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CENTRO GASTRONOMICO Y BIOCLIMATICO
SABOR AL KMO

“Un espacio donde la escencia de lo local se mezcla con la
sabiduria culinaria, creando una experiencia que conecte los
sentidos con la tierra y la tradicién”

Angelica Maria Castro Arias
Pontificia Universidad Javeriana Cali
Facultas de Habitat y Creacién
Proyecto de Grado
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MEMORIA GENERAL

CONTEXTO DEL PROYECTO

INTRODUCCION AL TEMA

En un mundo cada vez mas consciente de la necesidad de adoptar practicas sostenibles y respetuosas con el medio ambiente,
el sector gastronémico se enfrenta al desafio de reinventarse y adaptarse a esta nueva realidad. El disefio de centros
gastronémicos biocliméticos y sostenibles emerge como una solucién innovadora que combina la excelencia culinaria con la
responsabilidad ambiental, ofreciendo una experiencia enriquecedora para los usuarios.

El presente proyecto propone la creacién de un centro gastronémico vanguardista en el sur de la ciudad de Cali, que integra
principios bioclimaticos y sostenibles en su diseno arquitecténico. Mas alla de ser un simple espacio para la preparacion y el
disfrute de alimentos, este complejo aspira a trascender los limites tradicionales de la gastronomia, convirtiéndose en un
referente en la armonizacién de la experiencia culinaria con el cuidado del medio ambiente.

A través de una configuracién horizontal que se despliega en el terreno, el centro gastronémico busca integrarse de manera
respetuosa con el entorno natural circundante, creando una conexién tangible entre los usuarios y el paisaje. Los volumenes de
una sola planta se conectan mediante caminos y plazas peatonales, fomentando un recorrido fluido y una experiencia inmersiva
en medio de la naturaleza.

El corazén del centro gastronémico es su mercadillo, un espacio que trasciende la mera venta de productos para convertirse en
un punto de encuentro entre campesinos, agricultores y los usuarios. En este mercado, los productores locales tendrén la
oportunidad de ofrecer directamente sus productos frescos, sin intermediarios, fomentando el acceso a alimentos de kilébmetro
cero y promoviendo una economia mas justa y sostenible. Ademas, la diversidad de productos disponibles alimenta tanto la
cocina tradicional como las nuevas tendencias de comida fusién, contribuyendo al enriquecimiento de la gastronomia calena y
creando un espacio donde tradicién e innovacién se encuentran en armonia.
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CONTEXTO DEL PROYECTO

JUSTIFICACION

La creacién de un centro gastronémico bioclimatico y sostenible en el sur de Cali surge como una respuesta integral a la
creciente demanda de espacios que promuevan practicas responsables y resalten la cultura culinaria local. Esta iniciativa
no solo ofrece una experiencia gastronémica unica, sino que también aboga por una conexién directa y significativa entre
el campo y la ciudad, facilitando que los productores rurales vendan sus productos de forma directa y sin intermediarios.

Al integrar practicas sostenibles en su diseno y operacién, el centro apoya la economia local y fortalece Ia identidad cultural
de la regién. Asi, este proyecto no solo responde a una necesidad de los consumidores, sino que ademas establece un
modelo de desarrollo sostenible que impacta positivamente tanto en los habitantes urbanos como rurales, promoviendo un
consumo consciente y una economia circular en linea con los valores de la comunidad calefa.

PLANTEAMIENTO Y PREGUNTA

Dado el impacto de la globalizacién en la pérdida de identidad gastronémica y el desapego de las practicas agricolas
tradicionales, {cémo puede un centro gastronémico bioclimatico en el sur de Cali enriquecer la experiencia del usuario,
promover la eficiencia energética y establecer un vinculo entre la comunidad urbana y rural, al tiempo que fomenta la
preservacion cultural y la sostenibilidad ambiental?
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CONTEXTO DEL PROYECTO

OBJETIVO GENERAL

Disenar un centro gastronémico en el sur de Cali que, a través de estrategias bioclimaticas y sostenibles en su arquitectura,
que promueva la eficiencia energética y la armonia con el entorno, enriquezca la experiencia del usuario a través de una

conexién directa con los productores rurales, promoviendo practicas gastrondémicas y agricolas responsables, y estableciendo
un referente en la valorizacion del patrimonio gastronémico y cultural de la regién.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Identificar un lugar adecuado en el sur de Cali para implantar el centro gastronémico bioclimatico y sostenible, evaluando
accesibilidad, contexto urbano, geografia, entorno ambiental y disponibilidad de espacios y recursos necesarios.

2. Desarrollar un diseno arquitecténico funcional y sostenible que optimice la operacién del centro gastronémico, integrando
sistemas de gestién de recursos eficientes, areas de produccién agricola y précticas de bajo impacto ambiental.

