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INTRODUCCION.

La Gastronomia, saber primordial para la salud y el desarrollo fisico de los seres humanos,

es también simbolo de identidad cultural, y sus creaciones se han perfeccionado a través de

los siglos hasta erigirse en arte verdadero.

Nos podemos referir a tres comidas como las mejores del mundo:
La francesa: de excelencia y gran refinamiento.
La china: con mds de 500 platillos, clasificada como la mds "sabia y exquisita".
La mexicana: que ofrece ricos y variados productos autdctonos de los reinos vegetal,

mineral y animal.

De la comida mexicana, si se evocan los platillos de origen antiguo, y sus mezclas con los
criollos y mestizos, surge el antojo, con las exciamaciones consabidas, sdlo de pensar en la
ricura de los de Oaxaca, Yucatdn y Chiapas, los de mayor raigambre indigena, los del Golfo Centro,
hechos con frutos del mar ( langosta, pulpo, ostidn, etc); los poblanos, la comida mis criolla y
mestiza, y los platillos tipicos mestizos; entre ellos tenemos los de las cocinas Tapatias,
Nortedas y del Pacifico centro y norte.

E1 universo de la cocina mexicana a debido empefar gran dedicacidon a la investigacidn y enorme
entusiasmo en el estudio para encontrar su sentido pleno, -en el que sitda a nuestra cocina como
una actividad cultural con desarrollo propio, pero al mismo tiempo en relacion estrecha con otras
cocinas y con manifestaciones del espiritu humano, entre ellas, especialmente, las bellas artes.

"La comida entra primero por los ojos".



TEMA: "CENTRO GASTRONOMICO NACIONAL™.

La comida, indispensable fuente de energia para nuestra existencia, es a la vez un gran
atractivo en cualquier parte del mundo.

Es distintivo en las manifestaciones de un pueblo, de una region O de una idiosincracia.

México, poseedor de una extensa geografia, despliega, por consecuencia toda una gama en el
arte culinario; su riqueza gastrondmica cuya popularidad ha alcanzado un lugar destacado a
nivel internacional, es digna de darse a conocer entre los mexicanos y nuestros visitantes, a
fin de enriquecer nuestra cultura, viajes y el gusto a nuestro paladar.

Se pretende realizar el Centro Gastrondmico Nacional dentro de el Distrito Federal ya que
dentro de éste predominan diferentes actividades industriales, comerciales, sociales y urbanas.

Dentro de nuestra ciudad hay miltiples establecimientos expendedores de alimentos y bebidas,
6 bien, los que ofrecen ingredientes necesarios para preparar cualquier platillo, por complicado
6 sencillo que éste sea; también dentro de nuestra urbe funcionan numerosos mercados en donde
es posible adquirir en abundancia gran variedad de frutas, verduras y legumbres, asi como carnes,
mariscos, pescados y aves diversas.

DEFINICION:

La gastronomia es el arte de preparar buenas y delicadas comidas, Aficion a comerlas.
Como la palabra lo dice las actividades gastrondmicas comprenden el conjunto de conocimientos



relacionados con el estudio, elaboracién, preparacién y la presentacidn del platillo, tanto
sencillo como elaborado que éste sea.

E1 Centro Gastrondmico Nacional servird para fomentar el conocimiento cultural de nuestro
pais, a través de la gastronomia; dotande para ello de una infraestructura basica la cual
permita incrementar la difusidon del folklore mexicano en sus diversas manifestaciones.

CAUSAS:

Actualmente 1a popularidad de la gastronomia mexicana es universal y por ello fuera del
pais tiene mucha demanda. Nuestro pais atraviesa por una crisis econdmica y social la cual
requiere de una solucién y una de las opciones es la generacidn de trabajos.

Se eligio este tema debido a que en México, dentro del Distrito Federal, estd concentrada
la mayor parte de la poblacidn, y no existe un lugar el cual nos proporcione diferentes plati-
1los de 1a repiiblica, aunque sabemos que existen varios restaurantes dentro del Distrito Fede-
ral y cada uno con sus especialidades; la mayoria de &stos restaurantes se localizan dentro de
la delegacitn Cuauhtémoc, mientras que dentro de la delegaci6n Magdalena Contreras solamente
se encuentran dos restaurantes clasificados dentro de la Secretaria de Turismo.



ESTADISTICAS:

La sociedad restaurantera tiene registrados dentro de la Secretaria de Turismo, tanto
restaurantes como fondas aproximadamente 4,000 lugares; considerando también algunos restau-
rantes regionales dentro de hoteles.

GRAFICA DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS REGISTRADOS EN LA
SECRETARIA DE TURISMO POR ENTIDAD FEDERATIVA EN 1991.

ENTIDAD RESTAURANTES RESTAURANTE/ BAR
FEDERATIVA HOTELES INDEP. HOTELES INDEP.
Aguascalientes 9 6 0 1
Baja California 27 2 13 13
Baja California Sur 45 1 6 2
Campeche 13 0 3 1
Coahuila 29 5 4 2
Colima 32 3 17 1
Chiapas 38 5 32 10
Chihuahua 17 2 ) 4
Distrito Federal 65 15 70 57
Burango 27 2 7 4
Edo. de México 45 2 42 19
Guanajuato 61 12 24 9
Guerrero 155 7 59 6
Hidalgo 36 4 6 2
Jalisco 137 11 41 6
Michoacdn 90 1 65 7
Morelos 37 7 22 3



ENTIDAD RESTAURANTES RESTAURANTE/ BAR

FEDERATIVA HOTELES INDEP. HOTELES INDEP.
Hidalgo 36 4 6 2
Jalisco 137 i1 41 6
Micheacdn 90 1 65 7
Morelos 37 7 22 3
Nayarit 36 7 13 5
Nuevo Ledn 30 7 6 7
Oaxaca 62 4 14 9
Puebla 26 12 ‘ 18 11
Queretaro 29 11 10 7
Quintana Roo 90 3 41 34
San Luis Potosi 16 5 22 11
Sinaloa 39 3 27 4
Sonora 51 3 5 1
Tabasco 17 1 11 1
Tamaulipas 61 5 13 1
Tlaxcala 10 5 7 4
Veracruz 102 9 45 5
Yucatdn 39 9 45 5
Zacatecas 34 7 7 3

HOTA: Se tomaron en cuenta los restaurantes que solamente sirven comida regional,
tanto del lugar de origen como de algiin otro estado.



