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ANTECEDENTES

Por mas de una década, en
Estados Unidos se prohibid de
manera general el consumo de

bebidas alcohdlicas; a esta época
se le conocid como la “Prohibicion”,

donde quien fuera encontrado
bebiendo o vendiendo alcohol
terminaria en la céarcel.

Debido a esta situacion,
nacieron en Nueva York los
“speakeasy”, lugares donde podia
consumirse de manera clandestina
todo tipo de alcohol. Estos lugares
eran establecimientos que parecian
“normales” a simple vista, pero por
dentro ocultaban un bar. El término
“speakeasy” viene de cémo un
cliente pedia su bebida alcohdlica,
de manera sigilosa y siendo lo mas
desapercibido posible.

Esta idea ingeniosa de hacer
pasar desapercibidos los bares llegd

a otros paises, donde con el tiempo
se volvié ya no una forma de evitar
la prohibicién, sino una moda. Son
lugares de bajo perfil, dificiles de
encontrar, pero una vez ubicados
son toda una experiencia.

Es muy comdn que en las
principales  ciudades del mundo
sigan vigentes este tipo de lugares
por el hecho de mantener vivo el
recuerdo y la emocién, asi como la
idea de estar cerca de una época en
la que asi se rompia la ley. Ahora la
entrada no es restrictiva, pero si se
respeta el juego de intercambio, si
se dice la clave secreta, entonces
se puede entrar. Estados Unidos,
Canadd, Meéxico, Londres, Italia,
Tokio y una larga lista de paises
cuentan con sus propios “bares
clandestinos”, donde el servicio es
mejor que en otros tiempos.




PROBLEMATICA

Actualmente el pais
dispone de restaurantes, pero no
dispone de este tipo de espacio
comercial (speakeasy). Los espacios
comerciales son uno de los puntos
mas importantes para el turismo
del pais. Por lo tanto, proponemos
un espacio que agregue valor en el
ambito turistico con un espacio que
sorprenda a los consumidores.

MOTIVACION

Durante la carrera de disefio
de interiores siempre nos llamé
la atencidn el diseno comercial,
especialmente  los bares vy
restaurantes ya que son espacios
que permiten crear experiencias
sensoriales desde el dmbito visual,
tactil, auditivo y gustativo.

Teniendo en cuenta el presente
proyecto sobre el disefo de un
speakeasy con un restaurante, debe
decirse que la motivacion principal
radica en el aporte de disefio con
espacios novedosos como estos en
el pais. Si bien existen restaurantes
modernos y creativos todavia no
contamos con este tipo de atraccion
y espacio comercial. Esta propuesta
se hace con una enorme motivacion
por aportar con un nuevo concepto
de espacio, integrando la botanica
con un diseno innovador.



JUSTIFICACION

En Republica Dominicana se
han acogido diversas tendencias
internacionales del disefio. Aun
asi, todavia no hemos incluido un
Speakeasy dentro de nuestra lista de
espacios comerciales.

Al detallar el comportamiento
de los distintos sectores econdmicos,
el gobernador Valdez  Albizu
informd que las actividades que mas
contribuyeron al crecimiento de la
economia fueron Hoteles, Bares vy
Restaurantes (6.8%).

Por tal motivo, surge el deseo
de disefiar un espacio comercial
innovador en cuanto a concepto y
disefio, resaltando la belleza de la
botanica.

OBJETIVO GENERAL

Introducir el concepto de
Speakeasy al pais proponiendo una
re-interpretacion de la boténica
aplicada al disefio, y plasmada en el
espacio gastronomico “Botanica”.

OBJETIVOS

ESPECIFICOS

Crear una experiencia sensorial
que estimule todos los sentidos
aplicando un concepto basado en
las generalidades de un speakeasy y
restaurante.

e Emplear iluminaciéon agradable
de forma natural y artificial.

® Proponerun espacio gastronémico
conceptualizando la botanica a
través de la distribucién espacial,
la seleccion de mobiliario vy
los  materiales que generen
sensaciones diversas.

e Disenar el espacio con circulacién
inclusiva para poder aprovecharlo
sin desperdicios.

e Crear contraste entre el espacio
del restaurante y el espacio del
speakeasy basado en el concepto
seleccionado.

e Crear un vinculo entre el disefio
moderno y el disefio biofilico.

ALCANCES

. Estudio de la botéanica.

. |dentificacién de materialidad
local.

. Recopilacion de casos de
estudio orientados al disefno.

. Investigacion  del concepto
speakeasy como parte de Ia

propuesta.
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Restauranies
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Casa Botin, restaurante espanol abierto desde 1725, famoso por
su cochinillo asado mencionado en una novela de Hemingway.

HISTORIA

El término francés restaurant
llegd a nuestro idioma como restoran
o restaurante. Se trata del comercio
que ofrece diversas comidas vy
bebidas para su consumo en el
establecimiento. Dicho consumo
debe ser pagado por el cliente, que
suele ser conocido como comensal. El
concepto de restaurante comenzd a
popularizarse en la segunda mitad del
siglo XVIII, aunque antes ya existian
establecimientos de este tipo. Se cree
que la palabra estad vinculada a que
estos locales permiten “restaurar” el
estdbmago de quien asiste.

En otros paises, el restaurante,
tal como lo conocemos hoy, data
de las Ultimas décadas del siglo XIX,
cuando pequenos establecimientos,
con este nombre comenzaron a
competir con los hoteles ofreciendo
abundantes comidas, elegantemente
servidas y a precios razonables.

RESTAURANTE DE
LUJO
(CINCO TENEDORES)

Este tipo de restaurantes
debe tener una organizacion eficaz
y politicas internas y externas.
La decoracion de este tipo de
restaurantes debe contar con los
materiales de la mejor calidad:
mesas, sillas, alfombras, cortinas,
manteles, loza, cristaleria, todo esto
debe ser cuidadosamente elegido.
De la misma forma, los alimentos
son de la mejor calidad, preparados
al momento, escogidos a la carta
y servidos a la mesa. El precio va
de acuerdo al servicio y la calidad
de los platillos, es importante que
cuenten con una carta de vinos bien
seleccionada y variada.

Clasificaciones por Categoria

RESTAURANTE DE
PRIMERA CLASE
(CUATRO TENEDORES)

Estos restaurantes también
son conocidos como full service,
se diferencia de los de lujo porque
su estrategia de venta es diferente,
ofrece alimentos a la carta o en
mend que puede presentar de 5 a
7 diferentes tiempos de servicio,
ademas, cuenta con una variedad de
bebidas alcohdlicas.

RESTAURANTE DE
SEGUNDA CLASE
(TRES TENEDORES)

También se le conoce como
restaurante turistico, se distingue de
los dos anteriores porque no tiene un
acceso especial para los empleados
y proveedores, utilizan la misma que
los clientes pero en un horario donde
no hay servicio. El espacio de servicio
es mas restringido, su carta cuenta
solo con seis tiempos: entremeses,
sopas y cremas, verduras, huevos o
pastas, especialidades de pescado,
especialidades de carnes y postres,
dulces, helados o fruta.

10
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Clasificaciones por Categoria

RESTAURANTE DE
TERCERA CLASE
(DOS TENEDORES)

En este tipo de restaurantes
solo se necesita tener insumos
resistentes sin necesidad de ser
lujosos, se pueden ofrecer hasta 4
entradas. De igual forma, la entrada
escompartida porclientesy personal,
necesita tener bafios para hombres'y
para mujeres. Este seria considerado
como un restaurante promedio,
sin los lujos de restaurantes mas
finos, pero manteniendo una buena
presentacién y precios mucho mas
accesibles.

RESTAURANTE DE
CUARTA CLASE
(UN TENEDOR)

Enestosestablecimientos debe
estar separado el comedor de la
cocina, solo ofrece un mend sencillo
con al menos cuatro entradas. Vajilla,
cristaleria 'y manteleria sencillos,
limpios y resistentes. Esta es la clase
de establecimiento més comun vy
facil de encontrar de todas, ya que
la funcionalidad y accesibilidad es la
prioridad, sin que pese tanto el lujo
o la presentacion.

RESTAURANTE DE
ESPECIALIDAD

Un restaurante de
especialidades  ofrece a  sus
comensales una variedad limitada de
estilos de cocina, es decir, el menu
cuenta con, como el nombre del tipo
de restaurante lo indica, platillos de
acuerdo una especialidad.

Dentro la clasificacion de
restaurantes de especialidad
podemos  encontrar  diferentes
especialidades gastronémicas, un
gran ejemplo son los Restaurantes
de especialidades para vegetarianos.

Este tipo de restaurantes de
especialidades ha cobrado wuna
gran importancia en los ultimos
tiempos dado que ayudan en la
consecucion del objetivo de manejar
una alimentaciéon més saludable de
las personas.

Los valores agregados ayudan a
que tu restaurante sea mas especifico
y de mas valor para tus comensales,
valores agregados como que los
vegetales sean orgénicos.

Clasificaciones por Concepto

RESTAURANTE
GOURMET

La palabra “gourmet” viene del
francés “"gourmand” que significa el
gusto por comer bien, asi que esta
palabra se le adjudica a aquellas
personas que tienen un paladar que
quiere nuevas experiencias de sabor
en alimentos y bebidas.

Un restaurante gourmet, por lo
tanto,esaquelqueseenfocaenofrecer
sabores exclusivos a sus comensales,
con ingredientes importados,
artesanales, recetas tradicionales o
con variaciones que le den un mejor
sabor.Las caracteristicas para que
un restaurante gastrondmico sea
exitoso van de la mano con su mend.
Contar con los productos premium
o productos gourmet le ayudaran al
negocio a mejorar sus ventas.

Si bien no existe una
certificacion “gourmet” por alguna
institucion oficial, es importante que
un restaurante tenga un concepto
que seguir.

RESTAURANTE
FAMILIAR

Los restaurantes familiares
se destacan por ser generalmente
pequefos emprendimientos que
se caracterizan por sus precios
accesibles, y un ambiente acogedor
con platillos sencillos.

El restaurante familiar, debe
ubicarse en un lugar de cémodo
acceso, para poder llegar con
facilidad.

El servicio debe ser réapido y
mantener la calidad en la comida.

Al salir a comer en familia,
es fundamental asegurarte que el
restaurante ofrezca recetas para los
pequefos de la casa.

