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RESUMEN

Lineamientos arquitectonicos de un centro gastronémico para potenciar el desarrollo

cultural en la ciudad de Tarapoto

La presente investigacion aborda el andlisis y desarrollo de una propuesta para la creacion
de un centro gastronémico con el propdsito de fortalecer el desarrollo cultural en la ciudad
de Tarapoto. A partir de los resultados obtenidos, se evidencia que la implementacion de
este tipo de infraestructura seria altamente beneficiosa, ya que la arquitectura desempefia
un papel clave en la creacion de espacios funcionales y adecuados para el fomento de
actividades culturales vinculadas a la gastronomia. El objetivo central de este estudio es
impulsar el crecimiento cultural de Tarapoto mediante la formulacion de lineamientos

arquitecténicos que orienten el disefio de un centro gastronémico.

La relacion entre los criterios previamente analizados permitid establecer con mayor
precision las caracteristicas esenciales que deben considerarse para laimplementacién de
un centro gastrondmico. Esta propuesta no solo se plantea como una solucidn
arquitecténica, sino también como un motor para el desarrollo econdmico, social y cultural,
tanto a nivel local como regional y nacional. El andlisis se fundamenté en las problematicas
actuales que enfrentala cultura gastrondmica, con el objetivo de contribuir, en ciertamedida,
a la solucion de dichas dificultades. Asimismo, se busca promover un mayor conocimiento
de la identidad cultural de la ciudad y fomentar la proyeccion y valorizacion de su patrimonio
gastrondmico. Es a partir de estos fundamentos que surge la iniciativa de disefar un centro

gastrondmico que actue como un catalizador del desarrollo cultural.

Palabras clave: Centro Gastronomico, Potenciar, Desarrollo Cultural.
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ABSTRACT

Architectural guidelines for a gastronomic center to enhance cultural development in the
city of Tarapoto

This research addresses the analysis and development of a proposal for the creation of a
gastronomic center with the purpose of strengthening cultural development in the city of
Tarapoto. The results obtained show that the implementation of this type of infrastructure
would be highly beneficial, since architecture plays a key role in the creation of functional
and adequate spaces for the promotion of cultural activities related to gastronomy. The main
objective of this study is to promote the cultural growth of Tarapoto through the formulation
of architectural guidelines for the design of a gastronomic center. The relationship between
the criteria previously analyzed allowed to establish with greater precision the essential
characteristics that should be considered for the implementation of a gastronomic center.
This proposal is not only proposed as an architectural solution, but also as an engine for
economic, social and cultural development at the local, regional and national levels. The
analysis was based on the current problems facing the gastronomic culture, with the aim of
contributing, to a certain extent, to the solution of these difficulties. It also aims to promote
greater knowledge of the city's cultural identity and to encourage the projection and
valorization of its gastronomic heritage. It is on this basis that the initiative to design a

gastronomic center to act as a catalyst for cultural development arose.

Keywords: Gastronomic Center, Empower, Cultural Development.
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CAPITULO |
INTRODUCCION A LA INVESTIGACION

A nivel global, existe un amplio reconocimiento hacia las tradiciones y manifestaciones
culturales de cada pais. En 2018, la Organizacién Mundial del Turismo destacé que el
turismo gastronémico ha adquirido un rol cada vez mas dinamico y creativo dentro de la
industria turistica, con un impacto significativo en la economia. La difusion de la
gastronomia nacional se realiza a través de diversos medios, como ferias culinarias,
restaurantes, mercados tradicionales y, en algunos casos, mediante la creacion de
infraestructuras especializadas, como es el caso de Espafia, que optd por desarrollar un

Centro de Gastronomia como parte de su estrategia de promocion cultural y turistica.

El Chef Giacomo (Bocchio, 2018), el mayor factor critico en la gastronomia, nos
menciona, no siempre es la calidad de los alimentos, sino mas bien las deficiencias en
la infraestructura del restaurante, la organizacion del comedor, y la falta de personal
capacitado tanto en el servicio como en la administracion. Es fundamental contar con
una infraestructura adecuada y un equipo eficiente que puedan responder a las diversas

y exigentes necesidades de los clientes, garantizando asi un servicio de calidad.

A través de los afos el Peru y su historia culinaria fue evolucionando, como también
ganando reconocimiento a nivel internacional por la gran variedad de insumos
esquicitos, exéticos y de diferentes culturas que en sus platos se implementa,
consolidando a la gastronomia como parte de la identidad cultural del Peru el 16 de
octubre del 2007.

El chef Giacomo en una entrevista para el diario Trome manifesté lo siguiente, “Creo
que en el Peru tenemos una pasion grande por la gastronomia y todos nos sentimos
muy orgullosos por nuestra gastronomia, pero nos falta un componente muy importante,

que es cultura gastrondmica” (el comercio, 2023).

