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1. ABSTRACT

La siguiente investigacion propone comprender a Chile como una unidad gastronomica,
basandose en los diferentes movimientos cinéticos sensoriales que se aprecian a diferentes
escalas en el sector culinario, ya sea tanto en lo territorial — agricola, como en lo més intimo de
la produccion de alimentos en una cocina. Buscando asi una forma de replicaciéon y apropiacion
de las costumbres artesanales tradicionales que se generan en ellas. Estudiando las
problematicas de conexion de lo agricola y gastronémico en la region del Maule, y como las
diferentes tipologias de cocinas tanto internas como externas podran dar estrategias de
recuperacion y captacion de recursos para la conexion desde lo precordillerano a lo costero,

uniendo asi la cultura gastrondémica tradicional de la zona central de Chile con su costa.

Viendo a este territorio como una oportunidad de captacién de recursos para una regién, siendo
esta la region del Maule, ya que presenta méas de un 60% de exportacion de sus bienes fuera de
la regién y un 33% de aprobacién de su gastronomia como consecuencia (CORFO, Informe final,
bienes publicos para la competividad, Sabores de chile, 2018). Buscando asi la unién del perfil
de este territorio a través del Ramal de Talca, ultimo Ramal activo a lo largo de Chile, denominado
Monumento Histérico Nacional. Una arteria conectora que logre desplazar los diferentes
productos agricolas hacia un punto en comudn, en donde estos puedan crear un centro de
convergencia de diferentes culturas y tradiciones propias de la cocina, en donde los movimientos

humanos toman diferentes medidas de acuerdo con la accién culinaria quiera concretar.

Componiendo asi en la estacion final de Constitucidén una estacion de estudios culinarios, la cual
sera la encargada de la captacién de recursos extraidos de las 16 estaciones rurales, y la
integracion de los movimientos generados tanto en las diferentes tipologias de cocinas, como en
las acciones artesanales que se desprenden de lo culinario. Para asi poder unir territorios a través
de la educacién tradicional y artesanal que posee la zona central de Chile desde la cordillera a la

costa.



2. MARCO TEORICO

El estudio de los productos gastronémicos, es decir la produccién agricola y ganadera en Chile
es uno de los principales elementos que sustentan a la economia chilena y la forma en la que la
cultura tradicional del pais se ve inserta en el dia a dia. Conteniendo en este a mas de 16
diferentes estados de produccién agricola a lo largo de nuestro pais, diferenciados por las zonas
norte, centro, sur y austral, descompuestas en Cordillera de los Andes, valle central, Cordillera
de la Costa vy litoral, es decir 4 x4 = 16. En las cuales por las diferencias climaticas de cada una
de ellas se producen especies agrarias totalmente diferentes entre cada una de las regiones de

nuestro pais.

Es por esto que la produccion integral de cada una de estas regiones es sumamente importante
para la recoleccion de la cultura autéctona propia de una regién en especifico. Pero la gran
problemética que se presenta hoy en dia, es que esta gran produccién de diferentes tipos de
especies agricolas es exportada fuera de las fronteras de dichas regiones. Eliminando asi
automaticamente la cultura que proviene de la preparacion de los platos originales de cada uno
de estos sectores. Creando una desconexion espacial de las experiencias entre los habitantes y

las unidades de produccién gastronémicas de dichas zonas al momento de cocinar.



2.1 Experiencia espacial del cocinar

“The public culture of food brings vitality and conviviality to urban life. People come together in
public spaces to buy and to eat, and even to grow food, and in these ways, also, to be with others.”
(A Franck, 2005)

La experiencia espacial del cocinar, no solo conlleva directamente el acto en si mismo de la
produccién de un plato gastronémico, sino que se busca ilustrar e incorporar la experiencia del
usuario a manera de que este pueda generar una serie de ciclos de subsistencia intrinseca
humana, ya sea en ambitos econdmicos, sociales y territoriales. Todo esto desprendiéndose del
arte del cocinar, y como la autonomia de una especialidad, con una funcién en especifico es
reactivadora de las experiencias tanto sensoriales como cognitivas del ser humano. Es decir, las
acciones representadas por una cocina no se ven ensimismadas en ella, ni contenidas
espacialmente en un perimetro especifico, sino que los diferentes agentes que intervienen en
ella, tanto internamente como externamente, cumplen roles con salidas y entradas, la cocina es
un ciclo de conectividad con espacios externos a lo intimo del cocinar. Es por esto que se describe
como la cual le da vitalidad a la vida urbana, en donde las personas generan intercambios

econdmicos, gastronomicos y productivos.

No estd contenida en una experiencia, sino que en variadas experiencias personales
dependiendo en el contexto en el que se genere la accion del cocinar. El estudio francés del
centro de investigacion para el estudio de condiciones de vida, postula que la cocina evoca: placer
(34%), placer de los sentidos (olor, gusto, sabor) (19-20%), comer bien (11%), convivencia y
compartir (20%). (Credoc, 2004), exponiendo asi en que ambitos esta aporta a la comunidad,

viendo el impacto que tiene tanto en lo turistico, como econémico y principalmente en lo social.

Traduccioén: “La cultura publica de la comida aporta vitalidad y convivencia a la vida urbana. La gente se retine en los
espacios publicos para comprar y comer, e incluso para cultivar alimentos, y de esta manera, también, para estar con
otros ”. (Karen A Franck, 2005, The City as a Dinning Room, Market and Farm)



2.2 La Cocina

Las cocinas autéctonas de chile y en el mundo tienen diferentes caracteristicas, pero siempre
siendo estas el punto de reunién y encuentro de los espacios mas intimos del habitar en donde
los movimientos y flujos humanos se desarrollan, en espacios colectivos y reunion masiva de

individuos, como también en la propia intimidad e una casa, departamento etc.

Las cocinas han tenido una variable a través de los afos, siendo como principal precursora la
economista domestica estadounidense Christine Frederick,1913. La cual tiene una visién de ellas
a manera de organizar y cuantificar la serie de movimientos que se generan dentro de una cocina.
Estableciendo dos tipologias a las que las mujeres se veian expuestas, la cocina eficaz y la cocina
ineficaz.

La Cocna Eficaz de Christine Frederick La Cocina Ineficaz de Christine Frederick
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Figura N1: Christine Frederick: the new housekeeping, 1913. Diagramas de la cocina ineficaz y eficaz.

Concluyendo que las cocinas para llegar a su mayor potencial, deben crear una modulacion de

los espacios, los cuales buscan y analizan las medidas de las cocinas estandares de barcos y



trenes de la época. Comprendiendo que las funciones de estas para que tengan un modelo eficaz
deben someterse a una modulacion en donde el area contenida sea de 6,5 m2, para asi poder
llegar a generar la estandarizacion y propagacién de ellas. Es por esto que segun la arquitecta y
autora Lilly Reich, las estrategias de una cocina se basan en "Lo compacto de ella en el minimo
espacio posible, es capaz de aglutinar todos los mecanismos indispensables en una cocina para
que tenga un espacio 6ptimo. Esto supone tener un mueble equipado, especializado y
organizado.” (Ester Lifian, 2015, la evolucién del espacio doméstico en el siglo xx: la cocina como
elemento articulador de la vivienda). La especializaciéon de las cocinas y la organizacion de ellas
para mantener un flujo y movimientos integrados, es la modalidad en la que las cocinas se han
vuelto un elemento en donde los tiempos y productividad tienen una fina relacién con las
funciones domésticas de los espacios, y como estas acciones toman este nuevo caracter de
integracion con lo externo a ellas y la unidad de produccién que reintegra dentro de sus

perimetros, como también la finalidad que estos mismos producen fuera de estos espacios.
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Figura N2: Grete schutte-lihotzky: Cocina de Frankfurt, 1927. Vista general y planimetria.
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La cocina como un elemento articulador, es decir, los diferentes tipos de elementos naturales o
electrodomésticos, toman una seria funcion en la configuracion de dichos espacios y cdmo estos
buscan crear una correlacion con su usuario para asi crear ciclos internos atingentes con la
unidad gastronémica final, creando espacios intersticiales que a gran medida buscan formalizar

la accion final del cocinar.

FiguraN3: Bruno taut: Vivienda social, Onkel Toms Hiitte, Berlin, 1927-32. Vista de una cocina.

2.3 La accion del cocinar

La accién del cocinar comprende la relacion fisica de las acciones del humano, artefacto, y la
especialidad en la cual un determinado tipo de gastronomia se produce, teniendo distintos tipos
de cadenas de produccién, para llegar finalmente a una cocina en donde empieza la accion
gastronomica interna en la cual se desarrolla un plato especifico, el cual se desprende de variados

tipos de acciones, ciclos y estaciones de trabajo.
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La accion del cocinar o el quehacer doméstico dentro de una cocina se identifica como uno en
donde estos mismos ciclos y acciones, que giran en torno a él, se generan constantemente en
tres etapas para la productividad misma de una cocina y las acciones que se generan en ella. Es
por esto que se toma como caso de estudio de la cocina moderna en su practicidad: La cocina
de Frankfrut, en la cual se muestran los diagramas de movimientos cinéticos diferentes actos

relacionados con la cocina.

Figura N4: Plantas con los recorridos efectuados en la cocina, casa Frankfurt, dibujos ELP

Es por eso que las acciones dentro de una cocina, no solo dependen de la configuracién espacial
de ellas, el usuario es una parte esencial de la conceptualizacién de dicho espacio, identificando
a dos tipos, el Chef o Cocinero y el Espectador o Comensal. Siendo el primero el mas objetivo a
modo de rescatar las acciones dentro de dicho proceso. "La magia del huevo en diez
movimientos: Un gesto, pasado. Dos gestos, duro. Tres, poché. Cuatro, frito. Cinco, revuelto.
Seis, omelette. Siete, tortilla. Ocho, merengue. Nueve, mayonesa. Diez, souffle. De todos los
ingredientes del mundo, solo el huevo es capaz de dar tanto por tan poco” (Gaston Acurio, Chef

peruano). En relacién con las cocinas en si mismas, es el mismo proceso el que se vive, es decir,

12



a través de un espacio especifico con sus caracteristicas concretas, nace la formulacién de una
serie de diferentes patrones y elementos, en los cuales cambiando un factor de su formula se
creara un resultado completamente distinto. Se comportara en tres diferentes estratos a lo largo

de una cocina, por la que podemos identificar el flujo y movimiento dentro de esta serie de actos.
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Figura N5: Iméagenes del funcionamiento de la cocina segun los usos, dibujadas por Daniel Chenut en su publicacion,

Ipotesi per un habitat contemporaneo.

El primero, siendo el uso de los utensilios, el trabajo es continuo si se realiza en tres dimensiones,
esto se refiere a la que los utensilios de trabajo manual en las cocinas tienen diferentes

configuraciones, por las cuales se producen intersticios de ciclos disminuidos a tres para generar

una accibn propia gastrondémica.