12
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Clasificactones por Concepto

RESTAURANTE
BUFFET

Los restaurantes tipo Buffet
generalmente se encuentran
en hoteles y disponen grandes
cantidades de comida para satisfacer
a todos los comensales.

Estos tipos de restaurantes
funcionan casi que de manera
autbnoma, ya que los clientes son
quienes se sirven los alimentos, en
una gran barra donde se encuentran
alimentos calientes, frios y mixtos
y finalmente bebidas y postres
previamente separados en porciones
y platos pequenos.

El costo por comer en un
restaurante Buffet puede ser por
plato, por porcién o por peso, a
pesar de que es autoservicio estos
restaurantes cuentan con personal
que se encarga de recoger los platos,
limpiar y organizar las mesas.

RESTAURANTE
TEMATICO

De los tipos de restaurantes
existentes, los tematicos se suelen
especializar en un tipo de comida o
de un pais, tienen una amplia gama
de recetas disponibles para que
las personas disfruten sus platos
favoritos.

Estos  restaurantes  hacen
su ambientacion acorde con su
especialidad, con la musica que
disponen y en algunas ocasiones la
presentacién de espectaculos dentro
dellugar, generando una experiencia
muy confortable para los clientes.

RESTAURANTE DE
COMIDA RAPIDA

Este tipo de restaurantes se
caracteriza por la estandarizacién del
proceso de coccion de los alimentos,
la decoracidn del lugar es sencilla y
ofrecen comida de facil preparacién
como: hamburguesas, papas fritas,
entre otras.

Por otro lado, en sus menus
podrasencontraropciones derecetas
aparentemente  mas  saludables
como ensaladas, hamburguesas
vegetarianas, sandwichs
vegetarianos, entre otras opciones
que atraen un tipo de clientes mas
exigentes.

Algunos ejemplos de
restaurantes de comida rapida son
Mc Donalds, Taco Bell, Burger King,
Subway, KFC, entre otros que operan
de la misma forma.

COMIDA PARA
LLEVAR

En estos establecimientos
se ofrece una gran variedad de
primeros  platos, segundos vy
aperitivos, expuestos en vitrinas frias
o calientes, dependiendo del tipo de
alimentos. Los clientes seleccionan
un menu de acuerdo a la oferta
de alimentos que tiene y se usan
recipientes desechables. Este tipo
de restaurante es muy comudn en las
grandes ciudades, en donde la gente
no tiene mucho tiempo para comery
prefieren la practicidad de que todo
esté preparado y listo para llevarse.

14



Bares

termopolias romanas

HISTORIA

La palabra bar procede de
la palabra inglesa “barriere” que
significa “barra” o “barrera”. Cuando
los primeros colonos Ilegaron a
Norteamérica, en las tabernas se
separa la zona donde se vendian las
bebidas alcohdlicas del resto del local
mediante una barrera.

Han existido muchos
establecimientos similares a un bar,
donde vendian bebidas y comida
rapida. Un ejemplo del pasado son las
termopolias romanas, donde vendian
comidas y bebidas para consumir en
el mismo lugar.

BAR TRADICIONAL

Su principal rasgo diferenciador
son los anos que llevan abiertos
y que conservan  elementos
estructurales y/o decorativos desde
su inauguracién. Los bares antiguos
suelen ser pequefios, con un
ambiente sobrecargado en el que
la organizacién espacial toma como
punto de referencia a la barra. Su
carta prioriza productos de la zona.

BAR TERRAZA

Los bares con terraza son muy
demandados por los clientes que
prefieren tomar algo al aire libre, por
lo que es muy comun, sobre todo en
verano, que los bares pongan mesas
y sillas en la calle. Los camareros
atienden a los clientes desde fuera
del local, sirviendo las bebidas y las
comidas en la terraza. Asi pueden

disfrutar al aire libre y en un ambiente
distendido.

BAR DE TAPAS

Su principal reclamo es la
comida y normalmente cuenta con
una o dos especialidades. Este
tipo de bares se adapta a estilos
muy variados, desde el ruistico al
vintage pasando por el industrial.
En algunas ciudades es habitual que
los bares de tapas se concentren en
una misma zona. Su publico es muy
heterogéneo, desde familias con
ninos pequefos hasta grupos de
amigos, turistas o jubilados.

BAR DE VINOS

Sofisticados, variados e ideales
para los aficionados a esta bebida.
Cuentan con una gran oferta de vinos
a la carta, traidos de varias partes del
mundo para disfrutar al méximo de
los encuentros sociales degustando
un buen vino.

Clasificaciones




17

Diserio Biofllico

DEFINICION

El disefio biofilico se puede
definir como la incorporacién de
elementos naturales en espacios
urbanos o interiores para evocar a la
naturaleza con el objetivo de ayudar
a que las personas se sientan mejory
conecten nuevamente con el espacio.
Es una forma de mejorar eficazmente
la salud mental y el bienestar de los
individuos y la sociedad, tanto en
espacios individuales o cerrados,
como en abiertos.

CARACTERISTICAS

Los motivos boténicos, que
simulan las formas naturales como
las hojas, los tallos y las conchas,
funcionan como abstracciones de
la naturaleza. Mediante la impresion
orgénica de la forma y la figura,
los patrones del disefo biofilico
nos ofrece una experiencia de
complejidad y riqueza ordenadas
naturalmente, el tamano de estos
patrones contribuye a su interés
visual y efecto decorativo.

Las formas que resisten las
lineas y los angulos rectos son
importantes en este tipo de diseno.
Las caracteristicas naturales muy
pocas veces constan de lineas y
angulos rectos; por el contrario, se
revelan con curvasy formas organicas
creadas por las fuerzas naturales.

Las lineas y los angulos rectos
son evidentes en la ingenieria del
ser humano, en los productos y las
estructuras fabricadas.

ILUMINACION

La iluminacidn natural en este
disefio es esencial. No sélo se trata
de proporcionar suficiente luz de
dia a un espacio, sino de hacerlo
sin producir  deslumbramiento,
exceso de calor, u otros efectos
negativos para el usuario. Tomar
en cuenta estas condiciones de la
iluminacion natural resulta de suma
importancia en el proceso de disefo
arquitecténico, pues a través de ésta
es posible conseguir interiores en los
que se vea reflejado un significativo
ahorro de energia y la creacién de
una sensacién de bienestar para el
usuario; pero ademas, la luz natural
es capaz de dar un impulso al valor
de los espaciosy las formas, y brindar
expresion y significado mientras
se modifica y enaltece el objeto
mediante la percepcién del juego
de luces y sombras en sus multiples
tonalidades.

MATERIALES

Utilizando  elementos  de
la naturaleza en nuestro espacio
lograremos integrar este tipo de
disefo. Desde madera y plantas
verdes hasta la simulacion de
caracteristicas naturales. Nuestros
sentidos estan entrenados para
reconocer el orden, los patronesy las
estructuras presentes en el mundo
natural.

Reconocer  estas  mismas
caracteristicas en materiales no
naturales estimula una respuesta
positiva, que nos permite aplicar una
|6gica familiar a su interpretacion.

18
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Lsilo Moderno

DEFINICION

El  estio moderno  es
minimalista, esto implica unalimpieza
visual, por eso se deben minimizar al
maximo los detalles. De este modo
los espacios resultan mas elegantes
y la calidad del disefio se destaca en
el ambiente. Esto no quiere decir que
el estilo moderno no tenga detalles,
sino que éstos deben ser muy bien
seleccionados, optando por aquellos
que tengan mayor personalidad.

CARACTERISTICAS

Laclave paraconseguirunestilo
supermoderno consiste en que todos
los elementos tecnoldgicos sean de
ultima generacion. Pero ademas,
elegir aquellos electrodomésticos u
objetos tecnoldgicos que sean de
disefo simple, con lineas y formas
sencillas que se adapten a nuestro
concepto.

El disefio moderno favorece
los planos de planta de concepto
abierto.

Bésicamente, se utilizan tan
pocas paredes como sea posible.
Se delimitan los espacios con los
muebles. La abundante luz natural
también es necesaria para conseguir
mas amplitud en los espacios
abiertos. La era del disefio moderno
marcé el comienzo de nuevos
materiales a partir de los cuales se
construian los muebles. En lugar
de esculpir en madera, habia acero,
madera contrachapada y plastico. Se
trata de lograr un equilibrio entre la
funcion pura y la estética. Tiene que
ser practico, pero atractivo.

MATERIALES

En cuanto a la eleccion de
colores se suele combinar el blanco
con otra gama de color bien definida.
Blanco, beiges e incluso algunos
tonos de negro es la principal paleta
de colores para el estilo moderno en
disefo de interiores, pero se puede
incorporar el color como detalle. El
estilo moderno hace un gran énfasis
en los materiales naturales, por lo
gue mantener los elementos en una
paleta de colores mas natural es la
clave.

ILUMINACION

La iluminaciéon de este estilo
cuenta con ambientes grandes
y luminosos, donde grandes
ventanales de vidrio dejan pasar la
luz natural que proviene del exterior.

En cuanto a la luz artificial, se
distinguen [dmparas de luces blancas
y de lineas simples con disefos
innovadores. Ademés, la claridad
de las paredes y de los diferentes
elementos también benefician al
concepto de ambiente amplio vy
luminoso.

20



Cocina

AMPLITUD

La cocina es el departamento
mas complejo en un restaurante por
la diversidad de elaboraciones que en
ella se realizan. Esta amplia diversidad
hace que sea necesario contar con
diferentes tipos de maquinaria para
cocina de restaurante y varias zonas
dentro de ella. Las zonas de las
que puede constar la distribucion
de cocina de un restaurante son:
Recepcion, almacén y camaras,
zona de preparacién de platos frios
elaborados, zona de preparaciones
previas, el bloque de coccién, zona
de emplatado y entrega, y zona
de lavado. Los trabajadores en la
cocina deberan tener una movilidad
adecuada, los pasillos de la cocina
deben tener una anchura minima
entre 200 mm y 1000 cm y los pasillos
auxiliares 1200 mm.

CLARIDAD NATURAL
Y LUZ ARTIFICIAL

Utilizar una correcta cantidad
de luz y tenerla adecuadamente
colocada, facilita el trabajo, disminuye
el cansancio de la vista y favorece la
higiene alimentaria al poder detectar
mejor los rincones sucios. La luz
artificial debe ser blanca, para que no
confundaalos cocineros en el proceso
productivo. Hay que tener en cuenta
también que las fuentes de luz estén
encastradas y no suspendidas para
evitar cimulos de suciedad ambiental
y que estén protegidas, para que no
sean origen de peligro fisico; por
Ultimo deben estar distribuidas de
forma general y uniforme por toda la
zona de manipulacién de alimentos.