Dentro del Distrito Federal se encuentran una variedad de restaurantes en los cuales se
come casi cualquier tipo de alimento de las diferentes regiones de nuestro pais, pero ningin
Tugar con las caracteristicas requeridas & antecedentes necesarios al proyecto propuesto.

A continuacidn se presenta un listado de establecimientos registrados en la Secretaria de
Turismo, con las caracteristicas del tipo de comida, capacidad; para poder tomar un porcentaje

de comensales que puede requerir el proyecto.

ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL DISTRITO FEDERAL.
Nomenclatura: n - comida nacional.
- comida interpacional.

-

- comida mexicana.

w 3

- hay variedad de capacidad dependiendo
de la temporada.

NOTA: La capacidad de las fondas § fogones depende de la temporada y de las fiestas regionales.

NOMBRE/RESTAURANTE COMIDA CAPACIDAD ESPECIALIDAD REGIONAL
Amanecer Tapatio n.i 500 Michoacan-Hidalgo
Andre n.i 200 Puebla

Antigua Hacienda de Tlalpan n.i 1000 Puebla

Antonio n.i 200 Nuevo Ledn

Arroyo m 2500 Aguascalientes
Babieca n.i 96 Veracruz
Belling-Hausen m.i 200 Distrito Federal
Bocana n.i 200 Monterrey

Boutique de antojitos Niza m 100 San Luis Potosi



NOMBRE/RESTAURANTE
Café Tacuba
Cantamar

Carlos'n Charlie's
Casa del Filete
Cerro de ta Silla
Circulo del Sureste
Cocina Poblana
Cofradia

Chateu de Ja Palma
D' Cristal

Del Lago
Delmonicos Centro
Delmonicos

Dos Puertas

E]l Abajeiio

El Bosque

El Colorin

El Correo Espaiol
E} Chato

E} Chato Copenhague
El Chato Zona Rosa
tl Fogon

El Invernadero

El Mirador

El Morphy

EY Portén

COMIDA
m

::::::::)3::35:3:::::}3.:3_:?3
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CAPACIDAD

120
52
500
200
500
300
30
350
300
300
350
250
200
300
1000
200
300
300
220
160
80
48
350
100
80
200

ESPECIALIDAD REGIONAL
Distrito Federal
Guerrero
Campeche

Moretos

Nuevo Ledn
Yucatan

Puebla

Varios

Varios

Varios

Estado de México.
Moralos

Estado de México
Tamaulipas
Tamaulipas
lacatecas

Colima

Chihuahua

Varios

Tampico

Varios

San Luis Potosi
Tamaulipas
Zacatecas

Varios

Varios



NOMBRE/RESTAURANTE COMIDA CAPACIDAD ESPECIALIDAD REGIONAL

Presidente (Museo) n.i 250 Jalisco

El1 Quelite m 300 San Luis Potosi

E1 Rincén Norteiio m 40 Chihuahua

E1 Tapanco m 450 Puebla

E1 Tule m 100 Oaxaca

Focolare m 150 Veracruz
Yucatdn
Daxaca

Fonda del Factor m 250 Distrito Federal

Fonda del Recuerdo m 1200 Guerrero

Fonda del Refugio m 90 Puebla

Fondas Hipocampo n.i 600 Puebla

Fonda Sta. Anita m 120 Tamaulipas

Guarida del Pescador m 240 Guerrero

Hacienda de los Morales n.i 170 Tampico

Hevia n.i 232 Chihuahua

Hosteria Sto. Domingo n.i 260 Puebla

La Casa de Cantera n.i 400 Michoacdn
Puebla

La Cava n.i 250 Puebia

La Herradura m 400 Zacatecas

La Mansidn de Oro m 50 Sinaloa

La Manzana de Roma n,i 2000 Michoacan

La Marinera n.i 250 Quintana Roo.

La Posada del Charro m 200 Varios

Las Mercedes m ? Estado de México



NOMBRE/RESTAURANTE
La taquicueva y la
mariscueva

La Trucha Vagabunda
Le La thoc

L' Heritage
Lincoln

Lincoln

Loredos

Los Azulejos

Los Guajolotes

Los Mandiles

Los Panchos

Los 3 caballos
Ltudy's

Majestic

Maria Barbara
Mesén del Caballo Bayo
Metropol

Nicos

Noste

Nuevo Acapulco
Qaxaca

Passy

Playa Bruja

Posada del Charro

COMIDA
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CAPACIDAD

200
180
96
170
150
160
250
378
250
259
220
1000
80
350
100
1200
80
120
100
300
150
' 80
250

200

ESPECIALIDAD REGIONAL

Yucatén

Estado de México
Yucatdn
lacatecas
Monterrey

Baja California Norte
Varios

Estado de México
Puebla

Puebla

Michoacdn

Varios

Puebla

Varios

Puebla

Zacatecas
Aguascalientes
Chihuahua

Varios

Guerrero

Baxaca

Puebla

Guerrero
Veracruz
Aguascalientes



NOMBRE/RESTAURANTE
Potzolcalli
Quinta Rambn
Rhin

Salon Victoria
San Angel Inn
San Jerdnimo
Tampico Club
Tio Luis
Tlaquepaque
Villa Latina

FONDAS Y FOGONES:

Fonda la Nueva Poblanita
Anteguera

E1 Mesdn de Alonso
Las Cazuelas

Hosteria Sto. Domingo
Las Delicias

Casino Veracruz

Flor de Liz

Fonda el Pato

La Fonda de Don Luis
Chimbombo

Jacarandas

La Palma

COMIDA

= 3 3 3 3 3 =2

3 3 3 3 2

CAPACIDAD

250
300
48
80

?