3. Crear espacios arquitecténicos de una sola planta, funcionales y biocliméticos, que favorezcan la interaccién entre
productores y consumidores, y promuevan la conciencia ambiental en los usuarios mediante un entorno armonico y

respetuoso con la naturaleza.
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ANTECEDENTES

INICIATIVAS QUE SE HAN EMPEZADO

W, E/"Gran Mercado Campesino" es una iniciativa exitosa en Cali, Colombia, que conecta
. N directamente a mas de 150 productores rurales
La poblacion rural de i . con los consumidores urbanos. Organizado
j] Cali se compone en gran 2 IRl por la Secretaria de Desarrollo Econémico

~

medida de pequerios \ R e de Cali, este evento permite a los

B VAR B FREES 612 e rerEE = =l : i i de alimentos frescos y organicos sin
q \ ' intermediarios, beneficiando tanto a

[II|] reducido, muchas veces menores o & s U8 PSS |05 productores con mejores ingresos

a 1 hectarea. YR P SeE ".in"-' .. como a los ciudadanos que obtienen
' B aet Ta ] o B productos de calidad a precios justos.

o
El 70 A) o més de los ingresos de los | > _
pequenos productores campesinos |/ | _ EXPERIENCIAS

proviene de sus actividades / :
agropecuarias, siendo esta su GRASTRONOMICAS
63 % de los

principal fuente de sustento ‘ SOSTENIBILIDAD
- ~ -~ SALUD Y BIENESTAR consumidores estan

economico. )
“ . S === 82 % de los interesados en participar

Actividad Economica , . o) Y e
/ Pnnc:pa / consumidores afirma que 73 A) de los en experiencias culinarias
prefieren comprar consumidores afirman diferentes, como lo puede

L;LSL \ productos de empresas que estan interesados en n ser las clases de

| que se preocupan por opciones de comida mas cocina
_ el medio ambiente Saludables, y considera
Ganaderia  Agricultura / que la salud es un factor

\ (10.78%) (91.20%), que puede ser

\ ~ relevante al elegir
. -~ dénde comer
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PROBLEMATICA

Muchos centros urbanos estan perdiendo su identidad cultural debido a la globalizacién, lo que impacta en la valorizacién de los
productos locales y las practicas tradicionales. Ademas, en las zonas rurales, la ganaderia y la agricultura son las principales

actividades econémicas, pero la baja valorizacién de los productos de pequerios productores requiere un impulso mediante la
promocién de la gastronomia local y el consumo directo de estos productos.

POR MEDIO DE ESTE
PROYECTO SE PRETENDE:

I Practicas agricolas amigables |

con el medio ambiente a |
traves del ejemplo y y,
el aprendizaje Y

\ Incrementar la visualizacién y i
\ oportunidades para los

Complementar la oferta

gastronémica existente, '

creando un ecosistema /|
gastronémico mas

patrimonio y tradiciones /
\  diersoenla , \

< gastronémicas ,

\ o
- ciudad. .~

‘_/
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(POR QUE ESTO ES UN PROBLEMA?

¢PORQUE UN CENTRO GASTRONOMICO Y QUE BENEFICIOS TRAERIA OFRECERIA DE NUEVO PARA LA CIUDAD?

Propuesta de valor

El centro ofreceria una versién moderna y sostenible
de la cocina tradicional, atrayendo a quienes buscan

experiencias mas exclusivas, preservando y elevando
la gastronomia local sin perder su autenticidad.

éPor qué crear otro foco gastronémico en otro sector,
si Cali ya tiene la galerfa Alameda que es bastante reconocida por su gastronomia?

Al ubicar el centro gastronémico en otro sector, se democratiza el acceso a la cultura
culinaria local, llevandola a areas sin esta oferta. Ademas, su ubicacion en una zona en
desarrollo atraera a turistas y residentes que no suelen visitar las galerias tradicionales,
ampliando el alcance y apreciacién de la gastronomia local.

&Y como se diferenciarfa tu proyecto de una galerfa, siendo que las galerfas también tienen
como objetivo no solo la venta sino la celebracién de los alimentos tradicionales y locales?

Mientras las galerias ofrecen una experiencia mas informal y tradicional, este centro proporcionaria un
ambiente disefiado especificamente para realzar la experiencia culinaria, con espacios pensados para la
comodidad y el disfrute de los visitantes. Ademas, de que podria servir como un espacio donde chefs

emergentes puedan experimentar con la cocina tradicional, dandole nuevos giros y manteniendo viva la
tradlicion culinaria, ofreciendo a su vez espacios para eventos, clases de cocina y exposiciones culturales
convirtiéndose en un epicentro cultural-gastronémico mas completo.
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ASPECTOS GASTRONOMICOS

Un menu de temporada para Cali seria un menu flexible y adaptable a la disponibilidad real de los ingredientes
considerando a su vez las tradiciones culinarias locales y el uso de productos frescos y autoctonos, respetando la biodiversidad
de la region y promoviendo practicas sostenibles en la seleccion y preparacion de los alimentos.

KMO PARA LOS MENUS

"KmO" es un concepto que promueve el consumo de productos locales o de proximidad.
Se refiere a ingredientes que son cultivados, producidos y adquiridos lo mas cerca posible
del lugar donde seran consumidos, idealmente a menos de 100 kilometros de distancia.

El producto de cercania o de kildbmetro cero, es una filosofia de trabajo que es el futuro de

la cocina mundial. "KMO" en gastronomia promueve el uso de productos locales para reducir
la huella de carbono, apoyar la economia local.

Trabajar con la materia prima proveniente de la tierra, cercana y de temporada, es la apuesta
de los grandes cocineros y cocineras que centran su trabajo en aprovechar todo lo que la
naturaleza nos ofrece a cada momento.

Cocina tradicional y fusién
La cocina de tradicion preserva recetas locales, mientras la fusion combina sabores de distintas culturas.
En el centro gastronomico de Cali, la tradicion conecta con la cultura, y la fusion ofrece innovacion para atraer a un publico global.

