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I N T R o D u c c 1 o N 

Los alimentos han sido y serán siempre una necesidad primaria para 

la subsistencia del hombre, y por lo cual se ha tratado de ir perfeccion<J!. 

do este arte, dando por resultado una gran variedad en la industria gastr2 

n6mica. 
Existen varios factores que intervienen para la clasificaci6n de -

los Restaurantes por categorías, los cuales son un reflejo de la estructu

ra de la sociedad. 

Estos factores non: 

lo.- El Factor Social.- el cual se cl.á de acuerdo a las exigencias

y neccsidad~s de la sociedad. 

2o.- El Factor económico.- que surge de un inter~s por parte del -

comerciante, _pero respondiendo a las exigencias de la soci(!dad y haciendo

un estudio premeditado de mercado dentro de cierto nivel cultural • 

.rara tratar de satisf.:iccr a una demanda social y responder a dicho 

estudio de m~rc<:lc1 o, se ve J.a necesidad de desarrollar el tema de RESTAU-'· -

RANT Bi\R tipo cafetería en Ciudad Obreg6n, sonora. 

El trabajo constará básicamente de tres fases: 

1\.- Fase Analítica.- la cual conointe en hacer una recopil<1ci6n de 

todos los requisitos (formales, funcionales, físicos y técnicos), que son

los que nos llevan a encontrar una c.o.luci6n 6ptima al problema. 

B.- F<1se de Conceptos.- que son los resultados y conclusiones a -

los que llcgar8 a través de la información obtenida. 

c.- Fase de Proyecto.- en donde se presentan todos los planos de -

la solución arquitectónica. 



Dicho Restaurant Bilr constará de las siguientes zonas !"rincipales: 

Zona Mministrativa.- Cuya funci6n será la de administrar y contr,g 
lar las demás áreas contenicl.as en el establecimiento. 

Zona de Cocinas.- Que se encargará del óptimo servicio y limpieza

en la preparaci6n de los alimentos. 
zona de Bar.- se encargará del consumo de bebidas y de que éste 

Bervicio sea eficiente. 

zona de Comedor.- Tendrá la funci6n de distribuir adecuadamente 

los alimentos. 

Zona de Intendencia.- Se encargará de que el establecimiento se en 
cuentre siempre limpio y ordena~o. 

zona t1e Api:>yo.- Dará el 6ptimo servicio a los usuarios para que· -

éstos sientan deseos de regresar. 

Toda la informaci6n ha sido obtenida de varios libros de consulta, 
de entrevistas a personas cspec.lali¡¡adas en la materia y visitas realiza-

das a diferentes restaurantes. 



A.- Req1.1isitos Formales.-
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A.l Análisis de los Factores Socio-culturales. 

A.i.1. La Necesidad Social. 

ciudad Obregón carece de centros gastronómicos de 

una categor.ía tal, quo met'ezcan la atención de ser visit_!! 

dos tanto por el turismo nacional como del c>:tranjero. 

El motivo por el cuál éste t~~bajo se quiere lle

var a cabo, es debido a la constante demanda que la socie 

dad impone de u.cuerdo al crecimiento de la ciudad. 

otro factror importante es el económico, ya que -

este establecimiento generaría nuevu.3 fuentes de tru.bajo, 

as! como ingresos a la comunidad. 

Por lo anterior citado, me propongo pi·oyectar un

Restaurant .Bar, que servirá para dicho fin, el cuál debe-' 

rá tener una calidad tal que mere:::ca 1';1.!r punto de att'ac-

ci6n. 

A.1.2. r..nálisis de la I11st.ituci6n. 

El Restaurant Bar es una institución que tiene di 
ferentcs labores a dcsempciíar, cada una en su jerarquía -

adecuada'. 

Todas estas labores se realizan con el fin de cr~ 

ar un sitio de consumo para los el ientes y también un pU_!! 

to máa de convivencia a la sociedad, dándoles todos los -

servicios que requieran. 

El Restaurant Bar, estft dirigido por un gerente -

. 2 



el cuál regirá o manejará a los empleaaos que aen servi-

cio en éste. •roaa ésta airecci6rÍ se llevará a cabo bilsán

dose en las leyes impuestas por el restaurant, las cu6les 

las han obtenido de las rcstr.icciones que nos impone la -

sociedad. 

A.1.3. Antecedentes Históricos. 

Restaurant Bar Green Adobe. 

El restaurant se encuentra ubicado en la esquina

de la calle Hidalgo y la Calle Sinaloa. Ambas calles son

de doble sentido, y de circulación muy flu!da por encon-

trarse cerca del centro Cívico de la Ciudad. 

Tiene un acceso por la calle Hiaalgo y otro por -

la esquina. No tiene estacionamiento para los clientes. 

El restaurant fué adaptado a un3 casa habitaci6n

por lo cuál no cur.1ple con todus sus necesidades para el -

6pt.imo funcionamiento. Tiene un sólo ingreso principal, -

el cuál te lleva tanto al Bar como al Corncaor. 

El esquema distributivo nos indica quo se divide

en tres zonas: Una zona de comedor y de bar, que estñn al 

entrar, separados uno del otro. Una zona de servic.to y o

tra adr.iinisti:ativa. E::;to es adecuado ya que no hay una re 

laci6n directa entre éstas, aunque s! hay una relaci6n 

pr6x5.ma entre ambas. 

Aspectos 

Urbanos 

Aspectos 

Funcionales 

Tipología 

Distributiva 

J.··· 
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La forma del rer.:;taurant .:>s F-'enci.lla convinando 

elementos inclinados con volfuncmes planos. No rompe 

con el contexto ya que ::-espe:ta las pre(':.:istenci as. 

Se logra dar el carácter de restaurant, media~ 

te el uso del color y enfatizando los ingresos con te
chos de lon¡¡s. 

El espaci.o interior no es de gran interés, se

manejan los techos a un mismo nivel: todos a escala -

normal no mayor de tres metros. Sus acabados son puli

dos finos. y su iluminación es por medio de candiles -

centrales que dan una luz tenue a todo el comedor. 

Las'áreas y el personal con que cuenta este -

Restaurant son: 

En área de Bar: l cuntinP.rCi 

1 .uyunr1untc de cantinero 

l cajero 

2 meseros 

1 garrotero 

En área de comedor: 

1 jefe de meseros 

4 meseros 

2 garroteros 

Tipología 

Formal 

Tipología 

Espacial 

. i 



E:1 cocina: 

En Administrad.6n: 

l mesero para reservado.:i 

l cajero 

l Cheff 

l steward 

2 cocineros 

2 ayudantes de cocineros 

l portero 

1. encargado de segurio:'lad 

l bodeguaro 

2 mozos 

l administrador 

. l contador 

l gerente 

J. secretaria 

En total éste Restaur;.mt cuenta con cinco áreas de serv,! 

cio, y treinta perscna5 q•J·~ laboran en él. 

·6 



Restaurant Bar Green Adobe. 

Restaurant Bar Madison 
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:Restaurant Bar Madison. 

Se encuentra ubicado en el primer cuadro de la ciu

dad, sobre la calle cinco de fcbrer9, ésta es de doble sen

tido y de circulación constante, tantc peatonal c6mo vehic~ 

lar. 
Tiene un sólo acceso por la calle cinco de febrero

y no cuenta con estücionamiento propio para sus clientes. 

Este restaurant está adaptado en una casa habita- -

ción de dos niveles, y por lo tanto es un tanto difícil lo

grar una óptima solución al funcionam.:i:nto del restaurzmt. -

Los ingresos del comedor y del bar los tiene separados, pa

ra darle más privacidad al área de restaurant. 

En planta baja se er.cuentra la zona pública y de -

servicios (cocina), en planta alta, la zona administrativa 

las bodegas y el área de reservados. 

La ca•1a de vinos no está relacionada con el bar. 

Se emplean techos inclinados y de cuatro aguas, 

convinandooc con volúmenes rectos. Para su distinci6n se 

utilizó un letrero en madera en fnchada, tin letrero lumino

so que dá hacia la calle, y mticha il urninaci6n a base de re

flectores en la noche, que la hacen resaltar de los demás -

edificios que lo rodean. 

Aspectos 

Urbanos· 

Aspectos 

Funcionales 

Tipolog!a 

Distributiva 

Tipolog!a 

Formal 

8 
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1'n el ingreso se man~ja una doble altura, la -
cuál está decorada con objetos coloniales y con luz a
marilla,· 10 cuál hace muy ¡:¡gradable el espacio. 

~l comedor y el bar tienen una altura normal
que logra un ambiente más íntimo, los acabüdos son ri'.is 

ticos y la iluminación es a bane de faroles en los mu

ros con luz amarilla. 

Las áreas y el personal con el que cuenta es
te Restaurant son las siguientes: 

En á;rea de Bar: 1 cantinero 

1 ayudante de cantinero 
2 meseros 
2 garroteros 

En área de comedor: 

En Cocina: 

1 jefe de meseros 

4 meseros 

2 garroteros 

1 cajero 

1 Cheff 
2 cocineros 
2 ayudantes de cocineros 

1 stewnrd 

Tipolog!a 
Espacial 

• ! 



En área de apoyo: 

En Administraci6n: 

l bodeguero 
l mozo 
2 porteros 

l Gerente 
1 Administrador 

En total éste restaurant cuenta para sus servicios con cin 
co áreas y veintiseis personas que laboran para lograr el
buen buen funcionamiento de éste. 

Conclusiones. 
Después de analizar los Restaurants anteriores me

he dado cuenta de la importancia que tiene una óptima rel~ 
ci6n entre cada una de las áreas. que componen un Restau- -

rant. 
En éstos dos casos, los Restaurants son adaptados

en una casa y por lo tanto se hace un poco difícil lograr
una relaci6n adecuada, así como el carácter del m.ismo. 

i\mbos Restaurants son de cocina Internacional. 

11 



Como se ha podido observar durante el estudio de -

antecedentes, los restaurant-bar no difieren mucho en cua~ 

to a sus locales, los cuáles serán enlistados a continua-

ci6n: 

* El comedor (local de más importancia en cuanto a presen-

taci6n del restaurant bar). 

* Vestíbulo - Recepción. 

* Dar. 

* Cocina. 

* Servicios sanitarios: Públicos y Privados. 