500
600
50
300

=3

ECRPERY

ESPECIALIDAD REGIONAL
Michoacan
Chihuahua
Zacatecas
Chihuahua
Varios
Aguascalientes
Tampico
Guanajuato
dalisco

Varios

Puebla

Oaxaca

Campeche

Puebla

Puebla
Guanajuato
Veracruz
Distrito Federal
Estado de México
Sonora

Guerrero

Oaxaca

Estado de México
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ANTECEDENTES DE LA GASTRONOMIA EN MEXICO.

La historia de la comida va ligada a la historia de la agricultura.

Hacia muchos siglos los habitantes de estas tierras fueron nomadas recolectores; emigraban
de un lado a otro en busca de alimento. La vida fué cambiando poco a poco ya que se empeza-
ron a cultivar algunas plantas; se cree que las primeras fueron la calabaza, el chile y el
jitomate, ya que éstos crecen sin demasiados cuidados.

El maiz, originario de América, se piensa que se consumia en estado silvestre y a lo largo
de varios milenios fué perfeccionandose su cultivo; por su importancia, el maiz se convirtid
también en un objeto de culto retigioso.

Las prdcticas culinarias de los pueblos indigenas eran muy variadas: desde los usos primi-
tivos de los chichimecas, nbmadas de las dridas zonas nortefas, recolectores, cazadores y pesca-
dores, quienes usaban el fuego para someter directamente sus alimentos, hasta las opulentas y
refinadas artes culinarias ejercidas en la corte de Moctezuma II, emperador de México-Tenochtitlan
para enriquecer su mesa con comidas "hasta nimero de cien". Por sus parte, los pueblos del centro y
sur de México, ademds de la pesca, la caza y la recoleccibn, habfan domesticado ciertos animales
y cultivaban algunos frutos de la tierra; ello, aunado al uso de la cerdmica para cocer sus
alimentos y mezclarlos, les permitid desarrollar una cocina mds compleja.

Los fundadores y habitantes de Tenochtitldn quienes recogian la tradicion de las culturas
mesoamericanas y concentran, por medio del tributo, la riqueza de sus vecinos sometidos, ampliaban
su dieta con el trafico de pescado de la costa del Golfo y mejoraban sus: cultivos en los huertos
flotantes conocidos como chinampas.
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EL TIANGUIS.

Los cronistas escribieron maravillados sobre el tianguis. E} mercado de Tlatelolco
asombrd a Herndn Cortés por su perfeccién y magnitud, de todos los sitios 1legaban productos
para vender. Todo 1o que el hombre apetecia se encontraba en el mercado de Tlatelolico, per-
fectamente bien ordenado por calles segin la naturaleza de las cosas exhibidas para la venta.

E1 tianguis servia de mercado, de restaurante, de sitio de diversién; en fin, era uno de
los Jugares de reunidén piblica mis frecuentado.

MEXICO INDEPENDIENTE.

La comida mexicana fué producto de un mestizaje entre los usos y alimentos indigenas y
los que trajeron los espafioles. Cada nacionalidad contribuyd a provocar ciertos cambios en

la comida nacional, pero eso si, la dieta del mexicano de las clases populares siguid siendo
bdsicamente la misma que antes de la conquista.

La cultura espafiola en México se inicia con la conquista, adquiriendo inmediatamente un
hibridismo, producto de 1a intromisidon de la cultura autdctona, tan vigorosa, que pronto ya
no es ni aespaiola ni indigena, sino mexicana.

Durante la colonia llegaron a) pais espaiioles que no pertenecian a las clases dirigentes y
por ser hijos secundores 6 tercerones vinieron a México a hacer “la Améria"., Se dedicaron al
comercio, instalaron molinos de mixtamal para procesar el maiz utilizado en las tortillertias
popularizados durante el siglo XIX, asi como los molinos de trigo.

Los franceses se establecieron en varios puntos de nuestro territorio; asi, abrieron res-
taurantes y pastelerias , las suficientes como para que en 1838 Tos franceses nos declararan la
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guerra, 1lamada atinadamente "La guerra de los pasteles".

Los ingleses se interesaban menos en el pequefio comercio, prefirieron dedicarse a la
industria. Dejaron algunas huellas en la comida, como por ejemplo: carne asada a medio cocer,
sangrantes, un tanto poco duras.

Desde 1a declaracidn de la independencia empezaron a visitarnos los norteamericanos y
durante la invasidn en 1847 se instalaron cantinas y bares a su estilo.

Los alemanes plantaron cafetales en las zonas donde podia producirse este estimulante,
trajeron también la cerveza.

Los chinos emigraron a México desde San Francisco durante la segunda mitad del siglo pa-
sado; se conoce como los cafes de chino (desayunos gruesos de leche hirviendo y café destilado
acompaiiado de pan “de chino").

Las clases superiores durante la revolucidn en 1910 se aficionaron a las costumbres
francesas. Las altas modas, las sombrererias, los restaurantes de alcurnia, los banquetes
oficiales corrian a su cargo, sobre todo a partir de la intervencion francesa y durante el
porfiriato.

Algunas costumbres se alteraron y la comida no se acompanaba con tortilla sino con pan,
vino, café, etc.

MEXICO ACTUAL.
El avance acelerado de la tecnologia caracteriza al siglo XX. Se desarroila una industriali-
zacidn 1o cual va provocando una plaga, destruyendo el equilibrio ecoldgico, social, y un

entorpecimiento a la vida cotidiana.

“Algunos inventos logran favorecer al hombre, otros embrutecerio".



14

Dentro de los alimentos sabemos que actualmente se puede congelar la compra de la
semana, se va ahorrando tiempo, favoreciendo el trabajo a los alimentos chatarra; asi,
éstos van contaminando a la poblacidén y sobre todo a los ninos.

Los restaurantes franceses van decayendo, la moda norteamericana invade con una aparente
simplicidad y rapidéz el estilo de los restaurantes; asi, va modificando una torta por un
'sandwich' 6 un 'hot-dog', y todo por un servicio rdpido. Hasta que veamos atrds nos daremos
cuenta del mercado tradicional en el cual resusitardn los braseros y probemos los tacos

trasladandonos a una gastronomia regional.



ANTECEDENTES DE LA COCINA MEXICANA.

LA COCINA
MEXICO-TENOCHTITLAN.