En el contexto nacional, la gastronomia peruana atraviesa una etapa desafiante como
consecuencia de la influencia creciente de la cultura alimentaria contemporanea. El
proceso de globalizacién ha generado un impacto progresivo en los valores y practicas
asociadas a la cocina tradicional, debilitando en cierta medida su preservacion y
transmision cultural. Promover el desarrollo de la cultura gastronémica en el Peru implica
afrontar la falta de rutas turisticas culinarias bien estructuradas y de guias que definan
y destaquen las particularidades gastronédmicas de cada region, conocer su historia,

conocer el origen de su producto y potajes tipicos. Los peruanos son los primeros en
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sentirse orgulloso de la gastronomia peruana, pero no hacen nada para incrementar sus

conocimientos con respecto a la gastronomia peruana.

El chef Bocchio, critico de la gastronomia y su experiencia, en una entrevista manifiesta
lo siguiente, “No se puede ser orgulloso de lo que no conoces. El peruano, si tan
orgulloso se siente de la gastronomia, debe profundizar en esta gastronomia ancestral
gue tenemos. Estoy seguro de que van a encontrar muchas respuestas a interrogantes”
(ElI Comercio, 2023)

La disminucién de la identidad cultural ha llevado al desinterés por la gastronomia
tradicional en diversas regiones del pais. Se percibe una falta de motivacion por
aprender y valorar el legado culinario ancestral, asi como por promover manifestaciones
gastrondmicas como la preparacién de platos tipicos, restaurantes con tematicas
locales, postres y bebidas tradicionales, combinando lo moderno con lo autoctono.
Existe escaso compromiso con la conservacion y promocién de nuestra cocina
tradicional, lo que impide que la poblacién identifique sus platos representativos y que
estos se proyecten como referentes culturales a nivel internacional. (Asociacion

Peruana de Gastronomia).

La regién San Martin no es ajena a la problematica mencionada, en la region,
numerosos platos tipicos aun son poco conocidos por la mayoria de la poblacion.
Ademas, hay escasos espacios tradicionales donde se ofrezcan estas preparaciones,
mas alla de los platillos usualmente reconocidos de la gastronomia amazédnica peruana.
Uno de los restaurantes reconocidos dentro del distrito de Tarapoto es “La Patarashca”.
En Tarapoto se evidencia una notoria falta de un espacio adecuado que concentre,

promueva y facilite el desarrollo y disfrute de la cultura gastronémica.

Actualmente la gastronomia cultural de la ciudad de Tarapoto esta siendo olvidada y
reemplazada por la gastronomia “moderna”, tampoco cuenta de un lugar establecido
donde la ciudad de Tarapoto pueda dar a conocer su gastronomia y la historia de los
platos tipicos de la zona, haciendo que toda persona que llegue a la ciudad le pase
desapercibido y no lo veo como una ciudad rica en cultura gastronémica. La
gastronomia cultural de Tarapoto esta siendo descuidada y suplantada por la
gastronomia moderna. Ademas, no existe un lugar establecido donde Tarapoto pueda
presentar su gastronomia y la historia detras de sus platos tipicos. Esto lleva a que los

visitantes pasen por alto la riqueza cultural gastronémica de la ciudad.

Con base en los planteamientos previos, se formuld la siguiente pregunta de
investigacion: ;Como pueden los lineamientos arquitecténicos de un centro

gastrondmico contribuir al fortalecimiento del desarrollo cultural en la ciudad de
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Tarapoto? En concordancia con ello, se establecié como objetivo general identificar los
criterios arquitectonicos necesarios para el disefio de un centro gastrondmico que

promueva y potencie el desarrollo cultural en dicha ciudad.

Se generd la siguiente hipotesis general: El desarrollo cultural en la ciudad de Tarapoto
se potenciara significativamente con los lineamientos arquitectonicos de un centro
gastrondmico. Siendo nuestras variables las siguientes: Lineamientos arquitectonicos

de un centro gastrondmico y Desarrollo cultural en la ciudad de Tarapoto.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

Enriquez (2019), en su tesis titulada Propuesta de centro gastronémico en colonia Villa
Seris, Hermosillo Sonora, México, plantea como objetivo principal visibilizar la riqueza
cultural de la cocina sonorense, con el fin de fortalecer su posicionamiento e impulsar el
desarrollo del turismo en la region. A partir del analisis realizado, se concluye que la
implementacién de un centro gastronémico no solo permite la difusién del patrimonio
culinario de wuna nacion, sino que también contribuye significativamente al

fortalecimiento cultural y al crecimiento del sector turistico.

Delgadillo y Pérez (2019), en su tesis titulada Centro de desarrollo gastronémico y
turismo sostenible en Lurin, Lima, proponen la creacion de un espacio arquitectdnico
gue se articule con las rutas gastronomicas de la ciudad, con el proposito de atraer tanto
a turistas nacionales como internacionales. El enfoque del proyecto busca resaltar la
riqueza cultural y culinaria del Peru, aprovechando su gran potencial turistico. En sus
conclusiones, las autoras destacan que la propuesta no solo contempla la
implementacion de ambientes funcionales para el desarrollo de actividades
gastrondmicas, sino que también promueve la interaccion de los usuarios con la cultura

peruana, incentivando su difusiéon y puesta en valor.