* Bodegas. 

·• Administración. 

* Estacionamiento. 

Con ésta lista de locales fundamentales de un restaurant -

bar me regiro!? para la soluc.i.6n de roi proyecto. 

12 



A.1.4. Contexto Cultural. 

Ciudad Obreg6n es una de las ciudades más modernas 

de la República Mexicana, contando actuL1lmente con cincuen 

ta y seis años desde su fundación, por lo cual su forma y
su arquitectura son modernistas. 

La zona donde quedará enclavado mi proyecto es de

tipo comercial y de un nivel socio-·económico medio-alto. 

El Restaurant Bar se ubicará en un contexto de edi 

ficios cle tipología variada. 

A.l.S. Análisis del Usuario. 

Cliente.- * Características Físicas: 

- Sexo masculino o femenino de edad v~ 

riable. 

- Salud Normal. 

- Gusto por buena alimentaci6n. 

* Características Psicol6gicas. 

- Idea de confort. 

- Sentirse en un ambiente fresco. 

- Sentirse tranquilo. 

* ~livcl socio-econ6mico: medio-alto. 

* Nivel cultural: medio, medio-al to 

* Ndmero de usuarios: 120 personas. 

13 



Gerente, contador, contralor, .Secretaria. 
* Caracter!sticas Físicas: 

Sexo masculino o femenino. General-
mente el puesto de ~ecretaria es oc~ 
pado por persona del se:x:o femenino. 
Edades entre los 20 y 55 afios. De sa 

lud normal. 
* Características Psicol6qicas: 

- Gusto por el trabajo en forma tran-

quila. 

- sentirse frescos. 

- Idea de confort. 
*Nivel socio-cultural: medio, medio-al-

to. 

* Nivel socio-econ6mico: medio, medio-al 
to. 

* Número de Usuarios: 4 

Jefe de cocina ( cheff), Coctnero, i\yudante de Cocí 

nero, lavaplatos (stcw<:ird). 

* Caracter[sticas Físicas. 

- Sexo masculino de edad variable y de
salucl norriial. 

* Características Psicológicas: 

- Sentirse en un lugar fresco. y bien .!. 
luminado~ 

14 



- sentirse c6modo en su trabajo. 

* Nivel socio-económico: medio, medio-bajo 

* Nivel cultural: medio, medio-bajo. 

* Número de Usuarios: 6 

Capitán de lt.eseros, Meseros, Garroteros. 

* Características Físicas: 

- Sexo masculino ,de edad vaI'iable y sa:..

lud normal. 

* Caracter!-sticac, Psicol6gicas: 

- Sentirse en un lugar fresco y'bien il~ 

minado.· 

- sentirse c6modo en su trabajo. 

- Nivel socio-ccon6mico: medio, medio-b~ 

jo. 

- Nivel cultural: medio. 

- Número de usuarios: 10. 

Cantincro,1\yudnntc de Canti.ncro, Capitán de l·lcse-'" 

ros, Meseros, Garr.otero~. (de bar). 

* Caracter.{sticas Físicas: 

- sexo masculino de edad variable y se -

salud normal. 

* Características Psicológicas: 

- Sentirse en un lugar fresco y bien il~ 

minado. 

- sentirse cómodo en su trabajo. 

15 



* Nivel socio-econ610ico: Medio 

* Nivel socio-cultural: Medio 

* Número de Usuarios: 8 

Cajero, Encargado de Seguridad, Portero, Promotora-

~· 
* característicao Físicao: 

- Se}CO Masculino, de edad variable y de

salud normal. 

* Características Psicol6gicas: 

sentirse en un lugar fresco y bien il~ 

minacJo. 

- Sentirse cómodo en su trabajo. 

* Nivel socio-econ6mico: Medio. 

* Nivel cultural: Medio. 
* Número de Usuarios: 4 

Mozo, nodequero,ayudante ele bodeguero. 

* Caractcr.í.sticas Físicas: 

- Sexo masculino, de edad variable y sa

lud normal. 

* Características Psicológicas: 

- Sentir.se en un lugar fresco y bien il~ 

min<:ido. 

- Sentirse c6rnodo en su trabajo. 

* Nivel socio-econ6rnico: Bajo, medio-B<:).jo. 

* Nivel cultural: bajo, medio-bajo. 

* Número de Usuarios: 3 

16 



A.2. Conclusiones. 

A.2.1. Género del Edificio. 

El Restaurant Bar, será un edificio de tipo comer

cial recreacional con carácter público, que otorgará serv_! 

cio de alimcntn'l y bebidas a todo tipo de usuario. 

A.2.2. Tipología Funcional. 

Á.2.2.l. Personal reguerido por departamzn

~· (1) 

* Departamento Administrativo. 

Ger~nte, contador, contralor,Secretaria-Recepcig 

nista. 

* Departamento de Cocina. 

Jefe de co·cina ( cheff) , cocineros, Ayudante de -

Cocinero, lavaplatos (steward). 

* Departamento de comedor. 

Capi. tán de Meseros, Mesero, Garrotero. 

* Depnrtamento de Dar. 

~antinero, Ayudante de cantinero, Mesero, Garro

te.ro. 

* Departamerto de Apoyo. 

Cajero, Encai:gado de Seguridad, Portero, Promotg 

ra de Dar. 

* Departamento de !•i<mtenirniento. 

Mozo, Bodeguero, i\yudante.cle Bodeguero. 

(1) Tomado• del libro: "Desc.ripci6n de Puestos en Hoteles, Hestaurantes y Bares. 
Daez Casillas sixto. 

17 



A.2.2.2. Funciones de los Departamentos. 

· * Departo.mento Administrativ~. 

Gerente.- Administra y organiza el restaurant bar. 

Blabora especificaciones estándar de compras -

de alimentos y bebidas. 

Autoriza la adquisición de mercanc!as cuyos r~ 

quisitos no estén dentro de las especificaci6-

nes estándar de compras. 

Elabora las hojas de costos y recetas estándar 

tanto para alimentos como para bebidus. 

Fija precios de ventas de alimentos y bebidas. 

Es responsable de la elaboraci6n y actualiza-

ción de menúr-.:s • 

.'\naliza el reporte diario en alimentos y bebi-

das. 

Autoriza las notas de venta y promoción y cor

tesía, firmándolas antes de entregarlas al ca

jero. 

Contador.-Persona responsable do realizar y supervisar -

reportes de ventas y depósitos: gastos de caja 

cr6di to y todo lo :r.elacionado en cuestiones -
de control contable. 

Este depende dirE>cta:nente del gerente y manti~ 

ne estrecho contacto con eJ. cajoro y el contr!! 

.lor. 

.18 



Contralor.-5~ encarga de revisar las desviaciones al pre

sup1.1esto (cacla semana). 

Secretaria 

Ajusta los estándares de n6mina (cada mes). 

Revisa personalmente los procesos de compra de 

mercancía, y determina las cantidades de ali-

mentes y bebidas que hay que ordenar. 

Revisa las áreat1 de almacenaje y recepci6n pa

ra ver que sigan los procedimientos correctos 

Revisa las hojas de registro de temperaturas -

de cámaras frías por día. 

Revisa los aspectos de higiene en el almac~n. 

Recepcionista.-se encarga de recibir al p'1blico que desee en

•trevistarsc con el gerente 6 con el contador. 

Sus obligaciones especf.ficas son las siguien-

tes: 

1.- Toma r<"!cados 

2.- Toma d5.ctados 

3.- Escribe a máquina, cartas, reportes, co- -

rrespondcncia, etc. 

4.-contesta llamadas tclef6nicas. 

5.- Archiva correspondencia, reportes y formas 

6.- Realiza inventarios t1e material faltante y 

requisita al almac~n. 

7.- Reexpide correspondencia y lleva control. 

. 19 



* Departame_nto de Cocina.-

Jefe de 

cocina.- Es el responsable de todo lo que concierne pro

(Cheff) fesionalmente a la cocina y de las actividades
de su brigada que se compone de: cocineros, ay~ 

dantes y lavaplatos. 

Deberá estar en constante relaci6n con el capi

tán de meseros y el contraJ.or de alimentos y b~ 

bidas. 

Cocinero.- Es el encargado da las diversas especialiaades

dentro de la cocina, dichas especialidades pue

den ser: sopero, pescadPt:o, carnicero, salsero, 

dietista, pastelero y sustituto del jefe de co

cina. 

Ayudnnte 

de 

El cocinero depende directamente del jefe de cg 

cina y ~stc a su vez tiene voz c1e mando sobre -

su ayudante. 

Cocinero.- Es el q~e ayuda al cocienro en la preparaci6n -

de los alimentos, as( como de la limpieza de 62 
ta. 

Como su nombre lo indica depende directamente -

del cocinero. 
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Steward.- se encarga de l·a limpieza general oel área de -

la cocina. Conoce y oper~ la máquina para lavar 

vajilla y cristalería. 

Acomoda loza y cristalería por tamaños, reparte 

loza y cristalería limpia, en la cocina y el -

bar. 

* Departamento de comedor.-

Capitán 

de 

Meseros.- Es el responsable del perfecto funcionamiento -

del restaurant bar. 

sus obligaciones específicas son: 

l.- Aseo general del lugar. 

2.- Material y equipo completo. 

3.- MOsica ambiental 

4.- Suministros suficientes en las estaciones. 

s.- Personal completo (meseros, ayudantes, caje-

ro, cocineros.) 

6.- Personal enterado de la especialidad del día. 

7.- Asignación de mesas a los meseros. 
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8.- Reservados de mosas. 

Es el responsable de la sµpervisi6n del cumplimierr 

to de todos los procedimientos y normas establecí-

das por la empresa en el restaurant bar. 

Mesero.- Es el que se encarga de servir los alimentos y beb,i 

das las cuales habían sido ordenadas a la cocina -

por el capitán de meseros. 

supervisa el trabajo de su ayudante (garrotero). 

sus obligaciones esp~cíficas son: 

1.- Li.mpia mesas, estaciones de servicio, ceniceros 

candeleros, menús, lámparas de mesa, charolas,

etc~ 

2.- Es responsable del correcto montaje de las me--

sas. 

3.- Cambia blancos sucios por limpios. 

4.- Conoce el correcto manojo de la loza y cristal~ 

ría para evitar roturas. 