GASTRONOMIA

RESTAURANTE DE COMIDA
TRADICIONAL / LOCAL

RESTAURANTE DE COMIDA FUSION

Vv
El estudio y arte de la comida

—>  Conjunto de platos, ingresientes y tecnicas Fusion entre comida local y tecnicas <
culinarias propias de una region o cultura especifica contemporaneas

L - — 4
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APROXIMACION AL LOTE \\% El sector cuenta con varios

e ' lent {i '

® Vias Arteria Principal Proyectada / q SGUIPAMIGITOS Gasvonomicos
® Vas Arteria Principal

® Mias P y

© Sector a Trabajar ’
' Sector Gastronémico \

\
e 0 N ARG
'\v\ o
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S By 00000 e

Conectividad urbana Complementariedad Espacios publicos inclusivos
integracién con el contexto El proyecto actua como un nodo Areas abiertas y accesibles
inmediato y conexién fluida con que fortalece la oferta comercial, para promover el uso comunitario.

otros puntos estratégicos de la ciudad. gastronémica y cultural existente.
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ANALISIS URBANOS DEL SECTOR
01. JERARQUIZACION VIAL

. Via Arteria Principal
. Via Local

. Lote de Trabajo

ARE Be
—_\3, i

02. LLENOS Y VACIOS
. Llenos

Vacios

. Lote de Trabajo
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ANALISIS URBANOS DEL SECTOR

03. EQUIPAMIENTOS EXISTENTES

Colegio Claret

. Colegio San Antonio Maria Claret
Seminario Mayor San Pedro Apostol de Cali
Colegio Liceo Quial

| Lote de Trabajo

> _{!'.-
E

04, USOS DEL SECTOR
B /e de actividad mixta

No aplica - Tipo = Equipamiento
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ANALISIS URBANOS DEL SECTOR

NIVELES DE RUIDO
75 - 85 dB

65 -75dB
. 55-64dB
| 45-540B
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ANALISIS CLIMATICOS DEL SECTOR

GRAFICO DE GIVONI

01. Zona de Confort

02. Zona de Confort Permisible
03. Ganacias Internas

04. Calefaccién Solar Pasiva
05. Calefaccién Solar Activa
06. Humidlificacién

07. Calefaccién Convencional
08. Proteccién Solar

09. Alta Masa Térmica
10. Enfriamiento por Evaporacion
11. Masa Térmica y Ventilacién Nocturna — 21
12. Ventilacion Natural o Mecanica
13. Aire Acondicionado
14. Deshumificacién Convencional e
Temperatura minima (19°c) Temperatura minima (19°c) [
Humedad relativa maxima (96%)  Humedad relativa maxima (96%) !’
Temperatura méaxima (28°c) Temperatura maxima (29°c) 15 | | )
Humedad relativa minima (77%)  Humedad relativa minima (77%) 7 i | N [ 100
7/ J N I
|
Z ! | N f ; |
! | | ) |
1 I |
! ' l
‘. | | Ly | | 8.2
: — | ’ :
i -
% e | '
— - - —4.2
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ANALISIS CLIMATICOS DEL SECTOR

VENTILACION

En el diagrama de viento muestra el anélisis

de la direccién y velocidad predominante en
el sector de Pance.

Los vientos dominantes provienen

del NORTE y NORESTE, con

velocidades que oscilan

principalmente entre los 2y 5 km/h,
aunque algunos alcanzan entre

5y 10 km/h.

W

<2km/h

® 2-5km/h

® 5-10km/h

©® 10-20km/h
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ANALISIS CLIMATICOS DEL SECTOR

ASOLEAMIENTO
Octubre 10:00am Marzo 9:00am
Azimuth: 152° Azimuth: 178°
Altura: 58° Altura: 42°
Julio 11:00am
Azimuth: 45°
Altura: 65°
Abril 1:000m Julio 4:00pm
Azimuth: 148° Azimuth: 158°
Altura: 74° Altura: 32°
Marzo 3:00pm Octubre 2:00pm
Azimuth: 3° Azimuth: 24°
Altura: 48° Altura: 55°

De acuerdo con el anélisis de
asoleamiento, las fachadas que mas
requieren proteccién son las orientadas
al este, oeste y parcialmente al sur.
Estas orientaciones reciben la mayor
cantidad de radiacién solar directa.
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ANALISIS CLIMATICO

El microclima de la ciudad de Cali, ubicada en el suroeste de Colombia, esta influenciado por su geografia y su cercania al rio
Cauca y a la cordillera de los Andes:

V-
| -
. ,\J‘
|
-~ SN
= 000
TEMPERATURA Humedad Precipitaciones
Cali tiene un clima tropical de sabana, La ciudad tiene una humedad Las temporadas de lluvias son de
con temperaturas medias anuales relativa alta, generalmente entre  marzo a mayo y de octubre a noviembre,
que oscilan entre los 22°C y 30°C. el 70% y el 80%, lo que mientras que las temporadas secas son de
contt( ibuye a una ?9”330’0” junio a septiembre y de diciembre a
ermica mas elevada. febrero.

Este microclima tiene implicaciones importantes para el diserio de edificios sostenibles, incluyendo:
® | a necesidad de ventilacion natural

e Control de la humedad
® Fstrategias de enfriamiento pasivo.
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FLORA | SITUACION ACTUAL

Punto mas alfo del lote

Cota de nivel 1062 i )
Punto mas bajo del lote

Cota 1051

e e

GUAYACAN AMARILLO RIACFI-iUELOS

LEUCAENA TABEBUIA ROSEA
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REFERENTES PROYECTUALES

RESTAURANTE NOMA

Situado en Christianshavns Vold, Copenhague, en un antiguo
terreno militar con vistas a la naturaleza y el agua.

A

¢QUE SE PUEDE APLICAR EN EL PROYECTO?

