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RESOLUCION DECANAL N° 455-2025-D-UI-FICP-UANCV

Juliaca, 12 de jumio del 2025

VISTO: El expediente N° 2025- CU-4067 presentado por el (la) Bachiller:
JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANI estudiante de la Escuela Profesional de Arquitectura y
Urbanismeo de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras quien solicita NOMINACION DE JURADOS ¥
PROGRAMACION DE FECHA Y HORA DE SUSTENTACION.

CONSIDERANDO:

Que, el (la) Bach. JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANI, quien solicita
NOMINACION DE JURADOS Y PROGRAMACION DE FECHA Y HORA DE SUSTENTACION de la Tesis
Titulado: CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO DE DIFUSION DE LA CULTURA CULINARIA
ANDINA EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024, la misma que pertenece a la linea de investigacion DISERO
ARQUITECTONICO para optar el Titulo Profesional de Arquitecto.

Que, al haberse cumplido con los requisitos exigidos por el reglamento interno de
trabajos de investigacion conducente a grados y titulos mediante Resolucién N° 0294-2023 UANCV-CU-
R. y en concordancia con el dictamen de similitud.

De conformidad al Reglamento Interno de Trabajos de Investigacion Conducente a
Grados y Titulos aprobado con Resoluciéon N° 0294-2023 UANCV-CU-R. Y en merito al Art. 24, Art. 28
del reglamento, con fines de obtenciéon de Grados Académicos y Titulos Profesionales, y en uso a las
atribuciones, que le concede la ley Universitaria N° 30220, ley de creacion de la UANCV N° 23738 Y
modificatoria N° 24661, y el Estatuto de la UANCV, el Decano y el Director de la Unidad de Investigacién
de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras.

RESUELVE:
ARTICULO PRIMERO - APROBAR, la NOMINACION DE JURADOS integrado por
los siguientes docentes:

* Presidente ¢ Dr. RAMIRO AMILCAR BOLAROS CALDERON
. ler Miembro : Mitro. CARLOS ARMANDO HUAMAN CARREON
* 2do Miembro : Mgtr. WILFREDO DAVID SUPO PACORI

ARTICULO SEGUNDO. - RECONOCER como asesor de la inveatigacion (tesis) de
la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras al (a la) docente, Dr. RICARDO ANIBAL MALDONADO

MAMANI.

ARTICULO TERCERO . - APROBAR, la FECHA Y HORA DE SUSTENTACION
DE LA TESIS de el (la) bachiller: JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANT; del informe final de la
investigacion  (tesis) titulado: CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO DE DIFUSION DE LA
CULTURA CULINARIA ANDINA EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024 para optar el Titulo Profcsional
de Arquitecto. de acuerdo al siguiente detalle:

* FECHA : Miercoles 18 de junio del 2025
*+ HORA : 11:00 horas
LUGAR t Aula 101 - FICP

ArTticuLo CUARTO.- DISPONER que, la Unidad de Investigacién, Responsablca
del Comité de Investigacion de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras y el Director de la Escuela
Profesional de Arquitectura y Urbanismo quedan encargados del cumplimiento de la presente
Resolucion.

Registrcac, Comuniquese, Archivese.
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RESOLUCION DECANAL N° 347-2025-D-UI-FICP-UANCYV

Juliaca, 26 de mayo del 2025

VISTO: El expediente N° 2025-CU- 2922, presentado por el sefior (a) JHERMAYYN
RICHARD SOTELO MAMANI solicitando CAMBIO DE ASESOR DE INVESTIGACION, el Proveido del
Director de la Unidad de Investigacién de la FICP, y la RESOLUCION DECANAL N° 1289-2024-D-UL
FICP-UANCV Aprobacion de la PROPUESTA DE INVESSTIGACIONRESOLUCION DECANAL N° 1832 -
2024-D-UI-FICP-UANCV  Aprobacién del INFORME FINAL DE LA INVESTIGACION (BORRADOR DE
TESIS), para optar el titulo profesional de Arquitecto.

CONSIDERANDO:

Que, el sefior {a): JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANI ha presentado
cambio de asesor de tesis del tema investigacién Titulado: CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO
DE DIFUSION DE LA CULTURA CULINARIA ANDINA EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024, para
optar el Titulo Profesional de Arguitecto.

Que, el Director de la Unidad de Investigacién de la FICP a tomado conocimiento
que el asesor Dr. RAWIRO AMILCAR BOLANOS CALDERON no tiene vinculo laboral en la facultad
de ingenierias y ciencias puras y existiendo Ja RESOLUCION DECANAL N° 1289-2024-D-UI-FICP-
UANCV Aprobacién de la PROPUESTA DE INVESSTIGACION RESOLUCION DECANATL N° 1832 -2024-
D-UI-FICP-UANCYV Aprobacién del INFORME FINAL DE LA INVESTIGACION (BORRADOR DE TESIS).

Estando, a la solicitud del ejecutante ¥ en cumplimiento al reglamento al
Reglamento Interno de Trabajo de Investigacién Conducente a Grados y Titulos, con fines de obtencién
Grados Académicos y Titulos Profesionales; el director de la Unidad de Investigacién Dr. Fritz Willy
Mamani Apaza de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras, emitié el proveido favorable del cambio
de asesor de investigacion del tema titulado: CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO DE DIFUSION
DE LA CULTURA CULINARIA ANDINA EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024.

Que, es requisito indispensable contar con un asesor docente ordinario y/o
contratado de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras con un minime de cinco afios de docencia,
grado de doctor ¢ magister y experiencia en la linea a investigar, o debera estar acreditado por
Resolucién 0989-2022-UANCV-CU-R, quien asumird como asesor de la propuesta de investigacién,
segun el area o grado. )

Estando, con la opinién favorable del Director de la Unidad de Investigacién de la
Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras ¥ en concordancia al Reglamento Internc de Trabajos de
Investigacién Conducente a Grados y Titulos aprobado con Resolucién N° 0294-2023 UANCV-CU-R,
con fines de obtencién de Grados Académicos y Titulos Profesionales, y en uso a las atribuciones, que
le concede la ley Universitaria N° 30220, ley de creacién de la UANCV N° 23738 y modificatoria N°
24661, y el Estatuto de la UANCV, el Decano v el Director de la Unidad de Investigacién de la Facultad
de Ingenierias y Ciencias Puras.

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR, el CAMBIO DE ASESOR DE
INVESTIGACION, designado al sefior (a): JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANI, para optar el
Titulo Profesional de Arquitecto, con el Tema Titulado: CENTRO GASTRONGMICO TURISTICO DE
DIFUSION DE 1a CULTURA CULINARIA ANDINA EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024
correspondiente a la linea de investigacion DISENO ARQUITECTONICO, se le asigna como:

ASESOR: Dr. RICARDO ANIBAL MALDONADO MABANI

ARTICULO SEGUNDO.- RECONOCER como ASESOR DE INVESTIGACION al
(a la) docente Dr. RICARDO ANIBAL MALDONADO MAMANI.

ARTICULO 7TERCERO.- DISPONER que, la Unidad de Investigacion,
Responsables del Comité de Investigacién de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras y el Director
de la Escuela Profesional de Axquitectura y Urbanismo quedan encargados del cumplimiento de la
presente Resoluciéon.

Registrese, Comuniquese, Archivese.
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RESOLUCION DECANAL N° 1832-2024-D-UI-FICP-UANCV

Juliaca, 19 de diciembre del 2024

VISTO: El expediente N° 2024-CU - 16787 por el sedor {a): JHERMAYN
RICHARD SOTELC MAMANI quien solicita REVISION DEL INFORME FINAL DE LA }NVESTIGACIQN
{(borrador de tesis), el PROVEIDO — N° 1492 - 2024-UI-FICP-UANCV/J, v la BICHA DE OPINIOK
DEL INFORME FINAL DE LA INVESTIGACION (BORRADOR DE TESIS) formato N° 045- 2024 del
integrante del comité de investigacion EPAU de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras, segiin al
reglamento interno de trabajos de investigacién conducente a grados y titulos.

CONSIDERANDO:

Que, el sefior (a): JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANI, ha presentado su
informe final de Ia investigacién (borrador de tesis) Titulado: CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO
DE DIFUSION DE LA CULTURA CULINARIA ANWDINA EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024, para
optar el Titulo Profesional de Arguitecto.

Que, al haberse cumplido con los requisitos exigidos por el Reglamento Interno de
Trabajo de Investigacion Conducente a Grados y Titulos, con fines de obtencién de Grados Académicos
y Titulos Profesionales; el integrante del comité de investigacién Dr. Ramiro Amilcar Bolafios
Calderon de la Escuela Profesional de &rguitectura v Urbanisme de la Facultad de Ingenierias N
Ciencias Puras, emitié la ficha de opinién del informe final de la investigacién {borrador de tesis)
formato N° 045- 2024 aprobando el informe final de la investigacién (borrador de tesis) titulade:
CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO DE DIFUSION DE LA CULTURA CULINARIA ANDINA
EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024, Correspondiente a la linea de investigacion DISERC
ARQUITECTONICO.

Que, al haberse cumplido con los requisitos exigidos por el reglamente internc de
trabajos de investigacion conducentes a grados y titulos mediante Resolucién N° 0294-2023 UANCV-
CU-R. y estando a la opinién favorable del comité de investigacion respecto al informe final de la
investigacion (borrador de tesis).

Estando, con la opinién favorable del Comité de Investigacion de la Facultad de
Ingenierias y Ciencias Puras y en concordancia al Reglamento Interno de Trabajos de Investigacién
Conducente a Grades y Titulos aprobado con Resolucién N° 0294-2023 UANCV-CU-R. y en merito al
Art. 27 del reglamento, con fines de obtencién de Grados Académicos y Titulos Profesionales, y en uso
a las atribuciones, que le concede la ley Universitaria N° 30220, ley de creacion de la UANCV N° 23738
¥ modificatoria N° 24661, y el Estatuto de la UANCYV, el Decanc y el Director de la Unidad de
Investigacién de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras.

RESUELVE:

ARTICULO PRIBIERQ.» APROBAR, el INFORME FINAL DE LA INVESTIGACION
(BORRADOR DE TESIS), para la REVISION DE SIMILITUD TURNITIN, presentado por el sefior {a}:
JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANI, para optar el Titulo Profesional de Arquitecto, con el Tema
Titulado: CERTRO GASTRONOMICO TURISTICO DB DIFUSION DE LA CULTURA CULINARIA
ANDINA EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024 correspondiente a la linea de investigacién DISERG
ARQUITECTONICO, en virtud a los considerandos expuesios.

ARTicUuLO SEGUNDO.- RATIFICAR como ASESOR DE INVESTIGACION al (a
la), Dr. RAMIRO AMILCAR BOLANOS CALDERON.

ARTICULO TERCERO.- DISPONER que, la Unidad de Investigaciom,
Responsables del Comité de Investigacién de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras y el Director
de la Escuela Profesional de Arguitectura y Uzbanismo quedan encargados del cumplimiento de la
presente Resclucién.

Registrese, Comuniquese, Archivese.
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RESOLUCION DECANAL N° 1289-2024-D-UI-FICP-UANCV

Juliaca, 15 de octubre del 2024

VISTO: El expediente N° 2224011 14085, presentado el sefior (a) JHERMAYN
RICHARD SOTELO MABMANI solicitando APROBACION DE LA PROPUESTA DE INVESTIGACION el
PROVEIDO — N° 1160 -2024-UL-FICP-UAN CV/J, vy la FICHA DE OPINION DE LA PROPUESTA DE
INVESTIGACION formato N° 074 -2024 del integrante del comité de investigacién BPAT de la Facultad
de Ingenierias y Ciencias Puras, segn al reglamento interno de trabajos de investigacién conducente
a grados vy titulos.

CONSIDERANDO:

Que, el sefior (a); JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANE ha presentado su
propuesta de investigacién Titulado: CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO DE DIFUSION DE LA
CULTURA CULINARIA ANDINA ENW LA CIUDAD DE JULIACA 2024, para optar el Titulo Profesional
de Arquitecto.

Que, al haberse cumplido con los requisitos exigidos por el Reglamento Interno de
Trabajo de Investigacién Conducente a Grados y Titulos, con fines de obtencién de Grados Académicos
y Titulos Profesionales; el integrante del comité de investigacién Dr. Ramiro Amilcar Bolafios
Calderon de la Escuela Profesional de Arquitectura y Urbanisme de la Facultad de Ingenierias y
Ciencias Puras, emitié la ficha de opinién de la propuesta de investigacion formato N° 074 -2024-
aprobando la propuesta de investigacién titulado: CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO DE
DIFUSION DELA CULTURA CULINARIA ANDINA EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024,

Que, es requisito indispensable contar con un asesor docente ordinario y/o
contratado de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras con un minimo de cinco afios de docencia,
grado de doctor o magister ¥ experiencia en la linea a investigar, o debera estar acreditado por
Resolucién 0989-2022-UANCV-CU-R, quien asumird como asesor de la propuesta de investigacién,
segln el area o grado.

Estando, con la opinién favorable de la propuesta de investigacién del Comité de
Investigacién de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras y en concordancia al Reglamento Interno
de Trabajos de Investigacién Conducente a Grados y Titulos aprobado con Resolucién N° 0294-2023
UANCV-CU-R. y en merito al Art. 25 del reglamento, con fines de obtencién de Grados Académicos y
Titulos Profesionales, y en uso a las atribuciones, gue le concede la ley Universitaria N° 30220, ley de
creacion de la UANCV N° 23738 y modificatoria N° 24661, y el Estatute de la UANCYV, ei Decanc y el
Director de la Unidad de Investigacion de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras.

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR, la PROPUESTA DE INVESTIGACION 5
presentado por el sefior (a): JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANI, para optar el Titulo Profesional
de Arquitecto, con el Tema Titulado: CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO DE DIFUSION DE La
CULTURA CULINARIA ANDINA EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024 correspondiente a la linea de
investigacién DISENO ARQUITECTONICO.

La misma que debera proceder con la ejecucién de la propuesta de Investigacién
aprobado de acuerdo a lo establecido en el Reglamento Interno de Trabajo de Investigacién Conducente
a Grados y Titulos, con fines de obtencién de Grados Académicos y Titulos Profesionales.

ARTICULO SEGUNDO.- RECONOCER como ASESOR DE INVESTIGACION de
al {a la) docente Dr. RAMIRG AMILCAR BOLAROS CALDERON.

ARTICULO TERCERO.- DISPONER gue, la Unidad de Investigacién,
Responsables del Comité de Investigacién de la Facultad de Ingenierias y Ciencias Puras y el Director
de la Escuela Profesional de Arguitectura v Urbanismo quedan encargados del cumplimiento de la
presente Resolucién.

Registrese, Comuniquese, Archivese.
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Metadatos Complementarios

Titulo de Ia tesis

CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO DE DIFUSION DE
LA CULTURA CULINARIA ANDINA EN LA
CIUDAD DE JULIACA 2024

Datos de autor

Nombres y apellidos JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANI

Tipo de documento de identidad DNI

Numero de documento de identidad 43887725

URL de ORCID https://orcid.org/0009-0003-9639-4859

Datos de asesor

Nombres y apellidos RICARDO ANIBAL MALDONADO MAMANI

Tipo de documento de identidad DNI

Numero de documento de identidad | 02429806
https://orcid.ore/0009-0009-1482-3669

URL de ORCID

Datos del jurado

Presidente del jurado

Nombres y apellidos RAMIRO AMILCAR BOLANOS CALDERON

Tipo de documento DNI

Numero de documento de identidad 29565004

Miembro del jurade 1

Nombres y apellidos CARLOS ARMANDO HUAMAN CARREON

Tipo de documento DNI

Nuamero de documento de identidad 29552618

Miembro del jurado 2

Nombres y apellidos WILFREDO DAVID SUPO PACORI

Tipo de documento DNI
Numero de documento de identidad 02428673
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Datos de investigacion

Linea de investigacion Disefio arquitecténico - P23
Grupo de investigacion No aplica.
Agencia de financiamiento Sin financiamiento

Pais: Pert
Departamento: Puno
Provincia: San Roméan
Distrito: Juliaca
Latitud: -15.480746
Longitud: -70.154465

Ubicacion geografica de la N ‘ﬁ
investigacion

) 5? -
e o

|

)r

https://www.google.com/maps/(@-15.480746.-
70.154465,573m/data=!3m1!1e3?hl=es&entry=ttu&g

ep=EgoyMDIIMDYyMy4yIKXMDS0ASAFQAw
%3D%3D

Afio o rango de afios en que se

. "y Agosto 2024 — Diciembre 2024
realizd la investigacion

Arquitectura y urbanismo

URL de disciplinas OCDE https://purl.org/pe-repo/ocde/ford#6.04.08
https://concytec-pe.github.io/Peru-
CRIS/vocabularios/ocde ford.html Disefio Arquitecténico

https://purl.org/pe-repo/ocde/ford#6.04.03
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DECLARACION DE AUTENTICIDAD Y RESPONSABILIDAD

Yo JHERMAYN RICHARD SOTEL.O MAMANI identificado con DNI
Nro.___ 43887725 _ en mi condicién de egresado de:

™ Escuela Profesional
O Programa de Segunda Especialidad,
[0 Programa de Maestria o Doctorado

ARQUITECTURA Y URBANISMO 5

informo que he elaborado el/la & Tesis o [0 Trabajo de Investigacién, [1 Trabajo Académico
denominada:

“ CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO DE DIFUSION DE LA CULTURA CULINARIA ANDINA
EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024 ”

Es un tema original.

Declaro que el presente trabajo de tesis es elaborado por mi persona y no existe plagio/copia de ninguna
naturaleza, en especial de otro documento de investigacion (tesis, revista, texto, congreso, o similar)
presentado por persona natural o juridica alguna ante instituciones académicas, profesionales, de
investigacion o similares, en el pais o en el extranjero.

Dejo constancia que las citas de otros autores han sido debidamente identificadas en el trabajo de
investigacion, por lo que no asumiré como suyas las opiniones vertidas por terceros, ya sea de fuentes
encontradas en medios escritos, digitales o Internet.

Asimismo, ratifico que soy plenamente consciente de todo el contenido de la tesis y asumo la
responsabilidad de cualquier error u omision en el documento, asi como de las connotaciones éticas y legales
involucradas.

El incumplimiento de lo declarado da lugar a responsabilidad del declarante, en consecuencia; a través del
presente documento asumo frente a terceros, la Universidad Andina Néstor Céceres Veldsquez y/o la
Administracion Publica toda responsabilidad que pueda derivarse por el trabajo final presentado. Lo sefialado
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RESUMEN

Este proyecto tiene como objetivo principal revalorizar y promover la cultura
culinaria andina mediante la creacion de un espacio integral que incluya un
mercado de abastos, un instituto de ensefanza culinaria y areas de venta de
comidas preparadas, ademas de amplios centros de exhibicion de la cultura y
gastronomia andina. El objetivo general de esta tesis es evaluar como la
implementacion de este centro puede fomentar el desarrollo cultural,
econdmico y turistico de Juliaca, a la vez que preserve y difunda la rica
tradicion gastronéomica andina. Para llevar a cabo esta investigacion, se utilizé
una muestra representativa de la poblacion local, incluyendo productores,
comerciantes, estudiantes y turistas potenciales. Los datos fueron recogidos
a través de encuestas, entrevistas y observacion participante, y se analizaron
utilizando métodos cuantitativos y cualitativos para obtener una vision integral
de la viabilidad y el impacto potencial del proyecto. Los resultados de la
investigacion indican que existe un fuerte interés y apoyo por parte de la
comunidad local para la creacién del centro. Se identificaron beneficios
significativos en términos de generacién de empleo, promocién del turismo y
preservacion cultural. Ademas, los hallazgos resaltan el potencial del centro
para posicionar a Juliaca como un destino gastrondmico de renombre. En
conclusién, la tesis demuestra que el Centro Gastrondmico Turistico de
Difusion de la Cultura Culinaria Andina en Juliaca no solo es viable, sino que
puede tener un impacto positivo considerable en la region, contribuyendo a la
economia local y al enriquecimiento cultural.

