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 RESUMEN 

Este proyecto surge a partir de la necesidad de reactivar el boom gastronómico que se 

ha ido perdiendo, donde uno de los principales factores es la falta de inversión, 

reflejando la necesidad de contar con proyectos que fomenten la gastronomía. 

El distrito seleccionado será Ancón, ya que combina tres factores importantes que lo 

convierten en un atractivo destino, no solo turístico, sino también gastronómico.  

 

Factores tales como: 

1. La gran Herencia cultural con la que cuenta 

2. La enorme diversidad de recursos naturales que posee debido a su cercanía al mar  

3. Ancón es un balneario por excelencia 

 

Todo esto se traduce en un mercado gastronómico con un énfasis arquitectónico de 

flexibilidad, generando espacios capaces de adaptarse a lo largo del tiempo. 

Este proyecto cuenta con un terreno triangular con tres frentes, que compartirá la 

manzana con una edificación a mantener que es el Cuerpo de bomberos. 

Constará de tres niveles, siendo una volumetría permeable desarrollada alrededor de 

un patio central. 

El primer nivel constará de un pequeño mercado gourmet. Un segundo nivel con 

restaurantes con vista al club de la FAP y un tercer nivel totalmente abierto 

convirtiéndose en una terraza gastronómica. 

Un criterio importante en el proceso de diseño será la historia arquitectónica de la zona, 

donde prevalece la arquitectura republicana, de las cuales se tomarán elementos 

específicos que sean propios de la época, tales como el uso de teatinas. 

 

Palabras clave: Gourmetización; Arquitectura republicana; Flexibilidad; Adaptabilidad 
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Gastronomic dissemination center in the Ancón district 

ABSTRACT 

This project arises from the need to reactivate the gastronomic boom that has been lost, 

where one of the main factors is the lack of investment, reflecting the need for projects that 

promote gastronomy. 

The selected district will be Ancon, since it combines three important factors that make it an 

attractive destination, not only for tourism, but also for gastronomy.  

Factors such as: 

1. The great cultural heritage it has 

2. The diversity of natural resources it possesses due to its proximity to the sea  

3. Ancon is a beach by excellence 

 

All this translates into a gastronomic market with an architectural emphasis on flexibility, 

generating spaces capable of adapting over time. 

This project has a triangular terrain with three fronts, which will share the block with a 

building to be maintained that is the Fire Department. 

It will consist of three levels, with a permeable volumetry developed around a central 

courtyard. 

The first level will consist of a small gourmet market. A second level with restaurants 

overlooking the FAP club and a third level totally open becoming a gastronomic terrace. 

An important criterion in the design process will be the architectural history of the area, 

where Republican architecture prevails, from which specific elements will be taken that are 

typical of the time, such as the use of «Teatinas» 

Keywords: Gourmetization; Republican architecture; Flexibility; Adaptability 
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INTRODUCCIÓN 

La gastronomía peruana; a lo largo de los años, ha ido adquiriendo mayor fuerza, dejando 

de ser solo un arte, para convertirse en una manifestación cultural. 

Su infinidad de texturas, colores, aromas y sabores, es decir nuestra rica diversidad, nos ha 

permitido dejar en alto el nombre de nuestro país en el extranjero, consiguiendo 

distintos reconocimientos de publicaciones especializadas; tales como, la distinción de 

“Patrimonio Cultural de las Américas para el mundo”, premio otorgado por la Organización 

de los Estados Americanos (OEA), en el 2011. En el 2013, Perú fue elegido como 

“Destination of the year", por la revista británica Food and Travel Magazine. En el 2018, 

Perú obtiene por séptimo año consecutivo el premio como “Mejor destino culinario en el 

mundo”, en la 25° edición de los World Travel Awards.  

Todos estos reconocimientos ponen al Perú "ante los ojos del mundo”, convirtiéndose así, 

en un creciente foco de atracción turística. Así lo manifiesta la Comisión de Promoción del 

Perú para la Exportación y el Turismo (PROMPERU. 2017), la cual informa que el 59% de 

los turistas, vienen al Perú para deleitarse con nuestra cocina peruana, convirtiéndose en uno 

de los factores que potencian el crecimiento económico del Perú en los últimos años, el cual 

ya representa el 10% del Producto Bruto Interno (PBI) del país; es decir, genera más de 

45.000 millones de soles, según cifras aportadas por la Asociación Peruana de Gastronomía 

(Apega, 2017). 

Todo este éxito sin precedentes que estamos viviendo, es lo que actualmente conocemos 

como el boom gastronómico. Sin embargo, Mariano Valderrama, gerente general de Apega, 

durante el Foro “Innovación Tecnológica y Nuevas Oportunidades de Negocio en la 

Gastronomía”, que se realizó en Lima en el año 2017, señaló que existen dificultades 

que podrían mellar el 'boom'.  

Dificultades que van desde la falta de políticas estatales que faciliten la inversión en 

proyectos que fomenten el desarrollo de la gastronomía; hasta problemáticas mucho más 

alarmantes, como lo son la situación actual de los restaurantes peruanos, quienes al saber 

que el costo más alto que asumen como empresa, son los insumos, tratan de reducir costos, 

adquiriendo productos de menor calidad, lo cual podría terminar perjudicando la salud de 

los comensales.  

http://apega.pe/
http://apega.pe/
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Esto se refleja según las cifras brindadas por Mincetur en el año 2018, las cuales afirman 

que, de la totalidad de establecimientos, la tasa de salubridad representa apenas y 

vergonzosamente el 2%. 

Ante esta problemática, es importante conocer a los posibles clientes, para atender cada una 

de sus necesidades y así garantizar la rentabilidad del futuro proyecto. 

De las tres zonas que abarca Lima Metropolitana, Lima Norte con solo ocho distritos, 

concentra alrededor del 25% de la población de todo Lima, según cifras brindadas por la 

INEI en el año 2015. Por lo que existe una creciente demanda de diversos servicios, como 

el de mercados y restaurantes. Asimismo, este año, el rubro gastronómico en esta zona de 

Lima llegará a generar más de S/ 750 millones, mostrando en el 2018 un incremento del 8% 

más que en el 2017, según estimó la consultora Flanqueo.  

Entre los ocho distritos propios de Lima Norte, destaca Ancón, distrito que combina tres 

factores importantes, que lo convierten en un atractivo destino, no solo turístico, sino 

también gastronómico.  

Factores como la gran Herencia cultural que este posee, ya que es el único lugar del Perú 

donde la vida humana data desde los primeros pobladores que se establecieron en la costa.  

“Mil años de historia están concentrados en un solo lugar”, precisó el Ministerio de Cultura 

en el año 2015.  Como segundo factor tenemos la enorme diversidad de recursos naturales 

que posee, brindando la posibilidad de experimentar la vida marina y ver el ecosistema que 

sostiene el mar de Ancón. 

Como último factor, el balneario de Ancón, el cual garantiza una experiencia inolvidable a 

los visitantes a través de su puente artesanal y sus hermosas playas con sus muelles. 

Pese a todo este prometedor escenario, en el distrito de Ancón, aún no se ha desarrollado 

proyectos de inversión privada que busquen potenciar la gastronomía peruana. Por el 

contrario, los pobladores de la zona se sienten olvidados, tal cual lo demuestran las cifras 

obtenidas por la INEI en el año 2015, las cuales manifiestan que solo el 1.3% de todas las 

empresas de Lima Norte están ubicadas en el distrito de Ancón. 

Como respuesta a la problemática anteriormente planteada, esta tesis propone un mercado 

gastronómico ubicado en el distrito de Ancón con un énfasis arquitectónico de flexibilidad 

con la finalidad de generar espacios capaces de adaptarse a diferentes situaciones a lo largo 
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del tiempo; mediante el planteamiento de un nuevo concepto de mercado, en el cual no sólo 

se consigue el producto inicial (insumos), sino también el producto terminado, brindando la 

garantía a los comensales de que cada uno de los ingredientes usados son de buena calidad.  

Asimismo, el proyecto no busca únicamente satisfacer una oferta comercial, este proyecto 

tiene como objetivo primordial evolucionar la tipología, ofreciendo espacios que generen 

una experiencia gastronómica diferente; logrando así, incentivar el desarrollo de la 

comunidad, generando un impacto positivo en el entorno urbano. 
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CAPÍTULO I: PRESENTACIÓN DEL TEMA: 

1.1 Marco Conceptual 

1.1.1 Definición de la Tipología Arquitectónica 

Para la realización de este proyecto, que es un mercado gastronómico en Ancón, es 

importante entender a cabalidad que es un mercado. De esta manera, presentamos a 

continuación las siguientes definiciones: 

Arq. José Castillo: 

Para el Arq. José Castillo, un mercado es el espacio en el que se construye la relación entre 

sociedad y comida, debe ser abierto a todos, y su arquitectura como tal debe expresarlo. 

Convirtiendo a un mercado en un lugar para ver y escuchar, pero sobre todo para probar, 

tocar, saborear la vida diaria y genuina de un lugar. (Arquitectura de Mercados, 2017). 

Óscar López Alba (Estudio de arquitectos OLA): 

Para el estudio de arquitectos OLA, capitaneado por Óscar López Alba, un mercado es más 

que un lugar de encuentro e intercambio; “Por eso optaron por ampliar la definición 

tipológica del edificio y definen el mercado como aquel espacio como una plaza pública 

cubierta”. (Zabalbeascoa, 2015) 

Stephen Dutton, analista de Consumer Foodservice en Euromonitor Internacional: 

“La experiencia única que un consumidor puede encontrar en un mercado de alimentos, ya 

sea por la variedad de opciones, las cocinas auténticas, la transparencia relacionada con la 

posibilidad de ver la preparación de los alimentos y así tener una relación más íntima con la 

comida y quienes la preparan, son las cualidades que los consumidores desean en todos los 

formatos de restaurantes”, explicó Dutton al definir un mercado gastronómico (Montero 

Soto, 2018) 

1.1.2 Criterios de Elección de la Zona de Trabajo 

Análisis de la Demanda 

Según el informe de "Estadística Poblacional 2018“, elaborado por IPSOS; Lima Norte, con 

solo ocho distritos concentra el 25% de toda Lima Metropolitana. Por lo que existe una 

creciente demanda de diversos servicios, tales como mercados y restaurantes. 

http://www.olaestudio.com/
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Si bien Lima Norte ha ido adquiriendo mayor notoriedad dado su incremento económico a 

partir del año 2001, aún se pueden observar que existe un crecimiento en el índice de la 

pobreza, tal cual lo muestra la tabla 1 presentada a continuación: 

Tabla 1 

Tabla del índice de pobreza por distrito en Lima Norte 

Lima Norte 2009 2013 

Santa Rosa 12% 29.05% 

Puente Piedra 35.6% 28.3% 

Ancón  19.6% 26.3% 

Carabayllo 26.3% 23.15% 

Independencia 21.3% 16.9% 

Comas 22.3% 16% 

San Martín de Porres  10.9% 10.45% 

Los Olivos 13.4% 9.75% 

Nota. Adaptado de “Pobreza en Lima: los distritos con más carencias [MAPA]”, de El Comercio. (09 de 

octubre, 2015). Recuperado de https://elcomercio.pe/lima/pobreza-lima-distritos-carencias-mapa-227363-

noticia/?foto=2 

 

Si analizamos los distritos con mayor crecimiento porcentual del índice de pobreza de Lima 

Metropolitana, encontramos dentro de los seis primeros, al distrito de Ancón con un 

incremento de pobreza del 6.7%, por tal motivo no existen mercados de gran escala, ni 

supermercados. 

Tabla 2 

Tabla de los distritos con mayor crecimiento de del índice de pobreza 

Distrito % 

Ancón +6.7 

Punta Negra +9.55 

San Bartolo +13.3 

Santa Rosa +17.05 

https://elcomercio.pe/lima/pobreza-lima-distritos-carencias-mapa-227363-noticia/?foto=2
https://elcomercio.pe/lima/pobreza-lima-distritos-carencias-mapa-227363-noticia/?foto=2
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Punta Hermosa +19.7 

Nota. Adaptado de “Pobreza en Lima: los distritos con más carencias [MAPA]”, de El Comercio. (09 de 

octubre, 2015). Recuperado de https://elcomercio.pe/lima/pobreza-lima-distritos-carencias-mapa-227363-

noticia/?foto=2 

Un incremento en el índice de pobreza, puede ser el reflejo de un factor muy importante 

como lo es la falta de empleo, y esto a su vez es producto de la falta de empresas, es decir la 

falta de inversión en los distritos. 

Según la gerente comercial de la tercera edición de Gastromaq, Carla Morelli, los negocios 

ligados a la comida dan empleo a un promedio de 60 mil trabajadores. Teniendo Lima Sur 

un mayor crecimiento que Lima Norte, por lo que este proyecto ante esta problemática, se 

ha decidido desarrollar en un distrito de Lima Norte. 

Entre los ocho distritos propios de Lima Norte, destaca Ancón, distrito que combina tres 

factores importantes, que lo convierten en un atractivo destino, no solo turístico, sino 

también gastronómico.  

Factores como la gran Herencia cultural que este posee, ya que es el único lugar del Perú 

donde la vida humana data desde los primeros pobladores que se establecieron en la costa. 

“Mil años de historia están concentrados en un solo lugar”, precisó el Ministerio de Cultura.  

Cerámicas, textiles y fardos funerarios hallados propios de culturas tales como son Chavín, 

Chancay, la Cultura inca, entre otros, las cuales se encuentran expuestas en el Museo de 

Sitio. 

Como segundo factor tenemos la enorme diversidad de recursos naturales que posee, 

brindando la posibilidad de disfrutar, experimentar la vida marina y ver el ecosistema que 

sostiene el mar de Ancón. 

Lo cual no solo se aprovecha únicamente mediante la pesca artesanal, la cual representa el 

15.12% de la población de este distrito que se dedica a este sector, sino también como un 

importante foco de atracción, generando que el 61.15% de la población se dedique al 

fomento de servicios como el turismo. 

https://elcomercio.pe/lima/pobreza-lima-distritos-carencias-mapa-227363-noticia/?foto=2
https://elcomercio.pe/lima/pobreza-lima-distritos-carencias-mapa-227363-noticia/?foto=2
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Como último factor, Ancón, es un balneario por excelencia, ya que el informe Verano 

Saludable realizado en enero del 2019 por DIGESA, bajo la Dirección de MINSA; informa 

que, de las 60 playas de Lima, solo 14 playas (23%) son consideradas saludables para recibir 

bañistas, las cuales se encuentran distribuidas en solo cuatro distritos, ocho playas en 

Miraflores, cuatro en Ancón, una en Punta Hermosa y una en Santa María del Mar. De las 

cuatro playas saludables que Ancón posee, destaca la playa Esmar 1, Esmar 2 y Hermosa, 

que con su belleza única garantiza una experiencia inolvidable a cada uno de sus visitantes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PEA; 

53%

NO 

PEA; 

47%

Servicios; 

61.15%

Producción; 

15.12%

Comercio; 

14.14%

Otros; 

9.59%

Figura 1 Actividades económicas de Ancón (Fuente: Verano saludable 2019, DIGESA) 
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1.1.3 Énfasis Arquitectónico 

Para la elección del énfasis arquitectónico a usar, es trascendental conocer cómo se va 

desarrollando el rubro gastronómico, con la finalidad de satisfacer cada una de sus 

necesidades mediante el empleo adecuado de la arquitectura.  