Entre los elementos aplicables en el proyecto podria ser una integracion
profunda con el paisaje, el uso de materiales locales sostenibles, la flexibilidad
espacial y un enfoque holistico que conecte el entorno natural con la
experiencia gastronoémica, contribuyendo a un diserio bioclimatico y sostenible
que refuerce la identidad calena.

Noma se distingue por tener una estrecha conexion con la
naturaleza y un enfoque holistico que ofrece platos creativos @
y Virtuosos con ingredientes de temporada de una forma I

innovadora y versatil para presentar la cocina danesa moderna Relacién con Materiales Locales Ingredientes de temporada
al mundo. el entorno Cocina Local

i
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REFERENTES PROYECTUALES

CENTRO GASTRONOMICO Y DE OSIO ODISEO [}

Este Centro, disenado por Clavel Arquitectos en Murcia, Esparia, es un
proyecto innovador y multifuncional que combina arquitectura moderna
y sostenibilidad.

il".'
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Disenio bioclimatico: Usa vegetacion y agua para crear un microclima.
Control de temperatura: Estos elementos reducen la temperatura en
el clima arido de Murcia.
Ventilacién natural: La estructura incluye una celosia de tubos para la
circulacion del aire.
Confort térmico: El sistema de ventilacion ayuda a mantener una
temperatura agradable.
Eficiencia energética: Reduce el consumo de energia al aprovechar
estrategias de climatizacion pasiva.

Creacién de microclimas

Disefio de espacios icénicos & e ventilacién natural

e

Uso de celosias y sistemas
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OPERACIONES VOLUMETRICAS

Como primera instancia, se plantea un primer volumen que se
inserta en el centro del terreno. Este volumen primario actua

como el eje compositivo del proyecto, estableciendo un punto
focal central.

Continuando con la idea, se extrae el centro del volumen.
Esta operacion permite la creacion de un espacio de
interaccion visual y funcional entre el interior y el exterior,
respetando y gerarquizando el entorno inmediato.

Siguiendo con el desarrollo, se extienden dos proyecciones
radieales a partir del volumen central. Estos brazos o aletas
configuran una disposicion espacial, lo que sugiere que el
volumen central se convierte en un nucleo conectivo.
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OPERACIONES VOLUMETRICAS

En el cuarto paso, a estas proyecciones radiales se les abren
unos vacios, con el fin de distribuir flujos hacia varias zonas
del proyecto, reforzado a su vez la relacion con el contexto,
conectando visual y funcionalmente el interior con el exterior.

A medida que se avanza, se introducen nuevas aperturas en los
brazos radiales, anadiendo diversidad espacial. Estas aperturas
favorecen la interaccion entre los voliumenes, creando espacios
intermedios que permiten la entrada de luz natural y vistas
enmarcadas del paisaje circundante.

Finalmente, la operacion volumétrica culmina con unas ‘
cubiertas que conectan cada uno de los volumenes radiales

con el volumen central. La forma resultante genera un patron
equilibrado que permite un flujo continuo alrededor del volumen
central, configurando un patio interior que actua como el corazon
del proyecto. Este diseno circular se organiza enfatizando la
conexion entre el espacio arquitectonico con el entorno natural.
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ZONIFICACION Y DIAGRAMA FUNCIONAL

Organizacién Espacial

El disefio espacial del Centro Gastronémico de Cali optimiza
la conexién entre produccién, venta y consumo. El mercadillo,
en el centro, distribuye productos frescos del huerto y cocinas
especializadas hacia los estaurantes, que estan estratégicamente . gl .
dispuestos con terrazas al aire libre. El recibidor en la entrada Distribucion del Pr ograma
principal facilita el acceso y la orientacién de los visitantes, Y @
promoviendo un flujo eficiente y sostenible dentro del centro. }ui !
| |

—

~ T

-~

Cocina
Especializada

Cocina

Especificaciones

@ Restaurantes

¥ Mercadillo

Oficinas |/ coworking
Espacios de enserianza

IR}

Cp Café

Mercadillo
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MODULACION

17.5m

MODULO A
1 338.33 m?
9.5m ..
Modulo principal de
los restaurantes ’
del proyecto.
# DE MODULOS = 2 1’2’?2(%0 E 2
10.2m - m
1 Modulo principal
Mercadillo
10.5m eje central del
. proyecto.
213.6 m?
Modulo de
cafeteria
del proyecto.

# DE MODULOS = 1
16.2m

MODULO C

108.8 m? 1655 2
Modulo principal de Modulo principal de
los espacios de las oficinas
aprendizaje del del proyecto.
10m proyecto. # DE MODULOS = 1

