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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo dar a conocer a los alumnos y empleados
del campus de la UMSNH (ciudad universitaria mejor conocido como CU), el impacto
positivo o adverso que puede llegar a resultar de los habitos alimenticios que mantienen
dentro del campus, pero también, la forma en que manejan el estrés acumulado durante

el dia.

Una alimentacion adecuada garantiza una buena calidad de vida, de manera contraria una
alimentacién inadecuada, trae consigo resultados adversos que repercuten en la salud
fisica y mental de las personas, volviéndose propensas a desarrollar enfermedades graves
como diabetes, demencia, enfermedades crénicas entre otros. Por otro lado, el esfuerzo
mental al realizar las actividades diarias puede resultar agotador, agobiante y estresante,
provocando malestares como dolor de cabeza, fatiga, dificultades para concentrarse, dolor
muscular y en el peor de los casos el estrés constante puede llevar a desarrollar

enfermedades graves como hipertensién, migrafia, colitis nerviosa entre otros.

Importante destacar que, aunque el campus cuenta con servicio alimenticio conocido
como “el centro gastronémico”, acudir a él actualmente no es una opcién por dos factores
que lo imposibilitan (ubicacion y la carencia de disefio). Por lo anterior, es que el proyecto
surge como respuesta a una necesidad, proponiendo la implementacion de MODULOS
PARA SERVICIO ALIMENTICIO Y CONVIVENCIA SOCIAL DENTRO DEL CAMPUS DE
LA UMSNH, con la finalidad de potencializar el servicio del centro gastronémico, inserir

habitos alimenticios adecuados en las personas y promover la convivencia social.

Para la obtencién de informacién, se realiz6 investigacion de campo como entrevistas y
encuestas a los alumnos y empleados del campus, pero también investigacion
documental, donde se recabé informacion digital referente al tema como libros, articulos,

entrevistas, casos analogos entre otros.

Palabras clave: habitos, interaccion, equilibrio, rendimiento, saludable.



ABSTRACT

The objective of this research is to inform the students and employees of the UMSNH
campus (university city better known as CU), the positive or adverse impact that can result
from the eating habits they maintain within the campus, but also, the way they handle the

stress accumulated during the day.

An adequate diet guarantees a good quality of life, on the contrary, an inadequate diet
brings with it adverse results that affect the physical and mental health of people, becoming
prone to developing serious diseases such as diabetes, dementia, chronic diseases,
among others. On the other hand, the mental effort when performing daily activities can be
exhausting, overwhelming and stressful, causing discomforts such as headaches, fatigue,
difficulties in concentrating, muscle pain and in the worst case, constant stress can lead to

developing diseases serious such as hypertension, migraine, nervous colitis among others.

It is important to note that, although the campus has a food service known as "the
gastronomic center", attending it is currently not an option due to two factors that make it
impossible (location and lack of design). Therefore, the project arises as a response to a
need, proposing the implementation of MODULES FOR FOOD SERVICE AND SOCIAL
COEXISTENCE WITHIN THE CAMPUS OF THE UMSNH, in order to enhance the service
of the gastronomic center, insert adequate eating habits in the people and promote social

coexistence.

To obtain information, field research was carried out such as interviews and surveys with
students and campus employees, but also documentary research, where digital information
on the subject such as books, articles, interviews, analogous cases, among others, was

collected.
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Facultad de Arquitectura

INTRODUCCION

El presente documento desarrolla la propuesta de disefio arquitectdnico a nivel ejecutivo,
de un “MODULO PARA SERVICIO ALIMENTICIO Y CONVIVENCIA SOCIAL DENTRO DE
CIUDAD UNIVERSITARIA”, ubicado en Morelia Michoacan. Ciudad Universitaria es mejor
conocido como CU (en adelante se abreviara CU) y corresponde al campus de la
universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo abreviado como UMSNH (en adelante
se abreviara UMSNH). La propuesta surge como una estrategia alternativa,
complementaria al servicio alimenticio del “centro gastronémico” (ubicado dentro de CU),
pero también, para promover la convivencia social dentro de CU entre alumnos y
empleados a los cuales esta dirigido el proyecto; los responsables patrocinadores son el
centro gastronémico y la UMSNH.

Para comprender mejor el desarrollo del proyecto, a continuacién, se aborda la definicién
de dos palabras clave, “médulo y estandar”. El modulo es una “pieza o conjunto unitario de
piezas que se repiten en una construccion de cualquier tipo, para hacerla mas facil, regular
y econdmica”.! Por otro lado, estandar “se utiliza para nombrar a aquello que puede

tomarse como referencia, patréon, modelo o prototipo”.2

Mencionado lo anterior, el proyecto consiste en el disefio arquitectonico de un médulo
estandar con caracteristicas preestablecidas, que funge como modelo base; el mddulo
contiene areas especificas para la preparacion, venta y consumo de alimentos, asi
también, como areas destinadas a la convivencia social. La estructura es sencilla e ideal
para replicarse, conservando sus caracteristicas sin importar el sitio donde se coloque

(Unicamente dentro de CU).

Los habitos alimenticios al igual que la convivencia social, juegan un papel importante para
el 6ptimo rendimiento académico y laboral de los alumnos y empleados. La manera en que
nos alimentamos, puede tener efectos beneficiosos o adversos en la salud cerebral.
Muchos trabajos cientificos refieren que la alimentacion saludable, incluye los nutrientes
gue el cerebro necesita para trabajar de manera 6ptima, disminuye el riesgo de presentar

enfermedades cerebrales.?

Cuidar nuestra alimentacion significa cuidar nuestro cerebro de distintas maneras, estudios
demuestran que una dieta rica en frutas, verduras, cereales, granos integrales y pescado

protegen al cerebro nutriendo areas cerebrales encargadas del lenguaje, aprendizaje,

! Real Academia Espariola, Definicién de médulo, Diccionario de la lengua espafiola, Edicion electrénica, 2018,
Recuperado de https://dle.rae.es/ [FECHA DE CONSULTA: agosto 28, 2019].

2 Pérez Porto Julidn y Merino Maria, Definicion.DE, definicion de estandar, Edicién electronica, 2019,
Recuperado de https://definicion.de/ [FECHA DE CONSULTA: agosto 28, 2019].

3 Richly Pablo, et.al, Comida para un cerebro saludable, Buenos aires, FINECO, 2014, pp. 6-10.
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razonamiento, entre otras; de manera contraria llevar una dieta rica en grasas saturadas,

grasas trans y colesterol aumenta el riesgo de presentar deterioro cognitivo y demencia.
En general, lo recomendable es el consumo de una dieta variada y equilibrada, para reducir
el riesgo de obesidad, enfermedades cronicas como diabetes tipo 2, enfermedades del

corazén, ademas de ciertos tipos de cancer y la osteoporosis.*

La convivencia social por otro lado, permite transitar los intereses y posiciones
individualistas, a la creacion de redes articuladoras, es decir, crea comunidades a través
del vinculo entre personas. Para una convivencia saludable, la universidad debe favorecer
a los alumnos y empleados, proporcionando las condiciones necesarias para que las
relaciones sociales se lleven a cabo de acuerdo con los principios asumidos
colectivamente, mediante el didlogo, sin autoritarismo en ninguno de sus espacios

relacionales.®
PROBLEMATICA

La educacion a nivel superior, al igual que el desempefio laboral en un trabajo, demandan
la mayor parte del tiempo de una persona; en CU los alumnos y empleados permanecen
alrededor de ocho horas diarias en el campus para llevar a cabo sus actividades, y es
indispensable que durante ese lapso de tiempo consuman dos comidas, sin embargo, en
muchos de los casos realizan solamente una, al no disponer de tiempo suficiente para las
demas (pregunta nuimero 3, anexo p.216). Al enfrentarse con tal condicion (tiempo
insuficiente), se vuelve factible consumir comida poco saludable (harinas, grasas, dulces,
alimentos empaquetados etc.) en sitios cercanos, donde la rapidez, accesibilidad y ahorro
de tiempo, tiene mayor importancia que la calidad de los alimentos y el sitio donde se

consumen.

Por lo anterior, alumnos y empleados han sido orillados a desarrollar habitos alimenticios
inadecuados, que pueden repercutir en su salud, afectando su condicion fisica y mental en
aspectos como concentracion, energia corporal, rendimiento académico o laboral y en el
peor de los casos, desarrollar obesidad, enfermedades crénicas, del corazon, etc. Si bien,
el campus cuenta con un “Centro Gastrondmico” destinado al servicio alimenticio, acudir al
él actualmente no es una opcion, ya que aqui se generan dos factores principales que
inciden de manera directa, en el desarrollo de los habitos alimenticios inadecuados; los

factores son “la ubicacién y la carencia de disefio arquitectonico”.

4 Ibidem.

5 Castillo Cedefio lleana, “Hacia una Universidad de convivencia saludable: Percepcion de un grupo de
estudiantes de bachillerato del Centro de Investigacion y Docencia en Educacion (CIDE), Educare, num. 1, vol.
21, costa rica, 2017, pp. 6-7.




Como muestra la Figura N° I, el
centro gastronémico se ubica al
este del campus, propiciando que
las personas que desarrollan sus
actividades diarias en la zona
norte, sur y oeste del campus, no
asistan a él por factores que lo
imposibilitan como la distancia
(distancias con méas de medio km),
el tiempo invertido y la

incomodidad en el traslado.

El tiempo aproximado que alumnos

y empleados disponen para
obtener y consumir sus alimentos,

es entre 25 a 35 minutos (pregunta

REFERENCIAS

TR = Rectoria Administracion Central

F = Facultad de Ingenieria Civil.

C4 = Facultad de Filosofia

H1 = Facultad de Historia

A-3 = Facultad Popular de Bellas Artes

Figura N° | “Relacion de distancias entre la zona norte-sur-oeste y el
centro gastronémico”

Fuente: Luisa Salem Chavez L6pez

numero 4, anexo p.216); trasladarse de la zona norte, sur u oeste al centro gastronémico

(importante sefalar que el traslado mediante pasillos sin techar, genera un recorrido poco

confortable en temporadas de calor y lluvia), requiere alrededor de 10 a 15 minutos

(pregunta nimero 17, anexo p.217), esta cantidad multiplicada por dos, ya que se invierten

los mismos minutos al regreso y sumado a esto, el tiempo que lleva el preparado y consumo

de alimentos (45 minutos aprox.).

El segundo factor es la carencia de
disefio arquitecténico del centro
gastronémico, que se refleja en la
circulaciéon reducida para transitar
entre negocios (Figura N° 1),
materiales inadecuados (lamina en
la cubierta y muros) que crean una
estancia poco confortable; en
temporadas de lluvia los negocios
se inundan y el ruido imposibilita la

comunicacion entre personas. Asi

-
1l

Figura N°

Figura N° 11l “Habitos alimenticios
personas en el centro  inadecuados”
gastronémico” Fuente: Luisa Salem Chavez

Fuente: Luisa Salem Chavez

Lépez

Lépez

mismo los menus que proporcionan son poco saludables (Figura N° I1l) debido a la carencia

de &reas especializadas para la preparacion de los alimentos.

Por ultimo, no menos importante, se destaca la carencia de espacios destinados a la

convivencia social dentro de CU. El esfuerzo y concentracion por parte de alumnos y
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empleados al realizar sus actividades diarias, resulta agotador, agobiante y estresante,

provocando malestares como dolor de cabeza, fatiga, tension o dolor muscular, dificultades
para concentrarse, etc. (pregunta nimero 21, anexo p.217). Es importante destacar que el
estrés constante, puede llegar a ser contraproducente, provocando enfermedades como

hipertensién, migrafia, colitis nerviosa entre otros.
JUSTIFICACION

El proyecto de “MODULOS PARA SERVICIO ALIMENTICIO Y CONVIVENCIA SOCIAL”,
surge como una necesidad, al observar e indagar en el servicio que ofrece el centro
gastronémico, y la carencia de espacios destinados a la convivencia social dentro de CU.
La UMSNH debe mostrar mayor interés al &mbito alimenticio y social de los alumnos y
empleados de CU, ya que se tiene de por medio su bienestar. Importante resaltar que tanto
alumnos como empleados, son pilares esenciales que dan soporte y sostén a la
universidad, con base a su rendimiento académico y laboral, impactan de manera directa

en el funcionamiento y prestigio.

Mencionado lo anterior, los modulos se justifican como una estrategia alternativa que
complementa y potencializa al servicio del “centro gastronémico. Introducir
estratégicamente los médulos dentro de CU, promueve habitos alimenticios adecuados, al
mismo tiempo que fomenta la convivencia social de los alumnos y empleados. Los modulos
tienen como finalidad, proporcionar espacios 6ptimos, destinados al consumo y disfrute de
alimentos (comprados en sitio o traidos de casa); pero también, permitir a las personas

relajarse, despejar su mente y aminorar el estrés acumulado durante el dia.

La relacion directa que se crea entre los médulos y facultades, vuelve accesible para las
personas la obtencion de alimentos saludables, reduce el traslado incomodo y el tiempo
invertido para la obtencién de alimentos, ya que el proceso de preparado se vuelve mas
agil, ordenado e higiénico, al disponer de areas especializadas para su ejecucion, como

area de lavado, desinfectado, cortado, preparado etc.

El proyecto esta avalado por la autoridad competente, el ingeniero Rodolfo Luna Inocencio
director de obras de la UMSNH (anexo p.210), quien autoriza hacer uso de las areas verdes

del campus (&reas grandes y disponibles), para sembrar alli los médulos.
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OBJETIVOS

o El objetivo general, consiste en una propuesta de disefio arquitectonico a nivel ejecutivo,
de un “médulo estandar para servicio alimenticio y convivencia social” que funja de modelo
base, para replicarse dentro de CU.

De manera especifica los objetivos son.

¢ Disminuir la huella ecolégica, haciendo uso de materiales reciclables.

e Promover el reciclaje a través del uso de materiales reciclables en el médulo.

e Promover la agricultura natural urbana, implementado un huerto urbano que permita
mantener un acercamiento entre las personas con los alimentos y la naturaleza.

e Fomentar la convivencia social, mediante el disefio arquitecténico de espacios Unicos y
especializados, que se satisfagan las necesidades de alumnos y empleados de CU.

¢ Complementar y potencializar el servicio del centro gastronémico, mediante la distribuciéon
estratégica de los médulos

e Inserir en los alumnos y empleados habitos alimenticios adecuados mediante la

accesibilidad (cercania) de los modulos.

ALCANCES
Los alcances del proyecto para concluirse en su totalidad, son los siguientes:

Andlisis histérico de ciudad universitaria y el centro gastronémico
Andlisis social de los alumnos y empleados de ciudad universitaria
Andlisis geogréfico de Morelia y ciudad universitaria

Analisis normativo de Morelia y ciudad universitaria

Andlisis urbano de ciudad universitaria

Andlisis técnico constructivo

Analisis funcional y formal

© N o gk~ whPE

Planimetria:

Planos arquitecténicos
Planos topograficos
Planos de cimentacién
Planos estructurales

Planos de losa

-~ o a0 T o

Planos de cubierta

Planos de instalacién hidraulica

s Q@

Planos de instalacién sanitaria

Planos de captacion pluvial

j- Planos eléctricos
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k. Planos de iluminacién

I. Planos de acabados

m. Planos de herreria y canceleria

n. Planos de carpinteria

0. Planos de sefialética

p. Planos de vegetacion

g. Planos de sembrado de médulos

r. Renders
9. Memoria descriptiva del disefio arquitectdnico
10. Presupuesto

METODOLOGIA DE INVESTIGACION

La metodologia de la investigacion (M.1.), es la ciencia que provee al investigador una serie
de conceptos, principios y leyes que le permiten encauzar de un modo eficiente y tendiente
a la excelencia el proceso de la investigacion cientifica. El objeto de estudio del M.I. es el
proceso de investigacion cientifica, el cual estd conformado por toda una serie de pasos
l6bgicamente estructurados y relacionados entre si.®

El M.I. llevado a cabo durante este trabajo, es el “mixto”, que utiliza técnicas cuantitativas
y cualitativas por separado, permitiendo formular hipétesis que posteriormente seran
corroboradas; se realizO una serie de encuestas y una entrevista, para conocer las
opiniones de las personas sobre el tema en cuestion; dichas encuestas pudieron valorarse
en escalas medibles y numéricas obteniendo diferentes rangos de valores (respuestas),
donde se observa la tendencia obtenida, la frecuencia, pero también, se comprueban las

hipétesis.’

6 Manuel E. Cortés y Miriam Iglesias Ledn, Generalidades sobre Metodologia de la Investigacion, Ciudad del
Carmen, México, Universidad Autdbnoma del Carmen, 2004, p. 8.
7 Ibidem.




I I Facultad de Arquitectura

ESQUEMA METODOLOGICO

El esquema metodoldgico, es el procedimiento sistematico que se emplea dulrate una
investigacion, para la obtencion de datos ordenados, coherentes y fidedignos. La Figura N°
IV muestra el esquema metodoldgico aplicado durante la investigacién, donde se destaca

la secuencia y direccién de los ocho capitulos, mediante flechas.

Los primeros cinco capitulos (problematica, marco sociocultural, marco fisico geografico,
marco juridico y marco urbano) se abordan de manera lineal ya que son independientes
uno de otro, sin embargo, al llegar al capitulo seis, siete y ocho (marco técnico, marco
funcional y formal, y proyecto arquitectdnico a nivel ejecutivo ) esa linea se rompe, ya que
los dltimos tres capitulos, requieren regresar continuamente a capitulos anteriores, para

rectificar la informacioén, corregirla o complementarla.

/i

MARCO MARCO FISiCO

. SOCIOCULTURAL |

GEOGRAFICO

e >  PROBLEMATICA [rroverereeeeees >

MARCO TECNICO [} «ovvveeveenenes MARCO URBANO B @----ccvoeee MARCO JURIDICO

PROYECTO
MARCO FUNCIONAL ARQUITECTONICO

Y FORMAL

A NIVEL EJECUTIVO

Figura N° IV “Esquema metodolégico”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez
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CAPITULO 1 MARCO SOCIOCULTURAL

Introduccioén al capitulo 1

El objetivo principal del capitulo es, conocer los antecedentes historicos de CU y el centro
gastronémico, asi también como analizar los habitos alimenticios de los alumnos y
empleados, para comprender mejor las causas y efectos del problema actual, y

posteriormente proponer soluciones arquitecténicas que contrarresten dichos efectos.

El capitulo aborda primeramente la definicion del tema, a través de un conjunto de
conceptos; presenta los antecedentes histdricos de CU y el centro gastrondmico, para la
creacion de hipotesis sobre las causas del problema actual; dichas hipotesis son

comprobadas con la informacién obtenida en el analisis demogréfico.

1.1 Conceptos generales

A continuacién, se muestran los conceptos principales que puntualizan la idea central del

proyecto.

1.1.1 Modulo: “elemento adoptado como unidad de medida para determinar las
proporciones entre las diferentes partes de una composicién y que se repite
sistematicamente en el espacio”.!

1.1.2 Estandar: “el concepto se utiliza para nombrar a aquello que puede tomarse como
referencia, patrén o modelo”.?

1.1.3 Servicio: “define la actividad y consecuencia de servir, es un verbo que se emplea
para dar nombre a la condicion de una persona que esta a disposicion de otro
para hacer lo que este exige u ordena”.®

1.1.4 Alimenticio: “que alimenta o tiene la propiedad de alimentar, perteneciente o
relativo a los alimentos o a la alimentacién”.

1.1.5 Centro: “lugar donde se concentran las principales actividades de una

comunidad”.®

1 Rosas Cardenas Héctor Cuitlahuac, Fundamentos del Disefio Il Médulos y Estructura, Edicion electrénica,
2013, p.2., Recuperado de https://es.slideshare.net [FECHA DE CONSULTA: octubre 01, 2019].

2 Pérez Porto Julidn y Merino Maria, Definicion.DE, definicion de estandar, Edicion electronica, 2019,
Recuperado de https://definicion.de/ [FECHA DE CONSULTA: octubre 02, 2019].

3 ldem, Definicién.DE, definicion de servicio, Edicion electrénica, 2012, Recuperado de https://definicion.de/
[FECHA DE CONSULTA: octubre 02, 2019].

4 Real Academia Espariola, Diccionario de la lengua espafiola, definicion de alimenticio, Edicién electrénica,
2014, Recuperado de https://dle.rae.es/ [FECHA DE CONSULTA: agosto 02, 2019].

5 Florencia Ucha, Definicion.DE, definicion de centro, Edicion electrénica, 2013, Recuperado de
https://www.definicionabc.com [FECHA DE CONSULTA: octubre 02, 2019].
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1.1.6 Gastronomico: “que esta relacionado con la gastronomia (un establecimiento
gastronémico)”.®

1.1.7 Gastronomia: “el concepto se emplea con referencia a la destreza y los
conocimientos para preparar los alimentos. El término puede aludir al arte
consistente en la elaboracion de la comida, al conjunto de las tradiciones culinarias
y las recetas de un lugar o al apego para el buen comer”.”

1.1.8 Habito: “modo especial de proceder o conducirse adquirido por repeticion de
actos iguales o semejantes, u originado por tendencias instintivas”.®

1.1.9 Convivencia: “se trata de un concepto vinculado a la coexistencia pacifica y
armoniosa de grupos humanos en un mismo espacio”.®

1.1.10 Social: “es aquello perteneciente o relativo a la sociedad. Se entiende por
sociedad al conjunto de individuos que comparten una misma cultura y que

interacttan entre si para conformar una comunidad”.°

1.2 Definicion del tema

El apartado anterior enumera una serie de conceptos con sus respectivas definiciones, que
sirven como referencia en este apartado, para entender de forma sencilla la definicién del
proyecto. El trabajo de investigacion consiste en recopilar informacién historica, social,
geogréafica, normativa y urbana de CU, para posteriormente realizar una propuesta de

disefio arquitectdénico, del médulo para servicio alimenticio y convivencia social.

El médulo se describe como un gran y Unico elemento (un todo) que resulta de la unién de
un conjunto de piezas estructurales; una de sus caracteristicas principales a destacar, es
gue es estandar, es decir, funge como “modelo base” (de estructura y forma sencilla), a
partir del cual se replican mas maodulos, ubicandolos en diferentes puntos estratégicos
dentro de CU, de modo que alumnos como empleados tengan acceso a ellos, infundiendo
asi, habitos alimenticios adecuados y una convivencia social sana. Los mddulos ademas
servirdn de complemento al “centro gastronémico” (espacio localizado dentro de CU, que
concentra numerosos negocios destinados al consumo y venta de alimentos, ofertando

variedad de menus).

6 Real Academia Espafiola, Diccionario de la lengua espafola, definicion de gastronémico, Edicion electrénica,
2018, Recuperado de https://dle.rae.es/ [FECHA DE CONSULTA: agosto 28, 2019].

7 Pérez Porto Julian, Definicion.DE, definicion de gastronomia, Edicion electrénica, 2018, Recuperado de
https://definicion.de/ [FECHA DE CONSULTA: octubre 02, 2019].

8 Real Academia Espafiola, Diccionario de la lengua espafiola, definicién de habito, Edicion electrdnica, 2014,
Recuperado de https://dle.rae.es/ [FECHA DE CONSULTA: octubre 02, 2019].

® Pérez Porto Julian y Gardey Ana, Definicién.DE, definicion de convivencia, Edicién electrénica, 2010,
Recuperado de https://definicion.de/ [FECHA DE CONSULTA: diciembre 02, 2019].

10 p¢rez Porto Julian y Merino Maria, Definicion.DE, definicién de social, Edicion electronica, 2009, Recuperado
de https://definicion.de/ [FECHA DE CONSULTA: diciembre 02, 2019].
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1.3 Antecedentes histéricos

1.3.1 Ciudad universitaria

Aunque se conoce comUnmente como
Ciudad Universitaria (CU), oficialmente el
campus esta registrado como la Unidad de
Ciencias, Ingenieria y Humanidades
(UCIH); nacié bajo un proyecto del
CAPFCE (Comité Administrador del
Programa Federal de Construccion de
Escuelas), a instancias del gobierno
estatal, en los primeros afios de la década
de los setenta.!!

El proyecto de la UCIH se materializé
gracias al interés del gobernador de
Michoacan. Como primer paso se obtuvo
la donacién del predio: el entonces Campo
Militar de Aviacion (Figura N° 1.1), a “los
estudiantes del Colegio de San Nicolas”
por parte de la Secretaria de la Defensa
Nacional en 1972, siendo gobernador
interino del estado, José Servando
Chavez Hernandez; presidente municipal
de Morelia, Marco Antonio Aguilar Cortés;
y rector de la Universidad Michoacana,
Melchor Diaz Rubio. Se trataba de un
predio practicamente plano, de poco mas
de 72 hectéreas, ubicado al sur-poniente

de la ciudad.*?
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Figura N° 1.1 “Fotografia aérea del campo militar. Archivo
Administrativo del Departamento de Patrimonio Universitario”
Fuente: Alicia Davila Carmen, et.al, Patrimonio nicolaita,
arquitectura pintura y escultura de la universidad de san
Nicolas de Hidalgo, Morelia Mich., UMSNH, 2015, p.244.

Figura N° 1.2 “Vista en planta del lado oeste del campus de
la UMSNH”

Fuente: UMSNH, Poblacion estudiantil, Edicion electrénica,
2018, Recuperado de http://www.umich.mx [FECHA DE
CONSULTA: octubre 02, 2019].

La primera etapa constructiva del campus se llevo a cabo de 1973 a 1980, afios en los

cuales se consolidaron veintitn edificios al este del campus (A, B, C, D, E, F, G, H, J, K, L,
M,N,O,P,Q,R, S, T, U, V, como se muestra en la Figura N° 1.2), la Tabla N° 1.1 contiene
los nombres especificos de cada uno de los edificios.*®

11 Alicia Davila Carmen, et.al, Patrimonio nicolaita, arquitectura pintura y escultura de la universidad de san
Nicolas de Hidalgo, Morelia Mich., Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo, 2015, p. 242.

12 |bidem, p.244.
13 |bidem, pp. 257-258.




