de caracter privado.

La formacién post-gradual en sus diferentes niveles (diplomado, especialidad,
maestria, doctorado y post-doctorado) tiene también una misién constitucional, la
misma consiste en la cualificacion de profesionales en diferentes areas, a través de
procesos de investigacion cientifica y generacion de conocimientos vinculados con la
realidad para coadyuvar con el desarrollo integral de la sociedad. De acuerdo con lo
dispuesto con el articulo 97 de la Constitucion, una ley regulara el funcionamiento y
desarrollo de la cualificacion post-gradual en el Estado boliviano y una instancia
especializada conformada por las universidades del Estado Plurinacional de Bolivia
tendra a su cargo la direccion, organizacion, funcionamiento y evaluacion del
postgrado boliviano. Esta nueva disposicion serd concordante con el Plan Nacional de

Ciencia, Tecnologia e Innovacion recientemente elaborado. [Bolivia, 2013]

El articulo 103 de la Constitucion Politica del Estado sefala que el Estado garantizara

el desarrollo de la ciencia y la tecnologia conjuntamente con las universidades, las
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empresas productivas publicas y privadas y los pueblos indigenas originarios

campesinos.

Un primer fruto de esta disposicion constitucional fue el Decreto Supremo N° 0746
del 22 de diciembre de 2010, mediante el cual el gobierno boliviano autorizé al
Ministerio de Planificacion del Desarrollo suscribir un Contrato de Préstamo, con el
Banco de Desarrollo de China, para desarrollar el Proyecto Satélite Tupak Katari3.

[Bolivia, 2010].

En correspondencia con lo anterior, en fecha 8 de agosto de 2011, se promulga la
nueva Ley de Telecomunicaciones [Bolivia, 2011], entre cuyos principios se sefala:
“el derecho al acceso universal a las telecomunicaciones y tecnologias de la
informacion, asi como el servicio postal a todos los habitantes del Estado
Plurinacional de Bolivia, en el ejercicio de sus derechos relacionados principalmente
a la comunicacion, la educacion, el acceso al conocimiento, la ciencia, la tecnologia y

la cultura”.

Esta es una disposicion legal amplia y general que abarca tematicas de caracter
técnico, politico, econdmico, administrativo, juridico y de responsabilidades en el uso

y empleo de las NTICs por el Estado y las entidades territoriales autdnomas del pais.

La Ley General de Telecomunicaciones, tecnologias de la informacion y la
comunicacion y el satélite puesto en Orbita significa un gran avance no solo
tecnoldgico, sino especialmente social, al promover el uso de las tecnologias de la
informacién y comunicacion en beneficio de la sociedad boliviana en su conjunto,
destinadas a mejorar las condiciones y la calidad de vida de los ciudadanos y
ciudadanas de Bolivia, y constituyen un desafio para el sistema universitario
boliviano, para innovar el curriculo, asi como para dinamizar su participacion en la

generacion y acceso al conocimiento.
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3.2. REGLAMENTOS

A. LA EDUCACION SUPERIOR UNIVERSITARIA EN LA LEY 070 Y

SUS REGLAMENTOS

La Ley 070, Ley de la Educacion “Avelino Sifiani y Elizardo Pérez” [Bolivia, 2010],
sancionada por la Asamblea Legislativa Plurinacional el 15 de diciembre de 2010 y
promulgada el 20 de diciembre de 2010, abroga la Ley 1565 de la Reforma Educativa
del 7 de julio de 1994 y sustituye el Sistema Educativo Nacional de la Republica
Bolivia por el Sistema Educativo Plurinacional del Estado Plurinacional de Bolivia.
Esta estructurada en noventa y dos articulos, doce disposiciones transitorias, una

disposicion abrogatoria y dos disposiciones finales.

La Ley 070, Ley de la Educacion Avelino Sifiani y Elizardo Pérez, lleva el nombre de
dos ilustres educadores indigenas aimaras quienes sustentaron la educacion indigena
a partir de la “escuela ayllu” en el contexto geografico del altiplano boliviano Norte y

de la cultura Aimara.

La Ley 070, Ley de la Educacion Avelino Sifiani y Elizardo Pérez, luego de referirse
en sus primeros siete articulos al marco filoséfico y politico de la educacion

boliviana, sefiala en su articulo 8 que el Sistema Educativo Plurinacional comprende:

. El subsistema de educacion regular
. El subsistema de educacion alternativa y especial
. El subsistema de educacion superior de formacion profesional

La ley que nos ocupa, en su articulo 28 define al tercer integrante del sistema como el
subsistema de educacion superior de formacion profesional en el que se inscribe la
educacion superior boliviana. Se constituye en el espacio educativo de formacion
profesional, de recuperacion, generacion y creacidn de conocimientos y saberes,
expresado en el desarrollo de la ciencia, la tecnologia, la investigacion y la
innovacion, que responde a las necesidades y demandas sociales, economicas,

productivas y culturales de la sociedad y del Estado Plurinacional.
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De acuerdo al articulo 29, el subsistema de educacion superior de formacion

profesional tiene como objetivos:

1. Formar profesionales con compromiso social y conciencia critica al servicio del
pueblo, que sean capaces de resolver problemas y transformar la realidad articulando

la teoria, practica y produccion.

2. Desarrollar la investigacion, ciencia, tecnologia e innovacion para responder a las
demandas sociales, culturales, economicas y productivas del Estado Plurinacional,
articulando los conocimientos y saberes de los pueblos indigenas originarios

campesinos, con los universales.
3. Garantizar el acceso democratico al conocimiento, con sentido critico y reflexivo.

4. Asegurar programas de formacion profesional acordes a las necesidades y

demandas sociales y politicas publicas.

5. Recuperar y desarrollar los saberes y conocimientos de las naciones y pueblos

indigenas originarios campesinos, comunidades interculturales y afro-bolivianas.
Estructura

La estructura del subsistema de educacion superior de formacion profesional

comprende:

. Formacion de maestras y maestros
. Formacion técnica y tecnologica

. Formacion artistica

. Formacion universitaria

De acuerdo al articulo 31 de la ley, la formacion superior de maestras y maestros es el
proceso de formacion profesional en las dimensiones pedagodgicas, socio-cultural y
comunitarias destinado a formar personal docente para los subsistemas de educacion

regular y alternativa y especial.
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El articulo 41 de la Ley 070, Ley de la Educacion Avelino Sinani y Elizardo Pérez, la
formacion superior técnica y tecnologica, es la formacion técnica e integral articulada
al desarrollo productivo, sostenible, sustentable, autogestionario, de caracter
cientifico, practico, tedrico y productivo. Forma profesionales capaces de crear,
aplicar, transformar la ciencia y la tecnologia articulando los saberes de los pueblos
indigenas originarios, campesinos, con los conocimientos cientificos universales, para

favorecer el desarrollo productivo del estado plurinacional.

De acuerdo con lo sefialado por el articulo 47 de la ley, la formacidn superior artistica
es la formacion profesional destinada al desarrollo de capacidades, destrezas y
habilidades artisticas, articulando teoria y practica para el fortalecimiento de las
expresiones culturales de bolivianas y bolivianos; fortalece la diversidad cultural del

estado plurinacional en sus diversas manifestaciones artisticas.

A partir del articulo 52 hasta el articulo 68, la ley se refiere a la formacion superior
universitaria y define a ésta como el espacio educativo de la formacion de
profesionales, desarrollo de la investigacion cientifica y tecnologica, de la interaccion
social e innovacion en las diferentes areas del conocimiento y ambitos de la realidad,
para contribuir al desarrollo productivo del pais expresado en sus dimensiones
politica, econémica y sociocultural, de manera critica, compleja y propositiva, desde
diferentes saberes y campos del conocimiento, en el marco de la Constitucion Politica

del Estado Plurinacional de Bolivia.

En seis numerales, la ley, en su articulo 53, describe los objetivos de la formacion

superior universitaria:

1. Formar profesionales cientificos, productivos y criticos que garanticen un
desarrollo humano integral, capaces de articular la ciencia y la tecnologia universales
con los conocimientos y saberes locales que contribuyan al mejoramiento de la
produccion intelectual, producciéon de bienes y servicios, de acuerdo con las
necesidades presentes y futuras de la sociedad y la planificacion del estado

plurinacional.
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2. Sustentar la formacion universitaria como espacio de participacioén, convivencia
democrética y practica intercultural e intracultural que proyecte el desarrollo cultural

del pais.

3. Desarrollar la investigacion en los campos de la ciencia, técnica, la tecnologia, las
artes, las humanidades y los saberes de los pueblos indigenas originarios campesinos,
para resolver problemas concretos de la realidad y responder a las necesidades

sociales.

4. Desarrollar procesos de formacion post gradual para la especializacion en un
ambito del conocimiento y la investigacion cientifica, para la transformacion de los

procesos sociales, productivos y culturales.

5. Promover politicas de extension e interaccion social, para fortalecer la diversidad

cientifica, cultural y lingiiistica.

6. Participar junto al pueblo en todos los procesos de liberacion social, para construir

una sociedad con mayor equidad y justicia social.
Niveles

La formacion superior universitaria esta organizada por niveles y cada uno de ellos
otorga respectivos grados académicos. El articulo 54 de la ley reconoce los

siguientes: pregrado o grado y postgrado.

El pregrado o grado tiene dos niveles:
. Técnico superior

. Licenciatura

El postgrado tiene cinco niveles:

. Diplomado

. Especialidad

. Maestria
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. Doctorado
. Post-doctorado

La formacion superior universitaria desarrolla procesos académicos de ensefianza-
aprendizaje, investigacion cientifica y tecnoldgica, innovacion e interaccion social,
los mismos tienen lugar en las universidades del Estado Plurinacional de Bolivia; de

acuerdo a lo sefialado por el articulo 55 de la ley éstas son las siguientes:
1. Universidades publicas autdbnomas

2. Universidades privadas

3. Universidades indigenas

4. Universidades de régimen especial

B. APERTURA DE UN CENTRO DE FORMACION TECNICA

Para la apertura de un centro de formacion técnica se debe tener los siguientes

requisitos:
. Personeria juridica.
. Presentar un balance del mercado laboral en el que el instituto va a incursionar

con las carreras.
. Tener sede propia con documentos de respaldo.

El tramite se realiza en el viceministro de Educacion Superior y se acredita a través
de la comision nacional de acreditacion de carreras universitarias del Estado

Plurinacional de Bolivia, cuyo procedimiento de detallé en los puntos anteriores.

C. LEYES PARA EL DESARROLLO, NACIONAL, REGIONAL

Entre las normas legales que se han aprobado para incentivar el Turismo,

recuperacion del patrimonio, restauracion, ETC.
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D. LEY DE PARTICIPACION POPULAR (LEY N° 1551)
Del 20 de abril de 1994 en el gobierno de Gonzalo Sanchez de Lozada

Nos indica que reconoce. Promueve y consolida el proceso de Participacion Popular,
mejorando la calidad de vida de la mujer y el hombre boliviano, y mejor
administracion de los recursos publicos. Incorporando la participacion ciudadana en
un proceso de democracia participativa, en la cual el proyecto se basa ya que la gente

pidi6 un cambio

La incorporaciéon de la administracion local de forma activa es un aspecto
indispensable para la viabilidad del turismo, y rescatar monumentos historicos para lo
cual, la Ley de Participacion Popular proporciona competencias en materia turistica a

las municipalidades y transferencias graduales en las funciones de fomento y control.

E. LALEY N°2074 - LEY DE PROMOCION Y DESARROLLO DE LA
ACTIVIDAD TURISTICA EN BOLIVIA

Promulgada el 14 de abril de 2000, es la que se constituye como marco legal de toda

la actividad turistica del pais.

Segun el ARTICULO 3° de esta ley, se tomaron en cuenta algunos incisos que

representan a los principios de la actividad turistica:

La participacion y beneficio de las comunidades donde se encuentran los atractivos

turisticos para fortalecer el proceso de identidad e integracion nacional.

El fomento a la construccion de infraestructura y el mejoramiento de la calidad de los

servicios, para garantizar la adecuada satisfaccion de los usuarios.

La conservacién permanente y uso sostenible del patrimonio cultural y natural del

pais.

La participacion y el beneficio de los pueblos originarios y etnias que integrados a la

actividad turistica, preserven su identidad cultural y ecosistema.
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Cada uno de estos incisos se encuentra presentes en el presente proyecto.

Esta misma ley, en su ARTICULO 8° dice: Los Gobiernos Municipales tienen la
facultad de promover y promocionar los recursos turisticos en su jurisdiccion
territorial, ejecutando las acciones y programas acordes con los objetivos y estrategias
que formule el Ministerio de Comercio Exterior e Inversion, a través del Vice
ministerio de Turismo, identifico las comunidades con potencial turistico del
municipio, de manera que se planted el presente proyecto para que exista una

organizacion y promocion de los recursos turisticos de esta zona.

La Ley de Turismo en su ARTICULO 26° habla de las que los Concejos
Municipales, en estrecha coordinacion con los Consejos Departamentales de turismo
y en funcion a la articulacion de los Planes de Desarrollo Municipal y Departamental,
podran determinar zonas prioritarias de desarrollo turistico con la aceptacion del
Consejo Nacional de Turismo. En el caso de territorios indigenas los Planes de
Desarrollo Distrital Indigena articulados con la participacion de las autoridades

originarias en igual forma.

F. BOLIVIA: LEY DEPARTAMENTAL N° 29, 22 DE SEPTIEMBRE DE
2011

DECRETA:

LEY DE FOMENTO AL TURISMO RURAL COMUNITARIO DEL
DEPARTAMENTO DE TARIJA

Articulo 1°.- (Objeto) La presente Ley tiene como objeto: Impulsar un proceso de
desarrollo del turismo en el area rural y poblaciones intermedias del Departamento de
Tarija, generando una infraestructura turistica adecuada y con recursos humanos
capacitados para lograr: El aprovechamiento sostenible de los recursos naturales; la
promocidn, conservacion y proteccion del patrimonio cultural, historico, artistico,
arquitectonico, tangible e intangible de las comunidades campesinas e indigenas.

Logrando asi mejorar la economia y la calidad de vida de los habitantes de las
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comunidades campesinas e indigenas; bajo los preceptos de la Constitucion Politica

del Estado y normas legales vigentes.

Articulo 2°.- (Ambito de aplicacién) La presente Ley tiene como ambito de
aplicacion en todo el territorio del Departamento Autonomo de Tarija, incluida la

Region Autonoma del Chaco Tarijefio.
Articulo 3°.- (Finalidades)

1. Promover, fomentar, desarrollar, incentivar, garantizar y proteger el turismo

rural comunitario en todo el Departamento Autonomo de Tarija.

2. El uso, manejo y aprovechamiento sostenible de los recursos naturales y/o

ambientales de las comunidades campesinas e indigenas.

3. La promocioén y conservacion de los ecosistemas naturales de las comunidades

campesinas e indigenas.

4. La promocién y conservacion del patrimonio cultural, historico, artistico,

arquitectonico, tangible e intangible de las comunidades campesinas.

5. Garantizar el financiamiento a los emprendimientos turisticos de las
comunidades campesinas e indigenas, por parte del Ejecutivo Departamental del
Gobierno Autéonomo del Departamento de Tarija y los once Ejecutivos Seccionales de

Desarrollo.

6. Desarrollar, incentivar y proteger las actividades turistico — econdmicas a
largo plazo, de las comunidades campesinas e indigenas como una alternativa para la

reduccion de la pobreza.

7. La formacion y capacitacion de recursos humanos locales para trabajar en la
actividad turistica, elevando asi los niveles de calidad de los servicios turisticos y la
generacion de empleo permanente, de manera que coadyuven al desarrollo de un

turismo rural sostenible.
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8. Construccion e implementacion de infraestructura turistica adecuada y con
recursos humanos capacitados, en el area rural y poblaciones intermedias del

departamento de Tarija.

9. Incorporar las iniciativas turisticas de las comunidades campesinas e

indigenas dentro del Plan de Turismo Departamental.

Articulo 4°.- (Turismo Rural Comunitario) Entiéndase por Turismo Rural
Comunitario como la actividad turistica ejercida por las comunidades campesinas e
indigenas, donde las mismas tienen la potestad de: Controlar, administrar, proteger,
defender y aprovechar los recursos naturales, y el patrimonio cultural historico,
artistico y arquitectonico de su entorno, de manera sostenible y sustentable; para fines
de beneficio propio y la obtencién de una mejor calidad de vida de sus habitantes.
Articulo 5°.- (Principios y Valores del Turismo Rural Comunitario) Los principios y
valores en que se sustenta la actividad turistica rural comunitaria del Departamento de

Tarija son:

1. Inclusién Social: La actividad turistica rural sera inclusiva, agrupara e
incentivara la creacion y constitucion de asociaciones comunitarias de turismo, micro,

pequeiias y medianas empresas de naturaleza comunitaria.

2. Responsabilidad: La actividad del turismo rural comunitario, debe
caracterizarse por su ejercicio de manera responsable, sin perjudicar el medio

ambiente, el patrimonio y la identidad cultural.

3. Complementariedad: El turismo rural comunitario, se desarrollara en base a la
complementacion de esfuerzos, iniciativas y politicas entre todas las instancias

publicas y privadas que tengan que ver con la actividad turistica.