VENTILACION Y
SALIDA DE GASES

Es de suma importancia tener
una buena extraccion y ventilacion en
todo el espacio de bar o restaurante.
Dentro de la cocina es vital tener un
control de estos elementos si no es
asi podria consecuencias, como la
invasion de humo, polvo y olores en
el area de comensales.

De igual manera es de suma
importancia mantener el aire libre
de contaminantes para evitar la
contaminacion cruzada en un
ambiente tan delicado como una
cocina.

TEMPERATURA

La temperatura ideal para una
cocina es entre los 21y 23 grados.

Cuando en un local hay una
temperatura inadecuada, se debe
generalmente a varios factores.

Mal emplazamiento de la
cocina, situada generalmente muy
alejada del exterior. Una cocina
que recibe calor directo del sol, a
parte de los propios focos de calor
como fogones, parrillas, freidoras,
etc. Contenedores de productos
quimicos que puedan confundir a los
usuarios y provocar intoxicaciones
accidentales.

MATERIALES

Los materiales de construccion,
seran los méas iddéneos para el
revestimiento de paredes, suelos y
techos, en las paredes se emplearan
materiales inalterables y de facil
limpieza, el color blanco es el idéneo
por la sensacién de limpieza que
da, en los suelos debemos buscar
materiales antideslizantes y ya mas
concretamente en la cocina donde
los liquidos vertidos son frecuentes,
deben tener una ligera inclinacion
que permitan el desagie a los
sumideros.

SUMINISTROS DE
AGUA

En las cocinas industriales
existe un consumo grande de agua
ya sea para limpiar o cocinar. Por lo
tanto se deben tener instalaciones
de agua caliente y fria, sumideros
que eviten la posible obstruccion
por acumulacién de residuos vy
rejillas protectoras para prevenir la
obstruccion de los sumideros.

El  establecimiento  debe
contar con servicio de agua potable
e instalaciones apropiadas para su
almacenamiento vy distribucion. El
suministro de agua procedera de
la red de abastecimiento publica.
De no existir un suministro de agua
potable continlo, se dispondra de
instalaciones adecuadas para el
almacenamiento del agua.

El restaurante utilizard agua
potable para cualquier proceso que
involucre la coccién o preparacion
de cualquier alimento o bebida.

El hielo utilizado para alimentos
y bebidas deberd ser fabricado a
partir de agua potable siempre. No
debe ser manipulado sin guantes
o ningun elemento que pueda
contaminarlo.

VAPOR

El vapor que entra en contacto
con los alimentos, equipos, utensilios
y superficies, no debe contener
ninguna sustancia que entrane
peligro para la salud o que pueda
contaminar los alimentos.

AGUA NO POTABLE

No es recomendable el uso
de agua no potable en é&reas de
preparacion de alimentos, pero en
caso de que sea necesario usarla,
su sistema de abastecimiento sera
distinto del de el agua potable, con
tuberias diferenciadas pintadas con
colores lIlamativos y con carteles
que indiguen la no potabilidad de la
misma. Esta agua se usara para usos
no culinarios como es la prevencion
de incendios, aire acondicionado, y
riego de jardines.
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Zonas de una Cocina

COCINA CALIENTE

Se encarga de transformar por
medio del calor los alimentos crudos.
Es el departamento mas grande vy
el que tiene un mayor nuimero de
trabajadores, también suele disponer
del mayor nimero de instalaciones
fijas. Su situacion idénea es el centro
de la cocina, situdndose el resto de
departamentos en las zonas laterales.
Tendrd contacto directo con el
comedor.

COCINA FRIA

En esta cocina se elaboran
preparaciones como vinagretas vy

aderezos, coulis , ensaladas, farsas
sandwiches, ceviches ,gelatinas,
mousses, canapés y bocadillos,

frutos, o cualquier otra preparacion
que se consuma fria.

Ve

PASTELERIA

Elabora productos de
pasteleria dulces y salados, es un
departamento importante pues se
encarga de una parte de la carta
ademas de servir de apoyo a la
cocina en ciertas elaboraciones, la
pasteleria debe estar dividida en
dos partes, la parte caliente y la fria.
La parte caliente cuenta con hornos
de pisos, estufas, fogones, mesas
auxiliares, fregaderos, amasadora,
refinadora, laminadora, y todo tipo
de utensilios propios de la pasteleria.
La parte fria contard con armarios
frigorificos, heladeras, sorbeteras,
congeladores, etc. Estard situada
en conexion directa con la cocina
y en algunos casos incluso con el
comedor.

Pasteleria

Elevators

Area de Fregado

Area de Porcionamiento

Area de Preparacion

Area de Lavado

Recepcion de Mercancia

Cuarto de Verduras

Oficina

I éonne acion I

AREA DE
PREPARACION

En esta zona es donde se
preparan los platos que van a
servirse directamente al cliente,
como son las ensaladas, o donde se
van a preparar los ingredientes que
van a ser cocinados a continuacion.
Nosotros recomendamos equipar
este area con mesas frias de acero
inoxidable, cubetas para mantener
alimentos, estantes de pared vy
maquinaria especifica para este tipo
de elaboraciones, como puede ser
el triturador de Dynamic del que ya
hemos hablado en una ocasién.

AREA DE
PORCIONAMIENTO

Estaesunaéareadesignadaenla
cocina para el corte de las porciones
de carnes, aves y pescados ofrecidas
en el restaurante.

AREA DE
REFRIGERACION

Es el area especializada
para refrigeradores, congeladores
y vitrinas que producen frio en
diferentes grados para la perfecta
preservacion de los alimentos a
bajas temperaturas. Dentro de estos
equipos tenemos refrigeradores
verticales que pueden ser dobles
o duplex para evitar la mezcla de
sabores y olores, pudiendo tener
puestas de cristal templado o de
acero  sellado  herméticamente.
Congeladores  horizontales  con
puerta tipo cofre o corrediza de
cristal, vitrinas refrigeradas que nos
permiten mirar al interior sin tener
que abrir las puertas y perder grados
de baja temperatura indtilmente.
Para restaurantes existen vitrinas
para sushi y para conservacion de
reposteria.

CUARTO FRIO DE
CONGELACION

Es el encargado de conservar
los alimentos perecederos, limpiar y
racionar los productos en crudo, asi
como distribuirlos en el momento
oportuno. A este cuarto se le conoce
también como area de produccion.
Dicha area debe de estar inmediata
a la cocina caliente para la mejor
distribucién de productos a las
diferentes areas de preparacién. De
igual forma, debe de estar cerca de
las cémaras frigorificas para tener
acceso a la materia prima que se va a
transformar.

AREA DE
LAVADO

También se conoce con el
nombre de office, es el departamento
encargado de fregar, secar y guardar
todo el material de cristal, loza, acero
inoxidable, entre otros del servicio de
comidas. Debe estar bien disefiado
para facilitar el trabajo y evitar
las roturas, su maquinaria es muy
especifica, dispondra de lavavajillas
para cristaleria, cuberteria, grandes
pilas de agua, mesas de apoyo vy
estanterias.

AREA DE
FREGADO

Es el departamento que se
dedica a la limpieza de la bateria de
cocina (marmitas, ollas, etc.), debe
tener comunicacién con la cocina
caliente pero tendrd su propia
zona de trabajo, estard dotada con
grandes pilas profundasy resistentes,
de acero inoxidable, mesas de apoyo
y de estanterias para ir almacenando
el material limpio.

24
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AREA DE LAVADO
DE VEGETALES

Area designada para el lavado
y la desinfeccion de los vegetales.
Esta solo requiere de un fregadero y
una mesa de acero. Después de este
proceso van a la zona de coccién o
almacén.

RECEPCION DE
MERCANCIAS

Es esa zona habilitada para
los proveedores para descargar sus
mercancias, esos accesos permitiran
sin problema la entrada de carretillas
y deberia de disponer de basculas
para el pesado de los géneros.

ECONOMATO

Es esa zona habilitada para el
almacenamiento y conservacion de
géneros no perecederos, la cocina
y otros departamentos retiran
productos del economato mediante
un sistema de vales, hay una persona
al frente de este departamento
(encargado de economato), que
revisara la entrada de género y sus
pesos y controlard la rotacion de
los productos. La iluminacién del
economato serd adecuada y se
debe evitar la entrada de luz solar,
debe disponer de un buen sistema
de ventilacion o si no temperatura
controlada a 15° C, puede disponer
de armarios frigorificos para el
almacenamiento de aquellos
productosquerequieranrefrigeracion
como los lacteos, semiconservas, etc.
En los establecimientos importantes
puede llevar anexa la bodega.

CUARTO DE
VERDURAS

Es un pequeno almacén cuyo
tamafio depende de la frecuencia
que se adquieran los productos,
si la compra se hace a diario, el
local serd mas pequefo, en el caso
contrario es necesario la instalacion
de cémaras frigorificas a 6° C, y en
el caso de ser establecimientos
con mucho movimiento, dispondré
ademas de material especifico para
el lavado de frutas y hortalizas, asi
pues nos podremos encontrar con
grandes pilas, peladoras de patatas,
universal, lavadorasy centrifugadoras
de lechuga. El cuarto de verduras
estard alejado de la cocina, pero
en comunicacion con ella y con la
entrada de proveedores.

VESTUARIO

Zona donde después de la
jornada de trabajo, el personal se
cambia de ropa especifica de trabajo
y se pone la de calle, estara situado
en un lugar ventilado y fresco.

COMEDOR DE
PERSONAL

El personal de cocina entrard
a primera hora de la mafana vy
saldrd a media tarde por esto es
imprescindible tener un comedor
de personal, cuya finalidad es que la
brigada de cocina recupere fuerzas
de cara al servicio que se avecinay al
mismo tiempo evitar que el personal
se ausente de las instalaciones para
iIr a comer.
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1he Brix Restaurant
& Momentum
Laving Showroom

CONCEPTO

La premisa del proyecto era
crear un ambiente exterior enfriado
mediante un disefio pasivo. El
restaurante tiene capacidad para 120
personas entre un cuerpo de agua, la
piscina y un extenso jardin tropical.
El disefio de los muros perimetrales,
permite que el aire fluya a través
de ellos creando una corriente de
ventilacion cruzada desde el aire frio
de la piscina hacia la calle caliente,
enfriando asi el espacio central.