# DE MODULOS = 2
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CUADRO DE AREAS

CUADRO DE AREAS - CENTRO GASTRONOMICO

ZONAS ESPACIOS CANTIDAD M2 por unidad

Cocina 1 X 62,98
Barra 1 X 16,5
RESTAURANTE SABORES DE LA TIERRA Estacién de camareros 1 X 5,8
Area de mesas 1 X 211,19
Servicios 1 X 41,86
Cocina 1 X 62,98
Barra 1 X 16,5
RESTAURANTE RAICES EN FUSION Estacién de camareros 1 X 5,8
Area de mesas 1 X 211,19
Servicios 1 X 41,86
Cocina 1 X 34,21
Barra 1 X 17,28
CAFE AROMA LOCAL Estacién de camareros 1 X 7.5
Area de mesas 1 X 134,48
Servicios 1 X 20,13
LA MESA DE LA TIERRA (ESPACIO EDUCATIVO) Zona Educativa ! X 52,29
Servicios 1 X 16,51
FUSION AL FUEGO (ESPACIO EDUCATIVO) Zona Educativa ! X 92,29
Servicios 1 X 16,51
Despachos para Direccion y Administracion 2 19,86 39,72
Sala de Reuniones 1 X 15,98
GESTION A LA CARTA (OFICINAS) Espacios para trabajo Autonomo 1 X 15,98
Area de Trabajo Coworking 1 X 72,02
Servicios 1 X 18,8
MERCADILLO RAICES DEL VALLE Zonag de Mercado 1 X 12278 1412,6
Servicios 1 X 184,8
1 X 2682,96
Plazas para vehiculos (5% para personas con movilidad reducida) 77 12,5
Plazas Para Motos 46 3
Pazas para Bicicletas 46 1
ESTACIONAMIENTO Zona de Carga y Descarga 1 60
Tanques, Cuarto de maquinas y UAR 6 X
Bodegas 2
Circulaciones Estacionamientos X X
5510,16
Huertas 23 X 10292,39

22227,05
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NORMATIVA

INFORMACION DEL LOTE

Comuna = 22
Barrio = 96
Manzana = 0025
Predio = 0001 as
Numero predial = F080100010000

AREATOTAL  INDICE DE OCUPACION INDICE DE CONSTRUCCION

—————————————————————————

Area de actividad = No aplica
Vocacién = Nodo de equipamientos existentes

Area Neta
17.781.64 m2
Indlice de ocupacion
0.4 EQUIPAMIENTOS COLECTIVOS
TIPO DE EQUIPAMIENTO FACTOR REGIONAL URBANA ZONAL LOCAL

EDUCACION

| | 22.227,05 0,40 1,2

l l 8.890,82 m2 26.672,46 m2

I Area Bruta |

! 100% !

| Area Total ’/.\

| 44.454,1m2 | z- 81
| | - - -

I | ’ Y ’

| 1 - Py -

I | ’ Py ’

| | ; ) ’

= o : e
! 50% !

i %zes %%7(1 35 . AREA TOTAL TRATAMIENTO NODO DE EQUIPAMIENTO
: espacio publico : 22'227' 05 URBANI STI CO MSTEN TE
| | Nodo de Equipamiento Educacién

_________________________
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Plaza al Paladar

Fusion al Fuego

Cafe Aroma Local

La mesa de [a tierra

Gestién a la Carta

Barios

Servicios

Mercadillo Raices del Valle

. Entrada

10. Restaurante Sabores de la Tierra
11. La Mesa del Cielo

12. Restaurante Raices en Fusion
13. Huerto Rinsén de la Cosecha
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Plaza al Paladar
Fusion al Fuego
Cafe Aroma Local
La mesa de [a tierra
Gestién a la Carta

Banos
Servicios

Mercadillo Raices del Valle
Entrada

10. Restaurante Sabores de la Tierra
11. La Mesa del Cielo

12. Restaurante Raices en Fusion
13. Huerto Rinsén de la Cosecha



CORTE LONGITUDINAL C1







CORTE LONGITUDINAL C3
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PLANTA PARQUEADEROS
i " |

NORMATIVA PARQUEADEROS

UBICACION TANQUES, CUARTOS DE MAQUINAS,

== =]

===l
===
SEE=l==]

=lFI=IE




FACHADA NORTE

FACHADA ESTE






ANALJSIS BIOCLIMATICOS

ESTRATEGIAS BIOCLIMATICAS

F ACHADA N OR TE Junio 11am=Altitud: 38°

. Azimuth: 65°
2o Temperatura: 200wh/m2
Julio 3pm=Altitud: 45°
Azimuth: 163°
Temperatura: 300wh/m2

Junio

Mayo/Julio

| Abri/Ago

o ; estetica al diserio.

|~ Febjoct

-I,'— Ene/Nov

| Diciembre

i e Elementos verticales en fachadas, busca equilibrar luz
}- arsep natural sin sobrecalentamiento, a la vez que aportan

e Gracias al disefio, esta fachada queda cerrada,
mantenerla cerrada minimiza la ganancia térmica,
reduciendo la carga térmica en el interior.

Y
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ANALJSIS BIOCLIMATICOS

ESTRATEGIAS BIOCLIMATICAS
FACHADA OESTE

Agosto 4pm= Altitud: 33° e [ 0s elementos verticales, como celosias, son clave
AT T Ry Azimuth: 63° para reducir el impacto directo del sol,
= Temperatura: 400wh/m2 especialmente en las areas con mayores aperturas
L 2 T, de ventanas.
ebrero 3pm= Altitud: 48

) U ® Se generan retranqueos en fachadas, para crear
% Azimuth: 95 sombras proyectadas que protegen las aberturas
e e Temperatura: 500wh/m2 proy que proteg

_ de la radiacion directa.
1|,_ Abril/Ago

i_- mer/sep

.~ Feb/Oct |”||||-r.|_.
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| Diciembre \=
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ANALJSIS BIOCLIMATICOS

ESTRATEGIAS BIOCLIMATICAS
F ACHADA SUR Diciembre 11am= Altitud: 60°

i s Azimuth: 104°
" . Temperatura: 400wh/m2

Febrero 10am= Aftitua 5_2° . e Gracias al disefio, esta fachada queda cerrada,
Azimuth. 739_ mantenerla cerrada minimiza la ganancia térmica,
Temperatura: 300wWhim2 o ciendo Ia carga térmica en el interior:

Mayo/Julio

s
Abril/Ago
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ANALJSIS BIOCLIMATICOS