Palabras clave: Gastronomia andina, Centro gastronémico, Turismo cultural,

Tradicién gastronémica.
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ABSTRACT

The present project aims to revalue and promote Andean culinary culture
through the creation of an integral space that includes a food market, a culinary
teaching institute, and areas for the sale of prepared foods, in addition to
extensive exhibition centers for Andean culture and gastronomy. The general
objective of this thesis is to evaluate how the implementation of this center can
foster the cultural, economic, and tourism development of Juliaca, while
preserving and disseminating the rich Andean culinary tradition. To carry out
this research, a representative sample of the local population was used,
including producers, merchants, students, and potential tourists. Data were
collected through surveys, interviews, and participant observation, and
analyzed using both quantitative and qualitative methods to obtain a
comprehensive view of the project's feasibility and potential impact. The
research results indicate strong interest and support from the local community
for the creation of the center. Significant benefits were identified in terms of job
creation, tourism promotion, and cultural preservation. Additionally, the
findings highlight the center's potential to position Juliaca as a renowned
gastronomic destination. In conclusion, the thesis demonstrates that the
Gastronomic Tourist Center for the Diffusion of Andean Culinary Culture in
Juliaca is not only viable but can also have a considerable positive impact on
the region, contributing to the local economy and cultural enrichment.

Keywords: Andean gastronomy, Gastronomic center, Cultural tourism,

Gastronomic tradition.
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INTRODUCCION
La gastronomia se ha consolidado como un elemento fundamental del
patrimonio cultural inmaterial y un motor significativo para el desarrollo
econdmico de las naciones. Segun la UNESCO (2023), la gastronomia
tradicional no solo representa una forma de alimentacién, sino que constituye
un complejo sistema de conocimientos, practicas y relaciones sociales que
definen la identidad de los pueblos. En este  sentido, la gastronomia
peruana, en especial la andina, ha surgido como un fendbmeno cultural y
economico.
De acuerdo con el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (2023), el turismo
gastrondmico en Peru ha experimentado un crecimiento anual promedio del
15% en la ultima década, generando aproximadamente US$ 1,500 millones
en ingresos anuales. Sin embargo, estudios realizados por CENFOTUR
(2022) indican que el 73% de esta actividad se concentra en Lima y la regién
costera, evidenciando una significativa disparidad en el desarrollo de
infraestructura gastronémica a nivel nacional.
La region Puno, segun datos del INEI (2023), alberga el 27% de la
biodiversidad agricola andina del Peru, incluyendo variedades unicas de
quinua, papa y otros cultivos ancestrales. No obstante, Ccama y Huanca
(2022) senalan en su investigacion sobre infraestructura turistica en el
altiplano que existe un déficit del 85% en espacios especializados para la
difusion y comercializacion de productos gastrondmicos tradicionales.
La ciudad de Juliaca, como nucleo comercial de la region Puno, recibe
anualmente mas de 250,000 visitantes (DIRCETUR Puno, 2023), de los

cuales el 62% manifiesta interés en experiencias gastronémicas locales. Sin

Xiv
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embargo, el estudio de Mamani et al. (2023) sobre infraestructura turistica en
Juliaca revela que la ciudad carece de espacios integrados que combinen la
comercializacién, formacién y difusién de la gastronomia andina.
La presente investigacion aborda esta problematica proponiendo el disefio de
un Centro Turistico Gastrondmico que integre:

e Un mercado de abastos moderno

e Un instituto de formacion en gastronomia andina

o Espacios de exhibicion cultural

e Areas de restauracién especializada
Este proyecto se fundamenta en investigaciones previas como la de Torres
(2022), que demuestra como la implementacion de centros gastrondmicos
integrados puede incrementar hasta en un 45% el valor comercial de
productos tradicionales y generar un aumento del 35% en el flujo turistico
local.
La metodologia de investigacion emplea un enfoque mixto, siguiendo los
lineamientos establecidos por Hernandez-Sampieri (2018) para estudios
arquitectdnicos con impacto social. El disefio considera aspectos como:

¢ Anadlisis de flujos comerciales y turisticos

o Estudios de capacidad de carga y demanda potencial

e Evaluaciéon de impacto ambiental y cultural

¢ Integracion con el tejido urbano existente

La relevancia de este proyecto se sustenta en multiples estudios. Garcia y
Lopez (2023) demuestran que los centros gastrondmicos culturales pueden

incrementar hasta en un 40% la preservacién de técnicas culinarias
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tradicionales. Por su parte, Rodriguez et al. (2022) evidencian que la
formalizacién de espacios gastrondmicos mejora en un 65% los ingresos de
comerciantes tradicionales.
La investigacion se estructura en capitulos que abordan:

e Marco tedrico y antecedentes de la gastronomia andina

o Diagndstico situacional de la infraestructura gastrondmica en Juliaca

e Metodologia y proceso de investigacion

e Propuesta arquitectonica

¢ Analisis de viabilidad e impacto
Este proyecto responde a la necesidad, identificada por Quiroga (2023), de
crear espacios que no solo preserven, sino que también innoven y difundan la
tradicién gastrondmica andina, contribuyendo al desarrollo econdémico local y
a la conservacion del patrimonio cultural inmaterial.
El Centro Turistico Gastrondmico propuesto aspira a convertirse en un modelo
replicable para otras regiones andinas, siguiendo las recomendaciones de la
FAO (2023) sobre la importancia de establecer centros de preservacion y
difusion de culturas alimentarias tradicionales como estrategia para la

seguridad alimentaria y el desarrollo sostenible.

XVi
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CAPITULO I

ASPECTOS GENERALES

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.1. Exposicion de la situacion problematica

La gastronomia peruana ha experimentado un crecimiento
significativo en la ultima década, generando un impacto econémico de S/.
49,000 millones en 2019, lo que representa aproximadamente el 6.2% del
PBI nacional (APEGA, 2019). Sin embargo, este desarrollo no se ha
manifestado de manera equitativa en todas las regiones del pais,
especialmente en ciudades como Juliaca, que, pese a su ubicacion
estratégica y rico patrimonio culinario, no ha logrado capitalizar este

potencial.

1.1.2. Contexto Econémico y Laboral

e Mientras que Lima concentra el 72% de los establecimientos
gastrondmicos formales del pais, Puno apenas representa el 2.3%
(INEI, 2023).

e En Juliaca, solo el 15% de los negocios gastrondémicos estan
formalizados, en comparacién con el 45% a nivel nacional
(Municipalidad de Juliaca, 2023).

e El sector gastronédmico emplea al 8% de la PEA en Puno, porcentaje

inferior al 13% nacional (MTPE, 2023).
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1.1.3. Turismo y Gastronomia

e Lima recibe el 71% del turismo gastronémico del pais, mientras que
Puno solo capta el 3.2%, a pesar de estar en la ruta turistica del sur
(PROMPERU, 2023).

e Juliaca, siendo punto de entrada aérea a la region, solo retiene al 5%
de los turistas que llegan, mientras que Cusco retiene al 85% de sus
visitantes (MINCETUR, 2023).

e El gasto promedio en gastronomia por turista en Juliaca es de US$ 15
diarios, versus US$ 120 en Cusco y US$ 140 en Lima (PROMPERU,

2023).

1.1.4. Infraestructura y Servicios
e De los 47 mercados de abastos en Puno, solo 3 cumplen con las
normas sanitarias vigentes (MINSA, 2023).
e Juliaca carece de centros especializados en gastronomia, mientras
que LimZDa cuenta con 42 y Arequipa con 12 (MINEDU, 2023).
e EI 85% de los establecimientos gastronémicos en Juliaca operan en

espacios inadecuados o adaptados (Municipalidad de Juliaca, 2023).

1.1.5. Educacién y Formacion
e Solo el 8% de los trabajadores del sector gastronémico en Juliaca
tienen formacién especializada, frente al 45% en Lima (INEI, 2023).
e Laregion Puno cuenta con solo 2 institutos gastrondmicos certificados,

mientras que Lima tiene 28 y Arequipa 8 (MINEDU, 2023).
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e La demanda de formaciéon gastrondmica en Juliaca ha crecido un
180% en los ultimos 5 anos, sin una oferta educativa que la satisfaga

(DRE Puno, 2023).

1.1.6. Patrimonio Culinario

e EI 65% de los jévenes juliaquenos entre 18-25 afios desconocen las
técnicas tradicionales de cocina andina (Estudio Regional de
Patrimonio Cultural, 2023).

e Laregion cuenta con 124 platos tradicionales registrados, de los cuales
solo el 25% se comercializan regularmente (Direccion de Cultura Puno,
2023).

e El 70% de los insumos tradicionales andinos han reducido su
presencia en los mercados locales en la ultima década (MINAGRI,

2023).

1.1.7. Impacto Econdémico

e Los negocios gastrondmicos informales en Juliaca tienen una
rentabilidad 40% menor que sus contrapartes formales (Camara de
Comercio de Puno, 2023).

e EIl sector gastronomico formal en Juliaca genera S/. 15 millones
anuales, cifra que podria triplicarse con infraestructura adecuada (Plan
de Desarrollo Concertado, 2023).

e La inversidon en infraestructura gastrondmica en Juliaca representa
solo el 0.5% del presupuesto municipal, versus el 3.2% promedio

nacional (MEF, 2023).
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1.2. FORMULACION DEL PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La formulacion de estos problemas se justifica en la necesidad de
recobrar la creciente pérdida del patrimonio gastrondmico andino en
Juliaca, frente a los retos de la globalizacion y la transformacion de los
patrones de consumo alimentario. Es totalmente necesario generar
conocimiento que permita disefiar e implementar soluciones integrales que
preserven, investiguen y promocionen la riqueza de la cocina tradicional,
contribuyendo asi a la salvaguarda de este importante componente de la
identidad cultural de la region.

El estudio de esta problematica y la propuesta de un Centro
Gastrondmico Turistico busca repotenciar el desarrollo socioecondmico
local, a través de la dinamizacién de la linea productiva agroalimentaria, la
generacion de nuevas oportunidades de trabajo y emprendimiento, y el

fortalecimiento de la oferta turistica en torno a la gastronomia andina.

1.2.1. Problema general
e ;De qué manera la implementacion de un centro gastronémico
turistico puede fomentar el desarrollo cultural, econémico y turistico,
promoviendo la difusion de la cultura culinaria andina en la ciudad de

Juliaca 20247

1.2.2. Problemas especificos
e ,;Qué necesidades funcionales y espaciales existen actualmente en
para el desarrollo integrado del comercio, turismo y educacion

gastrondmica de la cultura andina en la ciudad de Juliaca 20247
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e ;Qué tipo de espacios arquitectonicos permitirian articular de manera
eficiente las actividades comerciales, turisticas y formativas en un solo

equipamiento en la ciudad de Juliaca 20247

1.3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
Estos objetivos se enmarcan en el alcance de la investigacion,
abordando los principales elementos que conforman la situacion
problematica identificada. Cada objetivo especifico responde a un aspecto
clave a explorar, con el fin de lograr el objetivo general de disefar un
modelo de Centro Gastrondmico que contribuya a la preservacién y difusion

de la cultura culinaria andina en Juliaca.

1.3.1. Objetivo general
e Evaluar como la implementacion de un centro gastronémico turistico
puede fomentar el desarrollo cultural, econémico y turistico,
promoviendo la preservacién y difusion de la cultura culinaria andina

en la ciudad de Juliaca

1.3.2. Objetivos especificos
¢ |dentificar las necesidades espaciales, funcionales y culturales del
comercio, el turismo y la educacion gastrondmica andina en la ciudad
de Juliaca 2024.
o Establecer los criterios arquitectonicos necesarios para integrar las
actividades de formacién culinaria, promocion turistica y

comercializacion de productos andinos en la ciudad de Juliaca 2024.
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1.4. HIPOTESIS
Las siguientes hipdtesis buscan explicar la relacion entre el
establecimiento de un Centro Gastronémico en Juliaca y su impacto en la

difusién, preservacion y desarrollo de la cultura culinaria andina.

1.4.1. Hipétesis general
e El disefio de un equipamiento arquitectdnico especializado contribuira
significativamente a la integracion y difusiéon de las actividades de
comercio, turismo y educacién gastronémica de la cultura andina,
fortaleciendo la identidad cultural y dinamizando el desarrollo urbano

de la ciudad de Juliaca.

1.4.2. Hipoétesis especificas
e Laintegracion del turismo, comercio y educacion se desarrollara en el
Centro Gastronomico Turistico de Difusion de la Cultura Culinaria
Andina.
e Eldisefio de un equipamiento con las exigencias de una infraestructura
comercial incrementara significativamente la integracion y difusiéon de

la cultura andina

1.5. JUSTIFICACION
La investigacion sobre la creacién de un Centro Gastronémico
Turistico de Difusion de la Cultura Culinaria Andina en la ciudad de Juliaca
es relevante y oportuna, dada la riqueza cultural de la regién y el potencial
impacto positivo que un proyecto de este tipo podria tener en el ambito

turistico, social y econémico.
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1.6. VARIABLES

1.6.1. Variable independiente

IMPLEMENTACION DEL CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO

Esta es la causa o el elemento que se implementara/estudiara y que

generara un efecto.

1.6.2. Variable dependiente

DESARROLLO CULTURAL

Este es el efecto o resultado que se espera obtener a partir de la
implementacion del Centro Gastronémico.
Conclusioén:
La relacidn entre estas variables se puede explicar asi: La implementacion de un
Centro Gastronémico Turistico (V.I.) influird en como se difunde y preserva la
cultura culinaria andina en Juliaca (V.D.).
En otras palabras, el centro gastrondmico actua como un vehiculo para difundir
y preservar la cultura culinaria andina. A través de la oferta gastronémica, los
talleres de cocina, y las exposiciones culturales, el centro se convierte en un
espacio donde los visitantes pueden conocer y apreciar la riqueza de la

gastronomia andina.
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1.7. Matriz de Operacionalizacion de variables

Variable Tipo de Dimensiones Indicadores indice Tipo de
variable dato
Implementacién del Independiente | - Infraestructura - Nimero de espacios - Indice de infraestructura (0-100) Discreta
centro gastronémico - Disefio cultural funcionales construidos - [ndice de identidad cultural (0-100) Ordinal
turistico - Accesibilidad - Uso de materiales - Indice de accesibilidad (0-100) .,
andinos en disefio Continta
- Porcentaje de areas
accesibles
Desarrollo cultural Dependiente - Preservacion - Frecuencia de eventos - Indice de preservacion cultural (0-100) Discreta
cultural culturales - Indice de difusién cultural (0-100) Discreta
- Difusion cultural - Numero de participantes
en talleres
Tabla 1. Matriz de Operacionalizacién de variables
8
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CAPITULO I

EL MARCO TEORICO

21. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

2.1.1. Antecedentes locales

e Villanueva, R. (2017) - "Analisis del Potencial Turistico-
Gastronémico en la Regiéon de Puno™.
Objetivo: Es evaluar el potencial del turismo gastrondmico de la region
de Puno y su capacidad para promover el desarrollo econdémico y
cultural andino.
Metodologia: Se utilizo el enfoque mixto que incluyé encuestas a
turistas y entrevistas a empresarios locales en el sector gastronémico.
También se utilizaron analisis descriptivos para evaluar las tendencias
de consumo y demanda.
Hallazgos: Villanueva dedujo que Puno tiene una gran diversidad de
productos autdctonos y practicas culinarias que generan interés en los
visitantes. Sin embargo, la falta de infraestructura y la escasa
promocién limitan su desarrollo. Concluyd que la creacion de un centro
dedicado a la difusién gastronémica podria impulsar el turismo en la
region y fortalecer la identidad cultural local.

e Ortega, M. y Ramirez, S. (2019) — "Gastronomia y Cultura Andina:
Una Evaluacion del Turismo Gastronémico en Juliaca".
Objetivo: Es investigar el impacto de la gastronomia local en la

experiencia turistica de Juliaca y su entorno.
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Metodologia: Se aplicaron cuestionarios a turistas y entrevistas a
guias turisticos en Juliaca. También se realizé un analisis del perfil de
los turistas y su interés en la cultura culinaria.

Hallazgos: Los autores concluyeron que la gastronomia de Juliaca
tiene un alto valor cultural, pero su potencial turistico esta poco
explotado. Sefalaron que un centro gastronémico bien gestionado
podria atraer mas visitantes interesados en la cultura culinaria y

contribuir a la economia local.

2.1.2. Antecedentes nacionales

Garcia, L. (2020) — "Impacto de los Centros Gastronémicos en el

Turismo de Experiencia en Cusco y Arequipa".

» Objetivo: Analizar como los centros gastrondmicos pueden
mejorar la experiencia turistica en ciudades de alto valor cultural
como Cusco y Arequipa.

» Metodologia: Se realizo una investigacién cualitativa mediante
estudios de caso en centros gastrondmicos de Cusco y Arequipa,
entrevistas a duefos de estos espacios y encuestas a turistas.

» Hallazgos: Garcia llego a la conclusion de que los centros
gastrondmicos no solo mejoran la experiencia turistica, sino que
también revalorizan productos locales y fortalecen la identidad
regional. Resalté la importancia de la capacitacion en atencién
turistica y la promocion de experiencias culinarias auténticas para

captar mas turistas.
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Rios, J. y Medina, E. (2021) - "“Estrategias de Turismo
Gastronomico para la Revalorizacién de la Cocina Andina en el
Peru"

» Objetivo: Proponer estrategias para el desarrollo del turismo
gastrondmico en Peru, enfocandose en la revalorizacion de la
cocina andina.

» Metodologia: Estudio cualitativo mediante entrevistas a chefs y
empresarios gastrondmicos, asi como encuestas a visitantes en
ferias y eventos de comida tradicional andina en Lima y Arequipa.

» Hallazgos: Rios y Medina identificaron que el turismo
gastrondmico, cuando esta bien organizado, promueve el consumo
de productos autoctonos y apoya a productores locales. Resaltaron
que los centros gastrondmicos pueden ser una plataforma ideal
para la promocion de la gastronomia andina, aumentando la

visibilidad de los ingredientes nativos.

2.1.3. Antecedentes internacionales

Pineda, A. y Suarez, L. (2018) — "Centros Gastronémicos como

Estrategia de Turismo Cultural en América Latina".

» Objetivo: Analizar el impacto de los centros gastronémicos en el
turismo cultural en ciudades latinoamericanas y su contribucion al
desarrollo econdmico local.

» Metodologia: Estudios de caso en centros gastronémicos de
Colombia, Ecuador y México, mediante observacion y entrevistas

con administradores, empleados y turistas.
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» Hallazgos: Los autores encontraron que estos centros ayudan a
consolidar el turismo cultural, creando experiencias que combinan
historia y gastronomia. Concluyeron que los centros gastrondmicos
pueden ser herramientas poderosas para dinamizar las economias
locales y atraer a un publico que busca experiencias auténticas y
culturales.

Martinez, F. y Gémez, R. (2021) — "Turismo Gastronémico y

Sostenibilidad en Comunidades Andinas de Bolivia".

» Objetivo: Evaluar como el turismo gastronémico puede promover
la sostenibilidad en comunidades andinas de Bolivia,
especialmente mediante la preservacion de practicas culinarias
tradicionales.

» Metodologia: Investigacion participativa en comunidades andinas
de Bolivia, con entrevistas a chefs locales, lideres comunitarios y
turistas.

» Hallazgos: Martinez y Goémez encontraron que el turismo
gastrondmico fomenta la preservacion de recetas y técnicas
culinarias ancestrales, y estimula la economia local mediante el
consumo de productos autéctonos. Recomendaron la creacion de
centros gastrondmicos como una via para consolidar el turismo

sostenible y preservar la herencia cultural andina.
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2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. Patrimonio Cultural Gastronémico

La gastronomia es considerada un elemento fundamental del
patrimonio cultural inmaterial de los pueblos (UNESCO, 2003).
Representa una expresién viva de la identidad, las tradiciones y los
saberes de una comunidad, transmitidos de generacion en generacion.
Preservar y difundir este legado gastrondmico cumple un rol clave en el
fortalecimiento de la identidad cultural y el sentido de pertenencia de las
poblaciones (Montecino, 2010).

Segun Schluter (2006), el patrimonio gastronomico esta conformado
por un conjunto de practicas, técnicas, conocimientos, rituales y simbolos
asociados a la produccion, preparacion y consumo de alimentos. Su
salvaguarda implica no solo la conservacion de recetas y métodos
tradicionales, sino también la proteccion de los sistemas agricolas, los
ingredientes autoctonos y las dinamicas socioculturales que les dan

sustento.