Las formas orgénicas y curvas
de la pérgola estan disefadas para
crear un juego de entresijos entre el
edificio y el paisaje. Gracias a este
enfoque, mdultiples rincones llenos
de vida comienzan a aparecer a lo
largo del proyecto, permitiendo que
el paisaje abrace el espacio y limpie
el aire alrededor del restaurante. La
madera y los ladrillos cerdmicos de
origen local fueron los materiales
elegidos para dar forma al edificio,
con el fin de crear un vinculo con
los materiales de construccion
tradicionales de Vietnam del Sur.

FicHA TECNICA

DistricT 2, Ho CHI MiNH CiTY, VIETNAM.

PROPIETARIO MoMENTUM LIVING
SUPERFICIE DE CONSTRUCCION 2700M?

DISENO DE INTERIORES, | STuDIODUO: ARTURO MORENO, SARAH
[LUMINACION Y DECORACION JACQUEMOND.

COLABORADORES NGUYEN DA THAO
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Seen Lisboa
Restaurant

TEMA DEL
PROYECTO

El proyecto de Seen, situado
en el corazén de Lisboa, en la azotea
del Hotel Tivoli en la Avenida da
Liberdade, se basdé en llevar al
cliente una experiencia Unica. El
disefio disefiado por el arquitecto
crea diferentes areas integradas que
se conectan dando una tremenda
sensacién de intimidad. El flujo de
circulacion del lugar esté definido por
un enorme sofa de terciopelo verde
oscuro y los sillones Chesterfield.

CONCEPTO

El enfoque del disefo del
espaciointeriorseinspiréenellibro “El
gran Gatsby”, de F. Scott Fitzgerald,
que cred un retrato de la era del jazz
en Estados Unidos en los anos 20. El
proyecto de diseno de iluminacion
ofrece un efecto de luces y sombras
creando una dramatica sensacidn
del espacio, donde combinada
con la musica y la gastronomia del
restaurante llevan a una atmodsfera
inesperada. Una vez dentro, se siente
como si hubiera entrado en el set de
un remake ultra-chic Art Deco.

ecnica

T

Ficha

LisBOA, PORTUGAL

UBICACION

PROPIETARIO MiNoR HOTELS
SUPERFICIE DE CONSTRUCCION 390m?

) SIDNEY  QUINTELA  ARCHITECTURE
DISENO DE INTERIORES
URBAN PLANNING

CHRISTIANNE  MiDLEJ, SINVAL  NETO,
Lals BARRETO, JOUSE SENA, |AN ABOIM,
CARLA SAHADE

COLABORADORES

Los muebles oscuros y el vidrio
transparente que rodea las areas de
comedor se combinan para complacer a los
clientes con una vista increible de la ciudad
y su rio al fondo. Aqui se preparan con
pasion catas de vino y cocteles exclusivos,
mientras que su arbol en el medio del bar
invita a los huéspedes a sumergirse en un
gran ambiente. Ya sea disfrutando de un
coctel en el bar o cenando formalmente
en el restaurante, las decisiones de disefo
de Seen se planificaron estratégicamente
para brindar inclusividad y flexibilidad sin
concesiones.

b
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Usuarios

Los espacios de BOTANICA estan contemplados para fomentar la
interaccion social con la naturaleza. Es compatible con una gran variedad de
personalidades y se moldea a los posibles grupos de amigos, familiares o
parejas. El usuario esta interesado en la degustacion de buena gastronomia y
cocteles.

Lrgonomia en un Espacio
Gastronomico

MESAS

Las mesas deben ser distribuidas armoniosamente creando un
ambiente de intimidad en cada una de sus disposiciones. No deben estar
muy juntas, pero deben aprovechar el espacio y dar un aspecto concurrido,
ameno, y atractivo.

La distancia aconsejable minima entre las mesas es entre 50 y 60 cm.
|dealmente la distancia entre mesas es de 120cm, queda mas que claro que
es la distancia desde el extremo de la mesa hasta el extremo de la otra
mesa. Por igual se debe tener en cuenta qué lugares deberan reservarse al
transito de los clientes, de los camareros y del servicio de limpieza.

Es importante no solo mejorar el espacio sino, también, lograr una
distribucién éptima tanto para el rendimiento del negocio como para el
beneficio que nos da. Queremos hacer que el trabajo de los camareros sea
rapido y eficiente, por ello la estructura del local debe establecerse teniendo
en cuenta su transito.

1,5 METROS
< ¥
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BAR

Otra posibilidad que nos puede
dar el espacio del local es la barra del
bar. La barra es una excelente opcion
a aprovechar, ya que los clientes se
ubican alineados y se economiza el
espacio. Ademas también se reduce
el tiempo del camarero, ya que sus
desplazamientos son menores.

COCINA

Existen varios aspectos de la ergonomia a tener en cuenta. La ergonomia en la cocina eligiendo equipos con
disefio ergonémico. En este caso, la ergonomia en la cocina aporta rentabilidad porque:

e FEl equipo puede hacer que una tarea sea mas facil y/o rapida de hacer, lo que reduce el tiempo y/o el nivel
de conocimiento necesarios para manejarlo.
e |acurva de aprendizaje se reduce para que mas personas puedan aprender a utilizarlo.
e E| equipo puede ofrecer nuevos métodos para hacer lo mismo (es decir, es programable y se controla a
distancia), lo que permite que se introduzcan nuevas rutinas en el flujo de trabajo existente en la cocina.
Ergonomia en la cocina considerando el espacio de la cocina profesional como un todo y teniendo en cuenta
la ergonomia a nivel de disefio, es decir, planificar un espacio ergonémico alrededor del flujo de trabajo correcto.
Esto potencia la rentabilidad todavia mas porque influye en el modo en que trabaja, se mueve e interactia el
personal de cocina con el equipo completo de maquinaria, y entre ellos. Aqui, la evaluacién se debera centrar en:
e FEl uso mas eficiente del espacio.
e |a reduccion del trabajo en general (es decir, el tiempo de elaboracién, la optimizacion del personal, la
produccién por unidad de tiempo).
e El aumento del nimero de operaciones diferentes que se pueden realizar simultdneamente.

120 . 70 . 100
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Fuwograma
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HIDROLOGIA

Nuevo Distrito estd en un 75%
rodeado por las aguas, de los rios
Ozama (al este) , Isabela ( al norte)
y del mar Caribe, al Sur. A muy poca
distancia de su limite Qeste, se
encuentra el Rio Haina, que junto a
las cahadas y aguas del subsuelo y
al cinturén verde urbano que bordea
estos rios hacen del sistema natural
uno componente de primer orden
dentro delosrecursos con que cuenta
una de las principales capitales del
caribe. Sin embargo, dado que toda
el area del distrito nacional esta
urbanizada, la presencia del agua
constituye un elemento de riesgo
para una parte de la poblacién,
sobre todo en época de lluvias vy
temporadas ciclonicas.

VEGETACION

La presencia de plantas de
calidad generalmente se asocia a la
imagen de productos de calidad. Las
calles y espacios comerciales bien
arbolados y ajardinados atraen a la
gente que va mas frecuentemente
de compras o a consumir un servicio.
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Imagenes desde la Calle

Variables Sociales &

Culturales

USOS DE SUELO

La zona de analisis promueve
el uso comercial como caracteristica
principal, seguido de viviendas,
instituciones sociales como lo son los
colegios y areas privadas con usos
publicos (estaciénes de gasolina,
terrenos valdios).

INFRAESTRUCTURA
& SERVCIOS

Women's Care Center
Medical Net A & B

Saint George School

Saint Michaels School
Colegio Babeque

Clinica Abel Gonzales
Destacamento Policia Naco
Destacamento De Policia
Furgén De La Churchill

e Embajada de Colombia
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Presiones &
Restricciones

PROHIBICIONES
GENERALES

a.Noestdpermitidoel Comercio
Industrial y Productivo en el Poligono
Central. El  Comercio Industrial
comprende aquellas actividades de
comercio vinculadas a los servicios
industriales, talleres  mecénicos,
industrias ligeras no contaminantes,
talleres de produccién artesanal,
depdsitos y almacenamiento.

b. No estd permitido en
el ambito del Poligono Central
edificaciones destinadas al uso de
funerarias y capillas velatorios.

c. No estd permitido en
el ambito del Poligono Central
edificaciones destinadas al uso de
espacios vinculados al juego de azar,
tales como: lotos (bancas), loterias,
casinos, 15 salas de bingo, méaquinas
traganiqueles y espectaculos hipicos,
apuestas, etc.

RIESGOS &
VULNERABILIDAD

Esta Zona urbana-
metropolitana con alta densidad de
poblacion, infraestructura, bienes vy
servicios es expuesto a inundaciones,
sismos, huracanes y sequias.

La seleccién de Santo Domingo
no solo tiene en cuenta que el Distrito
Nacional constituye el principal
escenario de riesgo urbano en el pais,
sino también que toma en cuenta el
hecho que el equipo estardbasédndose
en esta ciudad y que permite cubrir
muchos actores sin necesidad de
movilizarse grandes distancias.