ANO
APROXIMADO | LETRA USO ORIGINAL USO ACTUAL OBSERVACIONES
DE ENTREGA
Direccion de Servicios
Generales/ Salones de
. Computo/Facultad de Construido por el
1978 A Rectoria Ingenieria Civil/ Gobierno del Estado
Direccion de Escuelas
Incorporadas
1974 B ﬁg;%a;tg:s'fo Educacion Fisica/. . Con;truido por el
P ; . Facultad de Ing. Civil Gobierno del Estado
Mecénica/ Biologia
1974 c Aylgs de Ingenien’a Fggultad de Ingenieria Construido por
Civil y Quimica Civil CAPFCE
CIC y Depto. De I
1 Vinculacién y Facultad de !ngenlerla Construido por el
974 D en Tecnologia de la :
Desarrollo/ Aulas de Gobierno del Estado
o Madera
Dibujo
1974 E Lal?or_atorios de Fac'uIFad de Ingenieria Construido por
Quimica Quimica CAPFCE
Laboratorios de Laboratorios de Construido por
1976 F Mecanica de suelos Materiales CAPECE P
materiales Facultad de Ing. Civil
Laboratorios k/laelz:cz)'arr?itco;o deng Construido por
1976 G Electricidad, Laboratorio de Ing CAPFCE P
Electronica y Dindmica Eléctri '
éctrica
Laboratorio de Lgbqra@ono de Construido por
1976 H Hidraulica Hidraulica. CAPFCE
Facultad de Ing. Civil
1976 3 Labqra_torio de Labqra_torio de Ing. Construido por
Mecanica Mecéanica CAPFCE
1976 K Laborgtqrios Qe . Laborgtqrios qle . Construido por
Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica CAPFCE
1977 L Lab_oratorios de Fisica Facultad_de Fisico Construido por
y Biologia Matematicas CAPFCE
Aulas / Educacién
1976 M Fi_sca /_Diném!ca/ Faculpad de Ingenieria Construido por
Didéctica/ Psicologiay | Quimica CAPFCE
Psicometria
. - . Construido por
1977 N Computo y biblioteca Computo/PRONAD CAPECE
Laboratorios de Laboratorios de Construido por
1977 (0] tecnologia de la Ingenieria en tecnologia CAPECE P
Madera de la Madera
Escuela de . Construido por el
1979 P Arquitectura Facultad de Arquitectura Gobierno del Estado
- . Comisiéon de Planeacién .
Oficinas/ Archivos . o Construido por
1978 Q Control Escolar. y Universitaria/ Control CAPECE P
Escolar.
. . . . Construido por
1978 R Escuela de Biologia Facultad de Biologia CAPECE
- o Construido por
1979 S Biblioteca Central Biblioteca Central CAPECE
. . Construido por
1979 T Escuela de Economia Facultad de Economia CAPECE
Instituto de Instituto de Construido por el
1979 U Investigaciones Investigaciones Gobi
e I obierno del Estado
Metalurgicas Metalurgicas
La creacién de la
estacion se propuso
1975 \% Radio Nicolaita Radio Nicolaita en 1975. El edificio

aparece en planos del
conjunto desde 1978

Tabla N° 1.1 “Cuadro 1. Desarrollo de la UCIH, 1973-1980"

Fuente: Alicia Davila Carmen, et.al, Patrimonio nicolaita, arquitectura pintura y escultura de la universidad de san Nicolas

de Hidalgo, Morelia Mich., Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo, 2015, pp. 257-258.

T
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Con el paso de los afios la poblacion dentro del campus ha crecido de manera
considerable, contando actualmente con un poco mas de 20 mil personas, entre las cuales
estdn alumnos, docentes, administrativos y principalmente ciudadanos universitarios en
interaccion. Como consecuencia del gran incremento de poblacion, surgen nuevas
edificaciones tendiendo a crecer hacia el lado oeste del campus (lado que permite su
crecimiento).'*

1.3.2 Centro gastronémico

Ciudad universitaria (CU) abre sus puertas

al publico aproximadamente en 1974, lo

,,,,,,,,
y s

que trajo consigo un gran flujo econémico
(de alumnos y empleados) del -cual,
vendedores ambulantes se ven Elupal ==
favorecidos, posiciondndose sobre las
aceras del campus (Av. Universidad y la
Gral. J. Mugica) con puestos temporales
para venta de alimentos. Posteriormente los

vendedores ambulantes observan que el

RO | ks

) . v - o = . o A s 25 N
oportunidad que aprovechan para ingresar Figura N° 1.3 “Vista en planta de CU, locali

campus no contaba con servicio alimenticio,

zacién de Ios-
puestos ambulantes aprox. en el afio 1983-85”

sus puestos temporales a CU, lo que Fuente: Alicia Davila Carmen, et.al, Patrimonio nicolaita,
i . . arquitectura pintura y escultura de la universidad de san

provoc6 dos factores negativos; el primero Nicolas de Hidalgo, Morelia Mich., Universidad Michoacana

) i de San Nicolas de Hidalgo, 2015, p. 249.

fue obstaculizar la via peatonal ya que los

puestos abarcaban ambos lados de los pasillos, y el segundo era la estética y estatus social

gue restaba al campus (la Figura N° 1.3 representa mediante lineas blancas y punteadas

los pasillos donde colocaron sus puestos aprox. en el afio 1983-85).1°

Ante tales factores, la solucién que se dio por parte de las autoridades competentes (aprox.
en el afio 1986-87), fue permitir a los vendedores mantenerse dentro del campus, pero
concentrados en un predio ubicado al lado este del campus (el cuadrado azul de la Figura
N° 1.3), con la condicion que los vendedores proporcionaran y costearan la estructura

correspondiente en el sitio (colocacion de firme y mejorar la estructura de sus puestos).'®

14 Ibidem.

15 Entrevista realizada por Chavez Lépez Luisa Salem, al Dr. en Arg. Garcia Espinosa Salvador, Maestro en la
Facultad de Arquitectura, Morelia, septiembre del 2019.

16 lbidem.
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Actualmente el centro gastronémico

presenta muchas carencias, debido a la

falta de disefio arquitecténico que se
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evidencia en la imagen (sin estética), los

materiales inadecuados implementados en

S,

los negocios, como estructura metalica,
lamina en cubiertas y muros, lonas de

plastico en algunas otras cubiertas

(observar Figura N° 1.4), que en conjunto

generan factores de incomodidad, tanto Figura N° 1.4 “Materiales de construccién del centro

gastronémico”
Fuente: Centro gastronémico del campus de la UMSNH,

; . 4 ; Recuperado de https://www.google.com.mx/ [FECHA DE
consumidores; ademas cabe mencionar CONSULTA: octubre 13, 2019].

para los vendedores como los

gue los negocios no cuentan con areas especializadas para el preparado de alimentos, lo
cual limita la oferta del menu y las medidas de salubridad.’

1.4 Andlisis demogréafico en ciudad universitaria

Al campus CU, actualmente asiste un poco méas de 20 mil personas, alumnos, docentes,
administrativos y principalmente ciudadanos universitarios en interaccion.'® El dia 13 y 14
de septiembre del afio 2019, se realizaron 78 encuestas dentro del campus, con el fin de
recolectar informacion estadistica. De las 78 encuestas aplicadas, 70 son dirigidas a los
alumnos y empleados, 5 a diferentes locales de comida del centro gastronémico, y 3 a
puestos ambulantes ubicados dentro de las facultades. Es importante sefialar que, la
informacién presentada a continuacién, expone las graficas Unicamente de las preguntas
mas relevantes, dispuestas en diferente orden al de la encuesta (las encuestas completas

se encuentran en el anexo p.216).

1.4.1 Habitos alimenticios en alumnos y empleados

Para la recopilacién de informaciéon sobre los habitos alimenticios que mantienen los
alumnos y empleados durante su estancia en el campus, se realizaron dos encuestas; una
dirigida a los alumnos con el nombre de “Encuesta para conocer los habitos alimenticios
de los estudiantes del campus de la UMSNH” (la encuesta completa se encuentra en anexo
p.216) y otra dirigida a los docentes con el nombre de “Encuesta para conocer los habitos

alimenticios de los empleados del campus de la UMSNH” (la encuesta completa se

17 Ibidem.
18 Alicia Davila Carmen, et.al, Patrimonio nicolaita, arquitectura pintura y escultura de la universidad de san
Nicolas de Hidalgo, Morelia Mich., Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo, 2015, pp. 257-258.
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encuentra en anexo p.218). Ambas encuestas constan de veinticuatro preguntas, tres de

ellas son abiertas y el resto por incisos.

32% de alumnos y empleados,
permanece alrededor de 7 a 8
horas diarias dentro del
campus (Figura N° 1.5), por
cuestiones académicas o
laborales; durante dicho lapso
y al no disponer de tiempo
suficiente, las personas
realizan tan solo una comida
(consumir una comida
requiere de entre 21 a 30
minutos).

Los alumnos y empleados
reconocen que sus habitos
alimenticios son inadecuados
(Figura N° 1.6), y esto a futuro
puede provocar el desarrollo
de enfermedades croénicas, de
corazon, obesidad, etc. puesto
que los alimentos que
consumen, con frecuencia son
chatarra (empaquetados,
tortas, tacos, pan, quesadillas,
hamburguesas etc.), por
factores econdémicos y
accesibilidad en tiempo vy

distancia.

Los lugares donde adquieren
la comida chatarra son el
centro gastronémico, y locales

de comida cercanos a las

2.-¢Cuantas horas diarias permaneces
en el campus?

(2]
(@]
©
@
o
o
1S
]
>
n 20% 32%
o
2 22% 17%
IS
=
<
A) 4-6 B) 7-8 C) 9-10 D) OTRO
(MAS DE
Horas 10)

Figura N° 1.5 “Encuesta para conocer los habitos alimenticios de los
estudiantes y empleados del campus de la UMSNH”

Fuente: Encuesta elaborada y aplicada por Luisa Salem Chavez Lopez de 9°
semestre de la Facultad de Arquitectura a un grupo de empleados y
estudiantes del campus de la UMSNH, Morelia Mich., septiembre de 2019.

18.-¢Consideras que tus habitos
alimenticios son los adecuados?

2]
(]
©
©
o
o
e
w
>
%) 27%
@]
c
IS .
E A) Si B) NO
<
Resultados

Figura N° 1.6 “Encuesta para conocer los habitos alimenticios de los
estudiantes y empleados del campus de la UMSNH”
Fuente: Ibidem.

10.-¢Consideras que los alimentos que
venden en el centro gastrondémico, son

4 saludables?

o

®

Q

o

e

wm

>

3 37%

c

IS

= )

< A) Si B) NO
Resultados

Figura N° 1.7 “Encuesta para conocer los habitos alimenticios de los
estudiantes y empleados del campus de la UMSNH”
Fuente: Ibidem.

afueras del campus; cabe destacar que recurren a tales lugares por necesidad y no por

opcién. 63% de alumnos y empleados (Figura N° 1.7), reconoce que los alimentos

ofertados en el centro gastronémico son poco saludables, y el espacio para consumirlos




poco confortable (Figura N°

1.8) por factores climaticos
(materiales inadecuados),
espacio reducido y mobiliario

incomodo.

Por otro lado, el servicio
tampoco es eficaz, debido a la
gran cantidad de personas
que asiste a él; los espacios
no son lo suficientemente
amplios tanto en el area de
mesas como en el de cocina,
por lo que las personas se
encuentran amontonadas Yy
preparado de alimentos es
lento.

69% de la persona consume
alimentos fuera del campus en
sitios cercanos (Figura N°

1.9), por factores como el

precio, distancia
(accesibilidad), rendimiento
del tiempo, los menus
ofertados (més variedad),

higiene, espacios confortables

y servicio eficaz.

48% de las personas lleva
lunch al campus (Figura N°
1.10), sin embargo, no se
cuenta con las instalaciones
especiales; las unas que

cuentan con el espacio

adecuado para el consumo de
alimentos es  historia vy
filosofia. EI 58% de alumnos y

empleados (Figura N° 1.11)

N
1T
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11.-¢Consideras que el centro
gastrondmico es confortable (c6modo)?

Alumnos y Empleados

A) Si
Resultados

B) NO

Figura N° 1.8 “Encuesta para conocer los habitos alimenticios de los
estudiantes y empleados del campus de la UMSNH”

Fuente: Ibidem.

19.-¢Consumes alimentos fuera del

Alumnos y Empleados

campus?

69%
31%

A) Si B) NO

Resultados

Figura N° 1.9 “Encuesta para conocer los habitos alimenticios de los
estudiantes y empleados del campus de la UMSNH”

Fuente: Ibidem.

15.-¢Acostumbras a llevar lunch al

Alumnos y Empleados

campus?

52%
48%

B) NO
Resultados

A) Si

Figura N° 1.10 “Encuesta para conocer los habitos alimenticios de los
estudiantes y empleados del campus de la UMSNH”

Fuente: Ibidem.

21.-¢El esfuerzo que realizas para tus
actividades dentro del campus te han
Ilevado a sentirte estresado, con

Alumnos y Empleados

ansiedad o agotado?

58%
42%

B) NO
Resultados

A) Si

Figura N° 1.11 “Encuesta para conocer los habitos alimenticios de los
estudiantes y empleados del campus de la UMSNH”

Fuente: Ibidem.
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reconoce también haber sentido estrés, ansiedad y agotado, por el esfuerzo fisico y mental

que implica realizar las actividades diarias en el campus, el cual carece de espacios

destinados a la convivencia social, donde las personas puedan asistir a despejar su mente

y relajar su cuerpo, descargando el estrés acumulado del dia.

1.4.2 Trabajadores del centro gastronémico

Para la recopilacion de informacion, sobre el espacio en m?que conforman algunos puestos

de comida ubicados en el centro gastronémico, se realiz6 una encuesta con el nombre de

“Encuesta para los trabajadores del centro gastronémico dentro del campus de la UMSNH”

(la encuesta completa se encuentra en anexo p.221) y consta de dieciséis preguntas, cinco

de ellas abiertas y el resto por incisos.

Los negocios concentrados en
el centro gastronémico, estan
conformados por 19.80 m?
aproximadamente en el area de
preparado de alimentos, este
espacio es reducido, teniendo
en cuenta que por local trabajan
entre 4 a 5 personas (Figura N°
1.12, mayor porcentaje 60%).
Los alimentos mas vendidos en

el centro gastronémico son

3.-¢Cuantas personas trabajan en tu

negocio?
(2]
[®]
©
©
<
o
e 60%
; -
>
20% 20%
§ V4
§ A) 1 B) 2-3 C) 4-5 D) 6 O
< MAS
Resultados

Figura N° 1.12 “Encuesta para los trabajadores del centro gastronémico
dentro del campus de la UMSNH”

Fuente: Encuesta elaborada y aplicada por Luisa Salem Chavez Lépez de
9° semestre de la Facultad de Arquitectura a un grupo de empleados y
estudiantes del campus de la UMSNH, Morelia Mich., septiembre de 2019.

tortas, tacos, quesadillas, hamburguesas, burritos; en general, la comida rapida es la mas

solicitada por su economia, y facil ejecucién que se traduce en ahorro de tiempo.

Los trabajadores del gastrondmico, reconocen que su espacio de trabajo no se encuentra

en las mejores condiciones, para desarrollar su trabajo de manera 6ptima, por ello, estan

dispuestos a invertir en los
mabdulos para servicio
alimenticio y convivencia social
(Figura N° 1.13), con el fin de
mejorar la estética, estructura y
ubicacion de los negocios, pero
también, para contar con areas
especializadas que permitan
mejorar su desempefio laboral,

reduciendo tiempos de

11.-¢Invertirias en un proyecto dentro
del campus, que te proporcione las
areas de trabajo adecuadas para las
actividades que desempefias?

A) Si B) NO

) Resultados )

Figura N° 1.13 “Encuesta para los trabajadores del centro gastronomico
dentro del campus de la UMSNH”

Fuente: Ibidem.

Alumnos y Empleados
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ejecucion para el preparado de alimentos, mejorar la propuesta de menu, la higiene y en

general, mejorar el servicio impartido a los alumnos y empleados del campus, para que

disfruten de los alimentos en éptimas condiciones.

1.4.3 Puestos ambulantes dentro de ciudad universitaria

Para la recopilacion de informacion, sobre la venta de alimentos que ofertan los puestos

ambulantes dentro de las
facultades, se realiz6 una
encuesta con el nombre de
“Encuesta para los puestos
ambulantes dentro del
campus de la UMSNH” (la
encuesta completa se
encuentra en anexo p.220), y
consta de nueve preguntas,
cinco abiertas y el resto por
incisos. Son pocos los puestos
ambulantes ubicados dentro
del campus de la universidad,

3.-¢Cuantas personas trabajan en tu
puesto?

Alumnos y Empleados

A) 1 B) 2-3 C) 4-5 D) 6 O
MAS
Resultados

Figura N° 1.14 “Encuesta para los puestos ambulantes dentro del campus de
la UMSNH”

Fuente: Encuesta elaborada y aplicada por Luisa Salem Chavez Lopez de 9°
semestre de la Facultad de Arquitectura a un grupo de empleados y
estudiantes del campus de la UMSNH, Morelia Mich., septiembre de 2019.

sin embargo, las personas que trabajan en ellos, son aproximadamente de dos a tres

personas por puesto (Figura N° 1.14).

Los alimentos que ofertan los
puestos ambulantes  son
comida chatarra (pan, dulces,
galletas, tortas, etc.), pues al
no contar con un
establecimiento dentro del
campus donde puedan vender
alimentos més elaborados, se
limitan a vender productos
faciles de trasportar. 100% de

los encuestados, reconoce

7.-¢lnvertirias en un proyecto dentro

del campus, que te proporcione las

areas de trabajo adecuadas para las
actividades que desempefias?

A) Si B) NO
Resultados

Figura N° 1.15 “Encuesta para los puestos ambulantes dentro del campus de
la UMSNH”
Fuente: Ibidem

Alumnos y Empleados

gue su espacio de trabajo no se encuentra en las mejores condiciones, y que su oferta de

comida es dafiina, (Figura N° 1.15), por ello, estan dispuesto a invertir en los médulos para

servicio alimenticio y convivencia social, con el fin de establecer su negocio, en un espacio

determinado, que cuente con areas especializadas para la ejecucion de alimentos mas

elaborados, ofertando asi, alimentos saludables.




Ciudad universitaria cuenta con un “Plan maestro de mejoramiento ambiental y Arquitectura

1.5Impacto social

de paisaje” proyectado por los arquitectos Mario Gardufio y José Luis Maldonado en el afio
2002 (Figura N° 1.17).

El plan maestro es una propuesta de disefio a nivel plano de conjunto, que consiste en la
distribucion ordenada y planificada del equipamiento urbano de CU como, plazas de
acceso peatonales principales y secundarias, andadores, ejes principales, edificios
arquitectonicos, jardines, area deportiva, estacionamientos etc. Sin embargo, durante la
etapa constructiva del campus, no se respeté dicho plan, trayendo como consecuencia que
los edificios, areas verdes, estacionamientos, area deportiva entre otros, se encuentren
distribuidos de manera aleatoria, generando interconexiones distantes entre zonas (norte-
sur-este-oeste, como se observa en la Figura N° 1.16) que provoca, la formacion de
espacios vacios y pasillo poco transitados generando inseguridad en alumnos y

empleados.®

Figura N° 1.16 “Planta aérea de zona oeste con relacién al centro gastronémico”
Fuente: Luisa Salem Chéavez Lépez.

19 Schjetnan Gardufio Mario, Pérez Maldonado José Luis, Plan maestro de mejoramiento ambiental y
Arquitectura de paisaje, Morelia Mich., Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo, 2000.
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E. Areas de Estacionamiento

11. Andadores Peatonales Secundarios

12.

Plazas Secundarias

A. Estructura Peatonal B. Espacio Abiertos y Areas Verdes C. Edificios D. Zona Deportiva
Lo PlEEES 0B AeE2e MEionsl Pmares 13. Arbolada Zona Posgrado 19. Rectoria Existente 29. Estadio Universitario 37. Acceso a Estacionamientos
2. Plazas de Acceso Peatonal Secundaria 14. Jardin Principal Existente 20. Propuesta Nuevo Edificio de Rectoria | 30. Alberca a Cubierto 38. Estacionamiento/ Zona académica
3. Plaza Principal/ Unidades de Congreso 15. Jardin de Actividades Académica al Exterior 21. Unidad de Congreso 31. Servicios de Manteamiento 39. Estacionamiento/ Zona Centro Universitario
4. Plaza de Auditorio y Gimnasio 16. Jardin de Rectoria 22. Edificios Académicos Existente 32. Canchas de Futbol 40. Estacionamiento/ Zona Deportiva
5. Plaza Zona Deportiva/ Estadio 17. Jardin Botanico 23. Edificios Académicos Propuestos 33. Canchas de Tenis
6. Plaza Central y campanil 18. Jardines Secundarios 24. Centro Estudiantil Propuesto 34. Canchas de Futbol Rapido
7. Plaza Central Académica 25. Edificio Nuevo/ Biblioteca Central 35. Frontones
8. Rampa Eje Norte-Sur 26. E_d|f|C|o RussosEaciiadine 36. Canchas de Basquetbol
rquitectura
9. Eje principal Peatonal Oriente-Poniente 27. Auditorio y Gimnasio Existente
10. Eje Secundario Peatonal Norte-Sur 28. Intendencia General

Figura N° 1.17 “Plan maestro de mejoramiento ambiental y Arquitectura de paisaje”
Fuente: Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo, Schjethan Gardufio Mario y Pérez Maldonado José Luis/ Arquitectos.
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Conclusion del capitulo 1

Este capitulo ha servido para conocer las necesidades de los alumnos y empleados de CU,
pero también, esta informacién ha sido til para la creacién del programa de actividades y
necesidades que se muestra mas adelante (capitulo 6 p.77); dicho programa da la pauta
para conocer los espacios arquitecténicos que debe contener el proyecto.
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CAPITULO 2 MARCO FiSICO GEOGRAFICO

Introduccion al capitulo 2

El objetivo principal del capitulo es, localizar geograficamente CU a gran y pequefia escala,
para posteriormente analizar los factores bidticos y abioticos existentes en el lugar (flora,
fauna, asoleamiento, vientos dominantes etc.), con la finalidad de aprovecharlos e
incorporarlos al disefio arquitecténico. Importante destacar que el arquitecto tiene la
responsabilidad, de procurar una relacion pasiva entre el entorno-paisaje-edificio,
respetando y manteniendo la mayor parte de los recursos disponibles del sitio,

garantizando asi el bienestar de las personas y cuidando el medio ambiente.

El capitulo aborda la descripcion geogréfica de CU, partiendo de lo general a lo particular,
es decir, se analiza el estado de Michoacéan, seguido del municipio de Morelia, y finalmente
la localizacion de CU dentro de Morelia. Por otro lado, se aborda la descripcién del medio
ambiente natural, que muestra las caracteristicas fisicas del entorno (temperatura,
precipitacién pluvial, vientos dominantes y asoleamiento), asi también como un recorrido

breve del paisaje por la flora y fauna predominante en el lugar.
2.1Descripcién geografica
2.1.1 Macrolocalizacion del estado de Michoacan

Como se muestra en la
Figura N° 2.1, la republica
mexicana se ubica al norte,
en el continente americano;
el municipio de Morelia esta
ubicado en el estado de
Michoacéan, uno de los 32
estados que conforman la
republica  mexicana, vy

colinda con seis estados

que son, Colima, Jalisco,
Guanajuato, Querétaro, Figura N° 2.1 “Mapa de la Republica Mexicana”

Fuente: https://i.pinimg.com [FECHA DE CONSULTA: septiembre 30, 2019]
Estado de México vy

Guerrero.!

1 CUENTAME INEGI, Ubicacién de México en el mundo, Edicion electrénica, 2017, Recuperado de
http://cuentame.inegi.org.mx/ [FECHA DE CONSULTA: septiembre 30, 2019].
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2.1.2 Microlocalizacion del municipio de Morelia

La Figura N° 2.2, muestra el TrETEas .,
mapa del estado de P v A
Michoacan, que comprende 2 “ r~ N
L , 011705086 106045‘93:0 13 7 ‘.\N,’
112 municipios; el namero 074 103 063042 930 38 g, (204 ) ey 03
2! oas. 104 222 108 594 063 o5 2036 0rn // o
053, corresponde a su 00O 0 M G0aOM oy | e 030
i i % o‘;:'91 pat N9 01273 053 02014’%{2 04:):7“093
capital (Morelia). El 075,085 056 032 100 gagtT s 034 ggetl00S
e e . . g2 ¥ bW 0% 03900] 101 047
municipio de  Morelia, a2 o ais (o
i 082 081
colinda con catorce ol o6 *** 039 009 0s7 -
L. . 055 013
municipios, Huaniqueo . oo o3 i o
014
033 iy 029 038
(037), Coeneo (016),
Co 077
Quiroga (073), Tzintzuntzan 008 o10

(100), Lagunillas (048),
Huiramba (039), Patzcuaro

052
Figura N° 2.2 “‘Mapa del Estado de Michoacan”
Fuente: https://upload.wikimedia.org

(066), Acuitzio (001), Madero (049), Tzitzio (101), Charo (022), Tarimbaro (088),
Copandaro (018), y Chucandiro (027).2

2.1.3 Localizacion de ciudad universitaria dentro del municipio de Morelia

Como se muestra en la
Figura N° 2.3, CU esta
localizado al suroeste de la
ciudad de Morelia y colinda
con las siguientes
vialidades: al norte con Gral.
J. Mdgica, al sur con Av.
Universidad, al este con
Nicolas Bravo y al oeste con

Calz. La Huerta.

Algunos sitios de referencia

son el pante6bn municipal,

ubicado al norte de CU ——

la UMSNH (CU)

(rectangulo color morado) y s

la Huerta
la Volkswagen Automotores _
Figura N° 2.3 “Mapa de Morelia”

Fuente: https://upload.wikimedia.org

2 INEGI, Division municipal, Edicion electronica, 2015, Recuperado de https://www.inegi.org.mx/ [FECHA DE
CONSULTA: septiembre 30, 2019].
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la Huerta, ubicado al sur de CU (rectangulo color rojo).

2.2Medio ambiente natural

2.2.1 Factores abidticos

Son factores fisicos no vivos (término opuesto a bibtico), que encontramos en el
ecosistema, afectan la capacidad de los organismos vivos para sobrevivir y reproducirse.
Incluye todo el ambiente inerte como asoleamiento, viento, clima, temperatura entre
otros.®

2.2.1.1 Clima

El clima en la ciudad de Morelia, es de tipo templado subhimedo, clasificado de acuerdo
al sistema de Koppen, y modificado por Enriqueta Garcia.*

2.2.1.2 Temperatura

La gréfica de la Figura N° 2.4 es extraida de Meteonorm, y muestra los meses mas
calurosos del afo, que van desde mediados de mes de abril, hasta principios del mes de
junio. La temporada fresca dura casi tres meses y va desde finales del mes de noviembre,
hasta principios del mes de febrero.

341
Durante el transcurso del 32

afo, la temperatura maxima :0: ' t- 4 & 1 4
promedio es de 30.5°C en el 267
mes de mayo, la temperatura ; ]
minina promedio es de 7°C f8:
en el mes de diciembre, y la 161
temperatura media durante ;;
101 I N S

Lo A O < I =

Temperatura [°C)

todo el afo, oscila entre los

15 a 25°C, rara vez la 61
41— | . . . r , . , . .
temperatura baja a menos de Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
Figura N° 2.4 “Temperatura del Municipio de Morelia”
2°C 0 sube a mas de 13°C. Fuente: Meteonorm 7.2

3 OVACEN, Factores abioticos; Qué son, principales elementos y ejemplos, Edicion electronica, 2016,
Recuperado de https://ecosistemas.ovacen.com/ [FECHA DE CONSULTA: octubre 11, 2019].
4 INEGI, loc. cit.




