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Introducción 1.1

Capitulo 1. Presentación de Tema

El principal propósito de esta Tesis¹ es, generar una propuesta de
proyecto arquitectónico, para la Escuela Nacional de Artes Culinarias y
Turismo, que formará parte de la Universidad Nacional Autónoma de
México, para albergar nuevas carreras alternativas.

En esta escuela el eje rector serán la Gastronomía y el Turismo
como especialidad de las licenciaturas de Contaduría, Administración,
Química, Química en alimentos, e Ingeniería en alimentos.

Este programa de ampliación se propuso a la Dirección General
de Obras y Conservación quien dio el visto bueno, puesto que uno de
los principales objetivos de esta dependencia, es el crecimiento
optimo de los espacios dentro de la UNAM, para una mejor formación
profesional.

La característica principal de este tipo de nuevas profesiones y
especialidades, es no contar con un lugar apropiado para el desarrollo
académico, al igual, que una certificación avalada por una institución de
prestigio; hoy en día es común encontrar "seudoescuelas" que carecen
de un reconocimiento oficial, que esté a la altura de una universidad.

Basada en el método científico y apoyada en el procedimiento
prospectivo, esta tesis se desarrolla en capítulos, los cuales abordan
completamente la propuesta del tema y del desarrollo del proyecto.

En los primeros capítulos se presenta el origen de la propuesta
del tema, así como la justificación y la hipótesis que marcan el inicio;
en el capitulo dos y tres se delimita el contenido y los alcances del
tema, y en los capítulos posteriores se presenta un análisis e
interpretación de la Información básica necesaria para la elaboración
general, así como el terreno propuesto. En los últimos capítulos se
definen los alcances generales y particulares que definen el proyecto
ejecutivo, con todos sus requerimientos, para obtener una eficiencia,
factibilidad y calidad del resultado final.

1. Laura Cazares  Hernández . 1991. Et al. Técnicas Actuales de Investigación Documental . 
Ed. Trillas.
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Durante los últimos años del siglo XX, los espacios que ofrecieran
nuevas alternativas de estudio generaron mayor auge, lo cual ocasionó
que, a partir de entonces y hasta los primeros años del siglo XXI
alcanzaran un nivel de desarrollo más amplio.

Es por ello que esta propuesta surge con la finalidad de brindar
una plataforma académica, de alto nivel educativo a los jóvenes
interesados en desarrollarse profesionalmente dentro de las ciencias
del la gastronomía y el turismo, campo en el que las necesidades del
mercado profesional ya apuntan hacia la demanda de una mayor
profesionalización.

La propuesta de estudios superiores está encaminada a lograr la
integración de los espacios educativos, convirtiéndolo en un proceso
de singular importancia, que además de cumplir con las exigencias y
requerimientos, darán una mayor formación integral de cada uno de sus
estudiantes, para que sean excelentes profesionistas, con grandes
capacidades de liderazgo, para sostener y dirigir su propia superación,
que a su vez sea una fuente que brinde una mejor calidad de vida a los
mexicanos, en su zona de influencia.

Como resultado la UNAM podrá brindar una facultad de estudios
superiores, con estas licenciaturas de gran demanda en la actualidad; y
así las nuevas generaciones encontraran mas opciones de
licenciaturas, con instalaciones adecuadas para su preparación y
prácticas.²

Justificación 1.2

7

2. Métodos de prospectivos: La prospectiva es un panorama de futuros posibles, o sea, de
escenarios probables, teniendo en cuenta las tendencias del pasado y la confrontación de los
proyectos. El futuro se explica tanto por la acción de las personas como por los
determinismos³ del pasado. La prospectiva se debe aplicar en aquellas situaciones en las que
hay riesgo de cambios bruscos y/o aparición de acontecimientos de naturaleza nueva, o sea
entornos turbulentos.

3. El determinismo es una doctrina filosófica que sostiene que todo acontecimiento físico,
incluyendo el pensamiento y acciones humanas, están causalmente determinados por la
irrompible cadena causa-consecuencia. Existen diferentes formulaciones de determinismo, que
se diferencian en los detalles de sus afirmaciones.



Descripción 
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1.3

En esta nueva sede de estudios profesionales se busca la fusión
entre funcionalidad y confort, son los principales conceptos de
inspiración para la creación de este nuevo proyecto; que ofrecerá
arquitectónicamente un versátil diseño, así como todas las facilidades
para llevar una preparación profesional adecuada, con instalaciones
apropiadas, en donde el principal objetivo es obtener un espacio
acondicionado con diseño “moderno y personalizado”.