“El mercado gastronómico se ha abierto campo en los últimos años. No solo por los 

programas de TV y la tendencia masiva hacia una alimentación saludable dentro y fuera de 

casa, sino también por el interés de sectores de la población por una alimentación más 

elaborada – o también conocida como “gourmetización”. (Salom, 2018) 

Es por ello, que el rubro gastronómico se ha convertido en un mercado sumamente dinámico 

con un importante crecimiento en América Latina.  

Tal es el caso de Perú, donde su gastronomía, durante los últimos cinco años, se ha 

convertido en uno de los motores del crecimiento económico del país. De hecho, ya supone 

el 10% del Producto Bruto Interno (PBI) nacional; es decir, llegó a generar más de 45.000 

millones de soles (unos 13.760 millones de dólares); según cifras aportadas por Apega.  

Sin embargo, una investigación realizada por Cornell University afirmó que el rubro 

gastronómico “No es un mercado fácil: en promedio cerca del 30% de estos establecimientos 

cierran sus puertas antes de completar su primer año y el promedio de duración que alcanzan 

los que sobreviven es de sólo 3 años” (Citado en Salom, 2018). 

Esto se debe a que la gastronomía es un segmento que depende mucho de la interacción del 

cliente con la marca y que debe ser todo el tiempo estimulado a hacerlo. Es por ello, que se 

viene desarrollando la reconversión de los mercados tradicionales. Algunos se han 

transformado en espacios gourmets, otros han optado por la especialización y en otros, la 

gastronomía se ha unido al entretenimiento.  

En otras palabras, se han ido adaptando a las nuevas tendencias, para así mantenerse en la 

vanguardia, convirtiéndose en un permanente polo de atracción turística. (Redondo, 2014) 

En conclusión, el rubro de la gastronomía, así como posee oportunidades de crecimiento 

también es un mercado que requiere estar en constante cambio; para así, satisfacer cada una 

de las nuevas necesidades que surjan a lo largo de los años.  

A partir de esta premisa, se generó la elección de lo que será la motivación arquitectónica de 

este proyecto, por lo que el énfasis arquitectónico a usar será la arquitectura flexible. 
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Para entender con totalidad este término, a continuación, presentamos las siguientes 

definiciones: 

Arq. Juliane Haider: 

Para la Arq. Juliane Haider la “arquitectura flexible” es aquella que tiene una estructura y/o 

organización que cuenta con cierto espacio libre para subdividirlo de diversas maneras según 

sea la necesidad requerida. Es decir, la flexibilidad es la capacidad de un edificio de 

adaptarse a distintas situaciones a lo largo del tiempo se puede referir al cambio de usos 

(flexibilidad programática), al cambio del número de ocupantes/usuarios, o al cambio de su 

configuración espacial. (Haider, 2010) 

Arq. Graziella Trovato: 

“El ser flexible implica pues toda una serie de aptitudes, acciones y consecuencias que 

pueden, y en algunos casos deben, extenderse al conjunto de objetos de diversa escala que 

definen los ámbitos de nuestra cotidianeidad. Una aptitud o vocación a ser flexible es la 

versatilidad que permite adaptarse a diversas circunstancias en el tiempo”. Es decir, la Arq. 

Trovato define la flexibilidad como la predisposición y receptividad a acciones de mejora 

para el ajuste de necesidades y situaciones específicas futuras.  

Pero también podríamos añadir acciones de adaptación más complejas que implican 

aptitudes como el ser ampliable, divisible, transformable, versátil, adaptable y movible o 

transportable en el espacio y en el tiempo. (Trovato, 2009) 

Grupo de Investigación Estructuras adaptables (GEA): 

El grupo de investigación Estructuras Adaptables (GEA) define la arquitectura flexible como 

aquella que, con el uso de estructuras móviles y adaptables, se pueda establecer la premisa 

de que el arquitecto no determina finalmente el uso y el carácter de las edificaciones 

construidas, sino más bien el usuario de dichas edificaciones es el encargado de decidir (y 

rediseñar) el uso y la forma que quiera darle.  

Por lo tanto, “El edificio debe pensarse y proyectarse para ser adaptable, móvil, 

transformable en el sentido de que, cualquiera que sea el uso que desee darle el usuario o 

grupo social, sea siempre posible y realizable sin que la arquitectura presente impedimentos 

a las transformaciones que resultasen”.  (Franco R. & Becerra P. & Porras C., 2011) 
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En conclusión, se entiende como arquitectura flexible, a aquella arquitectura cambiante, que 

busca adaptarse, que fomenta la interacción con los usuarios, y que es capaz de permitir 

cambios que pueden ir desde la distribución de los espacios interiores, hasta cambios 

mayores como la reutilización de la estructura cuando se desee un cambio de uso del edificio. 

1.1.4 Programa Arquitectónico 

Los siguientes esquemas indican la zona, la subzona y los ambientes arquitectónicos que 

poseerá el mercado gastronómico; respaldados por las normativas investigadas y sustentadas 

Tabla 3 

Tabla de Zonas Arquitectónicos 

Zona  Subzona Ambiente 

Zona 

Administrativa 

Administración General 

Oficina Dirección General 

Secretaria 

Servicios y Recursos 

Administración del Mercado 

 

Administración + SSHH 

Sala de reuniones 

Secretaria 

Archivo 

Contabilidad 

SSHH Personal 

Recepción 

Caja 

Administración + SSHH 

Contabilidad 
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Zona  Subzona Ambientes 

Zona Comercial- 

Mercado 

 

Zona Productos perecibles 

Pescados y Mariscos 

Lácteos 

Embutidos 

Carnes Rojas y Blancas 

Zona Semihúmeda 

Frutas y Verduras 

Juguería 

Puesto de Comida 

Florería 

Zona Productos no perecibles 

Abarrotes 

Frutas Secas 

Dulcería 

Servicios 

SSHH. Personal 

SSHH. Público 

Limpieza 

Almacén 

Cámara Frigorífica 

Zona de Carga y Descarga 

Patio de Maniobras 

Anden de Carga y Descarga 

Estacionamiento de Camiones 

Depósito 

Vigilancia 

Laboratorio bromatológico 
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Zona  Subzona Ambientes 

Zona Comercial- 

Restaurantes 

 

Salones 

Área de comensales 

Terraza 

Bar 

Cocina 

Cocina Caliente 

Cocina Fría 

Zona de Horno 

Almacenes 

Cámara Fría  

Bodega 

Servicios 

SSHH Público 

Depósito de Basura 

Cuarto de Limpieza 

SSHH + Vestuario de Personal 

Servicios 

Instalaciones Eléctricas y 

Sanitarias 

Grupo Electrógeno 

Cuarto de Bombas 

Cisterna agua contra Incendios 

Cisterna Agua Doméstica 

 Subestación 

Mantenimiento y Limpieza 

Depósitos de Residuos de Papel 

Depósito de Residuos Orgánicos 

Depósito de Residuos Plásticos 

Seguridad 

Oficina de Vigilancia 

Cuarto de Video 

SSHH 
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1.1.5 Aspectos Institucionales 

La enorme diversidad que posee la cocina peruana nos ha permitido dejar en alto el nombre 

de nuestro país en el extranjero, consiguiendo distintos reconocimientos a nivel 

internacional, tales como: 

- “Patrimonio Cultural de las Américas para el mundo”, premio otorgado por la Organización 

de los Estados Americanos (OEA,2011) 

- “Destination of the year", por la revista británica Food and Travel Magazine (2013) 

- “Mejor destino culinario en el mundo”, premio obtenido por séptimo año consecutivo en 

la 25° edición de los World Travel Awards.  

Todos estos reconocimientos colocaron al Perú "ante los ojos del mundo”, convirtiéndose, 

no solo en un creciente foco de atracción turística, sino también en un atractivo foco de 

inversión, generando el apoyo financiero de inversionistas privados, que buscan aprovechar 

lo que actualmente conocemos como el “boom” gastronómico. 

Sin embargo, durante el Foro “Innovación Tecnológica y Nuevas Oportunidades de Negocio 

en la Gastronomía” (2017), que se realizó en Lima; Mariano Valderrama, gerente general de 

la Asociación Peruana de Gastronomía (Apega) mencionó dificultades que podrían mellar 

este 'boom', tales como la falta de políticas de Estado que busquen fomentar la gastronomía 

de la mano de la innovación. 

 Ante esta problemática, Apega planteó una serie de acciones para contrarrestarla. Acciones 

que van desde políticas de Estado, hasta lo que es el planteamiento de objetivos, acciones y 

metas. 

1.1.6 Políticas de Estado 

“El Congreso aprobó un proyecto de ley para declarar el segundo domingo de setiembre 

como “Día de la Gastronomía Nacional” y tiene en debate, también, un proyecto de Ley 

(03594) que propone declarar como política de Estado, la promoción y el desarrollo de la 

gastronomía nacional peruana.” Entre los principales lineamientos establece convertir la 

actividad gastronómica como un medio propulsor del desarrollo económico, cultural y 

social, además de reforzar el control sanitario para garantizar la inocuidad de los alimentos. 

(Centro Nacional de Planeamiento Estratégico (CEPLAN), 2011) 
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1.1.7 Objetivos específicos, acciones y metas 

Tabla 4 

Tabla de Objetivos 1, acciones y metas 

Objetivo 1: Consolidar el exponencial crecimiento alcanzado en la última década por 

nuestra gastronomía, promoviendo estándares de calidad en toda la cadena 

gastronómica 

Acciones Meta 

Acción 4 

Diseño e implementación de líneas de 

financiamiento para apoyar mejores 

emprendimientos gastronómicos 

Se aprueba e implementa, a través de 

COFIDE, un fondo para líneas de crédito 

para apoyar mejores emprendimientos 

gastronómicos PYME en Perú 

Acción 5 

Promover la certificación de establecimientos 

gastronómicos 

 

Programa de certificación de 

establecimientos diseñado y ejecutado 

Nota. Adaptado de “Documento de trabajo # 5: Lineamientos para un Programa de Desarrollo de la 

Gastronomía Peruana”, de CEPLAN., 2011, p.46, Lima, Perú: Alora S.A.C.  

Tabla 5 

Tabla de Objetivos 2, acciones y metas 

Objetivo 2: Articular iniciativas entre los diversos sectores del Estado y los principales 

actores privados para la promoción de la oferta gastronómica nacional 

Acciones Meta 

Acción 2:  

Propiciar una plataforma que convoque a los 

principales actores públicos y privados y promueva 

interacción e iniciativas público-privadas 

Se crea el patronato de la gastronomía 

peruana 

Nota. Adaptado de “Documento de trabajo # 5: Lineamientos para un Programa de Desarrollo de la 

Gastronomía Peruana”, de CEPLAN., 2011, p.46, Lima, Perú: Alora S.A.C.  
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Tabla 6 

Tabla de Objetivos 5, acciones y metas 

Objetivo 5: Promover la comida peruana en el mundo y al Perú como destino 

gastronómico. 

Acciones Meta 

Acción 1:  

Posicionar Lima como “Capital Gastronómica 

de América” 

Se cuenta con campaña promocional 

implementada sitio web, folletos, 

anuncios publicitarios y rutas 

gastronómicas 

Acción 6: Relanzamiento de mercados 

emblemáticos como centros de abastecimiento 

ejemplares, centros culturales y de atracción del 

turismo 

Se desarrollan e implementan planes de 

negocio y se remodelan dos mercados en 

Lima y dos en regiones 

Nota. Adaptado de “Documento de trabajo # 5: Lineamientos para un Programa de Desarrollo de la 

Gastronomía Peruana”, de CEPLAN., 2011, p.48, Lima, Perú: Alora S.A.C.  

 

Luego de visualizar las tablas (Tabla1, Tabla 2, Tabla 3), podemos afirmar que a nivel del 

sector público se contará con las facilidades para el desarrollo del proyecto; facilidades tales 

como el apoyo para acceder a líneas de crédito, facilidades para certificar el establecimiento 

del proyecto, campañas promocionales tanto a nivel nacional como internacional, además de 

contar con una plataforma que facilite la interacción entre entidades público-privadas para 

la promoción del proyecto; así como un financiamiento por parte del Estado para la 

realización del mismo, generando así, el ambiente propicio para el desarrollo del Mercado 

Gastronómico. 
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En conclusión, el mercado gastronómico que estará ubicado en el distrito de Ancón contará 

con un financiamiento y apoyo mixto, es decir involucrará inversiones tanto del sector 

público, como el privado. 

CAPÍTULO II: PROBLEMAS Y OBJETIVOS 

2.1 Planteamiento del Problema 

2.1.1  Problema Principal 

¿Cómo diseñar un mercado gastronómico en Ancón aplicando el énfasis de la arquitectura 

flexible y transformable para generar espacios arquitectónicos que fomenten la interacción 

entre los usuarios y que sean capaces de adaptarse a diferentes situaciones a lo largo del 

tiempo? 

2.1.2 Problemas Secundarios 

- ¿Qué paquetes funcionales y espacios arquitectónicos se requieren en un mercado 

gastronómico y cómo se deberían conectar entre ellos para un correcto funcionamiento? 

- ¿Qué sistema constructivo es el más adecuado para el desarrollo de un mercado 

gastronómico? 

- ¿Qué características debe presentar el lugar elegido para que el proyecto esté correctamente 

insertado en el entorno? 

- Que características arquitectónicas posee la zona de trabajo?,¿Cómo se reflejará su 

influencia durante el proceso de diseño de un mercado gastronómico? 

- ¿Qué equipamiento y mobiliario urbano debe estar relativamente cerca para que el proyecto 

este correctamente ubicado? 

- ¿Cuáles son los principios de la arquitectura flexible? 

- ¿Cómo se puede aplicar la arquitectura flexible en un mercado gastronómico? 

- ¿Qué materiales arquitectónicos contribuyen la arquitectura flexible de un mercado 

gastronómico? 
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2.2 Objetivos 

2.2.1 Objetivos de Investigación 

Objetivo General: 

Reconocer las características necesarias para el correcto funcionamiento de un mercado 

gastronómico e identificar los principios que establece la arquitectura flexible y 

transformable para así, generar espacios arquitectónicos que fomenten la interacción entre 

los usuarios y que sean capaces de adaptarse a diferentes situaciones a lo largo del tiempo 

Objetivos Específicos: 

- Identificar que paquetes funcionales y espacios arquitectónicos son necesarios en un 

mercado gastronómico y determinar la manera más adecuada de conectarlos para su correcto 

funcionamiento. 

- Identificar el sistema constructivo más idóneo para el desarrollo de un mercado 

gastronómico. 

- Reconocer las características que debe presentar el lugar elegido para que el proyecto esté 

correctamente insertado en el entorno. 

- Identificar las características arquitectónicas de la zona de trabajo y determinar su 

influencia durante el proceso de diseño de un mercado gastronómico. 

- Determinar que equipamiento y mobiliario urbano debe estar relativamente cerca para que 

el proyecto este correctamente ubicado. 

- Describir los principios a tener en cuenta para que una arquitectura se considere flexible 

- Identificar los materiales arquitectónicos que contribuyen la arquitectura flexible en un 

mercado gastronómico.  