Reyes y Tamayo (2022), en su tesis titulada Centro gastronémico y artesanal para
mejorar la difusién y desarrollo turistico en el distrito de Quinua, regién Ayacucho,
plantean el disefio de un espacio especializado que integre oferta culinaria y produccion
artesanal a fin de promocionar eficazmente los saberes locales. Los autores concluyen
que la propuesta contribuye a reforzar el conocimiento y la valoracion de la identidad
cultural mediante la gastronomia y la artesania, al ofrecer un entorno arquitecténico que

favorece su difusién y puesta en valor.

Rios y Ruiz (2022), en su tesis para optar el titulo profesional de arquitecta: Propuesta
de un centro gastronémico basado en el uso de flexibilidad espacial en el distrito de
Moche, La Libertad 2020. En esta investigacion tiene como objetivo general determinar
los criterios de disefio de un centro gastrondmico deben estar orientados hacia la
promocion efectiva de la gastronomia local y la potenciacion de la cultura culinaria. Esta

investigacion es crucial para comprender la importancia de un centro gastronémico
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como motor de desarrollo cultural, asi como para establecer los criterios adecuados de

disefio que garanticen su funcionamiento éptimo.

Rengifo (2020), en su tesis para optar el titulo profesional de arquitecto: Lineamientos
para el Disefio Arquitectonico de un Centro Gastrondémico, Distrito de Punchana 2021.
El propodsito principal de este estudio es desarrollar una propuesta de disefo
arquitecténico para un Centro Gastronémico, con el objetivo de fomentar la interaccion,
el aprendizaje y el turismo en la region amazédnica. Este trabajo resalta la relevancia del
disefio de un centro gastronémico para promover la interaccion, enriquecer la cultura y

facilitar el aprendizaje de la misma.

Guevara y Hernandez (2019), en su tesis para optar el titulo profesional de Licenciado
en turismo: Estudio del nivel de importancia de los insumos amazonicos para diversificar
la gastronomia regional en restaurantes categorizados del distrito de Tarapoto. sefalan
que laregion de San Martin presenta una limitada oferta de restaurantes que promuevan
la gastronomia ancestral local y que respondan adecuadamente a las expectativas y
gustos de los turistas. A nivel nacional, se ha desarrollado un nuevo movimiento culinario
denominado “novoandina”, que surge del interés por recuperar y valorar ingredientes
tradicionales y técnicas alimentarias prehispanicas, con el fin de revitalizar la identidad

gastrondmica peruana.

2.2. Fundamentos teéricos

Centro Gastronémico

Segun Ereny Melike (2022), Se puede definir un centro gastrondmico comoun proyecto
disefado para atender las demandas surgidas a raiz del auge gastronémico en nuestra
localidad. Este centro consta de cuatro zonas distintas: talleres de cocina, zonas de

servicio, areas publicas y terrenos destinados a cultivos y compostaje.

Kamiloglu y Oner (2022), consideran que la gastronomia es una expresion de la relacion
entre las personas, los alimentos y el entorno que las rodea. Este campo involucra a
diversos participantes, como chefs, comensales, productores y antropdlogos, ademas
de integrar diferentes disciplinas, lo que facilita una comprension profunda de la cultura,
las tradiciones y la evolucion social a lo largo del tiempo.

A medida que la gastronomia ha progresado, también lo ha hecho gracias a la
introducciéon de nuevas herramientas tecnoldgicas. La difusion internacional de la

gastronomia ha elevado su prestigio y ha contribuido al desarrollo de comunidades
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enteras, reflejando un aumento en el valor social y cultural de la experiencia

gastrondmica en los mercados.
Gastronomia peruana

Sayfutdinova y Garaeva (2022), destacan que, en los ultimos afos, la gastronomia
peruana ha experimentado un crecimiento significativo que ha sido reconocido
internacionalmente. La expansién de restaurantes peruanos en diversas partes del
mundo ha posicionado a esta cocina como una propuesta Unica y sobresaliente. Este
crecimiento no solo favorece la economia nacional mediante la generacion de empleo e
ingresos, sino que también incrementa la demanda de productos agricolas, recursos
marinos y utensilios de cocina especializados, entre otros elementos vinculados al

sector gastronémico.

Ademas, la gastronomia peruana se ha consolidado como un importante factor turistico,
captando cada vez mas la atencién de visitantes nacionales e internacionales que llegan

al pais motivados por su riqueza culinaria.
Clasificacion de centro gastronémico.

Segun Leoti et al. (2023), Expresa que los establecimientos de comida se categorizan
de acuerdo a su ubicacion geografica, su estructura y su organizacion. Por su situacion

geografica

La clasificacion esta determinada por la ubicacion del comercio y su alcance en la

ciudad.

1. De barrio: Atienden a personas de todas las clases sociales, desde los niveles
socioecondmicos mas altos hasta los mas bajos.

2. Locales o tradicionales: Derivan de los mercados antiguos y estan orientados a
cubrir las necesidades cotidianas de la poblacion.

3. Municipales: Son administrados por el Estado, que arrienda los espacios a
comerciantes a un costo previamente definido.