2.2.1.3 Vientos dominantes

En la Figura N° 2.5, se ventoso
observa la temporada  {5xmn
mas ventosa del afio que  '4kmh

dura casi cinco meses,

abarcando los primeros 8 kvh LA

dias del mes de enero, 6kmh g
4 km/h

hasta finales del mes de -

mayo, con una velocidad 0 kmih

ene. feb. mar. abr. may. Jun. Jul. ago. sept.‘ oct. nov. dic.

promedio de més de 7.6 El promedio de la velocidad media del viento por hora (linea gris oscuro), con las bandas
de percentil 25°a 75°y 10° a 90°.
kilémetr r hora. L Figura N° 2.5 “Velocidad Promedio del Viento en el Municipio de Morelia”
ometros po ora a Fuente: Weather Spark, El clima promedio en Morelia, Edicion electrénica, 2017,
Recuperado de https://es.weatherspark.com [FECHA DE CONSULTA: septiembre

temporada mas tranquila 30, 2019],

dura casi ocho meses,
abarcando finales del
mes de mayo a principios

del mes de enero.®

El viento proveniente del

este, dura dos meses, y ene. feb. mar abr. may. jun. jul. ago. sept. oc

nov. dic
.
va desde finales del mes El porcentaje de horas en las que la direccién media del viento viene de cada uno de los
cuatro puntos cardinales, excluidas las horas en que la velocidad media del viento es
de agosto, hasta menos de 1,6 km/h. Las dreas de colores claros en los limites son el porcentaje de horas

. que pasa en las direcciones intermedias implicitas (noreste, sureste, suroeste y noroeste).
mediados del mes de Figura N° 2.6 “Direccién del Viento”
. Fuente: Ibidem.
octubre. El viento
proveniente del norte, dura dos meses, a partir de mediados del mes de octubre hasta
finales del mes de diciembre. El viento proveniente del sur, dura ocho meses, y va desde

finales del mes de diciembre, hasta finales del mes de agosto (observar Figura N° 2.6).°

5 Weather Spark, El clima promedio en Morelia, Edicion electronica, 2017, Recuperado de
https://es.weatherspark.com [FECHA DE CONSULTA: septiembre 30, 2019].
6 Ibidem.
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2214 Asoleamiento

La salida de sol mas Medianoche

noche

temprana, es a las 6:34 am.

en el mes de abril, y la mas

. 12 L?ﬁ;' dia
tardia, esalas7:43a.m.enel ™______ 1 Mediodia
12| HDV solar

mes de octubre. La puesta de

sol mas temprana, es a las

18:04 p.m. el mes de

ene. feb. mar. abr. may. jun. jul.  ago. sept. oct. nowv. dic.

noviembre, y la puesta del sol

£l dia solar durante el afio 2019. De abajo hacia arriba, las lineas negras son la
z . . medianoche solar anterior, la salida del sol, el mediodia solar, la puesta del soly la
mas tard 1a, es a las 20:27 siguiente medianoche solar. El dia, los crepusculos (civil, ndutico y astrondmica) y la noche
- se indican por el color de las bandas, de amarillo a gris. Las transiciones hacia y del
p.m. del mes de Ju lio horario de verano se indican con fa sigla HDV,
i Figura N° 2.7 “Salida y Puesta del Sol con Crepusculo y Puesta de Verano”
(observar Figura N° 2.7).7 Fuente: Ibidem.

2.2.1.5 Precipitacion pluvial

La Figura N° 2.8 es extraida 10
120 9
de Meteonorm y se observa
., 100 8 o©
una variacion extrema de , 8
. ., T S
lluvia, mensual por estacion, £ so -
5 2
en la ciudad de Morelia; la & & 52
. .2 2
temporada de lluvia dura casi & 43
& 40 3 =
9 meses abarcando desde ; 5
principios del mes de mayo, % 7 ,

hasta principios del mes de Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

febrero, con un intervalo movil @ Precipitacion [mm] —@- Dias con precipitaciones [d]

de 31 dias de lluvia. de por lo Figura N° 2.8 “Precipitacion Pluvial en el Municipio de Morelia
! Fuente: Meteonorm 7.2

menos 13 milimetros.

La mayor cantidad de lluvia cae alrededor del mes de julio, durando 31 dias, con una
acumulacion total promedio de 130 milimetros. EI mayor periodo del afio sin lluvia, dura
tres meses, y va desde principios del mes de enero, hasta principios del mes de mayo; la
menor cantidad de lluvia cae en el mes de abril, con una acumulacién total promedio de 8

milimetros.

7 Ibidem.
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2.2.1.6  Asoleamiento y vientos dominantes en ciudad universitaria

-

La Figura N° 2.9 corresponde a la planta de conjunto de CU, que muestra a manera de
resumen, el recorrido del sol y los vientos dominantes. Las lineas punteadas color naranja,
corresponden al recorrido del sol; del lado derecho se encuentra una serie de circulos que
indican la posicion del sol dependiendo el mes, por ejemplo, en el mes de junio tiene una
inclinacion de 67°, mientras en el mes de marzo es de 92°, lo que significa que el sol incide
directamente sobre las personas. Por otro lado, los vientos dominantes provienen de tres
lados diferentes de la ciudad, del noroeste dirigiéndose al sureste, del suroeste dirigiéndose

al noreste y del noreste dirigiéndose al suroeste.

J’

‘“*— g
B= | L_,-Pé_
= B Octubre [} 3 Marzo |

o y rﬁ‘r-n-\ro -

L

SIMBOLOGIA

Asoleamiento

97 ) | Vientos dominantes

Figura N° 2.9 “Asoleamiento y vientos dominantes en CU”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez

2.2.2 Factores biodticos

Hacen referencia aquello que resulta caracteristico de los organismos vivientes, 0 que
mantiene un vinculo con ellos. Puede también ser aquello que pertenece o se asocia a la
biota, un concepto que permite nombrar a la fauna y la flora de un cierto territorio, es decir,
los animales, las plantas, los hongos, etc.®

8 Pérez Porto Julian y Merino Maria, Definicion.DE, definicion de bidtico, Edicion electronica, 2012, Recuperado
de https://definicion.de/ [FECHA DE CONSULTA: octubre 11, 2019].
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Patricia Silva Saenz, Leticia Diaz Lopez y Mateo Bravo Chuleta, son Bidlogos y

docentes que laboran en ciudad universitaria, y se han dedicado a registrar en un

libro, todas las formas biologicas existentes de CU (el libro se llama un paseo por

los jardines de tu universidad).®

El campus cuenta con gran diversidad en flora, en total se registran 191 especies,

de las cuales 94 son éarboles, 41 arbustos, 31 hiervas, 11 trepadoras, 5 acaule

arrosetada (carece de tallo aparente), 2 parasitas, 2 arborescentes candelabriforme

(tipo arbol con forma de candelabro), 2 herbacea acaule arrosetada (aspecto de

hierba y carece de tallo aparente), 1 cespitosa amacollada (pasto), 1 columnar (con

forma de columna) y 1 suculenta globosa (forma tipo esfera).'® A continuacion, la

Tabla N° 2.1 contiene la descripcion especifica de algunas especies.

Familia

Davalliaceae

Nombre comun

Helecho Boston, helecho espada, helecho.

Nombre cientifico

Nephrolepis exaltata (L.) schott

Descripcion

Frondes de 70-100 x 5 -12 cm, hasta de 60 cm de largo,
con escamas fibrilosas cedizas y de base truncada. Es
cultivada como planta ornamental para purificar el aire
al neutralizar téxicos gaseosos como formaldehidos; su
origen es tropical y subtropical y puede ser cultivado en
niveles altos de luz si se garantiza un suministro
adecuado de agua y nutrientes.

Figura N° 2.10 “Helecho” ‘
Fuente:  https://live.staticflickr.com  [FECHA DE
CONSULTA: julio 17, 2020]

9 Patricia Silva S&enz, et.al, Un paseo por los jardines de tu universidad (guia para el conocimiento de la flora
de los jardines de ciudad universitaria), Morelia Mich., Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo,

2011, p. 20.
10 |bidem.
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Familia

Araucariaceae

Nombre comun

Araucaria, araucaria excelsa, pino de Norfolk, araucaria
de piso.

Nombre cientifico

Araucaria excelsa (Lamb.) R. Br.

Descripcion

Arbol de porte conico que puede llegar hasta los 60 o
70 m de alturay 1 m de diametro en la base del tronco.
Ramificaciones primarias horizontales, dispuestas en
vertilicio por piso, mientras que las secundarias pueden
ser colgantes; hojas con forma ovado-triangular,
curvadas de unos 6 mm de longitud y 3-6 mm de
anchura y con punta dura. Es ornamental, su madera
es dura, blanca y pesada y se ha utlizado en la
construcciéon de buques para los palos mayores de
veleros; es una especie originaria del sur de la | FiguraN°2.11 “Pino de Norfolk”

cordillera de los Andes (Argentina y Chile). Fuente: https://www.llifle.com [FECHA DE CONSULTA:
julio 17, 2020

Familia 8

Cupressaceae

Nombre comun

Cedro blanco, cedro.

Nombre cientifico

Callitropsis lusitanica Klotzsch ex Endl.

Descripcion

Arbol corpulento de 5 a 30 m de altura, con tronco de
40 a 60 cm de diametro; corteza grisacea y fibrosa,
ramas extendidas o algo ascendentes, formando una
copa coénica; Es ornamental y maderable, para
conservacion del suelo, control de erosion, barrera
rompe vientos, lefia, carbdn, construccion rural, tejas
para techo, pulpa para papel; es una especie de origen
cuprsacea nativa de México y Centroamérica
(Guatemala, El Salvador y Honduras) y es intolerante a

la sombra.
Figura N° 2.12
Fuente: Patricia Silva Saenz, et.al, Un paseo por los
jardines de tu universidad (guia para el conocimiento de
la flora de los jardines de ciudad universitaria), Morelia
Mich., Universidad Michoacana de San Nicolas de
Hidalgo, 2011, p. 25.

Familia s .

Adoxaceae

Nombre comuan

Viburno

Nombre cientifico

Viburnum sp.

Descripcion

Arbusto grande o pequefios arboles de hasta 4 0 5 m
de altura; las hojas son simples y enteras, dentadas o
lobuladas, largas y estrechas con nervaduras muy
marcadas color verde intenso. El fruto es una drupa
esférica de color rojo o purpura y contiene una sola | FiguraN°2.13 “viburno”
semilla; su uso es ornamental originaria de china; esta | Fuente:  https://cdn.pixabay.com  [FECHA  DE
. . . CONSULTA: julio 17, 2020]

especie atrae mucho a los péajaros y especies

silvestres, la mayoria tiene fruto toxico para la ingestion
humana mas no para los animales.



https://www.llifle.com/

2

Familia

Cupressaceae

Nombre comun

Ciprés comun, ciprés italiano, ciprés panteonero,
ciprés.

Nombre cientifico

Cupressus sempervirens L.

Descripcion

Arbol con porte recto y columnar que puede alcanzar
30 m de altura; copa compacta y estrecha, corteza
grisécea y estriada delgada; las hojas midende 0.5a 1
mm de longitud y son opuestas y de color verde oscuro;
especie nativa de la region mediterranea, propia de las
montafias semiaridas de Libano, Siria, Chipre y
Marruecos. Es un arbol muy resistente a las sequias y
a las temperaturas extremas, su madera de color pardo
amarillento y textura fina y aromatica es muy apreciada,
especialmente para ebanisteria, torneria, artesania,
para hacer tallas y para fabricar instrumentos musicales
de cuerda.

Figura N° 2.14 “Ciprés comun”
Fuente: https://cdn.pixabay.com
ONSULTA: julio 17, 2020
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Familia

Poaceae

Nombre coman

Zacate, hierba o carrizo de las pampas, cortaderia,
ginero, plumero.

Nombre cientifico

Cortaderia selloana (Schult y Schult. F.) Asch. y
Graebn.

Descripcion

Planta cespitosa dioica, con hojas alternas,
redondeadas, lisas, sin pelos, o con un collar de pelos
alrededor, de 3 a 10 mm de ancho y aprox. 1 m de largo
0 mas; el fruto de forma ovalada de 1 a 1.5 cm de largo,
color café claro, persistente en la planta. Es nativa de
Sudameérica, en la region de las pampas y en la
Patagonia; se utiliza como planta de ornamento, tanto
la planta viva como muerta en floreros, también como
barrera rompe vientos, la planta es medicinal, febrifugo
infantil, diurética y sudorifera.

Figura N° 2.15 “Plumero”
Fuente:  https://1.bp.blogspot.com
CONSULTA: julio 17, 2020]
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Familia

Asparagaceae

Nombre comun

Maguey, pita, alcivara, pitera, sisal.

Nombre cientifico

Agave americana L.

Descripcion

Planta que carece de tallo aparente, arrosetada de
hasta 2 m de alto, 2.5 a 3.00 m de diametro, hojas de
1.5a2.00 mde largo, 15 a 25 cm de ancho, con dientes
en la parte media, de 0.5 a 1.00 cm de largo, 0.6 a 1.2
cm de ancho; es nativa de México y del sur de Estados
Unidos. Los usos dados a esta planta son mdltiples, las
espinas y fibra de las hojas se han utilizado para la
cesteria y la fabricacion de herramientas punzantes; se
le atribuyen propiedades medicinales sobre trastornos
del sistema digestivo, ademas se utliza para la
fabricacion de agua miel.

et Figh . B> & x
Figura N° 2.16 “Maguey”
Fuente: https://www.llifle.com [FECHA DE CONSULTA:
julio 17, 2020]
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Asparagaceae

Nombre comun

Yuca filifera, izote, palma corriente, palma china,
espadillo.

Nombre cientifico

Yucca filifera chabaud.

Descripcion

Planta arborescente con porte de palma de 2 hasta 10
m de altura y con un diametro de 90 cm; el tallo es
robusto y posteriormente se ramifica y se protege en
gran parte por las hojas muertas; las hojas son en
forma de roseta de 34 a 45 cm de largo, color verde
oscuro. Es una especie nativa de México y crece
lentamente en climas generalmente aridos; se utiliza
como planta de ornato y medicinal, también para
reforestar algunas avenidas y/o carreteras, como
cercas y alimento para ganado, conejos y aves.

Figura N° 2.17 “Yuca”
Fuente: https://www.lifeder.com [FECHA DE
CONSULTA: julio 17, 2020]

Familia

Arecaceae

Nombre comdun

Palma de abanico, palma de california, palma del
desierto, whasingtonia, wachintona, pichardia.
Nombre cientifico

Whasingtonia robusta

Descripcion

Arbol de 9 a 15 m de altura (ha superado los 30 m de
altura) y de 30 a 60 cm de didmetro, la corteza es de
color pardo grisaceo, hojas muy grandes y de hasta 2
m de diametro color verde brillante, las hojas secas se
mantienen caidas hacia el tronco; cuenta con pequefias
flores hermafroditas de color blanco, frutos esféricos
pequefios de 0.8 cm de diametro de color negro o
pardo. Originaria de México y Estados Unidos, se utiliza
como planta de ornamento; la flores, frutos y yemas son
usadas como alimento y la madera como lefia y para
construir utensilios caseros.

FigAUra N° 2.18 “Palma de california”
Fuente: https://www.lifeder.com [FECHA DE
CONSULTA: julio 17, 2020]

Familia

Arecaceae

Nombre comun

Palma de las canarias, palmera canaria, fénix.
Nombre cientifico

Phoenix canariensis chabaud.

Descripcion

Palmera que puede alcanzar los 20 m de altura, con un
perimetro que varia entre 2 y 3 m; el tronco es recto,
grueso y sin ramificar, sus hojas son arqueadas de
alrededor de 5 m de longitud y son de color verde claro.
Fruto naranja y ovalado y de crecimiento lento; es
originaria de Zelanda y su uso es ornamental, pero sus
hojas se usan en cesteria, para escobas y adornar los
balcones en la festividad de domingo de ramos.

AAR\N

Figura N° 2.19 “Fénix”
Fuente: https://images-na.ssl-images-amazon.com
[FECHA DE CONSULTA: julio 17, 2020]

Tabla N° 2.1 “Flora de CU”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez
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2.2.2.2 Fauna

El  municipio de Morelia
identifica 62 especies de aves,
96 de mamiferos, 20 de reptiles
y 9 de anfibios, de los cuales en
CU habitan los siguientes.!!
Aves como: urraca (Figura N°
2.20), pinzén mexicano (Figura
N° 2.21), baho cornudo (Figura
N° 2.25), tecolote, tortola cola
blanca, jilguero pinero, jilguero
dominico, gorrién ceja blanca,
gorrion casero, tecolote
oriental, colibri berilo, colibri
pico ancho, papamoscas

cenizo.1?

Mamiferos como: zariglieya
(tlacuache), tuza, murciélago,
rata de campo (Figura N° 2.22),
rata parda, rata gris, ardilla
(Figura N° 2.24). Anfibios
como: salamandra, sapo
meseta, ranita ovejera (Figura

N° 2.23), ranita de cafiada.3

Conclusion del capitulo 2

igura N° 2.20 “Urraca”
Fuente: https://www.dondevive.org
[FECHA DE CONSULTA: octubre
11, 2019].

W

Figura N° 2.22 “Rata de campo”
Fuente: https://www.infoanimales.com
[FECHA DE CONSULTA: octubre 11,

SRR, N ‘t

Figura N° 2.24

Fuente: https://www.plagaswiki.com
[FECHA DE CONSULTA: octubre 11,
2019].
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a2 e : Lo Sy = M
Figura N° 2.21 “Pizon mexicano” Fuente:
https://download.ams. [FECHA DE
CONSULTA: octubre 11, 2019].

S g on
Flgura N 2 23 Ramta ovejera " Fuente:
https://static.inaturalist.org [FECHA DE

CONSULTA octubre 11 2019,

Figura N° 2.25 “Biho cornudo”
Fuente:https://imagenesnoticias.canalr
cn.com [FECHA DE CONSULTA:
octubre 11, 2019].

Una vez analizado el capitulo se llega a la conclusion que, la ciudad de Morelia donde esta

localizado CU, se caracteriza por tener un clima confortable para vivir; la temperatura media

durante todo el afio, oscila entre los 15 a 25°C; la temporada de lluvias y los vientos

dominantes se presentan moderadamente, por lo que la sensacion térmica en Morelia es

agradable, y esto favorece en dos aspectos importantes al proyecto, en la orientacion y la

eleccion de los materiales constructivos. La orientacion favorable para el proyecto es hacia

el noroeste, aprovechando asi los vientos dominantes y mitigando la radiacion solar (el

11 Cuéntame INEGI, loc. cit.
12 |bidem.
13 |bidem.
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capitulo 6, p.108 aborda la zonificacién y orientacion del proyecto); por otro lado, la eleccion

de los materiales se vuelve una tarea sencilla, al contar con factores climaticos moderados

(el capitulo 5 aborda la eleccién de los materiales).

La flora y fauna registrada en CU es numerosa y variable; la flora registra 191 especies
diferentes, que en su mayoria son beneficiosas para el suelo y la purificacion del aire, por
lo que se proponen como parte estratégica del disefio arquitecténico, fungiendo como una
barrera rompe vientos; por otro lado, la fauna registra aves, mamiferos y anfibios; en
general, especies pequefias e inofensivas, que deben mantenerse alejadas del médulo, a
través de una estrategia de disefio que consiste en elevar el proyecto, medio metro del

nivel del area verde (se observa en el plano arquitecténico).
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CAPITULO 3 MARCO JURIDICO

Introduccion al capitulo 3

El objetivo de este capitulo es, identificar la normatividad a la que debe sujetarse el
proyecto, en el “reglamento para la construccion y obras de infraestructura del municipio
de Morelia”, con el fin de incorporarlo al disefio arquitecténico, garantizando asi, la

veracidad y legalidad del proyecto.

3.1Reglamento para la construccion y obras de infraestructura del municipio

de Morelia

El “reglamento para la construccion y obras de infraestructura del municipio de Morelia”,
sefala con caracter enumerativo y no limitativo, las normas a las cuales deberan ajustarse
todas las obras relacionadas con la construccion, de caracter publico o privado, que
pretendan ejecutarse en la via publica o en terrenos de propiedad particular, con el objetivo

de garantizar la seguridad del usuario.

3.1.1 Capitulo Il.- normas del habitat (ayuntamiento constitucional de Morelia, Reglamento para
la construccion y obras de infraestructura del municipio de Morelia, 2000).

3.1.1.1  Atrticulo 23.-dosificacion de cajones (p.21)

La dosificacion de cajones, va de acuerdo con el uso al que esta destinado cada predio; la

capacidad del estacionamiento, se rige por los indices siguientes.

USO DEL PREDIO CONCEPTO CANTIDAD
Comercio Hasta 500 m2 1 por cada 50 m2
de 501 a 1000 m2 1 por cada 40 m2
de 1001 en adelante 1 por cada 30 m2

FIG. 3.1 “Dosificacién de cajones de estacionamiento, para comercio”
Fuente: Ayuntamiento constitucional de Morelia, Reglamento para la construccion y obras de infraestructura del municipio
de Morelia, 2000, p.21.

La figura 3.1, corresponde a la dotacién de cajones de estacionamiento, que se asigna, en
relacion con los m? totales del terreno. Sin embargo, para este proyecto se omite la dotacién

de cajones, debido a que, CU cuenta con suficientes estacionamientos.

3.1.1.2  Atrticulo 24.-dimensione minimas en los espacios (p.26)

Los espacios habitables y no habitables en las edificaciones segin su tipologia y
funcionamiento, deben respetar, las dimensiones minimas enunciadas en la siguiente

tabla.
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Tipologia Local Dimensiones Libres Lado Minimas Obs.
Area de Indice (Metros) Altura (Metros)
(M2)
Comercio
Suma de areas locales de
trabajo:
Hasta 100 m2 -—- - 2.30
De mas de 120 hasta 1,000
m2 --- - 2.50

FIG. 3.2 “Dimensiones mininas de altura en comercio”
Fuente: Ibidem.

3.1.1.3  Atrticulo 32.-dotacién de muebles sanitarios (p.38)

Las edificaciones, deben estar provistas de servicios sanitarios, con el minimo de muebles

y las caracteristicas que se indican a continuacion.

Tipologia Parametro No. No. No.
Excusados Lavabos Regaderas
Comercio Hasta 25 empleados 2 2 -
De 26 a 50 3 2 -
Deb1a7d 4 2 -
De 76 a 100 5 3 -
Cada 100 adicionales
o fraccién 3 2 -

FIG. 3.3 “Dotacién de muebles sanitarios para comercio”
Fuente: Ibidem, p.38.

Como muestra la figura 3.3, la dotacién de excusados, lavabos y mingitorios, esta sujeto a
la cantidad de empleados que trabajan en el comercio. Este proyecto, incorpora
Unicamente muebles sanitarios para los empleados de los comercios, ya que todos los
edificios dentro CU, cuentan con suficientes muebles sanitarios para estudiantes y

empleados.

3.1.2 Capitulo lll.- normas para circulaciones, puertas de acceso y salida

3.1.2.1  Atrticulo 54.-circulacion, puertas de acceso y salida (p.51)

b) Las hojas de las puertas deben abrir hacia el exterior y estar construidas de manera tal,
gue al abrirse no obstaculicen ningun pasillo, escalera o descanso y tenga los dispositivos

necesarios que permitan la apertura con el simple empuje de las personas al querer salir.

¢) Todas las puertas de acceso, intercomunicacion y salida deben tener una altura minima
de 210 centimetros y un ancho que cumpla con la medida de 60 centimetros por cada 100
usuarios o fraccién, y estar regidas por las normas minimas contenidas en la tabla

siguiente.
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Tipo de Ediflcacion Tipo de Puerta Ancho Minimo
Servicios
Oficinas Acceso principal (A) 0.80 metros
Comercio Acceso principal (A) 1.20 metros

FIG. 3.4 “Normas para circulaciones, puertas de acceso y salida en comercio”
Fuente: Ibidem, p.53.

3.1.2.2  Articulo 56.-normas para escaleras y rampas (p.54)

La anchura minima de las escaleras sera de 240 centimetros y deberan construirse con
materiales incombustibles, ademas de pasamanos o barandales segun sea el caso, los
cuales tendran una altura de 90 centimetros. Una escalera no deber& dar servicio a mas

de 1,400 metros cuadrado de planta y sus anchuras estaran regidas por las siguientes

normas.
Tipo de ediflcaclones Tipo de escalera Ancho minimo
Habitacién Privada o interior con muro en
Comercles
Hasta 100 m2 En zonas de exhibicién, ventas y de | 0.90 metros
Mas de 100 m2 almacenamiento. 1.20 metros

FIG. 3.5 “Ancho minimo area escaleras en comercios”
Fuente: Ibidem, p.55.

3.1.3 Capitulo lll.- normas para circulaciones, puertas de acceso y salida para

discapacitados

3.1.3.1  Atrticulo 258.-rampas (p.155)

Todos aquellos edificios que cuentan con escaleras en su acceso desde la calle, deben
contar con una rampa para dar servicio a sillas de ruedas; la superficie de esta debe ser
‘rugosa” antiderrapante, o pueden ser pintadas con una pasta elaborada con pintura
antiderrapante mezclada con arena. En aquellos casos donde la rampa cuente con una
longitud mayor de 10 metros, se recomienda proveer una plataforma horizontal de

descanso minimo de 1.50 metros de longitud.

Los extremos de las rampas debe ser horizontales en una extensién minima semejante a
la del descanso ya aludido. Al final de la rampa, cuando esta accede al edificio, debe existir
una plataforma lo suficientemente amplia para dar cabida a la circulacion normal del edificio
y permitir el estacionamiento de una silla de ruedas. El ancho minimo de la rampa debe
ser de 1.50 metros, y de ancho previsto para el transito normal, conteniendo un carril de 75

centimetros de ancho destinado a la circulacion.

Como medida de seguridad para el caso de la pérdida del control en el descenso de una
silla de ruedas, la rampa debe estar dotada a ambos lados de un bordo o guarnicion
longitudinal de cuando menos 5 centimetros de alto por 10 centimetros de ancho, contra la

cual pueda detenerse el descenso sin control de una silla de ruedas. Las pendientes
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recomendables para rampas no deben de exceder del 10%. En el caso de la rampa que

asi lo amerite, esta debe dotarse de pasamanos de 80 centimetros de altura, que sirve

ademas de proteccién como un buen apoyo para ayudarse a subir o descender la rampa.
3.1.3.2  Atrticulo 260.-puertas (p.157)

Todas aquellas puertas usadas por discapacitados en silla de ruedas, deben tener un claro
totalmente libre de cuando menos 95 centimetros. Todas las puertas al ser usadas por
discapacitados deben tener un pase libre minimo de 18.3 centimetros lo que posibilita el
acceso de una silla de ruedas, entrando desde un angulo de 90° con relacion al pafio de la
puerta. Las obstrucciones que pudieran encontrarse alrededor de la puerta deben

encontrarse a una distancia minima de 1.25 metros de la puerta.

Dentro de lo posible el acceso de la puerta debe contar con una plataforma de cuando
menos 1.50 metros a ambos lados de la misma y a 30 centimetros. de cada lado del marco
de la puerta. Las puertas de doble abatimiento, de ser posible, deben evitarse, ya que
provocan accidentes a discapacitados de cualquier tipo. En aquellos casos donde no es
posible evitarlas, deben dotarse de ventanas de vidrio templado que posibilite la vista a
ambos lados de las puertas, es conveniente que éstas se encuentren reforzadas en su

parte baja mediante placas metalicas de cuando menos 40 centimetros de altura.
3.1.3.3  Atrticulo 264.-espacios de circulacion horizontal (p.159)

Una persona con muletas, para trasladarse o pasar a otra silla de ruedas, necesita una
holgura de 152.4 centimetros; una persona para no estorbar el paso o circulacion de una
silla de ruedas, requiere de una holgura de 106.7 centimetros. El paso de dos sillas de
ruedas, una junto a otra, requiere una anchura de 152 centimetros, mientras que una sola

basta con 92 centimetros.