- Reconocer la manera más adecuada de aplicar la arquitectura flexible en un mercado 

gastronómico. 
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2.2.2 Objetivos de Diseño 

Objetivo General: 

Diseñar un mercado gastronómico en Ancón aplicando el énfasis de la arquitectura flexible 

para generar espacios arquitectónicos que fomenten la interacción entre los usuarios y que 

sean capaces de adaptarse a diferentes situaciones a lo largo del tiempo 

Objetivos Específicos: 

- Diseñar considerando los paquetes funcionales y espacios arquitectónicos que un mercado 

gastronómico requiere. 

- Distribuir los espacios de tal manera que estén conectados correctamente para el adecuado 

funcionamiento de un mercado gastronómico. 

-Diseñar un mercado gastronómico con el sistema constructivo más adecuado para el 

desarrollo de su tipología. 

-Ubicar el proyecto en aquella zona que cuente con las características necesarias para su 

adecuada integración con el entorno 

- Aplicar en el diseño las características arquitectónicas propias de la zona de trabajo, para 

así generar una mejor inserción con el entorno 

- Integrar el proyecto en aquella zona que cuente con el equipamiento y el mobiliario urbano 

necesario y que este ubicado relativamente cerca. 

-Aplicar en el diseño los principios de la arquitectura flexible 

-Implementar la arquitectura flexible en cada uno de los aspectos de un mercado 

gastronómico 

-Aplicar en el diseño los materiales arquitectónicos que contribuyen la arquitectura flexible 

de un mercado gastronómico 
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CAPÍTULO III: MARCO TEÓRICO 

3.1 Gastronomía en el mundo 

La gastronomía peruana como hemos mencionado con anterioridad, según datos brindados 

por la Asociación Peruana de Gastronomía (Apega), en los últimos diez años ha ido 

adquiriendo un mayor impacto tanto a nivel nacional como internacional. Sin embargo, es 

importante entender que esta situación no solo ocurre con la gastronomía peruana. En otras 

palabras, el rubro gastronómico ha ido adquiriendo mayor transcendencia para cada uno de 

los países del mundo, pero con diferentes índices de impacto en cada uno de ellos. 

Es aquí donde surgen una serie de interrogantes, tales como ¿Cuál es la mejor gastronomía 

del mundo? ¿Qué país cuenta con un mayor impacto económico en el rubro gastronómico? 

¿Qué países poseen una mayor cantidad de reconocimientos en el rubro?, entre otras series 

de interrogantes que se nos pueden formular ante la premisa del impacto del rubro 

gastronómico en el mundo. 

Para empezar a profundizar sobre el tema, es de suma importancia, definir ciertos términos, 

tales como “Gastronomía”  

Según la Real Academia Española (RAE, 2001), Gastronomía, se define como el arte de 

preparar buena comida. Afición del buen comer y como un conjunto de los platos y usos 

culinarios propios de un determinado lugar. 

Ya definido el término Gastronomía, se procederá a dar respuesta a estas interrogantes con 

la finalidad de comprender cómo es la situación del rubro gastronómico en el mundo. 

3.1.1 Ranking de las mejores gastronomías del mundo 

Si bien es relativo usar el término “mejor gastronomía del mundo”, puesto que el término 

“mejor” es muy ambiguo y puede variar según la percepción de cada persona.  

Para la elaboración de este ranking elaborado por la sección Viajes de National Geographics 

Magazine en el 2019, se tomó en cuenta la combinación de tres criterios que validen su 

mención, tales como la riqueza cultural gastronómica, los mejores restaurantes poseedores 

de estrellas michelín y la aceptación social que este posee, obteniéndose estos resultados: 
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1. Gastronomía Italiana:  

Considerada la más internacional de todas las gastronomías. La gastronomía italiana se 

caracteriza por su propia esencia al condensar sus aromas y sabores de sus ingredientes 

nacionales. 

2. Gastronomía Griega: 

La esencia de la gastronomía del mediterráneo es el uso de ingredientes frescos 

acompañados de aliños. Por ello las ensaladas, el gyros1, las sopas o la musaka2 son sus 

platos representativos. 

3. Gastronomía española: 

España se caracteriza por la sofisticación y excelencia gastronómica, además del uso de 

ingredientes de proximidad tales como el jamón extremeño, el marisco gallego y la amplia 

gama de vinos de todo el territorio. 

 

4. Gastronomía Mexicana: 

Es una de las cocinas más elaboradas y populares del mundo. Con platos 

tradicionales como guacamole, tacos de pollo, tamales, etc. Su diversidad radica en 

la mezcla de las distintas cocinas que conviven en su territorio. 

5. Gastronomía Francesa: 

Considerado Patrimonio Inmaterial de la Humanidad desde el 2010, lo cual refleja la 

trascendencia que tiene la gastronomía en este país y la gran influencia que ejerce en 

todo el mundo. Además del uso de productos de gran calidad, la cocina francesa se 

caracteriza por su constante innovación 

 
1      Es carne asada en un horno que se puede presentar en un pan pita o sándwich. Puede ir acompañado 

de verduras, papás fritas y salsas.  
2       Es un plato tradicional de los Balcanes y el Medio Oriente que consiste en una lasaña con berenjenas 
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6. Gastronomía Peruana: 

Aclamado por muchos como mejor destino culinario del mundo. Recibió el World 

Travel Awards (2014) por la riqueza, originalidad y diversidad de su gastronomía. 

Entre los platos más tradicionales y a la vez innovadoras destaca el ceviche, el ají de 

gallina y el lomo saltado. 

7. Gastronomía Tailandesa: 

Tailandia ha captado lo mejor de la gastronomía de los países con los que colinda 

incorporándolo a su cocina que se caracteriza por la mezcla de sabores ácidos, 

salados, picantes y dulces y por la abundancia de condimentos. Entre sus guisos más 

conocidos destaca el Pad Thai y el Tom Kha Gai. 

8. Gastronomía de Copenhague: 

País que brinda especialidades exquisitas, Copenhague está más orientada a las 

especialidades naturales, ecológicas, utilizando productos de estación, frescos y de 

productores cercanos.  

9. Gastronomía Neoyorkina: 

La capital del mundo, donde prima la diversidad y el mestizaje generando una mezcla de 

las cocinas de todas las nacionalidades. Si se desea degustar cocina genuinamente 

norteamericana, se puede encontrar restaurantes donde degustar las mejores 

hamburguesas de medio kilo acompañada de tiernas y crujientes papas fritas.  

10.  Gastronomía Japonesa: 

Gastronomía revestida de sencillez, naturalidad y refinamiento, desde su cocina 

tradicional hasta sus fusiones internacionales, conforma un arte culinario muy saludable. 

Entre sus platos típicos tenemos Ramen, tempura, makis y sushi. 

 

Como podemos observar, el rubro gastronómico está generando un fuerte impacto a cada 

uno de los países a los cuales pertenece, debido a la presencia de características que las hacen 

únicas y diferentes a las demás.  
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Si bien el ranking presentado anteriormente realiza una combinación de tres criterios para 

validar el posicionamiento de cada una de las gastronomías respecto a las demás, es 

necesario conocer qué países son los que cuentan con mayor reconocimiento internacional, 

lo cual se logra considerando la cantidad de estrellas Michelín que poseen los restaurantes 

de determinado país.  

3.1.2 Estrellas Michelín como referente gastronómico internacional 

Si bien las estrellas michelín surgieron como una guía netamente turística, en el continente 

europeo se ha convertido en un destacado referente gastronómico, donde pocos 

establecimientos han logrado conseguir estos reconocimientos. (Sánchez, 2013). Pese a que 

en el continente europeo las estrellas michelín presentan un mayor impacto, muchos de los 

restaurantes tanto latinoamericanos como de otros continentes, también buscan conseguir 

tales menciones. 

Por tal motivo, a continuación, se presenta un ranking de los países que son poseedores de 

la mayor cantidad de restaurantes con tres estrellas Michelín.  

 

Figura 2 Los 12 países con más estrellas Michelín (Fuente: Statista) 

Está grafica (Figura 2), nos permite concluir la premisa de que no solo el continente europeo 

es poseedor de tales reconocimientos, prueba de ello es Japón, perteneciente al continente 

asiático, es el país poseedor de la mayor cantidad de estrellas michelín. Al igual que Estados 

Unidos, perteneciente al continente americano, ocupa el tercer lugar en el ranking. 
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 En conclusión, la Guía Michelín, si bien surgió en Europa, actualmente es un claro referente 

del rubro gastronómico no solo para Europa, sino también para el resto del mundo. 

3.1.3 Impacto económico del rubro gastronómico en el mundo 

El rubro gastronómico, en los últimos años, como ya sabemos, ha ido adquiriendo mayor 

notoriedad, donde la gastronomía se ha convertido en un gran atractivo para el turismo de 

todos los países, siendo una de las principales razones por las cuales un turista visita 

determinado destino.   

Según el informe anual elaborado por el World Travel & Tourism Council (WTTC,2019), 

el turismo representa el 10.4% del PBI global, es decir refleja ingresos en la economía de 

cada país, convirtiéndose indirectamente la gastronomía (turismo gastronómico) en un 

generador de divisas para la economía de cada país. 

Ante esta premisa, surge la interrogante sobre la gastronomía de que país, es el que está 

generando mayores ingresos, ¿a cuánto asciende?, ¿cuánto representa de su PBI? 

El país que cuenta con un mayor impacto económico en su rubro gastronómico es España.  

A continuación, se presenta una gráfica proveniente de un informe elaborado por la WTTC, 

que revela en cifras los ingresos económicos provenientes de este rubro en el año 2017, 

donde el turismo gastronómico representa el 33% del Producto Interior Bruto (PIB). 

Además, supone un 18% del total del empleo español. 

 

Figura 3 Valor económico de la gastronomía española 2017 (Fuente: Marta Fernández – Gastreconomy) 
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Sin embargo, estas altas cifras, según el informe de KPMG, provienen de un plan de 

estrategias de marketing y promoción. Además, del planteamiento de desafíos del mercado 

gastronómico tales como la sofisticación de los productos españoles; reforzando la imagen 

de la marca de los productos españoles, aprovechando las oportunidades de 

internacionalización para cocineros españoles que difundan la gastronomía española al 

mundo. 

En conclusión, para que la gastronomía mediante el turismo gastronómico genera un fuerte 

impacto económico en el país, no basta con contar con la riqueza y diversidad gastronómica, 

sino que requiere un plan de estrategias de promoción. Tal como es el caso presentado por 

la cocina española. 

Si bien la promoción de la gastronomía debe provenir de un plan de estrategias a nivel 

nacional, existen entidades cuyos propósitos principales son contribuir con la promoción de 

una alimentación saludable y el fomento del consumo de productos locales. Dentro de esta 

serie de organizaciones destaca la Organización de las Naciones Unidas para la 

Alimentación y la Agricultura (FAO), constituyéndose como la principal entidad promotora 

de la gastronomía y la buena alimentación en el mundo.  

3.1.4 Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO) 

Es una agencia de las Naciones Unidas que lidera el esfuerzo internacional de poner fin al 

hambre. Con más de 194 estados miembros, la FAO trabaja en más de 130 países. El objetivo 

primordial es lograr la seguridad alimentaria para todos, garantizando el acceso regular a 

alimentos necesarios que cumplan los parámetros de buena calidad para llevar así una vida 

activa y sana. (FAO, 2019) 

Dentro de su marco estratégico para la década de 2010-2019, la FAO señaló las siguientes 

prioridades: 

1) Erradicación del hambre, la inseguridad alimentaria y la malnutrición 

para conseguir gradualmente un mundo en el que las personas, en todo 

momento, dispongan de alimentos inocuos y nutritivos suficientes que 

satisfagan sus necesidades alimenticias y sus preferencias en materia de 

alimentos a fin de llevar una vida activa y sana. 
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2) Eliminación de la pobreza e impulso del progreso económico y social 

para todos mediante el aumento de la producción de alimentos, la 

potenciación del desarrollo rural y medios de vida sostenibles; 

3) Ordenación y utilización sostenibles de los recursos naturales, con 

inclusión de la tierra, el agua, el aire, el clima y los recursos genéticos, en 

beneficio de las generaciones actuales y futuras (FAO (2013), p. 6) 

Si bien, la FAO plantea estrategias generales aplicables en diferentes países, también cuenta 

con planes específicos, adecuándose al contexto de la situación de la gastronomía de ese 

país.  

Tal es el caso de Perú, que es miembro de la FAO desde marzo de 1956, donde se aplica el 

objetivo principal de la FAO mediante la implementación de políticas públicas con la 

finalidad de erradicar el hambre y la reducir la pobreza. 

3.1.5. Prioridades de la FAO en el Perú 

Según el informe presentado en el 2017 por la representante de la FAO en Perú, Carissa F. 

Etienne, se manifestó los siguientes resultados: 

La desnutrición aguda (bajo peso para la talla) ha sido prácticamente 

eliminada de los menores de cinco años en la región, todavía el 11% sufre 

desnutrición crónica (retraso en el crecimiento) y el 7% de los niños sufre 

sobrepeso. 

 “Los méritos que hemos alcanzado en la reducción de la desnutrición 

crónica en menores de cinco años, han convertido al Perú en un país 

referente a nivel mundial”, reconoció Rojas Junes, Oficial a cargo de la 

Representación de FAO en Perú. “Pero esa es solo una de nuestras batallas: 

al reto enorme que aún tenemos como país de atacar la anemia, que afecta a 

948 mil niños y niñas menores de cinco años, y las crecientes tasas de 

obesidad y sobrepeso, debemos sumar ahora la urgencia de revertir esta 
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nueva tendencia al aumento de las cifras globales de hambre en el país”, 

insistió la representante de la FAO en Perú. 

Ante estos resultados, surgen los planes específicos, donde sus prioridades específicas, se 

encuentra el Marco de Programación de País 2018 - 2021 (MPP), donde se establecieron 

las siguientes áreas gubernamentales: 

- Seguridad alimentaria y nutricional 

- Desarrollo productivo, conservación y aprovechamiento sostenible de los recursos 

naturales y la biodiversidad 

- Desarrollo e inclusión para la población rural 

- Sistemas alimentarios sostenibles y acceso a alimentos inocuos y nutritivos 

- Gestión de riesgo de desastres, adaptación y mitigación al cambio climático 

En conclusión, si bien ya se están viendo mejoras en la erradicación de problemas como la 

desnutrición, la anemia; aún estamos en proceso y debemos seguir trabajando de la mano de 

organizaciones como la FAO, para velar por la salud mediante una buena alimentación de 

nuestros niños.  

Si bien la FAO, es la principal entidad con mayor impacto internacional, el plan de 

promoción de la gastronomía de un país, provienen de entidades estatales, como es el caso 

de España, donde el Estado español en trabajo conjunto con entidades especializadas 

españolas, desarrollaron un Plan de promoción de la gastronomía española.  

De la misma manera ocurre en el Perú, donde nacen entidades públicas cuya principal 

finalidad es colocar a la gastronomía peruana ante los ojos del mundo.  

3.2 Gastronomía en el Perú 

El presidente de la Comisión de Comercio Exterior y Turismo del Congreso de la República, 

Moisés Guía Pianto, planteó la creación de una Ley Marco de la Cocina Peruana cuya 

finalidad sea establecer políticas públicas para fomentar su promoción y desarrollo, es ahí 

donde surge el Proyecto de ley: “Ley de promoción y desarrollo de la cocina peruana” 

(Proyecto de Ley N°3969, 2018- CR). 
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Esta iniciativa de ley tendría como objetivo primordial, el potenciar las estrategias planteadas 

por el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (Mincetur), y aquellas entidades 

especializadas, tales como PROMPERÚ y APEGA. 