5.- Es responsable de tener surtidas las estaciones 

de servicio con todo lo necesario: sal, azúcar, 

salsas, cubiertos, servilletas, etc. 
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6.- Sirve los alimentos en l~ mesa. 

7.- Sirve alimentos de buffet cuando un cliente soli 

cita. 

B.- Recoge los platos sucios. 

Depende directamente del Capitán de Meseros. 

Garrotero.- Conoce las obligaciones principales del mesero, ya -

que algunas ocasioneo tendrá que ocupar su puesto -

unos minutos. 

Sus obligaciones específicas son: 

1.- Ayuda al me:iero al mon'taje de mesas. 

2.- Retira los platos sucios de las mesas y las lim

pia. 

3.- Coloca lo indispensable seg~n la orden del clie~ 

te: salsas, limones, galletas, pan, cristaler!a

especial, cubiertos esp~cialcs. 

4.- Ayuda al mesero a traer comida de la cocina. 

5.- Prepara café. 

Depende directamente del mesero. 
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* Departamento de Bar.-

Cantinero.- Es el responsable ante el gerente, de la operaci6n

del Bar, sus obligaciones específicas son: 

Ayudante 

l.- Selecciona, el tipo de bebidas que fEdeben pre

parar. 

2.- Levanta inventarios diarios para solicitar lo -

faltante en el almacén. 

3.- Autoriza transferencias· entre el bar y la cocí-

na. 

4.- Elabora en coordinación con el cajero del bar,

el informe de control de botellas cerradas ven

didas para el control de costos. 

s.- Distribuye y evalúa tareas de su ayudante. 

Analiza peri6dicamentc con el gerente los estados -

de resultados óel bar (costo, gastos, utilidad, etc. 

y adopta medidas para mejorar o mantener los resul

tados. 

de Cantinero.- Recibe órdenes del cantinero, y sus obligaciones 

principales son las·siguientes: 
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l.- Ayuda al cantinero el"' el levantamiento de inven

tarios para solicitar. ar tí culos al almacén. 

2.- Recibe los art!culos del almacén para llevarlos

al bar. 

3.- ·;;:s responsable de que el bar t(•nga suficiente 

hielo. 

4.- Provee de cristaler!a al cantinero. 

5.- Es respofü:able de la limpieza ele la barra. 

6.- Lava l~ cristalería usada en el bar. 

Conoce las principales funciones del cantinero y cu

bre su puesto en forma temporal cuando éste tiene 

que ausentarse por alguna raz6n. 

* Departamento de /1poyo.-

Cajero.- Persona encargada de recibir los pagos que hacen los 

usuarios por el consumo do alimentos y bebidas. 

sus funciones especificas son: 

1.- Autoriza las comandas de los meseros para que -

las surtan los cocineros o cantineros. 

2.- Supervisa que no se sirvan alimentos 6 bebidas -

sin la comanda autorizada. 
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Encargado 

3.- Entrega a los meseros los cheques que serán cobr~ 

dos a los clientes. 

4.- Recibe de los me3cros J.os p'lgoc hechos por los -

clientes. 

5.- Al recibir tarjetas de cr~dito supervisa su vali

déz. 

6.- Paga a los meseros las propinas por los cheques 

que lleven inclu!da la prorin~ en el total. 

7.- LLeva control estadístico de: 

a) cubiertos servidos. 

• b) platillos vendidos • 

c) buffets vendidos. 

d) ventas por mesero. 

e) ventas de vinos. 

8.- Al terminar su turno, realiza el cort:•? de caja. 

Depende directamente del Contador. 

de Seguridad.- Depende directamente del Gerente y se encarga de: 

l.- Evita la entrada al restaurant de personas desfa

vorables a la im~gcn de ¡fote (vendedores, limosn_s 
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ros, etc.) 

2.- Realiza rP.corriclos per!6dicos por las diferentes

áreas del restaurant. 

3.- Revisa los pases de sallda del restaurant para e

vitar que se vayan sin pagar. 

4.- Durante el turno nocturno, supervisa todo lo rel~ 

tivo a seguridad ele chapas y candados. 

5.- r.uida que los empleados hagan buen uso de los ma

teriales y equipos usados en el restaurant. 

6.- cuida la entrada y salida de los empleados. 

Portero.- Se encarga de atender a los clientes cuando ingresan

al restaurnt: en caso de haber .mesas desocupada~ 

guiarlos hasta su mesa, de no haber mesa desocupada, 

tratarlo~ amablemente y pasarlos al vestíbulo 6 al -

bar mientras se desocupa alg~n lugar. 

Esta persona depende directamente del gerente y se e!! 

cargará el.e: 

1.- Junto con el encargado de seguridad recogerán pa

ses de salida y se encargarán de no dejar entrar per-
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Promotora 

de Bar.-

senas desagradables al lugar. 

2.- Puede substituir a la cajera en caso de que ~sta

neccsite salir por unos momentos. 

Depende directamente del gerente y sus actividades M 

son: 

l.- Promover entre las personas que se encuentran en

el comedor, las diferentes bebidas del bar. 

2.- Se encarga de tomar las 6rdenes de bebidas en el

comedor y de pasarlas al bar. 

Esta promoverá principalmente alguna bebida que iden

tifique a la casa. 

* Departamento de Mantenimiento.-

Mozo.- Es el responsable de la limpieza ele las áreas que le

son asignadas. 

a) Ba~os de Clientes. 

b) Baños de Empleados. 

c) Resta\lrant. 
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d) Bar. 

e) Sal6n ele Juntas. 

f) tldmini straci6n. 

g) F!stacionamiento. 

h) Jardines. 

i) Vestíbulo. 

Depende directamente del Gerente. 

Bodeguero.- se encarga de recibir la mercancía del restaurant y .;. 

del nar. 

Ayudante 

sus actividades principales son: 

l.-· Cuidar que las materias primas salgan adecuadame~ 

te de la bodega, primero las que tienen más tiem

po y después las más nuevas. 

2.- Ponerle fecha a las cajas de mercancías. 

3.- Pasar reportes al gerente y al contador de las -

cantidades de la nueva mercanc!a. 

de Bodeguero.- Este depende directamente del Uodeguero y sus activi

dades principales son: 

l.- Ayudar al debiüo acomodo dentro de las bodegas, -

de las materias primas. 
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lllOR! 10 
PlllllCIPAL 

2.- Llevar record del tiempo de antiguedad de los ali 

mento s. 

· 3.- Debe checar que las bodegas de refrigeraci6n y 

congelaci6n de alimentos se encuentren a los gra

dos adecuados: los cuáles son: 25° bajo cero en -

congelaci6n, y para refrigeraci6n lOº c. 

A.2.3. Tipología Distributiva y Capacidad. 

Ti polog ia Distributiva. 

Tablo da Capacidad tomada del estudio 
·do .Restaurants Bar, en Cd. Obre;on. 

lililllll PGbllco 

JiS Servicio 

r:::J Administrativa 

RE LACIO K ES 

Oitecta 

- 'Pro•lma 

Resta t1rant Bar 
Groen Adoba 

Ras tau ran t Bar 
Madi san 

SUMA 

TOTAL 

20 mosas 12 
comedor 

18 mesas 14 
comedor 

38 meses 26 
comedor 

19 mesas 13 

mo:ia:; = 32 masas 
bar 

mesas = 32 mesas 
bar 

mesas = 64 mesas 
bar 

mesas = 32 mesas 



La tabla anterior nos proporciona una 'capacidad 

promedio de personas, la cuál nos dá una idea del cupo que 

requerimos en nuestro proyecto. 
No podemos tofTJnr Pxactamcmte ésta capacidad, pues

las .necesidades propuestas son diferentes: 

* Los rtcstaurant 13ilr analizados , sólo trabajan de 

12 a.m. a l a.m. por lo tanto el flujo de personas sólo 

es p2ra comer o cenar. 

Y en el Restaurant Bar propuesto, se pret:?n~1e que

tenga servicio de cafetería, porque ésta ocaciona que ha~'ª 

flujo de per~onas a toda hora del día y sirva de lugar de

reuni6n. 
Por lo tanto se? ampliará la capaciuud un so~·~ más -

del promedio de los Restaurant analizados, ésta será de --

28 mesas en el comedor. En el Bar se respetará la capaci-

dad tom<1ndo en cucmt.<1 m.1c es la ¡¡decuada para satisfacer -

la demanda actual de éste tipo de lugares en ca. Obregón.· 

1\.2.4. Enpectal:.ivns Formales.-

cómo ya observamos en los antecedentes, los Resta~ 

rant Bar de t'!sta c<1tegor!a que exinten actualmente en ca.
Obregón, están adaptados en locales que no han sido cons-

truidos con ese fin, y por lo tanto sus formas y sus espa

cio:; no son nuy atractivos para el cliente. 
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La intenci6n de ~ste establecimiento será la de a

traer al usuario, cr~ando un edificio agradable en cuanto

ª forma y,en sus espacios interiores lograr un ambiP-nte -

diferente con vista~ al ext~rior. y del exterior al inte- -
rior ele tal forma ctue invite a permani;:ccr en ~l. 
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B.- Requisitos Fisicos.-



n.l. El Terreno.-

B.l.l. Localización 

clel Estado en 

el Pa!s. 

Sonora se encuentra situada 

en la par't.; Noroeste del Terri to-

rio Nacion'11, 

Sus límites geográficos son: 

al ~orte son los Estados Unidos de 

Norteamérica: al Noroeste con el -

estado de Baja California t!ortc; -

al Oeste con el Golfo de Califor-

nia: al Este con el estado de Chi

huahua y al Sureste con el estado

de Sinaloa. 

ciudad Obreg6n, cabecera 

del ~unicipio de Cajeme, ubicaua -

en el 1::stado de .Sonora, geográfic~ 

mente se ubica entre los mcridia-

nos 109° 55' y los 109° 58' longi.

tur1 Oeste, y los paralelos 27° 31' 

latitud Horte. 

NORTE 

© HERMOSILLO 

.SONORA 

- . - ... i--~· ., -~•"'. '•.J.·-··-~-,_ -· 



su altura sobre c:l nivel del mar es entre 30 y 40 

metros. 
su población es de 281,4~6.habitantcs (censo 1980) 

a diferencia clel censo rle 1970 de 181,476 habitantes, lo

que nos indica que hay un incremento de población del 

3.3 % anual. 