4. De zona: Estan enfocados en la venta de productos basicos y abastecen
principalmente a los residentes de un radio aproximado de un kildmetro.

5. Nacionales: Se distinguen por ofrecer productos exclusivos, lo que le otorga
reconocimiento a nivel nacional.

6. Internacionales: Su actividad comercial, tanto en compra como en venta, se
desarrolla mas alla de las fronteras del pais.

° Por su estructura.
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Se agrupan segun factores politicos, econdémicos y sociales, los cuales influyen
directamente en la fijacion de los precios de los productos.

1. De compras: estos se especializan en compra de productos para venderlos en
grandes cantidades.

2. Venta minorista: adquieren productos para comercializarlos directamente al
consumidor final, por lo que suelen comprar en cantidades limitadas.

3. Transporte: responsable de trasladar los productos hacia distintos puntos de

venta o mercados.

4, Almacenes: compran productos en grandes cantidades para almacenarlos

temporalmente, con el fin de distribuirlos posteriormente a los destinos necesarios.
e Por su organizacion.

1. Minoristas: adquieren productos en grandes volumenes para luego distribuirlos
en pequefias cantidades a los comerciantes locales.

2. Mayoristas: realizan compras directamente a los productores principales en
volumenes elevados.

3. Ambulantes o de tianguis: no requieren un disefio arquitectonico especifico, ya
que son moviles o utilizan estructuras desmontables en espacios abiertos.

4. Gastrondmicos: suelen ubicarse en zonas turisticas o puntos estratégicos de la
ciudad y se dedican a ofrecer comidas y platos tipicos de la region.

5. Modernos: son instalaciones recientes, distribuidas en distintos sectores

urbanos, que buscan atender las necesidades de las familias actuales.
Arte culinario

Ermolaev et al. (2022), explican que el término proviene de dos raices latinas: "ars", que
significa un conjunto de normas y principios esenciales para realizar una actividad de
manera adecuada, y "culina", que se refiere a la cocina, junto con "culinarius”, que indica
relacion con la cocina. Por lo tanto, se define como el método correcto para la
preparacion de alimentos. Este concepto comprende el arte de elaborar y cocinar platos,
abarcando no solo la habilidad culinaria sino también la presentacién de los alimentos.
En esencia, las artes culinarias representan una expresion artistica manifestada a través

de la comida y los procesos relacionados con la alimentacion.
Gastronomia ancestral

Borbor (2017), en su trabajo titulado La gastronomia ancestral y su influencia en el

desarrollo turistico de la parroquia Anconcito del cantén Salina, define la gastronomia
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ancestral como un componente esencial del patrimonio inmaterial de una comunidad.
Esta se considera una memoria colectiva que perdura en el tiempo, evocando
experiencias significativas a través de los sabores y texturas propios de los alimentos
tradicionales. La gastronomia va mas alld de simplemente preparar y saborear
alimentos; implica entender la relaciéon entre las personas y su entorno, promoviendo
tanto la creatividad como la innovacion en la elaboracion culinaria, mientras se adapta

constantemente a los cambios sociales.
Identidad cultural

Dogan y Savci (2022), el conjunto de caracteristicas Unicas de una cultura o grupo que
permite a sus miembros reconocerse entre si y distinguirse de otras culturas se conoce
como identidad cultural. Esta identidad abarca diversos componentes como la lengua,
los valores, creencias, tradiciones, rituales y costumbres propias de una comunidad.
Basicamente, representa el conjunto de caracteristicas, legado y patrimonio cultural
que, a lo largo de la historia, conforman la identidad cultural de los pueblos (Alzboun et
al., 2023). La identidad cultural de un grupo es un elemento intangible y colectivo,
producto de una construccion conjunta, estrechamente relacionada con la historia y la

memoria de las comunidades (Beltran et al., 2024).
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CAPITULO 1lI
MATERIALES Y METODOS

3.1. Ambito y condiciones de la investigacién

3.1.1. Contexto de la investigacion
Ubicacién

El distrito de Tarapoto estasituado dentrode la provinciade San Martin, en el departamento
del mismo nombre, ubicado en el norte del Peru. Forma parte de los catorce distritos que

integran dicha provincia.

Su localizacion geografica se encuentra a una altitud de 350 metros sobre el nivel del mar,
en las riberas de los rios Shilcayo y Cumbaza, ambos afluentes del rio Mayo. Las

coordenadas exactas son 6°29'16” de latitud sur y 76°21’35” de longitud oeste.
Historia

La ciudad fue fundada el 20 de agosto de 1792 por el obispo espanol Baltazar Jaime
Martinez de Compagnon y Bujanda. Sin embargo, sus origenes se remontan a las
expediciones de los pueblos Pocras y Hanan Chancas, culturas ancestrales de la region de
Ayacucho. Después de ser sometidos por el Imperio Inca, estos grupos lideraron una
rebelion bajo la direccion del caudillo Ancohallo. Tras su derrota, los sobrevivientes se
refugiaron en los valles de los rios Mayo y Cumbaza, ubicados en la actual regién de San
Martin. En ese lugar fundaron la ciudad de Lamas y mas adelante establecieron otro
poblado en el valle formado por los rios Cumbaza y Shilcayo, cerca de la Laguna Suchiche,

la cual fue desecada durante la época colonial.