Esta idea surge a partir de la investigación para encontrar lugares
adecuados en donde se impartan este tipo de “carreras alternativas”, y
la formación se base en un plan de estudios completo, con una
duración de cinco años que avale la formación del profesionista; con
dominio teórico y práctico de las artes y de las ciencias culinarias,
basados en la historia y el proceso de evolución de la gastronomía;
analizando las características, conceptos, principios y técnicas contable
administrativas, en el ramo gastronómico, distinguiendo los fenómenos
y circunstancias en las que se produce, manifiesta y relaciona la cultura
gastronómica mexicana.

Al igual que la arquitectura, la gastronomía no es un conocimiento
inmediato, requiere de un basto aprendizaje que al final de la
formación abre un amplio mundo a la creación.

En el sector turístico las necesidades de aprendizaje de los
alumnos no son diferente a lo antes mencionado, la enseñanza
especializada utiliza métodos teórico-práctico, vinculados con las
herramientas administrativas, contables financieras, humanísticas y
legales, aplicables a cualquier ramo de la industria mexicana.

El turismo esta basado principalmente en las relaciones humanas,
lo que permite un intercambio cultural entre naciones, y promueve el
impulso del profesional a la realización de sus propios proyectos
comerciales.
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La demanda de profesionales con este tipo de preparación
aumenta considerablemente en México y el campo de trabajo es cada
vez más diverso; ya que sigue las tendencias del mercado adaptándose
a las necesidades de un desarrollo mundial y que a su vez también
exige preservar y difundir las tradiciones gastronómicas.

Al mismo tiempo en la actualidad la influencia del fenómeno
turístico se deja sentir en diferentes ámbitos (económico, social,
cultural, entre otros),y ha pasado así a ser un factor fundamental para
la economía; como lo han comprobado los principales países turísticos
como Inglaterra, Francia, España y los Estados Unidos por eso, estos
países llevan la delantera en la profesionalización tanto del turismo
como de la gastronomía.

Hasta hace poco, México no contaba con profesionales que
cumplieran con las características necesarias para satisfacer las
actuales necesidades del área de alimentos y bebidas debido a la
inexistencia de instituciones educativas que se dedicarán a la formación
profesional de la gastronomía pues durante muchos años el estudio de
esta disciplina se desarrolló en Europa principalmente.

A partir del gran desarrollo nacional en el ámbito restaurantero se
vislumbró la necesidad de crear instituciones educativas que
respondieran a la emergente demandada de recursos humanos en el
área, es por ello que con pleno conocimiento de la demanda estudiantil
de nivel superior en los últimos tiempos, la UNAM tiene como proyecto
ampliar las opciones de licenciaturas y especialidades, tomando en
cuenta estas nuevas alternativas, que actualmente no se ofrecen
dentro de ciudad universitaria.

A
g

uirre  Flo
res  A

n
ey

Demanda 1.4
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En este momento, México cuenta con aproximadamente 33
instituciones que imparten la carrera de gastronomía a nivel licenciatura
o técnica, la mayoría de ellas privadas, las cuales tienen distintas
formas de enseñanza y aprendizaje con un plan de estudios diferente
entre sí. Las facilidades ofrecidas a los estudiantes y la infraestructura
en la que se desarrolla la enseñanza son también muy variadas, así
como el nivel de formación de los docentes.

Hablar de la enseñanza formal de la gastronomía y turismo en
México, es realmente hablar de un tema de actualidad, el cual, está
tomando una trascendental importancia dado que las necesidades de la
sociedad así lo demandan, ya que estas carreras representa un campo
lleno de oportunidades.

Por ello, es necesario hacer eficiente el proceso de enseñanza y
aprendizaje, a través de las áreas de estudio y materias, tomando en
cuenta los antecedentes académicos, la utilización de herramientas
adecuadas por que la aparición de nuevas técnicas y tendencias han
creado necesidades diferentes, lo que requiere especialistas capaces
de ofrecer productos de alta calidad.

Las instituciones de educación superior tienen el compromiso de
formar recursos humanos con conocimientos, habilidades, actitudes y
valores suficientes para poder ejercer la profesión con éxito, “el futuro
de las instituciones educativas dependerá no solo de su agilidad para
enfrentar a los retos de su tiempo, sino de su capacidad para promover
en él cambios significativos”

A continuación se presentan las Instituciones Educativas de
México que ofrecen carreras relacionadas con la gastronomía, estudios
superiores y posgrado:

10
4. U.T.C.A., (2002),  Plan de Estudios  de  la  Licenciatura  en  Gastron omía ,  México, D.F., 

Universidad  de  Turismo  y  Ciencias  Administrativas. 
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Carreras cortas 

Institución Carrera Ciudad

Centro Culinario Ambrosía Diplomado para Chef México, D.F.