3.2.1 Entidades peruanas especializadas en el rubro gastronómico 

3.2.1.1. Comisión de Promoción del Perú para la Exportación y el Turismo 

(PROMPERÚ) 

Es una entidad dependiente del Ministerio de Comercio Exterior y Turismo del Perú. Tiene 

su sede en la ciudad de Lima. Cuya misión radica en: 

“Posicionar al Perú en el mundo mediante la promoción de su imagen, sus 

destinos turísticos y sus productos de exportación con valor agregado, 

contribuyendo al desarrollo sostenible y descentralizado del país”. 

(Promperú,2019) 

Promperú, planteó como una de sus estrategias de marketing la creación de la marca “Perú 

mucho gusto”, donde su primera aparición fue en el festival español, Madrid Fusión 2006, 

que significó la puerta de entrada de la gastronomía a Europa (Marca Perú, 2019) 

3.2.1.2. Sociedad Peruana de Gastronomía (APEGA) 

Entidad sin fines de lucro que nació en el 2007, ante la necesidad de posicionar la 

gastronomía ante los ojos del mundo.  

Su objetivo primordial radica en establecer a Lima como la “Capital gastronómica de 

América Latina” con miras 2021, año en que celebraremos el bicentenario de nuestra 

independencia. Además de consolidar a Mistura como feria gastronómica internacional de 

primer nivel. 

Estos esfuerzos realizados por estas instituciones están generando resultados positivos en 

el turismo gastronómico peruano 
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3.2.2 Impacto económico del turismo gastronómico en el Perú 

Esto se ve reflejado en el informe elaborado por Promperú “Perfil del turista extranjero” 

(2017), donde se revelan las principales razones que motivan a un turista a visitar el Perú, el 

59% de los encuestados manifiesta que el principal motivo de su visita al Perú fue deleitarse 

con la gastronomía peruana, ocupando el segundo lugar, después de visitar Machu Picchu 

que representa el 60.4% de los encuestados. 

Este aumento del turismo gastronómico está generando un impacto positivo en la economía 

peruana, puesto que, según cifras aportadas por la Sociedad peruana de Gastronomía (Apega, 

2017), el rubro gastronómico genera más de 45 millones de soles, lo cual representa 

alrededor del 10% de los ingresos generados al PBI peruano. 

3.2.4. Reconocimientos Internacionales 

Toda esta época de auge que estamos viviendo, nos ha permitido obtener una serie de 

reconocimientos internacionales, entre los que destacan: 

3.2.4.1.  Mejor destino culinario del mundo: 

Catalogado como los premios “Oscar” de la industria del turismo, los World Travel Awards 

son una premiación con 25 años de trayectoria, donde premió en el 2018 por séptimo año 

consecutivo a Perú con este galardón en la 25° edición de los World Travel Awards, 

rompiendo fronteras gracias a su cultura, tradición y técnica ancestral en el rubro culinario. 

3.2.4.2. Patrimonio cultural de las Américas para el mundo (2011) 

La cocina peruana es la primera manifestación cultural de la región que goza de haber 

conseguido dicha distinción, premio otorgado por la OEA con el objetivo de difundir el 

aporte cultural de las Américas al mundo y de reafirmar su presencia a nivel internacional, 

convirtiéndose la gastronomía en un enorme embajador y atractivo del Perú. 

3.2.4.3. Destino del Año - Food and travel Magazine (2013) 

Siendo uno de los premios más valorados, el otorgado por la revista británica Food and 

Travel Magazine, quien posicionó a Perú, por delante de otras potencias gastronómicas, 

como Mejor Destino del año 2013. 
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Esta revista especializada en gastronomía y viajes si bien se realiza en Reino Unido, la 

trascendencia de sus publicaciones va mucho más allá, manteniendo presencia en países 

relevantes como Alemania, Austria, Suiza y Turquía. 

Nuestro país obtuvo esta distinción, después que se realizara una votación por Internet entre 

las más de 80 mil personas que son lectoras de la revista. 

 

3.3 Gastronomía en el distrito de Ancón 

3.3.1 Ceviche “Platillo bandera” de las caletas anconeras 

Es importante entender la clara trascendencia histórica que posee el distrito de Ancón, 

debido a la presencia de uno de los puertos más importantes de Lima metropolitana, lugar 

donde muchos años sirvió para abastecer de pescado y productos marinos no solo a los 

pobladores locales sino también aquellos provenientes de otros distritos (Valderrama, 2007) 

Estas caletas abastecían de pescados y mariscos a Lima, siendo Chorrillos, Callao y Ancón 

lugares donde una parte importante de limeños acudían para deleitarse con platillos locales, 

donde destaca el ceviche como el “Plato popular”, surgiendo así las famosas cevicherías. 

Por tal motivo el plato bandera peruano “ceviche” atribuye su nacimiento en las caletas. Por 

lo que se reconoce el ceviche como un plato típico anconero, en el que tanta popularidad 

obtuvo este platillo que las cevicherías empezaron a expandirse en los distritos de Breña, La 

Victoria, entre otros, en las últimas décadas del siglo XX.  (Valderrama,2007). 

3.3.2 Situación actual de las cevicherías en el Puerto de Ancón 

Como hemos mencionado en la premisa anterior, el ceviche nació en las caletas de los 

puertos más importante, surgiendo las primeras cevicherías, las cuales se han mantenido al 

o largo de los años, sin embargo no en las mismas condiciones, puesto que según cifras 

brindadas por el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (Mincetur) en el año 2017, de 

la totalidad de restaurantes categorizados en Mincetur, solo el 1.2 % de los restaurantes 

cuentan con las condiciones necesarias de salubridad para su adecuado funcionamiento, lo 

cual degrada en una fuerte medida todo la importancia histórica propia de la zona.  
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3.3.3 Participación de restaurantes en Mistura 

Pese a la situación de los restaurantes ya comentada, dentro del 1.2% existen cocineras que 

representan la Asociación de Pescadores Artesanales y Buzos Marisqueros de Ancón, una 

comunidad integrada por más de 600 pescadores, que fomentan los platillos típicos 

anconeros, representándolos en ferias de gran renombre a nivel nacional como Mistura. 

Esta asociación, no solo busca difundir la cocina anconera sino que además busca difundir 

un mensaje con su participación en Mistura, ya que en unión con TNC (The Nature 

Conservancy), trabajan para fomentar la práctica de una pesca sostenible que respete los 

límites de captura, las tallas mínimas y vedas, e incluye un sistema de control realizado por 

la propia comunidad. 

Es así como llego el sabor del muelle 

de Ancón a Mistura con sus platillos 

más emblemáticos tales como el pan 

de camote con escabeche de pescado 

y leche de tigre ven guapo, elaborados 

con pescados frescos del día por las 

propias cocineras del balneario de 

Ancón.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4 Participación de la cocina anconera en Mistura 

(Fuente: Portal Andina) 



31 

 

CAPÍTULO IV: MARCO CONCEPTUAL 

4.1 Tipología Arquitectónica: Mercado Gastronómico 

Para poder contextualizar el proyecto de esta tesis, se debe conocer a cabalidad la tipología 

arquitectónica a usar, la cual es un mercado gastronómico, para lo cual se ha empleado el 

uso de fuentes bibliográficas, que nos brindan teorías y criterios de diseño, categorizadas en 

cuatro variables, las cuales se presentan a continuación: 

4.1.1 Teorías bajo la perspectiva de la Arq. Luz María Carruthers 

4.1.1.1. Ciudad Mercado, infraestructura en red. Madrid 

Ubicación y Entorno 

Un mercado gastronómico se convierte en una 

infraestructura básica para ordenación urbana. Por 

lo cual, se deben tomar consideraciones en su 

ubicación, tales como: 

- Debe formar parte del desarrollo de un nodo, 

considerándose un “Eslabón de la cadena 

urbanizadora”, enriqueciendo la experiencia de 

los usuarios 

- Se debe considerar un radio de acción o zona 

de influencia de 500metros (20000 hab.); es 

decir, no debe existir otro proyecto de la misma 

tipología y envergadura que compita con el 

desarrollo del proyecto). 

 

 

 

 

Figura 5 Diagrama Red de mercados. 

Vectores de tensión relativa entre nodos 

(Fuente: Luz Carruthers) 

Figura 6 Diagrama, Red de mercados + 

Radio de influencia en Madrid (Fuente: Luz 

Carruthers) 
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Aspectos Formales 

- Se establece una crítica a los mercados de carácter historicistas, por lo que se plantea 

la búsqueda de la “proporción estética”, reduciendo las grandes alturas a la 

necesaria, considerando una altura mínima de 3.75m. 

- Se establece evitar el uso de ornamentos inútiles, tanto en el interior como en el 

exterior  

- A nivel formal, se pueden distinguir dos componentes independientes pero que, a 

pesar de ello, debe existir una relación entre ambos. Se desarrolla una estructura 

fija (envolvente) y una transitoria (puestos); siendo la estructura envolvente aquella 

cobertura capaz de controlar el grado de cubrición, iluminación y ventilación, de la 

espacialidad interior; y con respecto a las estructuras transitorias, se debe 

considerar que su diseño a medida que especifican, adquiere un diseño de mayor 

particularidad. 

Aspectos Funcionales 

Accesos:  

Con respecto a la accesibilidad, los mercados 

deben dar por lo menos a dos calles, ninguna 

será vía principal y con un ancho mínimo de 

15metros, desarrollando articulaciones entre el 

mercado y el tejido urbano, tales como pasajes 

peatonales o con aperturas de calles 

secundarias.  

Figura 7 Accesibilidad de los mercados. 

Elaboración propia en base a Ciudad Mercado, 

infraestructura en red 
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Espacio Público: 

Ante la elitización gastronómica 

(Mercado gourmet) que estamos 

viviendo, se debe entender el 

mercado como un espacio 

público y más específicamente 

como plaza mercado, dejando de 

ser solo un espacio comercial y 

favoreciendo la diversidad propia 

del colectivo de la ciudad. 

 

Aspectos Constructivos y 

Tecnológicos: 

Sistema Estructural: 

Para el desarrollo de los sistemas estructurales, se establecen dos materiales preferentes: 

El primero de ellos es el hormigón, la cual permite una espacialidad diáfana controlando la 

iluminación. y como segundo material, el uso de los entramados metálicos, debido a que este 

material, posibilita la creación de espacios de grandes dimensiones y flexibles. 

Iluminación: 

La luz natural se puede lograr mediante el uso de grandes vidrieras protegidas por amplios 

voladizos, convirtiéndose así, en el elemento paradigmático. 

Para generar un edificio flexible se recomienda el uso de una estructura portante, Para ello, 

existen dos estructuras superpuestas e independientes: 

Figura 8 Organigrama espacial. Elaboración propia, en base a 

Ciudad mercado, infraestructura en red 
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1. Envolvente general, que asegura la diafanidad del edificio, la cual se logra 

mediante una estructura de apoyos puntuales organizados sobre una grilla regular.  

Y con una plaza central en doble altura que permita filtrar la luz natural en ambas 

plantas 

2. Puestos de venta, hechos con prototipos estándares, cuya materialidad depende del 

tipo de producto que se vende. Y su forma exenta al edificio depende de su 

ubicación en el mercado y no llegan al techo 

4.1.2 Teoría bajo la perspectiva de los Arq. Wayne Attoe y Donn Logan 

4.1.2.1. American Urban Architecture: Catalysts in the Design of Cities 

Ubicación y Entorno 

Ambos autores plantean la teoría de catálisis urbana, siendo un mercado un catalizador 

urbano, incrementando la vitalidad urbana además de reforzar el eje cultural gastronómico, 

para lo cual existen principios básicos con respecto a su ubicación: 

1. El edificio debe modificar su entorno, ubicarse en una zona accesible con espacios 

públicos colindantes, potenciando así, el tejido urbano ya existente. 

Figura 9 Diagrama de un edificio a base de estructuras portantes en puntos fijos con iluminación 

natural (Fuente: Estructuras flexibles) 
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2. Debe activar el entorno, para lo cual, debe existir cercanía de servicios y otros 

equipamientos complementarios como redes de movilidad. 

Aspectos Formales: 

- El mercado no debe estar 

aislado, para lo cual plantea una 

volumetría permeable, 

considerando términos como la 

iluminación, ventilación.   

- Los límites permeables 

conducen del espacio construido 

al vacío y viceversa, no aislando a 

la edificación. Para lo cual, plantea 

aspectos formales para conseguir 

relaciones más directas con el 

entorno 

 

 

 

Figura 10 Pruebas de puntos estratégicos mediante un análisis urbano del entorno. Elaboración propia 

en base a American Urban Architecture 

Figura 11 Diseño donde no existe relación del edificio con 

el entorno (Fuente: American Urban Architecture) 

Figura 12 Diseño donde existe una relación del edificio 

con el entorno (Fuente: American Urban Architecture) 
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Aspectos Funcionales  

- Como estrategia de reactivación se diseñarán circuitos (circuitos internos y la 

disposición de los puestos de venta), que respondan a las condiciones de cada lugar, 

lo cual varía de acuerdo con el tipo de producto que expende y la actividad que se 

realiza. 

- Establecer relaciones visuales y físicas con el entorno 

I. Disposición del programa: 

- Para establecer una relación entre los componentes del mercado. Se usará la 

porosidad para controlar las relaciones con los espacios exteriores. 

Existen diferentes tipos de enlaces comerciales tales como nodal, lineal y alargados, las 

cuales corresponden a la disposición de las tiendas alrededor de una cuadra dependiendo a 

la dinámica comercial que se quiera expresar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 13 Disposición de los puestos de venta y sus enlaces comerciales (Fuente. American Urban Architecture) 

Tipología central 

Tipología Lineal 

Tipología en cadena 
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- Tipología central, se emplea para brindar al usuario la posibilidad de observar la 

totalidad de los productos desde un punto, facilitando su orientación  

- Tipología Lineal, se usa para tiendas con un público ya ganado, puesto que obliga 

al usuario a seguir un camino ya establecido, pasando por otros productos, para 

llegar al deseado 

- Tipología en cadena, suele trabajar con mayores puestos de tiendas especializadas, 

que enganchen al usuario y alarguen su estadía en el mercado 

Aspectos Constructivos y Tecnológicos 

- Destaca el ingreso de luz natural, siendo la mejor opción la iluminación cenital, 

mediante destajos en el techo controlar el grado de iluminación y el acceso de los 

vientos 

- Para continuar el ciclo de la ventilación complementar la iluminación cenital con 

amplios vitrales que permitan la salida del flujo del aire 

4.1.3 Teorías bajo la perspectiva del Arq. Broto Carles 

Teoría desarrollada en una revista española, In detail, en su desarrollo del capítulo Espacios 

Comerciales 

Ubicación y Entorno 

Se debe tomar en cuenta la orientación del sol, para una adecuada iluminación y ventilación, 

por lo que, considerando el desplazamiento del sol de este a oeste, la mejor orientación es 

desarrollar el edificio de este a oeste para no sobreexponerlo al sol 

Aspectos Formales: 

- Se debe marcar una distinción en la entrada a través de la propia arquitectura, 

invitando al usuario a ingresar al mercado. Asimismo, el recorrido y el diseño de 

las tiendas o puestos debe ser una experiencia distinta a los visitantes. 