Cuando los pasillos son largos, lo ideal seria habilitar zonas de descanso en forma de
desahogos laterales; salas o areas de recepcion podrian ser sustitutos eficaces, de estar
inteligentemente situadas. La distancia entre zonas de descanso podria ser de 30 metros
en todos estos espacios hay que ubicar areas de giro para sillas de ruedas, un giro

completo puede hacerse en una circunferencia de 160 centimetros de didmetro.
Conclusién del capitulo 3

La informacion de este capitulo ha servido en el disefio arquitectonico, para proponer
dimensiones adecuadas en las circulaciones horizontales de los pasillos, puertas interiores
y de acceso, en las escaleras y rampas, de manera que todas las personas incluidas las

de capacidades diferentes, puedan acceder al mddulo sin dificultad.
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CAPITULO 4 MARCO URBANO

Introduccion al capitulo 4

El objetivo principal del capitulo es, conocer la potencialidad, accesibilidad y cobertura de
servicios de CU, a través de un andlisis de infraestructura interna y externa; esta
informacion servira para seleccionar adecuadamente, las areas verdes donde estaran

sembrados los médulos, garantizando asi que sean accesibles y funcionales.

El andlisis interno, aborda la descripcion de todo el equipamiento urbano existente en CU,
como edificios, &rea deportiva, acceso vehicular y peatonal, localizacién de ciclopuertos y
estacionamientos. El andlisis externo, aborda la descripciébn de todo el equipamiento

urbano existente alrededor de CU, como transportes y comercios.

La cobertura de servicios, como su nombre lo indica, describe los servicios publicos (como
agua, luz, drenaje, teléfono, entre otros) existentes en CU, sobre todo alrededor de las
areas verdes previamente seleccionadas. Por ultimo, no menos importante, se muestra la
localizacién y descripcion topogréfica de los terrenos previamente seleccionados (para
sembrar los modulos).

4.1Infraestructura interna de ciudad universitaria

4.1.1 Edificiosy area deportiva

Originalmente el “comité administrador del programa federal de construccion de escuelas”
(CAPFCE), fue la institucion encargada de llevar a cabo el proyecto de CU, para ello,
elabord una propuesta arquitectonica de edificios que seguia un mismo esquema (Tabla
N° 4.1).1

PROPUESTA ARQUITECTONICA POR CAPFCE

.....

,,,,,

Figura N° 4.1 “Vista en planta de CU, zona este”
Fuente: Alicia Davila Carmen, et.al, Patrimonio nicolaita,
arquitectura pintura y escultura de la universidad de san
Nicolas de Hidalgo, Morelia Mich. Universidad Michoacana
de San Nicolas de Hidalgo, 2015, p. 249.

1 Alicia Davila Carmen, et.al, Patrimonio nicolaita, arquitectura pintura y escultura de la universidad de san
Nicolas de Hidalgo, Morelia Mich., Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo, 2015, p. 252.




Figura N° 4.2 Vista interiodel edificio P”
Fuente: https://ner.com [FECHA DE CONSULTA: julio 16,
2020].

_— e e sl
Figura N° 4.3 “Escuela de Contabilidad y Administracién
Ccu”

Fuente: https://cieumich.mx [FECHA DE CONSULTA: julio
16, 2020].

Tabla N° 4.1 “Propuesta Arquitecténica por CAPFCE
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez

A finales de los afios noventa la planeacién
y el disefio arquitecténico de los edificios,
pas6 a ser responsabilidad de la
Coordinacién de Proyectos y Obras de la
Comisién de Planeacion Universitaria; con
esta modificacién se comenz6 con el disefio
individual de cada edificio nuevo,

suprimiéndose las fachadas con arcadas y Figura N° 4.4 “Edificio nuevo de la facultad de arquitectura”

, . . Fuente: https://www.atiempo.mx [FECHA DE CONSULTA:
dandole mayor variedad formal al conjunto. juiio 16, 2020].

Actualmente CU cuenta con méas de 100
edificaciones que representan el 12% del
total de la superficie; tales edificaciones
contienen diversas expresiones
arquitectonicas, que se distancian del
modelo rigido impuesto en un inicio por el
CAPFCE. La facultad de Arquitectura

. ° . . ., Figura N° 4.5 “Ingenieria Eléctrica”
(Figura N° 4.4), Historia, Ingenieria Fuente: https://www.fie.umich.mx [FECHA DE CONSULTA:

L . . . L. julio 16, 2020].
Eléctrica (Figura N° 4.5), Ciencias Fisico-

Matematicas, entre otros; son algunos de los edificios que se alejan de los prismas



https://ner.com/
https://www.fie.umich.mx/
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rectangulares a modo de cajas de zapatos que caracterizaron a las primeras décadas del

proyecto.?

Por otro lado, el campus cuenta también con areas verdes, que representan el 54% de la
superficie total de CU, sin incluir las canchas deportivas.® La Figura N° 4.6, corresponde al
“plano de conjunto de CU” que muestra la ubicacién de las edificaciones (destacados
mediante formas color morado) alojadas dentro del campus, asi también como su
nomenclatura y clave. El lado este del campus, concentra mayormente edificios destinados
a la imparticion de clase y administrativos, mientras que, en la zona oeste, aloja edificios
destinados a la investigacién, como también el area deportiva, que contiene chanchas de

futbol, basquet, frontdn entre otros.

2 |bidem.
3 Ibidem, p. 242.




PLANTA DE CONJUNTO VISTA DE PLANTA

Nicolas Bravo

Biblioteca de la Facultad de Ingenieria Civil,

Direccién de Servicios Generales y Facultad de Ingenieria Civil - Centro de Informacién Arte y Cultura/ Secretaria de Difusion Cultura S1 Ingenieria Eléctrica e Ingenieria en
Tecnologia de la Madera

Coordinacion del Departamento de Idiomas D Facultad de Ingenieria en Tecnologia de la Madera / Cajas de tesoreria SA Facultad de Biologia/ Sanidad Acuicola

Facultad de Contaduria y Ciencias Administrativas DO Direccion de Obras T Facultad de Economia “Vasco de Quiroga”

Facultad Popular de Bellas Artes DPU Departamento de proteccion Universitaria T1 Facultad de Economia (Aulas)
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A4 Facultad de Contaduria y Ciencias Administrativas E Facultad de Ingenieria Quimica (Laboratorios) Y Facultad de Contaduria y Ciencias
Administrativas
. L - . Facultad Ingenieria Civil (Laboratorios de Materiales Ing. Luis Silva Ruelas) / Facultad de Economia
AS Facultad de Contaduria y Ciencias Administrativas F Museo de Geologia y Mineralogia Dr. Genaro Gonzélez Reyna T2 (Administracién y Auditorios)
A6 igz:?r:ias?&':ij\?a? Facultad de Contaduria y Ciencias G Facultad de Ingenieria Mecanica/ Eléctrica (Laboratorios) T3 Facultad de Economia (Biblioteca y Cubiculos)
Asuntos Estudiantil H Laboratori Hidrauli
suntos Estudiantiles aboratorios de Hidraulica TBA Facultad Popular de Bellas Artes (Talleres)
AM2 Aulas MultiDES H1 Facultad de Historia (Aulas) TR Rectoria Administracion Central
AM3 Aulas MultiDES H2 Facultad de Historia (Administracién) Ul Instituto de Investigaciones Metallrgicas
- étljjdelg)c:lr(t)s de Usos Multiples / Departamento de Cultura Fisica H3 Facultad de Historia (Biblioteca) U2 Instituto de Investigaciones Metallrgicas
Facultad de Ingenieria Civil / Ciencias Fisico-matematicas / C -
B Ingenieria Civil H4 Facultad de Historia (Usos Mdltiples) u3 Instituto de Investigaciones Metalurgicas
Bl Institutos de Investigaciones Quimico-Bioldgicas IIH Institutos de Investigacion Historicas (Aulas y Cubiculos) U4 Instituta de Investigaciones Metaltirgicas
B2 Facult_ad en Tecnolgg!a de_la’Mgdera/ Instituto de ININEE-A Institutos de Investigacion Econdmicas y Empresariales (Auditorio, Cubiculos y us Instituto de Investigaciones Metaldrgicas
Investigaciones Quimico-Biologicas Aulas)
. L Lo Co Institutos de Investigacion Econdmicas y Empresariales (Biblioteca y
B3 Instituto de Investigaciones Quimico-Biologicas ININEE-B Administracion) ueé Instituto de Investigaciones Metaldrgicas
B4 Instituto de Investigaciones Quimico-Bioldgicas J Facultad de Ingenieria Mecéanica (Laboratorios . L, . . .
H vestigact Quimi 00! 5 gemer! ica ( los) _ Direccion de Radio y TV Nicolaita
B5 Instituto de Investigaciones Quimico-Bioldgicas J1 Facultad de Ingenieria Mecéanica Vi Servicios Generales (Almacén)
B6 Instituto de Investigaciones Quimico-Biolégicas K Facultad de Ingenieria Quimica (Laboratorios y Biblioteca) Z Zzﬁji:?grgﬁvggmadu”a y Ciencias
anexo B-1 | Instituto de Investigaciones Quimico-Biolégicas L Facultad de Biologia/ Instituto de Fisico Matematicas Alpha Facultad de Ciencias Fisico Mateméticas
P “Mat. Luis Manuel Rivera Gutiérrez
BA Facultad de Biologia / Biologia Acuatica Ingenieria Quimica / Coordinacion 01 Facultad de Ingenieria Eléctrica
C Facultad de Ingenieria Civil Centro de Computo 02 Posgrado Facultad de Ingenieria Eléctrica
Ci Instituto de Investigaciones Historicas (Biblioteca) Nla Facultad de Arquitectura (Administracion y Talleres) 03 Posgrado Facultad de Ingenieria Eléctrica
Coordinacion de la Investigacion Cientifica N1b Facultad de Arquitectura (Aulas) TE Tanque Elevado
C3 Instituto Fisico Matematicas Nilc Facultad de Arquitectura (Posgrado y Biblioteca) CRS Contendor de Residuos Solidos
C3A Instituto Fisico Matematicas N1d Facultad de Arquitectura (Auditorio) Pz Pozo del OOAPAS
C3B Instituto Fisico Matematicas (0] Facultad de Ingenieria en Tecnologia de la Madera (Laboratorio)
C3C Instituto Fisico Matematicas P Facultad de Arquitectura
o7} Facultad de Filosofia “Samuel Ramos” PIC Posgrado Ingenieria Civil
C4A Aulas y Administracién Posgrado Facultad de Filosofia PIC2 Posgrado Ingenieria Civil
C4B Biblioteca Facultad de Filosofia PIQ Posgrado Facultad Ingenieria Quimica
Cc4cC Cubiculos Posgrado Facultad de Filosofia PIQ2 Posgrado Facultad Ingenieria Quimica
C4D Auditorio Posgrado Facultad de Filosofia PTM Posgrado de Ingenieria en Tecnologia de la Madera (Laboratorio)
IG5 Coordinacion de General de Estudios de Posgrado IO Direccion de Planeacion Institucional/ Direccion de Control Escolar
cé Centr_o de Aula Acceso (CADI) / coordinacion del Departamento R Facultad de Biologia
de Idiomas
Direccién de Servicios Social IS Biblioteca Universitaria
Instituto de Investigaciones Histdricas S1 Bibliotecas
Archivos Histdrico/ Archivo General/ Hemeroteca w Facultad de Ingenieria Mecéanica
CADI Centr_o de Aula Accgso (CAQI)/ coordinacion del Departamento X Facultad de Biologia
de Idiomas (Auditorios y cubiculos)
Figura N° 4.6 “Nomenclatura, simbologia y descripcion de edificios”
Fuente: UMSNH, Poblacion estudiantil, Edicion electrénica, 2018, Recuperado de http://www.umich.mx [FECHA DE CONSULTA: octubre 02, 2019].
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4.1.2 Accesibilidad peatonal y vehicular
Una de las caracteristicas mas representativas de Ciudad universitaria, es la cantidad de accesos vehiculares y peatonales con que se cuenta. El campus cuenta con nueve accesos totales para peatdn, tres se ubican

en la zona norte, siendo uno de ellos el acceso principal al campus (nimero 1 de la Figura N° 4.7); la zona este, ubica Unicamente un acceso, mientras que la zona sur tres, y la zona oeste dos. Cuenta también con trece
accesos vehiculares, que dan directo a los estacionamientos, cuatro se ubican en la zona norte, dos en la zona este, seis en la zona sur y Unicamente uno en la zona oeste. Por otro lado, las lineas amarillas que resalta

en la Figura N° 4.7 corresponden a las vialidades vehicular existente dentro del campus, que conecta dos vialidades externas, la Av. Francisco J. Mugica (al norte) y la Av. Universidad (al sur).
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Simbologia Acceso peatonal
Acceso Principal

(1)
@ @ e Acceso Peatonal AP (del 1 al 9)

Acceso vehicular

@ @ 0 Acceso Vehicular AV (del 1 al 13)

Monumentos, esculturas y plazas

2] Monumento Pascual Ortiz Rubio

6 3. Monumento Miguel Hidalgo (Plaza Hidalgo)
4. Plaza Nicolaita del Arte y la Cultura

5. Asta Bandera

6. Escultura del Centenario Nicolaita

7. Modulo de Carga para Autos Eléctricos

Figura N° 4.7 “Planta de conjunto vista en planta que muestra la accesibilidad peatonal, vehicular, asi como plazas esculturas y monumentos”
Fuente: Ibidem.




S8 YT AW/ \ | | |

Facultad de Arquitectura

4.1.3 Estacionamientos y ciclo puertos

Como muestra la Figura N° 4.8, existen diecinueve estacionamientos dentro del campus, cinco de ellos concentrados en la zona oeste (deportiva), y catorce en la zona este (se concentran las edificaciones). De igual

manera se encuentran treinta y tres ciclo puertos para bicicleta, concentrados todos en la zona este.
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PLANTA DE CONJUNTO VISTA DE PLANTA N

Simbologia Elemento

@ Estacionamientos (18 en total)

,"\ Ciclo puertos (33 en total)

Figura N° 4.8 “Planta de conjunto vista en planta que muestra la localizacién de los estacionamientos y los ciclo puertos”
Fuente: Ibidem.
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4 .2Infraestructura externa de ciudad universitaria

4.2.1 Comercios y transporte

El campus esté ubicado en una zona tipo habitacional/comercial, que cuenta con una gran
variedad de comercios y transporte, por lo que la zona se ha vuelto accesible y con mayor
plusvalia. La Figura N° 4.9 expone mediante una gama de colores morados, las zonas
comerciales alrededor del campus (norte, este, sury oeste), y es facil distinguir que la zona

norte y sur, alojan la mayor cantidad de comercios.

Por otro lado, alrededor del campus transita un total de dieciséis rutas de transporte
diferente; al norte ocho rutas, dos color amarillo (nimeros 1,2), dos color naranja
(numeros 10,9), tres color morado (niumeros 3,4,5) y una ruta de camion (nimero 17). Al
este transitan tres rutas color verde (nUmeros 18,19,20). Al sur cinco rutas, tres color verde
(numeros 18,19,20) y dos color rosa (numeros 14,15). Al oeste transita la mayor cantidad
de rutas, doce en total, seis de ellas son ruta color morado (numeros 3,4,5,6,7,8), dos
color naranja (nimeros 10,9), tres color azul (11,12,13) y finalmente una ruta de color rosa

(ndmero 16).
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tienda de repuestos de automéviles
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Combi-Morada 1
(Buenos aires)

Combi-Morada 1
(Misién del valle)

Combi-Naranja 2
(3 de agosto)

Combi-Naranja 2
(Santa fe)

Camioén-Ruta 2

servicio de reparacién de impresoras
4 restaurantes

6 locales de ploteo
3 fondas de comida
2 taquerias

tienda de Oxxo
cafeteria

farmacia similar
venta de muebles
madereria

taller de autos

Combi-Verde 3
(Ocolusen)

Zona Este

Combi-Verde 4

® 6 6 900 oo°0

Combi-Verde 4B

peluqueria
fonda de comida
ciber
autolavado

3 restaurante
taqueria

2 abarrotes
madereria
dulceria
pizzeria
marisqueria
papeleria
tortilleria

Zona Sur

Combi-Verde 3
(Ocolusen)

Combi-Verde 4

Combi-Verde 4B

Combi-Rosa 1
(Metropolis-
estrella)

Combi-Rosa 1
(Puerta del sol-
galaxia)

2 escuelas primarias

7 fondas de comida

2 papeleria

6 restaurantes

cafeteria

2 locales de ploteo

tienda de abarrotes

3 tiendas de ropa

taqueria

autolavado

panaderia

sindicato de profesores de la Universidad Michoacana
gasolinera

tienda de Oxxo

farmacia del ahorro
preparatoria
concesionario Volkswagen

Combi-Morada 1
(Aldea)

Zona Oeste

©0 6 0 6 6 6

Combi-Morada 1
(Buenos aires)

hamburgueseria
autolavado
taller de reparacién de automaviles
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Combi-Morada 1 e tortilleria

(Misién del valle) e tienda del Oxxo
Combi-Morada 2 e panaderia

(Lomas de Morelia) e tienda de abarrotes
Combi-Morada 2 e marisqueria

(Satélite)

tienda de materiales para la construccién

Combi-Morada 2A

Combi-Naranja 2
(3 de agosto)

Combi-Naranja 2
(Santa fe)

Camion-Paloma
azul (Arquito)

Camion-Paloma
azul (Campifia)

Camion-Paloma
azul (Zimpanio)

0006000

Combi-Rosa 2

Figura N° 4.9 “Planta de conjunto vista en planta que muestra transporte y comercio alrededor del campus de la UMSNH”

Fuente: Ibidem.




4.3 Cobertura de servicios

CU cuenta con todos los servicios [

necesarios para su buen (
funcionamiento, como agua potable
proveniente del Pozo del OOAPAS y
almacenada en cisternas
localizadas en diferentes zonas del
campus, ya que el tanque elevado
de la Figura N° 4.10 no funciona. El

campus, cuenta también con
drenaje luz (Figura N° 4.11) red a Figura N° 4.10 “Tanque elevado Figura N° 4.11 “Registro de CFE

de agua” y Red a internet y linea
; ' Ao ; o Fuente: Fotografia tomada por telefénica”
internet y linea telefonica (Figura N° - ="~ Lopez Luisa Fuente: Ibiderm

4.11).

4.41magen urbana

Es la cara o imagen, que proyecta
a simple vista una ciudad o

. igura N° 4.12 ‘Macrolcalizacién del campus dentro de la ciudad d
entidad, donde destacan  morelia”

Fuente: Google maps
elementos arquitectonicos,
urbanos, sociales y naturales.
Estos son algunos de los
elementos que contribuyen a
crear la imagen urbana de la

ciudad.t

La imagen urbana que proyecta el

”

Figura N° 4.13 “Presentacion de maquetas, facultad de arquitectura

campus, es la de “una ciudad, Fuente: Luisa Salem Chéavez Lopez

dentro de otra ciudad” (Figura N°
4.12), esto se debe a su ubicacion
(zona habitacional/comercial),

como a sus dimensiones

(superficie total con méas de 72 he),

por ello, hoy en dia el campus es  Figura N° 4.14 “Partido de futbol
. B americano en CU”
conocido comunmente COMO Fuente: Ciudad universitaria, arquitectura”
Edicién electrénica 2018 . ; .
. . L. ’ » Fuente: Luisa Salem Chavez
ciudad universitaria (CU). Entre las  Recuperado de | spez
https://www.mimorelia.com [FECHA

actividades diarias que se realizar ~DE CONSULTA: julio 16, 2020].

Figura N° 4.15 “Concurso de
catrines en la facultad de

1 Arg. Benitez Saludado Teresita, La Importancia de la Imagen Urbana, Edicién electrénica, 2015, Recuperado
de http://www.trcimplan.gob.mx/ [FECHA DE CONSULTA: noviembre 02, 2019].
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dentro del campus, se presentan dinamicas de interaccion académica (Figura N° 4.13),

administrativa, deportiva (Figura N° 4.14) y cultural (Figura N° 4.15).

4.5Dotacion de modulos para servicio alimenticio y convivencia social dentro

de ciudad universitaria

Para conocer la dotacion adecuada de los “mddulos para servicio alimenticio y convivencia
social” dentro de CU, se ha realizado una serie de investigaciones (empirica, de campo y
documental), donde la informacién obtenida, ha sido vaciada en tablas y figuras
presentadas a continuacion. La investigacién empirica, se basa en la experiencia propia y
comentarios de algunos compafieros alumnos; la investigacién de campo, se ha llevado a
cabo dentro de CU, observando el tiempo aproximado que las personas disponen en el
centro gastronémico para adquirir y consumir los alimentos; por dltimo no menos
importante, la investigacion documental, fue proporcionada por el director del personal de
CU, y la directora de control escolar de CU, a quienes se solicitd el numero de
administrativos, académicos y alumnos que laboran y estudian en las dependencias del
campus (anexo p.211).

4.5.1 Capacidad de personas por modulo

El objetivo de la Tabla que se muestra a continuacién es, proponer un parametro de la
“capacidad de personas por médulo”; este dato serd necesario mas adelante para calcular
la cantidad de mobiliario necesario en un moédulo (Tabla N° 4.3, p.53). El analisis que se
realiz6 para proponer el parametro ha sido el siguiente.

Como se muestra en la Figura N° 4.16 (Tabla N° 4.2), la zona este de CU es muy amplia
(concentra las edificaciones), por lo que se tuvo que dividir de forma sencilla en cuatro
partes iguales, con el objetivo de distribuir los modulos equitativamente dentro del campus.
La Tabla N° 4.2 consta de cinco columnas, la primera columna contiene los nameros
romanos correspondientes a cada division (I, Il, Il y IV); la segunda columna contiene los
edificios que concentra cada divisién, por ejemplo, la division | (color verde azulado)
concentra 15 edificios entre los que se encuentran el edificio C4A, C4B, C1 (...). Latercera
columna corresponde al numero total de alumnos y empleados que laboran en los edificios
mencionados en la columna dos, por ejemplo, la division | concentra 15 edificios, donde

estudian y laboran 1022 personas.

La cuarta columna es resultado de restar el 40% al valor de la columna tres; el 40 % se
propone a criterio personal, tomando en consideracion que no todos los alumnos y
empleados asistiran a los médulos; en las encuestas realizadas para conocer los habitos

alimenticios de los alumnos y empleados de CU (anexo p.216), se observa que una parte
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de los encuestados acostumbra a llevar lunch, mientras que otros piden la comida para

llevar. Asi mismo, la quinta columna se propone a criterio personal, tomando en
consideracion los valores mas pequerios de la cuarta columna que son 613 y 1098, de los
cuales se sac6 un valor intermedio que pueda relacionarse con los demas valores (3636 y
2226), dicho valor ha sido el 1000, que corresponde al numero total de personas a las que

dara servicio un moédulo.

SIMBOLOGIA
Nomenclatura Nombre de los Edificios
Rectoria Administracién Central

Ingenieria Quimica/Coordinacion

Facultad de Economia (Aulas)

Facultad de Contaduria y Ciencias
Administrativas

Facultad Popular de Bellas Artes
(Aulas y Talleres)

Facultad Popular de Bellas Artes
(Aulas y Talleres)

Facultad de Arquitectura

Facultad de Ingenieria Mecéanica

Facultad de Ingenieria Quimica
(Laboratorios)

Biblioteca/Facultad de Ingenieria
Civil, Eléctrica y Tecnologia de la
Madera

Instituto de Investigaciones
Histéricas (Aulas y Cubiculos)

H
i

Centro de Auto Acceso

Figura N° 4.16 “Division en cuatro partes de la zona este de CU”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez

Columna 1 Columna 2 Columna 3 Columna 4 Columna 5
Cantidad de Capacidad de
Nomenclatura (edificios) | alumnos vy personas por
empleados modulo

NUmero de
division

Cantidad de alumnos vy
empleados (-) el 40%

C4A
C4B
c1
c3
c4
cs
c9
| C3A 1022 613
c3B
c3c
H1
H2
H3 1000
IH
ALPHA
J1

S1

Ul
U3
U4
us
U6

1831 1098
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ININEE-A

ININEE-B
A2
A4

BA

Tabla N° 4.2 “‘Numero de Alumnos, Académicos y Administrativos por Edificio Dentro de Ciudad Universitaria”
Fuente: L.A.E José Manuel Velasco Mendoza Director de personal del campus CU y la Dra. Josefina Valenzuela
Gandarilla Directora de Control Escolar del campus CU.

4 5.2 Cantidad de mobiliario necesario en un médulo

Una vez definida la capacidad de personas por médulo (1000 personas por modulo), se
puede calcular la cantidad de mobiliario necesario para brindar servicio a 1000 personas
durante 11 h; esta informacion servira como parametro de disefio en el proyecto
arquitectonico. Como se muestra en la Tabla N° 4.3, la columna uno se ha propuesto a
criterio propio, tomando en consideracion la informacién obtenida en la visita de campo al
centro gastrondmico, donde se observo que el tiempo aprox. que invierten las personas
para adquirir y consumir sus alimentos es de una hora; este valor se respet6 para proponer
los horarios laborales del médulo (matutino y vespertino con lapsos de una hora), por
ejemplo, de 7:00 a.m. a 8:00 a.m., de 8:00 a.m. a 9:00 a.m. (...).
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La segunda columna corresponde al nimero total de horas que estara laborando el médulo,

y se obtuvo al sumar las horas comprendidas del turno matutino y vespertino (de 7:00 a.m.
a 6:00 p.m.) dando como resultado 11 horas. Ahora bien, la tercera columna se obtuvo
mediante una regla de tres, considerando lo siguiente. Si durante 11 horas, el modulo da
servicio a 1000 personas, por ende, necesita contar con 1000 sillas (mobiliario); entonces
en 1 hora a cuantas personas dara servicio el médulo, y, por ende, qué cantidad de
mobiliario se necesitard; la respuesta obtenida es 91 sillas, y se ha colocado en la cuarta
columna (1 h x 1000 personas / 11 h = 91 sillas).

Célculo de mobiliario para un médulo

Columna 1 | Columna2 | Columna 3 Columna 4

|

7:00 a.m. — 8:00 a.m.

8:00 a.m. — 9:00 a.m.
9:00 a.m. — 10:00 a.m.
10:00 a.m. — 11:00 a.m.
11:00 a.m. — 12:00 p.m.

1Mh = 1000 personas = 1000 lugares

11 91
12:00 p.m. — 1:00 p.m. th ? ?
1:00 p.m. — 2:00 p.m.
2:00 p.m. — 3:00 p.m.
3:00 p.m. —4:00 p.m.
4:00 p.m. —5:00 p.m.
5:00 p.m. — 6:00 p.m.

Resumen =

El médulo debe contar con 91 sillas para dar servicio a 1000 personas durante 11
h.