B.1.2. Ubicación del Terreno.-

La zona p~rrnitida para éste tipo de edi

ficio es la llamada "C-1", que son aquellos que

Reglamentos de Zonificación y ·Bclificaci6n del N~ 

nicipió de cajcme designan p<tra el establC'cirnie_!!· 

to de centros comerciales, así cor.to parn todo t_:h 

po ele servicios. no contaminantes: salas de cin!?, 

restaurantes, bares, centros nocturnos, oficinao 

bancarias, etc. 

El motivo por el cual se ha elegido éste 

terreno es por el fácil acceso que tendrían los

turistas y personas que van de paso, as! corno ~~. 

por estar cercano a una zona residencinl. Tam- -

bién tendrían acceso todas aquellas personas que 

vinieran de otras poblaciones cercanas, zonas e~ 

colares 'J usuarios en general; esto se debe a -

que la avenida Miguel Alern.!in, es unn avenida cle

tráfico olevado tanto de personas que viven en -

la ciudad, corno de turistas. 

ZONA C - l 

Accesi bi lid ad 
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ACCESIBll.IDAD !,ü.IDAD 

1 
callojon do servicio 

~ 

A 
v. 
M 
A 
y 
o 

<}====; 
AV. MIGUEL. Al.E MAN 

!==={> 
l'zm! 

1 => accesos vchicularos AV. MIGUEL ALE MAN 
¡mt. parada de camiones urb. elevado y constante 

--)- acceso peatonal AV. MAYO t raf leo 
!={>< clrculaclon de camiones 

urbanos. 

El terreno está ubicado en una u.ven.Loa considerada 

de tráfico elevado y constant€' (/\v. Miguel Alemán, que es

la continuaci6n de la carret€'ra Internacional), y la Av. -

Mayo que se considera de trdfico medio. 

Ambas avenidas son de cloble senticlo. 

En cuanto a la vial idacl peatonal, :'!Obre la l'w. Mi

guel Alemán es muy e!evnda y sobre la /\v. Layo es de tráfi 

co peatonal medio. 

N~~ 

traf lco 

me dio 

Vi.aliclad 



13.1.3. 

J 

l 

A 
v. 
11 
A ., 

l i 

Morfología.-

La forma del 

+. 110• 

\ 

terreno 

plana y sin niveles. . 

oo.oo ,,,,, 

AV. Hl~~L ALHA• 

/ 

es rf'ctangular y d0 superficie 

El área es de 3000 rnt. 2 ~ y Pl lé!do más largo del -

mismo está si.tuado sobre la avenida Miguel Alemán. 

N~ 
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El terreno es completamente plano. r.l subsuelo es

tá constituído ele manera fundarnental por suelos finos, ª.E 
cillosos y por arenas finas arcillosas. Las arcillas pre

sentan características expansivas. 

~sistcncia cel ·rcrreno.-

La capacidad de carga :;e considera de 5 a 7 Tone

ladas por metro cuadrado. 

Conveniencias de Construcci6n.-

Analizadas las medidas del terreno, es conveniente 

aprovechar el lado inás largo de éste para el acceso prin

cipal al restaurant. 

En cuanto a su ouperficie plana, e~ necesario res

ponder a ésta caráct~r!stica, uebido a la constituci6n -

geol6gica oel terreno que es un suP.lo de arcillas expans! 

vas. evitando as! empujes fuertes ele tie!:rai es necesario' 

considerar 'el tipo ele cimentaci6n a utilizar, ya que es - , 

un suelo de capacidad de carga mínima. 

.. 

Constituci6n 

Geol6gica 

• Plr1il ozecmPCION 

'~~ 
~" /'.~, 
.,:·.'!. 

~~/ 
\ l'' ~·.: 
'~ /!:;,f 
;.~1 

.1c 
~·¡~.:~~ 
~·~·:. •' 

~~?~;~ 
e' ,,' 

·:';+: 
,.·. 

arcillo 

ar~M 

ora't'a1 Y tx;MOI 

t'Qi!o1 d1 g, tlm>!o 
t"O,i¡O'l 

arcillo ""' orava1 

9ra~~:i~a•~~l101 
oruna 

'líCYQ Qruua 
onno 
QfO'IQ 
are lllou 

<1rcll\o con Qra'fll 

Ortno 

orcl\la 

SiMSClOGlA 

rz:j hit~ 
l::l. .,,m, 
t:l Htnl 

~ ,,_ 

... o¡..TO~ C>eí~tl IP"fo l)t~ lJ!ll.O 

\¡\\ "":l>NION "3.\1.. ...~ HW
t-)l!J\ t>6 <>06~ 1 r-!01:.oi>:!>TG . 
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B.1.4. Infraestructura.-
La zona donde se encuentra ubicado el terreno cucE 

ta con todos los servicios Municipales. Las tomas de agua 
se localizan a cada 20 matros por ambas calles, incluyen
do tambi~n la calle de servicio. 

Conveniencias.-
Es muy importante tomar en cu<:?nta que el restaurant 

estó en una zona dot¡¡cJa de infraestructura necesaria. As!
c6mo también es conveniente Silber elegir la ubicaci6n de -
~stos servicios. 
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B. l. 5 • 'Pre-exi stcnc ias ambientales.-

El terreno se ubica dentro.de la zona d~ 

signaóa corno e - l, por lo que su contexto am-

biental está formado por establecimientos consi, 

derados como no contarninantei;: por la avenida -

r!iguel 1\lemán, se rodea <le una agencia de autos 

un hotel, restaurant Mr. Steak, y por la aveni

da Mayo se encuentra una casa habitaci6n. 

Al frente por la avenida ~:iguel I\lernán ,

se encuentra un terr·~no baldfo. 

Conveniencias.-

Por ser una zona donde se encuentran edi 

ficios de difC?rentes tipologl'.as, es conveniente 

darle una integraci6n al conte:-xto que lo rodea. 
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B.2. El Clima.-

n.i.l. /\soleamiento.-

SOLS'r!CIO VERANO guurnocc1os 

!JORA 1\:-:GULO AUGULO 

A.M. P.M. HORIZONTAL VE~TICAL IIORI~O:-iTl\L VEO.TI CAL 

6.00 18.00 N 68°30'EO 10°30' 

7.oo 17.00 N 1sºoo•r:o 23°00 1 s 83°00'EO 13°30 1 

s.oo 16.00 N soº3o•r:o 36°30' $ 75°00'EO 21º00• 

9.00 15.00 N ssºoo'Eo soºoo• s 6SºOO'EO 39º30• 

10.00 14.00 N aaºoo'Eo 62°30' s 50°30'EO soº30• 

ll.OO 13.00 N 76°30'EO 76°00• s 29°30'EO 59°30' 

12.00 oºoo• 86°00 1 oºoo• 63°00• 

El sol en verano tiene una pequeña inclinaci6n ha
cia el sur, en invierno su incllnaci6n es mayor en el mis

mo sentido. 
Hay que tomar en cuenta la oricntaci6n para la co

rrecta ubicaci6n de los diferentes espacios. 
La orientaci6n del edificio debe ser principalmen

te N - S , debido a la escasa incidencia del sol en é~ta
fachad a. 

Utilizar marquesinas, parasoles u otros elementos
que restrinjan la profundidad de la in3olaci6n. 

SOLSTICIO rnvrnm10 
ANGULO 

HORIZON'rAL Vl::RTICl\L 

S 62°00'EO 2º30• 

S 54°00 1 EO 14°00• 

s 44°30'EO 24°30' 

s 32°00'EO 32°30 1 

s 17°30'EO 3sºoo• 

oºoo• 39°30' 
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El clima en ésta regi6n es ex 

tremoso. preuominando la alta temper~ 

tura en la mayor parte del año. 

Como temperatura mínima extr~ 

ma es de 2° C bajo cero y la máxima -

absoluta es de 45° c. 
Debido a las temperaturas tan 

extremosas que tenemos en esta regi6n 

se ve una marcada influencia de ésta

en el uso de los materiales. 

Conveniencias.-

convendrá utilizar materiales 

térmicos con el objeto de protejerlos 

de las temperaturas extremosas. 

Debido a la temperatura alta

en la mayor parte del año, se va la -

necesidad de utilizar aire acondicio

nado para mayor confort ¡¡mbicntal. 

Es conveniente elegir colores 

claros que no absorvan el calor. 

También es indispensable el -

uso de vegetaci6n y agua para refres

car el ambiente. 

.,. 
10 
l'j 

o 

GRAFICA DE TEMPERATURA 

~ 
--.... r........ --~ """"~ -~ ...... ......... ........ 

...- ,__.... .......... -
~¡,.....--

.... _ ..... 
-

temperatura medio anual 22.6° C 
maximo absoluto. 45° e 
minimo extrema 2° C bajo cero 
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B.2.3. 'Precipitacié:i Pluvial.-

La lluvia es escasa la mayor
parte del año. La época que llueve -

más es en verano {Julio-octubre>.= ---
59 .02 mm., y la presip.itación máxir.ia
en un día es = 91.5 mm. 

Conveniencias.-

Deb::mos tomar en cuenta c6mo
afecta la precipitaci6n pluvial en la 

circulaci6n e>:t~'rna del edificio, de

los bajantes (un bajante por cada 100 
m~tros cuadrados). 

Es necesario el uso de gote-~ 

ros en marquesinas para proteger 
los muros del escurrimiento. 

D.2.4. Vientos.-

La dirección de los vientos -
dominantes es ele suroeste a nor-este. 

Conveniencias.-

Los vientos afectan la posl-

c:i6n de las ventanas y dimensionarrie!! 

to ele las mismos, por lo q1¡e es conv_s 

niente evitar el choque directo de 

9ómm 

~ 

GRAFICA DE 
PRECI PI TAC ION PLUVIAL 

A 

I 1\. 
I ' I I'\. 

I 
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verano ( julio-octJ = 59.02 mm. 
mox. en un dio = 91.5 mm. 



los vientos con ésta~. 

Para evitar los vientos domi 

nanteo se recomienda el us0> de elcme!! 

tos que disminuyan la velocidaa de 

los mismos. y asr los desvíen. 