2.2.2. Turismo Gastronémico
El turismo gastronomico se ha posicionado como una tendencia
creciente a nivel global, en la que los viajeros buscan experimentar y
conocer las culturas culinarias de los destinos que visitan (UNWTO, 2017).
Esta modalidad turistica permite la revaloracion de los patrimonios
gastrondmicos, ya que genera incentivos econdémicos para su

preservacion y difusion.
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Segun Richards (2012), el turismo gastrondmico contribuye a la
dinamizacion de las economias locales, al vincular a los productores,
cocineros y emprendedores con la demanda de los visitantes. Asimismo,
favorece la transmision intergeneracional de saberes culinarios y fortalece

los vinculos de las comunidades con su identidad alimentaria.

2.2.3. Centros Gastronémicos Culturales

Los centros gastrondmicos culturales emergen como espacios
especializados que articulan la preservacion, investigacion, innovacion y
difusion de patrimonios culinarios (Flores y Gomez, 2020). Estos modelos
integran servicios de restauracion, capacitacion, eventos, exhibiciones y
actividades educativas, con el fin de salvaguardar, revitalizar y poner en
valor las tradiciones gastrondmicas de una region.

Segun Montafa (2018), los centros gastrondomicos culturales deben
adoptar un enfoque holistico, abordando aspectos como la documentacion
de recetas y técnicas, la investigacion aplicada, el desarrollo de nuevos
productos y la gestion del conocimiento. De esta manera, contribuyen a la
preservacion del patrimonio culinario, al tiempo que generan

oportunidades de desarrollo sostenible para las comunidades.

2.3. MARCO CONCEPTUAL

2.3.1. Centro Gastronémico Turistico
Un espacio fisico disefiado para promover, difundir y preservar la

cultura culinaria de una region, en este caso, la cultura culinaria andina de
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Juliaca. Actua como un punto de encuentro entre la produccion local, la

gastronomia y el turismo.

2.3.2. Cultura Culinaria Andina
Conjunto de conocimientos, practicas, tradiciones y costumbres
relacionadas con la produccion, preparacion y consumo de alimentos en
la region andina. Incluye ingredientes autoctonos, técnicas culinarias
ancestrales y platos tipicos que reflejan la identidad cultural de las

comunidades.

2.3.3. Turismo Gastronémico
Tipo de turismo que se centra en la experiencia culinaria como
motivo principal del viaje. Los turistas buscan conocer la gastronomia
local, visitar restaurantes y participar en actividades relacionadas con la

alimentacion.

2.3.4. Difusion Cultural
Proceso de comunicacion y promocién de aspectos relevantes de
la identidad cultural de una comunidad o regién, dirigido a generar
conocimiento y apreciacion entre los visitantes. La difusion cultural en esta
investigacion se refiere a la divulgacion de la gastronomia andina a través
de actividades, eventos y recursos educativos que contribuyan a la

valorizacion y preservacion de la cultura culinaria local en Juliaca.

2.4, MARCO NORMATIVO

Para desarrollar una tesis sobre un "Centro Gastrondmico Turistico

de Difusion de la Cultura Gastrondmica Andina en la Ciudad de Juliaca", es

15

OFICINA DE |NVEST|GAC|ON http://repositorio. uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacion del autor




VICERRECTORADO DE

TESIS UANCV \3) | INVESTIGACION

"OFICINA DE INVESTIGACION"

fundamental considerar el marco normativo del Peru relacionado con la

gastronomia, el turismo y la cultura.

2.4.1. Constitucion Politica del Peru (1993)

2.4.1.1. Constitucién Politica del Peru:
Articulo 27: Reconoce el derecho a una alimentacién adecuada y
el derecho a la salud, aspectos fundamentales para cualquier
iniciativa relacionada con la gastronomia.
Articulo 66: Establece la proteccidn del patrimonio cultural de la

nacion, incluyendo las tradiciones culinarias.

2.4.1.2. Ley General de Turismo:
Ley N° 27516: Esta ley establece el marco legal para el desarrollo
del turismo en el Peru y promueve la conservaciéon del patrimonio
cultural y natural.
Decreto Supremo N° 003-2006-MINCETUR: Reglamento de la

Ley General de Turismo.

2.4.1.3. Ley de Promocion de la Alimentaciéon Saludable:
Ley N° 30021: Promueve la alimentacién saludable y la lucha
contra la obesidad y la anemia, aspectos relevantes para la oferta

gastrondémica del centro.
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2.4.1.4. Ley de Propiedad Industrial:
Ley N° 27311: Protege las denominaciones de origen, indicaciones
geograficas y otras formas de propiedad industrial relacionadas con

productos alimenticios.

2.4.1.5. Normas Municipales:
Las municipalidades provinciales y distritales cuentan con
competencias para regular el funcionamiento de establecimientos

comerciales, como restaurantes y centros gastronémicos.

2.4.2. Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE)

Las siguientes normas del Reglamento Nacional de
Edificaciones son fundamentales para el desarrollo del centro
gastrondmico en Juliaca, asegurando que el disefio y la construccion
cumplan con estandares de seguridad, funcionalidad, accesibilidad y

sostenibilidad.

2.4.2.1. Normas Generales
Norma G.050 - Categorizacién de Edificaciones: Esta norma
define las categorias de edificaciones segun su uso y caracteristicas. Un
centro gastronomico puede clasificarse como un establecimiento de

servicio, lo que determinara requisitos especificos de disefio y seguridad.

2.4.2.2. Normas de Disefo
Norma A.010 - Generalidades de Diseio: Establece lineamientos
generales que deben seguirse para el disefio arquitectonico de
edificaciones, incluyendo aspectos de funcionalidad, estética y relacion

con el entorno.
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Norma A.020 - Espacios Minimos: Define las dimensiones
minimas para areas especificas, tales como comedores, cocinas y bafos.

Es crucial para asegurar que el espacio sea adecuado para su proposito.

2.4.2.3. Accesibilidad
Norma A.140 - Accesibilidad: Establece los requisitos de
accesibilidad para personas con discapacidad, asegurando que el centro
gastrondmico sea inclusivo y facil de acceder para todos los visitantes.
Incluye especificaciones sobre rampas, pasillos, y servicios higiénicos

accesibles.

2.4.2.4. Seguridad Estructural
Norma E.030 - Calculo de Estructuras: Define los requisitos para
el disefio estructural, incluyendo la resistencia a cargas estaticas y
dinamicas. Esto es especialmente relevante en zonas sismicas como
Juliaca.
Norma E.040 - Materiales de Construccion: Especifica los tipos
de materiales permitidos y sus caracteristicas técnicas, garantizando que

cumplan con estandares de seguridad y durabilidad.

2.4.2.5. Instalaciones Sanitarias
Norma S.010 - Sistemas de Agua Potable y Saneamiento:
Establece requisitos para el disefio de sistemas de abastecimiento de
agua, desagles y sistemas de tratamiento de aguas residuales.

Fundamental para garantizar la higiene en el centro gastronémico.
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Norma S.020 - Instalaciones Eléctricas: Define las normativas
para las instalaciones eléctricas, asegurando la seguridad y eficiencia

energética del centro.

2.4.2.6. Seguridad Contra Incendios
Norma F.010 - Seguridad Contra Incendios: Incluye requisitos
para la prevencion y proteccion contra incendios, tales como el disefio de
salidas de emergencia, sefializacion, y sistemas de extincion. Es esencial

para la seguridad de los usuarios.

2.4.2.7. Aspectos Urbanos y Contextuales

Norma A.120 - Integracion Urbana: Establece lineamientos para
la integracién de edificaciones en el contexto urbano, considerando la
relacion con el entorno, el disefio paisajistico y la preservacion de areas
verdes.

Norma A.130 - Impacto Ambiental: Incluye directrices para
evaluar el impacto ambiental de nuevas construcciones, lo cual es
fundamental para asegurar que el centro se desarrolle de manera

sostenible y responsable.

2.4.2.8. Gestion de Residuos
Norma S.030 - Gestion de Residuos: Establece lineamientos para
la disposicion y manejo de residuos solidos y liquidos, crucial en un

establecimiento que maneja alimentos y busca ser sostenible.
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2.5. MARCO REFERENCIAL

2.5.1. Marco Referencial Internacional

2.5.1.1. Basque Culinary Center (BCC)
e Ubicacién: San Sebastian, Gipuzkoa, Pais Vasco, Espafa
e Aiio de creacion: 2011
e Fundadores y Colaboradores:

» Fundacion Basque Culinary Center: Fue impulsada por
Mondragon Unibertsitatea y una alianza estratégica entre
instituciones publicas y privadas.

» Apoyo: Gobierno Vasco, Universidades, chefs reconocidos
(como Ferran Adria, Juan Mari Arzak, y Andoni Luis Aduriz) y la
industria alimentaria.

e Arquitecto: VAUMM Arquitectura y Urbanismo
Descripcion arquitecténica: El disefio del Basque Culinary

Center se asemeja a platos apilados, simbolizando la actividad

culinaria en un espacio innovador y funcional. Con 15.000 m?, el

edificio incluye laboratorios de cocina, aulas de formacion, espacios
para investigacion y desarrollo, un auditorio, y un restaurante de
practica. Su arquitectura abierta y moderna refleja los valores de

innovacion y excelencia culinaria.
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Figura 1. Conceptualizacion del Basque Culinary Center (BCC)

v' Descripcion y Objetivos
El Basque Culinary Center se establecidé con el propdsito de
proporcionar una educacion superior en gastronomia, fomentando
la investigacién, la innovacion y el emprendimiento en el ambito

culinario.

Figura 2. Basque Culinary Center (BCC)
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Su visidon no solo busca formar chefs, sino también generar
conocimiento que impulse el desarrollo y la profesionalizacién de la
industria alimentaria a nivel global.

Objetivos principales:

v' Educacion Culinaria de Alto Nivel: Ofrece licenciaturas en
Gastronomia y Artes Culinarias, asi como programas de
maestria y formacion continua en areas especificas de la
gastronomia y la gestion de negocios alimentarios.

v" Innovacién y Desarrollo: A través de su Centro de [+D
(Investigacion y Desarrollo), el BCC promueve la investigacion
culinaria y el desarrollo de nuevas técnicas, productos y
procesos en la industria.

v' Sostenibilidad y Gastronomia Responsable: Incorpora
practicas sostenibles en la gastronomia, fomenta el uso de
productos locales, y promueve modelos de negocio
responsables y sostenibles.

v" Promocion del Emprendimiento Gastronémico: Mediante el
BCC Innovation, una incubadora de startups y proyectos,
impulsa la creacién de empresas y la innovaciéon en el sector
alimentario y de la restauracion.

¢ Infraestructura y Equipamiento

v' Cocinas de Practica: Cuenta con multiples cocinas para
practicas, equipadas con tecnologia de vanguardia.

v Laboratorios Especializados: Dispone de laboratorios de

investigacion para desarrollar proyectos innovadores, donde se
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experimenta con nuevas técnicas culinarias y se realizan
estudios de productos alimentarios.

v' Auditorio y Sala de Conferencias: Equipados para eventos,
conferencias y seminarios internacionales.

v' Restaurante de Aplicacion: Un espacio gestionado por los
estudiantes bajo la supervision de chefs experimentados, donde

se aplican conocimientos en un entorno real.

2.5.2. Marco Referencial Nacional

2.5.2.1. Centro de Cultura Gastronémica (USIL)
e Ubicacidén: La Molina, Lima, Peru
e Aiio de Creacién: 2010
¢ Fundadores y Colaboradores

v Fundador: Universidad San Ignacio de Loyola (USIL).

v' Colaboracién y Apoyo: Gobierno Peruano, Ministerio de
Comercio Exterior y Turismo, Ministerio de Cultura,
Promperu, y empresas privadas del sector alimentario.

v Patrocinadores Internacionales: La universidad cuenta con
convenios con instituciones internacionales que colaboran
en el desarrollo del centro, como la Fundacién Basque
Culinary Center de Espafia y otras organizaciones
educativas y gastronéomicas.

e Descripcion y Objetivos

El Centro de Cultura Gastronémica de la USIL fue creado

con la vision de promover la cocina peruana y su patrimonio

23

OFICINA DE |NVEST|GAC|0N http://repositorio. uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacion del autor




TESIS UANCV

VICERRECTORADO DE

INVESTIGACION

"OFICINA DE INVESTIGACION"

cultural a nivel nacional e internacional, al tiempo que forma a
los futuros profesionales de la gastronomia en un entorno de
alto nivel. Este centro no solo capacita a estudiantes en las artes
culinarias, sino que también es un espacio de investigacion,
innovacion y divulgacion de la cultura alimentaria peruana, con
un fuerte enfoque en la sostenibilidad y la integracion de los

ingredientes autéctonos de Peru.
Objetivos principales:

v" Promocion de la Cultura Gastronémica Peruana: Difundir
la riqueza culinaria de Peru y su diversidad regional en el
ambito gastrondémico mundial.

v Educacion y Formacion Profesional: Ofrecer una
educacion integral que combina la practica culinaria con el
conocimiento en gestion, nutricion, ciencia y tecnologia
alimentaria.

v Investigacion Gastronomica: Realizar investigaciones
sobre productos peruanos, innovaciones en técnicas de
cocina, y estudios de mercado sobre la gastronomia en
Peru.

v' Sostenibilidad y Responsabilidad Social: Fomentar
practicas sostenibles y éticas, incentivando el uso de
ingredientes locales y la preservacion de las tradiciones

culinarias de las comunidades indigenas.
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¢ Infraestructura y Equipamiento

v Laboratorios y Cocinas de Practica: Equipados con
tecnologia moderna y espacios de practica para los
estudiantes. Los laboratorios incluyen estaciones de cocina,
laboratorios de investigacion alimentaria y un area de

fermentacion.

Figura 3. Aula practica de gastronomia de la USIL

v" Auditorio y Aulas para Conferencias: Espacios para realizar
seminarios, conferencias y eventos de difusion cultural y
gastrondmica.

v' Restaurante Escuela: El restaurante esta abierto al publico y
es atendido por estudiantes supervisados por chefs
experimentados. Ofrece platillos tipicos peruanos y fusiona
técnicas tradicionales con innovaciones culinarias.

v Biblioteca Culinaria y Centro de Investigacion: Cuenta con
una biblioteca especializada en gastronomia y un centro de

25
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investigacion donde se desarrollan proyectos relacionados con
la cocina peruana y su proyeccién internacional.

v' Huerto Organico: Donde los estudiantes aprenden sobre
agricultura sostenible y la importancia del uso de productos

locales y frescos en la cocina.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. PROCEDIMIENTO METODOLOGICO DE LA INVESTIGACION

3.1.1. Enfoque de investigaciéon
ENFOQUE METODOLOGICO: MIXTO

(Integracién de métodos cuantitativos y cualitativos).

3.1.2. Tipo De Investigacion

Por su Alcance: DESCRIPTIVO - PROYECTIVO
3.1.2.1. Descriptivo

3.1.21.1. Justificacion
La investigacion es descriptiva porque busca
especificar las propiedades, caracteristicas y perfiles

importantes del fendmeno estudiado, en este caso:

La situacion actual de la gastronomia andina en Juliaca.

Las necesidades espaciales para su difusion.

Los patrones culturales culinarios existentes.

El contexto urbano y social.

3.1.2.2. Proyectivo

3.1.2.21. Justificacion
Es proyectiva porque trasciende el nivel descriptivo para
proponer una solucién arquitecténica a la necesidad identificada:

e Elaboracion de una propuesta arquitecténica.
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¢ Planteamiento de espacios especializados.
e Desarrollo de programa arquitecténico.

e Solucioén integral al problema identificado.

3.1.2.3. Resultados Esperados
Descriptivos:
e Caracterizacion del estado actual.
e Diagndstico de necesidades.
e Perfil de usuarios.
¢ Requerimientos funcionales.
Proyectivos:
e Propuesta arquitectonica integral.
e Soluciones espaciales innovadoras.
o Estrategias de integracion cultural.

¢ Lineamientos de implementacion.

3.1.3. Diseno De Investigacién
El disefio de investigacion propuesto sera NO EXPERIMENTAL Y
TRANSVERSAL. Este enfoque permitira observar y analizar las variables
sin intervenir directamente sobre ellas, ya que el objetivo es estudiar el
estado actual del centro gastrondmico y su papel en la difusién de la
cultura culinaria andina en Juliaca, mas que modificar o influir en los

factores involucrados.

3.1.3.1. Justificacion Del Diseiio No Experimental

Dado que el propdsito de la investigacion es describir y

analizar el impacto y las caracteristicas de un centro gastronémico
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turistico en la promocién de la cultura culinaria andina, el disefio
NO EXPERIMENTAL resulta el mas adecuado. En este tipo de
investigacion, se observa y mide la relaciéon entre las variables en
un contexto natural, sin manipularlas. Esto permite obtener una
comprension clara de la situacion actual y las percepciones de los

visitantes, la comunidad local y otros involucrados.

3.1.3.2. Tipo De Diseino No Experimental
TRANSVERSAL O TRANSECCIONAL: La investigacion
sera de tipo transversal, dado que se realizara en un unico punto
en el tiempo, recopilando datos en un momento especifico para
evaluar las percepciones, experiencias y el estado de los factores
relevantes en el centro gastronémico. Esto es adecuado para
captar la situacién actual sin necesidad de realizar mediciones

repetidas a lo largo del tiempo.

3.1.3.3. Ventajas Del Disefio Transversal

SIMPLICIDAD Y VIABILIDAD: Al centrarse en un momento
especifico, el disefio transversal permite una recoleccion de datos
mas sencilla y rapida, lo cual es especialmente util para estudios
descriptivos y exploratorios como este.

ANALISIS DESCRIPTIVO Y CORRELACIONAL: Este
diseio permite analizar correlaciones entre variables, como la
percepcion del valor cultural y la satisfaccion de los visitantes, sin

asumir causalidad, lo cual es apropiado para el objetivo de estudio.
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RECURSOS Y TIEMPO: Al ser un disefio transversal, los
recursos Yy el tiempo requeridos son menores en comparacion con
un estudio longitudinal. Esto facilita el acceso a una muestra
representativa y permite obtener informacion relevante en un plazo

relativamente corto.

3.1.4. Poblacién y muestra

3.1.4.1. Delimitacién de la Poblacién
La poblacién de estudio estara compuesta por:

¢ Residentes de la ciudad de Juliaca: Personas mayores de 18 afios,
ya que se espera que tengan poder de decision y puedan contribuir
con sus preferencias y opiniones sobre la oferta cultural y
gastrondémica en la ciudad.

e Turistas nacionales e internacionales: Aquellos que visitan Juliaca
y que pueden estar interesados en la cultura culinaria andina, dado
que este grupo puede aportar datos relevantes sobre la demanda
y preferencias en servicios turisticos y gastrondmicos de tipo
cultural.

e Duefos y trabajadores de negocios gastrondémicos y turisticos
locales: La inclusion de este grupo permitira obtener una
perspectiva de la oferta local y como esta puede integrarse en un

centro de difusion de cultura culinaria andina.

3.1.4.2. Caracteristicas de la Poblacion de Estudio

Las principales caracteristicas de la poblacion son las siguientes:
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Edad: Para los residentes, se consideraran adultos (mayores de 18
anos) para asegurar que puedan proporcionar informacién
relevante.

Residencia o lugar de visita: Se distinguiran los residentes de
Juliaca de los turistas.

Actividad laboral: En el caso de duenos y trabajadores, se enfoca
en aquellos vinculados a los sectores de gastronomia y turismo.
Preferencias culturales y gastrondmicas: Este aspecto es crucial,
ya que se buscara conocer los intereses hacia la gastronomia

andina y el turismo cultural.

3.1.4.3. Criterios de Inclusiéon y Exclusion

3.1.4.3.1. Criterios De Inclusion

¢ Residentes de Juliaca mayores de 18 afos.

e Turistas que visiten la ciudad de Juliaca en el momento de
la recoleccién de datos, sin importar su nacionalidad.

e Propietarios o empleados de negocios gastronéomicos y

turisticos de la ciudad.