El segundo, haciendo referencia a los espacios intermedios o vacios, en donde se mide y
cuantifica la superficie de espacio Util de cada uno de los artefactos y utensilios de trabajo de una

cocina en especifico, creando una concepcién de cédmo podrian ser los movimientos humanos

cinéticos en diferentes estados gastronomicos.
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Y por ultimo, el uso de los espacios llenos, evoca a la especializacion de dichos lugares, en los
cuales se analiza la cocina por estratos en los cuales se formaliza el espacio de acuerdo a su

funcionalidad y accesibilidad por un leve ascenso o descenso de un plano de trabajo definido.

Estos factores o patrones se ven definidos por los Principios del Taylorismo (Federick W. Taylor,
1911, Principles of Scientific Management), el cual postula los principios de organizacion cientifica
del trabajo, estudiando asi la relacion del obrero con las técnicas de la produccion industrial y de
esta forma adaptarse a la relacion de la especialidad con las acciones producidas por los
artesanos, cocineros, chefs, agricultores, etc. los cuales, ademas de tener técnicas y patrones de
produccion cientifica generan otra especialidad intima en la que las sensaciones y emociones

toman parte de la calidad y cualidad espacial para las acciones gastronomicas.

2.4 El sentido del comer

A partir del estudio de la especialidad, experiencias espaciales, las acciones que se producen de
manera tecnologizada y organizada, dentro de una cocina. La percepcion espacial y sensorial del
usuario, es la forma mas intima de las relaciones espaciales que se producen dentro de una
cocina. El sentido del comer se puede desprender en dos tipos de factores, el primero siendo el
factor biolégico y la conexién proxima que debemos tener con la gastronomia para la
sobrevivencia misma del ser humano. Pero por el otro lado, el sentido del comer de manera
sensorial, es una experiencia que evoca a la memoria y la recopilacion de antecedentes del
pasado, que asimilan a los olores, sabores, texturas, colores, etc. con identificadas etapas de

nuestras vidas creando un cuadro completo de conexiones sensoriales en torno a la gastronomia.

14



Figura N6: Fotogramas de la Pelicula Desing for Dreaming, the kitchen of tomorrow, view promocional producido por

general motors en 1958.

"La cocina es un lenguaje mediante el cual se puede expresar armonia, felicidad, belleza, poesia,
complejidad, magia, humor, provocacion, cultura” (Ferran Adria, Cocinero Espafol) mediante este
tipo de afirmaciones se comprende que este mundo es sumamente complejo, ya que al estar
evocando sentimientos y memorias ajenas cada percepcion propia del espacio, esta sera definida
de diferente manera por diferentes tipos de paladares, es por esto que se busca estudiar la

arquitectura de las experiencias y sentidos, en donde, ya que como indica M. Luckiesh “Los seres
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mentales son impresionados con las cosas tal y como son percibidas y no con las cosas como
son” (Matthew Luckiesh, 1922, University of lowa physicist) es por esto que para poder
acompanfar a estas sensaciones y emociones evocadas se requiere hacer un trabajo de la
especialidad de forma de que sea un complemento de las percepciones propias de cada ser,
como la iluminacion, figuras tridimensionales, profundidades, llenos y vacios, contrastes; los
cuales seran un acompafamiento a la accion principal de una especialidad en un estado

gastronomico.

El movimiento, la cinética en el espacio, la forma en la que nos movemos dentro de una cocina y
generamos diferentes acciones, las que producen finalmente estas experiencias que terminaran
siendo recuerdos, en donde él antes, durante y después de una accién gastrondmica, esta en el
primer bocado cuando toca nuestras papilas gustativas. Estos movimientos crean acciones y las
acciones crean memorias. La correlacion de la cinética gastronémica es el fruto de la concepcién
de un plato especifico, la razén del Cémo, Cuando y Qué cocinar en un determinado espacio. En
donde los productos tienen la particularidad de entregar un lugar concreto y especifico en un
territorio determinado, y crear una especialidad que pragmaticamente entregue una cualidad

sociocultural a un territorio que pierde su cultura y la tecnologizacién de su artesania local.
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3. TEMA
MOVIMIENTOS CINETICOS SENSORIALES EN ESPACIOS GASTRONOMICOS

Este desplazamiento esta enfocado en una atmosfera en donde la biodiversidad se pueda disefnar
a través de lo sensorial, representandola en modo del perfil chileno para asi poder trabajar con la
precordillera, valle central y costa. Utilizando como catalizador del proyecto 3 etapas dentro de la

gastronomia, él antes, durante y después. Es decir, la idealizacion, el proyecto y su memoria.

© ® O )

v \ 4

Figura N7: Elaboracion propia, movimiento entre estratos territoriales del perfil de chile, costa, cordillera de la costa, valle

central y cordillera de los andes.

Estos movimientos marcan una estrategia cinética al modo de movilizacion interna dentro de las
cocinas y el territorio, y cémo esta la relacion con el cuerpo humano toma un caracter esencial en
comparacion a los llenos y vacios dentro de una espacialidad formal. En donde para generar una
accién hay que generar tres vectores de conexion, entre objetos estaticos y el humano para poder

concretarlas.
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Figura N8: El tomate electrénico planteado por Archigram para realizar las tareas domesticas.

De esta forma la relacién de los movimientos del cuerpo humano con los espacios vacios en las
cocinas se identifica como movimientos cinéticos de triada, articulando asi la maquina de la
cocina en su estado mas intimo, ya sea en una gastronomia exterior como interior. Por lo que sus
movimientos completan este ciclo de tres etapas para poder crear experiencias gastronémicas
sensoriales adecuadas a cada sector del perfil de Chile, en donde la tipologia cambia de acuerdo
al uso y al artefacto gastronémico o elemento natural que predomina en determinadas zonas. En
estas se van completando etapas ciclicas que se complementan y acoplan, para generar

diferentes aromas, sabores, colores y texturas, es decir, un nuevo ecosistema en si mismo.

Identificando una serie de movimientos en torno a esta intimidad de la cocina, y su relacion a
escala humana, ya sea como la atraccién radial y lineal hacia un artefacto , el desplazamiento en
torno a un elemento natural como el fuego o el agua, recorrido en torno a un perimetro o hacia
variados nucleos de atraccion, entre otros desplazamientos de acuerdo al uso y morfologia de

cada cocina en especifico.
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Figura N9: Elaboracién propia, Movimientos triangulares en relacién al lleno y vacio de las cocinas tradicionales chilenas.

Dentro de estas tres etapas, se desprende un nuevo teorema que da las reglas de
condicionamiento a la movilidad del proyecto y la cuantificacién de él a lo largo de este mismo.

Siendo estos:

3.1 Triangulacion como unidad de medida estandar en espacios vacios

La triangulacién dentro de un espacio, siendo esta la forma de movilizacidbn humana a escala de
un espacio mas intimo en los casos tradicionales, creando a través de ellos diferentes secciones
que generan ciclos de tres etapas. Al ser este un espacio donde hay diferentes escalas de
movimientos, estas triangulaciones a lo largo de las diferentes acciones que se van realizando,
también varian de escala, por ejemplo, ollas - cocina — refrigerador; cuchillo - verdura - tabla de
cortar. Entre otras muchas que se producen en las cocinas, dependiendo del posicionamiento de

los artefactos gastron6micos que se encuentran en cocinas organizadas o desorganizadas.
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Figura N10: Trazado esquematicos de los movimientos entre los diferentes lugares de trabajo en una cocina no organizada
en relacion a una cocina organizada, por la reagrupacion e los lugares de trabajo. (De la taberna Romana a la Cocina

profesional y domestica del siglo XX, Tusquets, Coleccion los 5 sentidos, Barcelona, 1.984)

Finalmente, se llega a la conclusién de que existen dos tipos generales de triangulaciones dentro

de un espacio gastrondémico.

Las moviles, es decir las triangulaciones o ciclos de mayor escala que estan en pleno movimiento
y se mantienen durante todo el acto del cocinar, el espacio recreacional de la cocina en donde
estos movimientos tienen como unidad de medida los pasos que se tienen que dar para llegar a
un determinado estado, o completar un ciclo en particular. Como también la modulacién de los
espacios y cOmo estos pueden variar para permitir crear estos espacios intersticiales que le dan

lugar a los movimientos humanos a través de las cocinas.
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Introduciendo dos tipos: la cocina interior y exterior:

Interior:

CERRADA CON CONEXION ABIERTA OBJETO AUSENTE

Figura N 11: Intervenido, esquemas de evolucién de las cocinas. Movimientos dentro de las cocinas y su configuracion

espacial, de acuerdo a una cocina organizada.

Exterior:

fa ]

LINEALIDAD HACIA UN CONECTIVIDAD A UN NUCLEO COCCION Y NATURALEZA RADIO DE LIMITES
NUCLEO ELEMENTO NATURAL ENCUENTRO CONTENEDORA NATURALES

Figura N12: Elaboracién propia, relacion en planta de la elementos lineales representadas en triangulos en cocinas

propias del exterior, y la relacion que tienen con la naturaleza.

El segundo tipo es el movimiento estatico, es decir, la configuracidon de movimientos que el cuerpo
humano genera desde la cadera hacia arriba, en un punto especifico y generalmente a una altura
determinada que varia desde los 90 cm a 110 cm. Estos se emplazan en los elementos llenos,
es decir, inméviles en las cocinas, con una leve variacion en la verticalidad dan paso a los flujos

por estratos espaciales.
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Figura N 13: Alzados de la cocina case study house 20 (Ester McCoy y Elizabeth A.T Smith, Blueprints for modern living

history and legacy of the case study houses, 1989)

3.2 Sentidos espaciales gastronémicos

Los sentidos, al igual que los movimientos, tienen dos puntos de mirada arquitectonica, la planta
y el corte. En este caso, la cocina como el principal percutor de sentidos, en un espacio mas
intimo, se apropia de las principales caracteristicas que hacen fluir los sentidos y emociones en

los espacios.

En el ambito de las plantas, los sentidos se desprenden en forma radial por la percepciéon del

calor, el cual nace desde determinados nucleos, los cuales se van expandiendo a lo largo de la
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planta. Estos nucleos pueden ser variados y en diferentes configuraciones; los olores, los cuales
nacen desde la estructura en si misma, ya que el limite entre cada uno de ellos no es perceptible,
por lo que el olor engloba todos los limites de una estructura y en algunos casos fuera de ella; el
sabor, en este caso el sabor se mide en la intimidad humana en si misma, la percepcion del sabor
es una correlacién entre el espacio que uno se encuentra en un determinado momento y el minuto
exacto de la ingesta de un alimento en especifico. Siendo esta una cualidad plenamente de la

interioridad humana.