- Debe existir una variedad formal que distinga la variedad de establecimientos 

(especiales y las llamadas “tiendas gancho”) aumentado el tiempo de estancia del 

visitante 
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Aspectos Funcionales  

Para el adecuado funcionamiento de un mercado gastronómico, se debe considerar una serie 

de criterios de diseño, tales como: 

- Se colocará como primer 

comercio las llamadas “tiendas 

gancho” en los extremos del mercado 

para captar la atención de los usuarios 

- La estructura que integra las 

tiendas gancho con el resto de tiendas 

debe estar diseñada bajo el "modelo 

de hueso de perro” (Distribución 

horizontal de los puestos con tiendas 

gancho como anclas en los extremos) 

 

- Ante el caso de los restaurantes 

especializados deben presentar un área mayor a la de los puestos del mercado, 

donde se contemple un comedor que pueda extenderse en la plaza o terraza, 

disfrutando el ambiente. 

- Para ser un mercado atractivo, debe estar complementado con otras actividades de 

tiempo libre que genere una gran oferta de eventos. 

- Los puestos deben estar organizados en núcleos y clasificados según los productos 

que se van a ofrecer 

Figura 14 Organigrama espacial. Elaboración propia en 

base a In detail. Espacios Comerciales 
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- Para una mayor accesibilidad las escaleras deben ubicarse al centro y totalmente 

visible. 

 

 

 

 

 

 

Aspectos Constructivos y Tecnológicos: 

Sistema Estructural: 

Se debe emplear estructuras que permitan el uso de generosas alturas, con una altura mínima 

de 3.75metros, en lugar de los clásicos 3 metros usados tradicionalmente 

Como hemos visto, estas tres obras han permitido absolver aquellas dudas que surgen al 

momento de diseñar un mercado gastronómico, sin embargo, al momento de poner en 

práctica la teoría, surgen dudas adicionales, por lo que, se ha considerado pertinente, analizar 

tres proyectos referenciales de esta tipología, considerando variables urbanísticas y 

constructivas; para así visualizar como estos arquitectos expertos en el tema, aplicaron estos 

criterios de diseño en cada una de estos proyectos. (Ver anexo 2) 

Plaza, terraza y espacio público 

Núcleo de puestos de ventas según tipo 

del producto 

Tiendas “Gancho” 

Puesto de Venta 

Figura 15 Diagrama espacial. Elaboración propia, en base a In detail. Espacios Comerciales 
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4.2 Proyectos referenciales – Mercados Gastronómicos  

 

Figura 16 Mercado Santa Caterina (Fuente:Flickr : Mercat de Santa Caterina (Barcelona)) 

Tabla 7  

Ficha Técnica - Mercado Santa Caterina 

 Ubicación Barcelona, España 

Año 1997-2005 

Arquitecto 
EMBT Associats  

     (Enric Miralles y Benedetta Tagliabue) 

Área construida 7000m2 

Nota. Adaptado de “Mercado Santa Caterina”, de Wikiarquitectura España. Recuperado de 

https://es.wikiarquitectura.com/edificio/mercado-santa-catarina/ 

 

El mercado de Santa Caterina es uno de los edificios más emblemáticos de Barcelona, la 

cual se asienta sobre el antiguo mercado de Santa Caterina, la cual, a su vez, se encuentra 

sobre las ruinas del convento, que lleva su mismo nombre.  

https://es.wikiarquitectura.com/edificio/mercado-santa-catarina/
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El ayuntamiento de Barcelona llevó a cabo un concurso para remodelar este mercado, en el 

que ganó el estudio de arquitectura EMBT Associats, de los arquitectos Enric Miralles y 

Benedetta Tagliabueasí  

Para entender con totalidad el entorno en el cual se desarrolla este proyecto arquitectónico, 

necesitamos analizar el plan urbanístico, en el que se desenvuelve. 

Ubicación y Entorno 

ENTORNO: 

El mercado Santa  Caterina se encuentra ubicado en el centro histórico, en el distrito de 

Ciutat Vella, en el barrio de Sant Pere y Santa Caterina, la cual a diferencia de otros barrios 

de Barcelona, este es considerado como una ciudad completa, cuyo trazado urbanístico sigue 

parámetros medievales con calles estrechas, retorcidas y entrelazadas, donde el carácter 

predominante es la actividad comercial, situado sobre la av. Cambó, que se caracteriza por 

ser muy turística, donde las alturas promedio de los edificios adyacente son alrededor de los 

6-12 pisos.  

 

VÍAS: 

El mercado Santa Caterina es claramente accesible, con vías que forman parte de la red de 

movilidad de Barcelona, que lo permiten conectar con el resto de la ciudad 

1.  Catedral de Barcelona 

2. Óvalo vía Laietana 

3. Vía Laietana 

4. Av. Francesco Cambó 

 

Figura 17 Mercado Santa Caterina y su entorno. Elaboración propia, en base a imagen de ARQ. Obras y proyectos 
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EQUIPAMIENTO: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 18 Mercado Santa Caterina y su entorno. Elaboración propia. (Fuente: Google Earth) 

Como se había mencionado en la teoría, para generar un mayor impacto en el entorno, el 

proyecto debe contar con equipamiento diverso, el cual se puede apreciar en este proyecto, 

puesto que, cuenta con equipamiento de diferentes rubros. 

Tales como centros educativos, galerías de arte, museos, y su claro carácter histórico 

potenciado con su conexión con la plaza de la Catedral de Barcelona, constituyendo así, una 

zona muy dinámica. 

Además del equipamiento colindante, el proyecto debe formar parte de una red de espacios 

públicos; por tal motivo, la renovación de la totalidad del barrio de Santa Caterina buscaba 

una redistribución del espacio público donde se generen espacios colectivos donde se pueda 

dar la convivencia entre personas de tipologías muy diversas. 

El mercado Santa Caterina buscó formar parte de esta red, puesto que en la zona posterior 

del mercado se generan dos plazas, una que cuenta con un contacto con la trama urbana 

existente (Plaza de Joan Capri), y la otra de un carácter más privado que sirve de colchón a 

las viviendas (Plaza Sant Perre). 

CATEDRAL DE BARCELONA 
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EMPLAZAMIENTO: 

Si bien es inevitable mencionar, el gran impacto del proyecto en el entorno, debido a su 

forma y color del techo, que lo convirtieron en un verdadero ícono de la ciudad, también se 

debe resaltar el equilibrio que se logró entre lo nuevo y lo viejo, manteniendo una escala 

adecuada al presentar una altura aproximada de 6m, la cual permite liberar la densa trama 

del entorno 

Aspectos Formales: 

PLÁSTICA: 

La volumetría busca llamar la atención 

con sus formas orgánicas, mediante el uso 

de movimientos ondulatorios. Esta forma y 

su uso de colores remontan los colores 

vivos de las frutas y verduras que se 

venden en el interior del edificio. 

Las pequeñas piezas hexagonales de 

cerámico se juntan para formar módulos 

hexagonales más grandes del mismo color, obtenido de la paleta de tonalidades obtenidas de 

una imagen de frutas y verduras. Al ser pequeñas estas piezas permite que se adapten a la 

ondulación de la cubierta. 

Plaza de Joan Capri 

Plaza de Sant Perre 

Figura 19 Espacios Públicos. Elaboración propia en base a imagen de wikiaruqitectura.com 

Figura 20Tonalidades de azulejos (Fuente: tile.expert) 
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ESPACIALIDAD: 

Con respecto a la espacialidad interior, se 

aprovecha la luz natural mediante una 

altura favorable, las cuales se acentúan 

con las ondulaciones. 

Se consideró una escalera y un ascensor, 

la escalera se ubica en el frente de la 

fachada dándole así mayor importancia 

 

 

Figura 21 Ingreso de Luz natural a través de las celosías 

(Fuente: Ceramicaarchitecture.com) 
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Aspectos Funcionales  

ACCESOS Y CIRCULACIONES 

La trama de circulación interna entre los puestos de venta es irregular. Se puede acceder por 

sus cuatro lados; sin embargo, ningún acceso se conecta directamente; generando un lugar 

de paseo, más que de paso. 

 

Figura 22 Diagrama de accesos y circulaciones. Elaboración Propia en base a planos EMBT 
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ZONIFICACIÓN: 

 

 

 

 

 

 

 

 

Este proyecto consta de dos niveles, el primero con el área comercial y la zona de 

supermercado, en el segundo nivel se encuentra el área administrativa. El área de servicio se 

encuentra al costado de la zona de servicio 

Figura 23 Secciones esquemáticas de zonificación. Elaboración propia en base a planos EMBT 

Figura 24 Esquema de zonificación del mercado. Elaboración propia en base a planos EMBT 
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La organización básica en planta responde espacialmente en tres naves, una principal (40m) 

y dos menores. El trazo de los puestos nace a partir de fugas del proyecto que se concentran 

hacia la avenida Francesc Cambó, cuenta con un número de puestos reducido con el fin de 

ganar espacio público, mejorando el sistema de accesos y servicios 

Para potenciar su funcionamiento colocan tiendas ganchos donde se puede preparar los 

alimentos que adquieres dentro. 

PROGRAMA DE ÁREAS: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 25 Organigrama espacial. (Fuente: EMBT) 
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USUARIOS: 

En el mercado Santa 

Caterina, se pueden 

observar cuatro claros 

usuarios, los cuales hacen 

uso de determinados 

sectores del proyecto, por 

tal motivo, se adjunta, 

organigrama de usuarios 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 26 Organigrama de usuarios. Elaboración propia 

Figura 27Diagrama de estructuras. Elaboración propia en base a planos EMBT 



49 

 

Aspectos Constructivos y Tecnológicos: 

ESTRUCTURA:  

La planta se organiza en tres naves, una central y dos laterales. Si vemos la planta se denota 

que no existe ningún tipo de apoyo intermedio, dando la apariencia que la cubierta estuviese 

suspendida 

Su soporte radica en las laterales donde se levanta un conjunto de pilares: 3 dispuestos en la 

fachada oeste y 4 hacia la fachada este generando una luz de 40m entre ellas 

Estos pilares soportan dos vigas postensadas con sección en “T”, que recorren el espacio de 

extremo a extremo. Sobre estas vigas se apoyan tres arcos metálicos 

Se hace uso de arcos que soportan una cubierta de 5500m2 y en algunos puntos lo atraviesa 

ESTRUCTURA DE LA CUBIERTA 

Figura 28 Diagrama de estructuras. Elaboración propia en base a imagen de Miralles Tagliabue EMBT 

Figura 29 Sección esquemática de la estructura de la cubierta Elaboración propia en base a imagen de EMBT 
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La estructura ondulante de la cubierta está conformada por arcos de madera de distintas 

proporciones unidos por vigas metálicas tipo “V” de 40 m. de luz, estas vigas forman la 

pendiente de las canaletas de drenaje en el sentido longitudinal y descansan en los frentes en 

pilares tipo árbol. Asimismo, tres arcos de 42m de luz  

sujetan centralmente las vigas de acero para evitar su colapso 

Sobre estos arcos se colocan las diferentes capas que forman la superficie: 2 capas de madera, 

un entramado de listones de madera de 4x4mm, entre ellos la lana de roca sobre esto otras 2 

capas de láminas de madera. Finalmente se coloca una capa de impermeabilización que 

permite adherir directamente las piezas de cerámica hexagonales de colores.  

Formando de esta manera, este serpenteante cubierta, convirtiéndose en un hito 

representativo no solo del barrio sino del propio país España. 

Figura 30 Sistema de estructuras. Elaboración propia en base a imagen de EMBT 
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4.2.1 Mercado de Barceloneta 

 

Figura 31Mercado de Barceloneta (Fuente: David González) 

Tabla 8 

Ficha Técnica - Mercado La Barceloneta 

Ubicación  Barcelona, España 

Año  2007 

Arquitecto  MiAS Arquitectos 

Área construida  5200m2 

Nota. Adaptado de “Mercado La Barceloneta / MiAS Arquitectes”, de Archdaily, Perú. Recuperado de 

https://www.archdaily.pe/pe/02-92537/mercado-barceloneta-mias-arquitectes 

Ubicación y Entorno 

 

 

 

 

 

 

Figura 32 Diagrama de vías. Elaboración propia en base a imagen de Goole Earth 

https://www.archdaily.pe/pe/02-92537/mercado-barceloneta-mias-arquitectes
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VÍAS: 

ENTORNO: 

Ubicado en el barrio de la Barceloneta, con una trama urbana predominantemente 

residencial, donde las alturas promedio de los edificios adyacente son alrededor de los 7 

pisos  

Situado entre los espacios abiertos del barrio, con conexión con la Plaza de la Fuente y del 

Poeta Boscá 

EQUIPAMIENTO: 

Este proyecto cuenta con un equipamiento diverso, ya que cuenta con equipamiento de salud 

(Hospital del Mar); Cultural (Museo de Historia de Cataluña); así como comerciales como 

bares, restaurantes, cafés; así como atractivos como el Acuario de Barcelona 

 

 

Figura 33 Diagrama de equipamiento colindantes. Elaboración propia en base a imagen de Google Earth 
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EMPLAZAMIENTO: 

El mercado alcanza una altura de 10m, donde su acceso principal al mercado es por el paseo 

marítimo. El proyecto es accesible, puesto que cuenta con dos paraderos que lo conectan con 

el resto del barrio. 

La esencia del barrio se desarrolla alrededor de los espacios abiertos, al contar con conexión 

directa a una gran plaza, adquiere un mayor impacto en la zona 

Aspectos Formales 

PLÁSTICA:  

La volumetría del proyecto busca llamar la atención a través de sus formas orgánicas 

Es un mercado construido mirando el mar, por lo que el techo expresa el movimiento del 

mar al presentar diferentes alturas, además de sus ondas que se extienden en dirección al 

mar, generando nuevos espacios 

Las ondas además actúan como paraguas para la zona de mesas, siendo una extensión de los 

restaurantes o como espacios de encuentro, la onda de mayor dimensión funciona como 

marquesina, resaltando el ingreso principal 

Si bien las ondas presentan una escala monumental, el edificio no pierde la escala humana 

ya que incluye elementos a su medida como las columnas perimetrales 

Figura 34 Análisis volumétrico. Fuente: Adrià Goula 
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Cuenta con un diseño industrial, con tonalidades frías y oscuras, donde la cobertura se forma 

mediante el uso de platinas y chapas metálicas que forman las curvas del edificio. 

ESPACIALIDAD: 

 

Existe un juego de alturas que gradúa el ingreso de luz natural que ingresa al mercado 

Las escaleras no son un elemento primordial de diseño pese a tener 3 niveles, puesto que el 

segundo nivel solo ocupa un restaurante y el área administrativa. 

Aspectos Funcionales 

Este proyecto arquitectónico consta de tres 

niveles, el primero con el área comercial, el 

segundo y el tercer nivel son áreas 

administrativas. 

Para potenciar la venta, cuenta con 2 tiendas 

gancho (restaurantes) en los extremos del 

ingreso principal. Además de ella, se disponen 

3 entradas de servicio y 2 a los clientes, una de 

ella, directa al supermercado y otra al mercado 

evitando cruce de flujos 

La circulación se organiza de forma ortogonal 

Figura 35 Iluminación Fuente: Flicker 

Figura 36 Diagrama arquitectónico primer nivel. 