La presencia y los beneficios del fuego en las culturas mesoamericanas quedan de mani-
fiesto en el culto a Huehuetéotl, el dios viejo, conocido asi tanto por su aspecto como por
su antiguedad.

En Tenochtitlan la conservacidn del fuego y la manutencidn cotidiana de la familia estaban
a cargo de l1a mujer. Su cocina era una pieza de adobe, cuando existia como cuarto separado, cuyo
equipo de trabajo quedaba compuesto por un tlecuil, por un comal de barro y un soplador de
tule; un metate con metlalpil, un molcajete con tejolote, todos de piedra volcdnica; ollas y
cazuelas, tecomates y guajes, ayates, chiquihuites y tanates.

Sobre los tenamates de tlecuil colocaba la cocinera las ollas para guisar los alimentos
0 el comal para cocer tortillas. Este mismo principio de piedras calentadas con lefia encendida
era trasladado al horno subterraneo, en donde lograba la coccidn de los alimentos en su propio
jugo resguardados por la impermeabilidad de las ollas de maguey 0 de maiz.

Algunas mujeres participaban de la vida bulliciosa del mercado e instalaban sus cocinas y
servian a comerciantes, compradores y a cualquier pasante con apetito.

Durante los festejos se preparaban y se servian alimentos. En éstas ocaciones los cocineros
ejercian el oficio sagrado de nutrir a los dicses y de hacer participes a los hombres de la
comida regional.

15
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NUEVA ESPARA.

Cuando los espanoles iniciaron los trazos primitivos de Tas ciudades coloniales y empe-
zaron a levantar las primeras construcciones en América, la situacidén culinaria en Europa, en
cuanto a espacios, adelantos técnicos y avances gastrondmicos, no habia hecho muchos progre-
sos desde la Edad Media.

En Europa, las cocinas domésticas del siglo XVI siguieron siendo las mismas que las medie-
vales: una chimenea de ladrillo adosada a la pared 6 colocada en el centro de la habitacién
con una campana de humos que se levantaba hasta el techo; se alimentaba con leda 6 carbén y servia
al mismo tiempo para calentar las habitaciones.

Las cocinas que se erigieron en palacios, conventos y haciendas durante el periodo vi-
rreynal en la Nueva Espana fueron mezclando exitosamente las concepciones eurcpeas con las
indigenas, produciendo asi, a la larga, un enriquecimiento del espacio culinario y de los méto-
dos de transformacidn de los alimentos.

E) magnifico convento fransiscano fr Huezotzingo, en el estado de Puebla, fué uno de los
primeros que se construyeron en la Nueva Espaia y ahi se puede observar hoy la cocina en que
los frailes cocineros preparaban los austeros alimentos que, en silencio, a la escucha de la
lectura de los textos sagrados, consumia la comunidad.

Las instalaciones de la cocina constan de un lugar abierto, con un enorme tiro para desa-
Tojar los humos. Los lefos descansan directamente sobre el piso; encima prenden los 1lares de
los que se cuelgan los calderos. La habitacion cuenta también con un ducto de agua que 1lena
.un depdsito junto a la puerta de entrada. Otro de los accesos comunican 1o que fueron el
frigorifico y la panaderia.

La transformacidn de 1a cocina se produjo hasta el siglo XV¥II. Se empezd a apreciar la
existencia de una estructura de obra que hacen las veces de estufa, con hornillas alimentadas
por leha 6 carbon. En las cocinas mexicanas existe, ademés, una mesa de trabajo que puede ser



asi mismo de albafiileria § de madera. En ninguna falta el metate y la tinaja de barro & el barril
de madera para el agua y, como Gtil auxiliar para frituras, el gran cazo de cobre; los trastos
del mismo metal, las cazuelas de barro, Tas cucharas de madera en abanico junto con Tos

otros de tule para avivar el fuego; canastas, parrillias de metal, alacenas importadas con lo
indispensable a la vista. Todo en una arquitectura de ingenio y de fantasfa que convierte

en lujo la necesidad cotidiana.

Habitaciones independientes con suficiente iluminacidn, blanqueadas a la cal 6 revestidas
de azulejos; en ellas se afanaban las indias molenderas, las tortilleras, los aguadores,las
cocineras, y en fin, la mano de obra doméstica disponible en la Nueva Espada.

La vanguardia en materia de diseno del espacio culinario y de condiciones de trabajo se
habia producido en Europa en los monasterios medievales.

Dentro de la tendencia monistica de disedar amplias y bien provistas cocinas, sobresalen
las poblanas, deslumbrantes por el prodigo uso de azulejos de talavera como recubrimiento de
muros, braseros, mesas, pilas; presenta en ellas para dar una vistuosidad y pulcritud al
Tugar.

En el siglo XVIII el primer elemento que abond el terreno de las transformaciones culi-
narias fué la generalizacidn de braseros de varias hornillas con fuego controlado; ello permi-
tid un amplio registro de calores, asi también como la preparacidn y supervision simultdnea
de varios platillos en diversas etapas.

La preparacion de diversos platillos en el dmbito de la cocina profesional requirié de la
presencia de especialistas que dominaran las distintas ramas. Asi nace el chef de cuisine.

Otro fendmeno importante que marcard la revolucion gastrondmica que se inicia en el siglo
XVIII y culmina en el XIX es la aparicidn de restaurantes.
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Dos acontecimentos historicos: la Revolucidn Francesa y la Independencia de México, fue-
ron causas de la expansidon y de la absorcidn por nustra cultura, de los preceptos y la mano
de obra especializada que produjo la gran cocina francesa.
E1 nuevo gusto francés se cuela por las cocinas de los mesones mexicanos, obligando asi
la renovacign de nuevas costumbres, cambiar membretes de establecimientos por el de restaurantes.

Mientras tanto los experimentos para la aplicacion del gas como elemento energético se perfe-
ccionaron. Apartir de la primera presentacién piblica de una estufa de gas en 1839, en Inglate-
rra, los modelos se fueron perfeccionando hasta la aparicidon en 1882 en Chicago, de la
"Jewel Gas Stove", marcando una separacidn entre lo rudimentario y 1a modernidad. Cuatro afos
mas tarde, en 1893, se presentd también en Chicago, durante la Exposicign Mundial, una cocina
totlamente eléctrica, que cambid la tradicién milenaria de la necesidad de la 1lama ardiente.