Normativa

NORMATIVA USOS ESPECIALES

Restaurantes y Bares: Se permitiran solo en las vias Primarias y Vias Secundarias siempre y cuando cumplan los
siguientes parametros:
a. Los restaurantes y bares podrén implantarse en 0.00 m en el lindero frontal hasta 2 niveles u 8.00 m. Cualquiera de los
parametros que se cumpla primero. En el caso de ser edificio existente y que haya violado el lindero, debera seguir los
parametros de ampliacion establecidos en la normativa y deberan ser disefiadas tomando en cuenta criterios paisajisticos
y ambientales.
b. Los linderos laterales y posteriores deberan seguir los pardmetros de la norma general y no se podran ubicar los servicios
en estos linderos.
c. Se permitiran terrazas techadas en restaurantes siempre y cuando manejen un nivel méximo de ruido de 70 decibeles
por el dia y 60 decibeles durante la noche. El lugar debera contar con condiciones técnicas para aislamiento de sonido
aprobadas por el ministerio de Medio Ambiente.
d. En restaurantes se permitiran terrazas destechadas en la parte posterior siempre y cuando cumplan con la normativa de
control de ruido.
e. No se permitiran terrazas destechadas en bares.
f. No se aprobaréan espacios relacionados con las operaciones administrativas del uso que por sus dimensiones puedan ser
adaptados para eventos propios de la naturaleza del uso.
g. Los bares y restaurantes deberén tener camaras refrigeradas para el manejo de la basura y nunca podré disponerse en
el espacio publico.
h. El proyecto deberd cumplir con la dotacién de estacionamientos establecidos en los cédigos de estacionamientos
elaborados por el MOPC, vigentes a la fecha.
i. Se prohiben los parqueos en retroceso, la dotacién de este servicio debera ser ubicado en el lateral o en la parte posterior
del inmueble.
j. Se permitiran la asociacion de un proyecto complementario de estacionamiento siempre y cuando esté ubicado a menos
de 200 m. lineales del inmueble.
k. Se considerara como parte de la dotacién de estacionamientos si existe un area de estacionamientos publico en un
radio no mayor a 200 m. Este requerimiento debera ser validado al momento de la renovacion del permiso. En el caso de
que el proyecto se apruebe tomando en cuenta este pardmetro se tendré que verificar la permanencia de esta dotacién al
momento de renovar el permiso de habilitacion.
. Los bares y restaurantes deberédn presentar un certificado de seguridad avalado por el cuerpo de bomberos sobre la
seguridad de la propuesta en el sistema de gas para su funcionamiento.
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Historia del Sector

PIANTINI

Los terrenos localizados en el
Ensanche Piantini en Santo Domingo,
estan entre los mas valorados para la
inversion en Bienes Raices.

Piantini es el sector de la ciudad
donde el metro cuadrado de solar se
cotiza mas alto.

El tipo de construccién en la
zona, su privilegiada ubicacién vy
el valor de los solares, identifica a
Piantini como el sector que alberga
el corazédn del Poligono Central.

La historia se remonta a los
anos 1930, desde entonces, se
han instalado en la zona negocios
emblematicos, plazas comerciales y
se ha escenificado un gran desarrollo
urbanistico e inmobiliario.

LEmplazamiento a Intervenir

PEPERONI

Peperoni es un espacio
gastronomico reconocido por
su infraestructura gastrondémica
ejemplar. La ubicacién fue uno de los
elementos claves, ya que se queria
un lugar estratégico de facil acceso
y con una buena presencia urbana,
por lo que el lote de esquina en el
céntrico sector de Piantini donde se
levanta el restaurante resulté ideal.

El restaurante cuenta con tres
espacios fundamentales: el saldn
principal para comer, un area de
lounge para encuentros sociales, y la
terraza que ofrece un ambiente mas
informal.

La fachada es discreta y en
ella predominan los revestimientos
de porcelanato de tono oscuro
destacado por la iluminacion.

En el interior se destacan
los cambios en el material de
revestimiento de las paredes,
madera, espejos y rafia, destacados
por los apliques de pared. Las
ldamparas colgantes contribuyen a
bajar la escala y fueron disefiadas
especialmente para el local por un
fabricante internacional.

Ubicacion: Federico Geraldino
esqg. Victor Garrido Puello, Santo
Domingo Propietario: Jean Pierre
Bahsa Area total de construccion:
900 m2 Area del solar: 1100 m2
Disefio arquitecténico: Cesar Hiraldo
y Leonor Garcia de Bahsa, N.R.D.A.
LAB Colaboracion: Priscilla Colon

Disefio interior y decoracién: Leonor
Garcia de Bahsa y Andrés Aybar
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. . MOODBOARD & BOCETO
Definucion del Lye RESTAURANTE

Central del Proyecto

LA BIOFILIA Segun un estudio que realizd Alba Beltre Ortega este estilo

de disefo nos provoca experiencias sensoriales con el entorno N AR
construido y sus elementos naturales que podemos distinguirlos en : N

En el moodboard y en
los bocetos se ve reflejado en la
espacialidad el uso de los elementos

La Biofilia, una de las teorias
cientificas mas potentes para avalar

) ", tres escenarios: A ._ SR I, : .
la reintroduccion de la naturaleza con : o | 7Y : DW‘ vﬂ“{ﬂ%j@‘\?‘\l\“‘. mencionados anteriormente tales
flnesterapeutlcosgn nuestroentorno. T | = : meﬂlﬁﬂfﬂ como la luz natural, la ambientacion
Hoy queremos aplicar este concepto - - EXPERIENCIA 111 S ) O G con plantas, y el uso de formas curvas
H T A XPERIENCIA XPERIENCIA

que se basa en un sistema de gestidn DEL Espacio & que aluden a la naturaleza. Los

d llo de entornos, generados IPIREGT DIFEGTT L ; i ié
y desarro e UGAR techos aportan a la estimulacién de
sobre la premisa fundamental de IMAGENES i los sentidos para crear sensaciones
que la naturaleza puede convertirse Luz OF LA PER;EES;'E & : de refugio, riesgo y panorama.
en un recurso instrumentalizable de NATURALEZA =
cara a incrementar el bienestar vy ' - )
obtener muchos beneficios. MaTERIALES  COMPLEJIDAD

NATURALES ORGANIZADA

Algunos elementos del disefio
biofilico que tenemos en cuenta a la

' . COLORES INTEGRACION / =
hora de realizar el proyecto: NATURALES  DE LAS PARTES Z ﬁ%‘n. - j\\‘gi)\.\‘ g
. | I\. W f“ \_] A
e Uso de plantas de Interior ' /‘,A | ;/ ‘\\‘/A\ ".,'I‘Mi"f‘\\\ lg“ L 7 )41
b VISIéI’] épt|ma de un eSpaCIO MoviLibAD & Espacios DE /1 ™ “ \ J :A\ o T ’/
, PLANTAS ) ’ Sy
verde a través de las ORIENTACION  TRANSICION il

ventanas
e Uso de luz natural
¢ Presencila de agua Es importante tomar en cuenta que la integracion de estos elementos \
¢ Analoglas naturales:  uede tener una conexion visual o no visual con la naturaleza.
materiales naturales, formas,
texturas, aromas... B Conexion Visual: Vistas a elementos de la naturaleza, sistemas D U\
¢ Cont.rlbwr a la circulacion biologicos y procesos naturales. 3
del aire
* Imagenes referentes a la Conexion No Visual: Sonidos, tacto, olores o sabores que crean una
naturaleza referencia positiva de la naturaleza.

e Patrones de la naturaleza en
el espacio: sensaciones de

riesgo, refugio y panorama.
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MOODBOARD & BOCETO
SPEAKEASY
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Recorrido de

Laperiencias

LOBBY

Se brindara una experiencia
de bienvenida al espacio dando
una sensacion de acogimiento con
materiales y colores alusivos a la
naturaleza. Se integraran plantas para
dar movilidad y orientacién.

RESTAURANTE

La  naturaleza crea  una
experiencia de perspectiva y refugio.
Los materiales naturales forman una
complejidad organizada y los colores
una integracion de las partes en este
espacio. Todo esto resultando en una
experiencia con la naturaleza a través
de las estimulaciones sensoriales que
son influenciadas por los elementos
del espacio interior.

SPEAKEASY

Conexion  indirecta a la
naturaleza,  incluyendo  plantas
artificiales. Sensacién deacogimiento
en un espacio mas privado creando
contraste con los materiales.

BANOS

Conexién  no  visual con
la  naturaleza establecida por
integracion del sonido y tacto. La
conexion visual sera apreciada a
través de la seleccién de materiales
y vegetacion artificial.
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Concepto. Botanica

V4

DEFINICION

La boténica pura es el estudio
de las plantas en general desde el
punto de vista bioldgico. Tiene tres
niveles:  organografia, histologia
vegetal y la citologia vegetal.

La botanica aplicada estudia la
relacién de las plantas, algasy hongos,
respecto al medio que los rodea, su
interaccion con los demas seres vivos,
y la utilidad que tiene cada una de
acuerdo al propésito. Esto pudiese
ser en la botanica forestal, agricola
farmacéutica o econdmica.

Ademds de  estas  dos
subdivisiones, se encuentra la
boténica sistematica, que se encarga
de estudiar las plantas a fin de
conocer su nomenclatura, para su
identificacién y posterior clasificacién,
de acuerdo a sus caracteristicas, usos,
morfologia y composicion.

HISTORIA

Se remonta al siglo VIIIl A.C.,, se
definid en la Grecia clésica, y continud
su desarrollo durante la época en la
que el Imperio Romano gobernaba.
El filésofo griego Teofrasto (371-287
A.C.), considerado el padre de la
botédnica, escribid sobre la historia
de las plantas, mientras que los
romanos aportaron al campo de la
botanica aplicada. El naturalista Plinio
el Viejo (23-79 D.C.) realizé extensas
publicaciones sobre las plantas en
sus voliumenes de la enciclopedia
Naturalis Historia. Durante la edad
media la boténica se consolidé como
disciplina cientifica, y gracias a los
avances de la época, se desarrollaron
varios aportes, como expediciones
o el jardin botanico. Joachim Jung
(1587-1657), naturalista  aleméan,
realizd observaciones exactas de las
plantas y fue fundador del lenguaj
cientifico. Charles Darwin (1809-1882)
con sus teorias de la evolucion influyé
en la clasificacion de los vegetales.
En el siglo XIX y XX, se gestaron
muchas de las disciplinas vigentes
hoy en dia que ayudaron a estudiar
con mayor esclarecimiento ese reino,
para finalmente llegar a la botanica
moderna, cuya ciencia abarca grandes
conocimientos y descubrimientos de
la botanica actual.

Desarollo Conceptual: Restaurante

La definicion de botanicaincluye también el estudio del funcionamiento
de los tejidos y érganos que conforman los vegetales, y esto lo hace la
fisiologia vegetal, que estudia los procesos quimicos y fisicos en ellos.
Cumplen cuatro procesos principales, que son:

fotosintesis, transpiracion, respiracién y digestion.

FOTOSINTESIS

Proceso que se lleva a cabo
Unicamente en la parte verde de
las plantas, cuando reciben la luz
solar o de alguna otra fuente, la cual
dispone de ingredientes didxido de
carbono, el cual absorben por las
hojas, y agua, que absorben desde
la raiz para producir su alimento.

TRANSPIRACION

Proceso que se da a través de
las hojas, en este proceso las plantas
pierden mucha agua, pero el exceso
de la misma no permite que el CO2
entre en la planta a través de los
estomas o poros, proceso necesario
para producir azlcares.