Articulo 6°.- (Declaratoria de Interés) Se declara de Interés Publico Departamental, el
turismo rural comunitario, como actividad socio - econdémic estrategica y esencial
para el desarrollo de las comunidades rurales y poblaciones intermedias del

departamento de Tarija.
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Articulo 7°.- (Elaboracion y Ejecuciéon de Programas y Proyectos) El Ejecutivo
Departamental del Gobierno Auténomo Departamental de Tarija y los once
Ejecutivos Seccionales de Desarrollo del departamento, seran los responsables de la
Gestion de programas y proyectos de turismo rural comunitario, en la elaboracion y

ejecucion de los mismos.

Articulo 8°.- (Alianzas Inter-institucionales) Con la finalidad de fortalecer y mejorar
el desarrollo del turismo rural comunitario, se podrdn conformar alianzas inter-
institucionales publico-privadas que contribuyan con la elaboracion, financiamiento y
ejecucion de proyectos turisticos en el area rural y poblaciones intermedias del

departamento de Tarija.

Articulo 9°.- (Ferias, Fiestas Patronales y Tradicionales) El Ejecutivo Departamental
del Gobierno Auténomo Departamental y los Ejecutivos Seccionales de Desarrollo, a
través de sus entidades correspondientes, regularan, reglamentaran y apoyaran
economicamente las actividades culturales de Ferias, Fiestas Patronales Religiosas y
Tradicionales de las comunidades campesinas e indigenas, en consenso con las

mismas.

Articulo 10°.- (Reglamentacion) La reglamentacion de la presente ley estard a cargo
del Ejecutivo Departamental, en coordinaciéon con los Ejecutivos Seccionales de

Desarrollo en consenso con las comunidades beneficiarias.

4.- VIABILIDAD Y FACTIBILIDAD DEL PROYECTO
4.1. VIABILIDAD DEL PROYECTO

Generar este tipo de proyecto, requiere del apoyo de instituciones sociales
internacionales, nacionales, departamentales y municipales que siempre
provienen de diferentes partes generando apoyo con un caracter social y
financiero, donde se crea mas expectativas y aportes, empezando por las
autoridades municipales, gubernamentales del lugar donde se construira dicho

proyecto, luego las instituciones privadas quienes deseen aportar por esta causa
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de bien comun lo podran hacer sin ningin problema, y por ultimo la poblacion
también nos podra dar su aporte no solo econdmicamente sino también en el
tema de la concientizacion hacia los demas . Por otra parte como conector
principal del proyecto se tiene a entidades gestoras como: El viceministerio de
cultura de Bolivia, La Municipalidad de Tarija Cercado y a la gobernacion asi
como la secretaria de desarrollo cultura y turismo ya que ésta, seria la principal
interesada en desarrollar el proyecto en la ciudad. Seria entonces la
oportunidad de la ciudad para seguir creciendo y oportunidad para desarrollar

un proyecto arquitectonico y social de gran magnitud.

4.2. FACTIBILIDAD DEL PROYECTO

IMPUESTO DIRECTO A LOS HIDROCARBUROS IDH- Y
RECURSOS PROPIOS.

El gobierno aprobd una serie de normas legales que flexibilizan el uso de los
recursos del IDH, con ello se canalizan una corriente de recursos frescos para
cubrir parte del gasto de funcionamiento en el &mbito turistico y cultural, que
antes se los tenia que cubrir con fondos corrientes, lo que dio lugar a que se
tenga una mayor disponibilidad de fondos. Ese escenario ha variado, situando a
la Prefectura de Tarija como el principal productor de hidrocarburos. Tarija
concentra el 11% de la renta general de hidrocarburos. (Alrededor de 19.340
millones de bs.) (INF.2006-2013)

Del tesoro general de la nacién, el 20% le corresponde a los municipios, esos
se desglosan en (69% en caminos, 3% en saneamiento basico, 13%
infraestructura general, y el 15% en infraestructura urbano y rural) Para la
construccion del este centro se necesita la autorizacion del viceministro de
cultura. En este caso los responsables de financiamiento es la gobernacion del
departamento con los beneficios del estado, y de la ejecucion se encarga la

alcaldia con el apoyo de la secretaria de turismo y cultura.
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UNIDAD IV: MARCO REAL

1.- ANALISIS URBANO

1.1.- AMBITO REGIONAL

El departamento de Tarija se
encuentra ubicado en la parte sur
Bolivia, limita al norte con el
departamento de Chuquisaca, al
sur con la republica de Argentina,
al este con el Paraguay y al oeste
con el departamento  de
Chuquisaca y Potosi.
Geograficamente se encuentra
entre los paralelos 20°50° 'y
22°50° de latitud sur y los
meridianos 62°15° a 65°20° de

longitud oeste.

La extension territorial del departamento es de 37.623 Km2 siendo el 3,42% del

territorio plurinacional de Bolivia (1.098.581 Km).

El departamento de Tarija tiene 500.300 habitantes, que representan 4,82% del total

de la poblacion de Bolivia (10381279 hab.). La edad mediana de la poblacion alcanza

a 21,2 anos, para los hombres 20,9 y para las mujeres 21,6 afios. Tiene una tasa de

crecimiento de 1,86 mientras que la del estado plurinacional es: 1,75. También una

densidad de poblacional del12.82 habitantes / km2 comparada con la del territorio

nacional (9.13hab. / Km2).
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1.2.- ANALISIS DE LA PROVINCIA EUSTAQUIO MENDEZ MUNICIPIO
DE SAN LORENZO
A. DELIMITACION DE LA ZONA DE ESTUDIO
a) LIMITES ADMINISTRATIVOS

La provincia Eustaquio Méndez estd ubicada al noroeste del departamento de Tarija.
Limita al norte con el departamento de Chuquisaca, al este con el departamento

de Potosi, al sur con Avilés y Cercado y al este con Cercado y O Connor.

31

El municipio de San Lorenzo cuenta con una poblacion de 24.814 en una superficie
de 2.116 km?, que significa una densidad de 12 Hab/km?. El 88% pertenece al area

rural y el12% al area urbana.
La ciudad de San Lorenzo tiene una poblacion de 4.204 habitantes de los cuales:

2.754 habitantes pertenecen al area urbana (Barrios: San Pedro, Central, La banda,

Oscar Alfaro).

1.450 habitantes pertenecen al area rural (Bordo el Mollar, Tarija Cancha Sud, Tarija

Cancha Norte).

En la provincia Méndez, la atraccion de las ciudades va aumentando, pero es una

provincia, todavia rural. La ciudad de San Lorenzo es, con la de Entre Rios en la
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Provincia O'Connor, uno de los centros urbanos con menor poblacion (2340

habitantes en el 2001) del departamento.

b) LIMITES FiSICOS

——

_ RIO PAJCHANI RIO GUADALQUIVIR

CERRANIA
FALDALA i SAN

QUINRNUA I__ORENZO = =

RIO CALAMA

Entre sus limites de tipo natural se encuentra el hidrografico por los cauces del rio
Guadalquivir, Calama y Pajchani que ha permitido dotar de caracteristicas favorables
al suelo para la produccion agropecuaria como también para determinar la division
politica administrativa del municipio. Otro limite natural es el topografico con
direccién Noroeste. El limite fisico construido esta establecido por la carretera hacia

la Falda la Quentfiua.
B. ASPECTOS
a) POLITICO ADMINISTRATIVO JURIDICO

Las politicas llevadas a cabo han sido a pequefia escala y con una visiébn poco

integral.

Se ha destinado el 10% de inversidon publica en apoyo a la produccidon agropecuaria,
sin embargo este sector parece estar en un estado estitico, por los resultados en
gestidn en cuanto a capacitacion, mejoramiento de las practicas productivas e

industrializacion.
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Formas organizativas.- Las Juntas vecinales pasan a constituirse en Organizaciones

Territoriales de Base.

Dentro del radio urbano de San Lorenzo se distinguen 4 barrios u OTB's; las
comunidades aledafias que estan registradas como OTB's practicamente forman parte
del radio urbano por su alto grado de conurbacion; Bordo El Mollar, Tarija Cancha

Sud y Tarija Cancha Norte.

El Comité de vigilancia, asume la representatividad de la sociedad civil en el control

a la gestion municipal, velando por la materializacion de las demandas.

Otra forma de organizacion son las 12 subcentrales campesinas que conforman la

Central campesina lra Seccion Provincia Méndez.
Existen también algunas instituciones sociales que hacen vida orgénica:

a) Comité Civico

b) Comité Civico Femenino

¢) Central Sindical Unica de Comunidades Campesinas

d) Asociacion de lecheros de San Lorenzo

e) Asociacion de ganaderos de Méndez

f) Asociacion de fruticultores

g) Sindicato de trufis San Lorenzo

h) Asociacion de taxis 10 de agosto

i) Liga de futbol de Méndez
Conclusion.-En las practicas politicas, no se cuenta con participacion activa de la
poblacion, la exclusion y desinformacidén hace permanente este problema evitando la
manifestacion social. Sin embargo se intenta fomentar la participacion de la
poblacion en actividades sociales y politicas. La participacion de la mujer en el area
rural es baja pero constante, incluso forman parte de las Organizaciones Territoriales

de Base, como dirigentes o partes de una mesa directiva.
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b) SOCIOECONOMICO

Para ¢l afos 2005 el departamento de Tarija tuvo un PIB per cépita de 18.870

bolivianos, el PIB de San Lorenzo para el 2007 fue de 55,5 millones de bolivianos.

Dada las caracteristicas de los nueve distritos rurales, se ha podido definir un modelo
productivo tradicional basado en la agricultura, ganaderia y comercio turistico, el cual
se constituye en el pilar fundamental de la economia de las familias que habitan en el
area rural y area urbana, donde prepondera la fruticultura, lecheria, floreria,

horticultura y la gastronomia.

El 67.36% del total del suelo estd destinado para cultivos y granjas. Los cultivos se
sitian a orillas de rios y quebradas, que en tiempo de baja precipitacion favorecen a la
produccion. También tienen importancia el comercio turistico dentro del esta la
gastronomia, hoteleria. En los tltimos afios los el turismo han adquirido mayor

numero de crecimiento. Los centros de atencion del turista han adquirido importancia.

Para los beneficios se utilizan los aportes de los pobladores q estan en la actividad.
Por la escasa disponibilidad de 4reas de atencion, se logra habilitar avientes
improvisados. En cuanto a tecnologias, se siguen utilizando los métodos tradicionales
y si bien se utilizan cursos realizados por programas realizados en distintas fechas del

afo, la poblacidon desconoce una adecuada atencion.
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La infraestructura para la produccidon es escasa, solo se cuenta con aulas apenas

adecuada para la actividad.

De la produccion del comercio turistico en el municipio, se compone principalmente

de la reposteria, comidas tipicas del lugar, y bebidas.

AUNICTPIO DE SAN LORENZO: PRODUCCION PECTARIA; 2007
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Se identifican 10 unidades econémicas dentro del municipio de San Lorenzo:

San Lorenzo, Tomatitas, Santa Barbara, Choroma, Eustaquio Méndez, Sella, El

Rosal, Pantipampa, Jarca Cancha, Alto de Cajas.

Conclusion.- A pesar de denotar un gran potencial el sector continia con la practica

tradicional, con conocimientos basicos, escasa tecnificacion e industrializacion.

Denotando la gran necesidad de crear una cadena productiva que considere la
capacitacion como pilar fundamental para la industrializacion de la materia prima.

Sumado a la creacion de infraestructura para dicho fin.
c) SOCIO POBLACIONAL CULTURAL

e  Crecimiento historico
El 4 de julio de 1574 se funda la ciudad de Tarija, el pueblo de San Lorenzo en ese

entonces era conocido como Tarixa La Vieja.
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El nombre se debe al Santo Lorenzo, en agradecimiento por la victoria de los

Tomatas contra los chiriguanos en el dia de esta celebracion el 10 de agosto de 1587.

La actual provincia de Méndez fue creada por ley de 12 de agosto de 1876 y se
denominaba a San Lorenzo como capital, el 19 de octubre de 1880 es organizada

con el nombre de Méndez la provincia antes denominada San Lorenzo.

e Social
A los habitantes de San Lorenzo se les tiene por gente de caracter alegre, abierto y

antes de sus tradicionales fiestas ya citadas.

La mayor parte de la sociedad de esta region se dedica a multiples actividades como
por ejemplo: agricultura, ganaderia, turismo y comercio (elaboracién de los
tradicionales rosquetes y empanadas blanqueadas en menores proporciones) como un

medio de ingreso econdmico.

De acuerdo con los datos del censo 2001, el 75,6% de la poblacién del municipio es
considerada como pobre, en relacion con el 87,9% en 1992. A esto se debe sumar que
la mayor parte de la poblacion es rural. A nivel nacional el 91% de la poblacion rural

es pobre (medido por NBI).

e  Empleo.
Entre las areas de ocupacion de la poblacion estan: trabajadores no calificados,
operadores de instalaciones y maquinarias, industria extractiva, construccion,

industria manufacturera y otros, Agricultura Pecuaria y pesca (en el cual se concentra
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la poblacion); servicios y comercio, empleados de oficias, técnicos y profesionales de
apoyo, profesionales cientificos e intelectuales; direccion en administracion publica y

empresas; fuerzas armadas.

Reposteria

e Educacion
Diferencia marcada en cuanto a la educacion solo el 33% de la poblacién asiste a
algin centro educativo. El mayor grado de analfabetismo se da en el sector femenino

(27% mujeres — 15% hombres).
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La educacion en el area rural estd restringida al nivel basico, mientras en el area

urbana la mayoria de los jovenes continda el nivel secundario.

e  Poblacional
Aspectos demogrificos.-El municipio de San Lorenzo cuenta con una poblacion de
24.814 en una superficie de 2.116 km?, que significa una densidad de 12 Hab/km?. El

88% pertenece al area rural y el12% al area urbana.
La ciudad de San Lorenzo tiene una poblacion de 4.204 habitantes de los cuales:

-2.754 habitantes pertenecen al area urbana (Barrios: San Pedro, Central, La banda,

Oscar Alfaro).

-1.450 habitantes pertenecen al area rural (Bordo el Mollar, Tarija Cancha Sud, Tarija

Cancha Norte).

En la provincia Méndez, la atraccion de las ciudades va aumentando, pero es una
provincia, todavia rural. La poblacion de San Lorenzo es uno de los centros urbanos

con menor poblacion (2340 habitantes en el 2001) del departamento.

TABLA DEL CRECIMIENTO DE LA POBLACION- PUEBLO DE SAN LORENZO
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Piramide de edades: constituida de la siguiente manera. Predomina la poblacion

joven. 43,1% (0 a 14 afios), 50,7% (15 a 64 afios), 6,2% (65 afios 0 mas).
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Densidad de poblacion.-La densidad promedio estimada para la ciudad es de 13

habitantes por hectarea. Proyeccion de la poblacion ano 2017 se estima una poblacion
de 3.328.

Conclusion: El alto porcentaje de poblacidon joven genera una fuerte presion sobre
los gastos publicos, por ejemplo en salud y educacion, ya que todavia no generan sus

propios ingresos por lo que no aportan con impuestos al erario municipal.

e  Cultural
La primera secciéon de la Provincia Méndez presenta una buena homogeneidad
cultural, lo cual se manifiesta durante las principales fiestas religiosas como la Pascua
Florida en abril, San Lorenzo el 10 de agosto, San Roque el 24 de agosto, San
Antonio en junio, la Fiesta del Sefior Milagro en septiembre o durante las fiestas

tradicionales como el Carnaval. Resaltando la gastronomia del lugar.
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Pascua florida Carnaval Mendeiio

C. ANALISIS ESPECIFICO EN ACTIVIDAD GASTRONOMICA
a) NIVEL PROFESIONAL

En el municipio de san Lorenzo el nivel profesional (Gerentes de Restaurantes,
Administradores, Jefes de Cocina, Chefs, Ayudantes de cocina, Meseros, Ayudantes
de Meseros, Barmans), por las encuestas realizadas no hay profesionales en la

actividad, pero si existen personas con capacitacion con un nivel técnico medio.

Los cursos y talleres realizados por distintos programas en el afio de ensefianza

gastronémica que se realizan en el municipio programados por el CITE turismo y la
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Sud gobernacion, la Alcaldia de san Lorenzo en el cual para la dictacion de los
mismos, los capacitadores son profesionales del interior del pais y profesionales de la

capital tarijefa.

Chef con nivel profesional del interior del pais

Existen también programas internos realizados por la Sud gobernacion y la Alcaldia
de san Lorenzo donde se realizan cursos gastronémicos utilizando capacitadores del
medio local, estas personal tienen conocimientos a un nivel técnico medio las mismas

que ya adquirieron conocimientos de anteriores programas gastronomicos.
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b) INFRAESTRUCTURA DE FORMACION

El municipio de san Lorenzo no cuenta con una infraestructura para los talleres y
cursos en enseflanza gastrondmica, las instituciones como la Alcaldada y sub
gobernacion alquilan ambientes mas apropiados a la actividad como el restaurante
“Ande Osvaldo” y el colegio nocturno Santa Isabel “Cisi” son lugares donde se

realizan estos talleres y cursos gastronomicos, los ambientes tienen ciertas falencias

no estan adecuados para la ensefianza gastrondmica.

Aulas para los cursos gastronomicos

Restaurant ”Ande Osvaldo” restaurant que brinda servicios de atencion al publico los
fines de semana, es uno de los ambientes alquilados por la alcaldia de San Lorenzo
para los cursos de ensefianza gastrondomica por CITE, se acude al préstamo del
restaurant por la facil comodidad en materiales a prestar para la ensefianza como
sillas, mesas, vajillas, cocina, etc. Es un ambiente mas apropiado con los cursos ya

que este tiene una adecuacion a esta actividad.
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La infraestructura es alquilada por que esta
ambientada a la actividad gastrondmica.