Centro de Artes Culinarias 
Maricú S.C

Chef (técnico) México, D.F.

Centro Universitario de Artes 
Culinarias

Diplomado en Artes Culinarias México, D.F.

Colegio de Gastronomía 
“Cesar Ritz “

Diplomado para Chef
Diplomado en Cocina México, D.F.

Colegio Nacional de 
Educación Profesional 
(CONALEP)

Técnico en Alimentos
Distintas localidades de la 

República Mexicana

Escuela de Gastronomía 
María Reyna

Técnico en Administración de 
Empresas Gastronómicas

Puebla, Puebla

Escuela Mundial Diplomado para Chef México, D.F.

Instituto Culinario de México Diplomado para Chef Puebla, Puebla
Monterrey, N. León

Instituto Culinario 
Internacional

Diplomado Profesional en 
Gastronomía
Diplomado en Alta Repostería

México, D.F.

Instituto de Estudios 
Superiores

Diplomado en Gastronomía México, D.F.

Instituto Gastronómico 
Bilingüe

Chef Ejecutivo (técnico) México, D.F.

Instituto Gastronómico Letty 
Gordón

Diplomado en Alta Cocina 
Internacional
Diplomado para Chef Internacional
Diplomado en Alta Repostería

México, D.F.

Instituto Kobenyah Chef con especialidad en Alta Cocina Tuxtla Gutiérrez, Chiapas

Instituto Regiomontano de 
Hotelería A.C

Técnico en Administración de 
Servicios Alimentarios

Monterrey, N. León

Le Chef Collegge
Diplomado en Gastronomía
Diplomado para Chef

México, D.F

Universidad de las Américas Diplomado en Gastronomía Puebla, Puebla

Universidad de Norteamérica
Profesional Asociado en 
Gastronomía (técnico) Cd. Satélite, Edo. de 

México

11
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5. http://www.uaemex.mx/Culinaria/tercer_numero/articulo01.htm



Institución Carrera Ciudad

Universidad del 
Claustro de Sor Juana

Cursos diversos
Diplomado en Gastronomía México, D.F.

Universidad 
Iberoamericana

Diplomado en Gastronomía México, D.F.

Universidad La Salle 
Cancún

Diplomado en Gastronomía Cancún, Q.Roo

Westbridge University Diplomado en Gastronomía México, D.F

Se han identificado 20 instituciones que ofrecen estudios de
gastronomía, en modalidades de técnicos o diplomados, además en la
mayoría de los casos de carácter privado.

Es importante resaltar que el Colegio Nacional de Educación
Profesional (CONALEP) ofrece en distintas localidades de nuestro país
carreras a nivel técnico en alimentos, la Universidad de Guadalajara, la
Universidad del Caribe y la Universidad Autónoma del Estado de
México, estas tres últimas con nivel de licenciatura, son instituciones de
carácter público.

12
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Licenciaturas 

Institución Carrera Ciudad

Centro de Estudios 
Superiores San Ángel

Licenciatura en Gastronomía México, D.F.

Colegio Superior de 
Gastronomía

Licenciatura en Gastronomía México, D.F.

Escuela de Gastronomía 
María Reyna

Licenciatura en Gastronomía Puebla, Puebla

Escuela Internacional de 
Turismo

Licenciatura en Gastronomía México, D.F.

Escuela Mundial Licenciatura en Gastronomía México, D.F.

Instituto Culinario de México Licenciatura en Gastronomía
Puebla, Puebla

Monterrey, N. León

Instituto Culinario 
Internacional

Licenciatura en Gastronomía México, D.F.

Instituto Kobenyah Licenciatura en Gastronomía Tuxtla Gutiérrez, Chiapas

Instituto Politécnico Nacional Licenciatura en Alimentos y Bebidas México, D.F

Instituto Tecnológico de Alta 
Hotelería y Gastronomía 
“Euromar”

Licenciatura en Administración de 
Restaurantes

Cancún Q. Roo

6. Ibíd., pp. 11.



Institución Carrera Ciudad
Universidad Anáhuac de 
Cancún

Licenciatura en Administración de 
Restaurantes

Cancún Q. Roo

Universidad Anáhuac del Sur Licenciatura en Gastronomía México, D.F.

Universidad Autónoma del 
Estado de México

Licenciatura en Gastronomía Toluca, Edo. De México

Universidad de Guadalajara

Licenciatura en Gestión de 
Empresas Turísticas con 
especialidad en: -productos 
turísticos; -gastronomía; -hotelería

Guadalajara, Jal.