RESPIRACION

Proceso realizado a través
de las hojas. En el dia, durante el
proceso de fotosintesis, la planta
absorbe CO2 y libera oxigeno; y en
la noche, absorbe oxigeno vy libera
CO2, pero en menor proporcion.

/

DIGESTION

El alimento de las plantas es
el almidén producido durante la
fotosintesis, y la hace mediante la
degradacién del mismo para que
la planta pueda absorberlo, dicho
proceso ocurre en cualquier parte de
ella.
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Forosintests: Comedor

Proceso que se lleva a cabo dnicamente en la parte verde de las
plantas, cuando reciben la luz solar o de alguna otra fuente, la cual dispone
de ingredientes didxido de carbono, el cual absorben por las hojas, y agua,
que absorben desde la raiz para producir su alimento.

TEXTURAS

Madera, coralina, fibras
naturales como la pajilla y el rattan.
Méarmol onix, cerdmica con patron.

FORMAS

Representacion de las formas
gue se manifiestan en la naturaleza.
Formas y lineas variadas y orgénicas.
Curvas, rectas, redondas, cuadradas.

COLORES

Tonos neutros combinados con
azules y verdes para crear contraste.




1 ranspiracion.: bar

Proceso que se da a través de las hojas, y en este proceso las plantas
pierden mucha agua, pero el exceso de la misma no permite que el CO2
entre en la planta a través de los estomas o poros, proceso necesario para
producir azlcares.

TEXTURAS

Madera, coralina y maéarmol
onix. Fibras naturales como la pajilla
y el rattan. Ceramica con patron.
La vegetacibn toma un papel
protagonico.

FORMAS

Representacion de las formas
gue se manifiestan en la naturaleza.
Formas y lineas variadas y orgénicas.
Curvas, rectas, redondas, cuadradas.

COLORES

Tonos neutros combinados con
azules y verdes para crear contraste.




Respiracion: 1erraza

La respiracion, la cual hacen a través de las hojas. En el dia, durante
el proceso de fotosintesis, la planta absorbe CO2 y libera oxigeno; y en la
noche, absorbe oxigeno y libera CO2, pero en menor proporcion,

TEXTURAS

Madera, detalles en acabados
expuestos como concreto, coralina
y ladrillos. Fibras naturales como
la pajilla y el rattan. Ceramica con
patron.

FORMAS

Representacion de las formas
gue se manifiestan en la naturaleza.
Formas y lineas variadas y orgénicas.
Curvas, rectas, redondas, cuadradas.

COLORES & \ |

A i ‘
nos neutr mbin n . A N \ L\ \ A\
azulesT;ersdei ;acz E?earbcoanciésstceé ‘:“:‘ “ A A\
R g g g R Ry B By
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Digestion: Salon Privado

Elalimento de las plantas es el almidén producido durante la fotosintesis,
y la hace mediante la degradacién del mismo para que la planta pueda
absorberlo, dicho proceso ocurre en cualquier parte de ella.

TEXTURAS

Madera, coralina y maéarmol
onix. Fibras naturales como la pajilla
y el rattan. Ceramica con patron.
La vegetacibn toma un papel
protagonico.

FORMAS

Representacion de las formas
gue se manifiestan en la naturaleza.
Formas y lineas variadas y orgénicas.
Curvas, rectas, redondas, cuadradas.

COLORES

Tonos neutros combinados con
azules y verdes para crear contraste.
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Deshidratacion: Speakeasy

El secado de plantas es una practica ancestral y ecolégica, que permite
prolongar la vida de una planta una vez recolectada, facilitdndonos su acceso
en cualquier momento del afo, vivenciando una forma mas de generosidad
de la Madre Naturaleza. Ademas, las plantas cuando estan vivas contienen
unas moléculasllamadas “enzimas” que son ayudadas por el agua a conservar
intactos los principios activos responsables de sus funciones medicinales y
nutritivas. Cuando estan secas completamente las plantas conservaran su
aroma original, su color y forma.

TEXTURAS

Madera, coralina y marmol
onix. Fibras naturales como la pajilla
y el rattan. Cerdmica con patrén.
La vegetacién seca toma un papel
protagonico.

FORMAS

Representacion de las formas
que se manifiestan en la naturaleza.
Formas y lineas variadas y orgénicas.
Curvas, rectas, redondas, cuadradas.

COLORES

Tonos neutros combinados con
grises, marrones y cremas para crear
alusidn a la deshidratacion.
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SUSTENTANTES: INSTITUCION: PROYECTO: DESCRIPCION: FECHA: ESCALA: # DE HOJA:

ANDREA RIOS 18-0077  UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”
ANA VAZQUEZ 18-0874  FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO PLANTA DE
ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ~ ESPACIO GASTRONOMICO  PAISAJISMO

DICIEMBRE 2021 1:200 1/20

NPT 045

%.&
%"QOOOOOOOOOOOOOO

PLANTA ARQUITECTONICA DE PAISAJISMO

CALLE FEDERICO GERALDINO
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SUSTENTANTES: INSTITUCION: PROYECTO: DESCRIPCION: FECHA:
ANDREA RIOS 18-0077  UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”
ANA VAZQUEZ 18-0874  FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO SITUACION DE MUROS DICIEMBRE 2021

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ~ ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 1
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PLANTA ARQUITECTONICA SITUACION DE MUROS PISO 01
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SUSTENTANTES:
ANDREA RiOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

INSTITUCION: PROYECTO: DESCRIPCION: FECHA: ESCALA: # DE HOJA:

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”
FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO SITUACION DE MUROS DICIEMBRE 2021  1:200 1/20

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ~ ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 1

LEYENDA
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PLANTA ARQUITECTONICA SITUACION DE MUROS PISO 02
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SUSTENTANTES:
ANDREA RiOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

INSTITUCION:

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA
FACULTAD DE ARTES

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES

PROYECTO:
“BOTANICA”

PROYECTO DE GRADO
ESPACIO GASTRONOMICO

DESCRIPCION:

ZONIFICACION
PISO 1

FECHA:

DICIEMBRE 2021

ESCALA:

1:200

# DE HOJA:

1/20

SUSTENTANTES:
ANDREA RiOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

INSTITUCION:

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA
FACULTAD DE ARTES

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES

PROYECTO:
“BOTANICA”
PROYECTO DE GRADO

DESCRIPCION:

ZONIFICACION

ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 2

FECHA:

DICIEMBRE 2021

ESCALA:

1:200

# DE HOJA:

1/20

OFICINA

SALON DE EVENTOS PRIVADO

ACCESO VERTICAL
AREA DE CAJA

ENTRADA SPEAKEASY

ENTRADA A ACESSO VERTICAL CIRCULACION

CUARTO FRIO|

LAVADO
VAJILLAS

MENAJE

AREA DE
COMENSALES
ACCESO
COCINA
COCINA

COCINA
PREPARACION MONTAJE DE PLATOS

LOUNGE 1

ALMACEN
DE ALIMENTOS

LAVADO AREA DE EMPLEADOS

VAJILLAS ALMACEN
DE ALIMENTOS

CUARTO FRIO

ENTRADA /

AT RECIBIDOR

ACCESO
ACCESO VERTICAL EMPLEADOS
VERTICAL EMPLEADOS

BANO

BANOS
EMPLEADOS

EMPLEADOS

PLANTA ARQUITECTONICA ZONIFICADA PISO 02

PLANTA ARQUITECTONICA ZONIFICADA PISO 01
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SUSTENTANTES: INSTITUCION: PROYECTO: DESCRIPCION: FECHA: ESCALA: # DE HOJA:
ANDREA RIOS 18-0077  UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”
ANA VAZQUEZ 18-0874  FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO PLANTA AMUEBLADA DICIEMBRE 2021  1:200 1/20
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FECHA: ESCALA: # DE HOJA:

DESCRIPCION:

PROYECTO:

INSTITUCION:

SUSTENTANTES:

FECHA: ESCALA: # DE HOJA:
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PROYECTO:

INSTITUCION:

SUSTENTANTES:

”

“BOTANICA
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FACULTAD DE ARTES

18-0077

ANDREA RIOS
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CATALOGO DE MOBILIARIO
PISO 1

M1 M2 M3 M5
\ EPIC
ELEOW Sgg 110 80
MATHILDA cm x om x
MOON Patricia Urquiola HERA ‘fj?:; 50 cm x 80 cm com
Portobello Portobello

120 cm @ X 80 cm
Mesa redonda orgénica de
madera con tope lacado verde.

50 cm x 54 cm x 83 cm
Madera nogal, con asiento y
respaldo acolchados fijos en
dos tonos diferentes de paja.

104 cm @ X 80 cm
Tope en onix verde y base en
Travertino. .

Respaldo de un solo bloque de

roble y asiento de madera

contrachapada para estabilidad
tono verde.

Travertino blanco, la forma
monumental de la mesa
enfaliza la materialidad de
la piedra,

M21 M22

ANZA

Please Wait To Be Seated GRACE VINTAGE

150 cm x 65 cm x 43 cm Casa Magna

Lacado de alto brillo y acabado 72 cm x 69 cm x 80 cm
de roble aceitado y acolchado Sillén pequefio de terciopelo

M6

CANAPE

Portobello

215 cm x 90 cm x 92 cm
Sofé con estructura de
contrachapado de abedul

M7
I\
PARISIAN
Sami Kallio

40 cm x 54 cm x 100 cm
Roble macizo y chapa de roble
con asiento acolchado en tonos
beige.

M8

L

Lato LN9

&Tradition

86cm @ X 80cm

Marco hecho de acero con
recubrimiento en polvo y el
tablero de la mesa en onix verde|

M9

Lato LN9

&Tradition

100 cm @ X 80 cm

Marco hecho de acero con
recubrimiento en polvo y el
tablero de la mesa en onix verde.

M10

MATHILDA

Patricia Urquiola

50 cm x 54 cm x 83 cm

Madrera nogal, con asiento y
respaldo acolchados fijos en

dos tonos diferentes de paja.

tapziado en tela.

con brazos.

M23

BEETLE

Gubi

140 cm x 80 cm x 80 cm
Cascara tapizada en tela, sobre

tono latén.

estructura fina y ligera de metal,

M24

Fly — Space Copenhagen
&tradition

100 cm x 100 cm x 45
cm

Base de roble macizo y placa
de mérmol pulida.

M25

VIENNA

Boila

90 cm x 40 cm x 1.10 cm
Aparados marco de madera
curvo y puertas hechas de finos
paneles de madera tejida.