En nuestro caso aprovechare-

mes la cortina de árboles para dete-

ner un poco la velocidad del viento -

y como medio de filtraci6n del aire. 

Se tomarán en cuenta para el..; 

tipo de estructura a usar. 

N 

s 

la direccion de los vientos domj 
nantes es de SO a NE. 
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c.- Requisitos Técnicos 
y Legales.-



C.l. Aspectos técnicos.-

c.1.1. Materiales existentes en la zona.

Los materiales mas usados en la r0gi6n son: 

- Arena de río. 

- Ladrillo de barro. 

- Block de concreto. 

- cemento. 

- Piedra brasa. 

- Varilla. 

- Alambr6n. 

- Madera. 

Vidrio. 

- Metales. 

narro. 

Cualidades de los materialP-s.-

Ladrillo.- Se usa para muros, losas, de amplia variedad de 

astiles, es anticorrosivos. Tiene colores roji

zos y terracota. 

Barro.- se usa para muros. Es pobre estructuralmente. -

Su uso es aparente, es de bajo costo y es un m_e 

tcrial tradicional. 
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Concreto.- Se usa para muros, losas, acabados, cimentaci2 

nes y tiene gran flexibilidad para formas. Es -

anticorrosivo, y es de color grisáceo. 

Piedra Braza.- Usada para cimentacion y muros. Tiene una -

anticorrosi6n aceptable. Su uso es aparente y -

de textura rugosa. 

Acero.-

i-:adera.-

Vidrio.-

Es corrosivo. Bs excelente e:.itructuralrnr-·nte pa

ra cubiertas y elementos de soport~. Es de cos

to elevado. 

i::structuralmente es poco usada, mas bien se usa 

para cimbras. otro uso que se le dá es en inte

riores para pisos y recubrimientos. Es senslble 

a los cambios de temperatura y es de costo ele

vado. 

Hay una amplia variedañ. Es anticorrosivo; ge-

nera amplitud de espacio. Es de costo razonable 

Aluminio.- Es de costo excesivo, de color gris,ocre, café-

u oro. Anticorrosivo, excelente en uso aparente 

hay una gran variedad de perftles de este mate

rial. 
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Plástico.- Usado para ilu~1inaci6n cenital, de formas limi

tadas. Es necesario impermeabilizarlos y es ue

costo razonable. 

Aplanados y enjarres.- Estos se usan para muros y losas. -

Hay texturas finas y rugosas, son de bajo costo 

aceptables en su uso aparente y es un matcrial

tradicional. 

Mosaico.- se usa en pisos. Hay una variedad de colores·-y

texturas lisas. Es de bajo costo y anticorrosi-

vo. 

Block.- Se usa en losas y muros, es de color gris y no

muy frágil. 

Cantera.- Se usa para recubrimientos principalmente.. Es -

de textura semi-rugosa: hay de color rosa, gris 

y ocre. Es anticorrosivo y de cualidad visual -

excelente. 

Conveniencias.- Los materiales usudos e.n exteriores e in-

tcriores deberan ser durables y ele la mejor ca

lidad posible, a fin de rc~ducir al mínimo los -

costos de mantenimiento. 
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.Para pisos es conveniente usar materiales lavables 

en área de servicios y comedor. 

Para muros se puede utilizar ladrillo aparente, --

blocks, paneles de madera o recubrimientos vin!li-

cos, segun el ar·:o?a requerida. 

c.1.2. Sistemas constructivos.-

Los sistemas constructivos regionales son los si--

guientes: 

- Cimientacion de pierlra braza y de concreto. ( de

preferencia se utiliza el concreto por la po~a ca-

pacidad de carga del terreno ). 

- nuros de ladrillo, block, muros divisorios, pre-

fabricados, adobe. 

- Losas de concreto, reticular o simple·, prefabric!! 

cos, armaduras. 

- Trabes y columnas de conc~eto armado. 

- "Uso preponderante de la estructura de concreto -

a~ado". 

- Cimentaci6n por medio de zapatas aisladas de con-



creto armado o.corrido de mamposteo de piedra bra-

za. 

- Trabes y columnas de concreto armado con aceros-

de alta resistencia. 

- Muros divisorios de ladrillo de lama de 15 cm. -

de espesor. 

- Losas de concreto armado nervada de 10 cm. de --

espesor. 

- Cimentación.- Es la estructura destinada a sopo! 

tar el.peso de la construcción que gravitará sobre 

ella, y a transmitir sobre el terreno en que se e~ 

cuentra desplantado, las cargas en forma estable y 

segura para garantizar que l;i 2i;ilicaci6n de las·-·· 

cargas sea compatible con las propiec'lades del te--

rreno natural. 

- Zapatas corridas.- cuando las cargas ~on mas --~ 

fuertes y se usan para unir las bases de las co---

lumnas ( zapatas ) con dalas de uni6n, funcionando 

éstas como trabes. 

- Muros.- Los muros se clasifican segun la función 

q\te realizan: , .. ' 
·,.,· 

" 
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- cargar - separar - oecorar 

- contener - aislar 

- Muros de carga.- su funci6n principal es -

la de cargar y soportar esfuerzos de compresi6n. 

- Muros de contensi6n y rctensi6n.- Su fina

lidad es contener 6 retener líquidos, material gra

nulado 6 viento. 

- Muros divisorios y canceles.- son los que

separan espacios, no soportan cargas estructurales. 

Generalmente son ligeros. 

- Losa aligerada de plock perdido.- Se usa -

tanto en losas de entre-piso como de azoteas. Es -

una innovaci6n a la losa plana ya que sustituye el

concreto en donde no se requiere ningún esfuerzo m~ 

cánico, proporcionándoles a 6stos elcmüntos un aho

rro de hasta un 20% en el acero de refuerzo. 

Conveniencia~.-

,\nal izando las propiedades y los usos que se 

les dá a cada material, es conveniente usar una es

tructura ele concreto, en forma modular para que sea 

un cuanto más flexible. 

Para ·ciseño de la cimentaci6n hay que tomar

en cuenta principalmente la capacidad de carga del

terreno, la cuál es: d~ 5000 a 7000 Kg/m2 : y ·et 
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cálculo de peso de la c~nstrucci6n, para que de ~s

to se elija el tipo de cimentaci6n adecuada. Por el 

análisis geol6gico del terreno y por las causas ~n

tes citadas, la cimentación más adecuada es la zap~ 

ta corrida de concreto armado, con contratrabes de

refuerzo para contrarrestar los impulsos del terre-

no. 

C.1.3. Instalaciones Necesarias.-
El Restaurant Bar deberá contar con las si--

guientes instalaciones: 

- Instalación hidra~lica, sanitar.ia y de gas 

- Instalación el~ctrica. 

- Instalación contra incendios. 

Instalación de audio. 

- Instalación de intercomunicación. 

- Aire acondicionado. 

Instalación Eléctrica.-

La iluminación indirecta permite crear efec

tos generales de ambiente. 

La iluminación directa d~ énfasis a remates

tes visuales, los cuales logran dar un aspecto agr~ 

dable al lugar. 

Intercomunicación.-

Para la comunicación interna entre las pcrsE 
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nas encargadas del.funcionamiento interno del Res-

taurant como son el departamento administrativo al

de control en bodegas, cocinas, etc. 

Aire Acondicionado.-

El acondicionamiento del aire es una necesi

dad para el confort ambiental y para la P.ficiencia

del trabajo. 

La temperatura óptima de mayor confort para

el hombre fluctúa entre 21° e en invierno,y en ver!! 

no de 2s0 e: como el clima en cd. obreg6n es calur2 

so se ve la necesidad de in sistema de aire acondi~ 

cionado. 

El sistema de aire acondicionado ele e:xpan- -

si6n directa es el más conveniente para nuestro cli 

ma, pues éste no provoca excesos de hwnedad como lo 

hacen otros sistemas. 

Para el área de servicios (cocina) es reco-

mendable la refrigeraci6n de aire lavado. 

Il uminaci6n .-

Es necesario tomar en cuenta la iluminaci6n

adecuada para cada local, con el objeto de aumentar 

el confort del Restaurant bar. 

Para seleccionar el equipo adecuado, se debe 

tomar en cuenta los siguientes factores: 

Calidad de luz. - carat. de caaa local 

- Cantidad de luz - Carat. de las lámparas 
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Instalaci6n contra Incendios.-

DlOb'?rá usars,, un sistema contra incendio, ya que -

éste tipo de locales se caracterizan por el alto número de -

personas reunidaz, designadaz así como edificios de alto 

riesgo. 

El sistema máe conveniente a usarse sc:rá el extin

guidor tipo J\BC usado para todo tipo fuegos. 

C.1.4. Costo aproximado por M2• 

Habiendo analizado los puntos anteriores podemo·s -

deducir un c•:>sto aproximado por 1·1 2 • 

., 
CO.STO M2 M- TOTAL 

Terreno.- 3,000 12,000 3G,OOO,OOO 
Area Cons-

truida. 1,258.5 48,000 60, -103 ·, 000 

· /\reas cxt~ 

riores. 1,030 6,000 6,180,000 

COSTO TOTAL $ 102,588,000.00 
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C.2. AspectoR L~gales.-

c. 2.1. Restricciones.-

a) Dimensiones mínimas del lote: 

frente •••••• 30 mts. 

área •••••••• 2000 mt~ 

b) Límite de altura: 

máximo •••••• 12 mts •. 

pisos ••••••• 3 

e) Estacionamiento: 

!l6mcro de cajones ••••• 1/60 m2 de construcción. 

Nota: Los establecimientos que requerirán de un aba~ 

to intensivo, deberán disponer de espacio para 
éstas maniobras. 

Art. 6 Se exigirá LJUe el edificio sea congruen-

te con la función a la que se dedicar~: as! como que tenga 

aspecto agraduble y acorde al entorno en que se ubicará. 
Art. 6.1.l Los proy8ctos de las edificaciones que -

se propongan deberán ser congruentes con los usos ue ~uelos

correspondientes a los predios en los que se vayan a ubicar. 

Art. 6.1.4 No se permitirán VPntanas, balcones 6 -

instalaciones en las colindancias con lotes vecjnos. 
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Art. 6.1.7 Las aguas pluviales de cualquier tipo de 

edificaci6n no podrán conectarse al sistema de drenaje muni

cipal. Deberá disefiarse el edificio para que las aguas plu-

viales escurran hacia los arroyos de las calles. 