Tabla N° 4.3 “Célculo de mobiliario para un médulo”

Fuente: Luisa Salem Chéavez Lépez

4.5.3 Numero aproximado de personas a las que brinda servicio el centro

gastronémico

La Tabla N° 4.4, se ha realizado
con el objetivo de conocer el
namero aproximado de personas
a las que brinda servicio el centro
gastronémico; con la informacién
obtenida se puede comparar y
conocer, si el centro gastronémico
tiene la capacidad de brindar
servicio a las 2226 personas que

laboran y estudian en la division IV

=

% 4 2 Y @)
(Figura N° 4_]_7)l 0 es necesario FiguraN° 4.17 “Division en cuatro partes de la zona este de CU”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lopez

colocar médulos en dicha division.
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La informacion de la columna uno fue proporcionada por los trabajadores del centro

gastronémico; la mayoria de los negocios mantiene un horario laboral de 7:00 a.m. a 5:00
p.m. (matutino y vespertino); la segunda columna corresponde al nimero total de horas
que labora el gastronémico, y se obtuvo al sumar las horas comprendidas del turno
matutino y vespertino (de 7:00 a.m. a 5:00 p.m.) dando como resultado 10 horas. La tercera
columna representa el nimero total de negocios que se encuentran en el gastronémico,
esta informacion se obtuvo mediante una visita de campo (se cont6 cada uno de los

puestos).

La cuarta columna corresponde al numero aproximado de mobiliario que tiene cada
negocio, este dato se propuso a criterio personal, después de realizar una visita de campo
al gastronémico y observar el mobiliario de cada puesto; por ultimo, y lo mas importante, la
quinta columna muestra el nUmero aproximado de personas a las que brinda servicio el
centro gastrondmico; este dato es resultado de multiplicar la columna uno, dos y tres. Ahora
bien, comparando los valores obtenemos que: la capacidad de personas en el centro
gastronémico es mayor a la cantidad de personas que requieren el servicio en la divisién
IV (2550 > 2226), por lo tanto, se llega a la conclusion que, la division IV no necesita

dotacion de moédulos.

Célculo aprox. del nUmero de personas a las que brinda servicio el gastronémico

NUmero de

Horario / Turno Sumatoria de negocios Mobiliario aprox.
Matutino horas dentro del | en los negocios

gastronémico

NuUmero aprox. de
personas a las que da
servicio el gastronémico

7:00 a.m. — 8:00 a.m.
8:00 a.m. — 9:00 a.m.
9:00 a.m. —10:00 a.m.
10:00 a.m. — 11:00 a.m.
11:00 a.m. — 12:00 p.m.
Horario / Turno
Vespertino
12:00 p.m. — 1:00 p.m.
1:00 p.m. — 2:00 p.m.
2:00 p.m. — 3:00 p.m.
3:00 p.m. — 4:00 p.m.
4:00 p.m. —5:00 p.m.
Resumen = | El centro gastronémico brinda servicio aprox. a 2550 personas por dia (10 h).

Tabla N° 4.4 “Célculo de la capacidad de personas en el centro gastronémico”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez

10 15 17 2550
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4.5.4 Dotacion de modulos por division

A manera de sintesis se presenta la Tabla N° 4.5 que muestra la dotacion de médulos por
division dentro de CU; la division | y Il deben dotarse de 1 médulo, mientras que la division
[Il debe dotarse de 3 modulos, por ultimo, la division IV no requiere dotacion de modulos,

ya que cuenta con el centro gastronémico.

Dotacion de médulos por divisién dentro de ciudad universitaria

Columna 1 Columna 2 Columna 3 ‘ Columna 4

I

4.6 Seleccion del terreno

Para la seleccion del terreno, se optd por hacer uso de las areas verdes del campus, ya
gue son espacios amplios y disponibles, ademas, la autoridad competente el ingeniero
Rodolfo Luna Inocencio director de obras de la UMSNH (anexo p.210), autorizd hacer uso
de las areas verdes del campus, para sembrar alli los médulos. Por otro lado, en el disefio
arquitectonico se tendra como objetivo, conservar las areas verdes respetando los arboles
existentes en el sitio, y el jardin que sea removido se compensara de alguna manera,

incorporando vegetacion al interior del proyecto.

4.7 Distribucion de moédulos dentro de ciudad universitaria

La distribucion de moédulos se realizé con base, al resultado obtenido en la cuarta columna
de la Tabla N° 4.6 (dotacion de médulos por division); Para la distribucion equitativa de los
mabdulos se procuro, seleccionar terrenos ubicados lo mas central posible a su division; en
la Figura N° 4.18, resaltan cinco rectangulos color café, que representan los terrenos
seleccionados, para el sembrado de mddulos (cada terreno se dotara de un modulo), asi
mismo se observa a lado izquierdo de la Figura, una serie de edificios que sirve como
referencia de ubicacién para los terrenos.




Rectoria Administracion Central

Ingenieria Quimica/Coordinacion

Facultad de Economia (Aulas)

Facultad de Contaduria y
Ciencias Administrativas

Facultad Popular de Bellas Artes
(Aulas y Talleres)

Facultad Popular de Bellas Artes
(Aulas y Talleres)

Facultad de Arquitectura

Facultad de Ingenieria Mecanica

Facultad de Ingenieria Quimica
(Laboratorios)

Biblioteca/Facultad de Ingenieria
Civil, Eléctrica y Tecnologia de la
Madera

Instituto de  Investigaciones
Histéricas (Aulas y Cubiculos)

Centro de Auto Acceso
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Dotacion de médulos por divisién dentro de ciudad universitaria

Columna 1 Columna 2

I

Columna 3 ‘ Columna 4

4.7.1 Accesibilidad vehicular del terreno

Los rectangulos color café de la
Figura N° 4.19, corresponden a
los terrenos ubicados en la zona
este de CU, y como se puede
observar, todos cuentan con
acceso vehicular directo a traves
de los estacionamientos (las
sombras color naranja
representan el acceso directo a
los terrenos). Importante destacar
gque la accesibilidad en CU
facilitara a los proveedores, surtir

los médulos con viveres.

Figura N° 4.19 “Accesibilidad vehicular de los terrenos dentro de CU”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lopez




La fotografia fue tomada desde el noreste hacia
el suroeste; El terreno se encuentra en el
cuadrante tres y colinda al norte con el edificio
“‘E” (Facultad de Ingenieria  Quimica
Laboratorios), al sur con el “S1” (Bibliotecas), al
este con el “D” (Facultad de Ingenieria en
Tecnologia de la Madera) y al oeste con el “S1”
(Biblioteca de la Facultad de Ingenieria Civil,
Eléctrica y Tecnologia de la Madera).

La fotografia fue tomada desde el noroeste
hacia el noreste; El terreno se encuentra en el
cuadrante tres y colinda al norte con el edificio
“B” (Facultad de Ingenieria Civil/ Ciencias
Fisico Matematico/ Ingenieria Eléctrica), al sur
con el “R” (Facultad de Biologia), al este con el
“T” (Facultad de Economia/ Vasco de Quiroga)
y al oeste con el “M” (Ingenieria Quimica).

Figura N° 4.20 “Terreno II.1 divisién I1”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez

Terreno I11.2 division 111

Figura N° 4.21 “Terreno lIl.1 divisién II1”
Fuente: Ibidem

Terreno I11.3 division 111

el suroeste; El terreno se encuentra en el
cuadrante seis y colinda al norte con el edificio
“P” (Facultad de Arquitectura), al sur con el “W”
(Facultad de Ingenieria Mecénica), al este con
el “Y” (Facultad de Contaduria y Ciencias
Administrativas) y al oeste “sin colindancia”.

La fotografia fue tomada desde el noreste hacia

La fotografia fue tomada desde el oeste hacia
el este; El terreno se encuentra en el cuadrante
seis y colinda al norte con el edificio “A3”
(Facultad Popular de Bellas Artes), al sur con
un ‘“estacionamiento”, al este con el “Al”
(Coordinacion de Departamento de Idiomas) y
al oeste con el “TBA” (Facultad Popular de
Bellas Artes Talleres).

Figura N° 4.22 “Terreno III.2 division I11”
Fuente: Ibidem

Figura N° 4.23 “Terreno lIl.1 division II1”
Fuente: Ibidem
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La fotografia fue tomada desde el oeste hacia
el este; El terreno se encuentra en el
cuadrante ocho y colinda al norte con el
edificio “llH” (Instituto de Investigaciones
Historicas, Aulas y Cubiculos) , al sur con un
“CADI” (Centro de Auto Acceso), al este con el
“C5” (Coordinacion de Estudios de Posgrado)
de General y al oeste con un
“estacionamiento”.

Figura N° 4.24 “Terreno 1.1 division 1”
Fuente: Ibidem

4.8 Topografia del terreno

Como se muestra en la Figura N° 4.25, el
predio de CU antiguamente fungia como
campo militar de aviacion; por ende, la
topografia es practicamente plana, sus
curvas de nivel son poco pronunciadas,
manteniendo un nivel de terreno similar en

toda la superficie.

Por otro lado, el tipo de suelo en las areas Fu N° 4.25 “Fotografia aérea del campo militar. Archivo

. . Administrativo del Departamento de Patrimonio Universitario”

verdes es arcilloso, por lo que deberd Fuente: Alicia Davila Carmen, et.al, Patrimonio nicolaita,
. . . arquitectura pintura y escultura de la universidad de san

considerarse un mejoramiento de suelo en  Nicolés de Hidalgo, Morelia Mich., UMSNH, 2015, p.244.

el plano de cimentacion. En la pagina

(p.126), se encuentran los planos topograficos de cada terreno, donde se observa

distancias, angulos, curvas de nivel, superficie, arboles existentes dentro del terreno,

colindancias, y ubicacion.
Conclusion del capitulo 4

En conclusion, este capitulo sirvié para dotar y distribuir correctamente, los “mddulos para
servicio alimenticio y convivencia social” dentro de CU, de manera que este equipamiento
urbano tan indispensable, esté al alcance de todos los alumnos y empleados del campus.
La seleccion de los terrenos para el sembrado de modulos fue una tarea sencilla, debido a
gue el campus es accesible tanto peatonal como vehicularmente en todos sus puntos
cardinales (norte, sur, este y oeste), ademas, cuenta con todos los servicios necesarios
(agua, luz drenaje, internet, linea telefénica) y esta equipada con una gran variedad de

infraestructura interna y externa.
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CAPITULO 5 MARCO TECNICO
Introduccion al capitulo 5

El objetivo del capitulo es, proponer y describir los criterios técnicos constructivos del
proyecto, tomando en consideracién los factores geograficos abordados en el capitulo 2

(marco geografico) y la descripcion del terreno abordado en el capitulo 4 (marco urbano).
5.1Cimentacion

Atendiendo a las caracteristicas geoldgicas
del terreno, se debe realizar un mejoramiento
de suelo, e implementar una losa de
cimentacion para evitar los asentamientos
diferenciales entre columnas, ya que el tipo de
suelo es arcilloso con poca resistencia. La

losa de cimentacién distribuye los esfuerzos,

permitiendo que la carga de Servicio Se FiguraN° 5.1 “Losa de cimentacion”
. . Fuente: https://i0.wp.com/cortequipos.com/ [FECHA DE
transmita de manera uniforme en el terren0  consULTA: agosto 01, 2020]

(Figura N° 5.1).1
5.2Estructura

Considerando que el mddulo es un prototipo
de disefio, que debera recrearse con rapidez
dentro de CU, y que debe contar con la
facilidad para desmontarse y trasladarse a
otro sitio en caso de requerirse; se propone
utilizar estructura de acero a base de “perfil

tubular estructural” (PTE) que funja como

columna, y para las trabes perfil tipo “IR”

) ) . Figura N° 5.2 “Estructura de acero con PTE y perfil tipo
(Figura N° 5.2). Las ventajas de utilizar IR”
Fuente: https://www.pentacapital.com [FECHA DE

estructura de acero son, su facilidad de CONSULTA:agosto 01, 2020]

montaje y desmontaje, ejecucion y transporte (se reducen tiempos), su durabilidad y
ligereza, ademas, es un material ecolégico 100% reciclable.?

1 Ing. Yepes Piqueras Victor, Universidad politécnica de valencia, Losas de cimentacién, Edicién electrénica,
2016, Recuperado de https://victoryepes.blogs [FECHA DE CONSULTA: agosto 01, 2020].

2 OL Ochoa Lagar, Ventajas del acero como material de construccién, Edicion electrénica, Recuperado de
https://www.ochoalacar.com/ [FECHA DE CONSULTA: agosto 01, 2020].



https://victoryepes.blogs/
https://i0.wp.com/cortequipos.com/
https://www.pentacapital.com/

5.3Muros

Se proponen a base de panel plastico
reciclado, atornillados al perfil tubular
estructural (PTE, fungird como bastidor); para
sellar las juntas entre paneles, se colocara

silicon transparente (Figura N° 5.3). Las

ventajas de utilizar panel plastico reciclado
son, su ligereza, alta densidad, es ecologico, rigura N 5.3 “Muro de panel plastico”

. . Fuente: https://i.pinimg.com [FECHA DE CONSULTA:
se puede trabajar con las mMiSMas agosto 01, 2020]
herramientas manuales o eléctricas que la madera, se puede clavar, atornillar, cortar,
routear, no se pudre, es impermeable, resistente a la corrosion y &cidos, sirve como aislante
térmico y acustico, no se astilla y cuenta con buen grado de elasticidad, lo que permite

utilizarlo en superficies curvas.®
5.4Losa

Se propone de estructura metalica con perfiles tipo “IR”, a base de paneles plasticos

reciclados, atornillados a la estructura (Figura N° 5.4). Las ventajas de utilizar panel

plastico reciclado son, su ligereza, alta
densidad, es ecoldgico, se puede trabajar con
las mismas herramientas manuales o
eléctricas que la madera, se puede clavar,
atornillar, cortar, routear, no se pudre, es
impermeable, resistente a la corrosion y

acidos, sirve como aislante térmico y acustico,

Figura N° 5.4 “Losa estructural con panel plastico
reciclable”

.. . . Fuente: https://i.pinimg.com [FECHA DE CONSULTA:
elasticidad, lo que permite utilizarlo en ;g0 01, 2020]

no se astilla y cuenta con buen grado de

superficies curvas.*

8 PERPLA, perfiles plasticos, caracteristicas del material, Edicién electrénica, Recuperado de
http://www.perfilesplasticos.com.mx/ [FECHA DE CONSULTA: agosto 01, 2020].
4 lbidem.
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5.5Cubierta

Se propone de estructura metalica con perfil
tubular estructural (PTE), a base de paneles
plasticos reciclados, atornilados a la
estructura (Figura N° 5.5). Las ventajas de
utilizar panel plastico reciclado son, su

ligereza, alta densidad, es ecoldgico, se

puede trabajar con las mismas herramientas Figura N° 5.5 “Losa estructural con panel plastico

Antri reciclable”
manuales o eléctricas que la_madera, se Fuente: https://i.pinimg.com [FECHA DE CONSULTA:

puede clavar, atornillar, cortar, routear, no se  9°St 01, 20201

pudre, es impermeable, resistente a la — Aun Caberie

e Agua Fria

corrosion 'y acidos, sirve como aislante

térmico y acustico, no se astilla y cuenta con A
. o
buen grado de elasticidad, lo que permite " |
e ‘“! —
- - s [ =
utilizarlo en superficies curvas. | s | = i‘
M brgerrnd
., . P [0
5.6Instalacion hidraulica Dypes 3 ‘ t/ ST
- =@ 10O
Considerando que el proyecto no cuenta con =3 | W@w
losa de azotea para soportar el peso de un B et
tinaco, el suministro de agua potable se T

A ; : Figura N° 5.6 ‘Instalacion hidraulica con sistema
propone a través de un sistema presurizado, presurizado”

Fuente: https://i.pinimg.com [FECHA DE CONSULTA:

donde el agua potable es almacenada en agosto 01, 2020]

cisterna y distribuida mediante  un
presurizador (Figura N° 5.6). La instalacién se
propone con material de CPVC (Figura N°
5.7), ya que es resistente a la corrosion, facil
de instalar, de poco mantenimiento y mayor
durabilidad, la velocidad de los flujos es
Optima, se encuentra libre de toxicidad, olores
y sabores, ademas, cuenta con una excelente

resistencia mecanica, no es combustible y su

conductividad térmica es baja.®

Figura N° 5.7 “Instalacién hidraulica con tubo CPVC”
Fuente: https://mx.habcdn.com/ [FECHA DE
CONSULTA: agosto 01, 2020]

5 bidem.
6 Solorio Jorge, Systems industrial, propiedades del CPVC, Edicion electrénica, 2018, Recuperado de
www.corzan.com/ [FECHA DE CONSULTA: agosto 01, 2020].



https://mx.habcdn.com/

5.7Instalacion sanitaria

El desaglie para aguas grises y negras se
propone a través de una sola linea de
desagle; por otro lado, se deberan colocar
trampas de grasa en el area de cocina y patio
de servicio por reglamento. La instalacion
sanitaria, se propone con material PVC, ya
que es resistente a la corrosion, facil de
instalar, de poco mantenimiento y mayor
durabilidad, la velocidad de los flujos es
Optima, se encuentra libre de toxicidad, olores
y sabores, ademas, cuenta con una excelente
resistencia mecanica, no es combustible y su
conductividad térmica es baja (Figura N° 5.8).
Los registros sanitarios y las trampas de grasa
se proponen a base de tabique de barro rojo
recocido (Figura N° 5.9).”

5.8Instalacion pluvial

Se propone independiente a la instalacion
sanitaria, con el objetivo de dirigir el agua de
lluvia a un pozo de absorcién, para la recarga
de los mantos acuiferos. La instalacién se
propone con material PVC, ya que es
resistente a la corrosion, facil de instalar, de
poco mantenimiento y mayor durabilidad, la
velocidad de los flujos es Optima, se
encuentra libre de toxicidad, olores y sabores,
cuenta con una excelente resistencia
mecénica, no es combustible y su
conductividad térmica es baja. El pozo de
absorcion se propone de tabique de barro rojo
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Figura N° 5.8 “Instalacion sanitaria PVC”
Fuente: https://i.ytimg.com/ [FECHA DE CONSULTA:
agosto 01, 2020]

Figura N° 5.9 “Trampa de grasa”
Fuente: https://alhisac.com [FECHA DE CONSULTA:
agosto 01, 2020]

=5 " Pindae
= 4 ladiitle

4¢._,'Pie¢aw" '
+  chancada:

Figura N° 5.10 “Pozo de absorcion”
Fuente: https://civilgeeks-com.exactdn.com/ [FECHA
DE CONSULTA: agosto 01, 2020]

recocido, y al fondo del pozo se debe colocar un rellano con materiales pétreos, para filtrar

y dirigir el agua (Figura N° 5.10).8

7 Tuberias, limpieza de tuberias costa rica, tuberias en PVC, Edicion electronica, Recuperado de
https://limpiezadetuberiascostarica.com/ [FECHA DE CONSULTA: agosto 01, 2020].

8 Ibidem.



https://limpiezadetuberiascostarica.com/
https://alhisac.com/

5.9Instalacion eléctrica

Por cuestiones econémicas, la instalacion se
propone aparente con tuberia Conduit
galvanizado, ya que es un material ideal para
instalaciones visibles en comercios e
industrias, protege los conductores eléctricos,
se encuentra protegido contra la oxidacion, y
es de facil instalacion (Figura N° 5.10). Las
pastillas para los circuitos se proponen
electromagnéticas, protegidas por un centro

de cargas.®
5.10 lluminacion

Teniendo en consideracion que, la puesta de
sol mas temprana en CU durante todo el afio
es a las 5:27 p.m. (marco geogréfico p.21), y
el servicio del moédulo finaliza a las 6:00 p.m.
(marco urbano p.37), se llega a la conclusion
que el modulo requiere iluminacion
Unicamente al interior (Figura N° 5.12). Para
luminarias

la iluminacibn se proponen

industriales, con material de aluminio y
montaje suspendido por cuestiones de
estética, pero también, para enfocar las areas
de preparado de alimentos; todas las
luminarias estan integradas con led (luz
blanca), lo cual favorece en el bajo consumo

eléctrico, poca emision de calor (ideal para la

Figura N° 5.11 “Instalacion eléctrica aparente”
Fuente: https://i.pinimg.com/ [FECHA DE CONSULTA:
agosto 01, 2020]

Figura N° 5.12 “fluminacién suspendida para cocina
industrial”

Fuente: https://plameya.es/ [FECHA DE CONSULTA:
agosto 01, 2020]

Figura N° 5.13 “Acabado del panel plastico”
Fuente: https://plameya.es/ [FECHA DE CONSULTA:
agosto 01, 2020]

cocina), mayor vida Util (hasta 6 afios aprox.) y son ecoldgicos (no contienen mercurio).°

5.11 Acabados

Los acabados en pisos, muros y plafones, se proponen aparentes al panel plastico, ya que

pueden fabricarse con un color y textura determinados (Figura N° 5.13).

9 Emmsa, Tuberia y Conexiones Conduit

Galvanizado,

Edicién electrénica, Recuperado de

http://mwww.emmsa.com/ [FECHA DE CONSULTA: agosto 01, 2020].
10 Eco Luz Led, lluminacion led, Edicion electrénica, https://www.ecoluzled.com/ [FECHA DE CONSULTA:

agosto 01, 2020]




5.12 Herreria

Por cuestiones de seguridad, las puertas de
acceso al médulo se proponen de herreria, asi
también, como la estructura en escaleras y
rampas, ya que este material permite
tener cualquier forma: curva, en espiral, recta,
acampanada, circular, etc. ademas es muy
resistente, de larga vida util, se puede reciclar

y su instalacion es sencilla, (Figura N° 5.14).1%
5.13 Canceleria

Las ventanas se proponen con cancel de
aluminio, ya que es un material estético,
ligero, econémico, de poco mantenimiento,
con mayor vida util, inflamable, resistente a la

corrosion y 100% reciclable (Figura N° 5.15).
5.14 Carpinteria

Unicamente las puertas interiores se
proponen con madera HDF (Figura N° 5.16),
ya que el mobiliario de cocina debe ser de
acero inoxidable (uso rudo); las ventajas del
HDF son, que cuenta con una excelente
superficie para la aplicacion de acabados
como pinturas, lacas, melamina, entre otros.
Ademas, cuenta con un menor coeficiente de
dilatacion, y tiene mayor resistencia al

impacto y torsién que el MDF.*?

Figura N° 5.14 “Estructura metalica en escalera”
Fuente: https:/tacema.es/ [FECHA DE CONSULTA:
agosto 01, 2020]

Figura N° 5.15 “Ventana con cancel de aluminio”
Fuente: https://i.pinimg.com/ [FECHA DE CONSULTA:
agosto 01, 2020]

Figura N° 5.16 “Puerta de tambor con HDF”
Fuente: https://cdn.homedepot.com.mx [FECHA DE
CONSULTA: agosto 01, 2020]

11 TECEMA, carpinteria metalica, Edicion electrénica, Recuperado de https://tacema.es/ [FECHA DE

CONSULTA: agosto 01, 2020].

12 MADERAME, HDF o Tableros de Alta Densidad: Caracteristicas y Usos, Edicion electrénica, Recuperado de
https://maderame.com/ [FECHA DE CONSULTA: agosto 01, 2020].
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Conclusion del capitulo 5

La informacion contenida en este capitulo, ha servido para definir las soluciones
constructivas del proyecto que, a su vez, fungen como la base para el desarrollo de los

planos ejecutivos.
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CAPITULO 6 MARCO FUNCIONAL Y FORMAL

Introduccion al capitulo 6

Este capitulo es la base para desarrollar los planos arquitecténicos, ya que proporciona,
una aproximacién espacial del conjunto arquitectonico, a través de la funcion y forma del
proyecto. El capitulo de divide en dos aspectos principales, funcional y formal. El aspecto
funcional, define la manera de funcionar del proyecto a través del analisis del usuario, el
organigrama, algunos criterios de disefio, la creacion del programa de actividades y
necesidades y el programa arquitectonico. Por otro lado, el aspecto formal, define la forma
del proyecto a través del andlisis de algunos criterios antropomeétricos, propuesta de

mobiliario, la creacion del estudio de areas, el concepto de disefio y la zonificacion.

6.1 Aspecto funcional

6.1.1 Usuario

El término usuario, alude a la persona que utiliza ordinariamente algun tipo de objeto, o
gue es destinataria de un servicio privado o publico. En una empresa o0 negocio, siempre
se elabora una pirdmide funcional, que permite diferenciar al usuario interno del externo,

asi como los papeles que desempefia cada uno.!
6.1.1.1 Interno

El usuario interno, son todos los trabajadores del centro gastronémico, asi como puestos
ambulantes, a los cuales se destina el proyecto para trabajar en él (mddulos para servicio
alimenticio). Tomando como referencia las actividades diarias a desempeiiar, los usuarios

internos son los siguientes.

6.1.1.1.1 Administrador: se encarga de gestionar y dirigir el negocio, mediante la
organizacion de capital para compra de viveres, utensilios de cocina,
mobiliario faltante o dafiado, y del reparto de salario a los trabajadores.?

6.1.1.1.2 Encargado de caja: se encarga de cobrar a los clientes y cuadrar la caja
al final de la jornada.®

6.1.1.1.3 Cocinero: se encarga del preparado y emplatado de alimentos, que

posteriormente tomaran los clientes. Deben ser personas responsables y

! Real Academia Espafiola, Diccionario de la lengua espafiola, definicién de usuario, Edicion electrénica, 2017,
Recuperado de https://dle.rae.es/ [FECHA DE CONSULTA: noviembre 10, 2019].

2 Stephen P. Robbins, Fundamentos de administracion: conceptos esenciales y aplicaciones, Edicion
electronica, 2009, p.5., Recuperado de https://ocw.upc.edu/ [FECHA DE CONSULTA: noviembre 10, 2019].

3 William R. Allen, Equipo de trabajo necesario para un bar o restaurante, Edicion electronica, 2015,
Recuperado de http://tucarnetdemanipuladordealimentos.com/ [FECHA DE CONSULTA: noviembre 10, 2019].
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capacitadas en todo lo relacionado con los alimentos, desde su adquisicién

y conservacion, hasta la manipulacién de los mismos.*

6.1.1.2 Externo

El usuario externo, son todas las personas que realizan sus actividades diarias dentro del

campus, y por ende tienen acceso al servicio de modulos.

6.1.1.2.1 Docente: persona que se dedica a ensefiar o realiza acciones referentes a
la ensefianza. En el lenguaje cotidiano, el concepto suele utilizarse como
sinénimo de profesor o maestro.®

6.1.1.2.2 Personal administrativo: es la persona empleada, en la administracién de
una empresa o entidad; su tarea consiste en ordenar, organizar y disponer
distintos asuntos, que se encuentran bajo su responsabilidad.®

6.1.1.2.3 Alumno: es la persona dedicada al aprendizaje, también conocido como

estudiante o aprendiz de una cierta materia o maestro.’
6.1.2 Organigrama

Es un esquema ordenado, que sirve para conocer la relacién jerarquica de las personas
gue intervienen en una determinada organizacion (empresa, institucion, etc.); asimismo,

permite conocer la cantidad de personal y las funciones que desempeiian.®

: 1.-El rector el Dr. Radl Cardenas Navarro

: 2.-Los Directores de Escuelas, Facultades, Institutos y Unidades Profesionales

 3.-E| Titular del Consejo de Investigacién Cientfica

i 4-Un Consejero Titular Profesor y Alumno de cada Escuela, Facultad e Instituto

: 5.-Un Representante de cada Sindicato de los Contratos Colectivos de Trabajo
............. : 6.-Un Representante de todas las Casas del Estudiante :

 7.-Un Representante de la Sociedad Nicolaita, Exalumnos con derecho a voz Gnicamente

Consejo Universitario

Rectoria

Servicios Generales

Linea de Mando

---------------------- Direccion ; Usuario Interno veveeeee. Linea de Cargos

Modulos

Figura N° 6.1 “Organigrama”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez

4 Ibidem.

5 Pérez Porto Julidn y Merino Maria, Definicion.DE, definicion de docente, Edicién electrénica, 2008,
Recuperado de https://definicion.de/ [FECHA DE CONSULTA: noviembre 10, 2019].