Enla laguna que existia en la zona crecia abundantemente la palmera Taraputus, también
conocida como barriguda, nombre que inspird al obispo espariol para nombrar la ciudad de
Tarapoto, fundada en un asentamiento de pescadores y cazadores. Durante esa época, la
region estaba habitada por varias tribus: los cumbazas, que se asentaban cerca de las
quebradas Choclino y Amurarca (esta ultima ya desaparecida); los Pinchis, ubicados en las
partes altas de la ciudad y a lo largo del rio Shilcayo; los Sushiches o Sustuchiches, que
vivian en el barrio que lleva su nombre, cercano a la laguna Suchiche;y los Munichesy
Antables, que ocuparon territorios desde el actual barrio Huayco hasta la zona de Santa
Rosa.



3.1.2. Periodo de ejecuciéon

Tabla 1
Ejecucion de la investigacion

24

Objetivo especifico 1: Potenciar el desarrollo cultural en la ciudad de Tarapoto mediante los

lineamientos arquitecténicos de un centro gastronémico.

Actividad

12

Organizacién del equipo.

Andlisis y recolecciéon de informacion.
Procesamiento de los datos
estadisticos.

Seleccion y definicién del problema.
Establecer los objetivos de Ia
investigacion.

Elaboracién del cuestionario.
Interpretar los resultados de la
encuesta.

Definicién y operacionalizacién de las
variables.

Establecer la poblaciony muestra a
estudiar.

Establecer los recursos humanos del
proyecto.

Determinar los recursos financieros
para el desarrollo del proyecto.

1° revision del proyecto.
Levantamiento de las observaciones
2° revision del proyecto.

Presentacion y sustentacion final del
proyecto.

Objetivo especifico 2: Identificar los espacios arquitecténicos necesarios para fomentar el

desarrollo cultural en la ciudad de Tarapoto.

Actividad

12

Organizacién del equipo.

Andlisis y recolecciéon de informacion.
Procesamiento de los datos
estadisticos.

Seleccidn y definicidon del problema.
Establecer los objetivos de Ia
investigacion.

Elaboracién del cuestionario.
Interpretar los resultados de la
encuesta.

Definicion - operacionalizacion de
variables.

Establecer la poblaciény muestra a
estudiar.

Establecer los recursos humanos del
proyecto.

Determinar los recursos financieros
para el desarrollo del proyecto.

1° revision del proyecto.
Levantamiento de las observaciones
2° revision del proyecto.

Presentacion y sustentacion final del
proyecto.

Objetivo especifico 3: Reconocer los elementos arquitectdnicos de un centro gastronémico

que promuevan el crecimiento cultural en la ciudad de Tarapoto.

Actividad

12
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Organizacién del equipo.

Analisis y recolecciéon de informacion.
Procesamiento de los datos
estadisticos.

Seleccion y definicidn del problema.
Establecer los objetivos de Ia
investigacion.

Elaboracién del cuestionario.
Interpretar los resultados de la
encuesta.

Definicién y operacionalizacién de las
variables.

Establecer la poblaciény muestra a
estudiar.

Establecer los recursos humanos del
proyecto.

Determinar los recursos financieros
para el desarrollo del proyecto.

1° revision del proyecto.
Levantamiento de las observaciones
2° revision del proyecto.

Presentacion y sustentacion final del
proyecto.

3.1.3. Autorizaciones y permisos
No es necesario contar con autorizaciones ni permisos para este caso.

3.1.4. Control ambiental y protocolos de bioseguridad

Articulo 5°.- Parametros para la proteccion ambiental (Ley del Sistema Nacional de

Evaluacion de Impacto Ambiental).

a) Proteger la salud de la poblacién.

b) Mantener la calidad ambiental, abarcando el aire, agua y suelo, asi como

controlar el impacto del ruido, los residuos solidos y liquidos, y las emisiones gaseosas

y radiactivas.

c) Preservar los recursos naturales, especialmente el agua, suelo, flora y fauna.
d) Salvaguardar las areas naturales que poseen alguna categoria de conservacion.
e) Conservar los ecosistemas y los paisajes por su importancia para la vida natural.
f) Asegurar la proteccion de los sistemas y modos de vida de las comunidades.

g) Mantener y proteger los espacios urbanos.

h) Proteger el patrimonio arqueoldgico, historico, arquitectdnico y los monumentos

nacionales.
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3.1.5. Aplicacidon de principios éticos internacionales

Los investigadores afirman que su estudio y objeto de investigacion cumplen rigurosamente
con los principios éticos internacionales. Estos incluyen el respeto por las personas, la
beneficencia mediante la autonomia individual, la proteccion de personas con deficiencias
o capacidades reducidas, y la obligacion ética de maximizar los beneficios mientras se

minimizan los posibles dafios y perjuicios.