Los talleres tedricos se
realizan en ambientes
modificados con sillas del
restaurant y un pizarron

Los talleres practicos se
realizan en Ias galerias del
restaurante “ armado de
mesas y manteleria®

] .‘-- .\K

PLANO DE RESTAURANT ANDE OSVALDO

Colegio nocturno Santa Isabel “Cisi” un equipamiento para la educacién de
estudiantes con horarios especiales, el mismo en horarios de la tarde cumple otra
fusion para talleres de costura, la alcaldia de san Lorenzo con diferentes programas en
el afio realizados con el CITE turismo realizan cursos de enseflanza gastrondmica en
el establecimiento. El ambiente donde se realiza el curso practico es la cocina
perteneciente a la administracion del establecimiento el mismo que tiene un area

pequeiia y no esta adecuada para cursos practicos.

Tres aulas habilitadas para cursos tedricos los mismos son habientes amplios, con el
mobiliario apropiado, con capacidad de vente y cinco a treinta alumnos las mismas q
estan destinadas para cursos de costura u otros programas realizados por la sub

gobernacioén y alcaldia.
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PLANO DEL COLEGIO NOCTURNO CISI1

LA INFRAESTRUCTURA TOMADA EN CUENTA PARA
DIVERSOS CURSOS Y TALLERES POR SUS AULAS
HORARIOS HABILITADOS EN MANANA Y TARDE.

TRES SALAS DESIGNADOS PARA DIVERSOS

TALLERES TEQRICOS ¥ PRACTICOS LOS CUALES

| CUENTAN CON ESPACIOS ASIENTOS ¥ PIZARRONES,

LINA COCINA DE PARTE ADMINISTRATIVA SON LOS
AMBIENTES HABILITADOS PARA LOS CURSOS

GASTRONOMICOS.

. c—
LT 1

e

¢) TECNOLOGIA

Los cursos o talleres se realizan de una manera tradicional no existe ningun tipo
tecnologia empleada, los ambientes que solo cuentan con el mobiliario apenas
adecuado para los cursos, se dotaban material de trabajo como gorros, mandiles,

guantes, etc.
d) ECONOMIA

Los talleres de capacitacion gastronoémica, reposteria, y otros realizados por los
programas del cite y la sub gobernacion son gratuitos simple costo a pagar son los

insumos empleados para dichos cursos.

D. INFRAESTRUCTURAS DE SERVICIO

El municipio de san Lorenzo en cuanto a la infraestructura para servicios de
gastronomia tiene 89 restaurantes habilitados para bridar su oferta gastronémica a la

poblacion en general en toda la primera seccion de la provincia Méndez, el 70% son
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viviendas adecuadas a restaurantes, el 20% son puestos de comidas ubicados las

aceras y vias y el 10 % son ambientes disefiados para restaurantes.

INFRAESTRUCTURA

m Rest. Improvisados
Ambulates

= Rest. Apropiados

E. OFERTA GASTRONOMICA

La oferta gastronomica que ofrecen los distintos restaurantes del municipio son las
comidas criollas tipicas regionales de Tarija, la reposteria, bebidas del lugar, como

también algunos platos tipicos nacionales

La oferta gastrondémica del municipio en algunos casos caracterizada por
comunidades, como Tomatitas por los platos de Misquinchos, doraditos, cangrejos y
humintas, también por la importancia del restaurante los mas deficientes solo ofertan
cartas de platos regionales como la sopa de arroz, sopa de mani, picante de gallina,
picante de lengua, saice, ranga, pescado y costillitas de chancho, entre otros y los
restaurantes con mejor prestigio incluyen platos tipicos nacionales, ningin

restaurante tiene una oferta gastronomica de platos internacionales.

F. COMEDORES Y RESTAURANTES

Los restaurantes y comedores el mayor porcentaje son improvisados, tiene un defisis

en su funcionalidad.
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Para la elaboracion de sus comidas los ambientes no estan adecuados, la cocina con
dimensiones estrechas, no todas cuentan con los servicios basicos, con el mobiliario

adecuado, con una higiene que estan dentro de las normas de un restaurant, en fin no

cuenta con un disefio para un buen funcionamiento.

Espacios con poca organizacion funcional
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Area de atencion al cliente en el mayor porcentaje de restaurantes visitados estos no

cuentan con grandes espacios generando incomodidad al wusuario, espacios

estéticamente en obra gruesa, muchos con pisos variados en cemento y otros con piso

apisonados de tierra, dando un mal aspecto para usuario.

Ambiente improvisado Areas limitadas

E1 mobiliario utilizado en los restaurantes como mesas, sillas no es el adecuado en la

mayoria, falta de decoracion en mesas e higiene

Mobiliario inadecuado
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G. PERSONAL DE SERVICIO

El personal incorporado en los restaurantes es muy limitado, en la visita que se
realiz6 a los restaurantes se pudo observar que la preparacion de alimentos hay dos
personas encargadas la cocinera y su ayudante las mismas en todos los casos no estan
con las indumentarias para este servicio que seria un gorro, guantes, y mandil, en el
area de atencion al cliente en algunos restaurantes tienen dos a tres mozos los mismos
g tampoco esta con la ropa adecuada para brindar este servicio y no todos cuentan con

un cajero administrativo.

Conclusiones.- El municipio de san Lorenzo en lo gastrondmico no esta generando
una buena impresion al turista, ya que existen varias falencias desde el factor

humano, su infraestructura, hasta en su oferta gastrondmica.
H. ASPECTO FISICO ESPACIAL

a) FISICO TERRITORIAL

e Region a la que pertenece
En Bolivia, este como sistema mayor se encuentra el departamento de Tarija el cual
pertenece a la region econdmica de planificacion, subsistema donde participan los
departamentos de Sucre, Potosi, Oruro y Tarija con una estrecha relacion econdmica

ambito en el cual se pretende efectuar tareas de desarrollo fisico social econdmico.

Ubicacion en la ciudad.- En el departamento de Tarija, dentro su sistema
conformado por seis provincias y once municipios, se realizara la intervencion
estratégica, en la provincia Méndez municipio de San Lorenzo, distrito 1, 4 y 5 éarea

del valle central ubicado a 16 km al noroeste de la capital del departamento.

e Relacion con el entorno
El area central del valle tiene estrecha relacion con la capital del departamento y las
comunidades de Tarija Cancha, Tomatitas, Rancho Norte, Rancho Sur, Lajas la
Merced, Sella Méndez emplazada de forma paralela al rio Guadalquivir con posicidén

sureste, delimitada por los rios Calama al suroeste y Pajchani al norte, atravesado por
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el rio Chico. Es preciso mencionar que los grandes movimientos migratorios estan
propiciando la consolidacion de la conurbacion entre la capital y la ciudad de San

Lorenzo.

e Justificacion de la delimitacion de la zona de estudio
La delimitacién del area de estudio responde en primer lugar a una vision y
planificacion estratégica a corto, mediano y largo plazo para el desarrollo sostenible
del area central del valle, como asi a una division politico administrativo, a
delimitantes naturales y construidos como a la estructura vial, ha tendencias de

crecimiento y al PLUS establecido.

El limitante natural hidrografico de sur a oeste es el rio Calama y de sur a este el rio
Guadalquivir, al norte el rio Pajchani, al oeste la carretera falda la Quefiua, al noreste
contintia el cauce del rio Guadalquivir y al noroeste con gran tendencia de
crecimiento hacia esa direccion existe un limitante natural geografico como el pie de

monte.
El area de intervencién comprende los distritos 1,4 y 5.

e  Limites fisicos
Entre sus limites de tipo natural se encuentra el hidrografico por los cauces del rio
Guadalquivir, Calama y Pajchani que ha permitido dotar de caracteristicas favorables
al suelo para la produccion agropecuaria como también para determinar la division
politica administrativa del municipio. Otro limite natural es el topografico con
direccion Noroeste. El limite fisico construido estd establecido por la carretera hacia

la Falda la Quinfiua.

e Limite administrativo
La division politico administrativa del municipio de San Lorenzo cuenta con 10
distritos, limita al norte con la provincia sud Cinti al sur con las secciones
municipales de O'Connor y Cercado y al oeste con la segunda seccién municipal de

la provincia Méndez municipio el Puente. El primer distrito considerado el area
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urbana de San Lorenzo limita al norte con la comunidad de Lajas, al este con Sella
Méndez, al sur con el Rancho y al oeste con Tarija Cancha. El area de intervencion
que comprende el distrito 1, 4 y 5 limita con el distrito 3 Santa Barbara, 6 Sella 'y 7 El
Rosal.

e  Consideracion de zonas homogéneas
Se identificé como potencial el area apta para uso agropecuario intensivo y extensivo,
por su condicion biofisica y socio econdmico, por lo cual es menester protegerlas

contra futuros asentamientos.

En menor porcentaje se encuentra el area urbana con usos combinados como ser
patrimonio histdrico, uso habitacional, recreacional, cultural, de comercio, educacion,
salud, administrativo entre otros, necesitan ser controlados y obedecer el PLUS
establecido, asi también las dreas de proteccion para los lechos de rios son
importantes preservar, por su capacidad de regulacion del ciclo hidrologico y por ser

fuentes de sustento de agua potable o para riego.
b) FiSICO NATURAL

e  Topografia
Es irregular, con terrenos escarpados, ondulados y quebrados. La pendiente desciende
hacia el 4rea urbana donde es terreno es relativamente uniforme con una pendiente

suave.
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Edafologia

Se distinguen tres tipos de suelos:

-Solutivo — fluviales en las regiones elevadas y aun més en el cerro Pajchani. Estd
constituido de una mezcla de sedimentos llevados por la via fluvial. Textura: arena,

gravilla y arcilla arenosa.

Terrazas aluviales recientes, sobre todo en las partes bajas de las zonas de regadio de
poca pendiente. Estos suelos estdn compuestos de materiales de pequefio diametro en

la superficie que reposan sobre elementos mas grandes.
Tipo de suelo: arcilloso, arcilloso arenoso.

Terrazas aluviales inundables, agrupadas cerca de las corrientes de agua. Son suelos

poco profundos, con bajo nivel de humedad. Suelo constituido por gravillas.

Los suelos organicos (en el resto de la tierra a ambas orillas del rio Chico) estan
dedicados a la agricultura y puede estar ser ocupados por algunas construcciones de

baja densidad.
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DIVERSIDAD EDAFOLOGICA
EN SAN LORENZO

e Hidrologia
Riqueza acuifera, presentdndose la union de tres de los rios mas importantes de Tarija
como son el Guadalquivir, Calama y Pajchani ademas de grandes rios ubicados en un
perimetro cerrado como por ejemplo el San Juan del Oro.
Entrando mds en tema estas reservas se dividen en aguas superficiales y subterraneas

(aguas freaticas).

Aguas superficiales: rio San Juan de Oro al Oeste, Pilaya al Norte y Guadalquivir al

centro.
El rio Guadalquivir cruza la provincia.

Los recursos hidricos del area estan representados por: El rio Guadalquivir, Calama,
Pajchani y rio Chico el cual atraviesa el drea urbana. En la ribera del rio Pilaya la
vegetacion se compone principalmente de arbustos espinosos propios de las zonas
aridas. En las partes bajas cercanas a los rios crecen especies mas altas. Ademas de

embalses y pozas distribuidos por todo el municipio.
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e Vegetacion
Es extensa y variada presentdndose de distinta forma en la zona alta y en la zona

baja.

La vegetacion existente en la zona alta son los pajonales, tola, yareta y algunos
bosques de kewinas, en la ribera del rio San Juan del Oro y del rio pilaya la
vegetacion se compone principalmente de arbustos espinosos propios de la zonas

aridas.

La vegetacion caracteristica en las zona baja, se compone de arbustos y de diversas
gramineas. Asimismo en las comunidades de Erquis, la Victoria, Sola, Bella Vista,

Guerra Huayco y la vertiente del Sur de San Andrés se encuentran pinos , alisos ,

mabuceas, etc.

En el area urbana de San Lorenzo, se encuentran: Sauces, eucaliptos, molles,
churquis, asi como algarrobos, higueras, nogales, pinos, fresnos. Las zonas de la

vegetacion mas densa se encuentran a menudo cerca de los rios.
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e (Clima

La zona de los Valles (zona baja) del municipio de San Lorenzo se caracteriza por

Humedad relativa registrada:
INDICE UNIDAD ENE. FEB. MAR /ABR. MAY. JUN. JUL. AGO. SEP. OCT. NOV. DIC. ANUAL
HUMEDAD % 68 70 70 67 61 57 55 53 54 57 62 66 62
RELATIVA

tener un clima templado con temperaturas de 16,7 °C.
La humedad relativa anual es de 70%.

Los vientos de San Lorenzo varian segun la estacion del afo. En invierno, de junio a
agosto, vientos frios del oeste. En verano los vientos son templados y provienen del

Sureste que corresponden a la estacion de lluvias.

INDICE UNID. ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGCO SEP OCT NOV DIC

VEL
MEDIA | Kmy/hr | 159 | 40.7 | 20.2 | 14.8 | 15.7 | 27.2 | 15.4 | 16.6 | 21.7 | 30.1 | 14.1 | 20.4

VEL

MAX.

Km/hr | 40.7 | 40.7 | 33.5 | 33.5 | 44.3 | 46.9 47.2 | 414
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e  Asoleamiento
El recorrido del sol en el verano es de Este (naciente) al Oeste (poniente). Y en el
invierno tenemos un desplazamiento ligeramente inclinado con una naciente en

posicion noreste y poniente en posicion suroeste.
La salida del sol en verano es a horas 5: 30 a.m. y la puesta a horas 7:00 p.m.
La salida del sol en invierno es a horas 6:30 a.m. y la puesta a horas 6:00 p.m.

En el verano se registrd una temperatura maxima de 40.5 grados centigrado y en el

invierno una minima de -9.5 grados Centigrados.
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e Medio ambient.

La primera contaminaci ~aura en los cauces de las quebradas,

mostrando un alto grado d¢ .auacion en el rio Chico, lugar donde son vertidas
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aguas residuales ademdas de convertirse en depositos de desechos sélidos, causando

malos olores y desmejorando el paisaje natural que presenta el cauce de este rio.

El Guadalquivir presenta elevados niveles de contaminacion, es receptor de todos los

efluentes de aguas residuales domésticos, crudas y semi-tratadas.
Sintesis y evaluacion del medio fisico

e Topografia
Podemos observar que la topografia es determinante en la apropiacion y uso de suelo,

tanto como favorable como limitante.

La zona urbana cuenta con pendientes minimas del 0 al 3 %, en el cual se ve una alta
densidad de construccion. A medida que la topografia asciende levemente disminuye

el area edificada.

e Geologia
No presenta problemas generados por la presencia de aguas subterraneas o
inundaciones ni rasgos pronunciados de erosion superficial o subterranea, debido a

que en el terreno se puede observar una gran cantidad de superficie cultivable.

e Hidrologia
San Lorenzo se encuentra limitada por tres rios (rio Pajchani, rio Calama, rio
Guadalquivir) donde se puede aprovechar las vistas y la integracion que existe con la
naturaleza dando un aspecto natural puro, pero existen varios puntos que perjudican,
entre esos: la contaminacion de los rios, el echadero de escombros y residuos solidos

a las orillas del rio, esto causa mal aspecto.

e  Vegetacion
La diversidad de vegetacion existente en el municipio es favorable, cuenta tanto con

vegetacion alta, media y baja.
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La conservacion de la vegetacion existente en el lugar procura una condicién de vida

agradable y sana por la purificacion del aire.

Existen grupos de arboles resistentes que sirven para impedir la accion del viento de

manera brusca y la radiacion solar.

e C(Clima
El municipio de san Lorenzo presenta un clima célido agradable, satisfactorio para el
area del cultivo, para la realizacion de actividades ganaderas y el turismo durante la

mayor parte del afio.

El paisaje natural nos brinda tranquilidad y un momento de inspiracién con tan solo

ingresar al lugar y poder sentirnos integrados con la naturaleza.

° Suelo

La mayor parte del suelo es utilizado para las viviendas y agricultura.

Es un sector productivo, cuenta con extensas parcelas de cultivos, aprovechando al

maximo el uso agricola creando un gran potencial.

Las zonas desuelo rocoso (cerro Pajchani) son las mas propicias a una alta densidad

de construccion.

Los suelos de construccion arcillo — limoso (riberas de rio Calama, Guadalquivir y

Pajchani) son las zonas de media densidad de construccion.

Los suelos organicos (en el resto de la tierra a ambas orillas del rio Chico) estan

dedicados a la agricultura y pueden ser ocupados por algunas construcciones de baja
densidad.
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¢) FISICO TRANSFORMADO
I. REGISTROS DE LA FORMA

a) FORMA URBANA COMO FORMA DEL PAISAJE URBANO

e Espacio urbano en su tridimensionalidad
La homogeneidad y el tipo de construcciones son caracteristicos de esta region por las
alturas, materiales, colores y texturas de las edificaciones, dandole un estilo de paisaje
urbano colonial. En el centro de esta estructura urbana existe una tipologia
constructiva en la que predomina la utilizacién del adobe para los muros y de tejas
para las cubiertas; la morfologia predominante, con una altura de una a dos plantas, se
compone de volimenes cubicos distribuidos alrededor de un patio, con techumbre a

dos vertientes o caidas.

Las zonas proximas a los rios no han sido afectadas por las construcciones,

presentando una vegetacion y unos parajes naturales de gran valor.