Elaboración propia Fuente: MiAS Arquitectes.com 
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Figura 37Diagrama arquitectónico segundo nivel. Elaboración propia Fuente: MiAS 

Arquitectes.com 

Figura 38 Diagrama arquitectónico tercer nivel. 

Elaboración propia Fuente: MiAS Arquitectes.com 
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DIAGRAMA DE ÁREAS 

De acuerdo a las plantas arquitectónicas ya analizadas, obtenemos un diagrama de 

porcentajes de áreas, según su uso. 

 

 

 

ZONIFICACIÓN DE PUESTOS 

Todos los puestos tienen una forma regular de igual tamaño. Las medidas promedio de los 

puestos son De 2.50 x 2.60m, midiendo 6.5m2 cada uno 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 39 Diagrama de áreas Fuente: Mies Architects 

Figura 40 Zonificación de puestos. Elaboración propia Fuente: MiAS Arquitectes.com 
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ORGANIGRAMA DE USUARIOS 

En el mercado de Barcleoneta, se pueden observar cuatro claros usuarios, los cuales hacen 

uso de determinados sectores del proyecto, por tal motivo, se adjunta, organigrama de 

usuarios 

 

Figura 41 Organigrama de usuarios. Elaboración propia 

Aspectos Constructivos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 42 División de naves. Fuente: FLicker 
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El espacio del mercado se compone de 3 naves, una central con 25m de luz aprox. 

El proyecto conserva la estructura original de hierro de 1884, para lograr las formas 

ondulantes y grandes voladizos, se usó una estructura metálica 

El volumen consta de perfiles armados que compatibiliza con la estructura antigua 

La nueva estructura está formada por pilares con chapas metálicas de diferentes secciones 

que soportan la estructura horizontal con forjado colaborante. 

En distintos puntos, estos perfiles armados se cruzan desde el interior la estructura del pórtico 

original. 

Las nuevas estructuras metálicas generan nuevos espacios del mercado, que no llegan al 

suelo, sino que cuelgan de la antigua estructura, pero de manera virtual, puesto que las dos 

estructuras., la existente y la nueva nunca cruzan diagramas de esfuerzos. 

MATERIALIDAD 

Los materiales predominantes en este mercado es el acero y el vidrio, la cuales son expuestos 

Por el exterior la cobertura metálica es de zinc, mientras que la superficie interior es de 

paneles de acero galvanizado 

ILUMINACIÓN: 

Se permite el ingreso de luz natural mediante el uso del vidrio, la cual se controla mediante 

las divisiones de acero. 

Para un aprovechamiento energético, se instalaron 180 paneles solares en la cubierta 

distribuidos en 18 filas de 10, que generan 30kw/h de potencia. 

Los cuales captan los rayos del sol y lo canalizan hacia las instalaciones, generando energía. 

Este sistema cubre el 40% del consumo energético total del mercado. 
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4.2.2 Mercado de Tirso de Molina 

 

Figura 43 Mercado de Tirso de la Molina Fuente: https://www.panoramio.com/photo/44597481) 

Tabla 9  

Ficha Técnica - Mercado Tirso de la Molina 

Ubicación Santiago, Chile 

Año 2009 

Arquitecto 
Iglesis Prat Arquitectos – Jorge 

Iglesis – Leopoldo Prat 

Área construida 8200m2 

Nota  Adaptado de “Mercado Tirso de Molina / Iglesis Prat Arquitectos”, de Archdaily, Perú , recuperado 

de https://www.archdaily.pe/pe/02-104707/mercado-tirso-de-molina-iglesis-prat- 

arquitectos?ad_source=search&ad_medium=search_result_all 

 

https://www.archdaily.pe/pe/02-104707/mercado-tirso-de-molina-iglesis-prat-%20%20%20%20%20%20arquitectos?ad_source=search&ad_medium=search_result_all
https://www.archdaily.pe/pe/02-104707/mercado-tirso-de-molina-iglesis-prat-%20%20%20%20%20%20arquitectos?ad_source=search&ad_medium=search_result_all
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Ubicación y Entorno 

 

EQUIPAMIENTO Y VÍAS 

Cuenta con equipamiento diverso tales 

como culturales y comerciales 

 

 

 

 

EMPLAZAMIENTO: 

Un aspecto fundamental del proyecto es la conexión del proyecto con la plaza de los 

Conquistadores, ubicada al frente del mercado, que le dará presencia y jerarquía al proyecto 

Otro factor importante es la presencia del Río Mapocho , la cual determinó la volumetría 

horizontal paralela al río del mercado 

Aspectos Formales 

ESPACIALIDAD: 

El espacio estructurante se conforma de manera 

longitudinal 

El espacio central que se recorre a lo largo de 

todo el edificio dispone de rampas y escaleras 

que generan una relación directa entre las 

diferentes funciones de los diferentes niveles  

 

Figura 45 espacialidad interior. Fuente: Sergio 

Reyes 

Figura 44 Mercado de Barceloneta y su entorno. 

Elaboración propia. (Fuente: Google Maps) 
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PRIMER NIVEL: 

Consta de locales de frutas y verduras (352 puestos) y en el segundo está los de abarrotes 

(92), las cocinerías con sus propias terrazas permitiendo las vistas sobre el barrio a sus 

clientes 

SEGUNDO NIVEL: 

 

 

 

 

 

 

Consta de locales de cafeterías que se abren a la vista hacia el río mapocho y el parque 

forestal. Donde los espacios son amplios y de fácil acceso 

Consta de 8 Locales Cocinerías + 8 Locales de Abasto, le dan vida a este Mercado parque, 

donde los comedores entre troncos y ramajes van alimentando de aromas, sonidos y colores 

al deambular por sus pasillos 

Figura 46 Planta Primer Nivel Fuente: https://www.archdaily.pe/pe/02-

104707/mercado-tirso-de-molina-iglesis-prat-arquitectos 

Figura 47 Planta segundo nivel. Fuente; https://www.archdaily.pe/pe/02-104707/mercado-

tirso-de-molina-iglesis-prat-arquitectos 
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Aspectos Constructivos 

 

 

El proyecto presenta una grilla estructural 

que permite separar de manera adecuada 

la circulación o espacios estructurantes 

de las zonas de puestos de venta 

 

 

 

 

 

 

SOSTENIBILIDAD: 

Se incorpora tecnología para protección y mejorar la durabilidad de los alimentos y las flores, 

y sistemas de ventilación interna y externa entre los locales 

Mediante las perforaciones del os paneles se permite filtrar el ingreso de la luz natura, a su 

vez de controlar su ingreso, mediante las dimensiones de las perforaciones 

Figura 48 Modulación Estructural. Fuente: 

https://www.archdaily.pe/pe/02-104707/mercado-

tirso-de-molina-iglesis-prat-arquitectos 

Figura 49 Confort Termico en el inteiror del mercado.  Fuente: 

https://www.archdaily.pe/pe/02-104707/mercado-tirso-de-molina-iglesis-prat-

arquitectos 
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4.3 Criterios de Diseño – Tipología Arquitectónica 

Luego de haber analizado las tres teorías y los proyectos referenciales enfocados en la 

tipología arquitectónica de los mercados gastronómicos, se pueden concluir una serie de 

criterios de diseño a tomar en cuenta al momento de empezar a diseñar. Tales como: 

4.3.1. Ubicación 

4.3.1.1.Vías 

- El edificio debe desarrollarse en una zona accesible, con la presencia de paraderos 

cercanos de buses, que permitan conectarlo con el resto de la ciudad 

- El mercado debe funcionar como un gran espacio públicos que busque relacionarse 

con los otros espacios abiertos de la zona, por lo cual puede presentar una plaza o 

espacio público anexo al mercado que potencie su relación 

4.3.1.2.Entorno 

- Debe mantener la escala urbana de la zona, respetando el promedio de las alturas 

- Debe mantener el carácter de la zona (Turístico, comercial, cultural, etc), tomando 

como base elementos propios de ese carácter e incorporarlos en el proyecto 

Figura 50 Diagrama de escenario ideal. Elaboración propia en base a imagen de Ciudad Mercado. 

infraestructura en red. Madrid. 
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4.3.1.3.Equipamiento 

- Debe activar el entorno, por lo que el entorno debe presentar cercanía de servicios y 

equipamientos complementarios de diversas categorías, formando parte del 

desarrollo de un nodo 

4.3.1.4.Emplazamiento 

- Se debe considerar el desplazamiento del sol, aplicándolo al Perú, el edificio debe 

estar orientado de este a oeste 

- Se debe considerar el radio de acción de 500metros (20000 hab.) libre de otros 

mercados de la misma magnitud. 

- Su ingreso principal al edificio debe darse por una vía de fácil acceso, y que cuente 

con gran dinamismo 

4.3.2. Aspectos Formales 

4.3.2.1.Plástica 

- El edificio no debe estar aislado, por lo que, a nivel formal, plantea arquitectura 

permeable y flexible, manteniendo una proporción estética, reduciendo las grandes 

alturas a la necesaria generando una mayor conexión con el entorno 

- El mercado puede funcionar como un hito para la zona, por lo cual se puede 

potenciar este aspecto a nivel volumétrico, empleando formas orgánicas, que le den 

una forma diferente y fácil de distinguir en el entorno, manteniendo, aun así, una 

proporción estética, reduciendo las grandes alturas a la necesaria. 

- Si bien debe existir dos estructuras independientes la estructura envolvente 

(cobertura) y la fija (estructura de los puestos), a nivel visual debe simular una 

conexión entre ellas, para visualizar el proyecto como uno solo elemento 

- Se debe distinguir a nivel formal el ingreso al edificio, facilitando a los visitantes su 

orientación en el proyecto 
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4.3.2.2.Espacialidad 

- Se debe considerar el ingreso de luz natural, por lo cual se puede establecer un 

juego de alturas para lograr dicho propósito, controlando el ingreso de luz mediante 

la relación de llenos y vacíos 

- Las escaleras pueden o no ser elementos primordiales, esto va a depender de los 

usos de los niveles superiores, si los niveles superiores presentan una continuación 

comercial, debe ser una escalera jerárquica que invite a continuar el recorrido; por 

el contrario, si los niveles superiores son actividades complementarias como 

servicios y áreas administrativas, debe ser una escalera discreta. 

4.3.3. Aspectos Funcionales 

4.3.3.1.Accesos 

- Debe contar con acceso claramente diferenciados, accesos vehiculares, accesos 

peatonales para los visitantes del mercado y accesos específicos para el 

abastecimiento y la zona de servicio 

- Debe dar por lo menos a dos calles, ninguna vía principal y con un ancho mínimo 

de 15 metros con pasajes peatonales. 
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4.3.3.2.Zonificación 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 51 Organigrama espacial Fuente: Ciudad Mercado, infraestructura en red. Madrid. 

Figura 52 Sistema de núcleos. Fuente: Ciudad Mercado, infraestructura en red. Madrid. 
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- Para establecer una clara diferencia entre zonas como la relación entre el área de 

servicios y la administrativa con la comercial, se pueden colocar en diferentes 

niveles, evitando así el cruce de flujos, en caso contrario, se debe colocar en una 

zona donde no obstaculice el tránsito comercial de los usuarios 

- Para captar la atención, colocar como primer tipo de comercio las tiendas “gancho” 

en los extremos del mercado. La integración de las tiendas “gancho” con los 

módulos centrales debe ser en base a una distribución horizontal, organizados en 

núcleos y clasificados por el tipo de productos a ofrecer (Modelo hueso de perro) 

4.3.3.3.Circulación 

- Según la dinámica comercial que se quiera brindar, la disposición de los módulos 

de venta será lineal, central o irregular, si se desea lograr una experiencia de paseo 

o de paso 

4.3.3.4.Programa de áreas 

- El área destinada al as ventas debe ser predominante a todas las demás 

- Las tiendas especializadas “Restaurantes” deben presentar un área mayor a los 

módulos centrales, donde el comedor tenga la posibilidad de extenderse a la plaza o 

terrazas (Espacio Público). 

4.3.3.5.Zonificación de puestos 

- Los puestos generalmente tienen una forma regular de igual tamaño 

- Para diferenciar aquellos productos e mayor venta, al todos presentar las mismas 

dimensiones se expresa por la cantidad de puestos distribuidos en todo el mercado 
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4.3.3.6.Organigrama de usuarios 

- Dependiendo si es un edifico híbrido o no, se va a establecer los diferentes usuarios 

del mercado, si es netamente comercial, se observa 4 usuarios típicos; el cliente, el 

vendedor, servicio y administrativo, se irán agregando usuarios dependiendo las 

otras actividades que complementen el proyecto 

4.3.4. Aspectos Constructivos 

 

4.3.4.1.Sistema Estructural 

- Para la estructura fija (módulos de venta), se debe emplear una estructura de apoyos 

puntuales organizados sobre una grilla regular 

- con una estructura de apoyo de apoyos puntuales capaz de soportar el peso de la 

cubierta 

- Debe compatibilizar la estructura fija con la cubierta 

- Para soportar grandes luces se pueden emplear vigas y columnas de acero 

4.3.4.2.Estructura de la Cubierta 

- Para lograr la volumetría de la cobertura se debe usar una estructura que 

compatibilice con la estructura de los módulos de venta 

Figura 53 Diagrama de estructuras. Elaboración propia 



69 

 

4.3.4.3.Materialidad 

- La materialidad muchas veces es expuesta, puesto que quiere lograr ese carácter de 

monumentalidad 

- Los materiales predominantes en este mercado es el acero (la cual permite facilidad 

al moldear) y el vidrio (permite el ingreso de luz natural) 

4.3.4.4.Iluminación 

- Se permite el ingreso de luz natural mediante el uso del vidrio, la cual controla su 

ingreso mediante las divisiones de acero, uso de perforaciones, o su ingreso 

indirecto mediante iluminación cenital 

4.3.4.5.Sostenibilidad 

- Para incrementar el grado de sostenibilidad del proyecto se pueden usar paneles 

solares, la cual permitiría reducir en gran porcentaje el consumo total energético 

- Otro mecanismo de sostenibilidad puede ser el espacio entre los puestos y la 

cobertura que permite crear un sistema de ventilación interna y externa entre los 

locales, favoreciendo no solo al visitante sino también a asegurar la durabilidad del 

os productos a vender 
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4.4 Énfasis Arquitectónico: Flexibilidad 

Como hemos visto, los mercados gastronómicos, para mantenerse a lo largo del tiempo, 

tienen que evolucionar, respondiendo a cada una de las necesidades que pueden surgir, es 

por ello que todo mercado gastronómico debería poseer esta cualidad. 

Pero para entender a cabalidad que significa la flexibilidad y como se debe aplicar a la 

arquitectura, se han analizado una serie de libros enfocados en el tema, donde buscan 

explicar cómo aplicar este énfasis en la propia arquitectura. A continuación, se presenta las 

teorías planteadas en cada uno de estos libros, identificando aquellos principios que definen 

la arquitectura flexible, los cuales se han categorizado en cuatro aspectos: ubicación y 

entorno, aspectos formales, aspectos funcionales y aspectos tecnológicos (Ver anexo 3) 

El primer autor ha analizar es Robert Kronenburg, quien a lo largo de su vida ha publicado 

una serie de libros relacionado con la arquitectura flexible, complementándose con 

principios de la arquitectura transformable, adaptable y portable 

4.4.1 Teoría bajo la perspectiva del Arq. Robert Kronenburg 

4.4.1.1 Robert Kronenburg: “Flexible: arquitectura que integra el cambio” 

La premisa que plantea Kronenburg en esta obra es clara: “la arquitectura flexible está 

compuesta por edificios diseñados para responder al cambio a lo largo de sus vidas.” 