3.2. Sistema de variables

3.2.1. Variables principales
V1: Lineamientos arquitectdnicos de un centro gastronémico.

V2: Desarrollo cultural en la ciudad de Tarapoto.

3.3. Procedimientos de la investigacion

3.3.1. Objetivo especifico 1

Se analizaron las caracteristicas arquitectonicas para determinar los lineamientos de un
Centro Gastrondmico, que cuente con la funciony el confort adecuado para potenciar el
aprendizaje y desarrollo cultural. Se hizo la revision bibliografica del Reglamento
Nacional de Edificaciones (RNE), antecedentes y teorias con el fin de consolidar

informacion para el disefio.
3.3.2. Objetivo especifico 2

Se identificaron los espacios adecuados para el funcionamiento de un centro
gastronédmico para potenciar el desarrollo cultural en la ciudad de Tarapoto, se realizé

encuestas y entrevistas aleatorias a ciudadanos para analizar las caracteristicas.
3.3.3. Objetivo especifico 3

Se determinaron los espacios arquitecténicos de un centro gastronémico para fomentar
el desarrollo cultural en la ciudad de Tarapoto, analizando las entrevistas a 382 jovenes

y ninos de manera aleatoria.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados del Objetivo especifico 1

Potenciar el desarrollo cultural en la ciudad de Tarapoto mediante los lineamientos

arquitectdnicos de un centro gastronémico.

Tabla 2
Objetivo 1
Nivel Escala frecuencia Porcentaje
Alto 13 a 16 327 85.38%
Medio 9a12 56 14.62%
Bajo 4a8 0 0.00%
Total 383 100%
M Alto
H Medio
M Bajo
Figura 1
Objetivo 1

Interpretacion: Como se observa en la tabla 2 y la figura 1, el 85% de la poblacion se
sitla en un nivel alto, mientras que el 15% restante corresponde a un nivel medio. Esta

predominancia en el nivel alto indica que se logro alcanzar el objetivo planteado.

4.2. Resultados del Objetivo especifico 2
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Identificar los espacios arquitecténicos necesarios para fomentar el desarrollo cultural
en la ciudad de Tarapoto.

Tabla 3
Objetivo 2
Nivel Escala frecuencia Porcentaje
Alto 10a 12 317 82.77%
Medio 7a9 66 17.23%
Bajo 3a6 0 0.00%
Total 383 476%
H Alto
E Medio
M Bajo
Figura 2
Objetivo 2

Interpretacion: Al observar la figura 2 y la tabla 3, se sabe que el 83% de la poblacion
se encuentra en un nivel alto y el 17% en un nivel medio, esta tendencia alta nos indica
que se logro alcanzar el objetivo de identificar los espacios arquitectonicos que fomenten

el desarrollo cultural en la ciudad de Tarapoto.

4.3. Resultados del Objetivo especifico 3

Reconocer los elementos arquitectdnicos de un centro gastrondmico que promuevan el

crecimiento cultural en la ciudad de Tarapoto.
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Tabla 4
Objetivo 3
Nivel Escala frecuencia Porcentaje
Alto 10 a2 12 317 82.77%
Medio 7a9 66 17.23%
Bajo 3a6 0 0.00%
Total 369 100%
H Alto
# Medio
M Bajo
Figura 3
Objetivo 3

Interpretacion: Luego de observar la figura 3 y la tabla 4, sabemos que el 83% de la
poblacién se encuentra en el nivel alto y el 17% en nivel medio. Esta tendencia alta nos
da a conocer que se logré reconocer los elementos arquitectonicos de un centro

gastrondmico que promuevan el crecimiento cultural en la ciudad de Tarapoto.

4.4. Discusion

Rios y Ruiz (2022), en su estudio titulado Propuesta de un centro gastronémico basado
en el uso de flexibilidad espacial en el distrito de Moche, La Libertad 2020, plantean
como objetivo principal definir los criterios de disefio para un centro gastronémico. Estos
criterios deben enfocarse en promover de manera efectiva la gastronomia local y
fortalecer la cultura culinaria. La investigaciéon resulta fundamental para reconocer la
relevancia de un centro gastronémico comoun impulsor del desarrollo cultural, asi como

para establecer lineamientos de disefio que aseguren su funcionamiento adecuado.
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Considerando lo anterior y comparando con nuestra tesis, se puede observar que las
personas estan de acuerdo con la implementacién de un centro gastronémico en la
ciudad de Tarapoto (ver anexo 2 — Pregunta 1) a su vez que la existencia de este
ayudaria a fomentar el desarrollo cultural de la ciudad (pregunta6), ya que mediante este
se diera a conocer nuestras creencias y costumbres (ver anexo 2 — Pregunta 7), siendo
importante siempre una buena organizacién y atencién dentro del centro gastronémico

(ver anexo 2 — Pregunta 9).