ESTRATEGIAS BIOCLIMATICAS

FACHADA ESTE

Altitud: 52° e [ 0s elementos verticales, como celosias, son clave
g - Azimuth: 53° para reducir el impacto directo del sol,
el e Temperatura: 400wh/m2 especialmente en las dreas con mayores aperturas
o B _ ] de ventanas.
: N Altitud- 43 ® Se generan retranqueos en fachadas, para crear

v \\;\' Azimuth: 86° sombras proyectadas que protegen las aberturas

: P \ e Temperatura: 500wh/m?2 de la radiacién directa
¢ /\ \/ \ ‘ \!\‘ Niayo/lullo .
\/ /; ) \ \ | ';liiAbﬁI/Ago
‘ == Mar/Sep
;{.L A . T o e B Al [
Nj@\ } Feb/Oct
/\ ;’f Ene/Nov I 1 " thas.
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ANALJSIS BIOCLIMATICOS

ESTRATEGIAS BIOCLIMATICAS PASIVAS

Vegetacién Espejos de Agua

® FEnfriamiento evaporativo mediante la evaporacion del agua.
® Absorbe calor del ambiente, reduciendo la temperatura circundante.

® Fficaz en climas célidos para disminuir la necesidad de climatizacién
activa.

® Presente en todo el proyecto, especialmente en patios humedos.

® Actua como "pulmones verdes" al absorber CO, y mejorar la calidad
del aire.

® Reduce la temperatura mediante la evapotranspiracion.

e Contribuye a mantener un ambiente fresco en areas interiores y
exteriores cercanas. .

Ventilacién Cruzada

® Favorece el flujo de aire natural en todo
el edificio.

e Reduce la acumulacién de calor en el
interior.

® Minimiza la dependencia de sistemas de
ventilacién mecanica en climas calidos.




ANALJSIS BIOCLIMATICOS

CALCULO DE PANELES SOLARES

Paneles Solares
S (S EmENEN  Panel Monocristalino ATLAS 550W

# Eco Green Energy
r=—==-=--=--=-®=-®=-®=-®=m= "1
1 ®* Dimensiones: 2279x1134 mm
I (Ancho x Largo) I
1 ®Peso. 29 kg I
I e Eficiencia: 21.28% I

La orientacion sury 5° de inclinacion
optimizan la captacion solar

108 paneles

Horas sol pico: 5.8 horas/dia
Generacién diaria: 263.75 kWh/dia

MODULO A (Restaurantes) - 2 médulos
Area: 338,33 m2 x 2 = 676,66 m2

Alta demanda energética por equipos de cocina.

MODULQ A (Cafeteria) - 1 médulo

Area: 213,6 m?
Alta demanda energética por equipos de cocina




ANALJSIS BIOCLIMATICOS

CALCULO DE PANELES SOLARES

Médulo C (Espacios aprendizaje) - 2 médulos Consumo total diario

i e /luminacién total = 142.03 kWh/dlia

Area: 108.8 m? ® Cocinas/Refrigeracién = 350 kWh/dlia

» . : ® Fquipos de oficina (médulo D) = 20 kWh/dia
Alta demanda energética por equipos de cocina e Ascensores — 5 kWh/dia

Consumo total:
Médulo D (Restaurantes) - 1 médulo 142.03 + 350 + 20 + 5 = 517.03 kWh/diia
Area: 162.5 m?

Alta demanda energética por equipos de oficina

MODULO E (mercadillo) - 1 médulo

Area: 1412.6 m?

Modulo principal Mercadillo
efe central del proyecto.

517.03 kWh/dla
327.24 kWh/dla

63.29%
189.79 kWh/dla




ANALJSIS BIOCLIMATICOS

RECOLECCION DE AGUAS LLUVIAS

Calculo de Recoleccién de Cubiertas

Datos:
Area total de la cubierta: 2830.33 m?
Precipitacién anual: 1000 mm/12 = 83.33 mm/mes

Célculo de la recoleccion:

Recoleccién = Area total de la cubierta x Precipitacién
Recoleccién = 2830.33 m2 x 0.08433 m/mes
Recoleccién = 238.78 m3/mes

La recoleccién de agua de lluvia seria de aproximadamente 238.78 m3 por mes.
La recoleccién anual = 2,865.36 m3/afio “‘ ]

||
W

Cuarto de Bombas
mantenimiento
Aguas lluvias

0

e

menos 2-3 meses de precipitacion.
Entonces, la capacidad de almacenamiento requerida seria:

2-3 meses x 238.78 m3/mes = 477.56 m3 - 716.34 m3

Considerando un margen de seguridad, se tendria tanque de aproximadamente
750 m3 de capacidad.

® [ as cubiertas tienen una pendiente del 2%

e [ os bajantes de la cubierta del modulo circular bajan por las
columnas hacia el tanque

® Las bajanes de los modulos laterales bajan por la cubierta a unas
rejillas ubicadas en el suelo que conducen todas estas aguas al
tanque




ANALJSIS BIOCLIMATICOS

SISTEMA DE RIEGO - HUERTAS

RIEGO POR GOTEO

El riego por goteo es un método eficiente y sostenible que lleva agua directamente a las raices de las plantas, minimizando el desperdicio y
permitiendo una hidratacién constante. Este sistema optimiza el uso de agua y facilita la adicién precisa de fertilizantes, reduciendo el impacto

ambiental.
e .
1. Uso de agua controlado y eficiente: : » _ & - -‘ ' -
El riego por goteo suministra agua directamente a las raices A | N ! &
del cultivo, evitando el desperdicio por evaporacion o 1 =g i
escurrimiento.