Actualmente el espacio culinario se ha reducide y este a la vez a cambiado el acomodo de
tos elementos, seglin las conveniencias del usuario. También, devido al avance tecnoldgico y
cientifico que se ha presentado como los Hornos de Micro-ondas que mds tarde no se requerirdn
ya que la alimentacion, a la velocidad que vamos y que se ha comprobado, sea a base de pastillas
y tubos de pastas alimenticias.



ANALISIS ARQUITECTONICO.

Con el fin de definir las condiciones en que se desarrolla la actividad gastrondmica
dentro del pais y consecuentemente poder establecer las caracteristicas del tema.
Debido @ que en México no existe un Jugar asi, como el que se quiere realizar, se hizo
un estudio de tres lugares semejantes:
1.- Epcot Center en Estados Unidos de Norte América.
2.- Villa Latina en el D.F.
3.- Hotel Nikko en el D.F.

1.- EPCOT CENTER.

Dentro de este centro se observa una separacion muy marcada:
a) Area de exposicion tecnoldgica
b) Area de pabellones

Concretdndome al drea de pabellones; para llegar a ésta, se 1lega por medio de un andador
central el cual desemboca a una plaza, y &sta se divide en dos andadores, los cuales encaminan
al usuario a cada pabelldn. Cada uno de los pabellones conserva un estilo & algo caracteristico
de cada regidn.

Cada pabelldn tiene la misma funcion: se 1iega a una plaza de acceso la cual nos reparte
a un &rea de comercio, otra de exposicidn, ya sea de cine cultural 6 un pequefio museo y con-
secuentemente al 6 los restaurantes.

Los restaurantes de cada pabelldn conservan sus comedores muy similares aunque cada uno de
ellos arreglado conforme sea la procedencia; cada cocina tiene sus elementos caracteristicos
para la preparacién de alimentos y varia en cuanto a dimensiones por la capacidad de comensales.

Los pabeliones son de: México, Noruega, China, Italia, Estados Unidos, Marruecos, Japdn,

Francia, Inglaterra y Canada.
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2.- VILLA LATINA (ANTERIORMENTE LAS ALMENAS).

Este conjunto funciona por medio de una plaza que da acceso,que lleva a cada uno de los

restaurantes, los cuales son de: -

Cada uno de éstos restaurantes

comida mexicana

comida italiana

comida espafiola

comida internacional.

puede funcionar independientemente, su cocina tiene un

drea de guardado y otra de preparado. El drea de comensales estd dividido y decorado de di-
ferente manera (dependiendo del tipo de comida).

3.~ HOTEL NIKKO.

Dentro de este hotel lo que nos importa es la concentracidn de restaurantes/bar en el mismo

edificio, ésto no es fuera de 1o normal, sino la variedad de éstos. Tenemos:

Tobby-bar

cafeteria mexicana

bar inglés ('pub')

restaurante francés

restaurante Tepanyaki

restaurante con especialidades japonesas
4 salones de banquetes

La cocina es un elemento importante dentro de este conjunto ya que ocupa una tercera parte

de un piso, considerando solamente

ésta donde se preparan los platillos finalmente, mds aparte

donde se preparan parte de los alimentos para personal y panaderia.

20
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Dentro de la cocina lo que mas 1lama la atencidn, que siendo un sélio espacio, se prepa-
ran los diferentes alimentos lo cual no es tan satisfactorio para el paladar de buen gusto
ya que se mezclan los aromas de los condimentos.




PROPUESTA.

Antigua es la tradicidn gastrondmica en México, nuestro pais ocupa hoy un lugar importan-
te en el rengidn gastrondémico.

La aparente necesidad de satisfacer, la creciente demanda de restaurantes que den a conocer
nyestra cultura gastrondmica dentro del Distrito Federal, da como resultado la proposicion
del Tema de "Centro Gastrondmico Nacional”.

El proyecto se fundamenta en los planes de expansidon de la Secretaria de Turismo, cuyos
planeadores han autorizado el desarrollo y estudio del mismo.

En el programa arquitectdnico se incluyen aspectos relacionados con la integracidn de
actividades tipicas mexicanas, con las de caracter internacional, con el fin de ofrecer a la
gente la oportunidad de disfrutar las instalaciones adecuadas para sus gastos. Asi mismo,
el programa arquitecténico considera 1a integracidn del disefio a ia arquitectura de la zona,
utilizando materiales, té&cnicas y mano de obra locales muy calificada.

h EY proyecto considera el ofrecer a la poblacidn la posibilidad de conocimiento y mejora-
miento de nuestra cultura y asi poder dar a conocer nuestras tradiciones tanto nacional como
internacionaimente,
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NECESIDAD FISICA.

El Distrito Federal cuenta con varios Tugares en los cuales se pueda aprovechar la
introduccidn a 1a gastronomfa, aunque dentro del mismo no encontramos un lugar donde exista
una concentracidn gastronbmica regional, donde satisfaga a diversos usuarios.

El sitio seleccionado para contener el tema estd situado en el sur-poniente de la mancha
urbana, sefalada en el plan de desarrollo urbano como apta para uso comercial y urbano.

E1 proyecto es congruente con el nivel socio-econdmico de la zona propuesta, lo cual
coadyuvard el cumplimento de su responsabilidad social, al fomentar las actividades reia-
cionadas con nuestro folklore, creacién de fuentes de empleos, desarrollo regional y el cono-
cimiento de costumbres nacionales para 1a cultura en general.
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UBICACION Y ELECCION DEL PREDIO.

E1 Distrito Federal se encuentra en el centro de la Replblica; se sitGia a 19°20'00" Tatitud
norte y longitud oeste de 99°13'20 a 2240 m. sobre el nivel del mar, estd rodeado por los
estados de Morelos y Estado de México. Al oeste tiene el monte de las cruces, al sur la sierra
del ajusco y al este la sierra nevada, en donde estd el volcdn Popocatépetl.