Delgadillo y Pérez (2019), en su estudio titulado Centro de desarrollo gastronémico y
turismo sostenible en Lurin, Lima 2019, plantean como objetivo principal la creacion de
un espacio atractivo que se integre a las rutas gastrondomicas de la ciudad. Este espacio
busca ofrecer a visitantes nacionales e internacionales la oportunidad de disfrutar y
conocer la gastronomia y cultura peruana, maximizando su potencial turistico. La
investigacion concluye que el proyecto no solo proporciona ambientes adecuados para
las actividades propias de un centro gastronémico, sino que también facilita a los
usuarios el acercamiento y valoracion de la cultura peruana, potenciando asi su

aprovechamiento cultural y turistico.

Reyes y Tamayo (2022), en su trabajo titulado Centro gastrondmico y artesanal para
mejorar la difusion y desarrollo turistico en el distrito Quinua, regidon de Ayacucho, Lima
2022, plantean como objetivo principal el disefio de un centro gastronémico y artesanal
que facilite la promocion y difusién efectiva de la gastronomia y artesania local. La
investigacion concluye que este proyecto busca fortalecer el reconocimiento y
valoracion de la identidad cultural a través de la gastronomia, impulsada desde un

espacio especializado como el centro gastronémico.

En relacion a nuestra tesis podemos ver que se busca disefar un proyecto que la
infraestructura sea de mayor importancia el cual nos brinde espacios donde el usuario
pueda disfrutar y conocer mas de nuestra cultura (ver anexo 2 — Pregunta 2). También
se observa que los usuarios y la poblacion exigen espacios donde se incentive el
desarrollo cultural de nuestra ciudad (ver anexo 2 — Pregunta 8) mediante zonas

tematicas relacionas con la cultura local (ver anexo 2 — Pregunta 13).

Rengifo (2020), en su investigacion titulada Lineamientos para el Disefio Arquitectonico
de un Centro Gastronémico, Distrito de Punchana 2021, tiene como objetivo principal
elaborar una propuesta de disefio arquitecténico para un Centro Gastronémico que
promueva la interaccion social, el aprendizaje y el turismo en la regién amazdnica. Este
estudio enfatiza la importancia de un disefo adecuado para facilitar la interaccion,

enriquecer la cultura local y potenciar el aprendizaje relacionado con la gastronomia.
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En relacion y/o comparacién con nuestra tesis, también buscamos fomentar la
interaccion, el aprendizaje y el turismo, esto se puede lograr teniendo como un punto
importante el disefio inclusivo del centro gastronémico (ver anexo 2 — Pregunta 5)
también brindando seguridad al usuario (pregunta4) y una buena accesibilidad hacia la

misma (ver anexo 2 — Pregunta 3).

A su vez los elementos arquitectonicos que los usuarios consideran se deben tener en
cuenta en un centro gastrondmico son una adecuada ventilacion, iluminacién, y el uso

de materiales ecoldgicos y sostenibles en el disefio (ver anexo 2 — Preguntas 10,11,12).
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CONCLUSIONES

1. Se concluye que la arquitectura de un centro gastronémico puede ser un motor clave
para el desarrollo cultural en Tarapoto, al integrar espacios que no solo resalten la identidad
culinaria local, sino que también funcionen como escenarios para la expresion artistica, el
intercambio social y la promocién de tradiciones. La adecuada organizacion de estos
espacios puede contribuir a la consolidaciéon de una fuerte identidad cultural.

2. Se identificd que un centro gastronémico debe contar con areas disefiadas para
fomentar la cultura, tales como zonas de exhibicion de productos locales, espacios para
eventos culturales, auditorios o plazas de integracion. Estos espacios permiten la
interaccion entre turistas y la comunidad, fortaleciendo la difusion y preservacion de las

tradiciones culinarias y artisticas de Tarapoto.

3. Se determiné que el disefio arquitectdnico debe considerar elementos que reflejen
la identidad de la region, como el uso de materiales autéctonos, estructuras inspiradas en
la arquitecturavernaculary espacios abiertos que favorezcan la convivenciay la apreciacion
cultural. Ademas, la integracién de disefios sostenibles y bioclimaticos puede contribuir a la

armonia del proyecto con su entorno, reforzando su valor cultural y ambiental.

4, Se concluye que los lineamientos arquitectdnicos para un centro gastronémicoen
Tarapoto deben enfocarse en reflejar la identidad cultural y gastrondmica de la regién a
través del disefio de espacios que favorezcan la interaccién social, la exhibicion de
productos autoctonosy larealizacion de actividades culturales. Estos lineamientos deberian
contemplar el uso de materiales locales, estructuras basadas en la arquitectura tradicional
y criterios de sostenibilidad, asegurando una integracién armoniosa con el entorno natural.
Ademas, la organizacion espacial debe incluir areas abiertas y flexibles que faciliten el
intercambio cultural y refuercen la identidad regional, contribuyendo de esta manera al

progreso cultural y econémico de la ciudad.
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RECOMENDACIONES

. Se recomienda al municipio de la provincia de San Martin, disefiar espacios
versatiles que permitan la realizacién de diversas actividades culturales, que permitan
involucrar a la comunidad local en el proceso de disefio y gestidn del centro para garantizar

que refleje fielmente la identidad y las tradiciones de la region.