2. Adaptabilidad a diferentes tipos de plantas: k

Este sistema permite ajustar el riego a las necesidades é'(
especificas de cada cultivo en el huerto, distribuyendo agua "

de manera uniforme y controlada, lo que ayuda a mantener &

una humedad constante.

3. Ahorro de energia:
Aunque requiere una inversion inicial en tuberias y emisores,
el riego por goteo tiene un bajo consumo energeético.

4. Compatibilidad con fertilizacién:

El riego por goteo permite ariadir fertilizantes directamente
al agua, lo cual maximiza la eficiencia de los nutrientes y
reduce la contaminacion del suelo.

Sisterna de Riego por Goteo
Automatico con Energia Solar -
Bateria de 2 200MAH, Soporta
50-80 Plantas.

;‘é’; 5. Menor impacto ambiental:
""" Este método minimiza el uso de agua y reduce el riesgo de
enfermedades en las plantas al evitar que el agua toque las

hojas o el tallo. ' ‘E‘I‘i‘
el




ANALJSIS BIOCLIMATICOS

PROPUESTA DE MATERIALIDAD

CONCRETO ACERO MADERA LAMINADA

BENEFICIOS: BENEFICIOS: BENEFICIOS:

01. Alta durabilidad y resistencia estructural, 01. Material reciclable al 100%, reduce la 01. Fuente renovable y sostenible, con

ideal para soportar cargas pesadas. demanda de recursos naturales. bajo impacto ambiental.

02. Versatil en aplicaciones, permite diversos 02. Alta resistencia y maleabilidad, perfecto 02. Proporciona un acabado natural y

acabados y formas. para estructuras complejas. calido en interiores y exteriores.

03. Material reciclable y reutilizable, contribuyendo  08. Apto para estructuras antisismicas, 03. Alta resistencia estructural y

a la sostenibilidad en proyectos de construccion. soportando cargas dinamicas. estabilidad dimensional.

APLICACION EN EL PROYECTO: APLICACION EN EL PROYECTO: APLICACION EN EL PROYECTO:

Cimentaciones Estructura de techos Celosias

Estructura Refuerzos estructurales Elementos decorativos

Muros y losas Revestimientos y acabados e o —_
—_— e = - — —_— e = - — IMARCA USADA:

MARCA USADA: MARCA USADA: | IMaderas Laminadas de Occidente - Calil

I Cementos Argos - Cali IAceros SA-Cai e — — — — — -

— e s - — — e e - e e




ANALJSIS BIOCLIMATICOS

PROPUESTA DE MATERIALIDAD

El—ri_ ~

PISOS EN RESINA EPOXI

BENEFICIOS:

01. Alta resistencia al desgaste,

ideal para areas de alto trafico.

02. Superficie sin juntas, facil de

limpiar y mantener.

083. Disponible en mdltiples acabados

y colores, permite personalizacion estética.

APLICACION EN EL PROYECTO:
Pisos de cocinas
Pisos de Restaurantes

El material incorpora un 23% de botellas PET
recicladas, y el 100% del material puede

reutilizarse.
RESINAS
58% Baja porosidad, homogeneos
y resistentes a rayou uv.
MINERALES
Resistencia al agua, firmeza
y durabilidad
GLAFORM
BENEFICIOS:

FIBRAS

01. Alta resistencia a impactos y Estabilidad estructural

condiciones extremas, ideal para
climas variables.

02. Material versatil y ligero, facil

de instalar en diferentes aplicaciones.
03. Resistente al desgaste, asegurando
durabilidad a largo plazo.

) Disponible en 4 texturas y 10 colores
APLICACION EN EL PROYECTO:  Permite adaptarlo a diversas aplicaciones creativas, en

Cubiertas este proyecto se seleccioné el sand polo.
MARCA USADA: | TERRA STONE SAND MOON
| Inkelt - Cali | POLO




ANALJSIS BIOCLIMATICOS

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE
ODS Aplicados en el Proyecto

Fomentar la economia
TRABAJO DECENTE circular y apoyar a
ML pequerios productores

impulsa economias
locales, crea empleo y

jpromueve un crecimiento
econémico inclusivo.
Reducir el desperdicio de ——
allmeptos y a,doptar ‘| Y CONSUMO
practicas agricolas RESPONSABLES
sostenibles promoviendo
jpatrones de consumo y ‘ N '
produccién responsables.
13 Bt Promover précticas

agricolas sostenibles y
P reducir la huella de
ﬂ carbono contribuye a la

mitigacién del cambio
climatico.




ANALJSIS BIOCLIMATICOS

PROPUESTA DE VEGETACION EN CADA HUERTO

/3\}

v ‘P \9) Cilantro
=% (O Arboles de Platano G

e 10 Albahaca
@ Arboles de Mango

. 11 Oregano
(® Arboles de Limon

l * i2) Menta
(9 Arboles de Naranja
* 13) Cidron

(&) Arboles de Mandarina -‘lg 14) Hierbabuena

(&) Arboles de Mandarina ‘% 15 Romero

a 16) Variedad de Lechugas

17) Flores Comestibles

(@ Berengenas

‘ G Pimentones
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DETALLES CONSTRUCTIVOS

CORTE POR FACHADA 01.