Art. 6.1.9 Altura máxima. Vez y media la anchura de 

la calle contigua. 
Art. 6.1.10 Los edificios comerciales deberán tener

servicios sanitarios proporcionales.al número de ocupantes y 

por lo menos un excusado y un lavabo cualquiera que sea su -

función. Por cada 500 mt2 , ó fracción superior a 300 mt2 se 

intalarán un lavabo y un excusado. 

Art. 6.1.11 Altura mínima de locales no habitables -

2.10 mts., en caso de alojarse el sanitario bajo una escale

ra se permitirl un límite de 2.00 mts. 

Altura mínima de locales habitables 2.35 mts. y an-;. 

cho mínimo de 2.70 mts. 

Art. 6.2.1 Los locales definidos como habitables d~ 

berán ventilar.se e iluminarse en forma natural. r::n caso de - , 

ser por medio de cubos de luz la dimensi6n mínima del cubo -

será de 3.00 mts. 

1"\rt. 6. 2. 2. Iluminación y Ventilaci6n. 

La superficie de ventanas para la iluminaci6n de pi~ 

zas habitables ueberá ser como mínimo un décimo del área del 

piso (dormitorios, salas, comedores). 

La superficie mínima de ventilaci6n en las ventanas

será la mitad del mínimo anterior. 



Art.6.2.3 En los localc:s definidos como no habita-

bles ( cocinas, ba~os, lavaderos, circulaciones), que se -

iluminen y ventilen por medio de cubos de luz, la dimensi6n

m!nima del cubo será de dos metros. 

Art.6.2.5 PueLtas.- Dimensi6n m!nimn del ancho de-

la puerta(s) de acceso a edificios públicos será de 1.20 mts 

Cuando la puerta comunique con la escaleras el arra!!. 

que de ~stas deberá estar a• no menos de 1.20 mts de la puer

ta. 

Art.6.4.2 se dispondrá de un escusado y un lavabo-

por cada 20 empleados. Cuando requiera.de más de un sanita-

rio se deberá disponer de servicios sanitario$ para hombres

y mujeres. 

• Estos art!culos fueron tomados del Reglamento de Zonifica

ción y gaificaci61'\ del Municipio de Ca jeme, de 1981. 

S7 



C.2.2. Restricciones del H. cuerpo de Bomberos.-

l.·- Las.puertas deb<?rán abrir hacia afuera. 

2.- La instalación eléctrica debe reunir los requi 

sitos de seguridad necesarios como son los re

cubrimientos aislantes de los alrunbres de con

ducción y que éstos vayan por duetos para su -

fácil arreglo. 
Los contactos y switches deben funcionar co- -

rrc-ctamente de manei:a que no ocasionen cortos

circui tos. 

Al momento de quedar terminad::1 la instalaci6n

ésta debe checarsc encendiendo todas las lúmpE 

ras y aparatos eléctricos que sean de uso dia

rio en el restaurant, para saber si la insta!~ 

ci6n funciona adecuadamente. 

3.- Checar las tuberi.as de gas, que no tengan fu-

gas. Que loz tanques y dep6si tos de combusti--. 

bles estén retirados de las estufas, hornos y
calentadores que estén ubicados a la intempe-

rie. 

4.- Deberá haber extinguidores o hidrantes (seg6n

sca la necesidad) a cada 15 mts. 
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C.2.3. Licencia de Bebidas l\lcoholicas.-

Art. 55.- Requisitos par.a la expedición de licencia 

para el funcionamiento con servicio de cantina. ( D.D.F. -

Nov. 15/1951). 

- Que el local se encuentre ubicado en zonas resi-

denci ales que d~ afluencia turística en el Estado. 

- Que representen típicamente algunas de las regio

nes ó costumbres del país y cuya inversión en equipos de c2 

cina y sanitarios no sea inferior de $ 50,000.00. 

- cuando no sea del tipo a que se refiere la frac-

ción anterior, deberán tener una inversión mínima en su.ins 

talación real de $ 150,000.00. 

- Que la categoría clcl establecimiento tanto en !o

que se refiere presentación como a servicio, en ambos casos 

pueda considerarse como de primera clase, atendiendo las c~ 

tegorías de turismo internacional. 

- Que todas las dependencias y servicios del establecimien

to tengan la amplitud necesaria al fin que están destinados 

y d.e acuC'rdo con la catC?goda misma del negocio. 

- Las solici tudas para 1 icencias de funcion.:imicnto de res-

taurantes de t:ste tipo, del1C'rún acompañarse con infomes fa

vorables de la c5mara Nacional de Comercio y con el visto -

bueno expedido por 1":1 Comandancia clel cuartel General de -

Bomberos en relación con el acondicionamiE:nto para la segu

ridad del local. 

* Tomat1o ele! lq::iro "lloteler!a" de Sixto Báe:z Casillas.-
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C.2.4. Secretaría cle Salubridad y Asistt•ncia.-

Art. 16 El restaurant debe contar como m:Cnimo: 

* Comedor 

* Cocina 
* sanitarios 

* Despensa y vestidores para empleados se

gún la magnitud del giro. 

Art. 18 Los mostraaorcs, mesas, armasones, gabine

tes, puertas Y.cortinas metálicas deberán

estar pintadas al oh·o, con pintura a. base 

de piroxilina, .barniz impermeable o cual-

quier otro material aceptado por la Secre

taría de Salubridad y Asistencia. 

Las pue:,rtas y ·ventanas estarán pintadas 

por ambos lados. 

Art. 24.La cxhihici6n de productos alimenticios -

s6lo podrán hacerse en cuyo interior habrá 

una temperatura máxima de aº c, y protegi

dos de vidrios, ti'? las rnc>tálicas 6 en for-

mas que no puedan penetrar los insectos. 

Art.25. cuando el comedor y la cocina est~n sepa-

rados habrá comunicación directa entre - -

ellos. 

La cocina cleberá estar dotada por lo menos 

de un freqadero reglamentario, provisto de 
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llave de agua corriente y desagUe, así co
mo de caja de grasa y conectada a la red
de altarjeas 6 fosas sépticas como lo indi 
ca el Reglamento Sanitario, relativo a edi 

ficios. 
Art.27. Todos los materiales de mesa y cocina deb! 

rán lavarse a soº e mínimo por vapor ó al

guna otra t0cnica aprovada por la Secreta
ría de Salubridad y Asistencia. 

Art. 32. Agua Potable.-
Cantidad mínima por persona 50 lts. dia- -

rios, calculándose el número de ~stas a r~ 

z6n de 2 mts~ de la superficie correspon-

dientes al local para comedor o comedores
para cada persona. 

Art.33. Un excusado y un mingitorio mínimo para -
hombrea. 

Un excusado mínimo para mujeres. 

Art. 34. Por cada 50 lugares para clientes se agre

gará un excusado y un mingitorio para hom
bres y un excusado para mujeres. 

Estos art!culos fueron tomados del Diario Oficial p~ 

blicado el a de febrero de 1962. 
Codificación Sanitaria Mexicana. Ed. Tmdrade,S.A. 
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D.- Requisitos Funcionales 
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D.l. An~lisis de actividades y local que generan.-

USVl\R!O 

Gerente 

contador 

contralor 

ACTIVID;,m;s 

se estaciona 

Realiza actividades 

de oficina. 
Dú órdenes a su se

cretaria, habla por 

tel6fono. 
Recibe visitas. 

Necesidades Fisiol2 
gicas. 

se estaciona 

Realiza actividades 

de oficina. 

Checa todo lo rela
cionado a gastos y
costos. 

Necesidades fisiol2 
gicas. 

Se estaciona 

Revisa todos los pr~ 

supuestos •. 

1:'.Q.~ No. PERS. 
Estaciona- l 
miento. 

Oficina 

sala de e!! 
pera. 

13a!'lo 

Estaciona
miento. 

Ofid.na 

Archivo 

Baño 

Estaciona-· 
miento. 

Archivo 

1 

l 
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USUí\RIO 

secretaria 

Cheff 

Cocinero 

AC'l'IVIDADES 

Actividades da ofici-
No. PERS. 

na. 
Necesidades fisio16gl:, 
cas. 

Recibe visitas 

Maneja documentaci6n
diversa. 

Atiende a personas a

jenas al plantei. 

Necesidades fisiol6gl:, 

cas. 
Checa tarjeta 

Se baña, necesidades-

Oficina 

Daño 

Sala de e.!! 
pera. 

secretaría 

Sala de e~ 
pera. 

Daño 

Control emp. 

Baño-ves ti--
fisiol6gicas, se cam- dor 

bia. 

Planea y programa el

menó 

Checa tarjeta 

Se baña, se cambia, -
necesidades fisiol6gi 

cas. 
Preparan alimentos. 

Oficina 

control emp. 
Bal'lo-vestidor 

Cocina 

l 

1 

2 
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USUA'.1IO 

Ayudante 

.Cocinero 

Steward 

capit.!in de 

Meseros 

Mesero 

ACTIVIDi\DF.S 

Checa tarjeta 

se baña, se cambia, -

necesidadec fisiol6g! 

cas. 
Ayuda a preparar ali
mentos. 
checa tarjeta 

se baña, se cambia ne 

cesidades fisiol6gi--

cas. 

Lava y acomoda vaJ1-
lla y cristaler!a. 

checa tarjeta 

se baña, se cambia, -

necesidades fisiol6g! 

cas. 
Controla meseros 

'!'orna 6rdenes 

checa tarjeta 

~ No.PERS, 

Control emp. 2 

3año-vesti--
dor. 

cocina 

Control emp. 

Daño-vosti-
dor. 

Area da lav! 
do. 

nodega de lo• 

loza gruesa y 

loza de cris

tal. 

l 

control de emp. 1 

Baño-vestidor 

Estaci6n de -

Meseros. 

Comedor 

control cmp. 6 
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USUl\RIO 

Garrotero 

can'tinero 

ACTIVIDADES 
Se baña, se cambia, -

necesidades fisiol6gi 

cas. 
Sirve alimentos y be
bidas. 

Cambia blancos 

Recoge platos sucios. 