San Lorenzo se presenta como una localidad lineal, que se despliega a lo largo del rio

Guadalquivir.

e Materialidad plastica
La importancia de la conservaciéon y rehabilitacion de todos los poblados que
conforman el municipio a partir de su imagen permite viajar aun pasado rico en
valores estéticos, testimonio de una cultura antecesora a la nuestra, por el valor
estético de la imagen y por tratarse de un patrimonio que se puede perder
irreversiblemente, se debe concienciar a la poblacion sobre su importancia y sus
implicaciones econdmicas productivas que se generan gracias al turismo como uno
de los principales medios de generacion y dinamizacion de la economia; por lo tanto
se deben buscar los mecanismos de control y operacion que garanticen la

conservacion del paisaje urbano heredado en condiciones originales.
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o Tipologias
Altura: De una planta y de dos plantas.

Material: muros; Adobe (428), ladrillo hueco (136), adobe y ladrillo hueco (41),
adobe y piedra (21), ladrillo gambote (16), piedra (9), otros.

Cubierta.-A dos aguas. Teja de barro (323), industrial (104), losa (48), calamina
metalica (26), otros.

Vanos.- De madera rolliza, metal. Muestran simetria y ritmo.
Los balcones también son de madera o de rejas metalicas.

Las construcciones poseen en su mayoria una fachada urbana, con acceso a la calle, y
una fachada trasera rural abierta al paisaje. De este modo San Lorenzo combina en
perfecta armonia el campo y la ciudad, los espacios publicos y privados, contigiiidad
de los edificios y los espacios verdes. Se mantiene la unidad de estilo y una gran
variedad urbana, presenta un buen ejemplo de construccidon urbana para el que crea

que la repeticion es fuente de monotonia.

e Utilizacion de los edificios
Residencial: vivienda urbana.-Predomina el estilo colonial con materiales del lugar.

Seguido de otras con influencia Republicana y algunas con estilo moderno.

Vivienda rural.-En los campos de cultivo. Volumenes aislados, mono ambiente sin

separacion de funciones dentro de la vivienda. Con un patio articulador cubierto.

Hacienda.-Combina la residencia con los ambientes de trabajo. Con dos patios

relacionados por otro cubierto.

Equipamiento.-Escolar, Colegio; sanitario, hospital de segundo nivel;
administrativo, subprefectura, Alcaldia; comercial, talleres, tiendasde barrio;

industrial, artesanal.

Culto.-Resalta la Iglesia de San Lorenzo y otras capillas. Construccion de baja
envergadura pero de gran significado historico y artistico. Su tipologia es de una nave

central y campanarios.
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La peculiaridad de su imagen urbana, caracterizada por la armonia y homogeneidad
de sus edificaciones ya sea por su estilo colonial, materiales, texturas y otras a través
de un sistema de articulacion horizontal genera un conjunto de identidad y de valor
arquitectonico, lo cual se traduce en la expresion mas importante de la cultura de sus

habitantes a largo de los siglos.

La imagen urbana adquiere relevancia debido a que la propuesta de la red de
proyectos se enfoca directamente al turismo, por lo tanto se debe moldear a San

Lorenzo como un destino turistico importante dentro de Tarija y Bolivia.

Organizaciéon.-Volumenes o bloques en torno a un patio, relaciéon con la via por

medio de un zaguan.

Retiros.- las construcciones estan emplazadas al borde de la rasante con una acera
escasa y en otros casos sin la misma. No cuentan con retiros laterales. Construidas

entre medianeras.

Hitos.-Los principales elementos que sirven de hitos son.

La estatua de Cristo al sur del pueblo, visible de toda la provincia.
La catedral de San Lorenzo en la plaza central.

La casa donde vivio el coronel José Eustaquio Méndez, con su caracteristico bacon de

madera que da a la plaza.
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e Ubicacion de zonas conflictivas
Como zonas conflictivas identificamos: los bordes de rio y quebradas, los cuales
deben ser protegidos por su alta importancia en la produccion, los ejes de crecimiento
en base a las vias estructurantes y de primer orden, los limites del area urbana, que
entra en conflicto al avanzar sobre las areas de cultivo y el centro patrimonial, el cual

no cuenta con un tratado adecuado para su mantencion y revitalizacion.

e  Accesibilidad
La Provincia Méndez es una de las que tiene una orografia mas accidentada, por lo
que las relaciones inter departamentales son poco practicables. El acceso a San
Lorenzo, se realiza a través de una via Unica que cruza por la plaza central. Esta via
permite la conexion a otras regiones y permite relacionar San Lorenzo directamente

con Tarija.

e Jerarquiay estado de la red vial:
Vias principales: La mayor via de comunicacion que cruza la provincia Méndez es la
que relaciona El Puente, Iscayachi, El Rancho y Tomatitas. Se integra en la red viaria
nacional como eje principal de Potosi a Tarija. Los 15, primeros Km. estan asfaltados
y en buen estado (Tarija - Tomatitas - San Lorenzo). El resto destinado a caminos

vecinales estan empedrados y los restantes son caminos de tierra.

125

il

)

1

¥e



TP
“CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICO TURISTICO MOTO MENDEZ PARA SAN %} ;
LORENZO” \’\i

-y

1

L

4

g

Vias secundarias: Red complementaria de interrelacion consta de unos 1700 Km.
repartidos por todo el departamento. Permite las relaciones regionales, nacionales e

Internacionales. Algunas se encuentran recientemente asfaltadas.

Vias vecinales: Todos los caminos que permiten las relaciones entre comunidades y
cantones. La red es insuficiente y de baja calidad, lo cual constituye un obstaculo

importante para el desarrollo de las regiones rurales.

La red vial se presenta como trama irregular y se desarrolla a medida de la expansion
de la ciudad. No existe planificacion precisa que jerarquice las vias de comunicacion
de San Lorenzo. La importancia de ciertas calles respecto a otras resulta de la
utilizacion de ellas que hacen los habitantes asi como de sus caracteristicas de

construccion (materiales: asfalto, piedra, tierra, adoquines).
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e Flujos y transporte.-Tres tipos de transportes circulan entre San Lorenzo y
Tarija:
Transporte publico.- Los trufis cuentan con una parada en el centro de Tarija y

recorren Tarija Cancha Norte y Sur, Tomatitas y San Lorenzo.
Privado.-Algunos taxis hacen el mismo trayecto.

De mercancias.-Los transportes comerciales son generalmente transportes de transito
en direccidon de otros municipios 0 a veces para abastecer a ciertos comercios como

abarrotes, bebidas, etc.

Los desplazamientos al interior de San Lorenzo se hacen a menuda a pie por las
cortas distancias ademds de que la poblacion que dispone de vehiculo es minoritaria.

Esto da un aspecto de convivencia y un ambiente pueblerino propio de San Lorenzo.

Conclusion.-La mala estructuracion de la trama urbana origina un desorden en la
circulacion tanto vehicular como peatonal, ocasionando un gran problema de traslado
de un punto del pueblo a otro, el cual deberia efectuarse en el menor tiempo posible y

por el camino mas corto y directo.

No se cuenta con una jerarquizacion de vias. Lo correcto seria que vias de primer
orden se encuentren en una relacion directa con equipamientos e industria, asi como
las vias de segundo orden y tercer orden encontrarse en una forma ordenada y una

vinculacion que permita el uso eficiente tanto para el peatébn como por vehiculo.
Sintesis y evaluacion del medio urbano

La situacion expectante que presenta san Lorenzo para la actividad turistica sugiere la
implementacion de un proyecto especial de alumbrado publico que al margen de

brindar un buen servicio mejore la calidad y el aspecto de toda la ciudad.

En cuanto al transporte es necesario rescatar senderos de caracter peatonal con gran
valor cultural y paisajistico buscando un ordenamiento acorde con respecto a

estacionamiento, parqueos y paradas del transporte publico.
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El interés de la ciudad como capital turistica ha provocado un incremento de visitas a
la provincia, actividad que genera un fuerte flujo vehicular generando problemas

como insuficiencia de espacios para el parqueo y transito de vehiculos.

b) FORMA URBANA COMO FORMA SOCIAL
La sociedad es el factor principal y responsable de las transformaciones fisicas y el
cambio constante de la morfologia urbana. Para analizar los aspectos de
transformacion urbana en el medio, es importante enfocarse en la poblacion que es a
la vez sujeto (actor del desarrollo territorial) y objeto (sobrelleva las consecuencias

del desarrollo).

e Procedencia o lugar de origen.- Como pueblos originarios estan los
Tomatas, Churumatas, Chichas y Guaranies, luego esta zona fue incorporada
dentro del dominio incaico con lo que se produjo el mestizaje, un sincretismo
de costumbres, mejora de condiciones y una perspectiva religiosa superior.

e Grupos sociales demograficos.- El 93% de la poblacion del municipio ha
nacido en el departamento de Tarija, de la poblacién inmigrante 40,3% nacid
en Chuquisaca, 21,7% en Potosi; 22,4% en el exterior y el restante en otros
departamentos del pais.

La falta de oportunidades economicas en el area rural produce una dindmica
poblacional de flujos migratorios temporales y permanentes en busca de mejores

oportunidades, trabajos temporales o definitivos.

El mas importante flujo de inmigrantes proviene del Departamento de Chuquisaca,
seguidos por los del Potosi y de Santa Cruz, quienes han traido otros idiomas como

Ser:

Quechua: el 1,67 % (395 personas)
Aimara: el 0,18 % (43 personas)
Guarani: el 0,04 % (11 personas)
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e Su estructura demografica
El 46,9 % de la poblacion de la Provincia Méndez tiene entre 0 y 14 afios. Los
habitantes de mas de 65 afios no representan mas que el 4,8 %. Este reparto es
caracteristico de una regién en vias de desarrollo.

La poblacion femenina es globalmente superior en niimero.

En la Provincia Méndez, sobre el total de inmigrantes, el 68,5 % son hombres, el 31,5
% mujeres, y la mayoria, jovenes. Lo cual demuestra que sobretodo los hombres se

desplazan en la busqueda de un puesto de trabajo.

Tipos de familia.-El porcentaje de hogares monoparentales jefaturizados por mujeres
es mucho mayor al de los hombres. Las familias son de clase media. Cuentan con un

promedio de 4 miembros.

Distribucion de actividades.-Los hombres estdn mas presentes en el mercado laboral
que las mujeres, 78% frente a un 47%; y pueden instalar con mayor frecuencia su
propio negocio, las mujeres se ocupan relativamente como trabajador familiar sin
remuneracion. Los hombres se ubican en el sector primario y secundario, y las

mujeres en el sector de servicios sociales, personales y comercio.

SECTOR SECTOR SECTOR TERCIARIO
PRIMARIO SECUNDARIO
649 % de la 30,6 % de 1la Centro urbano

poblacion poblacién

Funcionarios | 27.9%
Tecmcos 8.7%
Agricultura | 32.4 % | Sastreria 3.3 % | Comerciantes | 6.8%
ganaderia | 2.6 % | Carpinteria | 0.7 % | Transportistas | 6.1%
Avicultura | 0.7% | Panaderia | 0.5 % | Mecanicos 1.9%
Zapateria | 0.2 % | Salariados 1.6%

Albafiiles 1.6%
ofros 5%
Total 35.70% | Total 4.70% | Total 59.60%
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San Lorenzo, como centro urbano de la primera seccion, agrupa los servicios los
equipamientos y los comercios, lo que explica la fuerte concentracion del sector

terciario en la ciudad.

¢) FORMA URBANA COMO FORMA BIOCLIMATICA
San Lorenzo presenta, a primera vista, un paisaje rural propio de tantos pueblos del
departamento de Tarija. Es un lugar en el que el paisaje natural se fusiona adecuado
con las intervenciones humanas tradicionales, por esta razon se constata la existencia
de lugares patrimoniales intactos y agradables para sus habitantes.
Conciliar la expansion urbana con preservacion de areas verdes protegidas el cual es

el proposito del proyecto.

e Variaciones geograficas.-El area urbana se inserta netamente en la zona baja

de Valles. Con pendientes minimas.
Considerando el eje de expansion urbana hacia un area de topografia con algunas
variantes y una pendiente relativamente mayor pero aln apta para la construccion,
ofrece la posibilidad de incorporar al trazo urbano del conjunto algunos factores

como perspectivas agradables y vistas hacia el rio, adaptandose al paisaje natural.

e Diversidad de tipos de tejido.-Presenta un tejido cerrado y semiabierto. El
nucleo urbano presenta vias estrechas dando una percepcion de
encajonamiento. A medida que se extiende, el tejido va distendiéndose
cobrando soltura.

e Segun la orientacion (helio térmico).-Los rios que se encuentran proximos
al area urbana crean cafones de corrientes de viento, en todo el perimetro.

Dado que el area urbana de San Lorenzo se ubica en el area mas baja del Municipio le
confiere una cierta proteccion frente a los vientos, sin embargo la disposicion
claramente lineal de su traza urbana no es favorable en este aspecto.

e Influencias de contaminacion.-Destaca la contaminacion de los rios y sus
afluentes, por aguas servidas a causa de falta de alcantarillado sanitario y por

pesticidas usados en la agricultura, que son arrastrados por las lluvias.
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Dado que estos recursos hidricos son de suma importancia para el desarrollo
agropecuario debe realizarse el debido estudio sobre manejo de cuencas.

e Micro climas.-En la zona analizada existen microclimas gracias a la
existencia de grandes areas verdes naturales o areas agricolas adyacentes a las
construcciones mientras se aleja del centro histdrico actuando como elemento
termorregulador del microclima. Cabe destacar en este aspecto la plaza central
como un area verde importante. Las calles del centro son calidas ya que estas
carecen de arboles y formacién vegetal, sumada la escasez de dareas
recreativas verdes.

También resalta el hecho de estar emplazada entre dos rios adyacentes, los cuales

crean microclimas agradables en todo su entorno.

d) FORMA URBANA COMO FORMA DEL TEJIDO URBANO
e Estudio de las interrelaciones
El area central es homogénea y la plaza principal es el elemento articulador del

conjunto, donde se concentran las actividades urbanas.

Las calles estrechas rematan en espacios como la plaza, la iglesia, aliviando la
sensacion de encajonamiento. Tipologia similar adoptada del modo de organizacion
de las viviendas, donde se accedia por un pasillo rematado por un patio alrededor del

cual se distribuian los ambientes.

e Las formas de desplazamiento de la ciudad

Se distinguen tres ejes de crecimiento con su jerarquizacion correspondiente.

Eje sureste: Definido como el primer eje de crecimiento, se constituye en un eje
emergente como fruto de las obras de integracion vial y de riego, que se
implementaron. En el eje sureste cuenta con un buen nivel de servicios basicos
debiendo trabajarse en la dotacién de alcantarillado sanitario; en educacion abarca
hasta 8vo de primaria y 4to de secundaria, en salud se tiene un hospital basico, 1

centro de salud y 2 postas sanitarias.
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Eje norte: Es el segundo eje de crecimiento y corresponde con el area tradicional de
progreso de la provincia. El eje norte tiene en cobertura de servicios de energia
eléctrica el 42% de las viviendas, en agua potable el 71%, en unidades educativas
cuenta hasta 8vo de primaria y 4to de secundario, en salud cuenta con 2 centros de

salud y 3 postas sanitarias.

Su red vial cuenta con parte de su ruta principal asfaltada, todas sus comunidades
estan conectadas a la red vial, aunque su accesibilidad es limitada debido que algunos
caminos en épocas del afio impiden el acceso irrestricto hacia algunas comunidades,

esto hace necesario la construccion de puentes y alcantarillas.

Eje noreste: El tercer eje de crecimiento. Los servicios de agua potable y energia
eléctrica cubren cerca del 54 y 22 % respectivamente. No todas las comunidades
cuentan con unidades educativas, la cobertura de red de salud es de 1 centro de salud

y 5 postas sanitarias.

La mayor parte de la superficie de este eje de crecimiento cuenta con una red vial que
conecta a las principales comunidades; sin embargo el norte ain no tiene conexion

vial, disponiendo tnicamente de sendas para transito a pie y con animales de carga.

e) FORMA URBANA COMO TRAZA URBANA

e La traza urbana de San Lorenzo desde su fundacion
San Lorenzo fue fundada por Luis de Fuentes, en una meseta llana enmarcada por un
hermoso valle. Como todo centro poblado con caracteristicas coloniales San Lorenzo
se ha desarrollado alrededor de la plaza central, con los edificios més importantes
como la Subprefectura, La iglesia al Santo Patrono, un colegio y La Casa de Moto
Méndez. A diferencia de Tarija no se definieron los lineamientos de una traza de

forma ortogonal.

Actualmente estd estructurada en torno a dos vias principales de sur a norte,
ubicandose las edificaciones con mayor densidad a ambos lados a lo largo de éstas.

Su principal caracteristica rural es la produccidn agricola-pecuaria lo cual no permite
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fraccionar éstas areas para su urbanizacion, consecuencia de ello la estructura urbana

se traduce en hileras de edificaciones adyacentes a vias asfaltadas principalmente.

Por esta razon las manzanas adquieren la forma definida por las vias preexistentes.

e Traza urbana de la zona a intervenir
La estructura espacial del area urbana consolidada nos muestra un trazado irregular
de las calles, que corresponden al lento proceso de desarrollo consecutivo de cada

zona.