3.1.4.3.2. Criterios de exclusion

e Menores de edad, dado que pueden no tener el mismo grado
de interés y capacidad de decision.

e Residentes de otras ciudades que no tengan relacion con
Juliaca, ya que no forman parte del publico objetivo.

e Visitantes que no deseen participar o que abandonen la

encuesta.
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3.1.4.4. Procedimientos para el Calculo del Tamano y Seleccion de la
Muestra

Para calcular el tamafio de muestra adecuado, se utilizara un

muestreo aleatorio estratificado, ya que la poblacion se puede

dividir en estratos (residentes, turistas, duefios y trabajadores del

sector gastronomico/turistico). Esto garantiza que cada subgrupo

esté representado en la muestra y permite generalizar mejor los

resultados.

Paso a Paso para el Calculo:
Determinar el nivel de confianza (habitualmente 95%) y el margen
de error deseado (5% suele ser comun).
Estimar la variabilidad de la poblacién: En ausencia de datos
previos especificos, se puede asumir la maxima variabilidad (p =
0.5).
Aplicar la férmula para el calculo de muestra estratificada:

n=Z"2*p*(1-p)

e’2

Donde:
= Zes el valor de Z asociado al nivel de confianza,
* p es la proporcion estimada (variabilidad),
= e es el margen de error deseado.
Distribuir la muestra calculada entre los estratos: Una vez obtenido

el tamano total, se asignara proporcionalmente entre los diferentes
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grupos (residentes, turistas y trabajadores del sector gastronémico

y turistico).

3.1.4.5. Seleccién de la Muestra
e Para los residentes y turistas: Se utilizara un muestreo aleatorio
simple dentro de cada estrato, aplicando cuestionarios en puntos
estratégicos de la ciudad y lugares turisticos.
e Para duefos y trabajadores de negocios gastrondmicos/turisticos:
Se usara un muestreo por conveniencia debido a la disponibilidad
de las personas, priorizando aquellos negocios vinculados

directamente a la cultura andina.

3.1.5. Técnicas e instrumentos

3.1.5.1. Tipo de Investigacion y Coherencia en los Instrumentos

El tipo de investigacion para este proyecto es descriptiva y
proyectiva, ya que se busca caracterizar las percepciones,
actitudes y demandas de los diferentes actores (residentes,
turistas, y empresarios del sector gastrondmico/turistico) en
relacién con un centro gastrondmico orientado a la cultura andina.
La investigacion también podria incluir elementos de estudio de
viabilidad y de mercado.

Por lo tanto, las técnicas de recoleccion de datos deben
permitir obtener informacién cuantitativa y cualitativa, para asi
lograr un enfoque integral de las necesidades y preferencias de la

poblacién objetivo.

OFICINA DE |NVEST|GAC|ON http://repositorio. uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacion del autor




VICERRECTORADO DE

TESIS UANCV \3) | INVESTIGACION

"OFICINA DE INVESTIGACION"

3.1.5.2. Técnicas e Instrumentos de Recoleccién de Datos

Se utilizaran las siguientes técnicas e instrumentos:

3.1.5.2.1. Encuesta
La encuesta es un instrumento clave para obtener datos
cuantitativos y estandarizados de una gran cantidad de personas.
Se aplicara a los residentes de Juliaca y turistas que visiten la
ciudad, con el objetivo de conocer sus preferencias y nivel de
interés en un centro gastronédmico de cultura andina.

e Formato: Cuestionario estructurado de preguntas
cerradas (escala Likert, preguntas de opcion multiple y
dicotémicas).

e Variables: Preferencias culinarias, interés en la cultura
andina, disposicidén a pagar por servicios de tipo cultural-
gastrondmico, frecuencia de visita a sitios turisticos.

e Procedimiento de Aplicacion: La encuesta se aplicara
de forma presencial en puntos estratégicos de Juliaca
(mercados, plazas, sitios turisticos) y, si es posible, de
manera digital mediante redes sociales y plataformas en

linea para captar una muestra mayor.

3.1.5.2.2. Entrevistas Semi-Estructuradas
Las entrevistas se dirigiran a los duefios y trabajadores de
negocios gastrondémicos vy turisticos en Juliaca, ya que ellos son

una fuente de informacion cualitativa sobre la oferta gastrondmica
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actual, la demanda turistica y las oportunidades de mejorar la

difusion de la cultura andina en el sector.

¢ Formato: Guia de entrevista semiestructurada con preguntas
abiertas que permitan explorar aspectos especificos.

e Variables: Vision del negocio respecto a la cultura andina,
percepcion sobre el interés turistico en gastronomia,
necesidades y desafios en el sector.

e Procedimiento de Aplicacion: Las entrevistas se llevaran a
cabo de forma presencial en los negocios o, si se dificulta,
mediante entrevistas telefénicas o en linea. La entrevista
incluira preguntas especificas sobre la disposicion de los
negocios para participar en un centro de difusion de cultura

andina.

3.1.5.2.3. Observacion Directa
La observacién directa permitira captar de manera obijetiva
aspectos del entorno gastronémico y turistico actual de Juliaca y el
interés de los visitantes en eventos o manifestaciones culturales
andinas.
e Formato: Ficha de observacion estructurada, con una lista de
verificacion y espacio para comentarios.
e Variables: Comportamiento de los turistas en sitios de interés,
caracteristicas de la oferta gastrondmica local, elementos

culturales en los locales.
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¢ Procedimiento de Aplicacién: La observacion se realizara en
mercados, ferias y locales gastronomicos representativos de
Juliaca. Los datos se recogeran en horarios y dias de alta
afluencia turistica para maximizar la observacion de patrones

significativos.
3.1.5.3. Procedimientos de Aplicacion de los Instrumentos

3.1.5.3.1. Preparacion de los Instrumentos
e Se elaboraran los cuestionarios y guias de entrevista, y se
someteran a una prueba piloto para verificar su claridad y
precision.
e La ficha de observacion se disenara con base en los

objetivos especificos de la investigacion.

3.1.5.3.2. Capacitacion del Equipo de Recolecciéon
e Si se dispone de un equipo para aplicar encuestas, estos
seran capacitados en técnicas de comunicacion y en la

metodologia de recoleccién de datos.

3.1.5.3.3. Recoleccion de Datos
e Encuestas: Se realizaran durante un periodo determinado,
distribuyéndolas tanto en papel como en formato digital.
e Entrevistas: Se agendaran previamente con los
empresarios del sector gastrondmico/turistico, buscando

horarios convenientes.
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e Observacioén Directa: Esta técnica se aplicara de manera
simultanea con la recoleccién de encuestas y entrevistas

para captar informacion complementaria.

3.1.5.3.4. Analisis de los Datos
e Los datos cuantitativos obtenidos de las encuestas se
analizaran estadisticamente, mientras que los datos
cualitativos de las entrevistas y la observacién se codificaran
y categorizaran para identificar temas recurrentes y patrones

de interés.

3.1.6. Diseno de contrastacion de hipoétesis
3.1.6.1. Procedimiento para la Contrastacion de Hipotesis

3.1.6.1.1. Planteamiento de las Hipoétesis:

Las hipotesis reflejaran suposiciones sobre variables como
el interés de la poblacion en la cultura culinaria andina y su
disposicion a pagar por los servicios del centro gastrondmico. Estas
hipétesis se dividiran en hipétesis nulas (H,) y alternativas (H,) que
buscaran responder preguntas claves de la investigacion.

Ejemplo de hipdtesis:
o HIPOTESIS PARA LA MEDIA DE DISPOSICION A PAGAR
¢ hipétesis nula (hy): La media de disposicion a pagar por los
servicios del centro es menor o igual a un valor especifico

(ej., S/ 50).
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e hipétesis alternativa (h,): La media de disposicion a pagar
por los servicios es mayor a S/ 50.
o HIPOTESIS PARA LA PROPORCION DE INTERES EN LA
CULTURA ANDINA
> Hipétesis Nula (Hy): La proporcion de personas interesadas
en la cultura culinaria andina es menor o igual al 50%.
> Hipotesis Alternativa (H,): La proporcion de personas

interesadas en la cultura andina es mayor al 50%.

3.1.6.1.2. Recoleccion de Datos
Se aplicaran encuestas o cuestionarios a una muestra
representativa de residentes y turistas en Juliaca, recogiendo datos

sobre la disposicion a pagar y el interés en la cultura andina.

3.1.6.1.3. Seleccidon del Nivel de Significancia (a):
Para el andlisis, se establecera un nivel de significancia de
a = 0.05 (5%). Este nivel indicara que existe un 5% de probabilidad

de rechazar la hipétesis nula cuando es verdadera.

3.1.6.2. Procedimientos Estadisticos Utilizados
Dado el tipo de datos y el diseio de investigacién, se

aplicaran los siguientes procedimientos para la contrastacion de

hipotesis:
3.1.6.2.1. Prueba de Hipétesis para la Media (Prueba t para una
Muestra)

e Objetivo: Determinar si la media de disposicion a pagar es

significativamente mayor que un valor especifico.
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e Datos Requeridos: Disposicion a pagar en valores
monetarios (variable cuantitativa continua).
e Procedimiento:
» Calcular la media (x) y la desviacién estandar (s) de la
disposicion a pagar en la muestra.

» Usar la prueba t para una muestra, con la férmula:

_X—u
YA

Donde:

e x es la media muestral.

e u es el valor especifico a comparar (ej. S/ 50).

e ses la desviacion estandar de la muestra.

e nes el tamano de la muestra.

» Comparar el valor de t obtenido con el valor critico t en
tablas (segun el nivel de significancia y grados de
libertad).

¢ Interpretacion:
Si el valor de t calculado supera el valor critico, se
rechaza H, en favor de H;, indicando que la disposicion a

pagar es significativamente mayor al valor comparativo.
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3.1.6.2.2. Prueba de Hipétesis para una Proporcioén (Prueba z)

e Objetivo: Evaluar si la proporcion de personas interesadas
en la cultura culinaria andina es significativamente mayor
que el 50%.

e Datos Requeridos: Interés en la cultura andina (variable
dicotomica: interesado/no interesado).

e Procedimiento:
» Calcular la proporcion muestral (p*) de personas

interesadas.

» Usar la prueba z para proporciones, con la formula:

P — Po

fPo(l—Po)
n

e p es la proporcion observada en la muestra.

Donde:

e p0 es la proporcion hipotética poblacional (ej. 50%).
e nes el tamano de la muestra.
» Comparar el valor de z con el valor critico en tablas para
el nivel de significancia establecido.
e Interpretacion:
Si el valor de z obtenido es mayor que el valor critico, se
rechaza H, en favor de H,, sugiriendo que el interés en la

cultura andina supera el 50%.
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3.1.6.3. Conclusion de la Contrastacion
A partir de los resultados de las pruebas ty z, se podran
hacer inferencias sobre la aceptacion y viabilidad del proyecto del
centro gastronomico. Si se rechazan las hipétesis nulas, los datos
muestrales demostraran que existen un interés significativo y una
disposicion favorable en la poblacion de Juliaca hacia un centro
gastrondémico cultural, proporcionando una base cuantitativa para

su justificacion y posible implementacién.
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PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLES DISENO METODOLOGICO
GENERAL GENERAL GENERAL V1:
¢De qué manera la ¢ Evaluar como la |  El disefio de un equipamiento | e Desarrollo e Disefo:
implementacion de un centro implementacion de un centro arquitecténico  especializado cultural » No experimental y transversal.
gastrondmico turistico puede gastrondmico turistico puede contribuira significativamente a
fomentar el desarrollo fomentar el desarrollo cultural, la integracion y difusion de las e Tipo de investigacion:
cultural, econémico y econémico y turistico, actividades de  comercio, » Descriptivo — proyectivo.
turistico, promoviendo la promoviendo la preservacion y turismo y educacion
difusién de la cultura difusiéon de la cultura culinaria gastronomica de la cultura e Poblacion:
culinaria andina en la ciudad andina en la ciudad de Juliaca andina, fortaleciendo la » Residentes de la ciudad de Juliaca
de Juliaca 20247 identidad cultural y » Turistas nacionales e internacionales
dinamizando el desarrollo » Duefios y trabajadores de negocios
urbano de la ciudad de Juliaca. gastronémicos.
ESPECIFICOS ESPECIFICOS ESPECIFICOS V2: e Muestra:
e (Qué necesidades | e Identificar las  necesidades La integracion del turismo, | e Desarrollo > Residentes y turistas: muestreo
funcionales 'y  espaciales espaciales, funcionales y comercio y educacion se econdémico aleatorio simple
existen actualmente en para el culturales del comercio, el turismo desarrollara en el Centro » Duefios y trabajadores de negocios
desarrolllo _integrado Qel y [a educacié_n gastronémica Gastronémico Turistico de gastronémicos: Se usard un muestreo
comercio, turismo y educacion andina en la ciudad de Juliaca Difusién de la Cultura Culinaria por conveniencia debido a la
gastronomica de la cultura 2024. Andina. disponibilidad de las personas
andina en la ciudad de Juliaca P P '
20247 o Establecer los criterios ..
e;,Qué tipo de espacios arquitecténicos necesarios para El disefio de un equipamiento con e Técnicas
arquitectonicos permitirian integrar las actividades de las exigencias de una > Encuesta.
articular de manera eficiente formacién culinaria, promocién infraestructura comercial » Entrevistas semi estructuradas.
las actividades comerciales, turistica y comercializacion de incrementara significativamente la
turisticas y formativas en un productos andinos en la ciudad de integracién y difusién de la cultura e Instrumentos:
solo equipamiento en la ciudad Juliaca 2024. andina » Cuestionario
i ? ) -
de Juliaca 2024 > Entrevista semiestructurada.
Tabla 2. Matriz de consistencia
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CAPITULO IV

MARCO REAL

4.1. ANALISIS TERRITORIAL Y URBANO
Un analisis territorial y urbano exhaustivo es fundamental para el
éxito de un proyecto como un Centro Gastronomico Turistico de Difusion
de la Cultura Culinaria Andina en Juliaca. Este analisis permitira identificar
las oportunidades, desafios y potencialidades del lugar, asi como definir la

mejor ubicacion, disefio y estrategias de gestion.

4.1.1. Ubicacion Geografica Del Distrito De Juliaca

Juliaca se encuentra estratégicamente ubicada en el sur del Peru,
en el departamento de Puno. Es la capital de la provincia de San Roman y
un importante centro urbano que conecta diversas regiones del pais.
Coordenadas Geograficas Aproximadas:
e Latitud: 15°29'27" S
e Longitud: 70° 07' 37" O
Caracteristicas Geograficas Destacadas:
Altitud: Se situa a aproximadamente 3,825 metros sobre el nivel del mar,
lo que la convierte en una de las ciudades mas altas del mundo.
Forma parte de la meseta del Collao, caracterizada por su terreno plano y
rodeado de montainas.
Hidrografia: Se encuentra cerca del Lago Titicaca, el lago navegable mas
alto del mundo, lo que influye en su clima y economia.

Importancia Geografica:
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Conexion Regional: Juliaca es un importante centro de transporte que
conecta la costa peruana con el altiplano y la region amazodnica.

Acceso al Lago Titicaca: Su cercania al Lago Titicaca la convierte en un
punto de partida para visitar las islas flotantes de los Uros, el sitio
arqueoldgico de Tiwanaku y otros atractivos turisticos.

Centro Agricola: La regién de Juliaca es conocida por su producciéon

agricola, especialmente de papa, quinua y otros cultivos andinos.

4.1.2. Limites Politicos Del Distrito

4.1.2.1. Ubicacion Politica
» Regién: Puno

Provincia: San Roman

Distrito: Juliaca

Capital: Ciudad de Juliaca

YV VWV V V¥V

Extension territorial: 533.47 km?

4.1.2.2. Limites Jurisdiccionales
» Limite Norte
= Colinda con:
v’ Distrito de Calapuja (Provincia de Lampa)

v Distrito de Caminaca (Provincia de Azangaro)

= Elementos geograficos:
v" Cerro Monos
v" Cerro Afascuro

v" Quebrada Macarimayo
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= Puntos de referencia:
v Carretera hacia Huancané
v" Comunidad de Unocolla
v' Sector Ayabacas
» Limite Sur
= Colinda con:
v’ Distrito de Caracoto (Provincia de San Roman)
v’ Distrito de Cabana (Provincia de San Roman)
= Elementos geogréficos:
v" Rio Coata
v" Pampa de Caracoto
v' Cerro Pojrakasi
= Puntos de referencia:
v" Aeropuerto Inca Manco Capac
v' Carretera Juliaca-Arequipa
v’ Zona industrial sur
» Limite Este
= Colinda con:
v’ Distrito de Pusi (Provincia de Huancané)

v Distrito de Saman (Provincia de Azangaro)

= Elementos geogréficos:
v' Laguna Chacas
v' Cerro Huaynarroque

v" Quebrada Maravillas
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= Puntos de referencia:
v Carretera hacia Huancané
v' Comunidad de Isla
v' Sector Taparachi
» Limite Oeste
= Colinda con:
v Distrito de Lampa (Provincia de Lampa)
v’ Distrito de Cabanillas (Provincia de San Roman)
= Elementos geogréficos:
v' Cerro Santa Cruz
v Rio Torococha
v" Pampa Collana
= Puntos de referencia:
v' Carretera hacia Cusco
v" Comunidad de Collana

v" Parque Industrial

4.1.3. Aspecto Climatico Ambiental
El aspecto climatico y ambiental de la ciudad de Juliaca es
caracteristico de las zonas altoandinas. Debido a su altitud de 3,824 metros
sobre el nivel del mar, la ciudad presenta un clima frio, seco y con baja
humedad, lo que afecta tanto el estilo de vida de sus habitantes como el
desarrollo de actividades econdémicas. A continuacion, se detallan los

principales aspectos climaticos y ambientales de Juliaca:
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4.1.3.1.Clima

e Temperatura: Las temperaturas en Juliaca son bajas en general,
oscilando entre los 0 °C y 18 °C durante el afio. Los dias suelen ser
templados o moderadamente calidos, pero las noches son frias, y
en los meses de invierno (junio a agosto), las temperaturas
minimas pueden caer bajo cero, alcanzando hasta -8 °C.

e Precipitaciones: La ciudad experimenta un clima seco durante
gran parte del ano. La temporada de lluvias ocurre entre diciembre
y marzo, concentrandose en estos meses mas del 70 % de las
precipitaciones anuales, que suman aproximadamente 700 mm al
afo. Fuera de la temporada de lluvias, el clima es muy seco y el
nivel de humedad es bajo.

e Radiacién Solar: Juliaca, al encontrarse en una region de altitud
elevada, recibe altos niveles de radiacion solar durante todo el afio.
Esto genera una fuerte amplitud térmica diaria, con temperaturas

que pueden variar considerablemente entre el dia y la noche.

4.1.3.2. Vientos
¢ Vientos Andinos: Durante la mayor parte del afio, especialmente
en invierno, se perciben vientos moderados que provienen de las
zonas montanosas y areas abiertas de la meseta andina. Estos
vientos pueden intensificarse en los meses secos y aumentan la

sensacion térmica de frio en la ciudad.
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4.1.3.3. Calidad del Aire

e Contaminacion Ambiental: Juliaca enfrenta problemas de
contaminacion del aire debido al aumento del trafico vehicular, la
proliferacion de actividades comerciales informales y la quema de
residuos. En los ultimos afos, se han reportado niveles elevados
de particulas suspendidas en el aire, especialmente en el centro
urbano, lo que afecta la salud respiratoria de la poblacion.

e Poca Vegetacion: La ciudad carece de areas verdes amplias, lo
que reduce la capacidad de la vegetacion para mejorar la calidad
del aire y afecta la regulacion térmica natural. La falta de vegetacién
contribuye también a la sensacion de sequedad y al impacto de la

radiacion solar directa.

4.1.3.4. Problemas de Agua y Saneamiento

e Escasez de Agua: Aunque Juliaca tiene acceso al rio Coata, este
recurso ha sido afectado por altos niveles de contaminacion, lo que
limita su uso para el consumo humano y actividades agricolas. La
falta de infraestructura de tratamiento de aguas residuales agrava
el problema, afectando la calidad de vida y el medio ambiente.

e Gestion de Residuos: Juliaca enfrenta un reto en la gestion de
residuos solidos. Muchos desechos se acumulan en zonas
periféricas o se incineran de forma inadecuada, lo cual contribuye

a la contaminacién del aire y de los suelos.
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4.1.3.5. Suelos y Erosién

e Calidad del Suelo: Los suelos de Juliaca son poco fértiles y de
textura arenosa y arcillosa, con baja capacidad de retencién de
agua, lo cual dificulta la agricultura sin el uso de sistemas de
irrigacién adecuados.

e Erosion: La escasa vegetacidon y la alta radiacion solar,
combinadas con las lluvias intensas en verano, generan problemas
de erosién en las zonas rurales circundantes, lo que degrada la

calidad del suelo y contribuye a la desertificacion.