Checa tarjeta 

·se baña, se cambia n~ 

cesidades fisiol6gi--

cas. 
Recoge platos sucios

de las mesas. 

Coloca lo que falta -
en las mesas. 
Prepara caf(.. 

Checa tarjeta 

Se baña, se cambia, -

necesidades fisiol6gi 

cas. 

supervisa y prepara -

bebidas. 

~ 
naflo-vesti-
dor. 

Comedor y -

Bar. 

Dodega bla,!! 
cos. 

Mesa y est.!! 
ci6n de se! 
·vicio. 

control emp. 

Bafío-vest.i-
dor 

comedor. 

Éstaci6n de

servicio. 

Control emp. 

Daño-vesti-
dor. 

nar (barra) 

No.I'ERS. 

3 
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USUA"l.IO 

i\yudante 

Cantinero 

Cajero 

Encargado 
seguridad 

l1CTIVIDi\DES 
Checa tarjeta 
SP. baña, se cambia,·-

~ No.PEns. 
control emp. 1 

Baño-vesti--
necesidades fisiol6gi dor. 

cas. 
cuida que no falte n~ 
da para el servicio -
del bar. 
Lava cristaler!a usa

da en el bar. 
sustituye al cantine

ro Pn la preparaci6n. 
checa tarjeta 

Se cambia, necesida-

des fisiol6gicas. 

Cobra cuentas del re~ 
taurant y del bar. 

Checa tarjeta 

se cambia, necesida-

des fisiol6gicas. 

cuida entrada y sali
da de empleados. 

Revisa pases· .. 

Almac~n 

Area de lav~ 

do. 

Barra 

Control emp. 

naño-vesti--

dor 

Caja 
Control emp. 

Baño-vesti--

der. 

control emp. 

salida del restaurant. Ing. vest!b~ 

lo. 

1 
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USUARIO 

Portero 

Promotora 
de Bar. 

Mozo 

Bodeguero 

ACTIVIDADES !&.9!: No.PERS. 
Checa tarjeta 
Necesidades fisiol6gi 

Control emp. 1 
Daño-vPsti--

ca s, se carnbi a, se ba- dor. 

í'la. 

Recibe y despide cli

entes. 
Checa tarjeta 
Necesidades fisiol6gi 

cas, se cambia, se bi! 

ña. 

Ing. vest!b_!:! 

lo. 
·control emp. 

Baño-vesti-
dor. 

Promueve bebidas y a-- comedor-Bar. 
tiende clientes. 

Checa tarjeta 

Necesidades fisiol6gi 
cas, se baña, se cam

bia. 

Li.mpia restaurant, -
bar, administraci6n,

cocina, bodegas, etc. 

Saca basura. 

Checa tarjeta 

Necesidades fisiol6gi 
cas, se baña, se cam

bia. 

control emp. 

Baño-vesti-
dor. 

cuarto de -
~seo 

cuarto de bi! 
sura. 

control emp. 

Sai'lo-vesti-
uor. 

1 

1 

1 
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USUAT:IO 

Ayudante 

Bodeguero 

ACTIVIDJ\DES 

Descargan pedido.a 

Sella y acomoda ali 
mentes. 

Checa tarjeta 

Necesidades fisiol6gi 

Patio Mani~ 
bras. 

Bodega. 

control emp. 

Baño-ves ti--
cas, se baña, se carn- dor. 

bia. 

Ayuda al bodeguero a

descargar los difere~· 

tes pedidos. 

Ayuda a sellar y a 

acomodar. 

Patio de Ma

niobras. 

Bodega. 

No.PERS. 
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~.2. Enlistado de Locales.-

* Recepción 

* comedor Públicos 

* Bar 
* sanitarios Privados 

hombres 

mujeres 

hombres 

mujeres 

11 

hombres 
Empleados mujeres 

* Caja 
•: Estacionam'iento Público y privado 

* Oficina Gerencia 

* Oficina Contaduría 

* Oficina Contraloría 

* sala de espera 

* Oficina de Cheff 

* Cocina de Producci6n 

* cocina de S<!rvicio 

* Bodega de diario 

* Fregadero 
* Bodega de Loza y cristalería 

* control de Empleados 

* Cámara Prigor[fica 

* AlmacJn de abarrotes y semillas 

* i\lrnacén C:e Bebidas 

* Bodega de Muebles 

* cuarto de Basura 

.. cuarto rle Máquinas. 
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D.3. cualidades de los locales.-

D.3.l. Arbol del Sistema.-

.--------! ZONA DE PRODUCCION 

c 
o 
c 
I 

N 

A 

/\ 
L 

A 
r, 
M 
/\ 
e 
E 
N 

Cocina de Froducci6n 

Cocina de Servicio 
Bodega de diario 

Fregaderos 

Bodega de loza y 

cri staleria 
Jefatura de cocina 

(cheff) 

control de empleauos 

vestidores y Sanita

rios. (hombres, Muje- · 

. res). 

Cámara Frigor!flca 

Almacen de abarrotes 
Almac~n de bebidas. 

Bodega de Nuebles. 

cuarto de Basura 

cuarto de Maquinas 
/\nden. 

ZONA l\DMINISTRA'!'IVA 

Gerencia 

contaduría 
contralor!a 
Secretaría 

Recepci6n 

Baños 

ZONA ESTACIONAMIENTO 

EstacionamiPnto 

público. 
Estacionamiento 

privado. 

PUBLICA 

VP.st!bulo 

Recepci6n 
comedor 

Bar 

Caja 
Sanitarios 
(hombres-mujeres) 
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0.3.2. Diagrama de Relaciones.-
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o.3.3. o· . ~ramas de Pl · -' UJOS.-

cocina 

bar- IJ -~ vesttbulo= comedor 

adminlstracion 

1 ba-
rece,pclon vasti:l13?es -- control empleados--- bodegas 

, ... '''"''"'· . 11 L ......... ,.,, 

- ALTO 

MEDIO 

BAJO 

..... , .... ,,,,, 11 . 

T 
DIAGRAMA FLUJO 

DE PERSONAL 

/banos 

,,m,,,, .......... ' ... 
"'"'ib'''/ . re copcion ___ administracion 

estacio llmlento 

DIAGRAMA FLUJO T 
DEL CLIENi"E 

ALTO 

MEDIO 

BAJO 



E. - RerniiRitos narticularP.s 
de '1os loc~ios d~l ~is
tema. 



E.1·, Pr.tro11es de Diseño.-. 
Comedor 

Cocina 

1 I 
___,,.t. .. ,!11---u.u, 

).= {. 1 a 
• .f.: f',;H\00 vs MDYJMIOOO <f>J'G 

~i; f:,e¡i>\.l1e12A C.'-'ANDO MY 
~ ,!!>AiiO. 



Prep::iracion Coccion 
Comida 

~ (mesa de -- cocina 
trabajo) 

{7 ~ l T 
Limpieza 

COí1íEDOR 
~ ( frce;aclero 

cubo b¡¡r;ura) 

Preparación 

~ 
· alimentof'. 
( rnesa de --

trabajo) 

Xl 1 
Utiles ele 

~ 
Cocina 

( nrrnr:rios) 

<? 

~ 

Relación óptima entre 
las diferentes activi 
dades que se realiz:n 
dentro de la cocina. 

Almacén 
AJ.jmcntos 
(despemJ<is 
fr ieor 1f ico) 

{[ 

Ei-:TRADA 



Bar. -

cava de vinos.-

Anden de carga 

y descarga.-

-----------+ 
l-JH.10~ ·1 

~ z.~o 

------------~ 
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E.2. Tabla de Requisitos 



ESTA TESIS N9 BEBE 
SALIR DE LA BIBUITECA 

zona local actividades área mobiliario cualidad relación instalación 

Gerencia De oficina 16 m2 l escrito- conforta- Contaclor Eléctrica 
rio. ble. Contralor Teléfono 

A Administra 1 sill6n Te111p. - - secreta,-- 11. a con di-
el negocio girato- fresca ria. cionado. 

D rio. Privaci-- Baño. .~1úsica amb. 
2 sillo-- dad. Interphone. 

M nes chJ:. Colores -
cos. claros. 

I l librero 

2 l basurero 
N Baño Necesidad 2 m. 1 w.c. Mé:.t. la V!: 

fisiol6gi- 1 lavabo bles. Eléctrtca, 
I ca. ITidráullca 

Sanitaria. 
n 

Contad u- De oficina 12 
;¿ 

1 cscri to- Privaci-- Gerencia Eléctrica m 
T ría. rio. clad. secreta- Tel~fono 

Lleva el - 1 sillón - i\mplitud. r!a. Interphone. 
R control de gira to-- Colores - Baño. A. acondi--

ingresos y rio. cl.::iros. cionado. 
}\ egre$OS -- l archive- Música amb. 

del resta~ ro. 
T rant. 1 hasurero --
I contral2 De oficina 12 m2 1 escrito- Pri vaci-- Gerencia Eléctrica 

r!a. Lleva el - rio. dad. Secreta- Teléfono 
V control de l sill6n - l\mpli tud ría. Interphone 

los alimen gLrato-- Colores - Baño. A. acondi-
}\ tos y bebI rio. Claros. cionado. 

das. 1 archive-
ro. 

2 si.llenes 
chicos. 

1 basurero 
1 



zona local actividades área mobiliario cualidad relación instalaci6n 

A secret_!:! De oficina 20 m2 2 escri t_2 i\bierta GP.rencia Eléctrica 
D ría. necibir -- rios. Ilumina- . contral,2 Teléfono 
M clientes. 2 sillas- ci6n di- ría. Interphone 
I girato- fusa. contad u- A. acondi-
N ria s. rr.a. cionmlo. 
I l sala ele Baño. Música amb. 
s estar 
T 1 mesa --
R central 
A 2 mt>sas -
T latera-
I les. 
V 2 basure-
A ros. 

1 archivo 

p cocina Preparar- 36 m2 Estufa ventil~ Bodega - Eléctrica 

R 
de Pro-- todos los !!orno da. diario •. A. acondi 

o ducci6n. <:1liinentos Rcfriger~ Ilumin_e cionado. 