Universidad de Turismo y 
Ciencias Administrativas

Licenciatura en Gastronomía México, D.F.

Universidad del Caribe Licenciatura en Gastronomía Cancún, Q. Roo

Universidad del Claustro de 
Sor Juana

Licenciatura en Gastronomía México, D.F.

Universidad del Valle de 
Puebla

Licenciatura en Gastronomía Puebla, Puebla

13
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posgrado

Institución Carrera Ciudad

Instituto Culinario de México
Maestría en Gestión de Industrias de 
Alimentos y Bebidas.

Puebla, Puebla
Monterrey, N. León

Solo 33 instituciones que ofrecen estudios de gastronomía, de las
cuales exclusivamente 18 tienen un nivel de licenciatura, en una sola
institución se tienen registrados estudios de maestría. Sin embargo, lo
anterior no significa que la calidad de los estudios en todos los casos
cubra con los requisitos que establece la Secretaría de Educación
Pública en lo referente a la “calidad de la enseñanza. Por el contrario,
ha surgido un importante número de escuelas privadas dentro del área
de la gastronomía y turismo, que no poseen la infraestructura
adecuada, ni el registro oficial”

5

7. UAEM, (2003), Diagnóstico  de  la  Licenciatura  en  Gastronomía,   Facultad  de  Turismo. 
Toluca, Edo. de México.
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En estos últimos años México ha sido testigo que las nuevas
generaciones exigen alternativas de profesiones; al mismo tiempo el
auge que generan las diferentes escuelas que brindan estas opciones
de manera somera y que en muchos casos, no cuentan con los
requerimientos adecuados.

En esta propuesta de Escuela Nacional de Artes Culinarias y
Turismo, dará una oportunidad a los jóvenes que estén interesados en
las diversas licenciaturas calificadas como alternativas, teniendo como
eje principal las artes culinarias en su totalidad. Caracterizándose por
el renacimiento de una profesión que durante muchos años, ha estado
consumida por la estandarización, es decir, aquí, en México y sobre
todo en el Distrito Federal, este tipo de profesiones no han alcanzado
un grado de licenciatura por una institución de renombre y son cada vez
mas los aspirantes con deseos de concluir sus estudios universitarios
dentro de la rama. Por ello la UNAM a tenido contemplada la
integración de esta escuela que se encontrará ubicada en Jardines del
Pedregal y brindará a todos estos aspirantes la oportunidad de
conseguirlo. Teniendo un contacto directo con otras licenciaturas
afines, tal es el caso de Química y Administración, en donde podrán
también cursar algunas maestrías, especialidades, diplomados y
cursos etc.

Este proyecto responderá de manera directa las demandas antes
mencionadas, abaladas por la UNAM; y generando así la vanguardia
tanto en las opciones alternativas para la educación superior, así como
en la construcción misma del proyecto, convirtiéndose en un hito
dentro de la ciudad de México.

La cultura siempre ha sido muy amplia y variada, y esto a su vez
genera ingredientes que aportan a cada proyecto algo característico,
que lo llena de personalidad e individualidad, y siendo la consecuencia
directa, el enriquecimiento a la arquitectura destinada a la enseñanza
profesional; en donde una vez mas la educación y sus respectivas
propuestas representan un reto a la creatividad, como toda la
arquitectura en general.
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Antecedentes Históricos 1.6

descendientes las semillas de la
"cultura del maíz”, el ingrediente
central y protagónico, casi
insustituible en los fogones y
cocinas de todo el país.

Del Tema: Gastronomía 1.6.1

8. Jesús Flores Escalante. 1998. Et al. Breve Historia de la Comida Mexicana . Ed. Grijalbo

El resto del mundo también participó en el intercambio de ingredientes;
en las regiones centro y sur del país; se ha conservado la gastronomía
casi de forma original, al mantenerse la alimentación en un 80%

Basta con revisar la historia de la gastronomía universal para
comprender que la comida es, en sí, un arte tan antiguo como exquisito;
en todas las partes del mundo se ha enaltecido el arte del buen comer.
La tradición culinaria en México, se remonta a los primeros grupos
humanos que habitaron toda región, quienes legaron a sus

La mayoría de las recetas
prehispánicas se fundieron con las
tradiciones culinarias de los
españoles, lo que dio origen a la
actual gastronomía mexicana.