Detalles constructivos
CORTE POR FACHADA

Especificaciones

01. Geomembrana fotocatalitica
autolimpiable de PVC de 1.2mm
02. Aislamiento de poliestireno expandido ] I L
03. Membrana impermeabilizante qdo4 — 4 — — — — | — 08.
04. Losa de Concreto Armado 15cm de
espesor (inclinacién del 2% para el %
drenaje de agua)
05. Viga de concreto armado de 60x40cm
06. Muro de concreto a la vista
07. Canal para el drenaje pluvial
08. Columna de concreto armado

— 06.

09. Contrapiso de concreto 10cm e 1T
10.Solado de limpieza - L

11. Capa de roca muerta compactada de [ =i o i s Eren T e e T e e i e e

0.5 metros de espesor IMﬁMﬁEﬁMﬁﬂﬁMﬁMﬁMﬁ@ﬁﬂﬁMﬁMﬁMﬁ!ﬁ@ﬁ@ﬁﬂﬁﬁﬁﬁﬁﬂﬁ@ﬁﬂﬁ@ﬁﬁﬁ%m

g . T ¢

12. Contrapiso de concreto 10cm iy
=T

13. Entrepiso de losa nervada con casetones L
14. Vigueta de concreto I

I

L

|

I

I

I

I

I
[ VK I G Y o |
AON —~0©

o 15.

16. Solado de limpieza | 16.

17. Capa de roca muerta compactada de 0.5 metros de espesor FL 1;

18. Muro de contencién de hormigén armado con puntera
y talén para cimentacién

19. Zapa aislada de hormigén armado

\%
20. Hormigén de limpieza . ‘

15. Contrapiso de concreto 10cm . ' I -
21‘:7 e e R S A e 3 R ST O AT R DA BT
I i




DETALLES CONSTRUCTIVOS

CORTE POR FACHADA 02

Detalles constructivos - -2
CORTE POR FACHADA T
Especificaciones — —05.
01. Geomembrana fotocatalftica autolimpiable de PVC 1.2mm vao
02. Aislante de poliuretano 50mm
03. Placas de Fibrocemento Eterboard + — — — |— —06.
04. Perfil de Acero Cuadrado de 50x50 mm j—seti— — — |— —07.
05. Perfil de Acero Cuadrado de 30x30 mm (diagonales) - — — — |— —08.
06. Celosia en Madera Laminada T #
07. Marco de ventanal en aluminio
08. Ventanal (Vidrio templado de 8mm de espesor) .
09. Contrapiso de concreto e10cm ‘
10. Solado de limpieza 5cm
11. Mortero de nivelacion —09.
12. Capa de roca muerta compactada de 0.5 metros de espesor —10.
13. Zapata corrida de hormigén armado 11
—12.
- - — —13.
~
N
Especificaciones
o Conexién soldada y/o atornillada entre miembros de acero, tipicamente utilizada para unir vigas secundarias o
N | diagonales (posiblemente de una cercha) a una columna o viga principal.
/
L— %




DETALLES CONSTRUCTIVOS

VOLUMETRIA ESTRUCTURAL - CERCHA

Cercha Plana Triangulada

Las cerchas distribuyen el peso de la cubierta
evitando cargas concentradas y cubrir grandes
luces sin necesidad de columnas adicionales

en el centro del espacio.
{1- - - - - Tubo cerradoenAcero — — — — — — — — — — — — —
_ — — — — RefuerzoenAcero — — — — — — — — _ . :
— — — — PlacadeAcero— — — — — — — — — — — 2 IN :
————— Anclaje (Pernos rectos) — — — — — — — —|— —'ﬂ]' "1]'
————— Pedestal (Hormigén Armado) — — — — — —|~

+ — — Zapata Corrida de Hormigén Armado — — — ~




DETALLES CONSTRUCTIVOS
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DETALLES CONSTRUCTIVOS

DETALLE BANOS

[ > > > > >

— 065 %12 ge5 012 065 %12 065 —

— 065 212 ge5 012 g5 912 gp5 —

Especificaciones Técnicas

01. APARATOS SANITARIOS 02. ACCESORIOS

ASOT Inodoro con salida vertical de valvula Portarollo higienico de acero inox

fluxometrica
AS02) Lavado ovalado de empotrar

AS03) Urinario con trampa integrada

satinado

A Dispensador de papel toalla de
acero inox satinado

Setgadé)r de manos de acero inox
satinado
Barra de apoyo discapacidatos de

acero inox 0.035m

03. COMPLEMENTARIOS

Division urinarios de aglomerado fenolico
Puerta pivotante pvc

Puerta plegable 2 puertas color miel
Espejo Con Soporte



DETALLES CONSTRUCTIVOS

MODULO DE RESTAURANTE
J K
5 17.5m

D

MODULO A
338.33 m?

Modulo principal de
los restaurantes
del proyecto.

# DE MODULOS = 2

19.5m

CCOR COD

10.2m

»




DETALLES CONSTRUCTIVOS

MODULO DE CAFETERIA

10.5m

MODULO B
213.6 m?

Modqulo de
cafeteria
del proyecto.
# DE MODULOS = 1

—
Gz




DETALLES CONSTRUCTIVOS

MODULO DE ESPACIOS DE APRENDIZAJE

m ‘
MODULO C
108.8 m?

Modulo principal de
los espacios de
aprendizaje del

10m proyecto.
# DE MODULOS = 2




DETALLES CONSTRUCTIVOS

MODULOS DE COCINA

Modulo Chef Modulo Aprendiz
8 (% \ ﬂ/ﬁ&m r@} 1{ é - T
Hm 0.62 3.112.*6 058 :23 Lir 88 )ls T — =m0 'xfd'
I 3.12 | - O-W#ﬁwi ;;t
) | : kf
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