D 
dor. da. contra rn 

u Mesa de - l·'.at. la cendios. 

c 
trubajo. vables: 

e Cocina servir - ... 12 2 Rcfriger_e Ventil_e Bodega - Eléctrica 
I 

m 
de Serv.:!_ los plati dor. da. diario •. l\. acondi 

o cio. llos. Mesa de - Ilumin_e i"regade- cionado. 
N trat,ajo. tla. ros. Contra rn 

Estufa. Mat. la Dodega - cendios. 
va bles: loza. Gas 

Oficio. Extractor 
humo. 
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zona local actividades área mobiliario cualidad relaci6n instalación 

Bodega Entrepaño::. Higi.~ni- cocina. Eléctrica. 
de diario Guardar - varia co. 

alimentos ble. 
nec(~sarios 
para el --ara. 

p 

Pregaae- loza 9m 2 Fregadero 1\mli.os comedor. Eléctrica. Lavar 
R ro. y cristal!; Lavaclora- Higiéni- Cocina. Vapor. 

ría. de va ji-- cos. A. acondi-
o lla. Color -- cionado. 

blanco. 
D 

Botlega Guardar 6m :! En trepa-- Ilumí.na- Cocina. Eléctrica. - va 
u de loza jillas. ños. ªª· Oficio. 

e y cris--
talería. 

e control checar. Gm 2 l ~~ateria Cocina. Eléctrica. mesa mo! 
Pesar mer- tracJor. les l'l= Ilodegas Interphone. 

I cancra. 1 reloj -- va bles. Baños -
checaclor. vestldO o 1 l)áscula- res de-
ele ástil. emplea-

N 1 silla 6 dos. 
banco. 

Baños - Bañarse. 2 Lavabofl. Matr?ria control Eléctrica. 
vestido Cambiarse. 40m les la:' r.eg.:ideras. rle em-.- I:idráulica 
res. ~ec. fisi2 Escuaóados vables. ple ad os Sanitaria. 16gicas. r·1i ngi.to- - Ilumina f;stracci6n Lavarse ma rios. ci6n aT 

nos. Lockers. fusa. 
Guardar ro 
pil. 
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' ' 
zono local activiáades área mobiliario cualidad relaci6n instalaci6n 

Cámar.:i - R•'frigerar-
6m 2 Estantes 'l 1~rrnica cocina -- Eléctrica. 

Frigorí- alimentos Andén. Refrigera--
fica. Ing. de -- ci6n. 

servicio. 
p 

i\lmac~n- Gunrdar ali 
l2m 2 Estnntes Amplitud Cocina Eléctz:ica. 

R de aba-- ment0s de - ilumina- r~taciona-
rrotes y latería y - ci6n na- miPnto de-

o semillas semillas. tural. servicio--

D 
(andén). 
control. 

u Almacén- Almacenar - Estantes, Scguri-- Dar Eléctrica. 
de bebi- vinos. 9m 2 dad. 

c das (Ca-

e va). 

Bodega- Guardar mo- 20m 
2 Semi-ce-- Cornec1or Eléctrica. 

I de I"1ue-- biliario. rrado. 3ar. 
bles. Sin hume- Ing. ser-

o dad. . vicio. 

N cuarto - Almacenar- Basureros. r'r!o. Cocina. El~ctrica. 
de basu- basura. 6m 2 Aislado. i\nd€·n. 
ra. Cerrado. 

cuarto - Cuidar que 
40m

2 Calentado- Ventila-- /\rea ele-- Eléctrica. 
de Máqui todos las- res. ci6n e I- fiervicio. Hidráulica 
nas. Máquinas - Pta. cléc- lumina..,-- sanitaria. 

trabajen - tri ca. ci6n nat.l:! Contra In-
correcta-- Sub-esta-- ral. cendios. 
mente. ci6n elect. Extracci6n 

<:xtinguid2 
res, hidran 
tes. 
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zona local octividades área mobiliario cualidad relaci6n instalaci6n 

l\ndén. Carga y de!! 
20m 2 P.ampas. abierto cuarto de- Eléctrica. 

carga de - Máquinas. 
alimentos. control. 

,\lmacén. 

Vest!b_!! Distribu- -
25m2 Sillones Amplio,- Comc,cJor. Eléctrica 

lo. ci6n ele - - conforta Bar. 1\. acondici,2 
clit?ntes y- ble, vis l\dministr.:! nado. 

p espera. tas al= ci6n. fv;úsica amb. 
e:,ter±or 

u ilumina-
cié>n n<l-

B tui·al. 

L P.ecep-- Recibir a--
12m2 Ilumina- Vestíbulo- Eléctrica 

ci6n los clien-- ci6n na- co111edor. A, acondici,2 
I tes. tural. Bar. nado. 

i\mpl i tud Música amb. 
e 

l\ comedor comer 2 !·:esas y /\mplio - cocina. Eléctrica 
Deber. 300m sillas ilumina- !lod. Mue-- A. acondici,2 

ci6n na- bles. nado. 
tura!. Bar. ~:úsica amb. 
Confort. 

Bar. Beber. 
200m2 Mesas,s,i Cómodo. Cava. Extractor. 

11.:is, -- Iluminn-- Baños. F.l~ctrica. 
bancos,- ci6n difu Ingroso. Hidráulica. 
:Jarra. sa. üod.Mue--- sanitaria. 

bles. 1\. acond i CÍ,2' 
Comedor. nado. 

~':úsica amb. 
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zona local · actividades A rea mobiliario cualidad rclaci6n instalaci6n 

Caja Cobrar 
6m 2 Mesa mos-- Vlsible. Comedor,- Eléctrica. 

traclor. ni€'n il~ Dar, AdmJ:. A. acondici,S? 
Máquina rn minado. ni.stra~ - .nado. 
gistradora ci6n. 

sanita-- NP.ccsidañ - 2 w .e ... Ventila- comeclor. F.l~ctrica. 

ríos. Pisiol6g.ica 30m Lavabos. ci6n e I I!ar. Sanitaria. 
Lavarse ma- ~·,ingí to- - lum.ina-= Vest!bulo IIidrául i.ca 
nos. ríos. ci6n na- A. acondici2 

tural. nado. 
Mat. la- Extracci6n. 
va bles. 
Semi-ce-
rrado. 

E Estacio- Estacionar 
500m2 20 cajones nuena -- vestíbulo El~ctrica. 

s namicnto auto •. · circula-
T Fúblico. ci6n. 
A 

lOOm¿ e ;,;stac:io- i:;staci.onur 4 cujones duena -- Area de - El~ctrica. 

I namiento auto. circula- servicio. 
o Privado. ci6n. 
N 
A 
M 
I 
E 
N 
T 
o 
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II. - Parte, -
1.- Conceptos de Diseño.-
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!_UN C I O N A L E s.-

Definir ca:Ja una de las áreas enfatizando la !un-
ci6n princi.pal de caaa una de ellas ·y sus relaciones de -
acuerdo a las actividades que se realizan en ellas. 

1.- se centralizará la zona administrativa parn t~ 
ner mejor control sobre las demás actividades del conjun

to. 

2.- se aprovechará la c~lle de servicio para dar -
la ubicaci6n a la zona de producci6n, dándole as{ la je-
rarqu(a adccunda a cada uno de los accesos. 

3.- El comedor deberá estar ubicado en el lugar 
donde se puedan aprovechar las mE'jores vistas. 

4.- El bar se considera c6mo un lugar más !ntimo,

por lo tanto no requiere de las mejores vistas al exte- -
rior, pero si de~ considerarse que esté pr6ximo al in
greso principal y al estacionamiento. 

s.- se ubicará la zona de estacionamiento al lado

de la colindancia, pan evitar posibles molestias a la z,g 
na habitacional donde se encuentra ubicado. 

D 
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6.- Para la localizaci6n adecuada dC!l ingreso prl,!! 

cipal, se tomará en cuenta la avenida principal y el acc~ 
so del establecimiento. 

7.- Se girará el edificio 45° para la incidencia -

del sol no sea directa y lograr un clima confortable. 

8.- Se respetará la cortina de árboles que está so 

bre la avenida principal, la cuál ayudará para contrarre~ 

tar los vientos y la incidencia del sol. 

9.- Se hará uso de una red de m6dulos ortoyonales

para· mejor adaptac16n del conjunto en el terreno. 

10.- Uso de un sistema radial para mejor distribu

ci6n de las diferentes funciones. 

E S P A C I A L E S.-

1.- Lograr inter~a espacial por medio de los ele--

mantos que lo forman: 

Cambios de Niv~l~e 

Diferentes Escalas 

Color, textura, materiales, jerarquía de espacios. 

+ 
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2.- Relación directa eP~acio interior con exterior 

3.- t\mbiente confortable haciendo uso de jardine--
ras, fuentes, remates visuales y uso de p6rgolas. 

4.- Relación visual y control de zona administrati 
va a vest:!bulo y de contralor a el área de control ele em
pleados. 

E S T R U C T U R A L E s.-

l.- l'or las caracter:!sticas .espec!ficas del ;>r,,ye_E · 
to, ea conveniente utiliznr una estructura de esqueleto -
que facilite el crecimiento del espac.io, y que permita -
vistas e iluminación deseadas. 

2.- La cimentación será en base a zapatas corridas 

de concreto armado, debido a la poca resistencia uel te-

rreno. Y ~atas a su vez deberán llevar una plantilla de -
c~ncreto pobre para dar más resistencia y hacer mas fir
me el terr1~no sobre el cual se va a cimentar. 

3.- Para la cubierta se util i.zar.i losa reticular -
aligerada, de concreto armado con el objeto de apr.ovechar
su flexibilidad. 

~~-·-t-·+ 
-~-·-~----\ . ·. 

. 1 1 

~.~~--· . í . 1 
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F O R M A L E s.-

l.- Lograr ~nfasis visual. 
* Por medio de la Figura 
·k Por orientaci6n 

2.- columnas y Muros se inclinarán para evl tar ri
gidéz uel conjunto. 

3.- Se manejarán volurnenes rectos e inclinados pa
ra integrarlo al contexto. 

4.- Debe existir una comunicaci6n entre el ser hu
mano y el objeto arquitectónico. 

5.- Las formas a utilizar d~ben expresar: que el -
lugar es agradable, confortable, tranquilo y además debe
rá expresar seguridad. 

• l'!'e . 
ORl!<TJfAllor.! 
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2.- Proyecto Arquitect6nico. 
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