6 ldem, Definicion.DE, definicion de administrativo, Edicién electrénica, 2008, Recuperado de
https://definicion.de/ [FECHA DE CONSULTA: noviembre 10, 2019].

7 Idem, Definicion.DE, definicion de alumno, Edicion electrénica, 2008, Recuperado de https://definicion.de/
[FECHA DE CONSULTA: noviembre 10, 2019].

8 Galvan Castro Carlos, Talles de Composicion Arquitecténica Il, Facultad de Arquitectura (UMSNH), p.11.
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Como se puede observar en la Figura N° 6.1, la autoridad maxima del gobierno de la

UMSNH es el “Consejo Universitario”, que se encarga de expedir y modificar la normativa
de la universidad, aprobar el presupuesto anual, entre otras funciones. El segundo puesto
de autoridad es “Rectoria”, bajo la direccion del Dr. Raul Cardenas Navarro (rector de la
universidad), que se encarga de contratar el personal para la universidad, vigilar que se
cumpla las normas universitarias, aplicar las medidas disciplinarias a los trabajadores

académicos y administrativos, entre otras funciones.®

El tercer puesto de autoridad es “Servicios Generales”, bajo la direccion del Arg. Leonel
Mufioz Bolafios, quien se encarga de atender todo lo relacionado con los servicios de la
universidad, por ejemplo: gestionar permisos para realizar eventos (una kermés, una
carrera atlética, etc.), solucionar las fallas de los servicios de luz, red sanitaria, red de agua
potable etc. Se encarga también del mantenimiento de los estacionamientos, entre otras
funciones. Por ultimo, no menos importante en el cuarto puesto de autoridad, se encuentran
los “Modulos”, bajo la direccidon del usuario interno (encargado de caja, cocineros y

administrador).

6.1.3 Criterios de disefo arquitecténico para establecimientos de comida

Debido a que no se encontraron casos analogos que cumplieran con las caracteristicas
requeridas para el proyecto, se opto por analizar algunos criterios de disefio arquitecténico,
que si bien, no son edificios como tal, sirven como parametros generales en la solucién de
espacios arquitecténicos para un establecimiento de comida. Importante destacar que los
criterios mostrados a continuacién, han sido parte importante para el desarrollo del

programa arquitecténico (p.79).
6.1.3.1 Restaurante de especialidades

Como su nombre lo indica, este tipo de restaurantes oferta platillos de acuerdo a una
especialidad, dentro la clasificacion se encuentran restaurantes de comida oriental, italiana,

mexicana, vegana, mariscos, carnes rojas, etc.
6.1.3.1.1 Planta arquitectonica del restaurante de especialidades

La planta arquitectonica, se encuentra dispuesta a diferentes niveles de piso terminado;
consta de una forma regular tipo rectangular y esta distribuida en diferentes zonas de
servicio. Zona publica (color verde), privada (color azul), de servicio (color amarillo) y

administrativa (color morado). En la Figura N° 6.2 se observa que la zona publica, mantiene

9 UMSNH, Organigrama de la Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo, Edicion electronica, 2018,
Recuperado de http://www.informacionpublica.umich.mx [FECHA DE CONSULTA: julio 24, 2020].
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una relacién directa con la privada (para servir y recoger los platillos); la zona privada

mantiene una relacién directa con la administrativa (se lleva el control del restaurante) y de
servicio (se ubican los desechos organicos e inorganicos). La superficie aproximada que

puede abarcar un proyecto de este tipo, es de hasta 800 m?.
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Figura N° 6.2 “Planta arquitectonica de un restaurante de especialidades”
Fuente: FONATUR, Criterios basicos de disefio para establecimientos de alimentos y bebidas, p. 25.

6.1.3.1.2 Programa arquitectonico del restaurante de especialidades
Una vez analizada la distribucion y funcionamiento de la planta arquitectonica, se realizé a

manera de resumen la Tabla N° 6.2, que muestra un listado de todas las zonas de servicio

y Sus respectivas areas.

Programa arquitectonico

Zona Publica
Vestibulo principal
Sanitarios publicos para hombres
Sanitarios publicos para mujeres
Area de bar
Area de comensales
Area de empleados
Area de lavado de verduras y legumbres
Area de preparado de verduras y legumbres
Area de lavado de carnes
Area de preparado de carnes
Area de coccion
Area de refrigeracion
Almacén de viveres
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Area de lavado y guardado de vajillas
Area de lavado y guardado de ollas
Area de acceso para viveres
Sanitarios privados

Area de casilleros y vestidor

Zona Administrativa
e Oficina general

e Areade caja

e Cuarto de servicio
e Areade basura
o Area de lavado para botes de basura

Tabla N° 6.2 “Programa arquitecténico del restaurante de especialidades”
Fuente: Luisa Salem Chéavez Lépez.

6.1.3.2 Cafeteria general

Es un establecimiento que ofrece generalmente bebidas frias y calientes (sin alcohol) como
infusiones, café, entre otros; pero también algunos postres como pasteles, helado, pay,

galletas, etc.

6.1.3.2.1 Planta arquitectédnica de la cafeteria general

La planta arquitecténica, se encuentra dispuesta a un mismo nivel de piso terminado;
consta de una forma regular tipo rectangular y esta distribuida en diferentes zonas de
servicio. Zona publica (color verde), privada (color azul) y de servicio (color amarillo). En la
Figura N° 6.3 se observa que la zona publica, mantiene una relacion directa con la privada
(los comensales pueden observar el preparado de los alimentos) y administrativa; la zona
privada mantiene una relacion directa con la de servicio (se ubican los desechos organicos
e inorganicos, o se ingresan los viveres). La superficie aproximada que puede abarcar un

proyecto de este tipo, es de hasta 126 m?.
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Figura N° 6.3 “Planta Arquitecténica de la cafeteria general”
Fuente: Ibidem, p. 25.
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6.1.3.2.2 Programa arquitectonico de la cafeteria general

Una vez analizada la distribucion y funcionamiento de la planta arquitectonica, se realizé a

manera de resumen la Tabla N° 6.3, que muestra un listado de todas las zonas de servicio

y sus respectivas areas.

Programa arquitecténico

Zona Publica
Area de acceso
Vestibulo principal
Area de espera
Sanitarios publicos para hombres
Sanitarios publicos para mujeres
Area de comensales
Area de entrega

Zona Privada ‘

Area de bebidas frias

Area de bebidas calientes

Area de reposteria

Area para lavado y guardado de vajillas
Area de refrigeracion

Almacén de viveres
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Zona Administrativa

Area de caja

Zona de Servicio
e Area de basura
e Area de lavado para botes de basura
e Area de acceso para viveres

Tabla N° 6.3 “Programa arquitecténico de la cafeteria general”
Fuente: Ibidem.

6.1.3.3 Restaurante Fuudruckers Sucursal

El proyecto ha sido proyectado por la firma Schnaas-valle (1993) integrado por Guillermo
Schnaas y Patricia Valle; el objetivo principal del restaurante fue lograr un buen
funcionamiento en la produccion del pan y preparado de carnes, ademas de la preparacion
de hamburguesas tipo gourmet, para satisfacer el gusto del comensal.

6.1.3.3.1 Planta arquitectonica del restaurante Fuudruckers Sucursal

La disposicion de las areas fue una limitante del disefio, debido a la escasez de espacio;
el proyecto consta de dos plantas (baja y alta) y su forma es irregular tipo trapezoidal
alargada. Las plantas se encuentran distribuidas en diferentes zonas de servicio; zona
publica (color verde), privada (color azul), de servicio (color amarillo) y administrativa (color
morado). En la Figura N° 6.4 se observa que la zona publica, mantiene una relacién
indirecta con la privada (los comensales pueden observar el preparado de los alimentos);
la zona privada mantiene una relacion directa con la administrativa (se lleva el control del
restaurante) y de servicio (ubicada en la planta alta); el proyecto ocupa una superficie de
300 m?,




Planta alta
1. Aceeso principal 14. Masas [aterales 27. Plancha de gaa 39. Sanltarios pdblicos
2. Lobby principai 15. Aren de comansales 28. Mesa intra-rojo mujeres
3. Exhibidor 16. Calé -29. Fraidor . 40, Bafios y casileros
4, Caja 17, Condimentos ¥ quesos 30, Estufén empleados hombres -
5. Refrescos 18. Condimentos 31. Armada de tacos 41. Balos y casiteros
8. Helados 19. Exhibldor de verduras 32. Area de prepatacién omplssdas mulargs
7. Cortadora 20. Vitrina de exhibicién 33, Acteno de seivicios 42. Méquina de hielo
8. Panificadora 21. Mexaa de trabajo 34, Area de refrigeencion 43. Oficinn
9. Mezciadora 22. Tablajerfa 35. Cuarto de basura 44, Cimara de
10. Gabinete de macsracién 23. Cerveza 38. Vack congelacin
1. Homo ' 24, Area da entrega 37, Terraza-comador 45, Almacén
12. Horno de conveccion 26. Panilas : 38. Sanitarios pdbicos 48. Areg g instalaciones
13. Fegadero 28, Raftigerador hombras 42, Vestibudo

Figura N° 6.4 “Planta Arquitecténica de restaurante fuudruckers sucursal”
Fuente: Plazola Cisneros Alfredo, Enciclopedia de arquitectura plazola, Ciudad de México, Plazola editores,
Volumen 9, 1998, p. 639.

6.1.3.3.2 Programa arquitectonico del restaurante Fuudruckers Sucursal

Una vez analizada la distribucion y funcionamiento de la planta arquitectonica, se realizé a
manera de resumen la Tabla N° 6.4, que muestra un listado de todas las zonas de servicio

y Sus respectivas areas.

Programa arquitectonico
Zona Publica

Area de acceso

Vestibulo principal

Sanitarios publicos para hombres
Sanitarios publicos para mujeres
Area de comensales

Area de entrega

Area de dulceria

Area de terraza-comedor




2

Area de exhibidor
Area de lavado y guardado de vajillas
Area de refrigeracion

Area de acceso para viveres
Almacén de viveres

Area de lavado de verduras y legumbres
Area de preparado de verduras y legumbres
Area de lavado de carnes
Area de preparado de carnes
Area de coccion

Sanitarios privados

Area de casilleros y vestidor
Area de parillas

Area de instalaciones

Zona Privada

Zona Administrativa

e Oficina general
e Areade caja

e Areade basura
e Area de acceso de servicios
e Escaleras

Zona de Servicio
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Fuente: Ibidem.

Tabla N° 6.4 “Programa arquitecténico del restaurante fuudruckers sucursal”

6.1.3.4

de disefio arquitectonico para establecimiento de comida

Comparacion de objetivos, semejanzas y diferencias entre los criterios

Una vez analizados los criterios de disefio por individual, se prosiguié a crear la Tabla N°

6.5, que como su nombre lo indica, identifica las diferencias, semejanzas y objetivos de

cada criterio, para comparalos entre si; el objetivo principal de la tabla es conocer de

manera general, los lineamientos para un establecimiento de alimentos.

Tabla comparativa de semejanzas, diferencias y objetivos

Criterios

Restaurante de
especialidades

Objetivo

Ofrecer a la sociedad
un servicio alimenticio
amplio, que permita
conocer la cultura de
un lugar particular, a
partir de la
gastronomia.

Ofrecer a la sociedad
un servicio basico

Cafeteria alimenticio, ofertando
general bebidas (sin alcohol),
frias, calientes vy
algunos postres.
Ofrecer a la sociedad
Restaurante un servicio alimenticio
Fuudruckers amplio, con un menu
Sucursal variado y platos a la

carta.

Semejanza
1. En los tres criterios, el
area de cocina vy
comensales mantiene
una relacion directa, esto
se debe a las funciones
que se desempefian ahi,

por ejemplo:
*-tomar la orden-
comunicar orden
*-preparar alimentos-
servir alimentos
*-recoger vasija-lavar
vasija.

2. De los espacios
arquitecténicos que

conforman cada criterio,
los que cuentan con
mayor superficie en m?
son, el area de
comensales y de cocina,
donde se realizan las
actividades  principales

1. La

Diferencia

cafeteria general a
diferencia de los
restaurantes, no cuenta con
una oficina general
administrativa, esto se debe a
la dimension del proyecto (la
cafeteria es un proyecto
pequefio a diferencia de los
restaurantes).

. Por su clasificacion, difieren

en superficie (m?);
*-restaurante de
especialidades 800 m?
*-cafeteria general 126 m?

*-restaurante Fuudruckers
300 m2.

. Las formas de la planta
arquitecténica  varian, el

restaurante de
especialidades y la cafeteria
general, tienen una forma
regular rectangular, mientras




(preparar y servir los que el restaurante
alimentos). Fuudruckers, una forma
B. Las areas irregular trapezoidal (la forma
arquitecténicas minimas obedece a una necesidad).
indispensables en cada | 4. El restaurante de
criterio son: area de especialidades y la cafeteria
comensales, area de general, constan de una sola
cocina, area de servicio, planta, mientras que el
area de caja y sanitarios. restaurante Fuudruckers
consta de dos, planta baja y
alta (el numero de plantas,
obedece a una necesidad).
Tabla N° 6.5 “Criterios de disefio arquitectonico para establecimientos de alimento”
Fuente: Ibidem.

6.1.3.5 Comparacion de los programas arquitectonicos de cada criterio de

disefio arquitectonico para establecimientos de comida

A manera de resumen, se presenta la Tabla N° 6.6, que muestra los tres criterios de disefio
con sus respectivos programas arquitectdnicos; el objetivo principal de la tabla es sefialar
mediante el simbolo de paloma, los espacios arquitecténicos que, por su funcién, son
considerados para integrarse en el proyecto, de manera contraria, el simbolo de la diagonal

sefala los espacios arquitectonicos que, por su funcién, son descartados.

Tabla Comparativa de Espacios Arquitecténicos

Restaurante de Cafeteria general Restaurante Fuudruckers
especialidades Sucursal

Zona Publica

« Area de acceso «/ | *Area de acceso «/ | *Area de acceso V4
« Vestibulo principal «/ | e Vestibulo principal «/ | e Vestibulo principal V4
e Sanitarios publicos para /] Area de espera Q/ e Sanitarios  publicos /

hombres para hombres

e Sanitarios publicos para | / | e Sanitarios  publicos | / | e Sanitarios  puablicos | [

mujeres para hombres para mujeres
« Area de bar /| Sanitarios  publicos /| Area de comensales | «/
para mujeres
o Area de comensales «/ | Areadecomensales |/ | e Areade entrega V4
« Area de entrega V4
Zona Privada
e Area de empleados g Area de bebidas frias | «/ | Area de exhibidor /

eArea de lavado de |/ | eArea de bebidas | / |Area de lavado vy |/
verduras y legumbres calientes guardado de vajillas
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e Area de preparado de
verduras y legumbres

« Area de reposteria

Area de refrigeracion

AN

eArea de lavado de

carnes

e Area para lavado y
guardado de vajillas

Area de acceso para
viveres

e Area de preparado de
carnes

« Area de refrigeracion

Almacén de viveres

e Area de coccion

e Almacén de viveres

Area de lavado de
verduras y legumbres

e Area de refrigeracion

Area de preparado de
verduras y legumbres

e Almacén de viveres

Area de lavado de

carnes

eArea de lavado vy
guardado de vajillas

Area de preparado de
carnes

eArea de lavado vy
guardado de ollas

Area de coccioén

e Area de acceso para
viveres

Sanitarios privados

¢ Sanitarios privados

Area de casilleros vy
vestidor

N § N Ny Oy N &S

e Area de casilleros vy

SN N N N NV VRN

Area de parillas

vestidor /
Area de instalaciones /

Zona Administrativa
o Oficina general /| Area de caja J o Oficina general /

e Area de caja

e Area de caja

Zona de Servicio

e Cuarto de servicio

¢ Area de basura

¢ Area de basura

e Area de basura

v

e Area de lavado para
botes de basura

4

e Area de acceso de
servicios

AN

e Area de lavado para
botes de basura

v

e Area de acceso para
viveres

4

e Escaleras

Tabla N° 6.6 “Criterios de disefio arquitectonico para establecimientos de alimento”

Fuente: Ibidem.




6.1.4 Programa de actividades y necesidades
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Es la lista de actividades que llevara a cabo un grupo de personas, para solucionar un

problema planteado a una necesidad social, y se elabora siguiendo las acciones que cada

persona va a realizar de manera satisfactoria dentro del proyecto. El objetivo principal del

programa, es lograr una correcta interaccién funcional entre el usuario y el espacio.® Es

importante mencionar que el capitulo 1, ha sido parte esencial para la creacién de la Tabla

N° 6.7, ya que permite conocer las necesidades del usuario interno y externo.

Programa de actividades y necesidades

Usuario

Actividades

Necesidades

Espacios

Gestionar el capital
para compra de viveres,
utensilios de cocina,

Caja registradora,

Administrador | mobiliario faltante o computadora, silla, Oficina
dafado, y del repartir archivero.
las ganancias entre los
trabajadores.

Encargado de | Cobrarytomar la orden | Caja registradora, Cajas

Caja

del mend.

computadora, barra, silla.

Cocinero

Almacenamiento de
viveres

Estanterias

Almacén para viveres

Descongelar carnes

Barra de cocina y recipientes
metalicos

Area para
descongelacion de
carnes

Lavar carnes

Tarja, barra de cocina

Area de lavado de
carnes

Cortar carnes

Barra de cocina, tabla para
cortar, cuchillos.

Area de cortado de
carnes

Refrigerar carnes

Refrigerador para carnes

Area de refrigeracion
de carnes

Lavar y desinfectar
frutas y verduras

Tarja, barra de cocina

Area de lavado y
desinfectado de frutas
y verduras

Cortar frutas y verduras

Barra de cocina, tabla para
cortar, cuchillos.

Area de cortado de
frutas y verduras

Refrigerar frutas y
verduras

Refrigerador para frutas y
verduras

Area de refrigeracion
de frutas, verduras y
comidas

Refrigerar lacteos

Refrigerador para lacteos

Area de refrigeracion
de lacteos

Cocinar los alimentos

Estufa, barra, ollas,
sartenes, espatulas,
cucharas.

Area de coccién

Preparar los alimentos

Barra de cocina

Area de preparado de
alimentos

Colocar los alimentos
en los platos y charolas

Charolas, platos, cucharas,
tenedores, carritos para

transportar las charolas

Area de emplatado

10 Galvan Castro Carlos, Talles de Composicion Arquitectonica I, Facultad de Arquitectura (UMSNH), p.9.
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Preparacién de bebidas
frias y calientes

Barra de cocina, maquina
para café, licuados,
licuadora, extractor para
jugos y microondas.

Area para preparacion

de bebidas (sin
alcohol)

Colocar las charolas en
un sitio donde los
alumnos y empleados
puedan tomarlas

Barra de cocina y charolas

Area de charolas
listas para entregar

Retirar charolas sucias

Barra y carros para trasladar
charolas

Area para retirar
charolas sucias

Acumular trastos sucios
y charolas listos para
lavar

Barra de cocina

Depdsito de trastos
sucios

Lavar y secar trastos
sucios y charolas

Tarja pequefia y grande,
trapos de cocina para secar

Area de lavado y
secado de trastos

W.C., mingitorios,

Necesidades fisiolégicas Bafios
lavamanos.
Consumir Microondas, barra para Barra para
alimentos comer, sillas. empleados
Salida de Botes para separado de _—
Séptico

desechos solidos.

basura

Vestirse y prepararse
para ingresar a la
cocina; guardado de
uniformes

Banco, casilleros,
lavamanos.

Vestidor para
empleados

Todos Colocacion y .
Espacio para colocar el
los resguardo de tanque
. tanque de gas
usuarios de gas
internos L Compostador y bote
Preparacion de A
para la acumulacion
composta . .
de materia organica . -~
Patio de servicio
Lavado de botes de
Lavadero
basura
Retiro de embalajes de .
Mesa exterior
las frutas y verduras
Prelavado de frutas y . .
Tarja grande exterior
verduras
Guardado de Closet o mueble grande de
. I Cuarto de aseo
articulos de limpieza madera
Formarse para pagar en ' Area para pasar a
) para pag Separadores de fila °a para p
caja caja
Esperar mientras se ;
P ; Sillones Sala de espera
prepara la comida
Recoger charolas con : Area de entrega
; Barra y charolas de comida .
comida de comida
Alumnos, Consumir lunch _ ;
docentes y Mesas, sillas, botes de Area de comensales
personal Consumir alimentos basura interior y exterior

administrativo

comprados en sitio

Mesas, sillas, sillones,

X Area de
. . . percheros, espacio para . ]
Convivencia social : convivencia
guardar las mochilas, botes :
social
de basura
. . Area para
Depositar Barra y carrito para trasladar P
depositar

charolas sucias

charolas

charolas sucias
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‘ Bafios

Necesidades W.C., mingitorios,

fisiologicas lavamanos.
Tabla N° 6.7 “Programa de actividades y necesidades”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lopez

6.1.5 Programa arquitectonico

Es el listado detallado, de los espacios arquitectonicos necesarios, para alojar el mobiliario
y equipo determinado en el programa de necesidades, donde el usuario interno y externo
puede realizar todas las actividades previamente establecidas en el programa de

actividades.'!

El programa arquitecténico de este proyecto, se ha construido con los resultados arrojados
en el programa de actividades y necesidades, pero también con la tabla comparativa de
los criterios de disefio para establecimientos de comida. Ahora bien, todos los espacios
que se muestran en la Tabla N° 6.8 surgen de una necesidad, a diferencia del huerto
urbano que se propone a consideracién propia, con el objetivo de promover la agricultura
natural urbana, y mantener un acercamiento entre las personas, los alimentos y la
naturaleza; el huerto urbano estd pensado para cultivar especies de frutas y verduras
pequefias como, zanahoria, rabano, tomates, lechuga, pimiento morrén, espinaca, pepino,
calabacin, acelga, ajo, limén, manzana, durazno, arandano, uva, mango, guayaba, platano,
etc. Por otro lado, el programa arquitectonico no contempla bafios publicos, debido a que
los médulos estaran ubicados cercanos a las facultades de CU, las cuales cuentan con

suficientes nucleos de bafio para los alumnos y empleados.

Programa Arquitectonico

Area publica

1.-Sala de espera

2.-Area para pasar a caja

3.-Area de entrega de comida

4.-Area para depositar charolas sucias
5.-Area de comensales interior
6.-Area de comensales exterior
7.-Area de convivencia social interior
8.-Area de convivencia social exterior

Area privada

Cocina:

1.-Almaceén para viveres

2.-Area de lavado y desinfectado de frutas y verduras

3.-Area de cortado de frutas y verduras

4.-Area de refrigeracion de frutas, verduras y comidas

5.-Area para descongelacion de carnes

6.-Area de lavado de carnes

11 1bidem, p.16.
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7.-Area de cortado de carnes

8.-Area de refrigeracion de carnes

9.-Area de refrigeracion de lacteos

10.-Area de preparado de alimentos

11.-Area de coccién

12.-Area de emplatado

13.-Area de charolas listas para entregar

14.-Area para retirar charolas sucias

15.-Area para preparacion de bebidas (sin alcohol)

16.-Deposito de trastos sucios

17.-Area de lavado y secado de trastos

18.-Barra para empleados

Area administrativa

1.-Cajas

Area de servicio

1.-Vestidor para empleados

2.-Cuarto de aseo

Patio de servicio:

3.-Area de lavado de botes de basura

4.-Prelavado de vegetales

5.-Retiro de embalajes

6.-Huerto urbano

7.-Compostador

8.-W.C para empleados

9.-Séptico

Tabla N° 6.8 “Programa arquitecténico”
Fuente: Ibidem.




6.1.6 Diagramacion

Una vez establecido el programa arquitectonico, se procede a establecer graficamente a través de
esquemas y diagramas, la relacién existente y coherente entre los diferentes espacios arquitectonicos del
proyecto, a fin de que sean funcionales.! Importante mencionar que los esquemas y diagramas contenidos

en este apartado, fungen como la base del disefio arquitectonico final.
6.1.6.1 Matriz de relaciones

Es un esquema que permite establecer la relaciébn y jerarquia, entre los diferentes espacios
arquitectonicos del proyecto, tomando en consideracion las actividades que se realizardn en cada
espacio. La Figura N° 6.5, corresponde a la matriz de relaciones del proyecto; en la parte izquierda del
esgquema se muestra una columna que contiene el programa arquitecténico, mientras que el triangulo de
la derecha resalta a través de colores, la relacién establecida entre los espacios (relacion directa, indirecta

o nula).?

El color amarillo representa, la relacién directa existente entre los espacios a los que se puede acceder
de manera inmediata; el color café claro representa, la relacion indirecta entre los espacios a los que no
se accede de manera inmediata, sin embargo, se encuentran préximos entre si, manteniendo su
privacidad; y el color café oscuro representa, la inexistencia de una relacién entre espacios, o bien, queda
distante un espacio del otro. Importante mencionar, que la matriz de relaciones ha servido para la creacion

de los diagramas de funcionamiento que se muestran a continuacion.

Sala de espera

Area para pasar a caja

Area para entrega de comida

Area para depositar charolas sucias

Area de comensales interior

Area de comensales exterior

Area de convivencia social interior

Almacén para viveres

Retiro de charolas sucias

Charolas con comida listas para entregar

Barra para empleados

Area para preparado de bebidas

Area de refrigeracion de carnes

Area de refrigeracion de vegetales y comidas

Area de refrigeracion de lacteos

Area de descongelacion

Area de lavado de cares

Area de cortado de carnes

Area de lavado y desinfectado de verduras

Area de cortado de verduras

Area de lavado y secado de trastos

Deposito de trastos sucios

Area de preparado de alimentos

Area de coccion

Area de emplatado

Cajas

Patio de servicio

Area de lavado de botes de basuta

Prelavado de vegetales

Retiro de embalajes

Huerto urbano

Vestidor para empleados

Cuarto de aseo

Compostador

W.C para empleados

D RELACION DIRECTA
. RELACION INDIRECTA

. RELACION NULA

FN\ 1)

acultad de Arquitectura

Figura N° 6.5 “Matriz de relaciones entre los espacios arquitectonicos del proyecto”
Fuente: Ibidem.

1 Bustos Abendafio Paula Geovanna, APLICACION DE MATRICES EN ARQUITECTURA, Edicidn electronica, 2015, Recuperado de https://pgbustos.wordpress.com/ [FECHA DE CONSULTA: noviembre 25, 2019].
2 Galvan Castro Carlos, Talles de Composicién Arquitectdnica Il, Facultad de Arquitectura (UMSNH), p.17.