Radio de olores en planta Radio de sabores en planta

L‘

L“fl i Iy 1:,3 '

Radio de sensacién de calor en planta Conjunto de sensaciones radiales en pianta

Figura N 14: Elaboracion propia, relacion en planta del olor, sabor y calor a lo largo de una cocina de planta regular.

En lo que se refiere a los cortes, los sentidos se ven en tres escalas: la percepcion propia de la
cocina, la percepcion del mundo y la percepcién de la interioridad de los cuales nacen diferentes

reglamentos que se pueden aportar a la morfologia de la experiencia.
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Introduciendo dos tipologias, la cocina interior y exterior:

Interior:

Percepcion de la Percepci6n del Percepcion de la
propia interioridad mundo interioridad del otro

Tacto Olfato Oido
Sentido en reaccitn de un Viento y circulaciones transmiten los Condiciones espaciales en
movirmiento olores nariz como Unico receptor acclon y movimiento
Gusto Palabra ajena
\itakdad y conexién con tas Sentido mévil e instantaneo el Contaxto Inmediato fuera
aspecias vivas externas cual se disipa en &l tampo de el egpacio contensdor

Movimiento Vista -~ Pensamiento ajeno
Desplazamiento entre areas Sentido perimetral de las ) Contaxto inmadiato dentro
dtiles conscladas dreas expuestas de &l espacio contenedor

[ 1

[
r=

Equilibrio Calor Yo ajeno
Cantencion de las masas e Sentido a través del drea Acciones reakzadas fuera
intaraccicnes externas corporal del espacio contenadoe

Figura N 15: Elaboracion propia, relacion en corte de los sentidos dentro de una especialidad gastrondmica.
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Exterior:

Percepcioén de la
propia interioridad

Percepcion del
mundo

Percepcion de la
interioridad del otro

Pt s
Tacto Olfato Oido
Sentido en reaccion de un Viento y circulaciones transmiten los Condiciones espaciales en
mevimiento olores nariz como unico receptor accion y movimiento

Vida Gusto Palabra ajena
Vitalidad y conexion con las Sentido movil e instantaneo el Contexto inmediato fuera
especies vivas externas cual se disipa en el tiempo de el espacio contenedor

N

Movimiento Vista Pensamiento ajeno
Desplazamiento entre dreas Sentido perimetral de las Contexto inmediato dentro
utiles conectadas areas expuestas de el espacio contenedor

Equilibrio Calor Yo ajeno
Contencion de las masas e Sentido a través del drea Acciones realizadas fuera
interacciones externas corporal del espacio contenedor

Figura N 16: Elaboracion propia, relacion en corte de los sentidos dentro de una especialidad gastronémica fuera de un

perimetro formal de cocina.
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Interpretando asi a través de estos esquemas las comparaciones directas que se pueden hacer
entre estos dos tipos de cocinas, tanto interiores como exteriores, y también tanto en corte como
en plantas. Buscando finalmente generar un limite de atracciéon entre ellas en donde lo interior
pueda relacionarse con lo exterior y que los sentidos de ambas logren por consecuencia
combinar las caracteristicas tanto del lugar como también las sensaciones espaciales de las

cocinas.

3.3 Estado climatico interno, como consecuencia del cocinar

Los estados de la materia son los catalizadores de los sentidos, en donde lo sélido, liquido,
gaseoso y calérico toman un gran poder en el corte, ya que producen 4 estratos que se dan por
el peso de cada uno de estos diferentes estados de la materia y su diferente nivel de
condensacion en los espacios gastronémicos. Estos dan una apertura a la maleabilidad de la
estructura de forma neumatica o como una oportunidad de incorporar el ecosistema regional
dentro de la misma estructura, la cual da un paso a la conectividad regional generar en donde se

conectan los estratos horizontales de las diferentes regiones de nuestro pais.

Calorico L

Gaseoso / calorico Solido / liquido

Figura N 17: Elaboracion propia, estratificacion de la materia como consecuencia de la produccién gastrondémica interna

dentro de una cocina
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4. LUGAR

PERFIL REGIONAL DE CHILE, CONSTITUCION COMO REMATE DEL RAMAL DE TALCA

4.1 Estratos territoriales.

La organizacion territorial de Chile se caracteriza por su gran longitud y los diferentes ecosistemas
que se desprenden de cada uno de estos diferentes estratos, siendo estos 4 principales
denominados por un estado unitario pero territorialmente descentralizada: la zona norte, zona
central, zona sur y la zona austral, especificados por la ODEPLAN (Oficina De Planificacion
Nacional). Mostrando en cada una de ellas las diferentes apreciaciones climaticas y territoriales,

ya sea desérticas, mediterraneas, etc.

Figura N 17: Zonas Climaticas de Chile, Juan Inzunza, Meteorologia Descriptiva,

Pero estos estratos no se logran ver solo de manera longitudinal, sino que estos también tienen
una incidencia a nivel transversal, desprendiendo de cada una de las 16 regiones, otros 4 estratos
dados por las barreras naturales, la costa (litoral), cordillera de la costa, valle y la Cordillera de
los Andes. Es por esto que se crea una grilla de 4x4 la cual crea 16 diferentes estratos que se
caracterizan individualmente a lo largo de las regiones de nuestro pais. Creando asi una
correlacion entre cada uno de ellos siendo que a manera de analizar un territorio estos son
totalmente individuales unos con otros. Siendo estos territorios lugares que se encuentran en una
desconexion total, ya sea en términos culturales, como humanos, los cuales se atribuyen a las
barreras naturales mencionadas anteriormente, los estudios demuestran una gran brecha entre

los dos polos del litoral y la Cordillera de los Andes en términos gastronémicos.
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Figura N 18: Elaboracion propia, estratos territoriales de chile longitudinal como transversalmente.

4.2 Regiones y su conectividad interna

Chile, al ser un pais en donde el territorio se distribuye de horizontal de cordillera a costa, tiene
una serie de problematicas en cuanto a la conectividad en torno a sus regiones y a la cultura que
pertenece a cada una de ellas. Aun asi, la mayor problematica es la falta de conectividad dentro
de las mismas regiones por la gran cantidad de barreras naturales, contando con tan solo una
distancia aproximada de 140 km de Cordillera de los Andes a la Costa. Es por esto que se
reintegran estrategias por las cuales la gastronomia y la cultura tradicional que estas tienen, de
una manera de poder unificar los territorios en un sector en especifico que contendra los valores,
y aproximaciones de las sensaciones que se producen dentro de estos 4 estratos transversales,
litoral, cordillera de la costa, valle central y Cordillera de los Andes. Siendo estos los que se llegan
a producir en la mayoria de las regiones del pais con excepcion de la Regién Metropolitana de
Santiago. Mostrando, sin embargo, una deficiencia mayor en temas de conectividad gastronémica
la region del Maule.
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Division politico I A
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Figura N 19: intervenida, conectividad entre litoral y cordillera de los andes por regién. Fuente mapa: instituto geografico

militar.

4.3 Posibilidades de expansion de la gastronomia de la Region del Maule

Conteniendo asi la conformacion del territorio como uno en el que las regiones se desprenden en
4 estratos, la region del Maule, tiene una gran deficiencia en lo que es la unién cultural de sus
productos autéctonos, ya que mas del 60% de la produccién interna de la region, se exporta fuera
de ellas, teniendo como consecuencia la falta de interés por tratar las tradiciones propias que
giran en torno a la gastronomia de la zona central de Chile, la cultura del asado, recoleccion y

produccion agricola y ganadera, entre otras.

Esta region tiene un 25% de aprobacion en su gastronomia interna y asi mismo un 33% de
oportunidades de crecimiento por la falta de insumos a la que esta se ve expuesta (CORFO,
2018, Desarrollo sustentable del patrimonio gastrondmico de Chile). Buscando esta manera
redistribuir el poder educacional que tiene la produccién agricola en la region del Maule, a manera
de crear més oportunidades y medidas de confeccion entre los diferentes productos que esta

region es capaz de producir.
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Figura N 20: Elaboracion propia, estratificacion de produccion agricola, ganadera, pesquera, etc. Region del Maule

La produccion agricola, ganadera y gastrondmica del Maule se identifica en 5 sectores:

Silvoagropecuarios:

Este rubro corresponde al 93,9% de superficie de cultivos de la regién correspondiendo

principalmente a las plantaciones forestales, cereales, frutales, plantas forrajeas, vifias y

parrones.

RUBRO REGION (ha) CULTIVO / REGION PAIS (ha) REGION / PAIS
Plantaciones forestales 493.526,5 64,8 % 2.706.038,8 182 %
Cereales 74.106,6 9.7 % 480.602,6 15,4 %
Frutales 54.784,1 72 % 310.046,5 17,7 %
Forrajes 46.147 6 6.1% 513.190,8 9.0 %
Vifas y parronales 46.110,2 6,1 % 130.440,8 35,3 %
Semllieros y almacigos 13.043.1 1.7% 42.511.1 30.7 %
Hortalizas 11.784.4 15% 95.953,7 123 %
Lapumingses v bipuios. 11.543.7 15% 69.998.0 16.5 %

Tabla N 1: Publicacién de la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias, del Ministerio de Agricultura, Gobierno de Chile,

2018
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Fruticola:
Las principales especies frutales que se cultivan en la region, y cuya produccion tiene un

componente exportable importante, son manzanos, kiwis, cerezos, arandanos y frambuesas.

RUBRO REGION (ha) CULTIVO / REGION PAIS (ha) REGION / PAIS
Manzano rojo 16.517,2 301 % 28.383,6 58,2 %
Cerezo 5.964,4 109 % 13.5683,7 439 %
Kiwi 5.047,6 92 % 9.957.4 50,7 %
Frambuesa 4.549,3 83 % 7.573.2 60,1 %
Avellano europeo 3.850,3 7.0 % 5.302,3 72,6 %
Olivo 3.539.1 6.5 % 16.120.6 22.0%
Manzano verde 3.3238 6.1% 9.029.1 36.8% |
Arandano 2.663.7 49 % 10.808.2 24,6 %

Tabla N 2: Publicacién de la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias, del Ministerio de Agricultura, Gobierno de Chile,
2018

Horticola:
Las principales especias horticolas producidas por la region del Maule constan en cultivos que
tienen una gran ocupacion del suelo, pero se mantienen a nivel del suelo, tal como el choclo,

sandia, zapallo temprano y de guarda, esparragos. entre otros.

RUBRO REGION (ha) PAIS (ha) REGION / PA[S (ha)
Choclo 1.5568,5 9.541,3 16,3 %
Sandia 1.182,1 2.711,6 43,6 %
Zapallo temprano y de guarda 922 3 3.552.4 26.0 %
Esparrago 897,7 1.765,6 50,8 %
Tomate consumo fresco 869, 1 5.269,3 16,5 %
Cebolia de Guarda 800.2 4474 4 17.9%
Poroto granado 7252 3.539.0 205 %
Lechuga 538.3 6.518.6 8.3 %

Tabla N 3: Publicacién de la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias, del Ministerio de Agricultura, Gobierno de Chile,
2018
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Vitivinicola:

La mayor superficie de vifias en la regiéon se localiza en las comunas de San Javier (Linares);

Molina y Sagrada Familia (Curic6); Cauquenes (Cauquenes) y Pencahue (Talca). Cerca de un

35% del total nacional se ubica en esta Region.