° También se sugiere incluir programaciones culturales constantes que aproveche los
espacios disefiados paraeventos, exhibicionesy actividades artisticas. Ademas, se pueden
establecer alianzas con artesanos, productores locales y gestores culturales para generar
contenidoy eventos que enriquezcan laexperiencia de los visitantes y fortalezcan el turismo

cultural y la gastronomia local.

. Se recomienda a la municipalidad crear proyectos que permitan asegurar la
identidad, mediante el uso de materiales ecoldgicos y de origen local, promoviendo asi
practicas de construccion sostenible. Asimismo, laincorporacion de elementos bioclimaticos
como ventilacion natural, techos verdes y uso eficiente de la luz solar permitira reducir €l

impacto ambiental y mejorar la experiencia del usuario en el espacio.

o Finalmente se propone incorporar en el disefio de futuros proyectos zonas
multifuncionales que se adapten a diferentes usos culturales, por ejemplo, areas que
puedan transformarse para exposiciones, presentaciones o encuentros comunitarios.
Asimismo, se recomienda la integracion de sefialética y elementos de comunicacion que

resalten la historia y tradiciones de Tarapoto.
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Anexo 2: Instrumento de recoleccion de datos

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN MARTIN

LINEAMIENTOS ARQUITECTONICOS DE UN CENTRO GASTRONOMICO PARA POTENCIAR EL DESARROLLO
CULTURAL EN LA CIUDAD DE TARAPOTO.

N° de encuesta I 01
DATOS PERSONALES
- Sexo
0 Masculino | 0 Femenino | |
- Edad
[J Menor de 18 afios | J018-30 | O031-60 | [0 Mayor de 60 afios
- Estado civil
O Soltero | O Comprometido| [ Casado | O Otros
- ¢Cudl es tu lugar de procedencia?
O Local | (1 Regional | [J Nacional | [ Internacional

DATOS GENERALES

1. ¢ estaria de acuerdo con la implementacion de un centro gastronémico en la ciudad de Tarapoto?

[ Totalmente de acuerdo | [0 De acuerdo | [ En desacuerdo | [ Totalmente en desacuerdo

2. écree usted que una de las caracteristicas mas importantes de un centro gastronémico es la Infraestructura?

[ Totalmente de acuerdo | [ De acuerdo | O En desacuerdo | [ Totalmente en desacuerdo

3. ¢esta de acuerdo con que es importante que exista una buena accesibilidad hacia un centro gastronémico?

[ Totalmente de acuerdo | [ De acuerdo | [0 En desacuerdo | [ Totalmente en desacuerdo

4. ¢La seguridad de un centro gastrondmico es importante considerando que esta es parte de la calidad?

O Totalmente de acuerdo | [ De acuerdo | [ En desacuerdo | O Totalmente en desacuerdo

5. éesta de acuerdo con que el disefio inclusivo en el centro gastrondmico es esencial para promover el
desarrollo cultural en la ciudad de Tarapoto?

[ Totalmente de acuerdo | [ De acuerdo | [ En desacuerdo | [ Totalmente en desacuerdo

6. ¢ Crees que la existencia de un centro gastrondmico ayudaria a fomentar el desarrollo cultural en la ciudad de
Tarapoto?

[ Totalmente de acuerdo | [ De acuerdo | [ En desacuerdo | [0 Totalmente en desacuerdo

7. ¢Crees que un centro gastrondmico aportaria a que se conozca la cultura de nuestra ciudad?

[ Totalmente de acuerdo | [ De acuerdo | O En desacuerdo I [ Totalmente en desacuerdo

8. ¢ estaria de acuerdo con que un Centro Gastrondmico brinde espacios para incentivar el desarrollo cultural en
la ciudad de Tarapoto?

[ Totalmente de acuerdo | [ De acuerdo | O En desacuerdo | [0 Totalmente en desacuerdo

9. ¢ Consideras necesario la buena organizacion y atencion en un centro gastronémico?

[ Totalmente de acuerdo | [ De acuerdo | O En desacuerdo | [ Totalmente en desacuerdo

10. ¢ Esta de acuerdo que es importante la ventilacion natural (vientos) en el centro gastronémico?

[ Totalmente de acuerdo | [ De acuerdo | O En desacuerdo | [0 Totalmente en desacuerdo

11. ¢Esta de acuerdo con que es importante aprovechar la iluminacién natural dentro en un centro
gastronomico?

[ Totalmente de acuerdo | [0 De acuerdo | O En desacuerdo | [ Totalmente en desacuerdo

12. ¢ Considera importante el uso de materiales ecoldgicos y sostenibles en el disefio de un centro
gastronémico?

[ Totalmente de acuerdo | [ De acuerdo | [ En desacuerdo | [ Totalmente en desacuerdo

13. ¢Estaria de acuerdo con que en un centro gastronémico se considere zonas tematicas relacionadas con la
cultura local?

[ Totalmente de acuerdo | [0 De acuerdo | O En desacuerdo | [0 Totalmente en desacuerdo
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