4.1.3.6. Riesgos Naturales

o Heladas: Las heladas son frecuentes en la temporada de invierno
(junio a agosto) y representan un riesgo importante para la
agricultura local y la salud de los habitantes, especialmente
aquellos con acceso limitado a infraestructuras adecuadas de
calefaccion.

e Sequias y Periodos de Estiaje: Los periodos secos prolongados
fuera de la temporada de lluvias pueden generar estrés hidrico para
la poblacion y la agricultura, lo que afecta la produccién y genera

dependencia de los sistemas de riego.

4.1.3.7. Efectos del Cambio Climatico
El cambio climatico ha comenzado a alterar el clima de la region
andina, lo que afecta a Juliaca en aspectos como:

¢ Aumento en la frecuencia e intensidad de las heladas y sequias.
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e Cambios en el patrén de lluvias, con periodos de precipitaciones
mas concentrados que pueden provocar inundaciones en zonas
con poca capacidad de drenaje.

e Mayor impacto de los rayos UV debido al adelgazamiento de la
capa de ozono, que afecta tanto a la salud de la poblacion como

a la productividad agricola

4.1.4. Vegetacion
La vegetacion en la ciudad de Juliaca es limitada y adaptada a las
condiciones de clima frio, seco y a la altitud del altiplano andino. Debido a
la alta altitud (3,824 msnm), las especies vegetales en Juliaca deben
resistir bajas temperaturas, radiacion solar intensa y suelos pobres en
nutrientes. Aunque la vegetacion natural ha sido afectada por la expansion
urbana, algunas especies nativas y adaptadas al entorno aun se

encuentran en la region.

4.1.4.1. Vegetacion Urbana

Dentro de la ciudad de Juliaca, la vegetacion es escasa,
especialmente en el centro urbano, donde predominan zonas comerciales
y residenciales. Sin embargo, en algunas plazas, parques y areas verdes
limitadas se pueden observar especies ornamentales y adaptadas al clima
andino, como:
Eucalipto (Eucalyptus globulus): Aunque es una especie introducida, el
eucalipto es comun en areas urbanas y rurales de Juliaca debido a su
resistencia al clima seco y frio. Se usa frecuentemente como arbol

ornamental y para la produccién de lefa.
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Arboles de Quefua (Polylepis spp.): Aunque escasos, algunos
ejemplares de quefiua se encuentran en zonas mas naturales cercanas a
la ciudad. La quefua es una especie nativa que puede resistir altitudes
superiores y temperaturas frias.

Ciprés y Pino: También introducidos, se encuentran en algunas areas de
recreacion urbana, aunque requieren de cuidados especiales debido al

clima seco y los suelos pobres de la region.

4.1.4.2. 2. Vegetacioén en Areas Periurbanas

Fuera de las areas mas urbanizadas, en las zonas rurales y en los
alrededores de la ciudad, la vegetacion incluye una mayor variedad de
especies nativas adaptadas a las condiciones del altiplano:
Ichu o Pasto Andino (Stipa ichu): El ichu es una graminea nativa y una
de las plantas mas caracteristicas del altiplano. Es altamente resistente a
la sequia, el frio y el suelo pobre, y crece en areas abiertas y de poca
humedad. Este pasto es una fuente de alimento importante para animales
locales como llamas, alpacas y ovejas.
Tola (Parastrephia lepidophylla): La tola es un arbusto pequeino que se
adapta bien a la altitud y el clima seco del altiplano. Es comun en areas
mas aridas y aporta al ecosistema como fuente de alimento y refugio para
algunas especies animales.
Yareta (Azorella compacta): Este arbusto en forma de cojin crece en
condiciones extremas de altitud y frio. Aunque es menos comun cerca de
la ciudad, puede encontrarse en zonas cercanas a los 4,000 metros de

altura. La yareta crece lentamente y es utilizada en la medicina tradicional.
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4.1.4.3. Vegetacion en Zonas de Cultivo y Agropecuarias

Alrededor de Juliaca, en las zonas agricolas, la vegetacion cambia
y predominan especies cultivadas, especialmente adaptadas al clima
altoandino:

Papa (Solanum tuberosum): La papa es el cultivo mas importante
en Juliaca y sus alrededores. Existen diversas variedades nativas que se
han adaptado a las condiciones del altiplano y se cultivan en areas rurales.
Quinua (Chenopodium quinoa): La quinua, otro cultivo nativo, es
resistente a la sequia y las bajas temperaturas. Es un cultivo tradicional
de la zona, y sus diferentes variedades son populares en las practicas
agropecuarias locales.

Cebada (Hordeum vulgare): La cebada es otro cultivo adaptado
al altiplano y se utiliza para la alimentacion de ganado y en la alimentacion

humana.

4.1.5. Elementos De La Morfologia Urbana

4.1.5.1. Trazado y Distribucién de la Ciudad

Trazado en Reticula: En el centro historico de Juliaca, el disefio
urbano sigue un patron reticulado (en cuadricula) tipico de muchas
ciudades andinas de origen colonial. Este trazado facilita el acceso y la
orientacion, pero fuera del centro, el crecimiento urbano se vuelve mas
irregular y desorganizado.

Expansion Periférica y Espontanea: La ciudad ha crecido
rapidamente en las ultimas décadas, y su expansion se ha dado de forma

desordenada, extendiéndose hacia las zonas periféricas sin una
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planificacion clara. Esto ha generado asentamientos informales y

ocupacién de areas sin servicios basicos ni infraestructura adecuada.

4.1.5.2. Zonas Comerciales y Mercados

Mercado Dominante: Juliaca es conocida como un centro
comercial importante en la region de Puno, con gran afluencia de comercio
informal y mercados mayoristas, como el mercado Santa Barbara y el
mercado Tupac Amaru. Estas zonas comerciales estan densamente
ocupadas y generan alta concentracibn de personas, vehiculos y
comercios informales.

Actividad Comercial en el Espacio Publico: En varias calles y
avenidas principales, el comercio informal ocupa una gran parte del
espacio, lo que afecta la circulacion y contribuye al desorden urbano.
Calles como la avenida Tacna y la avenida Circunvalacién estan

densamente ocupadas por vendedores ambulantes y tiendas informales.

4.1.5.3. Red de Vias y Conectividad

Avenidas Principales: Juliaca cuenta con importantes avenidas
como la avenida Circunvalacion, la avenida Tacna y la avenida El Ejército,
gue conectan el centro con las zonas periféricas y facilitan el transito de
vehiculos y personas. Estas vias principales cumplen funciones
comerciales y de transporte interprovincial, pero suelen estar
congestionadas debido a la alta actividad comercial.

Escasa Infraestructura de Transporte Publico: La ciudad

enfrenta una infraestructura limitada de transporte publico, lo que lleva a
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la proliferacion de vehiculos pequefos (motos y mototaxis) y a un trafico
desordenado en el centro y las avenidas principales.

Infraestructura Deficiente: La falta de sefAalizacion,
pavimentacion y orden en las vias secundarias afecta la conectividad en
los barrios periféricos. Las calles secundarias suelen carecer de
mantenimiento adecuado, lo que afecta la accesibilidad en épocas de

lluvias.

4.1.5.4. Uso del Suelo y Zonas Funcionales

Zona Central o Histérica: En el centro de Juliaca, se concentran
actividades comerciales, financieras y administrativas, como la Plaza de
Armas, la Municipalidad y las principales sedes bancarias. Esta zona
presenta una gran afluencia de personas y vehiculos.

Zonas Residenciales y Periurbanas: Las areas residenciales en
Juliaca suelen encontrarse en zonas periféricas, con viviendas de
autoconstruccién que carecen de servicios basicos y estan en terrenos de
expansion. Las construcciones suelen ser de ladrillo sin revestimiento, de
uno o dos pisos, y son caracteristicas de la autoconstruccion urbana.

Zonas Industriales: Existen zonas industriales de pequefia y
mediana escala en los alrededores de Juliaca, con talleres, almacenes y
actividades manufactureras. Estas areas estan dispersas y, a menudo,
carecen de una delimitaciéon formal, generando problemas de integracion

con las zonas residenciales.
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4.1.5.5. Espacios Publicos y Areas Verdes
Escasez de Areas Verdes: Juliaca carece de una cantidad
adecuada de areas verdes y parques. La Plaza de Armas es uno de los
pocos espacios publicos de recreacion en la ciudad, y otras areas verdes
son muy limitadas y de dificil acceso para la mayoria de los habitantes.
Déficit de Espacios Recreativos: Los espacios recreativos como
parques, areas deportivas y plazas secundarias son muy limitados. Esto
afecta la calidad de vida de la poblacion y limita las oportunidades para

actividades al aire libre en un entorno urbano.

4.1.5.6. Estructura Edificatoria y Tipologia Constructiva

Construcciéon Predominantemente de Ladrillo: La mayoria de
las edificaciones en Juliaca son de ladrillo expuesto, a menudo sin
revestimiento, debido a que la construccion es en su mayoria informal y
de autoconstruccion. Esta tipologia es comun en las viviendas periféricas
y las edificaciones comerciales.

Edificaciones en Altura Limitada: La mayoria de los edificios en
Juliaca tienen entre uno y tres pisos. No hay muchas construcciones en
altura debido a la naturaleza informal del crecimiento urbano y la limitada
regulacion de construcciones de varios niveles.

Construccion Inacabada: Es comun ver edificaciones sin
terminar, con estructuras de fierro visibles en los techos, lo que da la
impresion de un entorno urbano inacabado. Esto se debe, en parte, a
cuestiones tributarias y a la naturaleza progresiva de la construccion de

viviendas en la region.
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4.1.5.7. Problemas Ambientales

Contaminacién y Saneamiento: La carencia de infraestructura
adecuada para el manejo de residuos solidos y aguas residuales es un
problema serio en Juliaca. El crecimiento informal y la falta de politicas de
gestion ambiental agravan los problemas de contaminacién de aire, agua
y suelo.

Falta de Drenaje Pluvial: La infraestructura de drenaje es
insuficiente, lo que genera inundaciones durante la temporada de lluvias
(diciembre a marzo). Las calles se inundan con facilidad debido a la falta

de drenaje pluvial adecuado, afectando el transporte y el comercio.

4.1.5.8. Equipamiento Urbano e Infraestructura

Servicios Basicos Incompletos: La cobertura de servicios
basicos como agua potable, alcantarillado y electricidad es limitada en las
zonas periféricas. Muchas areas carecen de conexidon a redes de agua y
saneamiento, lo cual representa un desafio para el crecimiento sostenible.

Centros Educativos y de Salud: Juliaca cuenta con centros
educativos y de salud distribuidos de forma desigual. Si bien existen
servicios de salud y educacion en el centro de la ciudad, el acceso a estos

en las areas periféricas es limitado.

4.1.6. Uso De Suelo
El uso de suelo en la ciudad de Juliaca refleja una mezcla compleja
de actividades comerciales, residenciales, industriales y agricolas. La falta
de planificacion urbana adecuada ha generado un uso de suelo variado y,

en muchas zonas, desordenado, afectando tanto el desarrollo de la ciudad
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como la calidad de vida de sus habitantes. A continuacion, se detalla el

uso del suelo en Juliaca:

4.1.6.1. Zona Comercial

Centro Comercial y Mercados: Juliaca es un centro de comercio
regional clave, lo cual se ve reflejado en la alta densidad de areas
comerciales en el centro de la ciudad. La Plaza de Armas y sus
alrededores concentran comercios formales, oficinas bancarias, y tiendas
minoristas.

Mercados Mayoristas e Informales: El mercado Santa Barbara,
el mercado Tupac Amaru y el mercado Internacional San José son puntos
comerciales importantes. Ademas, el comercio informal se ha extendido
en calles principales, ocupando aceras y espacios publicos, lo cual

impacta la movilidad urbana.

4.1.6.2. Zona Residencial

Centro Histérico: En el centro de Juliaca, existen areas
residenciales antiguas que se mezclan con la actividad comercial. Estas
areas suelen estar rodeadas de construcciones de uno a tres pisos y estan
adaptadas al desarrollo de pequefios negocios.

Barrios Periféricos: Las zonas residenciales se extienden
principalmente hacia las periferias, donde las viviendas son en su mayoria
autoconstruidas, con materiales como ladrillo sin revestimiento. Muchas
de estas areas carecen de servicios basicos, y la expansion informal

resulta en una densificacién sin una infraestructura de soporte adecuada.
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4.1.6.3. Zona Industrial

Pequena y Mediana Industria: Existen zonas industriales y de
talleres en los alrededores de Juliaca, especialmente en las salidas hacia
las principales rutas interdepartamentales. Estas zonas albergan
actividades de manufactura, almacenamiento y reparacion de vehiculos,
aunque no estan oficialmente zonificadas como areas industriales.

Areas Artesanales: También hay pequefias industrias artesanales
y talleres informales que se ubican en diversas zonas, y en algunos casos,
cercanas a areas residenciales, lo cual puede ocasionar problemas de

ruido y contaminacion en estos sectores.

4.1.6.4. Zona Agricola y Ganadera

Zonas Periurbanas de Cultivo: En los limites de la ciudad,
especialmente en las zonas mas rurales, se desarrollan actividades
agricolas, destacandose el cultivo de papa, quinua, cebada y otros
productos andinos. La agricultura a pequefa escala forma parte
importante de la economia familiar en los sectores rurales.

Actividades Ganaderas: También se practica la ganaderia,
especialmente de llamas, alpacas, y ovinos, en areas fuera del nucleo

urbano, lo cual contribuye al sustento de las familias locales.

4.1.6.5. Areas Verdes y Espacios Publicos
Escasez de Areas Verdes: Juliaca presenta una marcada carencia
de espacios publicos y areas verdes. La Plaza de Armas es uno de los
pocos espacios recreativos centrales, mientras que en zonas periféricas

la disponibilidad de parques o areas de recreacion es muy limitada.
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Planificacion Insuficiente de Espacios Recreativos: La falta de
areas verdes y de esparcimiento afecta la calidad del aire y limita los
espacios de recreacion, especialmente en las zonas de mayor densidad

poblacional y actividad comercial.

4.1.6.6. Infraestructura y Equipamiento Urbano

Infraestructura de Transporte: Las principales avenidas y calles
de Juliaca, como la avenida Circunvalacion y la avenida El Ejército, son
arterias que conectan las distintas zonas de la ciudad y facilitan el
comercio interprovincial. Sin embargo, la infraestructura es insuficiente, y
muchas vias secundarias carecen de pavimentacién y mantenimiento
adecuado.

Equipamiento Educativo y de Salud: Los servicios educativos y
de salud estan concentrados en el centro y en algunas zonas periféricas,
aunque muchas areas residenciales carecen de acceso adecuado a estos

equipamientos, afectando la accesibilidad de servicios basicos.

4.1.6.7. Zonas de Expansion y Asentamientos Informales
Asentamientos Informales: En la periferia, se observan
asentamientos informales que han crecido sin planificacion. Estas areas
a menudo carecen de servicios basicos como agua potable, electricidad y
alcantarillado, lo cual genera condiciones precarias de vida para sus
habitantes.
Zonas en Expansién Urbana: La falta de planificacién ha

impulsado un crecimiento urbano horizontal hacia las areas agricolas, lo
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que ha llevado a la reduccién de suelo agricola y un uso mixto de suelo

en sectores de expansion no regulada.

4.1.6.8. Zonas de Riesgo
Inundaciones y Drenaje Insuficiente: Debido a la falta de un
sistema de drenaje pluvial adecuado, algunas zonas son vulnerables a
inundaciones durante la temporada de lluvias (diciembre a marzo). Esta
situacion afecta especialmente a las areas periféricas y aquellas con

infraestructura deficiente.
Contaminacion Ambiental: La cercania de zonas industriales, la
gquema de residuos sélidos y la falta de tratamiento de aguas residuales
han generado zonas de riesgo ambiental en los alrededores de Juliaca,

afectando tanto el agua como el aire.

4.1.7. Sistema Vial
El sistema vial de la ciudad de Juliaca es fundamental para el
comercio y el transporte, ya que conecta la ciudad tanto a nivel regional
como nacional. Sin embargo, este sistema enfrenta multiples problemas
relacionados con la infraestructura, el trafico desorganizado y la falta de

planificacion urbana.

4.1.7.1. Estructura General del Sistema Vial
Disefo en Reticula: El centro historico de Juliaca sigue un diseno
en cuadricula tipico de las ciudades coloniales, que facilita la circulacién
en sentido norte-sur y este-oeste. Sin embargo, en las zonas periféricas

el disefo es mas desordenado y suele carecer de planificacion.
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Expansion Urbana Desorganizada: La expansién de Juliaca
hacia las areas periurbanas ha resultado en la creacion de vias estrechas
y no pavimentadas, que dificultan la conectividad y la accesibilidad en
estas zonas.

Alta Densidad de Transito en el Centro: En el centro de Juliaca,
el trafico vehicular es intenso debido a la alta actividad comercial y la
presencia de mercados y comercio informal, lo cual genera congestion y

problemas de circulacion.

4.1.7.2. Principales Avenidas y Vias

Avenida Circunvalacion: Es una de las avenidas principales de
Juliaca y rodea el centro de la ciudad, conectando varios barrios y
facilitando el transito hacia las areas periféricas. Su funcion es distribuir el
trafico alrededor de la ciudad y reducir la congestion en el centro, aunque
actualmente enfrenta problemas de saturacion y comercio informal.

Avenida EIl Ejército: Esta avenida conecta Juliaca con la carretera
hacia Arequipa y Puno, y es una via clave para el transporte
interprovincial. Es también una zona comercial activa, con presencia de
mercados y transporte publico, o que contribuye a la congestion.

Avenida Tacna: Situada en el centro de Juliaca, la avenida Tacna
es una via comercial de gran actividad. Aqui se encuentran numerosos
establecimientos comerciales y se lleva a cabo una gran parte del
comercio informal, lo que genera congestién en horas pico.

Avenida Martires del 4 de noviembre: Conecta la ciudad con la

via hacia Cuzco y es fundamental para el transporte de carga. Su
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importancia radica en su conexién a otras ciudades y su uso para la

movilizacion de productos comerciales.

4.1.7.3. Red de Calles Secundarias

Calles Pavimentadas y No Pavimentadas: La pavimentacion de las
calles en Juliaca es desigual. En el centro, la mayoria de las calles estan
pavimentadas, pero en las areas periféricas y rurales muchas calles
permanecen sin pavimentacion, lo que dificulta el acceso en temporada
de lluvias.

Desorganizacién y Estrechez en las Zonas Periféricas: En los
barrios periféricos, las calles suelen ser estrechas y con una disposicién
irregular. La falta de planificacion y pavimentacién dificulta el transito de
vehiculos, especialmente para el transporte publico y el acceso de

servicios de emergencia.

4.1.8. Sistema De Servicios Basicos
El sistema de servicios basicos en Juliaca enfrenta multiples
desafios debido al rapido crecimiento poblacional, la falta de
infraestructura adecuada y la expansién urbana no planificada. La ciudad,
que es un centro comercial y de transporte importante en la region
altiplanica, tiene dificultades para abastecer a todos sus habitantes de
servicios como agua potable, alcantarillado, electricidad, y manejo de

residuos solidos.

4.1.8.1. Agua Potable
Cobertura Insuficiente: En Juliaca, el servicio de agua potable es

deficiente, y muchas zonas periféricas y asentamientos informales no
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tienen acceso al agua potable por red publica. La cobertura se centra
principalmente en el area urbana, dejando a las comunidades periféricas
y rurales con acceso limitado o sin acceso.

Calidad del Agua: La calidad del agua es una preocupacién para
la poblacion. Si bien el agua se somete a tratamientos basicos, su calidad
aun es cuestionable en algunas zonas, debido a la antigledad y deterioro
de la red de distribucidn y a la contaminacion del recurso en zonas
aledanas.