VARIEDADES REGION (ha) PAIS (ha) REGION / PAIS (ha)

Total Pais 52.963 137.375 38,6 %
Variedades tintas

Cabemet Sauvignon - Cabernet 15.784,7 42.408,7 37,2 %
Pais - Mission, Criolla 5.769,6 9.684,2 59,6 %
Meriot 4.960,7 12.056,7 411 %
Variedades blancas

Sauvignon Blanc 7.450.9 14.999.2 497 %
Chardonnay - Pinot Chardonnay 3.918.1 11.434.7 34.3 %

Tabla N 4: Publicacién de la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias, del Ministerio de Agricultura, Gobierno de Chile,

2018

Ganadero:

Como se observa, la regién no es un gran referente en relacidbn a masas ganaderas. Sin embargo,

la que tiene mayor incidencia a nivel nacional son los caballares, los que explican casi un 18%

del total nacional.

ESPECIE REGION (ha) PAIS (ha) REGION / PA[S (ha)
Bovinos 265.780 3.789.697 7.0 %
Ovinos 163.870 3.938.895 4,2 %
Cerdos 94.271 3.292.707 29% |
Caballares 56.072 320.740 17,5 %
Caprinos 45.951 738.887 6.2 %
Conejos 1.687 45.582 3.7 %
Asnales 149 15.463 1.0% |
Ciervos 922 9.915 93 %

Tabla N 5: Publicacién de la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias, del Ministerio de Agricultura, Gobierno de Chile,

2018
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Teniendo asi el catastro de la produccion agricola de la Regidon del Maule se buscan crear nuevas
estrategias que busquen conectar las diferentes facetas gastrondmicas que posee esta Region,
identificando asi un recorrido 6ptimo por el cual se puedan generar estaciones donde se recopilen
las diferentes variables de cada territorio en especifico. Logrando extraer de cada uno de estos
sectores las especies agricolas para la incorporacion de ellas en el proyecto a modo de educacion

agricola cultural de la region del Maule, como también la produccion y recoleccién de ellos en él.

Figura N 21: Elavoracion propia, a partir de informacion de el ministerio de agricultura. Catastro de produccién agricola -

gastronémica en la Region del Maule.

4.4 Arteria conectora - Ramal de Talca

El ramal de Talca Constitucion es una linea de bus — carril, la cual va desde Talca a Constitucién,
Pasando por una serie de estaciones rurales que acompanan a los cambios gastronémicos
territoriales de la zona. Donde una cinética y movilidad a los estratos gastronémicos que hemos
identificado, buscando proyectar e identificar las caracteristicas de cada una de estas estaciones

y cdmo ellas se adaptan a estos diferentes territorios dela gastronomia chilena.
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Figura N 22: Elaboracion propia, Estaciones de la Linea de Tren Ramal de Talca - Constitucion.
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Gonzales Bastias Pichaman

Acoplamiento de geometria a un Conectividad directa con sistemas
eje irregular naturales.

Figuras N 23 / 24: Imagenes satelitales Google Earth, 2020. / Elaboracion propia, esquemas de relacion estaciones con

su territorio.

La relacién y comprension entre la busqueda de unificar los 4 estratos territoriales de la Region
del Maule se adhiere a las diferencias gastrondémicas y del territorio de la configuracion del Ramal
de Talca, llegando a mayor medida a la comprensién de un territorio en su totalidad gastronomica
y como estos mismos elementos pueden desplazarse y contenerse en un lugar en especifico, el
cual contenga la mayor necesidad y un afluente de usuarios que se interesen de la cultura

gastrondmica local de la region.
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4.5 Relevancia Historica del Ramal de Talca - Constitucion, Composicion y Usos.

Para iniciar los ramales en chile se dan en 1930 por el boom salitrero y como la productividad de
chile y el aumento de incrementos econdmicos en él da un paso para la conectividad de chile en
su expansién total como también en su perfil de ciudades a ciudades, llegando asi desde la
precordillera a las costas. Creandose en la zona sur de chile para proporcionar la accesibilidad
de la produccién agro-ganadera, pero finalmente estos son dejados de lado porque no fueron
rentables para la linea de Ferrocarriles del Estado (EFE). A excepcion del Ramal de Talca y
constitucién, nombrado Monumento Histérico nacional el 25 de mayo del afio 2007, que a partir
de 1990 se emplearon para el transporte de celulosa producida especificamente en los

alrededores de constitucion.

Figura N 25: Ramal de Talca — Constitucion / Foto tomada por lan Thomson, Ferrocarriles del Estado, Pagina web

amigos del tren.

Luego de que quedara obsoleta la linea de produccién de celulosa y el transporte de ella a través
de los ferrocarriles, se estipula que el ramal de Talca sera el Unico ramal activo hasta el dia de
hoy, ya que a las localidades que este conecta no mantendrian un medio de locomocion de
conexion interregional, siendo asi el Unico medio de transporte por el cual los productores
agricolas del perfil de la region del Maule podrian mantener la exportacion de sus productos hacia

el sector tanto de Talca como constitucién.

Siendo esta ultima estacion de constitucion el sector ideal por el cual la conectividad culinaria
entre los diferentes estratos de la region del Maule, teniendo una gran oportunidad de valorizacion
de la produccién artesanal y tradicional de las especies producidas en las diferentes etapas que
componen al ramal de Talca. Ademés de ser el catalizador de los flujos activos tanto de los

usuarios, como también de las materias primas del proyecto.
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Figura N 26: Imagenes extraidas de, Publicacion FONDART, 2005, Ramal Talca — Constitucion, Un viaje en el tren del

Maule, Barbara Fernandez Figueroa.

La configuracion espacial de la estacion de constitucion, se establece por contar con un area total
de 22.500 mt2, es decir 220 mt X 105,2 mt. Segun la memoria y presupuesta para la construccion

del Ramal de Talca en el afio 1887, en la cual se identifican todos los componentes estructurales.
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Figura N 27: Talca a Constitucion, Memoria i Presupuesto, Don Benjamin Vivanco, 1887. Memoria de presupuesto de la

construccion de la estacion de trenes Constitucion, Materiales y Precios de construccion.
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Figura N 28: Elaboracion propia, esquematizacién de materialidades de la estacion de trenes de Constitucion.

Como la estacién de Talca y Constitucién es el principal conector horizontal de la region del Maule
se entiende que los flujos diarios son aproximadamente de 350 personas por dia, hacia la estacion
de Constitucién, determinando asi que los indices de desplazamiento de la VIl region de los viajes
terrestres que se generan son de un 80% dentro de la misma region del Maule. (informacién
extraida de sitio web, www.efe.cl). Justificando asi la recuperacion de la estacion ferroviaria y el

mantenimiento de ella a lo largo de sus diferentes estaciones.
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Figura N 29: Elaboracion propia, accesos y usos estacion de trenes Constitucion.
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4.6 Estacion Gastrondmica final - Constitucion

Constitucién como el remate del ramal de Talca se identifica como una comuna de la region del
Maule en la cual las problematicas en el ambito del ecosistema natural marino, sufre por la
contaminacién de sus costas y la deteriorizacién de los ecosistemas que viven en la zona. En
esta zona, el 72% de las especies marinas estan en peligro de extinciéon (Ministerio de Pesca), y

también la actividad pesquera se ve afectada por la industrializacion de la zona.

Es por esto que la busqueda de una estacién final tiene como remate en Constitucién, como el
lugar en donde las diferencias gastrondmicas del perfil chileno aportadas por el Ramal de Talca,
para la reactivacion de la comunidad pesquera y la revitalizacion de la industria gastronémica de

la comunidad. Esta se ha visto afectada por diferentes factores, siendo estos principalmente el

aumento de las industrias y la destruccién masiva de sus costas en el terremoto del ano 2010.

Figuras N 30 / 31: Terminal pesquero artesanal del Maule, imagenes satelitales Google Earth y Ministerio de Pesca.
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La comuna de Constitucion tiene 46.000 habitantes, en donde su productividad econdémica se
sustenta en un 22% en la pesca artesanal. Por lo anterior, se propone generar esta nueva
estacién gastronémica en el actual terminal pesquero del Maule, que hoy en dia se dispone como
un terreno vago que aloja a camiones de reparticion en una menor escala, influyendo asi también

que este se encuentra aledafio a la estacion de trenes, la cual le da fin al Ramal de Talca.

‘ Focos gastrondmicos

. Servicios . Hoteleria

gastronémico tradicional.
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Figuras N 33 / 34 : Elaboracion propia, esquemas de areas verdes recreacionales y usos educativos de constitucion.
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La incorporacién de las estrategias se inserta en determinado terreno, ya que sera la continuacion
y remate del actual nuevo parque fluvial propuesto luego del terremoto del 27 de febrero del afio
2010. Dado que la principal actividad gastronémica local se produce en la zona centro de la
comuna, restringiendo asi a los artistas gastronémicos artesanales de los bordes pesqueros, los
cuales tienen que migrar hacia otros centros de atraccién turistica, independiente de que la
principal arteria conectora remata especificamente frente a la actividad pesquera artesanal que

se quiere rescatar y revitalizar en el proyecto.

Figura N 35: Constitucion luego del terremoto 27F 2010, fuente - Ministerio de Obras Publicas.

Figura N 36: Propuesta nuevo Parque Fluvial como remediaron a catastrofes naturales, tsunamis, fuente - Ministerio de

Obras Publicas.
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T Area propuesta

1 Estacion de trenes Constitucion
Terminal Pesquero
Parque fluvial

Figura N 38: Elaboracion propia, relacion entre Parque Fluvial y terreno propuesto Terminal pesquero del Maule
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La ubicacion del area propuesta de 6.813m2, se establece en la calle Echeverria entre Rozas y
Centeno, en donde los servicios van desde supermercados, a hospitales y centros de salud, como
también centros educacionales. Creando asi en esta locacion, el habitar ideal para una préxima
nueva reinterpretacion de los estudios de la gastronomia autéctona local de una regién en su
totalidad, y como la cinética inserta en las diferentes producciones gastronémicas podra aportar

a la rehabilitacién de un ecosistema, territorio y artesania local en deterioro.

Figura N 39: Elaboracion propia, terreno final y su conectividad con los terminales de tren y bus.
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5. CASO

ESTACION DE ESTUDIO E INTERCAMBIO GASTRONOMICO

Tiene como objetivo crear un vinculo social a través de las amenazas a las que se ve sometida
la zona costera de constitucidn, para que de esta manera se cree un vinculo con el usuario local,
actuando como un centro educacional, en donde se concentran y ensefan los oficios
gastronomicos tradicionales de cada zona, mediante la proyeccion de los ciclos cinéticos

producidos en las diferentes etapas que componen a la gastronomia.