Buscador Google

Buscador Google 

9.  http://es.wikipedia.org/wiki/Gastromiamexicana.

vegetariano, lo que no sucede en
los estados del norte quienes son
grandes consumidores de carne
por excelencia.
En la década del siglo XX se
desarrolló un movimiento
gastronómico, que para principios
del siglo XXI, en varias ciudades
de México es posible encontrar
las más diversas

especialidades, siendo parte esencial de la cultura, la comida como toda
una tradición que se ha enriquecido con los años, quedando así como
una de las gastronomías mas variadas del mundo, por sus platillos y
recetas, así como por la complejidad de su elaboración, y es reconocida
por sus sabores distintivos y sofisticados con gran condimentación.
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11. Maximiliano Korstanje, Antropología del Turismo ,  Universidad  de Andalucía 2007.
10. http://es.wikipedia.org/wiki/Turismo1

Del Tema: Turismo 1.6.2

Antecedentes Históricos 

El turismo como tal, nace en el siglo XIX, como una consecuencia
de la Revolución industrial, con desplazamientos cuya intención
principal es el ocio, descanso, cultura, salud, negocios o relaciones
familiares.

A finales del siglo XVI surge la costumbre de mandar a los jóvenes
aristócratas ingleses a hacer el Grand Tour al finalizar sus estudios con
el fin de complementar su formación y adquirir ciertas experiencias. Era
un viaje de larga duración (entre 3 y 5 años) que se hacía por distintos
países europeos, y de ahí proceden las palabras: turismo, turista, etc.

Los viajes de placer tuvieron sus inicios en los últimos años del
siglo XIX y los primeros del siglo XX. Grandes cambios en la sociedad,
en los estilos de vida, en la industria y la tecnología alteraban la
morfología de la comunidad. La historia tubo momentos de cambios
excepcionales y de enorme expansión, siendo la consecuencia un
crecimiento económico, seguido de una revolución científica incluso a
un mayor en la segunda mitad del siglo; el turismo se posicionó como la
mayor industria del mundo.

El turismo entra como parte fundamental de la agenda política de
numerosos países, desarrollando políticas públicas que afectan a la
promoción, planificación y comercialización, como una pieza clave del
desarrollo económico mundial, se mejora la formación especializada, en
donde objetivo principal es alcanzar un progreso turístico sostenible,
mediante la captación de nuevos mercados y la regulación de la
estacionalidad.
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Por otra parte la nueva legislación laboral adopto la leyes como:
las vacaciones pagadas, la semana inglesa de 5 días laborales, la
reducción de la jornada de 40 horas semanales, la ampliación de las
coberturas sociales (jubilación, desempleo,…), potencian en gran
medida el cambio de residencia y viajes.
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Los primeros asentamientos
humanos datan del año 200 a.c., y hasta
los albores de la era cristiana, cuando el
volcán Xitle hace erupción, desplazando
esta población hacia otras zonas del
Valle de México, dando testimonio de
esto los restos arqueológicos que se han
encontrado en la zona, entre ellos la
pirámide de Cuiculco. Alrededor del
siglo XII surge el poblado que ahora se
conoce como San Miguel Topilejo,
fundado por los Xochimilcas y el poblado
de San Miguel Ajusco fundado por los
Tepanecas.

En la época colonial, a Tlalpan se
le conocía como San Agustín de las
Cuevas, nombre que conservó hasta el
año de 1927, cuando el congreso del
Estado de México, entidad a la que
perteneció desde 1894, emite un
decreto mediante el cual se le denomina
Tlalpan. En 1854, mediante el decreto
presidencial, pasa a formar parte del
territorio del Distrito Federal,
denominándosele entonces “Partidos de
Tlalpan”. Desde el siglo XIX se empieza
a dar el desarrollo industrial y económico
para la región, y es el 28 de mayo de
1830 cuando se instala dentro de

12. Tepaneca es el nombre de un pueblo prehispánico, de origen chichimeca que se instaló en
la Cuenca de México a mediados del siglo XII de nuestra Era.

13.  Margarita García Luna, 2006.  El movimiento  Obrero en  el Estado  de  México ,     
Primeras Fabricas, Obreros y Huelgas 1830-1910 : Universidad Autónoma del Estado de México. 

Antecedentes Históricos 
Del Sitio: Tlalpan . 1.6.3

de los territorios del rancho El Teochihuitl una gran fabrica de hilados y
tejidos de algodón que habría de ser una de las empresas textiles mas
importantes del país a lo largo del siglo XIX y principios del XX. Esta
fabrica, posteriormente llamada la Fama Montañesa.