6.1.6.2 Diagrama de funcionamiento general

La Figura N° 6.6, muestra de forma general la relacién que mantienen las areas del programa arquitecténico entre si; la linea
continua, representa la relacion directa existente entre las areas, a las que se puede acceder de manera inmediata; la linea
punteada representa la relacién indirecta entre las areas, a las que no se accede de manera inmediata, sin embargo, se

encuentran préximas entre si manteniendo su privacidad.

El &rea publica esté dirigida al usuario externo (alumnos y empleados de CU) y se conforma de todos aquellos espacios
arquitectonicos, destinados al consumo de los alimentos y la convivencia social. El area privada esté dirigida para que labore el
usuario interno (trabajadores del médulo), y se conforma de todos aquellos espacios arquitecténicos, destinados al preparado de
alimentos; asi mismo el area administrativa y de servicio estan dirigidas para que labore el usuario interno, y se conforman de

todos aquellos espacios arquitecténicos, destinados a la actividad administrativa y al servicio o mantenimiento del médulo.

Ahora bien, el acceso principal del médulo, mantiene una relacion directa con el area publica mediante un vestibulo principal, el
cual distribuye a otras areas como la administrativa y privada; el area publica mantiene una relacion indirecta con la privada, a
través de la entrega de comida, y mantiene una relacion directa con el area administrativa, a través de las cajas de cobro; por
otro lado, el area privada mantiene una relacion directa con el area de servicio, y esta a su vez, con el acceso restringido para el

personal.

ACCESO
PRINCIPAL

VESTIBULO

Figura N° 6.6 “Diagrama de relaciones general”
Fuente: Ibidem.
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- = = = = Relacion indirecta




6.1.6.3 Diagrama de funcionamiento particular

La Figura N° 6.7 muestra de forma especifica, la relacion que mantienen entre si los espacios del programa arquitectonico; la linea continua, representa la relacion directa existente entre los espacios, a los que se puede

acceder de manera inmediata; la linea punteada representa la relacion indirecta entre los espacios, a los que no se accede de manera inmediata, sin embargo, se encuentran préximos entre si manteniendo su privacidad.

COMPOSTADOR e
URBANO
WC PARA
[ ACCESOPPAL. | AREA PARA EMPLEADOS ——
PASAR A CAJA AREA DE
AREA DE e \ BOTES DF
COMENSALES [ VESTIBULO PPAL. | ST OTES DE
AREAPARA |
| I [ ESCALERAS SALA DE ESPERA |— _ AREADE DEPOSITAR  {——————{ COCINA }——— PATIO DE ACCESO PARA ENTRADADE RETIRO DE
AREA PARA AREADE ENTREGA DE CHAROLAS SERVICIO PERSONAL ERES EMBALAJES
DEPOSITAR ENTREGA CONPA SUCIAS
CHAROLAS DECOMIDA | [ VESTIBULO
SUCIAS
AREADE | [ AREAPARA AREA DE LAVADO Y AREA DE ALMACEN VESTIDOR PARA
CHAROLAS RETIRAR DESINFECTADO DE REFRIGERACION DE PARA EMPLEADOS
ST W i LISTAS PARA CHAROLAS FRUTAS Y VERDURAS | | FRUTAS, VERDURAS VIVERES
COMENSALES —— COMENSALES| | CONVIVENCIA ENTREGRR ) Lt I oo
T , FRUTAS Y VERDURAS L
PREPARACION| | - DEEOSITO D |
DEBEBIDAS | (TRASTOS SUCIOS AREA PARA AREA DE
DESCONGELACION REFRIGERACION
DE CARNES DE CARNES
AREA DE LAVADO |
DE TRASTOS AREA DE LAVADO AREA DE RELACION DIRECTA
DECARNES | REFRlLGERAcn)N
| DE LACTEOS RELACION INDIRECTA
JREADE AREA DE CORTADO |
DE TRASTOS L2 °AIR"ES
|| AREA DE PREPARACION
AREA DE COCCION | Y EMPLATADO ]

Figura N° 6.7 “Diagrama de relaciones particular”
Fuente: Ibidem.
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6.2Aspecto formal

6.2.1 Criterios antropométricos

La antropometria es la ciencia y rama de la antropologia, encardada de estudiar las
medidas del cuerpo humano, con el fin de establecer diferencias entre individuos, grupos,
razas, entre otros. Las dimensiones del cuerpo humano varian de acuerdo con el sexo,
edad, raza y nivel socio-econdmico, por lo que la antropometria investiga, recopila, y
analiza estos datos; el estudio antropométrico analiza dos tipos de dimensiones:
estructurales y funcionales. Las estructurales hacen referencia al cuerpo humano (la
cabeza, tronco y extremidades en posiciones estandar), mientras que las funcionales son,
las medidas tomadas durante el movimiento realizado por el cuerpo humano, en

actividades especificas.!

Las Tablas N° 6.9 y 6.10 que se muestran a continuacion, sirven para conocer y proponer
el mobiliario adecuado en el &rea de comensales y cocina (p.90), para que el usuario pueda
realizar sus actividades comodamente. Por otro lado, este apartado es parte importante en
el desarrollo del “estudio de areas” (p.99), ya que para calcular los m? necesarios por
espacio arquitectédnico, es indispensable conocer las medidas del mobiliario a incorporar

en el proyecto.

6.2.1.1 Criterios antropométricos para el area de comensales

Plaza de servicio optima y minima para una

Para el disefio de una silla

persona
oo e | D |
M rorBeom
(\\: ; i/&\’ ‘ . - A‘? Z/F\JT_ IL‘\ :r— — W .‘—' H mesa 'l“
) ( ) 0 : , — 200
<% L NENE ] ' 7L .
\ r/ ; \i (i) U < H 0 Z e 2o
k1) K ] e ErgeE™
|th SRS 1 0 ] ] ! w !l 1 MINIMA PLAZA- !
Wkl N\ L) a1 0 0 i 1 . 8 0 i servico |
DA " )\ p 9 & | ; & i it
&> % = e — g I —EVE T
@ %c//’ M 47; — (_:\_,._'.l__g_, §0¢ 2 E&’j_\—ﬂ ‘/*~
JJ %> [ TEETEL] =4 I/) SHEE
8 {2 0 | (8?,:;;:9[1 = l S l
Q;uuxu:ur,&(} / \% | \I;)C:\ [ | -
( 1 KEA P ON s
I Y </fs!i§ ) :
Fig. 4-4. Dimonsionos antropométricas fundamentalos que 8o nocesitan para ol disaflo PLAZA DE SERVICIO PLAZA DE SERVICIO
de sllias, OPTIMA MINIMA
) 5 ) Para dimensionar una mesa hay que verla como
Simbologia Hombre Mujer compuesta de dos zonas. La zona de asiento viene
A: Altura poplitea 394-490 | 356-445 | & Ser el espacio de actividad persopa.ll situado
inmediatamente delante de la plaza individual, y la
B: Largura nalga- 43.9-54.9 | 43.2-53.3 | que posteriormente, asume en la comida.
popliteo

1 Julius Panero Martin Zelnik, Las dimensiones humanas en los espacios interiores, estandares
antropomeétricos, México, Naucalpan, G. Gili, 1984, pp. 23-27.




C: Altura codo reposo 18.8-29.5 | 18.0-27.9
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D: Altura hombro 53.3-63.5 45.7 - 63.5
E: Altura sentado, 80.3-93.0 75.2 -88.1
normal

F: Anchura codo- 34.8 - 50.5 31.2-49.0
codo

G: Anchura caderas 31.0-40.4 31.2-43.4
H: Anchura hombros | 43.2 - 48.3 33.0-48.3

Plaza de servicio optimay minima para tres

personas

| 3
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l _Holgura mesa
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|
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B
|
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PLAZA DE SERVICIO OPTIMA PARA TRES PERSONAS
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|
H H H |
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PLAZA DE SERVICIO MINIMA PARA TRES PERSONAS

La zona de acceso compartido es el espacio de
mesa opuesta a las de asiento donde se depositan
fuentes, vaijilla, elementos decorativos, etc., cuyas
dimensiones varian en funciéon del estilo de vida,
clase de alimentacion, aparato y sofisticacion,
servicio, caracteristicas del acto de servirse,
circunstancias y nimero de personas.

A: 68.6 F: 40.6
B: 45.7 G:12.7
C: 229 H: 61.0
D: 76.2 I: 228.6

E: 53.3 J:182.9

A: 68.6 F: 40.6
B: 45.7 G: 12.7
C: 22.9 H: 61.0
D: 76.2 I: 228.6
E: 53.3 J: 182.9

Mesa rectangular para seis personas

L: 294.6 - 325.1
M: 45.7 - 61.0
N: 203.2

0O: 198.1 - 228.6
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Holgura minima detras de la silla con y sin
circulacion

Zona

circulacion

MESA DE DESAYUNO/COCINA PARA CUATRO PERSONAS

1 243.8 - 259.1
:45.7 - 61.0
30.5

76.2

: 335.3 - 365.8
243.8

45.7

:137.2

1:91.4 - 106.7
J: 121.9 min.

K: 45.7 min.

IijmQQCU>

HOLGURA MINIMA DETRAS DE LA SILLA

Entre el asiento y la mesa de comedor se establece
una importantisima relacién, dos de cuyos aspectos
se analizan en el dibujo superior. El primero trata de
las distintas posiciones que toma la silla respecto a
la mesa en el curso de la comida, asi como de las
holguras necesarias; se estima que durante dicho
periodo pueden sucederse hasta cuatro cambios.

A:76.2-91.4
B:45.7-61.0
C:40.6-43.2
D: 19.1

E: 73.7-76.2
F:121.9 - 152.4




minima para silla desplazada y

HOLGURA MINIMA PARA

SILLA DESPLAZADA

La altura a que debe pender una lampara o aparato
de iluminacion suspendido de cualquier clase sobre la
mesa de comedor se basara en la dimensién humana,
para eludir todo obstaculo para la vision. El dibujo
superior ejemplifica este tema en caso de dos
personas, una de gran y otra de pequefio tamafo. La
medida antropométrica a tener en cuenta es la altura
de ojo en posicion sedente. La solucion ideal la dan
los aparatos de iluminacién dotados de mecanismo
regulador de altura. La informacion que suministra el
dibujo es valida para determinar los parametros de
altura inicial como base para las propuestas
preliminares de disefio.

Holgura minima detras de dos sillas

desplazadas

HOLGURA MINIMA DETRAS DE
DESPLAZADAS

DOS SILLAS

G

|
L

(»fﬁ\y&:i/

BANCO CORRIDO/HOLGURAS DE SERVICIO Y PASO

El dibujo superior muestra las holguras entre el borde
de lamesay la pared u obstaculo fisico mas proximo,
con objeto de habilitar dos pasos de circulacion por
detréas de la silla apartada de la mesa. Estas holguras
son de 228,6 a 243,8 cm (90 a 96 pulgadas) entre
borde de la mesa y pared, medidas claramente
generosas para las caracteristicas medias de
vivienda, dadas las dimensiones minimas que
actualmente tienen las habitaciones

Ok d F/ACIAR
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A:335.3-4115 G: 68.6

B: 167.6 - 205.7 H: 48.3
C:76.2-91.4 I: 152.4 - 182.9
D: 45.7-61.0 J:137.2-152.4
E: 91.4-106.7 K: 45.7
F:73.7-76.2 L:73.7-914

A: 30.5-45.7 H: 121.9 - 137.2
B: 228.6 - 243.8 I: 44.5 - 50.8
C:152.4 J:91.4
D:76.2-91.4 K: 45.7

E: 76.2 L:40.6 - 43.2

F: 73.7-76.2 M: 19.1 min.

G: 257.8 -279.4

NOTA: Todas las medidas de la tabla se presentan en cm.
Tabla N° 6.9 “Criterios antropométricos para comedores”

Fuente: Julius Panero Martin Zelnik, Las dimensiones humanas en los espacios interiores, estandares antropométricos,
México, Naucalpan, G. Gili, 1984, pp. 140-148.




Mobiliario de cocina holgura general

-

Alcance comparativo en armarios de

advierte que

la altura del estante interior,

representado a trazos discontinuos, del armario
entra en el margen de alcance; sin entorpecer la
abertura y proyeccion del armario inferior.

El dibujo muestra algunas de las holguras basicas que
se requieren en la cocina. En el primero de éstos se
explicitan holguras entre dos bancos de cocina con
armarios inferiores.

La altura del estante, éste en trazo negro continuo,
es ligeramente mayor, no desborda la extension,
ni surge interferencia con aquel armario.

A: 152.4 - 167.6 D:91.4 F: 30-33 K: 61-66
B: 121.9 min. E: 121.9 G: 193 max. L: 38 min.
C:61.0-76.20 H: 183 max. M: 46

I: 150 N: 89-91

J: 65 O: 175 max.

Mostrador de trabajo y barra para desayuno Area de mezclay preparacion

En el dibujo se representa la zona critica propia de
un banco de trabajo con el usuario visto de pie. El
perimetro exterior estd definido por la extension
horizontal de la punta de la mano del usuario de
tamafio mas pequefio. La dimension 45,7 cm (18
pulgadas) que se indica aqui se extrajo de los datos
femeninos que comprende el 5° percentil. La
superficie de trabajo inmediata frente al usuario
varia

de 45,7 a 76,2 cm (18 a 30 pulgadas), todo aquello
que en ella se encuentre es accesible, haciendo
practicamente innecesario todo alcance.

El dibujo brinda graficamente algunas de las holguras
horizontales y verticales mas destacadas en la barra
de bar comin. Se garantiza una separacion
confortable entre las personas sentadas asignando a
cada plaza un espacio horizontal de 76,2 cm (30
pulgadas). Si la altura de la barra o mostrador es de
91,4 cm (36 pulgadas), se debera instalar un apoyapié.




El dibujo se refiere a las holguras horizontales que
conviene aplicar a las proximidades del lavavajillas. La
acomodacién del cuerpo humano, la apertura de
puerta y el desplazamiento de las rejillas de
almacenaje a tener en cuenta en el proceso de carga
y descarga de este electrodoméstico recomiendan una
holgura minima de 101,6 cm (40 pulgadas). La
provision de un paso de circulacion supone
incrementar la dimension anterior en 76,2 cm (30

(LAY &

T 43 ¢

La altura de banco aconsejable esta entre 88,9 y
91,4 cm (35 y 36 pulgadas). La altura que separa
la cara superior del banco y la inferior de los
armarios de cocina, de no haber ventana sobre el
fregadero o en la pared donde se instalan estos
ultimos, no debe ser menor de 55,9 cm (22
pulgadas).

Nevera propuesta de emplazamiento

El dibujo ofrece una seccién de la nevera tradicional
apoyada en el suelo y de un banco bajo. A esta
seccién se superpone, mediante sombreado, la zona
de extension mas cémoda, pues el alcance de
cualquier objeto fuera de la misma se traduce ya en
algun esfuerzo adicional. Por ejemplo, por debajo de
esta zona es necesario arrodillarse o inclinarse.

pulgadas).
A: 178-193 C: 76-91 I: 61-66 L: 56 min.
B: 102 min. D: 46 J: 145 min. M: 8

K: 89-91 N: 10

Cocina vista en planta

= — T e ey

En el dibujo superior se nos sefala la holgura
minima que separa los frentes de bancos de
trabajo o instalaciones varias de cocina, holgura
que se establece en 121,9 cm (48 pulgadas). En el
dibujo inferior se encuentran las bases
antropomeétricas para las holguras.

A: 122 min.

B: 102

C: 38

D: 53-76

E: 2.5-7.6

FA\ )
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A: 91 E: 150 F: 38 min.
B: 28-36 F: 140-176 G: 49-117
C: 65 G: 76-91 . n

D: 89-01 H: 30 min.

Cocina vista en alzado

La figura en pie que se representa a trazo

! § discontinuo indica grafica y dimensionalmente que

i K ol A ¥ L -

poceconedlonacacoasoacoaanacii@anan los 100 cm de holgura no favorecerdn una
i circulacion comoda cuando se trabaja en ambos

| i ‘ ‘ i lados de la cocina simultaneamente. La holgura

Profund, estandard ! Holgura minima enire elementos |~ Protund. os

(\’s”jinumz?" Foocaanaccacy que se da a la zona de

trabajo del horno o la cocina, también de 100 cm,
no impide en modo alguno la abertura de puerta ni
que el usuario se arrodille para cualquier
manipulacion.

I: 44

J: 244-258

K: 61-70

L: 61-66

M: 76

N: 152 min.

0: 89-92

P: 61 min.

Q: 89 max.

| Zona trabajo horno
o3 > Bl i0 0
80 ‘.\t;oomx:-:;ognmam‘»»
pus AR l
; Zona trabajo cocina
Z | M
Extractor
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Tabla N° 6.10 “Criterios antropométricos para cocina”
Fuente: Idem, Las dimensiones humanas en los espacios interiores, estdndares antropométricos, México, Naucalpan, G.
Gili, 1984, pp. 161-163.

6.2.2 Propuesta de mobiliario para el area de comensales interior

La Tabla N° 6.11, contiene la propuesta del mobiliario especifico para el area de
comensales interior, y se propone tomando en consideracion, los criterios antropométricos
abordados en el apartado anterior. Por cuestiones de durabilidad, la estructura en mesas
y sillas se propone metdlica, y solo algunas partes del mueble con plastico reciclable

(ecologico), como en el respaldo de las sillas, los asientos y las tablas de las mesas.

Propuesta de mobiliario para el area de comensales interior

Conjunto de mesa y sillas
Caracteristicas del material
-Sillas tipo cabina, con asiento de plastico reciclado color
chocolate y estructura de acero inoxidable color negro.
-Mesa con material de plastico reciclado, color chocolate y
estructura de acero inoxidable color negro.
-Disefio especializado para mandar a fabricar en Econaval.
Dimensiones
-Sillas de 125 cm (largo) x 45 cm (ancho) y mesa de 125 cm
(largo) x 91 cm (ancho) para 2 personas.
-Sillas de 45 cm x 45 cm y mesa de 62 cm (largo) x 91 cm
(ancho) para 1 persona.

Figura N° 6.8 “Conjunto de sillas y mesa”
Fuente: https://i.pinimg.com [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
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Conjunto de mesa y sillas
Caracteristicas del material
-Sillas con asiento y respaldo de plastico reciclado color
chocolate y estructura de acero inoxidable color natural.
-Mesa con material de plastico reciclado, color chocolate y
estructura de acero inoxidable color natural.
-Disefio especializado para mandar a fabricar en Econaval.
Dimensiones
-Silla de 50 cm (largo) x 42 cm (ancho) x 48 cm (altura) y
mesa de 122 cm (largo) x 91 cm (ancho) para 4 personas
-Silla de 50 cm (largo) x 42 cm (ancho) x 48 cm (altura) y
mesa de 122 cm (largo) x 35 cm (ancho) para 2 personas

Figura N° 6.9 “Conjunto de sillas y mesa”
Fuente: https://www.rak.com.mx/ [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
Conjunto de mesa y sillas
Caracteristicas del material

-Sillas con asiento y respaldo de plastico reciclado color
negro y estructura de acero inoxidable color negro.

-Mesa con material de plastico reciclado, color beige y
estructura de acero inoxidable color negro.

-Disefio especializado para mandar a fabricar en Econaval.
Dimensiones

-Silla de 50 cm (largo) x 42 cm (ancho) x 48 cm (altura) y
mesa de 122 cm (largo) x 91 cm (ancho) para 4 personas
-Silla de 50 cm (largo) x 42 cm (ancho) x 48 cm (altura) y
mesa de 122 cm (largo) x 35 cm (ancho) para 2 personas

e A

Figura N° 6.10 “Conjunto de sillas y mesa”
Fuente: https://i.pinimg.com [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].

Isla ecoldgica de botes de basura con 3y 5 divisiones
Caracteristicas del material
-Botes pléasticos de 53 Lts de capacidad cada uno.
Dimensiones
-Bote de 28 cm (ancho) x 31 cm (largo) x 71 cm de (alto).

Figura N° 6.11 “Isla ecolégica de botes de basura”

Fuente: https://botesdebasura.com.mx [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
Tabla N° 6.11 “Propuesta de mobiliario para el area de comensales interior”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez

6.2.3 Propuesta de mobiliario para el area de comensales exterior

La Tabla N° 6.12, contiene la propuesta del mobiliario especifico para el area de
comensales exterior, y se propone tomando en consideracion, los criterios antropométricos
abordados en el apartado anterior. Por cuestiones de durabilidad, teniendo en
consideracion que el mobiliario estara expuesto a factores ambientales como sol, lluvia y
viento; el mobiliario se propone con material metéalico, y solo algunas partes del mueble
con plastico reciclable (ecolégico, resistente a factores ambientales), como en

apoyabrazos, asientos y respaldo.
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Silla de acero inoxidable

Caracteristicas del material

-Silla de acero inoxidable color natural, y reposabrazos con
plastico reciclado.

-Disefio especializado para mandar a fabricar.
Dimensiones

-Silla de 50 cm (largo) x 45 cm (ancho) x 48 cm (altura)

Figura N° 6.12 “Silla de acero inoxidable”
Fuente: https://i.pinimg.com [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].

Conjunto de mesa y sillas
Caracteristicas del material
-Silla de acero inoxidable color natural, y reposabrazos con
plastico reciclado.
-Disefio especializado para mandar a fabricar.
Dimensiones
-Silla de 50 cm (largo) x 45 cm (ancho) x 48 cm (altura) y
mesa circular con radio de 30 cm para dos personas, 0 60
cm para cuatro personas.
-Mesa rectangular de 122 cm (largo) x 91 cm (ancho) para
4 personas y de 122 cm (largo) x 35 cm (ancho) para 2
personas

Figura N° 6.13 “Conjunto de sillas y mesa”
Fuente: https://www.rak.com.mx/ [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].

Conjunto de mesa y sillas
Caracteristicas del material
-Sillas con asiento y respaldo de plastico reciclado color
chocolate y estructura de acero inoxidable color natural.
-Mesa y estructura de acero inoxidable color natural.
-Disefio especializado.
Dimensiones
-Silla de 50 cm (largo) x 42 cm (ancho) x 48 cm (altura) y
mesa de 122 cm (largo) x 91 cm (ancho) para 4 personas
-Silla de 50 cm (largo) x 42 cm (ancho) x 48 cm (altura) y
mesa de 122 cm (largo) x 35 cm (ancho) para 2 personas

Figura N° 6.14 “Conjunto de sillas y mesa”

Fuente: https://www.rak.com.mx/ [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
Tabla N° 6.12 “Propuesta de mobiliario para el area de comensales exterior”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez

6.2.4 Propuesta de mobiliario para el area de convivencia social interior

La Tabla N° 6.13, contiene la propuesta del mobiliario especifico para el area de
convivencia social interior, y se propone, tomando en consideracion los criterios
antropométricos abordados en el apartado anterior. El mobiliario se propone en su totalidad
con material ecoldgico a base de plastico reciclable, resistente a factores ambientales y

con una vida util de mas de 100 afios garantizado en Econaval.
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Sillén de tres plazas

Caracteristicas del material

-Sillon tres plazas con estructura de plastico reciclable,
color gris y asientos de tela gruesa impermeable.
-Disefio especializado para mandar a fabricar en
Econaval.

Dimensiones

-Sillén de 198 cm (largo) x 70 cm (ancho) x 80 cm (alto)

Figura N° 6.15 “Sillon de tres plazas desarmable”

Fuente: https://http2.mistatic.com [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
Mesa para sala

Caracteristicas del material

-Mesa con estructura de pléastico reciclado color gris.
-Disefio especializado para mandar a fabricar en
Econaval.

Dimensiones

-Mesa de 198 cm (largo) x 91 cm (ancho) X 80 cm (alto)

Figura N° 6.16 “Mesa para sala”
Fuente: Ibidem.

Sillén de una sola pieza en forma de “L”

Caracteristicas del material

-Sillon en forma de “L” con estructura de plastico
reciclable color beige, y asientos de tela gruesa
impermeable color negro.

-Disefio especializado para mandar a fabricar en
Econaval.

Dimensiones

-Sillén de 198 cm (largo) x 70 cm (ancho) x 80 cm (alto)

Figura N° 6.17 “Sillén en forma de L”
Fuente: Ibidem.

Sillén de una sola pieza en forma de “L”

Caracteristicas del material

-Sillén en forma de “L” con estructura de plastico
reciclable tipo madera, y asientos de tela gruesa
impermeable color azul.

-Disefio especializado para mandar a fabricar en
Econaval.

Dimensiones

-Sillén de 198 cm (largo) x 70 cm (ancho) x 80 cm (alto)

Figura N° 6.18 “Sillén en forma de L”
Fuente: Ibidem.

Bote de basura

Caracteristicas del material

-Con material de polietileno resistente a impactos y
humedad.

-Ligeros y portatiles

-De tres gavetas

Dimensiones

46 x 16 x 33"

Figura N° 6.19 “Bote de basura”
Fuente: https://http2.mistatic.com [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
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/ Caracteristicas del material

-Estructura de acero
/ Dimensiones
-Altura de 170 cm.

—
Figura N° 6.20 “Perchero”
Fuente: https://i.linio.com [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
Tabla N° 6.13 “Propuesta de mobiliario para el area de convivencia social interior”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez

6.2.5 Propuesta de mobiliario para el area de convivencia social exterior

La Tabla N° 6.14, contiene la propuesta del mobiliario especifico para el area de
convivencia social exterior, y se propone, tomando en consideracion los criterios
antropométricos abordados en el apartado anterior. Teniendo en consideracion que el
mobiliario estara expuesto a factores ambientales como sol, lluvia y viento; el mobiliario se
propone en su totalidad con material ecoldgico a base de pléstico reciclable resistente a
factores ambientales y con una vida util de mas de 100 afios garantizado en Econaval.

Propuesta de mobiliario para el area de convivencia social exterior

Caracteristicas del material
-Banca a base de tablones de plastico reciclable.
-Estructura de hierro
-Disefio especializado para mandar a fabricar en
Econaval.
Dimensiones
-Banca de 120 cm (largo) x 50 cm (ancho) x 80 cm (alto)

Figura N° 6.21 “Banca”

Fuente: http://www.econaval.mx/ [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
Conjunto de mesa y bancos

Caracteristicas del material

-Conjunto de mesa y banco con estructura de hierro,
mesa y sillas con material ecologico de plastico
reciclable

-Disefio especializado para mandar a fabricar en
Econaval.

Dimensiones

-Mesa de 110 cm (largo) x 110 cm (ancho)

-Sillas de 100 cm (largo) x 45 cm (ancho)

Figura N° 6.22 “Conjunto de mesa y bancos”
Fuente: http://www.econaval.mx/ [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
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Isla ecoldgica de botes de basura con 3 divisiones

Caracteristicas del material

-Botes plasticos de 53 Lts de capacidad cada uno.
Dimensiones

-Bote de 28 cm (ancho) x 31 cm (largo) x 71 cm de
(alto).