(Kronenburg,2007). Estos edificios tienen considerables ventajas: pueden usarse durante 

más tiempo; se adecuan mejor a su finalidad y son económica y ecológicamente más viables. 

Este tipo de arquitectura no es un fenómeno, sino una forma de construcción que evoluciona 

de manera paralela al desarrollo de los humanos. 

Los factores que determinaron su desarrollo ayudan a potenciar el valor y la relevancia de la 

arquitectura flexible como una adecuada respuesta a los problemas contemporáneos 

asociados al cambio tecnológico, social y económico. 

Es ahí, donde Kronenburg en esta obra plantea las casas prefabricadas como germen actual 

de la arquitectura flexible mediante la metodología de ensayo y error, que surgió tras la 

Segunda Guerra Mundial ante la necesidad de un gran número de viviendas en el menor 

tiempo posible. 
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4.4.1.2. Robert Kronenburg: “Arquitectura Portable” 

Kronenburg nos muestra como desde los hombres nómadas, sus edificios eran portátiles, 

construidos de tal manera que les permitía ser reconstruidos a los nuevos lugares, a los cuales 

se mudaban para mejorar sus condiciones de vida conforme cambiaban las estaciones. 

Ahí surge la idea de estructuras móviles para hacer frente a situaciones extremas, como las 

que se viven en Antártida o la situación que se vive después de la presencia de catástrofes 

naturales. Las estructuras temporales desmontables permiten generar una experiencia 

arquitectónica emocionante que luego se convierte en una edificación estable para su uso 

regular. 

En este libro se define, la arquitectura flexible, como una característica aplicada a la 

arquitectura, cuyo diseño nos permite responder al cambio, esta característica surge a partir 

de las propias necesidades de la modernidad. Kronenburg, describe las casas prefabricadas 

como un claro modelo de arquitectura flexible. 

 

4.4.1.3. Robert Kronenburg: “Transportable Environment” 

Plantea la arquitectura flexible como adaptable y transformable 

Arquitectura Adaptable: 

La mejor manera de expresar edificios adaptables radica en la posibilidad de generar 

espacios multiusos: estancias y lugares que puedan realizar diversas funciones.  

Sin embargo, los espacios multiusos, requieren un diseño de mayor complejidad, debido a 

la presencia de ciertos factores críticos, tales como la calidad, el movimiento y la temperatura 

del aire, la iluminación, la oscuridad y la proyección, la salida de emergencia y las medidas 

de seguridad, los cuales representan una importante inversión extra. 

Arquitectura Transformable: 

La arquitectura transformable es necesaria cuando los tipos de edificios más complejos 

buscan responder al cambio. Presenta una principal importancia en la tipología de viviendas, 

puesto que representa una respuesta personalizada a las necesidades del usuario para generar 

una mejora en su calidad de vida.  
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Asimismo, la arquitectura flexible también posee valor en los edificios que tienen funciones 

impredecibles o variadas: exposiciones, educación, medicina, ocio, producción industrial y 

almacenes, debido a que los edificios adaptables tienen la ventaja de poder completar su 

función de manera más adecuada y de tener una amplia vida útil. Por ello, la adaptabilidad 

es aquella estrategia clave a la hora de proporcionar una solución cambiante. 

La arquitectura transformable también considera importante el control del entorno por parte 

del usuario del edificio. Una razón fundamental para la introducción de la transformación 

radica en poder permitir que los edificios se impliquen en el entorno externo y, de este modo, 

que puedan responder al clima del exterior.  

La transformación mejora la productividad de los espacios para que distintos grupos puedan 

utilizarlos al mismo tiempo para distintas actividades. 

En conclusión, la arquitectura portable sigue características como el ser adaptable, cuyos 

criterios sería emplear espacios multiusos y transformables, las cuales abarquen su control 

en el propio entorno, además de generar espacios más productivos. 

Robert Kronenburg, en el desarrollo de cada una de sus obras, ha identificado una serie de 

principios que definen la arquitectura flexible como tal, para lo cual se ha categorizado en 

cuatro aspectos 

Ubicación y Entorno 

EMPLAZAMIENTO: 

Kronenburg estable dos enunciados ante el emplazamiento de un edificio flexible. 

- Un edificio flexible es capaz de dar una respuesta adecuada ante un entorno con 

condiciones físicas nada controlables  

- Si bien la arquitectura portable no define el entorno, si empieza un diálogo con 

él, ya que al ser colocado en la naturaleza genera una influencia sobre él 
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Aspectos Formales: 

DISEÑO: 

- El diseño de la arquitectura flexible contempla desde lo más ínfimo hasta lo más 

grande 

- Al momento de plantear un concepto formal, se debe considerar las siguientes 

indicaciones: 

1. La simplicidad supera lo complejo 

2. Se debe contemplar la escala necesaria 

MODULACIÓN: 

- La arquitectura flexible sigue un plan formal modular que sigue la misma 

secuencia de construcción 

MÍMESIS: 

- Su forma debe permitir una fluidez espacial que establezca una conexión con el 

paisaje, mimetizándose 

Aspectos Funcionales: 

ESTRUCTURAS ADAPTABLES: 

Combina antiguas técnicas constructivas con nuevas habilidades y materiales: 

1. Estructuras tensionadas 

Membranas flexibles tendidas entre puntos fijos que generan una estructura constructiva 

y un material de cubierta 

Figura 54 Estructuras tensionadas a base de tensión y compresión (Fuente: Tensile Structures Education 2018). 
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2. Estructuras Neumáticas (Suspendidas en el aire) 

Membranas flexibles 

pretensadas a base de aire 

a presión, rigidizadas, en 

ocasiones, por cables 

 

 

ARQUITECTURA TRANSPORTABLE 

Para generar arquitectura transportable, las secciones de acero a usar deben tener medidas 

que lo permitan trasladarse con facilidad en los camiones, por lo que, las secciones no deben 

superar los 15metros. 

CONTROL VISUAL: 

Es importante generar una conexión visual entre los espacios, pero al mismo tiempo, 

mantener un grado de privacidad, para lo cual se pueden usar materiales permeables con 

perforaciones graduando así un control de privacidad. 

ESTRUCTURA COMPUESTA:  

Un edificio flexible debe establecer confort a sus usuarios, 

para lo cual debe contar con una adecuada ventilación. Una 

manera eficiente ventilar los espacios es mediante la 

multiplicidad de capas que puede presentar una estructura. 

Esta estratificación proporciona variaciones en la 

permeabilidad visual y el control ambiental. 

 

 

 

 

Figura 56 Ventilación en una 

doble fachada (Fuente: Patxi Rubin, 

IMAR) 

Figura 55 Sistema de estructuras. Forma Activa (Fuente: Heino Engel) 
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Aspectos Constructivos y Tecnológicos: 

AUTOENSAMBLADO 

Un edificio flexible como habíamos mencionado con anterioridad, sigue un sistema de 

modulación, que debe ser fácilmente montable, es decir debe  poseer la capacidad de 

autoensamblaje, para lo cual se debe trabajar con tamaños de tablero estándar con una 

dimensión coordinada con el proveedor, reduciendo la cantidad de corte, y facilitando su 

construcción. 

MATERIALIDAD 

Con respecto a la materialidad, el más usado es el aluminio o también conocido como 

carpintería con purpurina, debido a que no ocupa mucho espacio y no posee mucho peso 

SISTEMAS MÓVILES  

Un edificio flexible debe adecuarse según las necesidades lo requieran, para ello se usan 

sistemas móviles. Un elemento estructural clave para sistemas móviles es el flitch ligero y 

las bridas angulares, las cuales, permiten la fijación del panel, donde pueden presentar dos 

configuraciones: 

1. Par de ángulos desiguales, de 1.75 mm de grosor, 

dispuestos espalda con espalda, separados por un flitch de 

15 mm.  

2. Placa de calibre similar de Dexion reciclado, configuración 

resistente para vigas y montantes 

Esta estructura es lo suficientemente rígida para construir hasta 

tres pisos de altura. 

ESTRUCTURA DEL BASTIDOR 

Un edificio flexible, para lograr un sistema de modulación, debe 

seguir una grilla estructural clara, compuesto de fallas de acero 

doblado configuradas como vigas o como columnas, dispuestos en 

parejas para formar 'habitaciones’. Este sistema de rejilla de la 

habitación se repite para así, formar espacios más grandes. 

Figura 57 Uniones de paneles 

(Fuente: Transportable environment) 

Figura 58 Estructura del bastidor 

(Fuente: Transportable environment) 
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4.4.2 Teoría bajo la perspectiva de los Arq.  Ricardo Franco, Pilar Becerra y Carolina 

Porras 

El segundo autor ha analizar es Ricardo Franco, quien a lo largo de su vida ha publicado 

tanto artículos como libros referentes a la arquitectura flexible, destacando “La adaptabilidad 

arquitectónica a partir de la movilidad estructural”, libro publicado en Bogotá, Colombia, 

acompañado por las arquitectas Pilar Becerra y Carolina Porras. 

De igual manera que en las obras de Kronenburg, en esta obra, se ha identificado una serie 

de principios que definen la arquitectura flexible, categorizados en cuatro aspectos 

Ubicación y Entorno 

NOMADISMO: 

Un concepto base para el desarrollo de este libro, es aquella arquitectura que puede 

trasladarse, según se requiera. Tres tipos de arquitectura que expresan el nomadismo son las 

siguientes: 

- Trailer Houses: 

 Unidades de vivienda remolcadas de 

cualquier automóvil, transportándose a 

diferentes lugares llevando dentro toda la 

infraestructura necesaria 

Ger: Unidades de vivienda de los 

mongoles, la cual resiste temperaturas 

extremas 

- Vivienda Japonesa: Aquella arquitectura 

cuyo interior está formado por paneles 

móviles 

 

Figura 59 Trailer Houses (Fuente: Yongkang 

Lvfan Co.) 

Figura 60 Paneles shoji /Fuente: Cajonerafama.es) 
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Aspectos Formales: 

MÍMESIS:  

Un edificio flexible debe establecer 

una correcta relación con el entorno, 

es por ello que una manera para 

lograrlo resulta de emplear formas 

orgánicas propias de la naturaleza, 

mediante el uso de curvas, resultado 

de las dinámicas del hombre, 

mimetizándose con el entorno 

 

 

FORMA INCONCLUSA: 

Un edificio flexible como hemos mencionado con anterioridad debe adecuarse a los cambios 

que sean necesarios para satisfacer cada una de las necesidades, aquí es donde surge la idea 

de que la forma debe representar un edificio inconcluso, con módulos prefabricados que 

pueden incorporarse o desagregarse con el tiempo, según se requiera. 

Aspectos Funcionales: 

ESCALA: 

- La flexibilidad en la arquitectura para adecuarse al cambio, presentan sistemas 

móviles, las cuales se pueden dar en tres escalas diferentes: 

1. Micro: juguetes, muebles, accesorios, objetos 

2. Meso: Viviendas, construcciones temporales, pabellones, stands 

3. Macro: Grandes cubiertas, puentes, estructuras a gran escala 

Figura 61 Mímesis en el entorno (Fuente: anida.es) 
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SISTEMA MÓVIL:  

- Todo sistema móvil parte de un 

punto estático desde donde se 

aplica la fuerza que genera el 

movimiento 

- Toda pieza móvil posee una 

articulación, favoreciendo su 

interacción con las demás piezas 

- Se desarrollan bajos dos tipos 

de movimiento: rotación y 

deslizamiento 

- Movimiento tridimensional: se 

deben usar ejes constructivos 

coplanares 

Aspectos Constructivos y Tecnológicos: 

SISTEMAS ESTRUCTURALES MOVILES (Sostener): 

- Columnas móviles: Elementos metálicos, que cuentan con un componente que le 

permite conectar con el entrepiso o retirarlo 

- Muros plegables Sistema a base de elementos conectados con bisagra o sistemas 

articulables 

- Placas de entrepiso desplegables, mediante un punto fijo y una articulación permite 

el desplazamiento del entrepiso 

SISTEMAS NO ESTRUCTURALES MÓVILES: 

- Envolver: Piel arquitectónica, cuyo efecto permite establecer un control climático 

(Iluminación, ventilación); brindar variaciones en las sensaciones de apertura, así 

como controlar el ingreso del sonido 

 

2. Dividir: Divisiones del espacio 

- Maximizar y reducir los espacios según las necesidades funcionales del espacio 

Figura 62 Desarrollo de un sistema móvil. (Fuente: Propia, en 

base a raminshami) 
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3. Cubrir: Cubiertas plegables y cielo rasos móviles 

- De igual manera los beneficios 

de la piel arquitectónica generan 

un control de los efectos del 

entorno en el espacio 

- Pueden resultar fuentes 

generadoras de energía 

 

 

 

4.4.3 Teoría bajo la perspectiva de los Arq. Frency y Currie  

Ubicación y Entorno 

TOPOGRAFÍA REDUCIDA 

Para el desarrollo de un sistema desplegable es necesario superficies firmes y planas, por lo 

cual su topografía no debe ser muy accidentada, distribuyendo uniformemente las cargas 

Aspectos Formales: 

ESTRUCTURAS DESPLEGABLES: 

Las cepas geométricas al desplegarse, hace que la generación de cepas de segundo orden 

siga un comportamiento no lineal entre los miembros 

ESTRUCTURAS DE SUPERFICIE 

En este tipo de estructura, el concepto formal nace de los pliegues de paneles 2D 

TENSEGRIDADES 

Al someter una superficie a tensión, hace que este tipo de tensegridad sea un híbrido en lugar 

de una estructural de puntal 

 

 

Figura 63 Cubiertas plegables (Fuente: Qadror) 
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MODULACIÓN: 

- Los componentes son idénticos y organizados mediante patrones 

Aspectos Funcionales: 

ESTRUCTURAS DESPLEGABLES: 

Estructuras de Puntal:  

- Resisten fuerzas de tensión. Compresión o flexión 

- Conectadas entre sí por juntas situadas en los extremos de los elementos estructurales 

- Cuando se despliega totalmente, las articulaciones se bloquean en su posición a 

través de frenos o restricciones adicionales 

- Sus enlaces son rígidos 

Estructuras de superficie: (Superficies continuas) 

- Resisten fuerzas de tensión de tijera con bisagra 

 

 

ESPACIOS ARQUITECTÓNICOS 

Morfológico:  

- Estructuras esqueléticas o de celosías 

Unión de elementos estructurales entre sí para dar forma y sostener un edificio 

- Estructuras continuas 

Estructuras creadas a base de una grilla formando una superficie 

Cinemática:  

- Sistema de enlace rígido con componentes deformables 

MODULARIDAD: 

- Conjunto de unidades funcionales idénticas capaces de transmitir el movimiento de 

un elemento al siguiente  
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Aspectos Constructivos y Tecnológicos: 

TECNOLOGÍA MÓVIL 

Mástiles Enrollables 

- Los mástiles enrollables son aquellos que la vela mayor se enrolla longitudinalmente 

en el interior de la sección del mástil. 