Movimiento Obrero; UAEM

Movimiento Obrero; UAEM

La Jornada; Feb. 2007

Salón de Hilados en La Fama 

Montañesa, 1899

Grupo de obreros en el kiosco de La 

Fama Montañesa

Aldarozo y los obreros, en la inauguración de 

La Fama Montañesa
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14. Ibíd., pp. 17.
15. SEDUVI, Plan Delegacional de Desarrollo Urbano , Tlalpan; 2004. Ciudad de México

La fábrica, decretada monumento histórico, se estableció en este
lugar por la oportunidad que representaba la abundancia de agua del
manantial, hoy se conoce como Parque Nacional Fuentes Brotantes,
fuente primordial de abastecimiento de agua para Tlalpan; tal decreto
contempla un perímetro que incluye al barrio de La Fama como zona
de valor patrimonial. Así mismo, las prácticas, usos y costumbres de
sus habitantes son parte del patrimonio cultural lo que conforma una
valiosa historia del obrero y sus espacios.

La fabrica de 

hilado y tejidos 

La Fama 

Montañesa en 

Tlalpan, 1899
Movimiento Obrero; UAEM

Siendo los fundadores originales de La Fama Montañesa, Estaban
de Antuñano y Santiago Aldarozo, representan los primeros industriales
de México

Y es en Tlalpan donde adquieren mayor auge de la época,
comprendo así grandes extensiones territoriales que conformarían el
rancho El Teochuihuitl y parte de la barranca donde originaban varios
manantiales que le dieran fama por la belleza del lugar. 15

Escuela N
acio

n
al d

e A
rtes C

ulin
arias y Turism

o

18

14



Fundamentación 2.1

Capitulo 2. Planteamiento del Problema 

Las escuelas y conjuntos educativos se han convertido un
tema recurrente de proyecto final en Arquitectura, pero las
instituciones de carácter alternativo no han sido opción; es por ello
que está tesis se enfoca a la solución de una necesidad real de
ampliación y especialización de las licenciaturas, en las áreas
sociales y biológicas.

Las universidades son las que más apuestan a expansiones
sociales y culturales, siendo la UNAM la más osada en este sentido,
puesto que cuenta con seis diferentes campus y cuatro centros de
investigación por área, dentro y fuera de la ciudad; siempre ligada
con la información y la tecnología; el resultado de todos estos
elementos es la unificación y organización de toda la comunidad
universitaria.

En respuesta a esta necesidad de espacios de enseñanza, los
jóvenes en edad a cursar estudios universitarios serán los mayores
beneficiarios por el amplio abanico de profesiones que ofrece la
Universidad Nacional Autónoma de México.

En este sentido, la visión de la Dirección General de Obras y
Conservación de la UNAM, es dar pauta a la ampliación de espacios
para un desarrollo estudiantil, mediante la planeación, proyecto y
construcción de las obras requeridas, así como la conservación
rehabilitación y mantenimiento de la edificaciones. Siendo esta una
propuesta a futuro para el crecimiento de la UNAM, se considera que
es un proyecto factible para la realización de esta tesis, que
definiendo en su totalidad las ideas presentadas, se obtendrá como
resultado una propuesta mas viable, que ofrecerá una opción aun
más amplia para la comunidad universitaria y para toda la demanda
estudiantil a nivel superior en México, como lo muestran los datos
arrojados de la siguiente gráfica, en donde se puede observar el
incremento e interés de los jóvenes en cursar las licenciaturas
“tradicionales y las alternativas”.
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16. UNAM,  (2010),  Datos obtenidos de  la Dirección General de Planeación, México., d,f.
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Turismo

Trabajo social

Quimica

Psicologia

Medicina

Matematicas

Ingenierias

Informatica

Historia

Geografia

Gastronomía

Fisica

Estadistica

Enfermeria y Obstetricia

Economía

Derecho

Ciencias Genómicas

Ciancias Ambientales

Arquitectura

Administración

Actuaria

2010

2008

2006

Licenciaturas más demandadas en México

Número de  alumnos                             2000                4000            8000

años

registrados
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Con gran demanda a nivel nacional, se observa que hay 300
mil aspirantes y de estos, 20 mil se concentran en la capital, siendo un
hecho que el área de gastronomía es la de mayor fuerza, y siguiendo
ese orden se ubica turismo como las nuevas carreras más
demandadas.

De las 84 carreras que ofrece actualmente la Universidad
Nacional Autónoma de México, la demanda estudiantil se concentra
sólo en 15, estas licenciaturas –que representan 17.85 por ciento del
total– congregan a 69.1 por ciento (119 mil 181 alumnos) de los 172
mil 444 estudiantes que cursan ese nivel académico. Los datos
señalan que las áreas con mayor demanda en el nivel superior son las
ciencias sociales, con 40.5 por ciento de la matrícula, es decir, con 69
mil 820 inscritos.