5.1 Usuario y ciclo de conectividad

El usuario es la base por la cual el proyecto toma una medida en la cual los movimientos humanos
son los principales precursores de la morfologia y funcionamiento de una especialidad en
especifico, en este caso siendo un sistema de educacion e intercambio gastronémico. En la cual
existen 3 tipos de usuarios los que dan la mutacién genética al proyecto dependiendo de la
actividad que estos vayan a realizar. Estos movimientos se especifican con las relaciones

espaciales de los movimientos en las cocinas que se especifican en la tematica de investigacion.

Estos usuarios; turista, local, artesano pesquero y Estudiantes, crearan un ciclo denominado
como la poesia del comer, en donde los usuarios se retroalimentan entre si para generar una
convergencia estacional en donde sus diferentes trabajos y matices aportan tanto

econ6émicamente como socialmente.

El usuario turista es el cual, se incorpora ya sea por el recorrido del Ramal de Talca, o la estacién
de buses que se encuentra aledafia al terreno. Este terreno va a dar una retroalimentacién y le
dara la capacidad de ir a consumir y visibilizar el proceso de creacion de como lo artesanal aporta
en la produccioén gastrondmica. El usuario local es el cual se va a nutrir, podra producir y vender

sus productos de primera mano, en donde se le eduque a este mismo usuario la mejor forma de
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mantencion de la tierra y creacion de talleres artesanales que crearan nuevos empleos. El usuario
de artesanos pesqueros, es el usuario representante de la costa el que podra reincorporarse a
la economia para producir y conducir sus productos fuera de la costa de Constituciéon vy
“exportarlos” dentro de su misma region, incluso hasta la Cordillera de los Andes aumentando su
campo laboral, el cual se conectara a través de esta gran arteria hasta la ciudad de Talca. Y
finalmente el usuario estudiante es el que genera la unién entre los otros usuarios, a través de la
educacion se expone a la mejora de las matrices mas importantes de los demas usuarios, y es la

forma de agregar nuevos métodos de innovacién a la gastronomia de la regién del Maule.

T 7ARTESANO
PESQUERQ

Gastronomico

'
Movimiento H
H
'
‘
'
m
Movimiento aleatorio Sensaciones estacionales y Radiacién de los estados
triangulizado, conector de drigias a la expectacién de la materia por diferentes
especialidades y recorridos que tiene un usuario astratos.

Figura N 40: Elaboracion propia, relacion entre turista, local y artesano para la germinacion de un ideal en comun.

Creando asi, con estos usuarios, un ciclo de conectividad que va a desde una conexion inicial, a
la cosecha, luego en la replicacion de este proceso, para asi agregar los movimientos
gastronomicos que producen un acto y finalmente un producto definido. Creando la concepcion
inicial de un caso de estudio, en el cual, se produce un ciclo interno entre estos usuarios y las

acciones producidas por ellos.

CONEXION COCECHA REPLICA MOVIMIENTO

8 . A y ;B
. ] :

Aracodn da un recomido hacia un punto F ion de ar Replicacion del recorrido en un ndcleo /
final de encuentro come eatacicn final do durante el recordo en perfi punto deteminado como contenedor de
transcion

sentidos, existentes &n ol esludo

Figura N 41: Elaboracion propia, conceptualizacion del proceso programéatico externo el proyecto.

46



5.2 Conexion de estratos en un territorio

Luego de identificar al usuario, se estudia el terreno determinado a manera de ver las guias
urbanas que muestra. Es por esto que es llevado morfolégicamente a una serie de etapas, por la
cual, este sistema de investigacion trabajara en diferentes estratos, tanto verticales como
horizontales, en los cuales se introduciran los diferentes programas a lo que este sistema de
educacion se vera expuesto: areas comunes de trabajo gastrondmico por etapas, (en donde los
espacios vacios seran los que modelen el espacio), como también talleres artesanales y
gastronomia al aire libre en donde la produccién agricola autoctona de la regién se funda con el
acto del cocinar y el sentir gastronémico. También pudiendo repercutir en esta nueva morfologia

las condiciones territoriales préximas al terreno escogido.

Estratos Horizontales:

Figuras N 42 / 43: Elaboracion propia. Trama linea férrea donde se da direccionalidad a un usuario para hacerse parte de
la estacion final / traza urbana de damero da la indicacion de la trama total del centro de la comuna de Constitucion,

aportando en ella una nueva trama de conexion con la estacién y terreno propuesto

Figuras N 44: Elaboracion propia, corte vista y relacion con el terreno escogido
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Estratos verticales:

Litoral central _ O mts a nivel del mar

Cordillera de la costa _ 500 mts a nivel de mar
Valle central _ 200 mts a nivel de mar

Cordillera de los andes _ 2000 mts a nivel del mar

P Mt

Figura N 45: Elaboracion propia, niveles de cotas de terreno del perfil transversal de la Regién del Maule, a escala.

5.3 Programa cinético como solucién a una problematica

El programa definido girara en torno a los movimientos, flujos y organizaciones de las cocinas
cinéticas, la cual varia de acuerdo con los actos gastronémicos que se generen dentro de dicha
especialidad. Es por esto que se recapitula el triangulo como unidad de medida estandar, y cémo
estas variaciones lineales configuran conceptualmente los espacios vacios o intermedios que

generan los flujos y transiciones en la gastronomia.

Estudiando asi esta teorizacion de los triangulos, a manera de que estos mismos de manera
conceptual den espacio a los programas, también incorporando las sensaciones y evocaciones
que produce la comida en cada uno de los seres humanos. Llevando a esquematizar estas dos
variables de la circunferencia y el triangulo a manera de dar espacio a diferentes medidas de

expresiones de un programa. Ademas de esto se establece como la relacién diferentes tipos de

48



espacialidades son un gran punto de enfoque a lo largo de un proyecto, es por esto que se
establecen principalmente tres grandes programas que se acoplan a la tematica de los

movimientos espaciales en centros gastronomicos. La cocina, comedores y el terminal pesquero.

Estos tres programas principales generan el layout del futuro partido general, estableciendo en
ellos dos variables, siendo el primero los espacios humedos (Cocina y Terminal Pesquero),
teniendo cualidades de vapores, condensacién y la necesidad de contener una serie de
instalaciones a lo largo de la edificacién, y en segundo lugar siendo los espacios secos
(Comedores), los cuales son los que carecen de instalaciones, pero son los que albergan la mayor

cantidad de flujos humanos a modo de ser espacialidades publicas.

ESPACIOS HUMEDOS ESPACIOS SECOS

MO HACIA UN i s+ mou NGCLEDS
NUCLEG : .+ COMPARTIDOS

/ N Mou
/
MOX. AISLADO -~ ECOLECCION ]} ==-m=ses > ( OFICIOS AATESANALES ) €:--- VANIADOS NUGLEOS
/ o / DE ATRACCION

Figura N 46: Elaboracién propia, programa entorno a espacios himedos, espacios secos y movimientos culinarios.

Identificando este programa como uno en donde todas sus especialidades morfolégicas toman
una postura de acuerdo con el usuario y a la experiencia gastronomica que tendran en cada uno

de ellos.
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- Recoleccién: Germinacion y autocultivo, como referente del usuario local:

(Humedo — Movimiento Aislado)

Se refiere al usuario local el cual busca una forma de autoabastecerse e incorporar el ecosistema
regional dentro de su educacion culinaria, para conectarse con la cultura autéctona del lugar, la
cual por los sistemas aprendidos por la mano de obra que reside a lo largo del ramal de Talca

lograran el autoabastecimiento agricola de esta estacion gastronémica.

- Oficios artesanales / Talleres Artesanales, artesanos y pesqueros:
(Seco — Movimiento Variados nucleos de Atraccion)

Contemplandolos como laboratorios artesanales, en donde se comprendera y cuantificara la
necesidad de diferentes manos de obras y trabajos, artefactos y herramientas convencionales o
poco convencionales de cada uno de los productos a cultivar, pescar, es decir, se conecta con
las tradiciones de la zona central de Chile y como estos elementos pueden mutar y reutilizarse
en otra medida o escala gastronémica. Utilizando asi la concepcion del uso de los residuos
naturales extraidos del mar como materia prima para la creacion de nuevos artefactos, por

ejemplo el cochayuyo, redes de pesca, botellas plasticas, etc.

- Oficios artesanales / Comercio local, turista, usuario local y pescador artesanal:
(Seco — Movimiento Variados Nucleos de Atraccion)

Conexién con la cualidad de ser la Gltima estacion de turismo del ramal de Talca y un nuevo foco
gastronomico de la comuna de Constitucion, incorporando al usuario artesano pesquero que se
beneficiara de un nuevo nucleo de atraccién econémica entono a ferias gastron6micas que
dialogan con este nuevo concepto de unificacion de estratos territoriales, solucionando en cierta

medida la problematica del deterioro en la que se encuentra el sistema pesquero artesanal.

- Estaciones de educacion y gastronomia:

(Hamedo — Movimiento Hacia Un Nucleo)
Es en donde las estaciones de trabajo, propias de una cocina industrial, toman parte, de manera
de poder configurar diversos espacios, en donde cada una de las cualidades atmosféricas nos

transporten a una conexién ancestral con un plato especifico, siendo una de estas estaciones el
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Sauce, Patissier, Chef de linea, Parrilla, Garde Mange, entre otros. De las cuales se va a extraer
la escencia misma de las sensaciones espaciales de una cocina, es decir que la configuracién
espacial de una cocina industrial muestra las reglas de organizacion que debe tener un elemento

gastronomico para la concretizacién de un plato culinario en su totalidad.

- Comedores y Restaurantes, turistas, estudiantes, locales:

(Seco — Movimiento Variados Nucleos de Atraccion)

En estas espacialidades se busca encontrar la relacién directa entre lo que serian las sensaciones
propias de la cocina y los sentidos interiores y exteriores presentados en el tema. Buscando en
el proyecto incorporar dos tipos de comedores, comedores interiores a modo de un restaurante
en el cual se aprecie la calidad espacial y las influencias que una cocina puede tener en un
espacio que tiene una directa relacién con él. Y en segundo lugar comedores ubicados en las
zonas externas al proyecto a modo de hacer estaciones mas intimas en donde el territorio y la

naturaleza estén directamente relacionadas con el usuario consumidor.

Creando asi finalmente una correlacion espacial y sensorial de los diferentes factores que influyen
a un habitar y estar gastrondmico, uno en el cual la recoleccion de la cultura es el principal
precursor de una estacion final, que tenga un alma educativa y recreativa, en donde la tradicion
culinaria de Chile se intensifique y unifique de manera cinética y moévil, en donde los usuarios se

reconecten y dialoguen con lo tradicional de un territorio en su totalidad.