- Hay distintos tipos de sección según el material, aluminio o carbono 

Membrana Espejo Desplegado Por Fuerzas Centrípetas: 

- Los edificios que se muestran en este archivo toman el espejo como un revestimiento, 

muchas veces engañando al observador y diluyendo el edificio en el paisaje 

- Su funcionamiento de despliegue e realizado por un sistema de fuerzas centrípetas 

4.5 Proyectos referenciales – Arquitectura Flexible 

En la tipología de viviendas económicas, la aplicación de la arquitectura flexible se ha ido 

convirtiendo en una parte fundamental en su diseño, no solo debido a que poseen mayor 

demanda, sino por el descontento de sus propietarios en aquellos espacios, que no son 

capaces de adaptarse o que requieren altos costes en caso exista la necesidad de 

transformarlo. 

Por tal razón se escogieron casos extranjeros que aplican principios de la arquitectura 

flexible como parte de su diseño. 
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4.5.1 Evolutive Housing – Renzo Piano 

 

 

 

 

 

 

Tabla 10  

 Ficha Técnica - Evolutive Housing 

Nota. Adaptado de “Casa Abierta”, de Casaabierta.com. Recuperado de https://casa-

abierta.com/atributo.php?t=19 

Este proyecto resuelve viviendas económicas para obreros. Proyecto que se destaca por su 

criterio para utilizar al máximo, la forma pura del cubo, generando una espacialidad clara, 

con una simplicidad dada por los elementos livianos que emplea. Su aporte a la flexibilidad 

se logró a través de las múltiples facetas de distribución espacial, según lo defina el usuario. 

El proyecto parte de una clara modulación mediante el uso de un cubo perfecto, donde el 

usuario tenga participación en la definición de las transformaciones. 

Aspectos Formales: 

La modulación base se desarrolla en un volumen de doble altura con paredes rígidas 

estructurales hacia el exterior y sistemas de división livianos en su interior, logrando ser 

transformados al gusto del usuario y de acuerdo con sus necesidades. 

Ubicación Perugia, Italia 

Año 1978 

Arquitecto 

Alberto Saldarriaga R. 

 Lorenzo Fonseca  

Jorge Duplat S. 

Figura 64 Evolutive Housing (Fuente: OICOS) 

https://casa-abierta.com/atributo.php?t=19
https://casa-abierta.com/atributo.php?t=19
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La unidad básica posee las siguientes dimensiones: seis metros de ancho y seis metros de 

altura, generando espacios entre 50 y 120 metros cuadrados. 

Aspectos Espacial- Funcional: 

- El uso que se le dará a 

la edificación la determina el 

usuario, debido a la libertad 

que existe al momento de 

distribuir los espacios.  

- Existe una clara 

espacialidad interior, la cual 

se percibe como una sola, 

brindando la posibilidad de 

usar o no la doble altura 

Aspectos Constructivos y Tecnológicos: 

El sistema constructivo usado fue el prefabricado, lo cual fue fundamental para generar la 

libertad espacial existente, ya que ofrece al usuario la posibilidad de disponer como le 

parezca pertinente de sus dominios, creando los subespacios deseados mediante el uso de 

paneles divisorios del material que el usuario elija. 

Figura 65 Libre distribución espacial (Fuente. ROLU) 

Figura 66 Modulo base (Fuente: tridimensionar.com) 
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El proyecto se llevó a cabo en dos etapas: una modulación de componentes las cuales forman 

la estructura externa y la modulación generada en el interior por el propio usuario 

 

 

 

 

 

La estructura sismo-resistente constaba de elementos de concreto en forma de C. Dos 

componentes “C” colocadas una sobre otra, formaban una pieza con una sección prototipo, 

que constaba de piso, cielo raso y dos muros. 

 

 

 

 

 

 

 

La espacialidad resultante era un cubo de seis metros por caras, en el cual podría dividirse 

en altura, generando dos niveles de 2.70metros de altura libre, si reducimos el espesor de la 

losa de entrepiso. 

Los paneles que conformaban el entrepiso y los muros interiores eran fabricados en madera 

sobre una estructura metálica y además muy livianos. La espacialidad se cerraba con dos 

muros de vidrio, uno en el frente y otro en la parte posterior.  

En conclusión, en este proyecto, la flexibilidad se presencia en la carencia de muros 

interiores, lo cual permite al usuario distribuir un espacio totalmente vacío a su manera. 

Figura 67 Modulación de componentes (Fuente: tridimensionar.com) 

Figura 68 Módulo estructural base (Fuente: tridimensionar.com) 
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El segundo proyecto para analizar radica en la idea generar flexibilidad, sobre un edificio 

existente, logrando así su rehabilitación, mediante adiciones o transformaciones. 

 

4.5.2  Loft Greenberg 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 11 

Ficha Técnica – Loft Greenberg 

Nota. Adaptado de “Greenberg Loft”, de Architizer.com. Recuperado de 

https://architizer.com/projects/greenberg-loft/ 

Este proyecto explica el funcionamiento de los famosos “Loft”, que permite generar una 

fluidez en la espacialidad interior, la cual está delimitado únicamente por un sistema de 

puertas correderas cuya altura iguala a la de los espacios interiores, formando los 

subespacios sin ser muros fijos.  

Ubicación Nueva York, Estados Unidos 

Año 1998 

Arquitecto Smith-Miller + Hawkinson Architects LLP 

Figura 69 Paneles móviles (Fuente: Architizer.com) 

https://architizer.com/firms/smith-miller-hawkinson-architects-llp/
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Aspectos Formales: 

Proyecto que consistía en la intervención de una vieja fábrica, reutilizando su estructura 

inicial instalando un nuevo programa. El usuario deseaba que su propiedad fusionara la 

vivienda y su trabajo, sin límites estrictos entre ambos usos.  

Por ello, se partió de la espacialidad ya existente, puesto que se deseaba entablar una 

adecuada conexión con el nuevo programa arquitectónico planteado 

En el corte se visualiza como la estructura exterior se mantuvo intacta y como se adecúa a 

la nueva intervención, generando múltiples ambientes al interior. Manteniendo la idea del 

concepto formal inicial, potenciando su relación su relación con su entorno. 

 

 

Figura 70 Corte Loft Greenberg (Fuente: tridimensionar.com) 
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Aspectos Espacial- Funcional: 

Su distribución espacial interior está relacionada directamente a la función. Para aprovechar 

la gran altura que posee, se formaron divisiones móviles, las cuales no tocan el piso ni el 

techo, integrando los espacios cuando así se requiera.    

 Las circulaciones verticales existentes se mantienen y se adaptan al nuevo uso de la 

vivienda–taller. Esta distribución está repartida en dos niveles, debido a que la gran altura 

que posee permite la existencia de un altillo. 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 71 Sistema de paneles móviles (Fuente: tridimensionar.com) 

Figura 72 Plantas arquitectónicas (Fuente: tridimensionar.com) 

Planta Piso 1  Planta Piso 2  
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Aspectos Constructivos y Tecnológicos: 

 

 

 

 

 

 

 

 

La modulación organiza la estructura puntual existente, lo cual es determinante, puesto que 

están dadas por el sistema de delimitación de espacios, particiones verticales cuyo encuentro 

con el suelo se da con un zócalo rebajado, generando una sensación de ingravidez, la cual 

mediante el uso de enormes puertas correderas permiten unir los espacios, logrando la 

integración espacial según el uso lo requiera. Todo esto se logra gracias a una clara 

disposición de la estructura y a los núcleos agrupados de servicios, convirtiéndose en una 

solución sencilla y económica 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 74 Sistema de puertas móviles (Fuente: tridimensionar.com) 

Figura 73 Grilla estructural (Fuente: Tridimensionar.com) 
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En estas fotografías se puede ver como el espacio se transforma, mediante el uso de paneles 

móviles, optimizando su uso. 

En conclusión, el proyecto Loft Greenberg, manifiesta la flexibilidad en la posibilidad de 

modificar y crear espacios, mediante sistemas móviles de puertas correderas y paneles 

móviles, transformando el espacio de acuerdo a las necesidades, manteniendo el concepto 

formal inicial y reutilizando la estructura base, rehabilitando así el edificio.  

 

Si bien como hemos mencionado, la tipología de vivienda, exige diseñar edificios flexibles, 

no es la única, puesto que como se ha sustentado en capítulos anteriores la evolución 

arquitectónica afecta a diferentes rubros, tal como es el rubro gastronómico. Por tal motivo, 

el tercer proyecto para analizar, es un mercado gastronómico, para lo cual se verá cómo se 

aplicaron los principios de la arquitectura flexible en este proyecto. 

 

Figura 75 Transformación espacial (Fuente: architizer.com) 
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4.5.3 Containrs Platz 

 

Figura 76 Container Platz (Fuente: Karen Jones) 

Tabla 12 

Ficha Técnica - Container Platz 

Ubicación Costa Rica 

Año 2014 

Arquitecto Camilo y sergio   

Nota. Adaptado de “Sabor Urbano en Santa Ana.. Una plaza gastronómica construida en contenedores”, de 

Crhoy.com. Recuperado de https://www.crhoy.com/comidas-costa-rica/sabor-urbano-en-santa-ana-una-plaza-

gastronomica-construida-con-contenedores/ 

 

Ubicación y Entorno 

El Mercado de Abasto Tirso de Molina se encuentra en el límite sur del sector de La Chimba, 

rodeada de la Pérgola San Francisco, la pérgola Santa María, la Vega Chica, la Vega Central, 

la Piscina Escolar, el Barrio Patronato por el oriente y el cerro Blanco, por el norte en la 

Avenida Santos Dumontt. 

Aspecto Formal: 

El concepto es novedoso al ser la primera Plaza Gastronómica en Contenedores marítimos, 

marcando una variación formal en el entorno  
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Aspectos Funcionales 

ARQUITECTURA TRANSPORTABLE 

Al disponerse los containers de manera perimetral, se dispone en su interior una plaza 

gastronómica al aire libre para el compartir de los comensales 

Asimismo, el uso de los containers posibilita el agrandar los espacios en caso se requiera, 

para el mejor funcionamiento de cada uno de los puestos. 

Aspectos Constructivos 

ARQUITECTURA TRANSPORTABLE 

Las secciones de acero a usar no deben superar los 15metros para poder ser transportado, en 

este  caso al usarse acero corrugado de máximo 12 metros de largo por pieza, se cuenta con 

facilidad de transporte 

AUTOENSAMBLADO 

Resulta fácilmente apilable, con una construcción rápida, fácilmente desmontable en caso se 

requiera reubicar el mercado, representando un coste inferior a las construcciones 

tradicionales 

RECICLAJE DE ESTRUCTURAS 

Para ahorrar costes se consideró, la política de construir en las plantas bajas con containers 

nuevos, y en las plantas altas, la posibilidad de usar container usados 

 

ARQUITECTURA ECOLÓGICA: 

Par completar la línea ecológica, se capta el agua de las lluvias, obtenida mediante el sistema 

de canaletas, lo cual se usará para los baños, ahorrando el 50% del consumo normal 

4.6 Criterios de Diseño – Énfasis Arquitectónico 

Luego de haber analizado las tres teorías y los proyectos referenciales enfocados en el énfasis 

arquitectónico de la arquitectura flexible, se pueden concluir una serie de criterios de diseño 

a tomar en cuenta al momento de empezar a diseñar. Tales como: 
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4.6.1 Ubicación 

NOMADISMO:  

Trailer Houses: Unidades de vivienda remolcadas de cualquier automóvil 

Ger: Unidades de vivienda resistentes a temperaturas extremas 

Vivienda Japonesa: Interior formado por paneles móviles 

EMPLAZAMIENTO: 

Su ubicación debe ser independiente con condiciones físicas nada controlables  

La arquitectura portable si bien no redefine el sitio, establece una conexión con él 

4.6.2 Aspectos Formales 

MODULACIÓN: 

Componentes idénticos, dispuestos por patrones que siguen una misma secuencia de 

construcción 

DISEÑO: 

- Se diseña desde lo más ínfimo hasta lo más grande.  

- Se plantea como un concepto formal bajo el principio de la simplicidad supera lo 

complejo, reduciendo la escala a la necesaria 

FORMA INCONCLUSA: 

Se representa un edificio inconcluso, con módulos prefabricados que pueden incorporarse o 

desagregarse con el tiempo 

MIMESIS:  

Su forma posee limpieza espacial y una conexión con el paisaje 

ORGANICISMO:  

Su forma puede responder a las formas naturales propias de la naturaleza, diseñando desde 

el interior hacia el exterior, mediante el uso de curvas o formas orgánicas. 
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4.6.3 Aspectos Funcionales 

SENSACIÓN DE INGRAVIDEZ 

Expresada mediante el uso de enormes puertas correderas que no tocan el suelo que permiten 

unir los espacios, logrando la integración espacial según el uso lo requiera.  

PLANTA LIBRE 

Logrado gracias a una clara disposición de la estructura y a los núcleos agrupados de 

servicios, convirtiéndose en una solución sencilla y económica 

OPTIMIZACIÓN DE ESPACIOS 

Su distribución espacial interior está relacionada directamente a la función. 

 

MULTIPLICIDAD DE CAPAS 

Debe existir multiplicidad de capas, donde la piel es una estructura compuesta.  

La proximidad de las capas, una a otra, es crítica, puesto a que el aire es una capa importante, 

que brinda confort a cada uno de los espacios  

ARQUITECTURA TRANSPORTABLE 

Las secciones de acero a usar no deben superar los 15metros para poder ser transportado 

ESTRUCTURAS DESPLEGABLES 

Conectadas entre sí por juntas situadas en los extremos de los elementos estructurales, las 

cuales cuando se despliega totalmente, las articulaciones se bloquean en su posición a través 

de frenos o restricciones adicionales 

CONTROL VISUAL 

Para generar conexión visual pueden usar paneles de madera contrachapada perforada 

4.6.4 Aspectos Constructivos 

MATERIALIDAD 

A menudo se utiliza el aluminio en entornos propios de una ciudad 
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En caso de estar emplazado en la propia naturaleza, para mimetizar con el mismo, se deben 

usar materiales orgánicos tales como la arcilla, madera, piedra, etc. 

AUTOENSAMBLADO 

Capacidad de ensamblaje, usando tamaños de tablero estándar dados por el proveedor. 

SISTEMA CONSTRUCTIVO 

El sistema constructivo usado fue el prefabricado, lo cual permite generar la libertad espacial 

a los usuarios 

SISTEMAS ESTRUCTURALES MOVILES (Sostener): 

Los elementos estructurales también pueden presentar un sistema móvil, tales como 

columnas móviles, Muros plegables y placas de entrepiso desplegables 

SISTEMAS NO ESTRUCTURALES MÓVILES 

1. Envolver: Piel arquitectónica,  

Control climático y del sonido 

Variaciones en las sensaciones de apertura 

2. Dividir: Divisiones del espacio 

Maximizar y reducir los espacios según las necesidades funcionales del espacio 

3. Cubrir: Cubiertas plegables y cielo rasos móviles, que pueden establecer un control 

climático o hasta resultar fuentes generadoras de energía mediante paneles solares. 
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