Falta de Continuidad: La continuidad del suministro de agua es
otro problema, ya que el servicio no es constante y en muchos sectores
sélo esta disponible por unas pocas horas al dia. Esto obliga a los
habitantes a almacenar agua para uso diario, lo cual implica riesgos de

contaminacién si no se manejan adecuadamente.

4.1.8.2. Alcantarillado y Saneamiento

Cobertura Parcial: El sistema de alcantarillado no cubre toda la
ciudad. En las zonas centrales y mas urbanizadas de Juliaca, existe un
sistema de alcantarillado, pero en las areas periféricas y de expansion
urbana el servicio es inexistente o insuficiente, lo que obliga a muchos
habitantes a utilizar pozos sépticos o letrinas.

Infraestructura Deficiente: La infraestructura de alcantarillado en
Juliaca es antigua y no ha sido disefiada para soportar el crecimiento
poblacional que ha experimentado la ciudad. Durante la temporada de
lluvias, el sistema colapsa frecuentemente, generando desbordamientos

y contaminacion.
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Plantas de Tratamiento Insuficientes: La planta de tratamiento
de aguas residuales de Juliaca no es suficiente para procesar todos los
desechos de la ciudad. Esto contribuye a la contaminacién de cuerpos de
agua cercanos, como el rio Coata, lo cual afecta tanto a la salud publica

como al medio ambiente en la region.

4.1.8.3. Electricidad

Cobertura Amplia: La cobertura del servicio eléctrico en Juliaca es
relativamente buena en las zonas urbanas, aunque existen zonas rurales
y areas en expansion que aun carecen de conexion al sistema eléctrico.

Problemas de Calidad y Continuidad: Aunque la cobertura es
amplia, el servicio eléctrico enfrenta problemas de continuidad y de
calidad en algunas zonas. Los cortes de energia son frecuentes, lo que
afecta la actividad comercial y el desarrollo de la industria local.

Costos Altos: El costo de la electricidad es una preocupacion para
la poblacién, especialmente para las familias de menores ingresos. La
falta de subsidios y la poca diversificacion en las fuentes de energia

afectan a la economia familiar y limitan el acceso a este servicio.

4.1.8.4. Recoleccion y Manejo de Residuos Sdélidos
Recoleccion Limitada: El servicio de recoleccion de residuos
sélidos en Juliaca es limitado. En el centro de la ciudad se realiza la
recoleccion con cierta frecuencia, pero en las zonas periféricas y rurales
el servicio es irregular o inexistente, lo que contribuye a la acumulaciéon de

basura y a la proliferacién de microbasurales.
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Deficiencias en el Manejo de Residuos: Juliaca enfrenta
problemas graves en cuanto al tratamiento y disposicion de residuos
sélidos. La ciudad carece de un relleno sanitario adecuado, y muchos
desechos se vierten en lugares no autorizados o son quemados de
manera informal, lo cual contribuye a la contaminacién del aire y del suelo.

Educacion Ambiental Limitada: La falta de campafias de
educacion y conciencia ambiental afecta la disposicion adecuada de los
residuos. No existe un sistema de reciclaje formal, y la separacion de
residuos es casi inexistente, lo cual limita el aprovechamiento de

materiales reciclables y agrava la acumulacion de desechos.

4.1.8.5. Gas y Combustible

Limitado Acceso a Gas Natural: Juliaca no cuenta con una red
de distribucién de gas natural, lo cual obliga a las familias a depender del
gas licuado de petrdleo (GLP) en balones para la coccion de alimentos y
calefaccion. El costo de este combustible es elevado y representa una
carga economica para muchas familias.

Uso de Biomasa: En las zonas rurales y en sectores de bajos
recursos, aun es comun el uso de lefa y otros combustibles de biomasa
para la coccidn y calefaccién. Esto no solo es perjudicial para la salud por
la emision de humo en interiores, sino que también contribuye a la

deforestacion y afecta la calidad del aire.

4.1.8.6. Telecomunicaciones
Cobertura de Telefonia y Conexion a Internet: La telefonia movil

y el acceso a internet estan disponibles en el area urbana de Juliaca,
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aunque en zonas periféricas y rurales la conectividad es baja o nula. El
acceso a internet es limitado y de baja velocidad, lo que afecta a sectores
como la educacion y el comercio en linea.

Costo Elevado y Limitacién de Infraestructura: Los servicios de
telecomunicaciones tienden a ser costosos, y la infraestructura es
insuficiente para satisfacer la creciente demanda de conectividad. Esto
limita las oportunidades de desarrollo y afecta la comunicacién en ciertas

areas de la ciudad.

4.1.9. Seleccion Del Terreno De Estudio

4.1.9.1. Localizacion Y Delimitacion De La Zona De Estudio

PROVINCIA DE SAN ROMAN

AZANGARO

HUANCANE

AREQUIPA

BANA

MOQUEGUA

Figura 4. Ubicacion Geograéfica de la Ciudad de Juliaca
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4.1.10. Entorno Inmediato

4.1.10.1. Uso De Suelo

USO DE SUELO

LEYENDA

Figura 5. Uso de Suelo
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4.1.10.2. Movilidad Urbana

MOVILIDAD URBANA

LEYENDA
I AREA DE PROYECTO

———=1 LineaN 35 Travel Correcaminos

———— LineaN 21 Los Pioneros

mmmmmm— Linea N 6 Rosario Tours

s Linea N 1B Transportes Linea 1B

mmmssssm Linea N 20 San Felipe

s Linea N 10 El Amanecer

Figura 6. Movilidad Urbana
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4.1.10.3. Clasificacion Vial

CLASIFICACION VIAL

LEYENDA

I AREA DE PROYECTO

s V|AS INTERNACIONALES
s V|AS PRINCIPALES

= VIAS COLECTORAS

-@— ENCUENTRO VIAL

Figura 7. Clasificacion Vial
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4.1.10.4. Infraestructura Vial

INFRAESTRUCTURA VIAL

LEYENDA

I AREA DE PROYECTO

mssssm VIAS EN BUEN ESTADO

s V|AS EN MAL ESTADO
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Figura 8. Infraestructura Vial
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4.1.10.5. Seccion Vial

SECCION VIAL

Figura 9. Seccién Vial
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4.1.11. Terreno

41.11.1. Ubicacion Del Terreno

El lugar del proyecto se ubica en las coordenadas UTM:

Este : 376118.585

Norte : 8288158.898

Ubicado en la Av. Aviacion cuadra 4 de la urbanizacion Santa
Adriana de la ciudad de Juliaca, Provincia de San Roman,
Departamento de Puno.

Latitud Sur : 15° 28’ 507

Longitud Oeste : 70° 09 207

Altitud : 3827 m.s.n.m.

Figura 10. Ubicacién Y Localizacién Del Proyecto
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4.1.11.2. Limites Del Terreno

NORTE:
JR. ALMUDENA

OESTE:
JR. PACHACAMAC

JR. JATUN RUMIYOC |

ESTE:
AV.AVIACION

Figura 11. Limites del terreno
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4.1.11.3. Topografia Del Terreno

TOPOGRAFIA DEL TERRENO

PERFIL LONGITUDINAL

3828 ——o N o

3827

3826
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Figura 12. topografia del terreno
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4.1.11.4. Condiciones Climaticas

4.1.11.41. Vientos

Los vientos en Juliaca fluyen predominantemente desde el
suroeste hacia el noreste, esta direccion predominante se mantiene

a lo largo del afo, con variaciones estacionales.
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Figura 13. Rosa de los vientos
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Velocidad del viento: La velocidad promedio de los vientos
en Juliaca oscila entre 5 y 10 metros por segundo, Sin embargo, es
comun que se presenten rafagas de viento mas intensas, llegando
a alcanzar velocidades de hasta 15 0 20 m/s, estas rafagas suelen
ser mas frecuentes durante los meses de invierno (mayo a agosto).

Variaciones estacionales: Durante la época de lluvias
(diciembre a marzo), los vientos tienden a ser mas suaves y con
menor variabilidad, en la temporada seca (abril a noviembre), los
vientos se intensifican y presentan mayores fluctuaciones en

velocidad y direccion.

41.11.4.2. Temperaturas y precipitaciones
e Temperaturas
Juliaca se caracteriza por un clima frio semiarido de altura debido
a su ubicacion en el altiplano andino a 3,824 metros sobre el nivel
del mar. Este tipo de clima presenta amplias variaciones térmicas
diarias y estacionales:
v" Promedio anual de temperatura: entre 8°C y 10°C.
Meses calidos: Durante la temporada calida, de noviembre
a marzo, las temperaturas maximas diurnas pueden
alcanzar 15°C a 20°C. Las temperaturas minimas nocturnas
oscilan entre 2°C y 5°C.
v' Meses frios: De junio a agosto, la temperatura
desciende considerablemente, con minimas que llegan a
valores bajo cero, especialmente durante la madrugada.

Las temperaturas maximas diurnas en esta época rara
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vez superan los 15°C, y las minimas pueden descender

hasta -5°C o menos en las noches.
30 dias
25 dias
20 dias
15 dias
10 dias

S dias

0 dias —_— " see—

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

— Dias de heladas ® 4/8°C @®8/12°C ® 12/16°C 16 / 20 °C 20 /24°C 24 /28 °C
Figura 14. Temperaturas

¢ Precipitaciones

Las precipitaciones en Juliaca siguen un patréon marcado
de estacionalidad, con una temporada de lluvias y una
temporada seca.

v' Temporada de lluvias: Ocurre entre diciembre y marzo.
Este periodo representa casi el 90% de las
precipitaciones anuales, con valores mensuales de entre
80 mm y 130 mm. Las lluvias intensas pueden provocar
inundaciones, y en algunos anos, la temporada de lluvias
se extiende hasta abril.

v Temporada seca: de mayo a septiembre, en la cual las
precipitaciones son escasas, con valores que no superan

los 10 mm mensuales. Durante estos meses, el aire es
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notablemente mas seco y se producen heladas
frecuentes.

v" Promedio Anual de Precipitacion: La precipitacion total
anual en Juliaca ronda los 700 mm. La intensidad y
concentracion de las lluvias en la temporada humeda
afectan la agricultura, ya que requieren sistemas de
drenaje para evitar la saturacion de los suelos y el control

de heladas en la temporada seca.
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Figura 15. Precipitaciones

41.11.43. Asoleamiento
o Contexto Geografico y Climatico
Juliaca se situa cerca del ecuador, pero debido a su
elevada altitud, experimenta un clima de tundra (ET en la
clasificacion de Koppen). La radiaciéon solar en esta region es
intensa durante el dia, aunque la temperatura desciende

considerablemente por las noches, especialmente en la
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estacion seca. Los habitantes de Juliaca enfrentan bajas

temperaturas durante gran parte del afio, por lo que la radiacion

solar es un recurso importante para mejorar la eficiencia
térmica.
e Caracteristicas del Asoleamiento

Debido a su altitud y su cercania al ecuador, Juliaca tiene
una incidencia solar mas perpendicular y menos dispersion
atmosférica. Esto significa que la ciudad recibe altos niveles de
radiacion solar durante el dia, aunque los picos de radiacion
pueden variar entre estaciones:

v Temporada seca (abril a octubre): Los dias son soleados,
y el cielo suele estar despejado, o que permite una mayor
entrada de radiacion solar. Las noches son frias y la
variabilidad de la temperatura es alta.

v Temporada de lluvias (noviembre a marzo): La presencia
de nubosidad disminuye la radiacion solar directa, aunque
aun se recibe radiacion difusa. Las temperaturas, en
general, son menos extremas, pero la ganancia térmica es

menos eficiente.
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. Solsticio de verano

Figura 16. Solsticio de verano

e Equinoccio de otoiio

Figura 17. Equinoccio de otofio
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Figura 18. Solsticio de Invierno

e Equinoccio de primavera

Figura 19. Equinoccio de primavera
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4.1.11.5. Perfil Urbano

Figura 21. Perfil Urbano Norte

El perfil urbano ubicado al lado Este muestra la Av. Aviacion, la cual es la principal
via de acceso al terreno de intervencion, teniendo como principal equipamiento

al aeropuerto internacional Manco Capac.

OFICINA DE |NVEST|GAC|0N http://repositorio. uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacion del autor




VICERRECTORADO DE

_,; TESIS UANCV \2/ | INVESTIGACION

"OFICINA DE INVESTIGACION"

Lalanty
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o

Figura 23. Perfil Urbano Sur

Las vias aledafas al terreno de intervencion se encuentran en MAL ESTADO,
aunque la circulacion de vehiculos y peatones es minima, para el proyecto serian

de vital importancia.
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4.2. ANALISIS DEL USUARIO

4.2.1. Poblacion

I. Datos demograficos

Pregunta 1: ; Cual es su rango de edad?

Resultados: La distribucion muestra una muestra diversa, con mayor
representacion de jovenes (18-35 afios, 55%), lo que sugiere que el centro
gastrondmico debe disefiarse para atraer a este grupo, incorporando elementos
modernos y tecnoldgicos en su arquitectura y actividades, sin descuidar a los

adultos mayores, quienes valoran la tradicion andina.

Pregunta 2: ;Cual es su ocupacion principal?

Resultados: La alta proporcién de trabajadores independientes (30%) y
comerciantes/productores (15%) indica que el centro debe incluir espacios para
la venta de productos locales y oportunidades para emprendedores, fomentando

el impacto econdmico en sectores clave de Juliaca.
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Pregunta 3: ¢;Con qué frecuencia consume alimentos tradicionales

Diariamente Semanalmente Mensualmente Rara vez Nunca

andinos?

40
35
30
25

20

Resultados: El alto consumo diario y semanal (75%) refleja una fuerte conexion
con la gastronomia andina, lo que apoya la viabilidad del centro como un espacio
para promover y difundir esta tradicion. El disefio debe incluir areas para talleres

y degustaciones que refuercen esta practica.

Il. Percepcién sobre el impacto del Centro Gastronémico Turistico
Pregunta 4: Un Centro Gastronémico Turistico en Juliaca ayudaria a

preservar la cultura culinaria andina.

40

25

20

15

10

5 -
. I

Totalmente en desacuerdo En desacuerdo Neutral De acuerdo Totalmente de acuerdo

Resultados: El 70% de los encuestados esta de acuerdo o totalmente de
acuerdo, lo que indica una percepcion positiva sobre el rol del centro en la

preservacion cultural. Esto sugiere que el disefio arquitectonico debe integrar
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elementos culturales andinos (como motivos tradicionales) para reforzar la

identidad local.

Pregunta 5: La creacion de este centro generaria oportunidades

economicas para los productores y cocineros locales.

35

30

25

20

15

10
5 -
0

Totalmente en desacuerdo En desacuerdo Neutral De acuerdo Totalmente de acuerdo

L ]
Resultados: El 60% apoya la idea de oportunidades econémicas, lo que resalta
la importancia de incluir espacios comerciales en el disefio del centro, como
mercados o0 areas para productores locales, para maximizar el impacto

econdémico.

Pregunta 6: Un Centro Gastrondmico Turistico atraeria mas turistas a

Juliaca.

30
25

20

0
Totalmente en desacuerdo En desacuerdo Neutral De acuerdo Totalmente de acuerdo

Resultados: Aunque el 50% ve un potencial turistico, el 25% de neutralidad

sugiere escepticismo, posiblemente por la falta de infraestructura actual. El
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disefio debe ser atractivo y accesible, con senalizacién clara y espacios que

resalten la experiencia turistica.

Pregunta 7: El disefio del centro deberia reflejar elementos de la cultura

andina.

Totalmente en desacuerdo En desacuerdo Neutral De acuerdo Totalmente de acuerdo

Resultados: El 80% apoya un disefio con elementos andinos, lo que refuerza la
necesidad de incorporar materiales, colores y patrones tradicionales en la

arquitectura para conectar con la identidad local y atraer visitantes.

Pregunta 8: La globalizacién representa una amenaza para la valoracion de

la gastronomia andina en Juliaca.

30
25
20
15

10

Totalmente en desacuerdo En desacuerdo Neutral De acuerdo Totalmente de acuerdo

[}
Resultados: La division de opiniones (35% ve una amenaza, 35% no) sugiere

que el centro debe equilibrar modernidad y tradicion en su disefio y programacion

para contrarrestar influencias globales, promoviendo la autenticidad andina.
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lll. Interés y participacion en el Centro Gastronémico
Pregunta 9: ; Qué tipo de actividades le interesaria encontrar en un Centro

Gastronomico Turistico?

80

70

Talleres de cocina Ferias de productos Exposiciones culturales  Restaurantes tradicionales Eventos turisticos

Resultados: El alto interés en restaurantes (80%) y talleres (70%) indica que el
disefio debe priorizar cocinas demostrativas y areas de restauracion. Las ferias
y eventos también son relevantes, sugiriendo espacios flexibles para actividades

masivas.

Pregunta 10: ; Estaria dispuesto/a a participar en actividades del centro?

Resultados simulados:

Resultados: El 70% muestra disposicion a participar, lo que apoya la viabilidad
del centro como espacio comunitario. El disefio debe incluir areas accesibles y

atractivas para fomentar la participacion local.
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Pregunta 11: ;Qué tan importante considera que es difundir la cultura

culinaria andina en Juliaca?

45

40

30
25
20
15
10
£
: B -

N e te . te N te N te
Muy importa™ importan woderadamente jmportan poco importa™ Nada importa™!

Resultados: El 80% considera la difusién importante o muy importante, lo que
resalta la relevancia del centro como herramienta de promocion cultural. El
disefio debe incluir espacios para exposiciones y eventos educativos.

IV. Infraestructura y diseiio

matriz

Pregunta 12: ;Qué aspecto considera mas importante para el diseno del

Centro Gastronomico Turistico?

A

Resultados: La prioridad en areas de venta (30%) y eventos culturales (25%)
sugiere que el disefio debe incluir mercados y espacios multifuncionales. La
importancia del disefio sostenible (20%) indica la necesidad de materiales

locales y eficiencia energética.
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Pregunta 13: ;Cree que la infraestructura actual de Juliaca es adecuada

para implementar un centro de este tipo?

Resultados: El 75% considera que la infraestructura actual no es adecuada o
necesita mejoras, lo que implica que el disefio del centro debe ser autbnomo y

considerar las limitaciones locales, como accesos y servicios basicos.

4.2.2. Determinacioén Del Usuario

4.2.2.1. Turistas Nacionales
Los turistas nacionales, procedentes de diferentes regiones de
Peru, representan un segmento importante, ya que muchos buscan
reconectarse con sus raices andinas o aprender sobre otras culturas

regionales del pais.
Intereses:

e Gastronomia tradicional y contemporanea: Este grupo muestra
interés en conocer los platos autéctonos de la regién, como la chairo, la

trucha, la alpaca y productos derivados de la quinua y la papa nativa.
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e Cultura y patrimonio: Los visitantes nacionales suelen buscar
experiencias culturales y aprender sobre la historia de las civilizaciones
andinas, asi como las técnicas de cultivo y produccién agricola.

e Preferencias de actividades: Este grupo podria preferir actividades
como talleres de cocina, visitas guiadas sobre historia andina, y eventos

culturales en festividades locales.

4.2.2.2. Turistas Internacionales

Los turistas internacionales que llegan a Juliaca, ya sea como
destino o en ruta a Puno y el Lago Titicaca, generalmente buscan
experiencias auténticas y tienen un gran interés por la cultura y

gastronomia de la regién andina.

Intereses:

e Experiencias culturales autéctonas: Los visitantes internacionales
suelen buscar experiencias que les permitan conocer la cultura andina
en profundidad, como rituales, danzas, y practicas tradicionales.

e Gastronomia autéctona: Existe un creciente interés en la gastronomia
andina, tanto en la degustacion de platos como en la participacion en
actividades practicas de preparacion.

e Preferencias de actividades: Este grupo podria estar interesado en
actividades como clases de cocina, sesiones de cata de ingredientes
andinos, exposiciones de textiles y artesanias, y experiencias culturales

interactivas.
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4.2.2.3. Poblacion Local y Regional
La poblacion local en Juliaca y alrededores incluye a residentes
quechuas y aimaras, asi como otros peruanos que habitan en la region.
Muchos de ellos mantienen una conexion profunda con sus costumbres y

patrimonio cultural.