E1 terreno propuesto estd en la
delegacién Magdalena Contreras, ubicada UBICACION DEL PREDIO
al sur oeste del Distrito Federal, tiene
una superficie de 43.36 km*, abarca el
3.01% de la superficie total del Distrito
Federal, corresponde el 1.96% de la pobia-
cidon total del Distrito Federal; con una
densidad de poblacion de 3,992.27 h/km*.

E1 promedio de crecimiento demogréa-

+

fico es de 5.53 h/vivienda. La orografia
de la superficie de ésta delegacidn estd
formada por un 85% de drea montafiosa y
lomerios y un 15% de planicies; el area
urbanizada cubre una superficie de
21.0 km®. E1 &rea rural ocupa el 41.19%
de la superficie total.

De 1a superficie urbana el 98.6% se destina para uso habitacional, 0.4% para comercio y
servicios y 1% para la industria y usos diversos.
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Se ubica en el drea urbana del Distrito Federal situado en la parte sur oeste dentro
de la delegacidn Magdalena Contreras.
E1 terreno colinda:
- Con la colonia San Jose Batan al norte.
- Con la colonia Jardines del Pedregal al sur y al oeste,
- Con la colonia Anzaldo al poniente.

El terreno comprende una superficie total de 11,828 m* de forma irregular y con una

restriccion de 5.00 m. Hacia el Periferico sur y Av. Contreras tiene una restriccidn de
5.00 m.

Su topografia tiene desniveles suaves y sus curvas de nivel fructGan entre 3% y 5%.

VIAS DE COMUNICACION.

La principal via de comunicacidn que da acceso al terreno, es el Boulevard A. Ruiz Cortines,

conocido también anillo Periférico Sur, que deriva de sur a norte con el nombre de ruta de
la amistad y posteriormente cambia el nombre como Boulevard A. Ruiz Cortines, Boulevard

A. Lopez Mateos terminando como autopista México Queretaro, Avenida Contreras, que deriva del

anillo periférico.

Las calles secundarias del predio son: Cerrada Redencidn y calle Tarasquilio.
La Avenida San Jerdénimo estid a 200m. del predio.
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SERVICIOS (TERRENO).

SERVICIO

Agua

Energia eléctrica

Drenaje

Teléfono

Vias de
comunicacion

DELEGACION

existe

existe

exixte

existe

existe

PUNTO DE UBICACION

Posibilidad de conectarse a la red general,
1a 1inea pasa en colindancia.
{Periférico- Av. Contreras).

Posibilidad de conectarse a la red general,
la 1inea pasa en colindancia.
{Periférico~ Av. Contreras}.

Posibilidad de conectarse a colector general,
Ta linea pasa en colindancia.
(Periférico- Av. Contreras).

Posibilidad de conectarse a la red general,
la 1inea pasa en colindancia.
(Periférico-Av. Contreras).

Tiene acceso a las comunicaciones citadas en la
delegacidn.
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CONDICIONES CLIMATOLOGICAS.

EY clima de la ciudad de México es semifrio subhumedo, con temperatura media anual
de 12° - 22°, los vientos dominantes proceden de diferentes direcciones, segin 1a
estacion del afio:

Primavera - noroeste Verano - noroeste
Otofioc - noroeste Invierno - noroeste

La velocidad media anual es de 80 km/h y con una velocidad mdxima anual de 100 km/h.

+* TEMPERATURA.- 1a temperatura promedio, midxima anual, es de 26.9 y la minima es de
6.9, por 1o que se concluye que el ¢lima en general es templado, E1 confort 1o tenemos
en 1os meses de Octubre a Abril.

* ASOLEAMIENTO.- el promedioc anual de dias despejados es de 115.30 y el de dias
cerrados es de 76.03 .E1 resto corresponde a los dias medio nublados, es de 173.93 .

* PRECIPITACION PLUVIAL.- la precipitacion promedio maxima anual es de 755.7 mm y la
maxima es de 498 mm (Junio), i1a minima es de 10.7 .

* DIAS CON LLUVIA.- el nimero de dias anuales con liuvias apreciables, es de 109.87
y los meses con mayor nimero son: -Mayo
~Junio
-Julio
-Agosto
~Septiembre
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GRAFICAS TIPO DE LOS CLIMAS EN LA ALTIPLANICIE MEXICANA.
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ANALISIS DEL PLAN DE DESARROLLO URBANO.

PROGRAMA PARCIAL DE DESARROLLO URBANO DELEGACION MAGDALENA CONTRERAS. 1986

El terreno se encuentra ubicado dentro de los 1imites de 1a Delegacidn Magdalena
Contreras.
E1 plan de desarrollo urbano define a &sta zona como:
De densidad media (400/ha) con uso de vivienda y usos compatibles de
comercios, oficinas, exhibiciones y recreacidn.

Dentro de comercios, exhibiciones y recreacion se permite la construccidn
de Restaurantes con venta de bebidas alcohdlicas.

E1 proyecto debe tomar en cuenta las restricciones, condiciones del
programa arquitectonico, funcionamiento, reglamento de construccidn y de

estacionamiento.

Se deben tramitar Licencias de construccidn y de uso del suelo (compatible).
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OBJETIVOS Y METAS.

Los objetivos principales de éste proyecto son:

Solucionar las necesidades de ampiiacidon de servicios gastrondmicos regionales dentro
del sur del Distrito Federal, localizandose en un area accesible.

Proyectar un Centro Gastronémico Hacional, que solucione las necesidades fundamentales
del mismo, con el fin de tener las instalaciones adecuadas para el Gptimo desarrollo de

tos alimentos y 1a degustacidon de ellos.

Paralelamente a éstos objetivos, se logran los relacionados con las responsabilidades
al mundo gastrondmico y su entorno demogrdfico, econémico, social, politico y laboral.

Las principales metas del! Centro Gastronémico Nacional son:
Fomentar el conocimiento cultural de nuestro pais, a través de la gastronomia.
Incrementar la difusion del folklore mexicano en sus diversas manifestaciones.
Fomentar el interes del piblico para mayor conocimiento'de Ta gastronomia mexicana.

Promover el desarrollo econdmico, social y cultural.
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DIAGRAMA DE FUNCIONAMIENTO.
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CONCEPTO ARQUITECTONICO.