La zona de intervencioén a mediano y largo plazo presenta inicamente la traza de las
vias existentes, por lo cual se definird una traza reticular que responda a

condicionantes naturales como la topografia, areas a preservar y al aspecto fisico

Estructura vial
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1.3. DIAGNOSTICO

El pueblo de San Lorenzo en la actualidad no cuenta con un plan de desarrollo urbano
con objetivos definidos, por lo que las construcciones como también los
asentamientos y por ende el crecimiento del pueblo se realizan de una forma
desordenada; tampoco se tiene un radio urbano definido que delimite el area de

crecimiento y establezca restricciones de uso del suelo.

La falta de planificacién origina crecimiento desordenado, generando muchas
falencias ocasionado una mala calidad de vida, pudiéndose observar que las
construcciones son de distintas topologias y caracteristicas ademés no cuenta con
retiro frontal o una altura reglamentaria y que a la vez vienen a cumplir distintas

funciones lo cual es reflejo vivo de la falta de normas de construccion.

El problema existente de tierras, es la apropiacién del area productiva por el
crecimiento urbano. Lo que se intenta es reivindicar al 4rea de cultivos garantizando

la proteccion y mantencion de los mismos, delimitando el area de crecimiento urbano.

Falta de infraestructura para capacitacion y orientacion beneficiando al turismo en la

provincia Méndez.

En general el municipio de san Lorenzo no hay profesionales gastronomos, solo

existe un nivel técnico media en esta actividad.

Se realizan cursos cortos de formacion gastrondémica una o dos veces anuales de

acuerdo a la programacion realizada entre las instituciones.

No existe una infraestructura para la formacion de profesional o técnica en

gastronomia.

La tecnologia no estd empleada en ningln curso de capacitacion, estos se realizan de

una forma tradicional.

En cuanto a infraestructura para el servicio, los restaurantes no se encuentran

capacitados para a la atencion al pueblo en general presentan ciertas déficits
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funcionales y del factor humando los mismos que no estin preparado para la

atencion.

Funcionalmente los restaurantes o comedores un su mayor parte son viviendas por lo
que sus ambientes no cuentan con espacios adecuados, algunos presenta falencias en
sus cocinas, otros en el espacio para la atencion, bafios no estan adecuados, falta de

servicios basicos.

La oferta gastrondmica es variada pero a la vez limita, ofreciendo una carta de menu
de platos regionales en su mayoria de los restaurantes y otros ofrecen un menu mas
variado con aumentado a su carta platos nacionales, por lo que los restaurantes no

tienen una oferta gastrondomica internacional.

El nivel internacional existen grandes ciudades con un desarrollo urbano, una
planificacion creando una ciudad ordenada generando el confort para el ser humano,
buscando el respeto por la propiedad privada en el momento de materializacion de las

propuestas arquitectonicas y urbanas.

En cuanto al nivel de formacion los paises mas desarrollados tienen infraestructura

para la formacion y orientacion, para brindar una mejor incrementacion del turismo.

Con infraestructuras como universidades, escuelas, centros todos para una formacion
profesional, creando el mejor crecimiento de una cuidad, con el la incrementacion del

turismo.

Como por ejemplo ciudades como Espafia con el culinary center, Chile con el patio
bellavista, México con el instituto gastronémico y turistico, los mismos que estan
funcionalmente y tecnoldgicamente, disefiados para formar profesionales, algunos
como el instituto gastronomico y turistico cuentan con cursos virtuales mejorando el

confort del estudiante.
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Patrimonio cultural
Patrimonio arquitectonico
colonial e historico

Hitos:

o Estatua de Cristo

o (Catedral

e (Casa de Moto Méndez
Carretera vial en buen estado:
Tarija — Tomatitas — San Lorenzo
Predominio de la movilidad
peatonal en la mancha urbana por
las distancias minimas.

Presenta la mitad de la poblacion
econdmicamente activa

El 65% de la poblacion se dedica
a la produccion primaria.

El 88% de la poblacion pertenece
al area rural y el 12% restante al
area urbana.

Homogeneidad cultural, religiosa
y tradicional.

Gastronomia del lugar.

Clima agradable, apto para
agricultura.
Pendientes minimas

Inexistente  proteccion y
preservacion de los bordes de
rios y quebradas.

Crecimiento del area urbana
sobre el area de cultivo.
Orografia accidentada:
dificultad de establecer
relaciones
interdepartamentales.
Deficiente estructuracion vial:
predominan  los  caminos
empedrados y de tierra.

Trama vial irregular sin
planificacion ni jerarquizacion
precisa.

Red insuficiente y de baja
calidad

Falta de oportunidades
economicas para el area rural,
que produce flujos
migratorios.

Baja calidad de Servicios:
educacion, salud, etc.

El 47% de la poblacion se
encuentra entre 0 a 14 afios,
provocando mayor costo en
inversion publica.

La mayor parte de la poblacion
son trabajadores no
calificados.

Educacion restringida a nivel
basico.

Vias estrechas, sensacion de
encajonamiento.

Escasez de areas recreativas

136



“CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICO TURISTICO MOTO MENDEZ PARA SAN

LORENZO”

Paisaje rural que se fusiona con
la imagen patrimonial intacta.

El microclima existente, debido a
extensas areas verdes agricolas y
naturales que actian como
elemento termorregulador.

La mancha urbana se encuentra
emplazada entre dos rios, los
cuales le confieren cierto grado
de humedad y corrientes de
viento.

Espacios centrales de interaccion
social.

Convergencia vial en diversos
espacios abiertos.

La traza urbana forma parte de la
imagen patrimonial.

Al ser irregular, es distinta y
tiene caracteristicas particulares,
¢ identifica a la ciudad.

verdes.

Contaminacion de rios y sus
afluentes por inexistencia de
un sistema de alcantarillado
sanitario y agroquimicos.

Los espacios abiertos de
concentracion poblacional son
escasos y deficientes.
Dificultad para acceder a estos
espacios.

Aceras estrechas que limitan la
libre circulacion  peatonal
provocando inseguridad.

Concentracion de actividades
entorno a la plaza central.
Traza urbana irregular carente
de un lineamiento definido.
Las viviendas se establecen de
forma lineal adyacentes a las
vias asfaltadas de manera
simultanea, sin ningin orden.
No existe una tipificacion de
los perfiles de via que
respondan a una
jerarquizacion.

Crecimiento urbano de forma
desordenada, que corresponde
al lento proceso de desarrollo
de cada zona.

No se tiene un radio urbano
definido que delimite el area
de crecimiento y establezca
restricciones de uso de suelo.
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1.4. ANALISIS DE SAN LORENZO - DELIMITACION DEL AREA
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B. PROYECCION DE POBLACION EN SAN LORENZO AREA
URBANA

Tomando como indice de crecimiento el de la ciudad de Tarija: 3.77 %

Proyeccion de poblacion en San Lorenzo area urbana

Proyecc An Poblacion hab.
ion 0
Ultimo 20 4201
censo 01
Actual 20 6 266
17
A 10 20 9 005
anos 22
(corto
plazo)
A 30 20 18 524
afos (a 42
mediano
plazo)
A 50 20 39 60
afos (a 62
largo
plazo)

C. ASPECTOS EN EQUIPAMIENTOS
EQUIPAMIENTOS SEGUN CANTIDAD DE POBLACION
1.5 % de industria son S Ha
AREA INDUSTRIAL: 152 495 m* =15 Ha con 3 Industrias
TIPO DE INDUSTRIA: LIGERA - INOCUA

- Industria de conservas

- Industria de Alimentos balanceados
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- Almacenes de abonos y piensos.
- Industria procesadora de carne

- Fabrica de fiambres y embutidos

- Industria de lacteos

- Planta embotelladora de jugos naturales

AREA LOGISTICA: 69 719 m*= 6,9 Ha

- Centro de Acopio

-Mercado mayorista

-Talleres de carpinteria metalica, de cerrajeria y de carpinteria de madera.
-Talleres de reparacion de vehiculos a motor y de maquinaria en general.
- Lavado y engrase de vehiculos a motor.

- Talleres de reparaciones eléctricas.

- Estaciones de servicio

ADMINISTRATIVO

v' CENTRAL DE ABASTO A NIVEL REGIONAL: 1
TERMINAL INTERPROVINCIAL: 1
PLANTA DE TRATAMIENTO DE RESIDUOS SOLIDOS: 1
CENTRO BARRIAL: 1 por cada barrio= 12
OFICINAS ADMINISTRATIVAS: 1 por distrito= 4
PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUAS NEGRAS: 1 POR
DISTRITO=4
PLANTA DE POTABILIZACION: 1
ESTACION DE BOMBEROS: 1
POLICIA Y TRANSITO: A NIVEL BARRIAL 12 PUESTOS
CENTRAL POLICIAL: 1

v' ESTACIONAMIENTOS SUBTERRANEOS: 1 POR BARRIO
EDUCACION
e GUARDERIA: 5
e COLEGIO A NIVEL SECUNDARIO: 4

NN

D N N NN
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CENTRO FORMACION TECNICA: 1
BIBLIOTECA: 2

CULTURAL

TEATRO: 3
CINE: 3
CENTRO INTERACTIVO ETNOGRAFICO TURISTICO: 1

CULTO

IGLESIAS: 2
PARROQUIAS: 4

SALUD

HOSPITAL DE SEGUNDO NIVEL: 3
CLINICA: 5

DEPORTE

ESTADIO CON UNIDADES DEPORTIVAS: 1
CENTROS DEPORTIVOS

RECREACION Y AREAS VERDES40 % DEL TOTAL DEL AREA DE
INTERVENCION

CORAZONES VERDES DE SUPERMANZANOS Y AREAS COMUNES: 12
(INCLUYEN RECREACION INFANTIL, PASIVA, ACTIVA)

PARQUE INTERACTIVO AGROTURISTICO: 1

CORREDOR VERDE: 1

PARQUE LINEAL AL BORDE DE DOS RIOS: 1

SERVICIOS

BANCOS
HOTELES
COMPLEJO ECO - AGROTURISTICO

COMERCIO Y SERVICIOS:

COMERCIO Y SERVICIOS A NIVEL DISTRITAL: SOBRE AREA DE
DENSIDAD BAJA

ESPECIALIZADO: TALLERES SOBRE DENSIDAD MEDIA

DE PRIMERA NECESIDAD: DE DIARIO, DISTRIBUIDO EN DENSIDAD
ALTA

CENTRO ETNO ARTESANAL

MERCADO O CENTRO DE ABASTECIMIENTO: 3

SUPERMERCADO: 3

GASOLINERAS: 5
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UNIDAD V: PREMISAS DE DISENO

1.- ANALISIS DE MODELOS REALES
1.1.- MODELO INTERNACIONAL
A. FORMACION GASTRONOMICA EN ESPANA

g

o

Innovacion y progreso en la gastronomia espaiiola: de los fogones a las aulas

Las semillas para dar el salto de las aulas universitarias a los fogones se estan cultivando desde hace
tiempo y empiezan a dar sus frutos. Como referente mundial, la gastronomia espafiola, avalada por la
calidad de sus productos y por el nivel profesional y creativo de sus cocineros, se ha convertido en un
componente indispensable de la Marca Espatia. Tanto es asi que la formacion culinaria en Espana
afronta un nuevo reto: invertir en investigacion y desarrollo y mejorar la formacion de los

profesionales del sector.

Esta revolucion gastronomica en las aulas ha sido cimentada por el impulso de los grandes cocineros
espanoles, que han insistido en la necesidad de mejorar la preparacion de los chefs. De este modo,
han contribuido a formalizar una formacién que ha dado el salto de las cocinas a los pupitres de las
facultades sin dejar de lado la formacion practica: cocina, administracion de empresas del sector
hostelero y hotelero, marketing, relaciones publicas, idiomas, intercambios, internacionalizacion. ..
Son algunos de los ingredientes con los que cuentan los futuros cocineros formados en las aulas.

“La revolucion gastronomica en las aulas ha sido cimentada por el impulso de los grandes

cocineros espanoles, que han insistido en la necesidad de mejorar la preparacion de los chefs”.

La gastronomia gana asi la forma y estructura necesarias para el crecimiento del sector, un sector del
que el turismo no puede separarse si pretende ofrecer un planteamiento ambicioso y capaz de seducir
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a los viajeros mas exigentes. Y gracias al gran impulso en la formacion de los profesionales
gastrondmicos estamos consiguiendo batir récords. Sin ir més lejos, en 2013 Espatia fue el tercer pais
mas visitado del planeta.

En los ultimos afios hemos sido testigos del nacimiento de los centros de formacion gastronémicos
mas innovadores del mundo, como el Basque Culinary Center, con sede en San Sebastian, pionero
en llevar la gastronomia a la universidad y darle un caracter de ciencia que hasta entonces no tenia.

B. BASQUE CULINARY CENTER

Centro de la Universidad de Mondragoén, un ambicioso proyecto de formacion, investigacion
e innovacion, destinado al desarrollo del sector gastrondmico, con una clara vocacion internacional y
bajo la idea de relacionar la cocina con la gestion, la ciencia y otras disciplinas.

La Facultad de Ciencias Gastronomicas, adscrita a Mondragon Unibertsitatea, que apuesta por una
oferta formativa altamente cualificada destinada a formar a los profesionales del sector culinario en el
siglo XXI; y un Centro de Investigacion e Innovacion en el ambito de la Alimentacion y
Gastronomia.

La puesta en marcha de este proyecto gastronomico arrancé de varios objetivos. Entre
ellos, destaca, primero, la necesidad de desarrollar el potencial de la cocina como
sector de innovacion en el futuro, lo que supone, ademas, la generacion de
conocimientos de alto nivel y la formacion de profesionales cualificados; segundo, el
reto de promover la investigacion y la transferencia de conocimientos entre los
profesionales de la gastronomia y los sectores empresariales y del conocimiento
relacionados directa e indirectamente con la gastronomia; y, tercero, lograr una

proyeccion internacional.
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EL “BASQUE CULINARY CENTER”

Ubicacién: DONOSTIA EN SAN SEBASTIAN, ESPANA

Ao del proyecto: 2011

Area: 15000.0 m2
e  Presupuesto: 17, 000,000 €

a) ANALISIS EMPLAZAMIENTO

El nuevo edificio que albergaré la sede del Basque Culinary Center, se sitia en una
parcela tangencial al parque tecnoldgico de Miramon. Esta condicion de proximidad
junto con la acusada pendiente del solar aporta el necesario punto de partida de esta
propuesta arquitectonica.

Por un lado el edificio debe servir como icono de la facultad a la que sirve,
proyectando al exterior una imagen fundamentada en el liderazgo tecnolégico y en la
innovacion; y por otro debe respetar e interactuar con la escala de baja densidad
residencial del barrio al que se incorpora. Es por esta condicion dual, por la que el
edificio se aprovecha del desnivel de la ladera para organizar su programa funcional

de arriba hacia abajo, colocando las partes publicas del programa en la planta de
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acceso, y favoreciendo la especializacion del programa segun vamos bajando, es decir
adentrandonos en el edificio.
b) ANALISIS DE LA FORMA

El edificio adopta una forma de U, mediante la cual se permite el transito por la
ladera, ademés de configurarse un espacio interior a través del cual se desarrollan
todas las circulaciones, configurandose de este modo un espacio lleno de actividad,
en el que se ponen de manifiesto las relaciones y el intercambio como dos elementos
determinantes bajo la Optica de la innovacion.

s ¥
wInE e OR

¢) ANALISIS FUNCIONAL

Desde un punto de vista funcional solo cabe destacar, que este esquema ha permitido
organizar el programa de forma sintetizada, en dos grupos, uno dedicado a la parte
académica y otro a la practica. La agrupacion en vertical de todos los espacios del
programa dedicados a la aplicacion practica de la gastronomia, como son los
vestuarios, talleres, cocinas de prelaboracion, acceso de materias primas y las cocinas
de los espacios de restauracion, de tal modo que la interconexion entre todos ellos,

tanto para las personas como para las mercancias sea directa.

En la distancia el edificio muestra las diferentes bandejas que lo configuran,
equiparando su escala a la de los edificios del parque tecnoldgico de Miramon,
mientras en la aproximacion cercana las cubiertas se convierten en huertos de cultivo
de plantas comestibles y aromaticas, neutralizando casi por completo la presencia del

edificio en su relacion con las viviendas del entorno.
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El edificio expresa su condicion de topografia extraida del lugar remarcando el
caracter de soporte de los forjados que se amontonan como platos desordenados
siguiendo las curvas de nivel. Es la condicion estructurante en cuanto soportes de la
actividad del edificio la que los forjados atesoran, al igual que el plato mantiene el

valor iconografico de soporte del trabajo desarrollado en la cocina.

d) ANALISIS TECNOLOGICO

Se trabaja con materiales cotidianos, pero se busca innovar en la forma de usarlos y
de colocarlos. Una innovadora puesta en obra de los materiales, apoyada en el

desarrollo tecnoldgico de las empresas que lo hacen posible.

Se juega con el contraste de la crudeza del acabado de los petos, con referencias mas
tectonicas, al terreno, con la sofisticacion de la chapa de aluminio anodizado, en

referencia a un mundo de sofisticacidon e innovacion.