Figura N° 6.23 “Isla ecolégica de botes de basura con 3 divisiones”

Fuente: https://botesdebasura.com.mx [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
Tabla N° 6.14 “Propuesta de mobiliario para el area de convivencia social exterior”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez

6.2.6 Propuesta de mobiliario para el area de cocina

La Tabla N° 6.15, contiene la propuesta del mobiliario especifico para el area de cocina, y
se propone, tomando en consideracion los criterios antropométricos abordados en el
apartado anterior. Por cuestiones de durabilidad, resistencia, mantenimiento e higiene, el

mobiliario se propone de acero inoxidable.

Propuesta de mobiliario para el area de cocina

Sillén de tres plazas
Caracteristicas generales
-Estufa comercial para cocinar, asar, gratinar y
hornear. Fabricada en acero inoxidable, Marca
CORIAT, modelo EC-3-H Grill Petit, version 12
Inox.premium. Equipada con 6 quemadores abiertos,
plancha de cold rolled Steel 57.6 cm X 54 cm de
fondo, gratinador, horno grande con medidas
interiores de 66 cm X 58 X 43 cm alto y 4 patas
niveladoras en acero inoxidable.
Dimensiones
-146 cm (largo) x 56 cm (ancho) x 96 cm (alto)

ULTA: julio 16, 2020].
Campana de extraccion

Caracteristicas generales

Campana de extraccion para cocina industrial tipo
cajon, fabricada en acero inoxidable T-430, con
preparacion para recibir filtros (no incluidos),
acabado satinado y con lampara de capelo a eleccion
del cliente. Modelo CEX-140.

Dimensiones

-140 cm (largo) x 50 cm (ancho) X 90 cm (alto)

Figura N° 6.24 “Estufa”
Fuente: https://www.cookinox.com [FECHA DE CONS

Figura N° 6.25 “Campana para estufa”
Fuente: Ibidem.
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Filtro para campana
Caracteristicas generales

-Filtro de inercia tipo laberinto fabricado en acero
inoxidable. Modelo FG-50.

Dimensiones

-50 cm (largo) x 5 cm (ancho) x 50 cm (alto)

Figura N° 6.26 “Filtro para campana”
Fuente: Ibidem.

a2 Refrigerador

1 : Caracteristicas generales

-Refrigerador puerta soélida, marca ASBER, fabricado
completamente de acero inoxidable, temperatura de
trabajo de 0 a 8°C en ambiente externo de 32°C.
Modelo ARR-49-H.

Dimensiones

-120 cm (largo) x 79 cm (ancho) x 202 cm (alto)

2.02

Figura N° 6.27 “Refrigerador”
Fuente: Ibidem.

Caracteristicas del material

EE— Y -Batidora mezcladora comercial planetaria con tazén
! de 8 LT. Potencia de 350 watts (0.45 h.p.), incluye 3
accesorios (gancho, paleta y globo) gabinete en color
blanco, con variador de velocidades de 80 a 660
R.P.M. opera a 110 volts. Modelo ZQ-B8.

Dimensiones
\ -46 cm (largo) x 30 cm (ancho) x 53 cm (alto)

Figura N° 6.28 “Batidora”
Fuente: Ibidem.

>4 Microondas

Caracteristicas generales

-Microondas marca AMANA comercial, acabado
exterior e interior en acero inoxidable, camara de
coccion de 1.2 pies cubicos, 5 niveles de potencia, 100
mends programables, controles digitales “Touch”,
operacion 120 volts y potencia de 1000 watts. Modelo
RCS10TS.

Dimensiones

-55.8 cm (largo) x 48.2 cm (ancho) x 34.9 cm (alto)

Figura N° 6.29 “Microondas”
Fuente: Ibidem

Maquina para café
Caracteristicas generales
-Maquina de café semiautomatica, con distribucion
continua marca BELLINI. Cuenta con carroceria de
acero inoxidable, lanza vapor, voltaje de 120v/60 Hz.
Modelo MS-60

Figura N° 6.30 “Maquina para café”
Fuente: Ibidem
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Tostador de pan

Caracteristicas generales

-Tostador de pan pop-up con capacidad aproximada
de 220 rebanadas por hora marca HATCO, con
carcasa de acero inoxidable.

Figura N° 6.31 “Tostador de pan”
Fuente: Ibidem

Extractor de jugo

Caracteristicas generales

-Extractor de marca INTERNACIONAL, con
dispositivo de acero inoxidable, disco sierra de acero
inoxidable, con extraccion de bagazo manual.
Modelo EX5 con capacidad de 60 LT, de 120 volts.

Figura N° 6.32 “Extractor de jugo”

Fuente: Ibidem
-

Licuadora

Caracteristicas generales

-Licuadora industrial de 3 LT: de capacidad, marca
industrial. Con vaso de alta resistencia de acero
inoxidable, cable toma corriente de uso rudo, con
protector térmico en el motor e interruptor 20 A.
motor de 0.75 H.P. Modelo LI-3 A de 127 V.

Figura N° 6.33 “Licuadora”
Fuente: Ibidem

Anaquel liso

Caracteristicas generales

-Anaquel liso con 4 entreparios, fabricados en
acero inoxidable, calibre 22 tipo 304 0 430 y postes
en PTR de 1” CAL 18, acabado sanitario.
Dimensiones

-Modelo AL-135- E40: 135 cm (largo) x 40 cm
(ancho) x 180 cm (alto)

- Modelo AL-74-E40: 74 cm (largo) x 40 cm (ancho)
x 180 cm (alto)

Figura N° 6.34 “Anaquel liso”
Fuente: Ibidem

Fregadero para olla

Caracteristicas generales

-Fregadero con una tarja profunda de acero
inoxidable cal 18,acabado  sanitario. Modelo
FRGT- 100, con dimensiones de 100 X 70 X 90 cm.
Dimensiones

-100 cm (largo) x 70 cm (ancho) x 90 cm (alto)

Figura N° 6.35 “Fregadero para olla”
Fuente: Ibidem
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Fregadero de una tarja sencilla

Caracteristicas generales

-Fregadero con una tarja sencilla con borde
perimetral para evitar escurrimientos en acero
inoxidable cal. 18, acabado sanitario, modelo FS-
140.

Dimensiones

-100 cm (largo) x 65 cm (ancho) x 70 cm (alto)

Figura N° 6.36 “Fregadero de una tarja sencilla”

Fuente: Ibidem

Figura N° 6.37 “Exhibidor para garrafones”
Fuente: Ibidem

Exhibidor para garrafones

Caracteristicas generales

Exhibidor de garrafones de acero inoxidable, para
almacenar dos garrafones, incluye vitrolero de
plastico para colocar el garrafén.

Dimensiones

-47.8 cm (largo) x 73 cm (ancho) x 73 cm (alto)

Contenedores de basura

Caracteristicas generales

-Contenedor de acero inoxidable, Marca sablén,
modelo 8626VD, peso 30.00 kg, con capacidad de
660 LT.

Dimensiones

-123 cm (largo) x 76 cm (ancho) x 123 cm (alto)

Figura N° 6.38 “Contenedores de basura”
Fuente: https://alproshop.com [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].

Compostador
Caracteristicas generales
-Compostador de 600 It de capacidad, de Residuo
posconsumo, forma rectangular, acabado  Air,
color gris.
Dimensiones
-120 cm (largo) x 60 cm (ancho) x 82 cm (alto)

Figura N° 6.39 “Compostador”
Fuente: http://www.compostadores.com [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
: \.o\ 4 - o

B e . 5 Mesas de cultivo

L : Caracteristicas generales

Mesa de cultivo para huerto urbano, con bandeja y
separadores

Dimensiones

-Mesa de cultivo de 120 cm (largo) x 80 cm (ancho)
x 80 cm (alto)

Figura N° 6.40 “Huerto urbano”
Fuente: https://huertoo.com/ [FECHA DE CONSULTA: julio 16, 2020].
Tabla N° 6.15 “Propuesta de mobiliario para el area de cocina”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez



https://alproshop.com/

I I Facultad de Arquitectura

6.2.7 Estudio de areas

Consiste en analizar y dimensionar correctamente, cada uno de los espacios del programa
arquitecténico, de modo, que el proyecto resulte funcional y confortable. El objetivo
principal del estudio es, calcular el 4rea de cada espacio arquitecténico para después
sumarlos y obtener los m? totales del proyecto; este resultado servird para desarrollar
posteriormente el plano arquitectonico. Ahora bien, el estudio de &reas se realiza de la

siguiente manera.

1) Se determina un espacio arquitecténico especifico para analizar (programa
arquitecténico p.79).
2) Se analizan las actividades a desarrollar en dicho espacio (programa de actividades y
necesidades p.77).
3) Se determina la cantidad de personas que realizara dichas actividades.
4) Se analiza el mobiliario y equipo a utilizar en ese espacio (programa de actividades y
necesidades).
5) Se calcula el area aproximada del espacio arquitecténico, considerando lo siguiente.
a. Espacio requerido para realizar las actividades y movimientos necesarios por
las personas (criterios antropométricos p.84).
b. Espacio que ocupan los muebles y el equipo a utilizar (propuesta de mobiliario
p.90).
c. Circulaciones necesarias, para unir las diversas zonas del proyecto con el
espacio arquitectonico.
d. El area total del espacio se obtiene sumando: a.+ b.+ c., y al resultado final se
le agrega un porcentaje a criterio del proyectista (para la circulacién). Cabe
aclarar que, las areas totales en los espacios arquitectdnicos, nunca deben ser

menores a las especificadas por el reglamento de construccion del Estado.?

2 Galvan Castro Carlos, Talles de Composicion Arquitecténica Il, Facultad de Arquitectura (UMSNH), p.33.




Programa
arquitecténico

Estudio de areas

Mobiliario

Croquis del espacio visto en
planta
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Area (m2)

+ 245 +
_._
Sala de espera Sillones 274 3 [: 6.71
_._
B 2.14 a
il
(AU pi?;asar @ | Separadores de fila ; B 6.14
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L - 2.00 &
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i
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u 2.51
L]
AR LR Estanterias l_l 491
viveres 1.96 '
@ L
u 2.36
- —
Area de lavado y -
desinfectado de | Tarja, barra de cocina e 4.90
frutas y verduras &53
L -
W 2.36 -
- /
Ar%idffuf;:ado Barra de cocina, tabla para | 4.90
y cortar, cuchillos. 208 ’
verduras
=]
T 1.75
Area de
refrigeracion de Refrigerador para frutas y T 152
frutas, verduras y | verduras 0.87 '
comidas :
T 1.60
Area para . #
EleEsaiEE el Eaacl:riraileﬁe?t?r:géﬁcos Lol
de carnes P 0.73
[ 2.36
® ‘ —
Area de lavado de Tarja, barra de cocina 4.90
carnes 2.08
- -
E 2.36 -
B :
Area de cortado | Barra de cocina, tabla para | 4.90
de carnes cortar, cuchillos. 2.08 ’
=]
T 1.75
Area de T
refrigeracion de Refrigerador para carnes 1.52
carnes 0.87
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T 1.75
Area de T
refrigeracion de Refrigerador para lacteos 1.52
lacteos 0.87 ﬂ
l:i 2.36
P
Area de
preparado de Barra de cocina a 4.90
alimentos o
a
® 24
=4
) Estufa, barra, ollas,
Area de coccion | sartenes, espatulas, i 6.15
cucharas.
-
l:i 2.36
P
Area de Charolas, plato§, cucharas,
tenedores, carritos para ; 4.90
emplatado 2.08
transportar las charolas
a
& 2.00
..gﬂ._. -
Area de charolas
listas para Barra de cocina y charolas 2.92
entregar 1.46
i
L 2.00
. L
Area para retirar | Barra y carros para trasladar 200
charolas sucias charolas 1.00 |= '
=
[ 2.00
&
Area para Barra de cocina, maquina =2
preparacion de para café, licuados, 3.80
bebidas (sin licuadora, extractor para 1.90 '
alcohol) jugos y microondas.
i
» 1.90
——
LD Qe Barra de cocina | 1.90
trastos sucios 1.00
e
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= 2.95 =
-
Area de lavadoy | Tarja pequefia y grande, 472
secado de trastos | trapos de cocina para secar '
fi 2.70 ﬂ-
Barra para Mlcroond_as, barra para = - 3.40
empleados comer, sillas. 1.26 }
@ 2.50 8
" F  s— |
. Caja registradora,
Cajas computadora, barra, silla. 2 41 ; 6.02
n m =
+ 1.96
— T
Vestidor para Banco, casilleros, @ 3.19
empleados lavamanos. 1.63 ’
-
e
Closet o mueble grande de 1.60
Cuarto de aseo 3.07
madera
-
4 1.92 $
— 166 —®
Area de lavado de ¢
botes de basura | -2vadero 0.85 HHHHHH 1.4l
L 1.53 N
l
Prelavado de . .
vegetales Tarja grande exterior 0.80 > 1.22
=
* 1.67 *
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Retiro Qe Mesa exterior 2.85
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Contenedores para

Compostador composta 1.69 2.23
=]
-| 3.08 4
.l
W.C para Bafio movil 3.75
empleados 122 |
=— 150 =
o
_— Botes para separado de
Séptico basura 1.50 2.25
&
Suma de m? 279.61
8 % de circulacion 22.36
m? totales 301.97

Tabla N° 6.16 “Estudio de areas”
Fuente: Luisa Salem Chavez L6pez




6.2.8 Matriz de acopio

TIZA )
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El objetivo es recopilar y sintetizar la informacién del programa de actividades y necesidades, el programa arquitectonico, y el estudio de areas, en una tabla; a esta informacion, se ha incorporado el analisis de la orientacion

(norte-sur-este-oeste), iluminacion (natural o artificial), ventilacion (natural o artificial) e instalaciones requeridas (eléctrica, hidraulica, sanitaria y de gas) en cada espacio arquitectonico del proyecto.

Cantidad
Usuario de
usuarios

Interno

Actividades

Necesidades

Matriz de acopio

Espacios

mZ2

Areas

arquitectonicas

Orientacion

Ventilacion

lluminacién

Eléctrica = Hidraulica

Instalacion

Sanitaria

Enpargado de 2 Cobr:ar y Tomar orden del Caja registradora, _ Cajas 6.02 | Area administrativa Noreste 2@ 23 xg / /
caja menu computadora, barra, silla.
Almacenamiento de viveres Estanterias cil\r/r;?ecsen para 491 Noroeste / / 2@ / /
. - Area para
Barra de cocina y recipientes L
Descongelar carnes metalicos ggrs:g:gelamon de 1.16 Noroeste 23 23 23 2@ /
. . Area de lavado de
Lavar carnes Tarja, barra de cocina carnes 4.90 Noroeste 23 23 2@ 23 /
Barra de cocina, tabla para Area de cortado de
Cortar carnes s @il os, carnes 4.90 Noroeste 23 23 2@ / /
. . Area de refrigeracion
Refrigerar carnes Refrigerador para carnes de carnes 1.52 Noroeste 23 23 23 / /
. Area de lavado y
Ll by CEsimfesiar TUiEs v Tarja, barra de cocina desinfectado de 4.90 Noroeste 23 23 S@ 23 /
verduras
frutas y verduras
Barra de cocina, tabla para Area de cortado de
Cortar frutas y verduras cortar, cuchillos, frutas y verduras 4.90 Noroeste 23 23 23 / /
. Area de refrigeracion
. Refrigerador para frutas y
Refrigerar frutas y verduras verduras de fr_utas, verduras y 1.52 Noroeste 23 23 23 / /
comidas
Celelilci(e 3 Refrigerar lacteos Refrigerador para lacteos AreE} eB SIS EES T 1.52 AN CE Noroeste 23 23 23 / /
de lacteos
. ; Estufa, barra, ollas, sartenes, < L
Cocinar los alimentos espétulas, cucharas, Area de coccion 6.15 Noroeste 23 23 23 / 23
. . Area de preparado
Preparar los alimentos Barra de cocina de alimentos 4.90 Noroeste 23 23 S@ / /
. Charolas, platos, cucharas,
Cieloear e ellimemios 27 12 tenedores, carritos para Area de emplatado 4.90 Noroeste é:g 23 23 / /
platos y charolas
transportar las charolas
Barra de cocina, maquina para Area para
Preparacion de bebidas frias | café, licuados, licuadora, S
y calientes extractor para jugos y E;%?g;c('gig g?cohol) S Noreste 23 23 23 J J
microondas.
Colocar las charolas en un .
sitio donde los alumnos y Barra de cocina y charolas ﬁsr; Z dzg‘gaﬂzs ar 2.92 Noreste 23 % 2@ / /
empleados puedan tomarlas P 9
. . Barra y carros para trasladar Area para retirar
Retirar charolas sucias charolas charolas sucias 2.00 Noreste 23 23 23 / /
Acumular trastos sucios y . Deposito de trastos
charolas listos para lavar SN el sucios 1.90 Noreste 23 33 83 / /
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(1]

e

Lavar y secar trastos sucios | Tarja pequefia y grande, Area de lavado y 472 Noroeste 23 / 23 / 2@ 23 23 /
y charolas trapos de cocina para secar secado de trastos
1 Necesidades fisioldgicas W.C., mingitorios, lavamanos. | Bafios 3.75 Suroeste 23 / 23 / / 2@ 23 /
- Microondas, barra para comer, | Barra para
1 Consumir alimentos sillas. empleados 3.40 Noreste Xg / 23 / 2@ / / /
/ Salida de desechos solidos. Eotes SENE SEPEIEE 612 Séptico 2.25 Suroeste Xg / 23 / / / / /
asura
Vestirse y prepararse para :
2 ingresar a la cocina; Banco, casilleros, lavamanos. VESHTRIeN 05T 3.19 Noreste 23 / 23 / Xg Xg 2@ /
X empleados
guardado de uniformes
Todos los / Colocacion y resguardo de Espacio para colocar el tanque Noroeste Xz / 23 / / / / /
usuarios tanque de gas de gas Area de servicio
internos Compostador y bote para la
/ Preparacion de composta acumulacion de materia Noroeste Xg / 23 / / / / /
organica
1 Lavado de botes de basura Lavadero PEilo cle SEmiE 5.48 Noroeste 2@ / % / / / / /
Retiro de embalajes de las .
1 frutas y verduras Mesa exterior Noroeste 2@ / 23 / / / / /
Prelavado de frutas y : .
1 verduras Tarja grande exterior Noroeste 2@ / % / / / / /
/ Gu,ardado dg . Closeio musls grmee 2 Cuarto de aseo 3.07 Noreste / / / / / / / /
articulos de limpieza madera
. : Area para pasar a
6 Formarse para pagar en caja | Separadores de fila caja 6.14 Noreste 2@ / 23 / 23 / / /
Esperar mientras se prepara .
9 la comida Sillones Sala de espera 6.71 Sureste 2@ / % / 23 / / /
Recoger charolas con . Area de entrega de
ATIGS 3 comida Barra y charolas de comida comida 2.92 Sureste 2@ / % / 23 / / /
docentes y . . : o
personal o Consumir lunch Mesas, sillas, botes de basura Area de comensales 12315 Area publica Sureste Xg / 23 / 23 / / /
administrativo Consumir alimentos . interior y exterior :
comprados en sitio Mesas, sillas, botes de basura Sureste Xg / 8@ / 23 / / /
Mesas, sillas, sillones, )
. . . percheros, espacio para Area de convivencia
30 Convivencia social guardar las mochilas, botes de | social 47.78 Noroeste Xg / 23 / 23 / / /
basura
NOTAS: NAT= natural, ART=artificial, Y (/) = no es necesario.
Tabla N° 6.17 “Matriz de acopio”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lépez




6.2.9 Conceptualizacion
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Es la representacion de una idea abstracta en un concepto, y surge de los conocimientos

generales que se poseen sobre diversos temas.! El concepto arquitecténico para este

proyecto, se representa a través de dos aspectos principales, forma y volumen; estos

aspectos, aluden al equilibrio que debe establecer una persona entre sus obligaciones y

su alimentacion, para lograr un éptimo rendimiento académico y/o laboral.

Es importante recordar que una correcta alimentacion, proporciona nutrientes esenciales

al cerebro, para trabajar de manera Optima; por otro lado, la convivencia social, es una

estrategia que reduce el estrés acumulado durante el dia; cuando una persona rie, segrega

hormonas que, a liberarse del cuerpo, potencializa el sistema inmunitario, causando una

sensacion de bienestar y reduciendo el estrés.? A continuaciéon, se abordan los dos

aspectos principales del concepto.

6.2.9.1 Forma

Para representar el equilibrio entre los
habitos alimenticios, la convivencia
social y las obligaciones, se recurrio a la
psicologia de las formas,
especificamente el triangulo, ya que su
forma representa: equilibrio, avance o

progreso y enfoque (Figura N° 6.41).

Como parte medular del concepto de
disefio, se extrajo la forma y significado
del triangulo; como se puede observar
en la Figura N° 6.41, cada linea del
triangulo alude a un aspecto (habitos

alimenticios, convivencia social y 6ptimo

1
Optimo Habitos
rendimiento alimenticios
academico
ylo laboral

&
Convivencia social

Figura N° 6.41 “Parte médular del concepto de disefio”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lopez

rendimiento academico y/o laboral) y a su vez, cada aspecto ha sido representado

mediante una figura regular simple (rectangulos), la union de estos tres aspectos

representa el equilibrio.

1 Morales Adriana, Significados, Significado de Conceptualizacién, Edicién electronica, 2019, Recuperado de
https://www.significados.com/ [FECHA DE CONSULTA: julio 31, 2020].
2 Richly Pablo, et.al, Comida para un cerebro saludable, Buenos aires, FINECO, 2014, pp. 6-10.




6.2.9.2 Volumen

Una vez definida la forma se procede a
definir el volumen; como podemos
observar en la Figura N° 6.42, los
rectangulos se encuentran dispuestos
de manera escalonada y con diferentes
alturas (corresponde un aspecto), esto
para representar el progreso que
causaran los médulos en la salud fisica

y mental de las personas; por ultimo, el

2

Figura N° 6.42 “Progreso hacia un éptimo desempefio, que es
el enfoque de este proyecto”
Fuente: Luisa Salem Chéavez L6pez

rectangulo 1 es el volumen mas alto, ya que representa el enfoque o la meta a alcanzar.

6.2.10 Zonificacion

Es la solucidn grafica al problema planteado, y representa la primera aproximacién espacial

del conjunto arquitecténico. Consiste en ubicar y orientar los espacios arquitectonicos

dentro del terreno, estableciendo una relacién coherente entre ellos, de manera que los

usuarios puedan desarrollar sus actividades diarias satisfactoriamente.

La Tabla N° 6.16, corresponde a la zonificacidén del proyecto, y es resultado del analisis de

la matriz de acopio y la conceptualizacion. De la matriz de acopio se tomo en consideracion,

los metros cuadrados de cada espacio arquitecténico y su orientacion; por otro lado, de la

conceptualizacion se extrajo la definicion de la forma.

Zonificacion

PLANTA BAJA

PLANTA ALTA

Areas arquitectdnicas Area (m2) Programa arquitecténico N°
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Almacén para viveres
Area de lavado y desinfectado de
frutas y verduras

Area de cortado de frutas y
verduras

Area de refrigeracion de frutas,
verduras y comidas

Area de refrigeracion de carnes
Area de refrigeracion de lacteos
Area para descongelacion de
carnes

Area de lavado de carnes

Area privada 117.93 Area de cortado de carnes

Area de preparado de alimentos
Area de coccién 11
Area de emplatado

Area de charolas listas para
entregar 12
Area para retirar charolas sucias
Area para preparacion de bebidas

10

(sin alcohal) =
Depdsito de trastos sucios

Area de lavado y secado de 14
trastos

Barra para empleados 15

Suma de m? 279.61
8% de circulacién 22.36
m? totales 301.97

Tabla N° 6.18 “Zonificacion”
Fuente: Luisa Salem Chavez Lopez

6.2.10.1 Orientacion

La orientacion es un aspecto fundamental para controlar la demanda energética en los
edificios, pero también, de ella depende el impacto de los vientos dominantes y la radiacion
solar sobre el inmueble.® La Tabla N° 6.19, muestra la orientacién favorable para el
proyecto, y es resultado del analisis del capitulo 2 (marco geografico p.21), que aborda los
vientos dominantes, el asoleamiento y la flora y fauna existente en ciudad universitaria.

3 Pérez Porto Julian, Arquitectura pasiva y eficiente | la importancia de la orientacion, Edicién electrénica, 2016,
Recuperado de https://fundamentarg.es/ [FECHA DE CONSULTA: julio 31, 2020].




La mejor orientacion para el proyecto es hacia el noroeste (rotado a -45°), de esta forma
se aprovechan los vientos dominantes, a través del disefio de una ventilacion natural
cruzada en los espacios arquitectonicos; por otro lado, la orientacién hacia el noroeste
permite que la radiacion solar, incida de manera indirecta sobre el inmueble manteniendo
los espacios frescos.

Es importante mencionar que ademas del andlisis de la orientacion, se ha implementado
una estrategia de disefio arquitectonico para mitigar la fuerza de los vientos dominantes y
la radiacién solar; dicha estrategia consiste en colocar arboles al noreste, noroeste y
suroeste del proyecto, que sirvan como barreras rompe vientos y reciban directamente los
rayos del sol.

) g

C)
9

Areas arquitectonicas Orientacion

Area privada noroeste

Tabla N° 6.19 “Vientos dominantes y asoleamiento de acuerdo a la zonificacién”
Fuente: Ibidem.

Conclusion del capitulo 6

Este capitulo ha servido para definir en términos arquitectonicos, el funcionamiento y la
forma del médulo; estos dos aspectos son la base para el desarrollo de los planos a nivel
arquitectonico y ejecutivo. En cuanto a la funcion, el médulo estd compuesto por cuatro

areas arquitectonicas que son, area publica, privada, administrativa y de servicio.




El area publica esté destinada al usuario externo (alumnos y empleados) para el consumo

de alimentos y la conciencia social; esta area abarca la mayor superficie del proyecto con
137.92 m? y sus espacios arquitectonicos se relacionan entre si, mediante vestibulos de
distribucion. El &rea privada esta destinada al usuario interno (cocineros) para el preparado
y emplatado de alimentos; esta area abarca una superficie total de 117.93 m? y sus

espacios arquitectonicos se relacionan entre si, a través de pasillos.

El &rea administrativa esta destinada al usuario interno (encargados de cajas) para llevar
a cabo la administracion del médulo y cobrar los pedidos de comida; esta area abarca la
menor superficie del proyecto con 6.02 m? y se relacionan con los espacios arquitecténicos
del &rea privada, a través de pasillos. El area de servicio esta destinada al usuario interno
(administrador, cocineros y encargados de caja) para dar servicio general al modulo; esta
area abarca una superficie total de 17.74 m? y sus espacios arquitecténicos se relacionan

entre si, mediante vestibulos y pasillos.







iAVISO IMPORTANTE!

De acuerdo a lo establecido en el inciso “a” del
ACUERDO DE LICENCIA DE USO NO EXCLUSIVA el presente
documento es una version reducida del original, que debido
al volumen del archivo requirié ser adaptado; en caso de
requerir la version completa de este documento, favor de
ponerse en contacto con el personal del Repositorio
Institucional de Tesis Digitales, al correo
dgbrepositorio@umich.mx, al teléfono 443 2 99 41 50 o
acudir al segundo piso del edificio de documentaciéon y
archivo ubicado al poniente de Ciudad Universitaria en
Morelia Mich.
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