CATALOGO DE MOBILIARIO
PISO 2

M11

CASSINA

Patricia Urquiola

180 cm @ X 85 cm
Madera- nogal Canaletto, con
tope de marmol.

M12

Mugeble Modular hecho a la
medida

295 cm x 1.80 cm x 90 cm
Estructura de concreto con
detalles de 6nix y cojines de
tela.

M13

EDEN

Roche Bobois

230 cm x 50 cm x 75 ¢cm
Aparador con estructura en
chapa de madera de cerezo
sobre MDF con acabado tefiido

vy yope de nix verde.

M14

CHLOE

Ditre Italia
74cmx 70 cmx 71 cm
Formas suaves y redondeadas
adornadas con tela.

M15

PHOENIX

Patricia Urquiola

56cm @ X 35cm

Mesa baja de forma
organica con tope ovalado.

Mueble hecho a la medida
305 cm x 55 cm x 82 cm
Estructura de concreto y cojines
de tela con espacio para
maceteros en laterales.

M2

PEBBLE

Grado Design

100 cm @ x 35 cm
Mesita baja redonda de
MDF.

LONG

Grado Design

78 cm x 67 cm x 83 cm
Estructura de acero negro,
con brazos y tapizado en tela.

M4

FROMME

Tom Chung

50 cm x 45 cm x 80 cm
Asiento de metal es un conjunto
de piezas perfiladas y fundidas
a presion.

BREAD

Grado Design

80 cm x 90 cm x 80 cm
Sillén con armazén de
madera contrachapada,
acolchado con esponja y
tapizado en tela.

M16

FLY

&tradition

180 cm x 60 cm x 30
cm

Base de roble con tablero
de mérmol

M17

CROISSANT

Gubi

170 cm x 65 cm x 75 cm
Costuras a mano sobre un
marco, base y patas hechas
de nogal.

M18

NUEZ LOUNGE BIO
Patricia Urquiola

70 cm x 50 cm x 100 cm
Presenta la forma caracteristica
de un caparazén tridimensional
y envolvente, que se pliega

como una hoja de papel.

M19

PILLAR 44

Portobello

55cm @ X 60 cm
Sofisticado marron con
patina de laton.

M20

MONSIGNY

Red Edition

57 cm x 52 cm x 67 cm
Estructura en madera tapizada
en tela.

M6 M7
N | '
FATTY
Fly SC4 Grado Design
&tradition 1.80 cm x 2.80 cm x

90 cm x 90 cm x 30 cm
Mesa con base de roble

aceitado vy tapa de marmol.

80 cm

Sofé modular con estructura
de pino, acolchado con
esponja de alta densidad.

M8

BEOS

Grado Design

80 cm x 82 cm x 100 cm
Sillén Lounge con respaldo de
orejas, estructura de acero y un
molde de PU

Acolchado,
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CATALOGO DE MOBILIARIO
PISO 1

Freidora Eléctrica
Independiente #ER50
Vulcan
12mx.80mx.86m
Acero Inoxidable, dos
tanques freidoras

-

Horno de conveccién a
gas profundo # SG44
Vulcan
B2mx1imx15m
Acero Inoxidable

Horno con dos hornos
estandar # 60SS-10B
Vulcan

90 mx 1.40 x.90 m
Acero Inoxidable

Parrilla de Gas Superior
Plana #MSA36

Vulcan

90 m x 1.60mx.90 m
Acero Inoxidable

E1 E2 E3 E4 E5
B REL]
[T =
|- | o
5 _‘“T\'\\\'\T«um//////‘ -

Extractor control tactil
LED

COSMO

Amx.76 mx.20m
Acero Inoxidable

CATALOGO DE MOBILIARIO:

BANO

Pillow

NIC

37 cm x 55 cm x 40 cm
Inodoro con toma de pared
monoblogue tipo aimohada
con borde interno acristalado.

Gaelle

Mercer41

43 "x 24"

Espejo Decorativo

B3

Ramez

Latitude Run

22.cmx 15cm

Resina Topaz

Bandeja para accesorios de
bafo

B4

Barra de toalla de pared
Studio 24"

American Standard
Acero inoxidable

(oro cepillado)

Caja de Pariuelos de
Centeno

Sand & Stable

Color Honey Brown
6"Hx55"Wx55"D

E6

il

q

Refrigerador y Freezer
STA1DT-2HS-HC

True

82mx. 76 mx.1.95m
Acero Inoxidable

Estanteria

Happybuy

.60m x 2.20 m x 1.30
m

Acero Inoxidable

E8

Mesa de Preparacion
TRCB-72

True
2.80mx.80mx.90 m
Acero Inoxidable

Mesa de Preparacion
#TRCB-110

True
3.95mx.80mx.90 m
Acero Inoxidable

E10

Fregadero Simple

RS15 50.40 PURECLEAN
Teka

30mx.40m

Acero Inoxidable

E

@w

Fregadero Doble
80 T-XP 2C 1E
Teka
1.60mx.65m
Acero Inoxidable

B6

TIBO

TIBTMC

Geda

22 cmx 14 cm x 32 cm
Mezclador de lavabo
sobre encimera.
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CATALOGO DE VEGETACION
PISO 1 & 2

« POTHUS J'

e (Epipremnum aureum)
* Familia: Araceae

* Interior

» Trepadora hasta 20m de

altura. Agradece luz y
semisombra.

V2 )
W), /

* LENGUA DE SUEGRA

* (Sansevieria trifasciata)

* Familia: Asparagaceae

* Interior / Exterior

* Se adapta a todo tipo de
ambientes, agradece los
espacios luminosos.

COSTILLA DE ADAN
(Monstera deliciosa)
Familia: Araceae
Interior

Agradece la luz
abundante, pero evita a

toda costa el sol directo.

* HELECHO

* (Pteridophyta)

» Exterior

* Alto grado de humedad
ambiental.

V5

* GERANIO

¢ (Pelargonium)

« Familia: Geraniaceae

* Exterior

¢ Necesitard al menos
seis horas diarias de
luz.

« ESPATIFILO

* (Spathiphyllum)

* Familia: Araceae

* Interior / Exterior

¢ Lluz para su buen
crecimiento..

« CLAVEL

» (Dianthus caryophyllus)

» Familia: Caryophyllaceae

* Interior / Exterior

» Crece en temperaturas
altas.

* Diversidad de colores.

PALMERA DE SALON
(Chamaedorea
elegans)

Familia: Aracaceae
Interior

Crecimiento lento, no
tolera el sol directo.

V9

* PILISTRA

* (Aspidistra)

* Familia: Asparagaceae
* Interior

» Crecimiento en sombra.

* ANTURIO
¢ (Anthurium)
« Familia: Araceae

¢ Interior
« Crecimiento en sombra y
ambientes humedos,.

CATALOGO DE ACCESORIOS
PISO 1 & 2

Cuadro Grande
Paisaje
500 cm x 430 cm

Espejo de ratan Trosper
Bay Isle
155 cm @

A3

Espejo Arqueado
Glass Warehouse
200 cm x 160 cm

CATALOGO DE MOBILIARIO: BANO

PISO 2

Y

Pillow

NIC

37 cm x 55 cm x 40 cm
Inodoro con toma de pared
monobloque tipo almohada
con borde interno acristalado

B2

Gaelle

Mercer41

43 "x 24"

Espejo Decorativo

B3

Ramez

Latitude Run

22cmx 15cm

Resina Charcoal

Bandeja para accesorios de
bafo

B4

Barra de toalla de pared
Studio 24"

American Standard
Terminacién Negro Matte

Caja de Pafiuelos de
Centeno

Sand & Stable

Color Espresso
6"Hx55"Wx55"D

B6

TIBO

TIB1MC

Geda

22 cm x 14 cm x 32 cm
Mezclador de lavabo
sobre encimera.
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SUSTENTANTES:
ANDREA RIOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

INSTITUCION:

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA
FACULTAD DE ARTES

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES

PROYECTO:
“BOTANICA”

PROYECTO DE GRADO

DESCRIPCION:
PLANTA DE
REVESTIMIENTOS

ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 1

Travertino
Liso

Piso a Techo

Travertino Panelado en
Liso Roble
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DICIEMBRE 2021  1:200 1/20
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ANDREA RIOS 18-0077  UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BoTANICA” PLANTA DE
ANA VAZQUEZ 18-0874 FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO REVESTIMIENTOS DICIEMBRE 2021  1:200 1/20
ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ~ ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 2
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SUSTENTANTES: INSTITUCION:
ANDREA RIOS 18-0077 UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA
ANA VAZQUEZ 18-0874 FACULTAD DE ARTES

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES

PROYECTO: DESCRIPCION: FECHA: ESCALA: # DE HOJA:

“BOTANICA”

PROYECTO DE GRADO PLANTA DE PISOS DICIEMBRE 2021  1:200 1/20

ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 1

\/N)@b
Mérmol Marmol Ceramica Méarmol
Dorado Beige Beige Gris
155 273 < S0 em 31.60
m? 3m? 290.60 m? 60 m?
(3) (ea S8 (Q (:D

Vaciado de
Cemento
Pulido

155 m?

K

PLANTA ARQUITECTONICA DE PAVIMENTOS PISO 01

p
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Ceramica
Verde

25x25cm
106.35 m?

.