Contraste y relacion de un mundo natural, en contacto con la tierra, con el mundo de

la innovacion y sofisticacion.
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e) ANALISIS ESPACIAL

La utilizacion de geometrias que recuerdan tanto el apilamiento de platos como la
suavidad de las ondas que representan la topografia de la ladera original consigue dar
un efecto unitario al conjunto que sirve de estrategia de fusion entre arquitectura y

paisaje

f) ANALISIS CONTEXTUAL

e Contexto y Emplazamiento
Su ubicacién es favorable ya que permite su facil accesibilidad ademds cuenta con
una hermosa vista panordmica dando un gran aporte al equipamiento.

e Forma
La abstraccion de la forma es simple sin embargo causa una agradable percepcion,
existe claridad, armonia, equilibrio lo cual es reforzado por el color y las texturas
aplicadas.

e Funcion
La organizacion de los espacios es deficiente lo que ha proporciona que el

equipamiento tenga un funcionamiento muy apropiado en la formacion.
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e Espacio
El espacio estatico es una caracteristica favorable para la ensefianza profecional que
aporta a la concentracion del alumno, también asi los espacios de caracteristicas
particulares aquellos destinados a la practica a la elaboracion de los alimentos ambos
indispensables y para la ensefanza y el aprendizaje.

e Tecnologia
La aplicacion de tecnologia en su cubierta utilizando el sistema vectorial y el uso de
muro cortina aporta de manera favorable al disefio de la forma y a la percepcion
agradable del equipamiento. En cuanto al uso de la losa de cimentacién y poérticos
propicia mayor estabilidad y seguridad estructural al equipamiento que aplicado otro
sistema.

C.CENTRO GASTRONOMICO Y CULTURAL BELLAVISTA.

e Ubicacion: SANTIAGO-CHILE.
e Aiio del Proyecto: 2013

154



http://www.plataformaarquitectura.cl/cl/02-285480/primer-lugar-concurso-centro-gastronomico-y-cultural-bellavista/520b97c3e8e44edf15000015

“CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICO TURISTICO MOTO MENDEZ PARA SAN \\\ h—fa,’;f

LORENZO”

a) ANALISIS EMPLAZAMIENTO

El terreno en cuestion se muestra claramente como espacio vacio dentro de una
homogénea y conformada trama urbana en las calles c/ el constructor, ¢/ Antonia
Lépez de Bello y Chucre Manzur existente de gran valor cultural. El mismo se
presenta entonces como punto de partida para la creaciéon y completamiento de
este espacio urbano organizando el mismo en una estrecha relacion con dicho

entorno.

La idea de wuna respetuosa y armoniosa convivencia entre el nuevo
emprendimiento y el barrio, y en la busqueda de potenciarse mutuamente, alcanza
su expresion mediante volimenes cuya escala dialogan integralmente con las
construcciones aledafias poniendo en valor el caracter historico urbano del
entorno. De esta manera el punto historico del museo Neruda se incorpora como
parte del proyecto siendo remate de la calle-plaza central incrementando los lazos
con la comunidad y preservando el patrimonio cultural del area. Por eso, en este
gesto se incorpora la posibilidad de transformacion de este sector del barrio, que
ineludiblemente se contagiara de los aires nuevos que traera esta intervencion. Se
propone asi la transformacion a peatonal de la calle sin salida Fdo. Marquez de la

Plata y de alli su tratamiento en el proyecto.
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b) ANALISIS FUNCIONAL.

La configuracion morfologica da lugar a una isla programatica de grandes locales
gastronomicos desarrollada en tres niveles aterrazados que agrega a la trama
urbana una nueva particion que invita al recorrido perimetral en todas sus caras.
No existen entonces partes relegadas ni externas al Centro o a la ciudad. El
“Centro” es ciudad incorporada. Desde cualquier punto de los tres niveles del
proyecto se puede llegar facilmente a cualquier otro. Asi nuestra propuesta se
apoya en la cara sur en los laterales de los edificios existentes completando tejido
segun normativa dejando que todas las fachadas miren e interactiien hacia los
espacios urbanos generados para expansiones y hacia todos los vecinos. En el
trabajo del borde interno del proyecto, llamense construccién de las fachadas
internas, se propone una relacion vacio-llena equilibrada y acorde a la fisonomia
del entorno. Que junto con el sistema de toldos y sombrillas minimizan las
ganancias de calor al interior, colaborando con el alcance de la calidad del

ambiente interior y la eficiencia energética del edificio.

PLANTA MIVEL CONSTITUEION 11100 CONCURSO CENTRO GASTRONOMICO Y CULTURAL BELLAVISTA'
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¢) ANALISIS TECNOLOGICO

Especificaciones Técnicas Generales

Obra Gruesa:

La Estructura del edificio estd considerada en H°A° tradicional, planteando en
Subsuelos losas sin vigas con capiteles. En los pisos superiores se considerd
trabajar con losas y vigas tradicionales debido a que las luces a salvar no son de
dimensiones excesivas y no hay restricciones ni limitantes de alturas. Podria
considerarse por un tema de velocidad de construccion la inclusion de pilares y

vigas metalicas, no hay aspectos que lo impidan.

Terminaciones y obras exteriores:

En el nivel 1 se usara H°A° a la vista con alternancia de revestimientos tipo
Dryvit (EIFS) y Prodema, ambos con polietileno expandido en espesores segiin
célculo de aislacion térmica. En los niveles superiores se propone usar sistemas

livianos de revestimiento para fachadas con posibilidad de ser ventilada.
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Estructuralmente alivianan el peso de los edificios. Funcionalmente permiten
subdividir o acoplar locales sin mayores dificultades, permitiendo flexibilidad de
usos.

Y medioambientalmente puedan responder a los requerimientos de eficiencia
energética en la performance de la envolvente, reduciendo las perdidas térmicas
en invierno, evitando las sobrecargas de ganancia de calor en verano y
propiciando la ventilaciéon natural. Todos las fachadas acristaladas, vitrinas y
claraboyas seran en termo paneles y sellados segun calculo para evitar
infiltraciones de aire y pérdidas o ganancias térmicas no deseadas. Se usaran
materiales de revestimiento exterior en techos y pavimentos de alta reflectancia
solar para reducir la absorcion de radiacién solar evitando asi mayores cargas
térmicas para el calculo de la instalacion de aire acondicionado y reduciendo

consecuentemente los costos de las mismas.
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Instalaciones:

Se ejecutaran las instalaciones habituales para un centro de este tipo y como
desafio se propone alcanzar los pre-requerimientos obligatorios de la
certificacion LEED y alcanzar algunos créditos en el area de Eficiencia del
agua y Calidad de ambiente interior. En la seccion de WE (Water efficiency)
se optara por artefactos sanitarios de alta eficiencia y por la reduccion del uso
de agua potable para irrigacion gracias al uso de vegetacion nativa y a un
sistema de riego eficiente por ejemplo por goteo. En la seccion de IEQ (Indoor
environmental quality) se buscard promover un sistema de monitoreo, control
y verificacion del sistema de iluminacion y del térmico.

Obras Exteriores:

Son las que se remiten a los espacios entre edificios. Los pisos seran de piedra
natural permitiendo combinado con franjas de césped que se pliegan y
transforman en bancos acompafiados por una especie vegetal, recreando
situaciones tipo plaza. Todos los niveles tendran presencia de verde dispuesto
en jardineras y espacios dejados para tal fin. Encontramos la presencia del
agua como elemento que otorgara frescura y conducird al area de uso Cultural

del primer subsuelo.
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d) ANALISIS ESPACIAL

La configuracién morfologica da lugar a una isla programatica de grandes locales
gastronomicos desarrollada en tres niveles aterrazados que agrega a la trama urbana
una nueva particion que invita al recorrido perimetral en todas sus caras. No existen
entonces partes relegadas ni externas al Centro o a la ciudad. El “Centro” es ciudad
incorporada. Desde cualquier punto de los tres niveles del proyecto se puede llegar
facilmente a cualquier otro. Asi nuestra propuesta se apoya en la cara sur en los
laterales de los edificios existentes completando tejido segiin normativa dejando que
todas las fachadas miren e interactiien hacia los espacios urbanos generados para
expansiones y hacia todos los vecinos. En el trabajo del borde interno del proyecto,
llamense construccion de las fachadas internas, se propone una relacion vacio-lleno
equilibrada y acorde a la fisonomia del entorno. Que junto con el sistema de toldos y
sombrillas minimizan las ganancias de calor al interior, colaborando con el alcance de

la calidad del ambiente interior y la eficiencia energética del edificio.

e) ANALISIS CONTEXTUAL

e  Contexto Y Emplazamiento
Su ubicacion es favorable permite facil accesibilidad asi también su
prudente retiro le da seguridad a los transetntes al encontrase en una via de
primer orden como lo es la ¢/ constructor. Su ubicacion es favorable ya que
permite su facil accesibilidad, la forma de la superficie de construccion ha
sido favorable para el tema de asoleamiento y vientos.

e Forma
La abstraccion de la forma es simple sin embargo causa una agradable
percepcion, existe claridad, armonia, equilibrio lo cual es reforzado por el
color y las texturas aplicadas.

e  Funcion
La organizacion de los espacios es deficiente lo que ha propiciado que el

equipamiento funcione correctamente sumado a ello la reducida superficie
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ha hecho que ciertos ambientes sean estrechos, se muestra claramente
prioridad por las practicas.

Las caracteristicas de los espacios estaticos y particulares son favorables
para la ensefanza y el aprendizaje, aportando a la concentracion del
alumno. En las areas de administracion y gastronomia los amplios vitrales
permiten la continuidad visual la relacion exterior e interior. Asi también el
disefio del espacio exterior es agradable connotando direccionalidad,
fluidez, dinamica y armonia.

e Espacio

Las caracteristicas de los espacios estaticos y particulares son favorables
para la ensefanza y el aprendizaje, aportando a la concentracion del
alumno. En las 4reas de administracién y gastronomia los amplios vitrales
permiten la continuidad visual la relacion exterior e interior. Asi también el
disefio del espacio exterior es agradable connotando direccionalidad,
fluidez, dindmica y armonia.

e Tecnologia

La aplicacion de tecnologia en su cubierta utilizando el sistema vectorial y
el uso de muro cortina aporta de manera favorable al disefio de la forma y a
la percepcion agradable del equipamiento. En cuanto al uso de la losa de
cimentacion y porticos propicia mayor estabilidad y seguridad estructural al

equipamiento que aplicado otro sistema.
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2.-INTRODUCCION AL PROCESO DE DISENO

2.1. PROGRAMA CUALITATIVO

BLOQUE DE FORMACION ACADEMICA
|CARACTERISTICAS O CALIDAD
DESCRIPCION £opncial EQUIPAMIENTO

ADMINISTRACION

OF. DIRECCION
GENERAL - BANO

lluminacion y Ventilacion natural y
artificial

Mobiliario: Escritorio,

computadora, estante, sillas,

sillones, bafio (inodoro,
labamanos)

SECRETARIA

SALA DE ESPERA

lluminacion y Ventilacion natural y
artificial

lluminacion y Ventilacion natural y

Mobiliario: Escritorio, sillas,
estante, computadora

Mobiliario: sillas

artificial
ARCHIVOS lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Estantes,
artificial meson, silla.
SALA DE lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Estantes,
DOCENTES - artificial sillones, mesa, sillas,
COCINETA meson , cocina, heladera
SALA DE ' lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: mesa silla,
REUNIONES artificial estante, proyector.
BANOS - lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Inodoros,
DEPOSITO artificial lavamanos, estante.
DE LIMPIEZA
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AREA PEDAGOGICA TEORICA

AULA
TEORICA N* 8

lluminacion y Ventilacion natural y
artificial

Mobiliario:Sillas individuales,
escritorio, proyector.

BANOS HOMBRES-
MUJERES-
DEPOSITO DE
LIMPIEZA

lluminacion y Ventilacion natural y
artificial

AREA PEDAGOGICA PRACTICA

Mobiliario: Inodoros,
lavamanos, estante.

TALLERES DE

lluminacion y Ventilacion natural y
artificial

COCINA N%4
TALLER DE lluminacion y Ventilacion natural y
COCINA artificial

DE CREATIVIDAD
|N*2
BANOS HOMBRES-

lluminacion y Ventilacion natural y

Mobiliario:Inodoros,
llavananos, estantes

Mobiliario: Mesones de acero,
gabinetes de acero,
fregadoras,campana de
extraccion, hono, estufa,
cocinas electrica, cocinas
parrileras, cocinas placha, fry-
top, muebles bajos ,
electrodomesticos: micro
hondas, licuadoras, labalozas.

MUJERES- artificial
DEPOSOTO DE
LIMPIEZA
AREA DE APOYO
BIBLIOTECA
CONTROL Y lluminacion y Ventilacion natural y | Mobiliario:Escritorio, sillas,
PRESTAMO artificial computadora.
SALA DE N o _— .
lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario:Mesas vy sillas.
LECTURA artificial
GRUPAL
SALA DE lluminacion y Ventilacion natural y Mokiiotaesas y sllac.
LECTURA artificial
INDIVIDUAL
ZONA LIBROS g%ﬁg:rion ¥ Vianlliscion ttiral y Mobiliario:Mesas y sillas.
ZONA VIRTUAL Ilumir?acion y Ventilacion natural y Mobiliario: Computadoras
SHiela mesas Y sillas.
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) Z2=
LABORATORIO
Mobiliario:Meson,
AULA N*1 Ilurnin_acion y Ventilacion natural y lavamanos, sillas, cocinas,
artificial hornos, artefactos
electronicos.
INFORMATICA
AULA N°1 lluminacion y Ventilacion natural y ::Aoon:)gﬁt:tz;:E;scrg?g;)écstlgfsl

artificial

ENOLOGIA
lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Escritorio. sillas
AULA N1 il : ' 4
artificial mesos, lavadero.
AUDITORIO
ESENARIO lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Meson y cocina
artificial movil
lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Sillas
BUTACAS artificial arie: =
SALA ESTAR- lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: S_illones._ EBER,
COCINETA artificial meson, cocina, refrigerador.
VES_TUAR[O' lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Estante, bancos,
BANOS artificial inodoros, labamanos,
CUARTO DE lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Generadores
MAQUINAS artificial
DEPOSITO Ielllrjt?;i(r:i:;:ion y Ventilacion natural y Mobiliario: Estantes.
- LIMPIEZA
BANOS IILrJtrj?ir_ualcion y Ventilacion natural y E\?::L?;i;;ln;;gm:é
aramncia 1
HOMBRES -
MUJERES
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AREA SOCIAL

CAFETERIA

PATIO DE lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Mesas, sillas.

COMIDAS artificial

Mobiliario: Mesones de acero,

COCINA - lluminacion y Ventilacion natural y fregadoras,campana de
DESPENZA - artificial extraccion, horno, cocinas
CAMARAS DE .electrica, cocinas,muebles bajos
REFRIGERACION \electrodomesticos: micro

'hondas, licuadoras, labalozas.

LIBRERIA - FOTOCOPIADORA

ZONAS COMUNES|

lluminacion y Ventilacion natural y
artificial

Mobiliario: Estantes,
mesones, sillas,
computadora, maquinas
fotocopiadoras.

lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Sillas, mesas.
artificial
BANOS lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario:inodoros,
HOMBRES - artificial lavananos, estantes
MUJERES
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BLOQUE GASTRONOMICO

CARACTERISTICAS O CALIDAD

EQUIPAMIENTO

ESTACIONAMIE
NTO

lluminacion y Ventilacion natural y
artificial

DESCRIPCION ESPACIAL
RESTAURANTES
MUSEO lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Escritorio,
artificial computadora, silla,
GASTRONOMICO miostradores
PATIO DE
COMIDAS lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: mesas vy sillas
INTERIOR artificial
S$1,82, 83,54
PATIO DE - @ Mobiliario: Mesas, sillas,
COMIDAS gl:tmggiclon y Ventilacion natural y teldo
EXTERIOR
BANOS o
lluminacion y Ventilacion natural Moabiliario:Inodaros,
HOMBRES -  nificial y J lavananos, estantes
MUJERES
DEPOSITO lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario: Estantes.
DE LIMPIEZA artificial
CUARTO DE IIur_nir!acion y Ventilacion natural y Mobiliario: Generadores
MAQUINAS artiicial bombas de agua. ,
EXTERIOR AREAS VERDES
ESPEJOS DE lluminacion y Ventilacion natural y Mobiliario:moviliario urbano.
AGUA - artificial
RECORIDOS

Mobiliario: Sefializacion
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PROYECCION DE MATRICULADOS

POBLACION ACTUAL

Poblacion 18- 25 aios

Matriculacion estimada
a mediano plazo

tres turnos (mafiana -
tarde - noche)

DATOS ANO
Ultimo dato 2016 24.814 = tasa de creciminto
1.5%

Poblacion en actividad 2016 85% =21.099
Poblacion 18 - 25 afios 2016 15% = 3.722
Poblacion 25 - 30 afios 2018 13% = 3.226
PROYECCION ANO POBLACION

28.536
Poblacion corto plazo 10 afios 2026
Poblacion 18- 25 afos 2026 4.280
Numero de matriculados base 560=13%
dos turnos (manana - tarde)
Poblacion a mediano plazo
30 afios 2040 i
2046 5.397

840=15,56%
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PROGRAMA CUANTITATIVO
N°DE M2 POR N°DE M2 POR
AREA DESCRIPCION  SyARIO USUARIO AMBIENTESAMBIENTE | TOTAL
AREA 'SECRETARIA -
ADMINISTRATIVASALA 8 3.12 1 32 32
DE ESPERA _
OF. DIRECCION
BANO 3 6.83 2 23.24 23.2
SALA DE
DOCENTES - 15 3.2 1 18.24 | 18.2
COCINETA
ARCHIVOS 3 1.4 1 30.4 30.4
SALA DE
_ REUNIONES 20 2.5 1 45.24 45.2
BANOS
DEPOSITO - 5 79 1 36.6 36.6
LIMPIEZA
" AREA | AULAS
PEDAGOGICA TEORICAS 35 4.2 8 150 1200
TEORICA
AREA
PEDAGOGICA COCINAS 15 | 105 4 158 632
PRACTICA PROFECINALES
COCINA
EXPERIMENTAL | 15 6.7 1 101.5 101.5
LABORATORIO 48 3,6 1 177.4 177.4
AULA DE
ENOLOGIA 48 4.5 1 220 220
AULA DE
INFORMATICA 48 2.6 1 127 127
AREA DE AUDITORIO
APOYO 210 2.1 1 454 454
BIBLIOTECA 84 5.3 1 454 454
AREA SOCIAL  CAFETERIA 105 5.9 1 622 622
'ZONAS
COMUNES 40 2,6 1 106 106
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"BANOS -
AREAS ‘
HOMBRES - 280 1.5 6 77.3
HUMEDAS | o ibre | 430
DEPOSITOS - 132
LIMPIEZA ‘ 3 4.4 6 72,2
BLOQUE GASTRONOMICO
RESTAURATE = COMEDOR : : [ ' '
INTERNO 55 3.9 4 217.3 869,2
COMEDOR 342
EXTERNO 9% 2,6 4 85.5
BAR 24 2.9 2 70.26  140,5
BANOS 310
HOMBRES - 6 54.3
340
MUJERES
AREA DE COCINA 15 8.2 2 124 248
SERVICIO | | . |
DESPENSA -
CAMARA DE 15 5.3 1 80.2 80.2
REFRIGERACION
BANO -
VESTIDOR 15 4.5 2 28.3 56.4
'DEPOSITO '
CUARTO DE 3 2.6 6 13,3 46,9
MAQUINAS
SUD TOTAL 6873.9
AREAS ' AREAS RECORRIDOS
VERDES CONSTRUIDA PEATONALES,
EXTERIORES  35% ESPEJOS DE AGUAS | |
ESTACIONA 3920
MIENTO
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3.- ANALISIS DE SITIO
3.1.- EMPLAZAMIENTO Y UBICACION

Para la eleccion del emplazamiento se analizaron todas las alternativas, de la cual la

alternativa N° 1 cumple para emplazar mi proyecto.