Intereses:

e Espacios de revalorizacion cultural: La poblacion local puede ver en este
centro una oportunidad para preservar y mostrar su herencia cultural a
los visitantes y fortalecer su identidad.

e Empleoy oportunidades econémicas: La comunidad podria beneficiarse
del centro turistico no solo como visitantes, sino también como
empleados o colaboradores, participando en actividades como guias,
cocineros, artesanos y anfitriones.

e Preferencias de actividades: La comunidad podria participar
activamente en festivales locales, celebraciones andinas y eventos
tradicionales de danza y musica. Ademas, el centro podria ofrecer
eventos de revalorizacion cultural y gastrondmica orientados a

fortalecer la identidad regional.

4.2.2.4. Estudiantes e Investigadores
Los estudiantes y académicos interesados en la cultura, la
gastronomia, la antropologia y la historia andina representan un segmento
especializado. Estos usuarios buscan espacios de aprendizaje y

conservacion cultural.

Intereses:
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¢ Investigacion y aprendizaje: Los estudiantes y académicos pueden
utilizar el centro como un lugar de referencia para realizar estudios
sobre la cultura y la gastronomia andina.

e Acceso ainformacion y archivos culturales: Podrian beneficiarse de
bibliotecas, museos o archivos de historia y tradicién culinaria andina.

e Preferencias de actividades: Podrian estar interesados en
conferencias, seminarios, talleres de investigacion y Vvisitas
especializadas que profundicen en el valor cultural y alimenticio de los

ingredientes andinos.

4.2.2.5. Familias y Publico General
Este segmento incluye tanto a turistas nacionales e internacionales
que viajan en familia como a residentes locales que buscan actividades

recreativas y culturales accesibles.

Intereses:

e Actividades familiares: Las familias buscan actividades que puedan
realizar juntos y que sean educativas y entretenidas.

e Experiencias interactivas: La posibilidad de participar en actividades
practicas como la preparacion de alimentos o manualidades suele ser
atractiva para este grupo.

e Preferencias de actividades: El centro podria ofrecer experiencias
adaptadas para familias, como talleres de cocina para nifios, muestras
de danza y musica tradicional, y recorridos interactivos que permitan la

participacion de todas las edades.

OFICINA DE |NVEST|GAC|ON http://repositorio. uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacion del autor




VICERRECTORADO DE

: TESIS UANCV \2/ | INVESTIGACION

"OFICINA DE INVESTIGACION"

4.2.2.6. Empresarios y Emprendedores Gastronémicos
Este grupo incluye a emprendedores y profesionales del sector
gastrondmico que estan interesados en conocer ingredientes, técnicas y
practicas andinas para integrarlas a sus negocios o para innovar en la

cocina.

Intereses:

e Innovacién y colaboracidén: Este perfil esta interesado en actividades
de networking, intercambio de conocimientos y aprendizaje de técnicas
y uso de ingredientes autoctonos en la alta cocina o en propuestas de
valor diferenciadas.

e Exploracion de productos locales: Podrian estar interesados en
visitas a productores locales de alimentos, y en talleres de cocina
avanzada centrados en ingredientes como la quinua, la caiihua, y otras
especies nativas.

o Preferencias de actividades: ElI centro podria ofrecer clases
magistrales, sesiones de cata y laboratorios culinarios que permitan a
estos usuarios descubrir nuevas aplicaciones de la gastronomia andina

en sus propios proyectos.
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CAPITULO V

PROPUESTA URBANO ARQUITECTONICA

5.1. Conceptualizacion

5.1.1. La Chacana

La chacana es un simbolo milenario y sagrado en las culturas
andinas, profundamente arraigado en la cosmovisiéon de los pueblos
originarios de los Andes. La chacana, también conocida como la "Cruz
Andina", tiene una estructura cuadrada y escalonada, que representa la
unién de diferentes planos de existencia: el mundo terrenal, el mundo de
arriba (espiritual) y el mundo de abajo (inframundo). Este simbolo es un
recurso cultural rico para conceptualizar un espacio que busca resaltar y

difundir la identidad andina en el centro turistico gastronémico.

Figura 27. Chacana Andina
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5.1.2. Simbolismo y Significado

5.1.2.1. Simbolismo:
La Chacana representa la conexidn entre lo terrestre y lo celestial,
asi como los cuatro puntos cardinales. Sus cuatro brazos simbolizan las
cuatro estaciones del aio, las cuatro direcciones del universo y los cuatro

elementos naturales (tierra, agua, aire y fuego).

Figura 28. Simbolismo de la Chacana Andina

5.1.2.2. Cultura Andina:
En la cosmovision andina, la Chacana es un simbolo de equilibrio
y armonia, y su integracion en el centro turistico reflejara el respeto y la

celebracioén de la cultura local.
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5.1.3. Integracion en el Diseio Arquitecténico

5.1.3.1. Plano General:
El disefio del centro seguira la estructura de la Chacana, con una
plaza central que represente el punto de encuentro, y los cuatro brazos
extendiéndose en diferentes direcciones, albergando distintos espacios

funcionales.

5.1.3.2. Centro:
Plaza principal o area de recepcion.
Brazos:
¢ Norte: Restaurantes y areas gastrondmicas.
e Sur: Talleres y aulas educativas.
o Este: Espacios de recreacién y descanso.

o Oeste: Mercado y tiendas de productos locales.

5.1.3.3. Patrones y Decoracion:
Incorporara patrones de la Chacana en los detalles
arquitectonicos, como pisos, paredes y techos, utilizando

materiales locales y técnicas tradicionales.

5.1.4. Funcionalidad y Espacios

5.1.4.1. Plaza Central:
Un espacio abierto que funcionara como el corazén del
centro, donde los visitantes puedan reunirse, disfrutar de eventos

culturales y acceder a diferentes areas del centro.
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5.1.4.2. Ejes de la Chacana:
Cada brazo de la Chacana representara un eje funcional:

e Gastronomia: Areas dedicadas a la cocina, con cocinas
abiertas para demostraciones en vivo y degustaciones.

e Educacién: Aulas y talleres para aprender sobre la cultura
andina y la gastronomia local.

e Recreacion: Espacios verdes y areas de descanso para la
relajacion y el disfrute de la naturaleza.

e Comercio: Un mercado donde se puedan adquirir productos

locales, artesanias y alimentos tipicos.

5.1.5. Premisas De Diseio

5.1.5.1. Identidad Cultural Andina
» Arquitectura Vernacula: Inspirarse en formas, materiales y técnicas
de construccién andinas, como el uso de piedra, adobe, y techos de
paja o tejas de arcilla.
» Simbolismo Andino: Integrar iconografia y motivos tipicos andinos
en la decoracién, en textiles, murales, y otros elementos artisticos que

transmitan la historia y la cosmovision.

5.1.5.2. Funcionalidad
» Circulacion Fluida: Crear espacios que permitan un flujo continuo
entre areas culturales, zonas de exposicion, y espacios de degustacion

y venta de productos gastronémicos.
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> Espacios para Talleres y Eventos: Incluir zonas multifuncionales
para talleres de cocina, exposiciones culturales, y eventos, adaptados

a distintas capacidades.

5.1.5.3. Experiencia Gastronomica
» Cocinas Abiertas y Experiencia Interactiva: Disefar cocinas
abiertas donde los visitantes puedan observar, aprender, y participar
en la preparacion de platillos tradicionales andinos.
» Huertos Comunitarios: Tener huertos propios de ingredientes
andinos (papas nativas, quinua, maiz, etc.) para garantizar la frescura

y el uso de ingredientes autdctonos.

5.1.5.4. Conexién con el Paisaje
> Vistas Panoramicas y Terrazas al Aire Libre: Aprovechar el paisaje
natural de Juliaca y la conexion con el entorno andino, ofreciendo
areas de terraza o balcones para vistas panoramicas.
> Jardines Andinos y Areas Verdes: Crear jardines con plantas y flora
tipica andina que sirvan para ambientar y educar a los visitantes sobre

la biodiversidad de la region.
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5.2. Propuesta Arquitectonica

5.2.1. Programacion Arquitecténica

5.2.1.1. Introduccion:

El programa arquitectonico detalla los espacios necesarios para el

Centro Gastronémico Turistico en Juliaca, disefiado para fomentar el

desarrollo cultural, econdmico y turistico, y promover la preservaciéon y

difusion de la cultura culinaria andina. Se basa en un area total de 5,700 m?,

con distribucién en dos niveles segun los planos adjuntos, y considera los

resultados de la encuesta (80% apoya disefio andino, 70% quiere talleres y

restaurantes).

5.2.1.2. Criterios generales

Identidad cultural: Uso de adobe, piedra local y motivos andinos en

diseno.

Sostenibilidad: Paneles solares, recoleccion de agua de lluvia,

ventilacion natural.

Accesibilidad: Rampas, sefializacién en braille, espacios inclusivos.

Capacidad: 300-500 personas simultaneamente, adaptable a

eventos masivos.

Area total: 5,700 m? (incluye zonas funcionales, estacionamientos

y areas verdes).

5.2.1.3. Programa arquitectonico

5.21.3.1. Zona Cultural
Area
Espacio Funcién Capacidad
(m?)
Patio Actividades culturales (ferias, 750 200-500
central eventos) personas
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5.2.1.3.2. Zona Gastronémica
Area
Espacio Funcién (m) Capacidad Caracteristicas especificas
Preparacion de alimentos al aire Cocina y demostraciones al 250 30-40 Estaciones de trabajo, techos retractiles,
libre (Nivel 1) aire libre personas ventilacion natural
Restaurante (Nivel 1) Servicio de platillos andinos 200 80 Cocina abierta, vistas al patio, disefio calido
comensales
Cafeteria (Nivel 2) Espacio informal para bebidas 50 30 Mesas pequefias, iluminacién natural,
y snacks comensales ambiente relajado
5.21.3.3. Zona Comercial
. . Area . .

Espacio Funcién () Capacidad Caracteristicas especificas
Mercado de abastos (Nivel  Venta de productos andinos 400 30-40 Puestos modulares, techos altos, disefio para
1) vendedores ferias
Galerias comerciales Tiendas de artesanias y 200 15-20 locales Vitrinas, iluminacién focalizada, acceso
(Nivel 2) productos amplio
Zona administrativa (Nivel ~ Gestion comercial 50 4-6 empleados Oficinas, computadoras, almacenamiento

2)
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5.2.1.3.4.

Zona Educativa

Espacio Funcién Area (m?) Capacidad Caracteristicas especificas

Taller de cocina (Nivel 1)  Ensefianza practica de 400 30 personas Estaciones de trabajo, ventilacion,
cocina andina materiales resistentes

Taller de reposteria Ensefianza de postres 300 20 personas Mesas de trabajo, equipamiento especifico

(Nivel 1) andinos

Taller de bartender Ensefianza de bebidas 250 15 personas Barra de practica, iluminacion ajustable

(Nivel 1) tradicionales

Zona administrativa Gestion educativa 100 4-6 Oficinas, archivo, acceso controlado

(Nivel 1) empleados

Barfos (Nivel 1) Servicios higiénicos 100 10-15 Separados por género, accesibles, facil

personas mantenimiento
Auditorio (Nivel 1) Charlas y conferencias 100 80 personas Asientos maviles, proyector, acustica

optimizada

Aulas tedricas (Nivel 2) Clases tedricas 300(100cada 30 poraula Proyectores, pizarras, asientos fijos
una)
Cafetin (Nivel 2) Espacio de descanso y 100 40 Mesas v sillas, disefio informal
comida ligera comensales
Biblioteca (Nivel 2) Recursos educativos y 100 20-30 Estanterias, mesas de lectura, iluminacion
consulta personas suave
Servicios higiénicos Banos para nivel superior 50 10 personas Accesibles, disefio moderno

(Nivel 2)

5.2.1.4. Resumen de areas

Zona Area total (m?) Porcentaje
Cultural 750 13.2%
Gastronomica 500 8.8%
Comercial 650 M.4%
Educativa 1,700 29.8%
Estacionamientos y areas verdes 2,100 36.8%
Total 5,700 m? 100%
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5.2.1.5. Consideraciones adicionales

« Sostenibilidad: Uso de adobe y piedra local, paneles solares, recoleccion

de agua para el clima de Juliaca (frio, lluvias estacionales).

e Accesibilidad: Rampas en ambos niveles, ascensores, sefalizacion

inclusiva.

o Flexibilidad: Espacios como el patio central y el auditorio permiten

configuraciones multiples.

« Contexto local: Techos inclinados para lluvias, ventilacion para alta

altitud, disefio adaptado a los planos adjuntos.
5.2.1.6. Justificacion

El programa se alinea con la encuesta: el 80% valora el disefio
andino (reflejado en el patio y talleres), el 70% apoya talleres y restaurantes
(Zona Educativa y Gastronomica), y el 75% sefiala deficiencias en
infraestructura (areas verdes y estacionamientos compensan esto). La
Zona Educativa (29.8%) prioriza la difusion cultural, mientras que el patio
central (13.2%) fomenta eventos. La distribucion respeta los 5,700 m?y los

planos de dos niveles.
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5.2.2. Diagramas de correlacion

5.2.2.1. Diagrama Funcional en conjunto

ESTACIONAMIENTO
MERCADO
RESTAURANT

N .

= =

z z

= =

3 PATIO DE %

z EXHIBICIONES z

=) =

o @)

< <

z " z

44 SS.HH. 4]
/ GENERALES
INSTITUTO

GASTRONOMICO AUDITORIO

ESTACIONAMIENTO

Figura 29. Diagrama Funcional del conjunto — primer nivel
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ADMINISTRACION
MERCADO

RESTAURANT

GALERIAS COMERCIALES

INSTITUTO
GASTRONOMICO

AUDITORIO

Figura 30. Diagrama Funcional del conjunto — segundo nivel
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5.2.2.2. Diagrama Funcional centro gastrondémico 1er nivel

CIRCULACION VERTICAL VESTIBULO
gﬁﬁ_ﬁ)ﬁ SS.HIL V‘;‘;‘ggﬁ
]
INSTITUTO AUDITORIO
GASTRONOMICO
TALLERDE [ e
REPOSTERIA
Fn?';ArIf; 3:“ SECRETARIA
TALLER DE
COCINA
commmmp | EDUCATIVA SS.HH.

Figura 31. Diagrama Funcional centro gastronomico — primer nivel

5.2.2.3. Diagrama Funcional centro gastronémico 2do nivel

CIRCULACION VERTICAL
BIBLIOTECA SS.HH. o
CAFETIN INSTITUTO VESTIBULO AUDITORIO
GASTRONOMICO
AULA AULA AULA
TEORICA 03 TEORICA 02 TEORICA 01 MEZZANINE

[ [

Figura 32. Diagrama Funcional centro gastronémico — sequndo nivel
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DMINISTRACION
MERCADO
=p!
=
=
=
MERCADO E
& )
o
=)
=
=
=
=
o=
| o]
SS.HH.
GENERALES

Figura 33. Diagrama Funcional mercado y galerias

5.2.2.5. Diagrama Funcional Restaurante primer nivel
COMIDA COMIDA
NACIONAL LOCAL
COCINA
AREA
PERSONAL RESTAURANT
SS.HH.

ACCESO
VERTICAL

Figura 34. Diagrama Funcional restaurante — primer nivel
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5.2.2.6.

Diagrama Funcional Restaurante segundo nivel

AREA
PERSONAL

SS.HH.

COCINA

RESTAURANT

ACCESO
VERTICATL

Figura 35. Diagrama Funcional restaurante — sequndo nivel
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5.2.3. Organigramas Funcionales

5.2.3.1. Organigrama Restaurante 1er nivel

Ingreso Peatonal

Esztacionamiento

Acceso Vertical

Cuarto De Limpieza

Caja 55 HH. Dizcapacitados
k4 k4
Cocina —»  S5.HH. Mujeres
k4 k4
Vestibulo Servicios —»  S53HH Varones

Despensa

Cuarto De Basura

Salida Personal
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5.2.3.2. Organigrama Bar — Restaurante 2do nivel

Galerias Comerciales

Area de Mesas

Acceso Vertical

‘ Caja 4>| S3.HH. Discapacitados
h 4

‘ Cocina ‘ 4>| S$5.HH. Mujeres ‘
v i

‘ Vestibulo Servicios

| 4)| S5 HH._ Varones ‘
| | | l l

‘ Despensa ‘ ‘ Deposito Seco ‘ ‘ Cuarto De Limpisza ‘ ‘SS.HH. + Vestidores ‘ ‘ Cuarto De Basura

5.2.3.3. Organigrama Mercado

Estadionamiento Ingreso peatonal
Mercado
A 4
Area de Preparacion Depaosito Frio Deposito Seco
v v h
Control de Cahdad Cuarte de Basura Cuarto de Control

h 4

Befrigeracion de Cames

i A h 4

Halla de Servicios

Ingreso De

Trabajadores Ingreso de Productos

Ingreso de Productos Sub Estacion Cuarto De Cisterna Acceso Vertical
Electrica
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5.2.3.4. Organigrama Administracién General

(Galeras Comerciales

55 HH. Trabajadores

Limpieza

Acceso Vertical

Secretaria

Oficina De Gerencia

|

— Custodia ¥ Monitoreo

l

Archivo

—» Sala De Profesores

55.HH. Gerencia — Topico
5.2.3.5. Organigrama Galerias Comerciales
lAdministracion| Bar Restaurante Centro .
Gastronomico
\ ! /
Acceso
Horizontal
v v v v v
Galeria 01 Galeria 01 Galeria 01 Galeria 01 Galeria 01
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5.2.3.6. Organigrama Instituto Gastronémico 1er nivel

Ingreso Peatonal

Sala de Profesores |« Secretaria Hall
v v \ v
S5 HH. H Direccion ‘ ‘ Taller De Cocina Taller De Reposteria Taller De Bartender

h 4 ¥

‘ Archivo ‘ Deposito Seco ‘ Deposito Seco | ‘ Almacen ‘
h 4

‘ Almacen ‘ Deposito Frio ‘ Almacen |

.| SS.HH. Centro

Gastronomico

5.2.3.7. Organigrama Instituto Gastronémico 2do nivel

Acceso Vertical (Galerias Comercizles Acceso Horizontal

55 HH. Centro

Gastronomico » Vestibulo Auditorio

l

Biblioteca Cafetin L ) Aula Teorica 01

—»  Aula Teorica 02

L% Aula Teorica 03
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5.2.3.8. Organigrama Auditorio 1er nivel

Ingreso Peatonal

h 4

55 HH. Varones +
Vestidorez

Sala De Ezpera EE—

Escenario

¥

Ingreso Peatonal

535 .HH. Auditorio

55 HH. Damasz +
Vestidorez

5.2.3.9. Organigrama Auditorio 2do nivel

Eszcenario

Vestibulo Auditorio

Zona Butacas
Mezzanine
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5.2.4. Memoria Descriptiva

5.2.4.1. Introduccién

El Centro Gastrondmico Turistico de Difusién de la Cultura Culinaria Andina
en Juliaca es un proyecto destinado a promover y preservar las tradiciones
culinarias andinas, ofreciendo una experiencia enriquecedora tanto para
turistas como para residentes locales. El centro esta disefiado para integrar
multiples funciones en un espacio total de 5700 metros cuadrados,

combinando educacion, comercio, gastronomia y recreacion.

5.2.4.2. Ubicacioén y Area Total

El centro Gastrondmico se encuentra estratégicamente ubicado en la
ciudad de Juliaca, cerca al aeropuerto Internacional Inca Manco Capac en
la regién de Puno, Peru. Su ubicacion facilita el acceso a visitantes locales

y turistas, consolidando la ciudad como un destino cultural y gastronémico.

5.2.4.3. Concepto Arquitecténico

El disefio arquitectonico del centro esta inspirado en la rica cultura andina,
utilizando materiales tradicionales como piedra, adobe y madera,
combinados con técnicas de construccidn moderna. La estructura del
edificio incorpora elementos decorativos que reflejan los patrones y motivos

andinos, creando una atmosfera auténtica y acogedora.