SUSTENTANTES: INSTITUCION: PROYECTO: DESCRIPCION: FECHA: ESCALA: # DE HOJA:
ANDREA RIOS 18-0077  UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BoTANICA”
ANA VAZQUEZ 18-0874 FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO PLANTA DE PISOS DICIEMBRE 2021  1:200 1/20
ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 2
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SUSTENTANTES: INSTITUCION: PROYECTO: DESCRIPCION: FECHA: ESCALA: # DE HOJA:
ANDREA RIOS 18-0077  UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”
ANA VAZQUEZ 18-0874  FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO SALIDAS DE LUCES  DICIEMBRE 2021 1:200 1/20
ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ~ ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 1
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SALIDA LUZ DE PISO

SALIDA LUZ CENITAL

SALIDA LUZ DE PARED

40 @

SALIDA LUZ PARA TIRA LED

SUSTENTANTES:
ANDREA RIOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

INSTITUCION: PROYECTO: DESCRIPCION: FECHA: ESCALA: # DE HOUJUA:
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INSTITUCION: DESCRIPCION:
UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA
FACULTAD DE ARTES

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES

SUSTENTANTES:
ANDREA RIOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

PROYECTO:
“BOTANICA”
PROYECTO DE GRADO PLANTA DE LUMINARIA DICIEMBRE 2021  1:200
ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 1
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ESCALA: # DE HOJA:

SUSTENTANTES:

ANDREA RIOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

LEYENDA

o L1 @ L6

INSTITUCION:

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA
FACULTAD DE ARTES

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES

PROYECTO: DESCRIPCION:
“BOTANICA”
PROYECTO DE GRADO PLANTA DE LUMINARIA DICIEMBRE

ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 2

FECHA:

ESCALA:
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CATALOGO DE LUMINARIAS
PISO 1

L1

@)

Zitec - Terzolight
7cm x 8.2 cm x

L2

WF6 LED Wafer 11 *
LED Retrofit Downlight

L3

\/

EDGE LIGHTNING
Luminaria QPANEL LED

L4

EDGE LIGHTNING
Luminaria MPANEL LED

L5

EDGE LIGHTNING

2.5 cm lluminacién empotrada Al\uminio fundido con Aluminio fundido con Luminaria MPANEL
Foco Led Recesado Didmetro 11 " difusor de 6palo difusor microprismtico LED
de aluminio, N 595mm x 595mm x 595mm x 12mm - .
Altura total: 1,1 -Aluminio fundido
GU10 Led 230 230 Voltios femm 3400L (28W) 4000K 595mm 3400L (28W)
Voltios 3100L (29W ) 3000K
L6 L7 L8 L10
Rayong
LUZ DE MONTAE Charleena 1 - WAYFAIR Angelina 1 — WAYFAIR
Tani 1 - Lampara colgante EMPOTRADO DE YUTE loss & M,a‘f‘e . Pastro Rayong 61.5"HXx5"Wx5"D
~ . CB2 Altura maxima 40,5 Altura maxima 140, 5 © I
de arafia de ratan . N . Vidrio y Metal
1.5mx.08 m Metal y vidrio 217"Hx35" Wx 35D

Bombilla E27 2700L
35x35 cm

3400L (28W)

Bombilla E27 2700L

Bombilla E27 2700L

Bombilla LED 3000K

L11

q

BELLA ESCUADRA

Hierro con acabado de
latén

Cortinas de vidrio estriado
59"W"2,75"D205"H
Bombilla LED 3000K

L1z

Urchin — WAYFAIR
20 "x 12x57"
Laton y acero.
Bombilla LED 3000K

L13

SAVINA ALABASTER - CB2
Alto: 0.86 "Didmetro: 4.5 "
LONGITUD MAXIMA
COLGANTE 50"

Bombilla LED 3000K

PALMA - CB2

Aluminio, hierro y latén
H 55,6 “ Didmetro: 25 "
LONGITUD MAXIMA
COLGANTE 18"
Bombilla LED 300:0K

L15

PU_C PLUS
Linea Light Group
240 Led/Metro
Tira led luz célida
125 W, 24 V.

L20

—
{
/

BECKER LATON PULIDO
APLIQUE DE PARED
CB2

78 "Hx11"Wx4"D
E26 Bombilla LED 60W

CATALOGO DE LUMINARIAS

PISO 2

L1

@)

Zitec - Terzolight
7cm x 8.2 cm x

L3

\/

EDGE LIGHTNING
Luminaria QPANEL LED

L4

EDGE LIGHTNING
Luminaria MPANEL LED

Li12

L13

SAVINA ALABASTER - CB2

Linea Light Group
240 Led/Metro
Tira led luz cdlida
125 W, 24 V.

Sombra de ratén
Acabado de nogal
Detalles de latén macizo
H 15 " Didmetro: 47 "
Bombilla LED 3000K

pulido sin lacar

Alto: 7.25 "
Diametro: 30 "
Bombilla E27 2700L

Base de hierro con
acabado champén pulido
Globo de vidrio estriado
Altura: 38 "Didmetro: 12 "

25cm Aluminio fundido con Aluminio fundido con Urchin — WAYFAIR Alto: 0.86 "Diametro: 4.5 "
Foco Led Recesado difusor de palo difusor microprismatico 20 "x 12x5.7" LONGITUD MAXIMA
de aluminio, 595mm x 595mm x 595mm x 12mm Laton y acero. COLGANTE 50 "
GU10 Led 230 12mm 3400L (28W) 4000K Bombilla LED 3000K Bombilla LED 3000K
Voltios 3100L (29W ) 3000K
L5 116 L17 18 L19
e ‘ “ gy
——” . - A y 4

S o
BU € PLUS RATTAN CONICO HAKKA AUDEN — CB2 ANEZI 8 * — CB2 Dl 1 - WAYEAR

— WAYFAIR Base de latén macizo CHAMPAGNE Y CRISTAL e

Altura maxima 60,5 *
10"Hx59"Wx59"D
Marco de metal con madera
E26 Bombilla LED 60W
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SUSTENTANTES:
ANDREA RIOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

INSTITUCION: PROYECTO:
UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”

FACULTAD DE ARTES
ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ~ ESPACIO GASTRONOMICO ~ PISO 1

DESCRIPCION: FECHA:

PROYECTO DE GRADO AIRE ACONDICIONADO DICIEMBRE 2021

PLANTA ARQUITECTONICA DE AIRES ACONDICIONADOS PISO 01

# DE HOJA:

LEYENDA

AIC SPLIT

SR REJILLA DE RETORNO

SALIDA DE AIRE VRF

SUSTENTANTES: INSTITUCION: PROYECTO: DESCRIPCION: FECHA:

ANDREA RIOS 18-0077  UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”

ES

CALA: # DE HOJA:

ANA VAZQUEZ 18-0874 FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO AIRE ACONDICIONADO DICIEMBRE 2021 1:200 1/20
ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ESPACIO GASTRONOMICO  PISO 2
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CATALOGO DE PUERTAS & VENTANAS

PISO 1

P1

2mx3.45m
Abatible — Doble
Aluminio y Vidrio

P2

3mx345m
Abatible — Doble
Aluminio y Vidrio

P3

22 mx250m
Abatible — Doble
Madera Nogal

P4

.90 m x 2.50 m
Abatible
Madera Nogal

P5

8O0mx2m
Abatible
Madera Nogal

CATALOGO DE PUERTAS & VENTANAS

P6 P7 PO P10
90 mx250m
90mx2m
Abatible 1mx280m 1.50mx 2.50 m 90mx2m .
Pocket K X Abatible
Madera Lacada X Vaivén doble Abatible Mad Lacad
Espejo Acero Inoxidabl Acero Inoxidabl adera -acaca
Blanco cero Inoxidable cero Inoxidable Blanco
P11 P13 Vi
Tmx2m
1.40mx 2.50 m Abatible 1.80mx3.45m

Abatible — Doble
Acero Inoxidable

Madera Lacada
Blanco

Aluminio y Vidrio

P4

90 mx250m
Abatible
Madera Nogal

P7

1mx280m
Pocket

Espejo y Madera
Lacada Negra

P10

90mx2m
Abatible
Madera Lacada
Blanco

P12

1mx250m
Vaivén
Madera Nogal

P13

Tmx2m
Abatible
Madera Lacada
Blanco

P14

1.50 m x .80 m
Abatible Doble
Madera Nogal

V2

1080mx 1.20m
Vidrio

Perfil metélico lacado
blanco

144



145

SUSTENTANTES:
ANDREA RIOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

INSTITUCION: PROYECTO:
UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”
FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ~ ESPACIO GASTRONOMICO ~ TRANSVERSAL A

DESCRIPCION: # DE HOJA:

DICIEMBRE 2021

SECCION TRANSVERSAL A

4.65
N.EBT

HET

SUSTENTANTES:
ANDREA RIOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

INSTITUCION: PROYECTO:

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”
FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ~ ESPACIO GASTRONOMICO  TRANSVERSAL B

DESCRIPCION: # DE HOJA:

DICIEMBRE 2021

SECCION TRANSVERSAL B

MPET
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SUSTENTANTES:
ANDREA RIOS 18-0077
ANA VAZQUEZ 18-0874

INSTITUCION: PROYECTO:
UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”
FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ~ ESPACIO GASTRONOMICO

DESCRIPCION: # DE HOJA:

DICIEMBRE 2021
LONGITUDINAL C

SECCION LONGITUDINAL C

4.65
HET

HET

SUSTENTANTES: INSTITUCION: PROYECTO: DESCRIPCION: FECHA: ESCALA: # DE HOJA:
ANDREA RIOS 18-0077  UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA “BOTANICA”
ANA VAZQUEZ 18-0874  FACULTAD DE ARTES PROYECTO DE GRADO SECCION DICIEMBRE 2021 1:200 1/20

ESCUELA DE DISENO DE INTERIORES ~ ESPACIO GASTRONOMICO  LONGITUDINAL B
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SECCION LONGITUDINAL D
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Dezalle 01
Bar Speakeasy

MATERIALES:
Bar: Madera roble, tope en marmol negro con detalles

dorados.
Estanterfa superior: Acero y vidrio texturizado.
Cilindro central: Cemento pulido.

520 cm x 723 cm

.20

3.53

4.8

1,18 —

—1.20
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Detalle 02

Bar Restaurante

MATERIALES:

Tope y estanterfa trasera: marmol perla trabajado.
Revestimiento de bar: onix verde.

Estanterfa superior: acero y onix.

Pared: espejo.

622 cm x 367 cm

129

A-0.40 o

.42

- [ETEETEEET
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Decalle 05
Sillén Speakeasy

MATERIALES:
Estructura de concreto y cojines de tela
con espacio para maceteros en laterales.

305cm x 55 cm x 82 cm

155 156
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Detalle 04
Nicho de Pared

MATERIALES:

Pared exterior revestida en ladrillo negro.
Columnas interiores revestidas en Roble. Pared
interior revestida en cemento texturizado.

345 cm x 52 cm x 340 cm

0.75

3.40

3.45

3.40
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Deralle 05
Sillén Modular

MATERIALES:
Estructura de concreto con detalles de
Onix y cojines de tela.

295 cm x 1.80 cm x 90 cm

159 160



Detalle 06

Counter

MATERIALES: Onix Verde
100 cmx50cmx 110 cm

161 162



ILUSTRACIONES
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lustracion 02
Acceso Vertical

lustracion 01
Recibidor
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Secciones llustradas

lustracion 04

Mustracion 03
Banos Speakeasy
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lustracion 05
Secciones llustradas

VISTAS
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