E1 tema de tesis denominado "CENTRO GASTRONIMICO NACIONAL", se desarrollarid bajo el concepto
de enriquecimiento de la imagen arquitecténica en el que 1os valores caracteristicos de la
arquitectura mexicana se valore en funcidn de combinar lo tradicional con 1o moderno. Contribuyen-
do asi a consolidar una imagen arquitectonica.

De este concepto se tendrd como elemento de analogia y limitante 1o que se conoce como contexto
inmediato del lugar, en donde el ambiente natural sea el elemento a respetar primordialmente, defi-
niéndose asi 1o que se evocard como visuales de paisaje en el proyecto, ya como un conjunto forma-
do, de tal manera que dichos remates o puntos de visual en ubicacidn del observador denote siempre
el contexto como parte integrante del conjunto.

DESCRIPCION DEL PROYECTO.

Primero se buscd una buena relacidon que debe de existir entre las diferentes zonas y el funcio-
namiente de cada una.
~-Administrativa: estd en relacidn directa con las demds areas ya que su funcidn es de adminis-
tracion general del conjunto.

~Comedores: Es la principal y mds extensa zona del proyecto, la ubicacién de cada comedor
con cocina alrededor de los jardines y plazas.
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-Recreacion: Esta consta de un Museo el cual se encuentra en un Tugar determinade con
facil acceso al piablico, jardines, plazas alrededor y dentro del conjunto.

-Servicios: Area de Mantenimiento y Estacionamiento, el cual es de forma perimetral del

conjunto.

Se buscd que el conjunto se disefiara a base de una reticula ortogonal con ejes de 45° de los
limites del Terreno.

Cada uno de los Restaurantes son apoyados por los servicios e instalaciones adecuadas para dar
un buen servicio.

En cuanto al cardcter; los volumenes y la arquitectura en general responde a la imagen deseada
para el Distrito Federal. Elementos macizos, techumbres inclinadas, juego de alturas y cambio de

panos creando asi volumenes agradables.

En cuanto a acabados, el conjunto se encuentra terminado en aplanados rasticos, tonalidades
contrastantes, los combinados de la teja de barro de las techumbres y el colorido de la vegetacidn
natural.

En general, se enfocd en 1a creacidn de un lugar con caracteristicas propias, bien integrado
entre todos sus componentes, buscando un equilibrio visual, jugando con volumenes, sombras, colo-
~rido y vegetacién, no olvidando los detalles de la ambientacidn, creando as? un ambiente muy
particular, objetive principal de ésta Tesis.
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CRITERIO ESTRUCTURAL.

Para la construccién del proyecto se realizard una obra de tipo convencional.

Se utilizard un sistema de muros de carga losa de concreto armado, todo esto con una cimenta-
cion de zapatas aisladas con trabes de liga.

Las cargas son repartidas a muros y columnas existentes.

Se propone un sistema constructivo debido a que se realizd una modulacion repetitiva de modulos,
los cuales se aprovechardn varias ocaciones.

Las especificaciones de los materiales son las siguientes:
a) Concreto tendrad una F'c de 200 Kg/cm .
b) Acero de alta resistencia de refuerzo con un F'y de 4,200 Kg/cm .
c) La profundidad de desplante de 1.30 mts.
CRITERIO DE INSTALACIONES.
A lo largo del Boulevard Avila Camacho (Anilio Periférico) y Avenida Contreras asi también en
las calles secundarias, se localiza la red de servicios, agua potable, electricidad y linea tele-
fénica, asY como también se descargan las aguas negras.

INSTALACION HIDRAULILCA.

La acometida serd una tuberia de poliducto de alta densidad y abastecerd a una cisterna



general que cuenta con una reserva para el sistema contra incendio. Esta cisterna abastece a 8
cisternas secundarias repartidas en los mddulos de restaurantes y 2 mds en el museo y oficinas.

Haciendo un cdlculo particular por restaurante cada uno serd abastecide de agua potable por
medio de una cisterna cada una con una capacidad de 25,000 lts/dia.

Para 1a red de alimentacidn se cuenta con un equipo de bombeo programado, equipo eléctrico y
equipo diesel.

La tuberia de la red de distribucién serd de PVC en diferentes didmetros. El suministro de
agua caliente se cuenta con varios equipos de calderas "Hidrotherms" distribufdos en cada cocina.
La red de riego serd de PVC, la cual estard enterrada a una profundidad minima de 30 cm. bajo el
nivel del jardin.

INSTALACION SANITARIA.

Se propone una red interna colectora que lleva a 2 salidas de descarga a la red municipal.
Debido a la longitud del terreno y de su pendiente serd necesaria la utilizacidén de cdrcamos
de bombeo en determinados puntos estratégicos.

Se cuenta con registros exteriores y el minimo de interiores los cuales tendrédn doble tapa
para evitar los malos olores. Los exteriores van colocados en cada cruce de tuberias, cambio de
direccidn o cada 35 mts. como midximo y 10 mts. comoc minimo.

Las tuberias que bajan desde muebles a registros, serdn de fierro fundido, exceptuando los
desagues que serdn de PVC tipo sanitaria 3l igual que las tuberias de ventilacidn. Las tuberias
exteriores que comunican los registros entre si, serdn de asbesto cemento.
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INSTALACION ELECTRICA.

La acometida de la Comisidn Federal de Electricidad serd de alta tensidon, de donde pasa a un
transformador de 13,200/220-127v., 1legard a una subestacion eléctrica en donde se ubican los ta-
bleros y medidores generales; de ahi pasa directamente a cada uno de los restaurantes y edificios
donde existen tablergs de control por zonas.

La red exterior cuenta con registros a cada 10 mts. con doble tapa y drenados para evitar la
filtracion y el acumulamiento de agua.

INSTALACIONES ESPECIALES.

Aire acondicionado:

Cada uno de los Restaurantes (cocinas) cuenta con un equipo de aire lavado y condicionado
"Fan and Coil", cada uno tiene su equipo independiente por medio de ductos de lamina galvanizada
recubierta de poliuretano, debidamente aislados y ocultos por el falso plafén.

Extraccion de aire, utilizando el mismo método de lamina galvanizada.