5.2.5. Zonificaciéon General
El Proyecto se divide en cuatro zonas principales:
e Zona Gastronémica (320 m2)

e Zona Comercial (780 m2)
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e Zona Educativa (1260 m2)

e Zona Cultural (420 m2)

ZONIFICACION

ZONA GASTRONOMICA
ZONA COMERCIAL
ZONA EDUCATIVA
ZONA CULTURAL

Figura 36. Zonificacion General
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5.2.6. Distribucion General

DISTRIBUCION

RESTAURANTE

MERCADO DE ABASTOS
GALERIAS COMERCIALES
SERVICIOS GENERALES
TALLERES GASTRONOMICOS
AUDITORIO

RESTAURANTE /7 CAFETERIA
ADMINISTRACION GENERAL
AULAS TEORICAS

Figura 37. Distribucién General
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> CIRCULACIONES

CIRCULACION HORIZONTAL
CIRCULACION VERTICAL
AREAS VERDES
ESTACIONAMIENTOS

Figura 38. Circulaciones
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5.2.8. Zona Gastronémica

En el primer nivel cuenta con un area de preparacion de platos tipicos andinos
al aire libre, con demostraciones y degustaciones en vivo, restaurante con
tematica andina, cocina, servicios higiénicos y area de servicios. En el segundo
nivel cuenta con un bar cafeteria con cocina, servicios higiénicos, area de

servicios y conexion directa a las galerias comerciales de la zona comercial.

] o [ (e (70)
_—uﬁ\‘ e — = T — — -
| Jcvarro | ¥ ] |:| LT :| D :[W
DE -
BASUM t— L L —

CAJA m

_DESPENS; SERVICIOS : \ L | D’ll \; H 1 D ﬂ j

AREADE
1 MESAS

o= HOH

V. =
VESTIDORES - SS.HH. %
S [~ VARONES

]
A —
SS.HH. \‘\I o
l

Figura 39. Distribucién zona gastronémica — primer nivel

118

OFICINA DE INVESTIGACION

Wb sl http://repositorio. uancv.edu. pe/
Tesis Publicada con autorizacion del autor




VICERRECTORADO DE

TESIS UANCV \2/ | INVESTIGACION

"OFICINA DE INVESTIGACION"

S| 53 T
ok =
~ el =
=2 \/, F\/—u_ |\\
H LT
@;}E o
| I [ — S
1 S Y [ T e B e W ) o
\ IS Y 1 ATV o N S
I | | | O » \ // i
Eum EUE EUE ﬂ CAFI:E‘;I:ZRIA %\* \>(: 3
i w0
== I ==N== = A
HoH BHOH HOH, ] - sa  so| [0* J
[ i N
[— N .
e SIS ow

Figura 40. Distribucién zona gastronémica — segundo nivel

A 3 A
ﬁng I B L ] o SR 1 L i it fv{‘i}v
] ' ' [ VA

f & ! e
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Figura 42. Vista Isométrica zona gastronémica
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5.2.9. Zona Comercial

En el primer nivel se encuentra un mercado de abastos con productos
tipicos de la zona, area de preparacién, refrigeracion, control de calidad,
depdsitos frios, depdsitos secos, cuarto de basura, cuarto de control, cuarto de

Cisterna, subestacion eléctrica y area de servicios para los trabajadores.
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Figura 43. Distribucion zona comercial — primer y sequndo nivel
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Figura 45. Vista Isométrica zona comercial

5.2.10. Zona Educativa
En el primer nivel cuenta con un area administrativa, talleres de cocina,
reposteria y bartender, servicios higiénicos y un patio central que sirve de hall, al
segundo nivel se accede mediante una rampa de uso exclusivo para
discapacitados o unas gradas, en este nivel encontramos aulas tedricas,
cafeteria, una biblioteca especializada en cultura culinaria, y servicios higiénicos.
Cuenta con un auditorio para realizar presentaciones culturales, exhibiciones,
conferencias entre otros, a este ambiente se accede desde el primer nivel a la

zona de butacas desde la zona sur, tiene un acceso al escenario desde el patio
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central, al area de mezanine se accede desde el segundo nivel del instituto

mediante el vestibulo.

r 1
g — o 1 =] —

Hj i D - ::I : * %‘Lss.m-[.nnms+ \ _-J/;_?'H}I VARDE .(,ﬁ-

| . sEs 1 N E 338
SN SEEEEEs

\Huuﬂ"\“”’m : e [

© U s Ol i
O b eIz ==ad

E.‘? TALLER DE |:| H -

E jﬂosﬁ" u7 [ FuAndadork || Gmianiiin | i3 g | KJ\

0= sww rwE e g % 55
T L o LSy s, e
c 0o lllsﬁfwll l Wj}li [T T
8 [0 |, emy el me
‘ ol il 1 A Coadeden 0 [0
| | I |
Figura 46. Distribucién zona educativa — primer nivel
T e
] o of lln?lEITrﬁc?l frof | “i i ::_:-“ ?
b b s R =

J*’ ﬁ oy [ ﬁ B ‘_'l

" o 1&' a3

IR - o 1L
S Al o v ap ' ‘

—T I.\HWIVHJ\H\I ‘VHIJ\ \Hur M N e e
SEnanlaalss CRL P R R e 60 606
HHEHHHE HHH HH HH HE HH HEsEH HH EH H
HHiHHHE HH HH N HH HH HA ) HHEH B i b

ranimnisesinsins IelAElsElsE

t\\ﬂl\\\ﬁl LIl e

Figura 47. Distribucién zona educativa — segundo nivel

OFICINA DE INVESTIGACION

Tesis Publicada con autorizacion del autor

122

http://repositorio. uancv.edu. pe/




Y TESIS UANCV

VICERRECTORADO DE

INVESTIGACION

"OFICINA DE INVESTIGACION"

= = R TOT
_Eé F \ b I |
728 I Ll L o — ]
L2 |B % % =2 / C
TN | | =5
¢ P
=_=j===h== ’7-‘-
1| (I [ |y Iy O [y O \
o %= AL
3 0 =1 i I
= cm =57
3 : Y == innuifn fn uin H
I 3 = |
< = %7 il il
) B
S _‘\‘ ;é [F7 CL HII 1 | | S O |y B
LA
Figura 48. Distribucién auditorio — primer nivel
_ — — = ——— ‘
N /7
i TRRRAAT =00
' ) IO O ) 1
N\ /
1 ,
N / m T T —
AN 7/ L Ny 6 I -
/
| N8 §%=”‘” i
N - (S R S L
N . Iy W N B —
" ’E E, allniBnilE N I
/e N T 1 1 Tl ]
1 1 AN Anfnlnfndnlininls
/ SN m =TT T T T
/ AN | T T T T ™
/ N || I R B .t
/7 AN
— 1 \
/ \ — —H 1 —
/ N SR [y S A S —
/ \ [ [ ] ] ]
= o

FOYER/
EXHIBICION
GASTRONOMICA

E

Figura 49. Distribucién auditorio — segundo nivel

123

OFICINA DE INVESTIGACION

http://repositorio. uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacion del autor




VICERRECTORADO DE

INVESTIGACION

"OFICINA DE INVESTIGACION"

Figura 52. Vista Isométrica zona educativa
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5.2.11. Zona Cultural
Este espacio abierto sera utilizado para la realizacion de ferias
gastrondmicas, eventos culturales y demostraciones culinarias en vivo. La zona
de exhibiciones permitira a los visitantes presenciar técnicas de cocina ancestral
y participar en celebraciones de la cultura andina.
Sera un espacio amplio rodeado de naturaleza con flora y fauna de la zona,

para dar a conocer a los visitantes una vivencia inmersiva en la cultura andina
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Figura 53. Distribucién zona cultural

Figura 54. Elevacion zona cultural
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Figura 55. Vista Isométrica zona cultural
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CONCLUSIONES
PRIMERO:
El desarrollo de este centro gastrondémico turistico cumple un rol fundamental en
la promocion y preservacion de la rica cultura culinaria andina, revalorizando
platos tradicionales y métodos de preparacidén ancestrales. Este enfoque permite
no solo conservar el patrimonio cultural de la region, sino también presentarlo de
manera innovadora y atractiva, aumentando su accesibilidad para la poblacion
local y los visitantes nacionales e internacionales.
SEGUNDO:
La creacion del centro gastrondmico tiene el potencial de convertirse en un pilar
del turismo en Juliaca, atrayendo a turistas interesados en la gastronomia y la
cultura local. Esto, a su vez, contribuye al crecimiento econémico de la ciudad,
generando empleo, promoviendo el emprendimiento local y dinamizando
sectores relacionados, como la agricultura y la artesania. Se fomenta la compra
de productos locales, lo cual fortalece la economia de los agricultores y

pequefos productores andinos.
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RECOMENDACIONES

PRIMERO:

Se recomienda no solo basarse en lo bibliografico Visitar los mercados locales,
conversar con cocineros tradicionales, artesanos, y lideres comunales. Entender
la cosmovision andina, sus rituales, sus festividades y como se relacionan con la
comida. Esto dara una riqueza invaluable para el disefio.

SEGUNDO:

Se recomienda un Estudio Sociodemografico y Turistico mas profundo, entender
a la poblacién de Juliaca, sus dinamicas, sus necesidades de esparcimiento.
Investigar los flujos turisticos actuales y proyectados en la region de Puno.
¢, Quiénes son los turistas? ¢Qué buscan? ;Cémo se mueven? Esto ayudara a
dimensionar el proyecto y sus servicios.

TERCERO:

Implementar estrategias de disefio que aprovechen las condiciones naturales:
captacion solar pasiva (invernaderos, muros trombe), ventilacion natural,
aislamiento térmico adecuado, y uso eficiente de la luz diurna. Considerar
también sistemas activos de apoyo si son necesarios.

CUARTO:

Priorizar materiales locales y de bajo impacto ambiental (piedra, tierra
compactada, adobe mejorado, madera certificada). Investigar sus propiedades
térmicas y estructurales. La materialidad debe contar una historia y ser coherente

con la identidad andina.
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133

OFICINA DE |NVEST|GAC|0N http://repositorio. uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacion del autor




VICERRECTORADO DE

TESIS UANCV \3) | INVESTIGACION

"OFICINA DE INVESTIGACION"

FORMATO DE ENCUESTA

UNIVERSIDAD ANDINA NESTOR CACERES VELASQUEZ

FACULTAD DE INGENIERIAS Y CIENCIAS PURAS
ESCUELA PROFESIONAL DE ARQUITECTURA Y URBANISMO

Esta encuesta forma parte de una investigacion académica a recopilar opiniones de los
residentes de la ciudad de Juliaca. Su finalidad es comprender mejor las necesidades,
inquietudes y expectativas de los habitantes respecto al comercio, turismo y educacion de
la gastronomia andina. los datos recogidos se utilizaran exclusivamente con fines
académicos como parte del desarrollo de la tesis titulada: “CENTRO
GASTRONOMICO TURISTICO DE DIFUSION DE LA CULTURA CULINARIA
ANDINA EN LA CIUDAD DE JULIACA 2024”.

La participacion es totalmente voluntaria y todas las respuestas serdn andnimas. Su
colaboracion es clave para ayudarnos a entender mejor las necesidades educativas,

turisticas y gastronémicas de la comunidad.
Algunas preguntas le pedirdn que responda con respuestas concretas para marcar, otras
podras responderse con un simple “SI” 0 “NO” y otras con escalas de “Muy Importante”,

“Importante”, “Poco importante”, “Nada Importante”.

El Tiempo Estimado de la encuesta le tomara menos de 15 minutos y constara de 14

preguntas

Las preguntas estan organizadas en diferentes temas:

Cada respuesta es valiosa para el disefio de del presente proyecto, por lo que le pedimos

que responda con sinceridad.
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|. Datos demograficos
1. ¢Cual es su rango de edad?

a) 18-25 anos
b) 26-35 afos
c) 36-45 afios
d) 46-60 afios
e) Mas de 60 anos

2. ¢Cual es su ocupacion principal?

a) Estudiante
b) Trabajador independiente
c) Empleado

d) Comerciante/Productor
e) Otro (especifique):

3. ¢Con qué frecuencia consume alimentos tradicionales andinos (ej.
quinua, papa, chufo, etc.)?

a) Diariamente

b) Semanalmente
c) Mensualmente
d) Rara vez

e) Nunca

Il. Percepcion sobre el impacto del Centro Gastrondmico Turistico

4. Un Centro Gastronémico Turistico en Juliaca ayudaria a preservar la
cultura culinaria andina.

a Totalmente en desacuerdo
b) En desacuerdo

c) Neutral

d) De acuerdo

e) Totalmente de acuerdo

5. La creacion de este centro generaria oportunidades econémicas para los
productores y cocineros locales.

a Totalmente en desacuerdo
b) En desacuerdo

c) Neutral

d) De acuerdo

e) Totalmente de acuerdo
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6. Un Centro Gastrondmico Turistico atraeria mas turistas a Juliaca.

a Totalmente en desacuerdo
b) En desacuerdo

c) Neutral

d) De acuerdo

e) Totalmente de acuerdo

7. El disefio del centro deberia reflejar elementos de la cultura andina
(arquitectura, decoracion, etc.).

a Totalmente en desacuerdo
b) En desacuerdo

c) Neutral

d) De acuerdo

e) Totalmente de acuerdo

[ll. Interés y participacion en el Centro Gastronémico

9. ;Qué tipo de actividades le interesaria encontrar en un Centro
Gastrondmico Turistico? (Seleccione todas las que apliquen)
a) Talleres de cocina andina
b) Ferias de productos locales
c) Exposiciones culturales sobre gastronomia andina
d) Restaurantes con platillos tradicionales
e) Eventos turisticos (festivales gastronémicos)

10. ¢ Estaria dispuesto/a a participar en actividades del centro (como
talleres, eventos o ferias)?

a) Si, definitivamente
b) Probablemente si
c) No estoy seguro/a
d) Probablemente no
e) No, definitivamente no

11. ¢ Qué tan importante considera que es difundir la cultura culinaria andina
en Juliaca?

a) Muy importante

b) Importante

c) Moderadamente importante
d) Poco importante

e) Nada importante
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IV. Infraestructura y disefo

12. ;Qué aspecto considera mas importante para el disefio del Centro
Gastrondmico Turistico?
a) Espacios para eventos culturales
b) Areas para venta de productos locales
c) Disefo sostenible (uso de materiales locales, eficiencia energética) d)
Espacios para restaurantes y degustaciones
e) Accesibilidad para todos los publicos

13. ¢, Cree que la infraestructura actual de Juliaca es adecuada para
implementar un centro de este tipo?

a) Si, totalmente

b) Parcialmente

c) No, se necesitan mejoras significativas
d) No, no es adecuada

V. Comentario adicional (opcional)

14. ;Tiene alguna sugerencia o comentario sobre la creacién del Centro

Gastrondmico Turistico en Juliaca?
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ANEXO 1 ,
FORMULARIO DE AUTORIZACION

AUTORIZACION PARA LA INCORPORA(;I()N DE LOS
TRABAJOS DE INVESTIGACION
EN EL REPOSITORIO INSTITUCIONAL UANCV

Formato digital [ ] Fecha de entrega: g2-0B~258

1. Datos del autor (es):

Nombres y Apellidos;: JHERMAYN RICHARD SOTELO MAMANI
Direccién: IR RAMON CASTILLA 1241

DNI/Carné de Extranjeria/Pasaporte N°: 43887725

Teléfono: 923282595 email: richi18forever@gmail.com
Nombres y Apellidos:

Direccion:

DNI/Carné de Extranjeria/Pasaporte N°: o
Teléfono: email:

Facultad y/o Escuela de Posgrade: INGENIERIAS Y CIENCIAS PURAS
Escuela Profesional o Mencién: ARQUITECTURA Y URBANISMO

Titulo o Grado Académico a optar: ARQUITECTO

Asesor: Dr. RICARDO ANIBAL MALDONADO MAMANI

Esta obra se encuentra dentro de las siguientes denominaciones:

Trabajo de Investigaciéon Tesis[ | Trabajo de Suficiencia Profesional [ | Trabajo Académico[ |
Titulo: CENTRO GASTRONOMICO TURISTICO DE DIFUSION DE LA CULTURA CULINARIA

ANDINA EN | A CILUDAD DE JUIL IACA 2024

Palabras claves, (3 a 5 términos); Gastronomia andina, Centro gastrondmico, Turismo cultural

,Esta obra se desarrollo en la UANCV - 2?2
NO

! Indicar si su produccion intelectual ha empleado recursos tales como, instalaciones, laboratorios, insumos,
equipos, bases de datos, asesoria técnica por parte del personal de la UANCYV, financiamiento, entré otros
relacionados.

2 Si su produccion intelectual se desarrolld en la UANCYV totalmente o parcialmente, debera autorizar el
deposito en el Repositorio de manera obligatoria.

OFICINA DE |NVEST|GAC|0N http://repositorio. uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacion del autor




VICERRECTORADO DE

”TESIS UANCV \2/ | INVESTIGACION

"OFICINA DE INVESTIGACION"

| VICERRECTORADO DE

f TESIS UANCV \3/ | INVESTIGACION

“OFICINA DE INVESTIBACION”
i

2. Referencia de tesis:

|:| Bachiller Titulo [TJ 2da Especialidad DMaestria DDoctorado

3. Licencias:

a) Licencia estandar:
Bajo los siguientes términos, autorizo el depdésito de mi tesis en el Repositorio
Digital de la UANCV.
Con la autorizacién dc deposito de mi produccion Intelectual, otorgo a la Universidad
Andina “Néstor Caceres Velasquez” una licencia no exclusiva para reproducir, distribuir,
comunicar al publico, transformar (dnicamente mediante su traduccion a otros idiomas) y
poner a disposicion del pablico mi produccion intelectual (incluido el resumen), en formato
fisico o digital, en cualquier medio, conocido o por conocerse, a través de los diversos
servicios por la Universidad, creados o por crearse, tales como el Repositorio Digital de
tesis UANCYV, coleceion de produccion intelectual, entre otros, cn el Perd y en el extranjero
por el tiempo y veces que considere necesarias, y libres de remuneraciones.
En virtud de dicha licencia, la Universidad Andina ‘“Néstor Céceres Veldsquez” podra
repreducir mi-produccién intelectual en cualquier tipo de soporte y en mas de un ejemplar,
sin modificar su contenido, solo con propositos de seguridad, respaldo y preservacion.
Declaro que la produccion intelectual es una creacién de mi autoria y exclusiva titularidad,
coautoria con titularidad compartida, y me encuentro facultado a conceder la presente
licencia y, asimismo, garantizo que dicha produccion intelectual no infringe derechos de
autor de terceras personas.
La Universidad Andina “Néstor Caceres Velasquez” consignara el nombre del y/o los
autor(cs) de la produccion intelectual, y no le hara ninguna modificaciéon mas que la
permitida en la licencia.

Autorizo su publicacién (marque con una X)

Si, autorizo que se deposite inmediatamente.

l:l Si, autorizo que se deposite a partir de la fccha (d/m/a):

D No autorizo.

b) Licencia CREATIVE COMMONS 4.0 INTERNACIONAL:
Si usted concede una licencia CREATIVE COMMONS sobre su produccion intelectual,
mantiene la titularidad de los derechos de autor de esta y, a la vez, permite que otras personas
puedan reproducirla, comunicarla al publico y distribuir ejemplares de esta, bajo las
condiciones siguientes:
.Quiere permitir usos comérciales de su produccién intelectual?
Si: significa que usted permite la reproduccion, distribucion y comunicaciéon publica de la
produccion intelectual incluso con fines comerciales.
No: significa que usted permite la reproduccién, y comunicacién publica de la produccion
intelectual, pero sin fines comerciales.

I:] Si autorizo
No autorizo
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Jurisdiccién de su Licencia

Todas las licencias CREATIVE COMMONS son de &mbito mundial, sin embargo,
usted puede elegir entre la opcidén “internacional” o una adaptada a su jurisdiccidn,
como para el caso peruano.

La opcién “internacional” emplea el lenguaje y la terminologia de los tratados
internacionales; en cambio, la adaptada a su jurisdiccidn, recoge las particularidades
de la legislacion peruana.

En consecuencia, la opcién “internacional” goza de una mayor eficacia a nivel
mundial, gracias a que tiene jurisdiccién neutral. Mientras que la opcion adaptada
a la jurisdiceidn del Pertt goza de una mayoreficacia ante los tribunales peruanos.

Internacional
D Nacional

Linea de investigacion: DISENO ARQUITECTONICO - P23

o)

> R-28

Firma de Autor huella digital Eecha
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