5.4 La Cinética como catalizadora de lo Neumético.

Luego de entender las relaciones espaciales que se producen por la cinética de los movimientos
dentro de las diferentes tipologias de cocinas, se incorpora dentro de ellas el factor de las
movilidades y flujos generados, es decir se crea una formula entre los espacios y los usuarios,
los cuales han sido los precursores de esta sinergia en el arte del cocinar y en torno a los
programas que se desprenden de este. Teniendo en consideracion en este proceso los estados

de la materia que empiezan a influir en las especialidades de cada uno de estos programas y
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cémo dependiendo de la cantidad y continuidad de flujo que se genere dentro de ellos mismos,
van a producir un cambio dentro de las sensaciones interiores tanto como también de la

morfologia que se aloja en ellas.

Creando asi, un proceso de itinerancia entre lo que serian mt2 de superficie con relacién a los
flujos y movimientos de los usuarios. Por ejemplo, si hay una gran afluencia de publico las cocinas
instantaneamente crearan mas vapor, calor, olores, condensacion, entre otras. Siendo asi la
oportunidad y el ambiente indicado para expandir las espacialidades que contendran a los
estudiantes y turistas que se iran a nutrir de la gastronomia autéctona del lugar. Es decir el edificio
respondera en relacion con el usuario, y el usuario podra captar sus sentidos de diferente manera
dependiendo del horario, y el flujo que se encuentre en la edificacion en determinado momento,
siendo asi de la misma manera cinética, voluble y cambiante, dependiendo de la situacién social

del minuto.

Figura N 47: Elaboracion propia, influencia de los diferentes elementos de la naturaleza y los usuarios dentro de una

espacialidad neumatica.
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6. ESTRATEGIAS PROYECTUALES

ESTRATIFICACION SENSORIAL DEL ESPACIO CULINARIO

Las estrategias se desarrollan desde lo méas intimo de una cocina y como los movimientos
cinéticos en ellas daran paso a los cambios morfoldgicos de una futura estructura, como también
en el territorio en el que esta estacidén de estudio gastronémica se posiciona. Generando una
serie de acciones, que conducirdn a un manejo de la arquitectura y su forma, en la cual las
especies agricolas se produciran para un trabajo en conjunto. Teniendo como principal precursor,
la manera en el que el territorio de un perfil se podra posar en un lugar determinado, que logre
contener cada uno de estos diferentes estratos ya sea en niveles, como en planta. Logrando en
conclusion rescatar las diferencias culinarias sensoriales, como también la cultura propia de cada
lugar y la tecnologizacién de la artesania local, como una herramienta de remediacion a las

problematicas socioculturales y gastronémicas de la region del Maule.

6.1 Movimientos cinéticos gastronémicos

Los movimientos cinéticos gastrondmicos nacen a través del estudio del tema y como los
diferentes movimientos que se generan tanto como en cocinas interiores como exteriores,
creando unas series de reglas que repercutiran en los sistemas de agregacion que tendran los
diferentes programas del caso definido. Buscando crear un sistema que logre unir cada uno de

los elementos que esta serie de cocinas puede aportar a la morfologia del proyecto.

AN el
\ |

Atraccion radial hacia un objeto Atraccion lineal hacia un
gastronémico objeto gastronémico
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Desplazamiento en trono a
diferentes nacleos de atraccion

Recorrido entorno a un nacleo
perimetral

6.2 Sistemas de agrupacion de programas cinéticos gastronémicos

Los movimientos de las cocinas, demuestran en cada una de sus variantes factores que se le
pueden atribuir a determinados programas del caso, es por esto que la relacion directa entre la
espacialidad, los tipos de cocinas y la serie de actos que se producen dentro de ellas son
esencialmente relevantes al momento de producir cualquier acciéon culinaria dentro de una

espacialidad.

AISLADO VARIADOS ~ NUCLEOS DE
ATRACCION

ATRACION HACIA UN NUCLEO NUCELOS COMPARTIDOS
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Correspondiendo asi respectivamente el movimiento A: Movimiento aislado, siendo asi
relacionado con el sistema de recoleccién, ya que el movimiento necesario dentro de este sistema
se traduce a un movimiento estatico para lograr generar solamente un determinado objetivo, el
cultivar especies. B: EI movimiento de variados nicleos de atraccion, correspondiendo a los
oficios artesanales, ya que para poder generar cualquier artefacto artesanal se necesitan guiar a
través de diferentes pasos que produciran diferentes acciones. C: Movimiento de atraccién hacia
un nucleo, correspondiendo a las cocinas, ya que las cocinas en si al producir calor evocan una
especie de gravedad hacia lo més intimo del ser humano, en donde se busca proteccion por la
radiacién del calor. D: Finalmente el movimiento por medio de nicleos compartidos, se refiere al
sistema de educacion culinaria, ya que este buscara intrinsecamente correlacionar los estados

de los demas programas para generar una sinergia de conocimiento y sabores.
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6.3 Sistema de agregacion de programas y percepciones sensoriales interiores

El sistema de agregacién perceptual de los programas se da por la cantidad de usuarios y como
a través de los diferentes usos que estos van replicando y entregando, dan variadas
caracteristicas de movilizacion por las cuales se empiezan a generar nédulos de contencién y
estar. Para dar paso a los flujos lineales dentro de cada uno de estas espacialidades, en las
cuales empiezan a actuar las estrategias cinéticas del proyecto, como también las estrategias
de cambios de estados, como lo liquido, gaseoso, caldrico aportan diferentes variables a modo
de las estrategias morfologicas asociadas a las fachadas de la estructura, que contendra

finalmente a los sentidos interiores de los programas.
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Siendo en esta instancia los diferentes estados de la materia los que empiezan a intervenir las
morfologias cinéticas del proyecto, ya que el acto de cocinar produce una serie de elementos
atribuidos a la coccion, como la condensacion, el flujo de agua, la refraccion calérica entre los
elementos, el aire con relacion a los olores y como las sensaciones intimas de la interioridad de
cada uno de los seres humanos contempla un cambio radical en las percepciones propias de los

espacios en diferentes usuarios.

Creando finalmente, una abstracciéon de cdmo seria la union de esta serie de sistemas en el
terreno determinado, donde se busca conectar el proposito propio de cada uno de los tres

usuarios en la poesia del comer, que se relaciona directamente con el caso, en donde hay una
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relacion cercana entre el local, el turista y el estudiante. Los cuales buscan conectarse a un nivel
artesanal en donde se estudian las diferentes escalas volviéndose parte de un ciclo de
retroalimentacion entre los usuarios mismos para hacer que las estrategias humanas sean

autosustentadas entre ellos.

6.4 Estrategias Sensoriales Interiores

Las estrategias sensoriales interiores se entienden en como los estratos de la materia influyen en
una superficie radial. La cual se estipula, ya que las sensaciones culinarias, como los olores,
sabores y el aire que fluye entre estas espacialidades en planta circular aumentan por la fluidez
que esta posee.

Borde como contenedor de materia Catalizador y expansion de los
sentidos

N

Estudiando la luminosidad dentro de los espacios y como esta influirda en las sensaciones
estacionarias, dependiendo de cual sea el producto que se esté consumiendo en determinado
momento. Intentando crear una estructura que acoja lo mas intimo del sentir, ya sea tanto como
las percepciones luminicas como también el traspaso de aire y evacuacion de los vapores
generados, para la proxima condensacion de ellos y uso en los elementos agricolas autéctonos

que se implantaran en la propuesta.

Trabajo de la luz por medio del

3 Evacuacién de vapores por ranuras
material rugoso opaco

y aventuras a lo largo del casco

4 \ / \
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Condensacion del agua como 4 nuevos estratos de espacios
estrategia de recuperacion hidrica intermedios

Creando al interior de las estructuras neumaticas esféricas, nucleos de en donde se produciran
las principales circulaciones y se acoplaran a ellos las instalaciones necesarias para contener a

la estructura respirable manteniendo asi constantemente un nuicleo fijo.

Nucleo de contencion de un 4 nuevos estratos de espacios
programa especifico intermedios

59



6.5 Estrategias de introduccidn al territorio

El territorio:

El territorio se identifica como un terminal, en el cual se deben marcar las diferentes niveles de
suelo y estados gastronémicos en la zona central de chile es decir el Maule. Es por esto que se

busca la abstraccién formal de esta y una representacion a escala de las diferentes altitudes.

Representacion en terreno de los
mavimientos gastronémicos

Escalas de niveles:
El territorio se acopla a la escala del perfil de chile para crear una biosfera en donde se intente

recopilar las caracteristicas propias de cada sector de los 4 estratos principales litoral, cordillera

de la costa, valle central y Cordillera de los Andes.

Cordillera los andes

Cordillera de la costa
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Los sentidos y el territorio:

Los sentidos se determinan por los 4 elementos de la materia, los cuales por su diferencia volatil

y de pesa se clasifican segun las alturas de cada uno de los estratos territoriales.

Los sentidos, el usuario y los movimientos:

Movimientos encapsulados que mantienen la atura de los sentidos, sabores, olores, ciclo de la

naturaleza, los 4 elementos, como un organismo vivo que se adapta al lugar
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El usuario y el territorio:

Cada usuario se relaciona con una estratificacion diferente del perfil de chile y es asi como se

van configurando diferentes morfologicas adaptables a la utilidad de un espacio.

Area de de
descubrimiento y
captacién de sentidos

Barrera apaciguadora de desastres naturales por etapas:

Teniendo en cuenta el gran desafio que es incrementar un proyecto en un territorio en donde los

tsunamis toman un gran factor dentro de el se buscan estrategias de remediacién ante posibles

desastres naturales en la zona.

1- Rompeolas como superficie de cultivo

1- Biosfera nativa contenedora

=——_|]
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6.6 Estrategias terreno definido: Estacion Ferroviaria de Constitucion.

El estudio de las areas del terreno definido se estudia mediante nodos de integracion proyectual,
en donde por la configuracion del terreno se establecen ejes de conexion entre tres areas
principales: pargue estacion de buses, area de la estacion ferroviaria de Constitucion y la zona

costera con conectividad con la costanera.

CIRCULACIONES Y AREA PROYECTUAL
ESTACION TRENES CONSTITUCION
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Luego de esta estrategia se utiliza a la estacion de trenes de constitucion como el punto focal
en donde se desprenden triangulaciones hacia los nodos de la costanera y viceversa,
concentrando el foco en la estacion de trenes y la estacion culinaria. Para crear el area definida

para la construccion del proyecto.
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TRIANGULACION DE CQNEXION POR PUNTO
FOCAL ESTACION DE TRENES

—
-

]

2

APROXIMACION A LA PROPUESTA POR
CIRCULACIONES CINETICAS

]
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Para asi finalizar con configuracion de las espacialidades de las areas verdes, circulaciones

principales y las zonas de estacionamientos, las cuales son de suma importancia para la
verificacion del proyecto.