Instalacibn de Gas:

Habrd la instalacidn de tanques para el funcionamiento de cada Hidrotherm. Se hard la instala-
cién de 2 tanques estacionarios que dardn servicio a cada Restaurante.

La tuberia que se utilizard en el abastecimiento serd de cobre galvanizado.

Instalacidn Telefonica:
Cada edificio cuenta con una red Telefonica que se controla mediante un conmutador y una opera-
dora.



Instalacion de Computadoras:
Se colocard una red de computo para el mejoramiento de contabilidad y control del conjunto.

43



ASPECTOS ECONOMICOS DEL PROYECTO.

E1 proyecto estd fundamentado en la desicion del consejo de administracidn de la sociedad
de Restauranteros S.A de A.C y la Secretaria de Turismo (Sectur) para expander las actividades
gastrondmicas.

Esta desicidn asegura el contar con los fondos necesarios para el financiamiento del
proyecto, mediante la aportacidon de capital fresco por los socios, monto que serd incrementado
con la incorporacidn de nueves asociados tanto del Distrito Federal como del resto de los
estados. E1 programa financiero contempla en caso necesario aceptar la participacion del Gobier-
no y la contrataci6n de creditos bancarios.

E1 mantenimiento operatorio del centro estd calculado con base en los ingresos de los
usuarios.

Con 1a aportacién inicial de los socios, se pretende cubrir las inversiones necesarias de:
Terreno, Escrituracidn, Permisos, Costo del anteproyecto arquitecténico, Proyecto ejecutivo.

Con la promicidn de preventa, que se iniciard al término y aprobacion del proyecto ejecu-
tivo, se pretende crear la reserva necesaria para iniciar .la obra en sus correspondientes gastos
de urbanizacién y construccién, el proyecto se divide por secciones para mayor control adminis-
trativo y de obra, el capital se podrd compietar con nuevas aportaciones de capital de socios
fundadores.
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PROGRAMA.

Motor Lobby

funcidn

Recibir los automoviies

50

Acceso principal 30
Estacionamiento Capacidad 400 automoviles utilizando 1000

areas verdes exteriores del conjunto

interior.
0ficina
estacionamiento Administracion de estacionamiento 50
Vestibulo principal Distribucion de areas 1060
Control de acceso 25
Informacion turistica 50
Museo Gastrondmico Exposicidn 1000
Sanitario Hombres Servicio 30
Sanitario Mujeres Servicio 30

Oficinas

350

w

m*

m*
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funcidn

Vestibulo 20
Secretariado Trabajo administratiyo 200
Oficina del

Consejo 30
Oficina de

gerente 25
Archivo Guardado de docuﬁeﬁtos y ST 15

papeleria '

Sanitario hombres Servicio : 15
Sanitario mujeres Servicio 15
Fumador 25
Sanitario hombres Servicio para salones 60
Sanitario mujeres Servicio para salones 60
Salén 4 1 1200

Guardaropa 25

m*

m&
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funcion

Vestibulo Recepcidn

50

Pista de Baile

Comedores

Salén #2

Guardaropa

100

825

550

12

Vestibulo Recepcidn

25

Comedor

Cocina Preparacidn y servicio

a salones

Plataforma de

reparticion Reparticidn a restaurantes y
areas jardinadas.

Foro Presentacifn de espectaculos

Restaurante tipo
para 200 comensales

440

225

250

250

325

we

i

mt

it

ml

m
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funcidn

Vestibulo Acomodo de comensales 15
Espera 3
Sanitario hombres Servicio a comensales i8
Sanitario mujeres Servicio a comensales 18
4 mesas de servicio Servicio para comedor, 5
Comedor, 356
Terraza para 60

comensales 180
Pabelldn Presentacidn de misicos 12.5
Mesa de buffete Seleccidn de platilios 18
Cocina tipo 210
Entrega de alimentos Entrega, peso y seleccidn 15
Control De personal y de alimentos 7
Caja Administrativa 4

m

me

me
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Oficina Chef y
dietista

funcidn

Seleccidn y
limpieza

Steward-laterfia
Almacén seco
Camara frigorifica

Area Caliente:

~Freidora
~Estufa
~Asador

Panaderia:
~Hornos

Area Fria:
~Frigorificos

6 m?
Seleccitn de alimentos
y Vimpieza de los mismos 10 o
Guardado 4 m?
Guardado 5 m*
Guardade 16 m™
-Plancha ~-Mesa caliente 35 m®
~Satamandra ~Fogones
~Hornos ~Marmi tas
-Mesa de trabajo 10 m*

-Mesa fria -Mesa de trabajo

10 m*

49



Bar

Cava

Lavado de vajilla,
cristaleria y
cuchilleria

Lavado de ollas

Basura

funcidn

Caseta de
Vigilancia

Casa de velador

Cuarto de maquinas

Servicio de bebidas 8
Almacén de botellas 4.5
Limpieza 15
Limpieza 10
6.5

Control de acceso y chequeo
de proveedores 21
50
90

m

me
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CONCLUSION.

El "Centro Gastrondmico Nacional®™ como tema de tesis se desarrolld con el objetivo de
ascentar un precedente de estudio que ayude a la realizacitn de éste género de edificios.

La actividad gastrondmica necesita de un gran impulso, y con desarrollos como éste se lograrin
grandes beneficios en general al pais.

En cuanto a la finalidad arquitecténica, ésta comprende ia preocupacién por el desarrollo de
varios aspectos:
* £1 adecuado disefio de los espacios, teniendo como meta el cumplir con las necesidades que
el hombre requiere para el desarrollo de sus actividades de degustacion y recreacion.

* La integracion del conjunto a un contexto que como parte de tal, sea un elemento de importan-
cia y necesario para el mismo, creando con esto un elemento caracteristico del lugar.

* E1 refortalecimiento de la arquitectura tipica mexicana que no debe de desvalorizarse; ya
que forma parte de un entorno histérico cultural del pais, siendo esto, una combinacidn
con una arquitectura moderna.

* E1 estudio de volumenes de los diferentes elementos tratando de romper con la horizontali-
dad, proporcionando el ritmo necesario, para que el proyecto sea el resultado de una
composicion arquitectdnica.
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