A. UBICACION

TARIIA CANCHA
NORTE

EQUIPAMIENTO

El sitio esta ubicado el barrio Central al sur del pueblo de san Lorenzo al ingreso al

mismo pueblo, el barrio tiene los siguientes colindantes:

Al Este con el rio Guadalquivir, al Oscar Alfaro, al norte con El Barrio la banda y al

sur con el rio Calama.
B. CRECIMIENTO URBANO

El crecimiento urbano de la zona como lo podemos ver estd creciendo al sur y

noroestes del pueblo de San Lorenzo.
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C. SUPERFICIE Y FORMA

Cuenta con una superficie de 22904, 27 m2 y una forma TRIANGULAR.

D. ACCESIBILIDAD

El sitio cuenta con las siguientes vias de acceso:

EUTA SAMNLOBREMZIO - TARITA AN, HUEWVA CIRCUNVALACION
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Av. Nueva circunvalacion

E. VIALIDAD Y TRANSPORTE

(&

El sitio cuenta con el servicio de transporte piblico como ser: la linea de micro "san

Lorenzo

" e

taxis 10 de agosto” y la linea San Miguel

Nﬂ

LINEA

DESDE

HASTA

1 San Lorenzo La ciudad de Tarija “el | Plaza de San Lorenzo,
centro (c/ Domingo Paz esq. | barrié San Pedro,
Ramoén Rojas)” Calama, Tja. Cancha

norte, La normal.

2 Taxis 10 de agosto La ciudad de Tarija “el | Plaza de San Lorenzo.
centro (¢/ Juan Misael
saracho)”

3 San Miguel La ciudad de Tarija “la | Plaza de San Lorenza,

loma de San Juan — M/

campesino”

La normal,

Canasmoro.
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Transporte pibico que realizan la ruta san Lorenzo Tarija con una capacidad de 14

pasajeros

F. VISUALES DEL TERRENO
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VISUAL NORTE.- Contempla vista de predios baldios, areas verdes y de

recreacion.

VISUAL ESTE.- Adopta una vista elocuente mostrando llanuras y las caracteristicas

topograficas, en sentido longitudinal del terreno.

VISUAL SUD.- Tiene una mayor vista paisajistica panoramica, la cual se hara un

aprovechamiento 6ptimo del equipamiento a implementar.

VISUAL ESTE.- Existe una poco visualidad por tener una topografia mas alta que el

terreno.

TERRENO
G. TOPOGRAFIA

El terreno presenta una superficie relativamente plana con un declive del 3% por las
caracteristicas de homogeneidad del suelo su textura, color la forma regular y su

superficie plana, permitira orientar de manera 6ptima el equipamiento.

El tipo de topografia sera utilizada y
favorecera para proponer.

En el terreno se tiene una topografia con
pendiente suave, este se aprovechara con
las areas de recorridos, para obtener una

mayor visual del usuario.
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4.- ALTERNATIVAS DE EMPLAZAMIENTO

A1 _ AT TEPNATIVA N1

SUP. 29173,02 m2 J N

) 240°

| 2o
o NIQ?HIENIE g

—_—

SO POMIENMTE
IRV IE R ROy

SO MHACIENTE
I IER R

VER MO

VIENTCS PREDOMINANTES

VIENTOS FRIOS DEL SUR DEL SUR-ESTE

S

El sitio N°1 cuenta con una superficie de 10193,50 m? ubicado en San Lorenzo orillas

de rio Guadalquivir sobre la Av. Circunvalacion entre la ruta a sella.
Cuenta con los servicios basicos de:
Agua potable, luz, gas a domicilio, red telefonica, transporte solo privado, etc.

Al oeste se encuentra el centro del pueblo de San Lorenzo como referencia estaria el

puente sella.

El sitio cuenta con un 90%, la principal caracteristica es que debe ser un sitio cercano

a la sociedad y debe ser un lugar tranquilo 6.para la expresion de los usuarios
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A. ACCESIBILIDAD

En cuanto a accesibilidad se tiene dos via principal una de ellas que une los dos
extremos de San Lorenzo sur a norte y la otra via el pueblo de San Lorenzo con la

comunidad de sella.

Por el sitio no tiene recorridos de ninguna linea se servicio publico de micro. Por lo

que no le hace de facil acceso al lugar tomando en cuenta su ubicacion.

B. DIMENSION

El terreno consta de una superficie de 10193.50 m?
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C. TOPOGRAFIA

La topografia del terreno es relativamente plana, con una pendiente minima de 10%.

D. EMPLAZAMIENTO

El emplazamiento del terreno esta ubicado al este del pueblo de San Lorenzo en una
via de primer orden dentro del margen urbano. Ademas de encontrarse sobre orillas

del rio Guadalquivir.

TERRENO

Pueblo de San Lorenzo.

RUTA A SELLA

AV. CIRCUNVALACION

RIO GUADALQUIVIR.
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4.2. ALTERNATIVA N°2

N SUP. 11.925,00 m2 J

[

SOL POMNIENTE SOLMNACIENMTE
IR IER MO IR IE RN

SO PO RIENTE
W E R AR

VIENTOS PR EDOMINANTES
WVIENTOS FRIOS DEL SUR DEL SUR-ESTE

S

2 ubicado

El sitio N°2 cuenta con una superficie de 11.925,00 m en San Lorenzo, sobre

una calle s/ n.
Cuenta con los servicios basicos de:

Agua potable, luz, gas a domicilio, red telefonica, transporte publico indirecto, etc. Al
noreste se encuentra el pueblo de San Lorenzo como referencia estaria el coliseo
deportivo. El sitio en un 90% cuenta con la principal caracteristica debe ser un sitio

cercano a la sociedad y debe ser un lugar tranquilo para la expresion de los usuarios.
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A. ACCESIBILIDAD

En cuanto a accesibilidad se tiene dos vias: la
de segundo orden pasa directamente por el
terreno y la de primer orden de forma

indirecta.

Por el sitio no se cuenta con un transporte
publico directo este mismo se encontraria
proximo a unos 400 mts. Por lo que no

tendriamos un féacil acceso al lugar tomando en cuenta su ubicacion.

B. DIMENSION

El terreno consta de una superficie de 11.925,00 m?

SUP. 11.925,00 M2

179



“CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICO TURISTICO MOTO MENDEZ PARA SAN
LORENZO”

C. TOPOGRAFIA

La topografia del terreno es relativamente plana, con una pendiente minima de 6%.

D. EMPLAZAMIENTO

El emplazamiento del terreno estd ubicado al nor-este del pueblo de San Lorenzo
sobre una via de segundo orden dentro del margen urbano. Ademas de encontrarse a
unos 400 mts. de la via de primer orden que conecta de forma directa con el pueblo

de San Lorenzo.

CRIADERO
DF POIIOS HOSPITAL
TERRENO

VIA SEGUNDARIA

(CALLE S/N)
COLISEO VIA PRINCIPAL
DEPORTIVO (SAN LORENZO -
TARIJA)
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4.3. ALTERNATIVA N°3

El sitio N°3 cuenta con una superficie de 2294,27 m?. Ubicado al sur de San Lorenzo
proximo a la ruta principal sobre la Av. circunvalacion que esta rodea el pueblo de

San Lorenzo.
Cuenta con los servicios basicos de:
Agua potable, luz, gas a domicilio, red telefonica, transporte publico, etc.

Al norte se encuentra el pueblo de San Lorenzo y como referencia se tiene el puente

del rio Calama, el cristo y el coliseo deportivo.

El sitio cuenta con un 90% la principal caracteristica debe ser un sitio cercano a la

sociedad y debe ser un lugar tranquilo para la expresion de los usuarios.

[ SUP. 22904,27 m2 ]

) 2a0°

e e

AOIL FOMIENMTE SO NACIEMTE
INVIER MO THY [ER MO

# &

7 !
SO POMIENTE
VER MM

VIENTOS PREDOMIN ANTES
WIENTOS FRICOS DELSUR DEL SUR -ESTE
L]

S
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A. ACCESIBILIDAD

En cuanto a accesibilidad se tiene una via importante préxima al sitio la carretera
principal que conecta San Lorenzo con la ciudad de Tarija, esta via es considerada via

de primer orden dentro dela trama vial del margen urbano de San Lorenzo

B. DIMENSION

Las dimensiones longitudinales son irregulares, a comparacion de las transversales,

con las dimensiones dadas el terreno consta de 22904,27 m?

195.99 M.
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C. TOPOGRAFIA

El terreno tiene una pendiente minima 3%. Cada una. Se puede constatar que

relativamente tiene una pendiente minima.

D. EMPLAZAMIENTO

El emplazamiento del terreno esta ubicado al sur del pueblo de San Lorenzo sobre
una avenida de primer orden dentro del margen urbano y a unos pasos del mismo

centro de San Lorenzo.

PLAZA CENTRAL
TERRENO
CRISTO
COLISEO DEPORTIVO
VIA PRINCIPAL
(AV. CIRCUNVALACION)
VIA PRINCIPAL
(SAN LORENZO
—TARIA)
RIO
CALAMA
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E. PAISAJE

Como aspecto negativo el terreno no tiene
aprovechamiento en cuanto a paisaje, las
vegetaciones del lugar son precarias, no

muestra una identidad paisajistica propia.

5.- OPCIONES DE SITIO

INGRESO A

SAN LORENZO

Para las alternativas de eleccion del sitio se tomd como referencia principal la
cantidad de usuarios que habitan. En este caso la accesibilidad y el confort para el

usuario determinaran el sitio mas adecuado.
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5.1. ELECCION DEL TERRENO

CUADRO RESUMEN

ESCALA DEL 1-10
1= MALO

5= REGULAR

10= OPTIMO

CUALIFICACION DE TERRENOS ALERNATIVOS

VARIABLES 1) Q) 3)
ACCESIBILIDAD 7 7 10
DIMENCION 5 6 9
TOPOGRAFIA 8 9 9
EMPLAZAMIENTO 7 7 8
CALIFICACION 27 29 36
CONCLUSION............ (3) CUMPLE

Se eligié este terreno porque obtuvo la calificacion Optima para desarrollar el

proyecto con la mejor ubicacién y principal caracteristica un sitio cercano a la

sociedad, un lugar tranquilo para la expresion de los usuarios.
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6.- PREMISAS DE DISENO ARQUITECTONICO

6.1.- GENERACION DE LA FORMA

IDEA GENERATRIZ

LA RESPOSTERIA
LOCAL

EL RIQUISIMO ROSQUETE

TRADICION MENDENA
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6.2. PREMISAS MORFOLOGICAS:

La morfolégica del proyecto mostrara volimenes en movimiento y lineales dando una
imagen de las formas existentes en el lugar, generando una conexion del interior con
el exterior de esta manera se tendra claridad con la naturaleza.

Se parte a través de una forma simple en la arquitectura de los fractales como lo es la
forma natural de un arbol.

Se utilizaran formas lineales y ondulantes simulando las formas de la estructuracién
urbana del mismo lugar y la forma de sus rios, quebradas a su vez se propondra
espacios vidriados para dar claridad visual.

Los espacios tanto interiores como exteriores mostraran la naturaleza del lugar.

Se crearan espacios donde se coloquen espejos de agua que inviten a los recorridos

hacia los espacios de formas abiertas de descanso, relajacion.

MODULACION

Mediante los siguientes conceptos arquitectonicos

Procederemos a la transformacion de la forma:

PASO 1
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LA MODULACION 1 SURGE DE UNA MEDIA CIRCUNFERENCIA CON UN RADIO DE
8.

PASO 2

LA MODULACION SURGE DE UNA MEDIA CIRCUNFERENCIA CON UN RADIO DE
10....
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SUPERPOSICION

Si acercamos atin mas las formas, una se cruza sobre la otra y parece estar por

encima, cubriendo una porcién de la cual queda debajo.

6.3.- ORGANIGRAMAS

A. ORGANIGRAMA GENERAL EN EL TERRENO

\\ <

HALL DE
DISTRIBUCION
AREA
. SOCIAL - APOYO

_,/l\
A :

ADMINISTRACION

5 = - -
e __Ei —

INGRESO

SERVIO - COCINA

S -

E

-
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B. ORGANIGRAMA POR AREAS

ADMNISTRACION

SALADEESPERA [| ARCHIVOS g
2>
= %
= ‘ SECRETARIA z
O
: :
DIRECTOR SUB DIRECTOR o
BIBLIOTECA
P { LECTURA INDIVIDUAL ]
LECTURA LECTURA INTERIOR  |—{ ESPACIODE TRABAIO ]
EXTERIOR {
e { arcmvovmee. |.------------ '

[ HALL DISTRIBUIDOR ]—{ SANITARIOS H. ]

1t

INGRESO
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AUDITORIO
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ACTOR
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ESCENARIO
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ESPECTADOR

AREA PEDAGOGICA TEORICA

AREA PEDAGOGICA PRACTICA
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QUIMICA
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AULA COCINA PROFECIONAL BANOS HM
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RESTAURANTE

C. ORGANIGRAMA GENERAL

ESTACIONAMIENTO

DEPOSITO
SERVICIO

PATIO DE
COMIDAS

OR

AREA DE APOYO

HALL DISTRIBUIDL

RESTAURANT 3

|" INFORMACION ‘
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7.- PREMISA URBANA

Unir el polo de la gastronomia a san Lorenzo con la ubicacion del equipamiento
CENTRO DE FORMACION ubicado al ingreso san Lorenzo, mediante una conexion
directa de vias primarias que existen, e implementar vias peatonales que cuente con

atractivos turisticos, paisajisticos con la seguridad y la libertad que los peatones

puedan desplazarse dentro del sitio.

Ubicar el edificio en un area que permita integrarse simultdneamente, al contexto

urbano y regional mediante las principales vias de acceso.

5 k = U
CENTRODEL = =
HISTORICO DE

SAN LORENZQ

#Ea‘

| .‘-
s

3

]

=
—
-
—

Como se puede observar en las referencias por lo cual es una clara necesidad de poder

plantear un equipamiento de formacion en un sitio de acuerdo a las necesidades del

usuario.
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7.1. POTENCIAL DEL TERRENO

Propongo el proyecto con un caracter verde, manteniendo las
caracteristicas naturales del terreno.

Se convertird en un icono para la zona, porque no existe en ella
ningln espacio publico como plazas o parques.

Aprovechar la pendiente minima que posee el terreno para proponer
paseos y recorridos dentro del proyecto (invalidos).

7.2.- DELIMITACION DEL SITIO

Factores que delimitan el sitio:

Proponer un equipamiento de formacion gastrondmica para optar un equilibrio de

estructuracion relacionados con otros de las mismas funciones para un mayor

desplazamiento de movilidad urbana y turistica, consolidando el sector como una

nueva area de expansion y desarrollo de la zona, con nuevas alternativas de

descentralizacion.

Con la implementacion del centro de formacion gastrondmica, se
propone un mayor equilibrio urbano.

La implementacion del centro de formacion gastronomica en la parte
sur del pueblo de San Lorenzo permite una alternativa de nuevos
espacios con flujos turisticos, permitiendo el desarrollo e impacto

visual del entorno.
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8.- PREMISAS PAISAJISTICAS

El tipo de paisaje en el terreno y el contexto estara basado con vegetaciones propias

del lugar y vegetaciones que son intervenciones de necesidades del hombre y que

hoy forman parte del paisaje local.