RELACION AREA VERDE Y SERVICIOS DE
CIRCULACION DE TRANSPORTES
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A partir de esto la configuracion espacial de los programas se ve en formato de layout y como
estos mismos buscaran la forma de apropiacion de las caracteristicas propias del territorio, a

modo de atraer y catalizar diferentes experiencias sensoriales a lo largo del proyecto.
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Relacion directa con nlcleo
gastronomico y el mar
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6.7 Estrategias de modulacién Proyectual / Usuario.

La unidad de medida que se establece a lo largo de la formulacién de las espacialidades, se
acuerda principalmente con un médulo minimo que cuente con las cualidades de medidas de las
cocinas, en donde se establece que la unidad minima de una cocina es de 6,2 mt2 establecido
por la arquitecta Lilly Reich, en donde esta se reformula a modo de ver como una espacialidad
culinaria puede albergar a un grupo de 16 personas para mantener las nuevas reglas de
distanciamiento social establecido por la sociedad post Covid-19. Es por esto que se genera una
férmula en donde un médulo de 8x8 puede albergar a cuatro mesas de cuatro personas, para asi
finalmente generar la capacidad maxima de 16 usuarios. En donde cada uno de los

establecimientos del programa se basa en relacién con esta estrategia.
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Modulo inicial
usuario

N~

4 miesas con
distahciamiento
social

Capagcidad max.
Usuario$ 16 x modulo

Modulo 1

Modulo 2

Modulo 3

Modulo 4

Movimiento aislado
(Programa oficios
artesanales )

Movimiento variados
niicleos de atraccion
(Programa comedores

exteriores)

Movimiento hacia un nicleo
{Programa cocina /
terminal pesquero )

Movimiento nlcleos
compartidos
(Programa educacional)

En donde estos mismos moddulos son acoplados para poder identificar cuantos son las

cantidades de usuarios que se debe admitir por programa.
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TALLERES EDUCACION /

COMEDORES COCINA / EDUCACIONAL COMEDOR PRINCIPAL

15 MODULOS AISLADOS 12 MODULOS ENTORNO A UN NUCLEO 20 MODULOS COMPRTIDOS
(SECOS HIBRIDOS) (HUMEDOS) (SECOS HIBRIDOS)
240 USUARIOS MAX. 192 USUARIOS MAX. 320 USUARIOS MAX.
TERMINAL PESQUERO RECOLECCION OFICIOS ARTESANALES

M?)DULORS'OET‘,ET%;,:?) ';‘LENR;‘?UR(;EEEO 6 MODULOS VARIADOS NUCLEOS 6 MODULOS VARIADOS NUCLEOS
(HUMEDOS) (HUMEDOS) (SECOS ESTATICOS)
96 USUARIOS MAX. 96 USUARIOS MAX.

288 USUARIOS MAX.

6.8 Estrategia de la cinética como catalizadora de lo neumatico.

El estudio de lo neumatico a modo de como los edificios catalogados como himedos generan
calor, vapor y condensacion. Y lograr asi a través de diferentes estrategias de la especialidad de
sustentabilidad, transformar a energia positiva los resultados de las acciones gastronémicas en

las cocinas.
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Modulo cocina

Vapor / calor /
movimiento

Modulo terminal
pesquero

sensaciones

Modulo W

recolecciéon

Vapor / calor /

movimiento

Modulos comedores
privados y talleres oficios
artesanales

sensaciones

Concluyendo las estrategias buscan una manera de formalizar los espacios contenidos dentro
de esta gran cocina, a manera de buscar una férmula que producira a largo plazo el actuar de la
maquina del cocinar, la cual nace desde la poesia del comer. Cémo podemos caracterizar a la
comida como un rito Unico por el cual se conectan diferentes fases de la vida humana, siendo
estas trabajo, conocimiento, el caracter, entre otras. La poesia esta en que este gran ciclo de la
produccion agricola, de fusion entre la precordillera y la costa, necesitando de una serie de
variantes humanos siendo tanto los turistas que disfrutan, los locales que permiten que podamos
adquirir la cultura misma de los productos autéctonos y los estudiantes que cargaran con la
fuerza de que es lo que significa la cultura culinaria central de Chile. Para llevarlas a un proyecto

que aporte las cualidades morfoldgicas que permiten realzar y contener una espacialidad Unica

de la gastronomia en nuestro territorio.
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7. PARTIDO GENERAL

El proyecto de estacion gastrondémica se basa principalmente en el transporte de la cultura
agricola de la region del Maule, para que a través del ramal de Talca se logre concluir en el
programa del terminal pesquero, incrementando asi la cultura gastronémica en el sector siendo,
lo artesanal producido agricolamente como la produccién artesanal pesquera, una fusion de
sabores y usuarios de la zona, siendo ellos el pescador artesanal, el turista y los estudiantes que
cerraran un ciclo de produccién entre ellos para la creacion de nuevas fuentes de trabajo desde

lo artesanal.

Utilizando a la estacion final del ramal de Talca, en Constitucion, de caracter patrimonial como
un catalizador de fuentes de ingresos en donde el tanto el terminal pesquero como el programa

de estudios gastronémicos, creen un nuevo flujo e incremento de la cultura tradicional perdida.
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Por medio de estrategias urbanas tanto como la conexién entre el terminal de buses de
Constitucion, la estacion de trenes, la cual contribuira en su frotis con una feria de lo autoctono
y artesanal de las diferentes estaciones del ramal de Talca para incorporarlas dentro de las
estrategias culinarias para la creacién de nuevos sistemas de la produccidn en chile, y finalmente
la nueva proyeccién de la costanera y la creacién en ella del nuevo y actualizado muelle del
terminal pesquero, el que se relaciona directamente con la primera planta del programa del
terminal pesquero artesanal en donde se produce una relacién entre los usuarios para el

intercambio gastronémico desde lo local de la zona,

En donde el oficio de las cocinas toma el principal motor de circulaciones cinéticas dentro del
programa educativo como el programa del terminal pesquero, siendo estos estructurados por
estructuras de madera que contendran un programa neumatico que sera contenido por tensores
hidraulicos en la segunda y tercer planta, las cuales seran atribuidas a los diferentes cambios de
temperaturas, vapores y condensacion del aire en las cocinas, que seran de estructura estatica
en la primera planta, las cuales a través de una bomba de calor que lograra captar la
condensacion producida, para el riego de las especies de la flora autéctona de la region, tanto
como también para que el nuevo flujo de aire que se incorporara al proyecto de paso a la
expansion o retraccidn de la estructura neumatica de tela de pvc de los programas educativos,
tanto como el programa de restaurantes de fusion autéctona Siendo fluctuante dependiendo de
los movimientos que se irdn generando dentro de cada programa, y la cantidad de usuarios que

se encuentren dentro de ellos.
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8. ESPECIALIDADES ESENCIALES

8.1 Sustentabilidad

Sustentabilidad al modo de ver como las cocinas y la energia tanto calérica como la
condensacion que se puede usar en ellas, se convierten en una energia positiva en donde se
estudia el sistema de bombas de calor como un sistema de intercambio de aire caliente a aire
frio ademas de incorporar ventilaciones cruzadas que aporten a la disipacion de olores tanto
como los aceites producidos en las cocinas. Por medio de un sistema a través de campanas de
extraccion en donde estas culminan en la bomba de calor que por el choque entre el aire cliente
y frio se producird condensacion almacenandola subterraneamente en contenedores para el

riego subterraneo y el aprovechamiento del agua en las areas verdes del terreno.

1 = Recuperacion de lo patrimonial « Estacion Ferroviana 3- Bomba de calor como estrategia de limpieza de grasas y
Ramal de Talca - Constitucion, especies nativas de la zona. ion de d y vapor de las cocinas, para
la futura expansion de estructuras neumaticas.

>~ Campanas
I e axtractoras

Manzano rojo

Extraccién de vapor

cordensacisn, grasa,

olor, r medic de
Forestal Papas \ cempanas induetriatoe.

La rsacién de s cndtica gastrondmica quo taa ol ramal do tales se incorpora d ~

proyecto a modo sustenisble por & heorpormddn de la Sora autéctona tradiciona

oe la zona central

,,,_‘ Traspaso de enecgia caldrica y alre caliente hacia

2- Ventilacion interior por medio de ventilacion cruzada en
,”7  bomba de calor

los espacios culinarios.
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4- Uso de la condensacion producida en la bomba de
calor para el regadio de flujo subterraneo de areas verdes.

Flora
nativa

Riego por
goteo
subterréneo
Suministro de aguas
recolectadas

Por cambdios de temperaturas
dal aire tanto wteror como
exterior, se& produce la
condensacion de agua en &
proceso de enfriamianto y
cambio de alre

il

Hidratacion

de fiora desde ’ N
la raz / \
1 i %
N I \
'—‘\‘ﬂ\ I 1 1
= ra A '
‘L \ ’
\ k- /
Canenas de pvc de rego por goteo a o N ! ’
largo de la explanada de drea verde del P SIRGRE, -

proyecto

Tubarias craan reaccion
quimice de h20 por |8
S variacion de temperaturas.

Estanque captador de
pguan residuales de In
condensacion para &
nego 08 I o sutoctons
dei lugar

Rego de poteo pee flujo
siblemaneo, ceplacion y
mandtencion el agua. «
aficants
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8.2 Instalaciones

Instalaciones se ve especificada por el decreto de normativa 594 la cual determina las
condiciones sanitarias y ambientales béasicas en los lugares de trabajo, generando asi las
estrategias de distribucién de estaciones de trabajo en las cocinas, siendo que el proyecto se
sitUa en un area urbana cuenta con alcantarillado y agua potable a disposicién especificando las
redes de agua a lo largo del proyecto tanto verticalmente como horizontalmente, ademas de la
configuracién de instalaciones en las estaciones de trabajo y las necesidades de conexiones
de los electrodomésticos, a los servicios basicos como matrices de agua y gas. En las estrategias
de saneamiento correlacionando con las estrategias sustentables en donde la calidad de aire
debe ser éptima y con buena ventilacion, con contenedores sellados de desechos naturales
tanto animales como vegetales y la evacuacion de agua por medio de un sistema que pase por
una camara desengrasada, luego una camara de tipo sifon en donde se podia deshacer de los

sedimentos, para finalizar con la canalizacion hacia el alcantarillado.
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1 - Desacomposicion de especialidades en las que se en-
cuentran las pincipales estrategias de instalaciones. Nucelos
humedos.