. CLIMA APLICACION EN EL

RECORD HISTORICO CARACTERISTICAS DISENO RESOLVER
TEMPERATURA MAX 40.5°C. Poco calor, poco lluvicso Procurar asoleamiento, techas | Proteccion contra vientos
TEMPERATURA MIN -92C humedo bajos frios
VIENTOS 4.2 BRISA LIGERA |~ Buenaventilacion Aprovechar para manejo de Ventilacion de espacios

Disminuye la contaminacion | _confort ventanas medianas |
LLUVIA 722 .7MM Lluvia temporal algunos Concentrar el agua en canales | Almacenamiento
meses del afio :
Asoleamiento bueno — -
(s}
HUMEDAD 60% oo Bavioao Provocar ventilacion Asoleamiento
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8.1. CARATERISTICAS DE LA VEGETACION EXISTENTE

CON LA VEGETACION EXISTENTE PROPONER

Se proyectaran arboles de molle en una organizacion de tipo lineal en lugares
especificos para cumplir con la funcion de proteccion de la luz solar, para las areas

que estén ubicadas de noreste a suroeste.

En cuanto al churqui se tomara en cuenta la ornamentacion por su floraje que tiene,

permitiendo una estética paisajistica dentro del terreno.

8.2. PROPUESTA PAISAJISTICA

Para la definicion de espacios se podra utilizar arboles como cortinas verdes o
vallados para delimitar espacios cubiertos y semi cubiertos por la presencia de
barreras visuales que sirvan como proteccion de recintos, tomando en cuenta el
tamafo, forma textura y color de la vegetacion como los pinos y el arce que fueron

adaptadas en la zona.
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VEGETACION A PROPONER:
VEGETACION ALTA

1.- LAPACHO ROSADO, AMARILLO Y BLANCO

2.- TOBOROCHI
3.- TIPA

VEGETACION MEDIA
2.- CARNAVALITO

3.- PATA DE VACA

4.- FLORIPONDIO

LAPACHO
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VEGETACION

Estos permitiran la propuesta de vegetacion en mi sitio, proponiendo la modificacion

de la direccion y fuerza de los vientos

Se tendra vegetacion alta como
barrera. Esto para permitir una
ventilacién adecuada.

El uso de vegetacidn servira como
Proteccion del viento con ruido,
También evitard la humedad en las
Edificaciones,

Se crearan areas pasivas con caracteristicas de vegetacion alta y media como los
alisos, arce y los algarrobos que proporcionen dreas de sombra de manera que se

logre un ambiente agradable y se evite la radiacion solar directa.

También se crearan espacios abiertos que tengan caracteristicas visuales como
paisajes panoramicos donde no existan limites para la vision y predominen elementos

horizontales y de ornamentacion con vegetaciones bajas.
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Se crearan espacios con vegetaciones individuales o aisladas con follajes persistentes

como el TOBOROCHI, de manera que sirva como puntos de ubicacion.

Este tipo de vegetacidon me servird como pantalla, centrales de mi terreno por las
caracteristicas que se tiene, me hard como un foco referente en el lugar, ademas de su
ornamentacion alta
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Este tipo de vegetacion alta como ser la tipa, me producird sombra en los
estacionamientos, para que los rayos solares no lleguen directamente a los vehiculos

de los usuarios.

Para la definicion de espacios se podra utilizar arboles como cortinas verdes o
vallados para delimitar espacios cubiertos y semi cubiertos por la presencia de
barreras visuales que sirvan de circulacion peatonal, tomando en cuenta el tamafio,
forma textura y color de la vegetacion para tener un recorrido atractivo y un paisaje
colorido.

9.- PREMISAS AMBIENTALES

9.1. TOPOGRAFIA

El terreno presenta una superficie relativamente plana con un declive del

6% por las caracteristicas de homogeneidad del suelo su textura, color la forma regular y
su superficie plana, permitird orientar de manera optima el equipamiento.

En el terreno se tiene una topografia
con pendiente suave, este se

aprovechara con las areas de
recorridos, para obtener una mayor
visual del usuario.

El tipo de topografia serd utilizada y

favorecera para proponer.-
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Tenga una fécil circulacion peatonal

PEATON

proponiendo recorridos fluidos.

!

Permitira hacer una propuesta de

parqueo vehicular sin dificultad.

ESTACIONAMIENTOTO

4

Las instalaciones sanitarias,
pluviales y otras, se podran

INSTALACIONES
9.2. CLIMA
A. VIENTO

Se presenta vientos débiles, a
moderado de direccion variable
de origen local, esta determinado
por el ingreso de masa de aire
denso a través de la fractura
geologica, razén por la cual la
intensidad del viento dominante
es de Sureste a Noroeste en toda
la ciudad con una velocidad de
50.4 km/hr en los meses de julio,
agosto y septiembre, y con

vientos secundarios de 21km/hr.

proponer de acorde a la necesidad
del disefio.
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Los recorridos de los vientos de Sureste a Noreste me permitiran a ser utilizados para

una ventilacion natural y a orientar los ambientes del equipamiento.

Se tomara en cuenta

aspectos ambientales
para obtener confort

fisioldgico y térmico
para los usuarios.

Orientar el lado més

largo de la edificacion
a direccion de vientos
dominantes para tener

Procurar una ventilacion constante y cruzada de aire
empleando ventilacion natural en todos los ambientes.

una ventilacion
cruzada

B. ASOLEAMIENTO
Las caracteristicas climatologicas de San Lorenzo con temperaturas méxima en
diciembre con 40.5°C, la media en septiembre con 26.9°C, en contraposicion el mes

que registra los datos mas bajos es junio con - 9.5°C.

e De acuerdo a las temperaturas se podra aprovechar para orientar los espacios
mas identificados al tema, como las salas de espera, vestibulos y hall
distribuidor con més de un 60% de una buena iluminacion natural.

e Con el sentido de orientacion los ambientes deberan tener iluminacién 6ptima
de acuerdo a las actividades que en ellos se realice, siendo ésta mayormente
de forma natural el mayor tiempo posible proporcionando un ambiente

templado confortable entre los 15° y 25° C.
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LTI RO T S ] o .
m S %\E‘:ﬁ%\_ § § %( ( < Para disminuir la incidencia solar, la
¥ L] [ &, " "\g“ . .
r : lr .'i B i}t s e, | \| ) edificaciéon debera proyectarse el eje mayor
| W " aﬂ \ |
P _,,--j.-ﬁ..‘__; I I { Este - Oeste y las fachadas con un corredor
"4'{,-’ ‘?Th_hx "
ff_ sl ) yy cubierto Norte — Sur siendo esta
“E Je2"
e e \ disposicién para un buen confort.
H'_‘_-H“—--_-/"\///‘\\:‘__ i
e adan |

El recorrido del sol en el verano es de Este (naciente) al Oeste (poniente). Y en el
invierno tenemos un desplazamiento ligeramente inclinado con una naciente en

posicion noreste y poniente en posicion suroeste

e Las temperaturas maximas permitirdn generar una nueva energia fotovoltaica,

con la absorcion de los rayos de la energia solar a energia eléctrica.

C. PRECIPITACION PLUVIAL
Las lluvias intensas son registradas en las épocas de verano en los meses de
diciembre, enero y febrero alcanzando un 39.4; a 132.0; mm registrandose

anualmente 611.8mm. De precipitacion.

La precipitacion pluvial se aprovechara de la mejor manera.-
Captacion.-

Recoleccion.-

Interceptor.-

Almacenamiento.-

Esto me permitird crear un sistema de riego para jardines arbustos y plantas que sera
expulsada a través de bombas que serdn generadas con energia solar captadas por

paneles solares.
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9.3. ACCESIBILIDAD:

El sitio cuenta con las siguientes vias de acceso:

AVENIDA PRICIPAL

AVENIDA NUEVA CIRCUNVALACION

e La viade acceso al terreno es la avenida nueva circunvalacion caracterizada
una via estructurante o via de primera orden.

e Relacionado directamente.

El parqueo de vehiculos optara por este acceso principal.
Tendra lugar a relacionarse con otros equipamientos a través de esta via de acceso.

e Por otro lado paralela a la avenida nueva circunvalacion esta la via
estructurante, de primera orden la avenida principal esta via tiene una relacion
de acceso indirecto al terreno.

e Esta via me permiten de facil acceso al terreno, por tener una relacion directa
desde la ciudad de Tarija la ubicacién de mi terreno.

e Lo cual optara como via de servicio para el visitante o usuario.
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10.- PREMISAS TECNOLOGICAS

La cimentacion debe responder a las

10.1. ESTRUCTURA necesidades de la edificacion.
Las Cimentaciones son las General J :
bases que sirven de

. . . B
sustentacion al edificio; se | —

Y — IR——

calculan y proyectan
teniendo en consideracion

varios factores tales como la — B—

composicion y resistencia del
. o

terreno, las cargas propias del - i

edificio y otras cargas que

LEN ‘.

inciden, tales como el efecto

255!3 %’%ﬁﬂﬂ ZQI&% Méﬁm

=

En general son de planta cuadrada, pero en la proximidad de los lindes suelen
hacerse rectangulares o circulares cuando los utiles de excavacion dejan los
pozos de esta forma. Se hacen de hormigén armado para que sean capaces de
distribuir fuertes cargas en una superficie importante.

10.2. ESTRUCTURA VERTICAL

El sistema estructural debe ser
a través de columnas principales
y muros de carga distribuidas de | cotribo
acuerdo al tipo de cubierta que
se utilizara.

|—estribo

El sistema de estructura vertical
y cerramiento debe ser resistente
y que integre todo el conjunto de
la edificacion.
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10.3. AISLAMIENTO TERMICO ACUSTICO POR EL INTERIOR DEL
EDIFICIO

Tratamiento acustico de las paredes Skl i
Cuando se pretende insonorizar una e
habitacién todas las paredes del recinto o et
requieren de un tratamiento acustico -

para evitar la transmisién de ruido a los s
recintos colindantes.

Un error comun es el considerar que __ <
sOlo los cerramientos colindantes con .
otros recintos requieren de tratamiento.
En este caso se propone como solucion
de aislamiento un trasdosado con los
siguientes elementos:

e[ ana mineral.

ePlacas de yeso laminado atornilladas a
perfiles de aluminio.

a1

Frpoee mue & whwere .

E

&

-

|

%
T

10.4. CUBIERTA
FALSO TECHO CON AISLAMIENTO ACUSTICO SUSPENDIDO

APLICACION EN LAS AREAS DE EXPOCISION

Para el tratamiento del techo de los ambientes se propone la ejecucion de un falso
techo de placas de yeso laminado. Esta solucion disminuird en al menos 0.5 cm la
altura util del ambiente.
&, ° 4 s !
T T NS
X rf/
1- Placas de yeso laminado. ®
2- Material absorbente (lana mineral de 40 mm LIl e @:f:crU
de espesor). INAVAVANAVAVAVAVAVAVAY| VAUAY
3- Horquilla metalica.
4- Panel multicapa.(revoque de yeso) UAVANATATAANATANAN S VAN
5- Forjado 7
: _ £ L
® @ ® @
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Placas de yeso laminado atornilladas a los perfiles metélicos lana de roca o mineral

Colocar lana mineral de 40-50 mm de espesor sobre las placas de yeso laminado y los

perfiles metalicos.

10.5. ACABADOS EN TALLERES Y SALAS DE EXPOSICIONES

Colocacién de piso parquet

Bajo parquet
En el aulas exclusivamente de
teoricas

restaurante
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En todos los espacios construidos se considera que los acabados sean permanentes y
de buena calidad. Este tipo de obra no permite mantenimientos frecuentes en las

estaciones, ni en los talleres.

e Para la seleccion de los materiales se debe hacer un analisis enfocada al factor
como es la calidad. En donde se encontraran sus cualidades estéticas como
son el color, la textura.

Para el proyecto se pretende utilizar los siguientes materiales:

10.6. ACABADO CERAMICO

La ceramica un material que provoca sensaciones Unicas. Su aplicacion a las obras
arquitectonicas, tanto interiores como exteriores, da un valor agregado, por su
originalidad, definicion de ambientes, orientacion visual al usuario y el paisajismo.
Gracias a su flexibilidad la ceramica tiene, ademas de lo que ya ha dicho, mucho por
decir en el futuro, como aportar sostenibilidad y multiples posibilidades estéticas a la

superficie.

También Ceramicas del Pacifico Sus texturas, tamanos, formas y colores la
convierten en la herramienta ideal para el disefio de ambientes en interiores, ya se
trate de pisos, paredes de sala, comedor y bafios; asi como en exteriores, en
revestimientos de fachadas, contorno de piscinas y areas verdes, terrazas, etc. La
evolucion de los procesos de produccion asociados a una mayor durabilidad, calidad
y versatilidad; permiten aplicarlas practicamente en cualquier espacio y han generado

un abanico en el que la imaginacion.
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11.- ANTROPOMETRIA Y ERGONOMETRIA

11.1. ANTROPOMETRIA
Medidas del hombre y de la mujer.- (Para personas Adultas)

- Dimensiones estructurales combinadas del cuerpo.

]
AR
[LILSEHAN

AT T = =
HMER A0 || 1I
| ) F AR
|‘ 51[____*'| HALEL PETAAE H
A B C D E 3 G
HOMERES 91,90 120,10 174,20 32,60 69,30 94.00 846,10
MUJERES 8130 110,70 162,80 4320 6230 94.00 80,50

210



“CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICO TURISTICO MOTO MENDEZ PARA SAN @Q
LORENZO” é 4
pZESN

- Dhmensiones fimcionales del cuerpo
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A B C D E F
HOMBRES 97350 117,10 131,10 52,90 26.40 224 80
MUJERES 9220 124 50 124,70 8050 96.60 213.40

- Dhmensiones del cuetpo

A
AT 1 T

MONT 0
. FLRTE &)
—_—
f |
T I E
| (X} E
k2

~

E
HOMERES 12090 155,70 128.50 2740 86,50 19.10 09,00
MUJERES 10870 141,40 172,80 80,50 79.50 1490 91,50

212



“CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICO TURISTICO MOTO MENDEZ PARA SAN

LORENZO”

H I J K L M N
HOMERES 60,30 47.80 55.10 65.40 52,90 29,70 69,60
MUJERES 5430 4420 52.70 62.00 46,80 37.10 63.10

- Posiciones de Trabajo
B uiﬂiﬁ!.;.EE?;ulE
[}
,-TI{:B—;’ k|
I
\ T
e i
E
SA PG RS GETID
. —T
T o) |
==
l ¥ T
e, | _"_
E
_______ irsagssqdciandosas R
,ﬁ@ b
ot o S — T "}

A B C D E T G
HOMEBRES 57.90 33.00 12220 87.60 24330 4170 77.50
MUJERES 47,80 25.70 95,50 75.40 215.10 3120 66.50
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-Estatura de hombres y mugerss adultos segim edad y sexo.

18a79 18a24 25a34 35a4d 45a54 55a6d 65a1d4 715a79

{Total) Afios Afios Afios Afog Afios Afios Afios
HOMBRES 18450 18570 187.50 18420 18470 18340 18010  178.10
MUJERES 17040 17250 17090 17070 170,70 16920 16640  1564.80

- Altura en posicidn sedente erguida

18a79 18a2d 25a34 35add 45a5d 55a6d 65a74 715a79

{Total) Afios Afios Afios Afios Atios Afios Afios
HOMBRES 9650 9730 9750 9650 9650 9580 9370 9320
MUJERES 9070 9120 9090 9090 9040 8950 8760 8840

- Alinra de codo en reposo

18a79 18a24 25a34 35a4 45a54 5S5a64 2 5a

{Total) Adios Afios Afios Afios Afios Afios Adios
HOMBERES 2950 3020 2970 3000 3050 3000 2770 2690
MUJERES 2790 2740 2820 2870 279 277 3590 2540

214



“CENTRO DE FORMACION GASTRONOMICO TURISTICO MOTO MENDEZ PARA SAN

LORENZO”
- Holgura de muslo
1
18a79 18a2d 25a34 35a4d d5a54 S5a6d
{Total) Afios Afios Afins Afios Afios
HOMBRES 1750 17,50 1780 17 80 1750 17 30 17.00 16,80
MUJERES 1730 17,00 1730 17 80 1750 17,30 16,80 16,30
£)
- Alfura de rodilla
i)
A _
18a70 18a2d 15a34 35add 15a54 S5aed 65ad T5am
(Total) Afiozs Afios Afioz Afios Afios Afios Afios
HOMERES 3940 5940 61,00 5940 3990 38,70 38,70 37,70
MUJERES 3460 504 3490 54,60 34.90 34,40 53,30 5310
- Altura f"u:lp]itea
18a79 18a24 25a34 35ad4d 45a54 55a6d 65a74 715a719
(Total) Afios Afinz Afins Afioz Afios Afips Afios
HOMBRES 49.00 49 20 50,00 48 30 4850 48 30 4800 48,70
MUJERES 4450 45 M 44 50 44 50 44 50 43 40 4320 4370
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- Largura nalga-popliten

18a79 18a2d 25a3d 35aM d5a54 3S5a6d

{Total) Afios Afios Afios Afios Afios
HOMBRES 3490 5400 53,60 3540 54,60 54,60
MUJERES 3330 53.60 53,30 33,60 5310 53,30

- Largura nalga-mdjia

18a79 18al24 25a3 3Ba#d 45254 S5aid

{Total) Afios Afos Afios Afios Afios
HOMERES 64.00 64,30 63,30 63,80 64,00 63,20
MUJERES 6250 62,50 62,50 62,70 62,50 62,70
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