Redes a lo largo del
proyecto

Instalaciones se incorporan a las éreas
humedas del proyecto, drea seca serd
dotada con matrices de agua ¥y
oconexion eléctrica unicamente.

v

Circulacion e
talacion de shafts
rticales entornc a |

los nucleas i

Matrices en bsas:
horisontalas |

Matrices an muros
verticales

matrices verticales se distribuirdn

entorno a8 shafts que seran los l
principales actores dentro de las I
cocinas, sistema de funcionamiento l

principal de la estructuracion de I
una cocina de tipo educacional. l |
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2 = Modulo de cocinas, distribucion de estaciones de tra-
bajo y red de instalaciones necesarias en espacios culinarios.

. Zona praparacion

camararcs
Desarrollo modulo  Zona de homos y
cocina sartenes

Rea de distribucién de netgacicoes
de agua fria y callents, agua pars los
recnice de refigeracidn. ademas de
coataf con las matices de gas que
88 mantendrdn en todo tiempo
Henas a les matrces de eacticaad
lante como las matices de sgua
potable
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3- Estrategias de saneamiento y ventilacion que permiten el
confort interior de las cocinas industriales o de estudio.

Eliminecitn de gases Intedores por
madio da ventisckn ouzeda i
campanas industrialde para a
extracoidn de grasa
Sistema de
almacenamiento de
desechos naturales.

Los deeachos dé peces serén
Instaladges en un basuraro
hermétics &n ke cuaes habrd un
glatema de traneporte hacia
plantas de Carne de pescado, la
oual sirve pea ls-aimentsaiin ds
chanchas y police.

Nivel tarreno

Chimenea
escotila

i Salida a
alcantarillago
municipal

g Sedimenta de
) gspecies naturales

Aguas provenentes de s cocinas al anconttarse con Sementos Wicos natraes, Mo sea como
came o peecado, NECEstsn un sistems en el cual 58 ganare un sadimento con a3 ecpacles neturales
a exirasr da la Inas de agua al aicantarilado muncpeal.
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8.3 Construccion

En temas de construcciéon basarse en las estructuras himedas del proyecto, las cuales se
determinan como estaticas. Estableciendo asi una grilla de madera laminada regular de 8x8 en
las cuales se generaran estructuras de forjados bidireccionales con uniones de la trama por
uniones de juntas pasantes. En donde las cargas de distribucién se veran sometidas
mayoritariamente en las losas y como el proyecto trata de una cocina, se determinan dos tipos
de muros: los tabiques tradicionales y muros ignifugos, los cuales daran la estructuracién
principal de los recintos gastronomicos. Contando en ellos con un sistema de eliminacién de
vapor y condensacién, ademas planchas de acero inoxidable para la manutencién del ambito

sanitario dentro de una cocina.

79



Detalles estructuras principales de madera modulos 1,2y

3

despiece de reticulas estructurles.

Relacion

pacial en
cuanto a la estructura

1

‘Bmt

am

Bmt

mt

8

amt

8m

am Bt

Bmt

[
|

am

dafiniendo el moduio de Bx8 el cual serd el que dictamina fa actividad qua sa va a ganerar en dicho’

|
|
|

0.

Fadg

v am
Es aqui an donda se define la draccién del forado y las luces que hay que salvar en la configuracién dei

8mt

proyecto
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2- Detalles de acoplamiento de materiales a lo largo de la
estructura principal union de pilares, muros y vigas

Detalle cargas puntuales Detalle uniones
y distribuidas carga uniformamente juntas pasantes

am

Bmt

Las juntas pasantes, permiten gue los
componentas que se- encuantran
conectados mantengan su continuidad
Las cargas uniformemente distribuidas son las a traces de la junta

cargas que partr de lozas se irradian por el
resto de la estructura, y Ias cargas puntuaies
SOn s Vigas que sa apoyen sobre un pilar o
soporte.
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cumplan las reglas sanitarias y sistemas anti incendios.

receptores de cocinas

3- Detalles estructurales interior cocinas, materiales que
Detalle escantillon muros
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9. DESARROLLO PROYECTUAL

ESTACION DE ESTUDIO E INTERCAMBIO GASTRONOMICO
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DESARROLLO PLANIMETRICO

Constitucion

Regiétn del Maule

Oceano Pacifico

Lineas ferroviarias de la region del
Maule, [dentificacion del ramal
Talca - Constitucién como el tnico
ramal activo a lo largo de chile,
siendo su principal caracteristica la
union de las tradiciones agricolas
dentro de su recorrido de 16
estaciones rurales, constitucion ‘g
como estacién activa final, y foco
de desarrolio del proyecto.

Oceano Pacifico

CONSTITUCION COMO REMATE DEL RAMAL DE TALCA

Este remate del ramal de talca, Constitucion ademas de favorecer a la comunidad de 46.000
habitantes lograra regenerar el borde costero dando ia opertunidad de lievar a el el perfil de
chile en su totalidad gastronomica, gracias a su clima mediterranec caracteristico de la zona
central, en donde hay una constante produccion agricole que aportara &l nuevo ecosistema
propuesto, y & la apropiacion de fa cultura tradicional central chilena,

Area propuesta _ 8813 m?2
Ubicacién_ Echaverria entre Rozas y
Zenteno, Constitucidn Chile

Carfografia de zona inundable da &
paso dentro del plan regulador, por ser
un éres conectada con el terminal
pesquero de Constitucin pare crear
Infraestructuras adaptables a las
condiciones sismolégicas y futuros
tsunamis an la zona, Es por esto que s
parmite |a construccién de dreas
recreacionales de Uso plbico para los
habitantes de Constitucién.




DESARROLLO PLANIMETRICO
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DESARROLLO PLANIMETRICO
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Descomposicion de obras por medio de un eje central

El posicionamiento de los comedores al ars liore 8 medo de crear un espacio de refugio y
contencion para los usuarios del parque gastondmico, e basa en tomo a una grilla
reguiar gue nace desde el sje ceniral de la feria costumbrista local de s zona, en donde
nstos establecmientos lograsan ganerar hilos an conda los usuarios mantendrén una
directa relacidn con [a gastronomia, los flujos v las artesanias proplas del lugar.

Estacién de trenes Constitucion Existente
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DESARROLLO PLANIMETRICO
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DESARROLLO PLANIMETRICO
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DESARROLLO PLANIMETRICO

Eranta el ) Planta de criterio estructural
Cnterio estructural
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Retackin eepachd on
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Memoria explicativa criterio estructural

La estructura se sostiene en base a una grilla de pilaras, en donde los espacios formales se crean a través de tabiques, ios cuales se descompondran an dos tipologias, tabiques naturales y tabiques ignifugos en los mcintos
de las cocinas. Soportando asi el proyecto por esta grilla de pilares a través de cargas puntuales, en donde las lozas tendrén cargas uniformemente distribuicas por medio del sistema de foriados bidireccionales,

Corte de criterio sustentable

Corte fugado
Criterio Sustentable
Esc: 1/50

Memoria explicativa criterio sustentable

Se ufiliza sistemas pasivos de ventitacion como la
ventiiacion cruzada, ventilaciones por circulaciones
exterlores, ventilacion conectiva en las éreas
abovedadas y finalmente la extraccion de la
condensacién cakrica generada por las codinas, en
las cuales se utiiza la bomba de calor como
estrategia de limpieza de grasas y recuperacion de
la condensacion producida por el vapor de las
cocinas, para asl poder generar la expansion de la
estructura hibrida. Ademas del uso de su
condensacion producida para el regadio por flujo
subterraneo de las areas verdes del proyecto. En
términos de la radiacion a la gue se ve sometida, el
proyecto se utilizaran persianas disenadas
especialmente para estructuras de madera laminada
en ias dreas mas afactadas del proyecto.
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DESARROLLO PLANIMETRICO
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ESPACIALIDADES ESPECIFICAS
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9.1 ANEXO LAMINAS ESPECIALIDADES ESPECIFICAS

Especialidad Hibrido - Neumético

ESPECIALIDAD ESTRUCTURAS MODULOS Y UBICACION DE ELLOS POR SISTEMA DE DECODIFICACION USOS
uso
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Especialidad Patrimonio
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MOVIMIENTOS CINETICOS ESPACIOS GASTRONOMICOS

La cocina en tomo a la educacion
principaiments e basa en movi-
mientos de nicleos compartidos,

[LII_ t cisdandelas disfehteSEestarinhes St == Lol mrm e e e
de trabajo son una etapa de trabaio
B colaborativo  enfre  estudiantes .
|_‘1 chefs profesionales para la creacién

le un plato en especflico

Wi

COCINAN 1

COCINA DE ESTUDIOS GASTRONOMICOS

La cosina cn tomo a las actividades
gastrondinicas remuneradas princ-
palmenta se hasa en movimientos
de atraccion hacia un nucleo, en
donde las estaciones de trabajo
actuan colahorativamente con un
fueo sh comun hacia un deferminado
objetivo especifico, tentragaral clisn-
te ol producto on o menor tismpo
posibe. Al ser un restaurant de antra-
da y salida rapida, es decir un dali-
very

HYW 730 AINVEINYLSIH YNISOD
Z N VYNIDOO

La cocha en tomo a lo artesanal
principalmente s& basa en movi-
mientos de variados nicleos de
atraccidn, en donde las ciferentes
estaciones ds trabajo al tratarse de I
18 50N estaciones LNisas Y per-
ales idenpendiente
snte de esto se esta realizands la
misma accion sulinaria. -

COCINAN 3
COCINA TALLERES ARTESANALES

N

La cosina on toma a actividados gas-
trondiicas formales principalments
se basa en movimientos de atrac-
cién hacia un nucleo, en donde la
formalidad del trabajo se basa en
torno a diferentes estaciones de tra-
bajo, sh donde existe el movimisnto
hacia un nucles en espesilico como
tambign un movimiento en torno a
variados nucleos de atraccion ya
que cada una de sus partes feura de
la cosina acluan por si solos para
senvir como refueizos al hamibito culi-
nario.
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10. ANTECEDENTES ACADEMICOS

Afo 2015: Bachillerato Ingenieria Comercial Universidad de los Andes

Ano de Ingreso Arquitectura UDD: 2016
Ano de Egreso Arquitectura UDD: 2021

Disefio Arquitectonico |, 2016, Pablo Campano, Nicole Neumann.

Ayudante: Diego Aravena.

Disefio Arquitecténico Il, 2017, Pablo Lopez, Giovana franceschetto.

Ayudante: José Domingo Hernandez.

Disefio Arquitecténico 1ll, 2018, Catalina Imboden, Ignacio Lira.

Ayudante: Manuela Harrington.

Disefio Arquitecténico 1V, 2019, Nicolas Tugas, Luis Fernando Guiller .

Ayudante: Catalina Contesse.

Disefio Arquitecténico V, 2019, Nicolas Tugas, Luis Fernando Guiller .

Ayudante: Catalina Contesse.

Disefio Arquitecténico VI, 2020, Rodrigo Silva, Yves Besancon.

Ayudante: Ismael Villanueva.
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