Puede decirse que la industria de alimentos y bebidas se ha
convertido en una de las ramas más importantes del turismo y es esta
industria en los últimos años la que genera importantes cantidades de
ingresos, impulsa inversiones, demanda insumos en muchos sectores
como último eslabón de la cadena productiva y que proporciona miles
de empleos, lo que la coloca como el segundo segmento en
importancia dentro del turismo.

De igual manera la idea regente de este proyecto se basa en la
firme voluntad de transformar la calidad de vida de los estudiantes,
personal docente y administrativo. El llenar la imaginación con formas,
color y espacios, es justamente la concepción inicial al generar un
lugar de desarrollo universitario, y teniendo como característica
principal el bienestar de los usuarios; este proyecto responderá a una
problemática real, que obliga a buscar soluciones únicas y diferentes,
que se adapten en cada momento al estilo de vida y desarrollo actual.

18. Cámara Nacional de la Industria de Restaurantes y A limentos Condimentados        
(CANIRAC) Reporte de Actividades, (2009). México d,f.

17

17. Ibíd., pp. 19.
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Marco Teórico 2.2

El reto de la educación superior, es construir una sociedad justa
basada en el conocimiento; la universidad en el siglo XXI debe
enfrentar con eficacia y equidad los grandes problemas de la sociedad:
afianzar la identidad cultural en un mundo globalizado; así como la
calidad de la educación, promoviendo la investigación científica y los
elementos humanistas en el aprendizaje universitario.

Prolongar la educación y emplear eficazmente más allá de los
intereses externos, los medios tecnológicos; así como vincular la
tecnológica con el quehacer de la formación profesional. Esta
institución será beneficiosa en el aspecto que dará nuevas
oportunidades de profesión y especialidad, a una sociedad que se
encuentra en una constante evolución y que avanza como respuesta al
agitado modo de vida, de un país en vías de desarrollo.

Obteniendo así, la formación de especialistas dentro de la labor
culinaria, siempre dirigida hacia las raíces e historia de México, para
satisfacer la enorme expectativa que internacionalmente existe entorno
a la gastronomía y cultura mexicanas; al igual, el turismo ha provocado
una nueva modalidad de estudio superiores, dicho sector se ha
reinventado, dando lugar a una amplitud de especialidades en la
administración de hoteles y restaurantes.
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Delimitación del Tema 2.3
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Teniendo definido el origen principal de esta tesis, la posible
realización del proyecto se basa en un periodo no mayor a cinco años,
debido que este tema es un planteamiento real de necesidad; sin
embargo es necesario enfatizar el hecho de la valuación de los planes
de estudio, en los cuales se contienen los principales planteamientos
educativos.

Se considera que actualmente la gastronomía y el turismo son
una de las ramas con mayor potencial, debido a sus aplicaciones en
todos los sectores de la industria, siendo México una de los países que
más ofrece en ambos campos, por su extensa variedad de alimentos y
espacios turísticos.

En lo que respecta al diseño arquitectónico, los hechos que
registran acontecimientos son los proyectos, de tal manera que cada
propuesta es una respuesta que se produce a partir de una idea,
basada en una serie de conceptos y análogos referenciales; por ello
esta investigación:

En primera parte, a la búsqueda de información y
análogos referentes al tema,

Para concluir en un proyecto arquitectónico, donde
los espacios sean los requeridos para la realización y
termino de esta tesis.
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Metodología 2.4

Esta tesis  esta  basa en el método científico, hechos  y relaciones 
de causa y efecto, hipótesis y demostraciones.

Basado en un problema real de demanda, de 
instituciones que impartan gastronomía y  turismo 

integrados en la UNAM

Planteamiento del Tema

Identificar  y delimitar 
claramente las 

necesidades del proyecto

Descripción Marco teórico
Ubicado dentro de una 

problemática y necesidad  
actual

Conceptos basados en la 
investigación científica

Metodología

Sustento de la 
información, basado 
en investigaciones 

Justificación

Sustento de la 
información, basado 
en investigaciones 

HipótesisAntecedentes
Información del 
origen del tema 

propuesto 

Analizar los diversos 
aspectos 

involucrados

Variables
Crear una solución 
a la problemática 

inicial 

Objetivos 

Conclusiones
enfocada en la investigación 

previa, recabar toda la 
información para la 

realización

arquitectónico
Proyecto

24
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Objetivos 2.5

OBJETIVO GENERAL:

Desarrollar un proyecto arquitectónico en donde se alberguen las
nuevas carreras alternativas tan demandadas en la ciudad de México;
considerando todos lo espacios adecuados en las instalaciones, se
creará una institución adecuada para la práctica y enseñanza de todas
estas nuevas opciones de licenciaturas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS :

Radican en establecer los parámetros de esta nueva escuela,
como parte de las ampliaciones de la UNAM, esta cubrirá en gran
medida la demanda generada no solo en la zona sur, sino que también
en todo el Distrito Federal.
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Delegaciones del Distrito Federal

Delegación
Población 

(2005)
Superficie (km²)

Distrito Federal 1.479,00
Álvaro Obregón 706.567 96,17

Azcapotzalco 425.298 33,66

Benito Juárez 355.017 26,63

Coyoacán 628.063 54,40

Cuajimalpa 173.625 74,58

Cuauhtémoc 521.348 32,40

Gustavo A. Madero 1.193.161 94,07

Iztacalco 395.025 23,30

Iztapalapa 1.820.888 117,00

Magdalena Contreras 228.927 74,58

Miguel Hidalgo 353.534 46,99

Milpa Alta 115.895 228,41

Tláhuac 344.106 85,34

Tlalpan 607.545 340,07

Venustiano Carranza 447.459 33,40

Xochimilco 404.458 118,00

DELEGACIÓN TLALPAN

19. http://es.wikipedia.org/wiki/Delegaciones_del_Distrito_Federal_
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Capitulo 3. Delimitación Territorial

Ubicación del Terreno 3.1
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NORTE

1. El frente del terreno en
el cual se desarrollará el
proyecto colinda con la
avenida principal del
Circuito Fuentes del
Pedregal.

2. Los árboles
ubicados dentro
del terreno serán
integrados al
proyecto.

3. La vista principal del
terreno es remate visual
de uno de los accesos
al Circuito Fuentes del
Pedregal.

4. El acceso forma
parte del trazo de la
vialidad del Circuito.

Ubicación del Terreno
Fachada  Principal 3.1.1

Superficie 12 060 mts2

Galería Personal 1. Galería Personal 2. Galería Personal 3. Galería Personal 4.

Ubicación 
del terreno,  
por nombre  
de calles

Google Earth

Guía Roji de la Cuidad de México 2008 SA de CV

Terreno 
propuesto 

para el 
proyecto

Predio ubicado en circuito fuentes del pedregal
sin número, colonia Jardines del Pedregal,
Delegación Tlalpan, C.P 14140 México D,F.
(A un costado del hospital Ángeles del Pedregal)

Datos técnicos:

27

Superficie total del terreno 12 060 mts²



Estructura Urbana 3.2

23

La Ciudad de México se ha convertido en una compleja estructura,
integrada por diversos espacios; los diferentes usos del suelo y el
crecimiento de la población, delimitan la existencia de varios sectores
dentro de la misma delegación; cuya distribución espacial configura
una determinada organización, la conexión urbanística de la zona de
estudio, con Ciudad Universitaria es muy estrecha y favorecedora para
el proyecto, es por ello que cumple con la principal característica de
equipamiento, circulaciones, instalaciones y accesibilidad.
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Equipamiento: Muy cerca del terreno, a 5 min. aprox.
se localizan las instalaciones de dos diferentes hospitales: Hospital
Ángeles del Pedregal y Hospital de PEMEX, además se cuenta
también con dos sanatorios pequeños y la Clínica 18 del IMSS; una
gasolinera; un supermercado Superama; una plaza comercial; un
BlockBuster video; un Starbucks Coffee; centros de spa y belleza; un
kínder; dos primarias; dos secundarias; la Delegación La Magdalena
Contreras; el Foro Cultural de Magdalena Contreras; la Iglesia católica
La Concepción y dos Deportivos ( 1°de Mayo, Casa Popular).

Medio Cultural: De acuerdo a varios estudios
realizados en el interior y los alrededores de la zona se puede
determinar que las características en cuanto al estilo de vida de los
habitantes del circuito es muy formal pues principalmente los hombres y
algunas mujeres salen muy temprano a sus oficinas, en la mayoría de
las residencias cuentan con sirvientes y chóferes quienes se dedican y
ayudan a dar movimiento durante el día a la zona pues se encargan de
llevar y recoger a los niños en las escuelas así como del mantenimiento
de las viviendas, el resto de las mujeres que no van a trabajar a oficinas
se dedican a desarrollar negocios propios y frecuentan centros
comerciales, salones de belleza y demás lugares de esparcimiento y de
convivencia familiar.



Vegetación urbana: En lo referente a este tipo de
vegetación se puede mencionar que sobre las banquetas de todo el
circuito residencial en el que se localiza el terreno, existen árboles de
diferentes especies como encinos y oyameles, de la misma manera,
dentro del circuito existen zonas jardinadas; estos espacios verdes son
protegidos por los mismos vecinos ya que comentan que dado que no
cuentan con el apoyo de la Delegación para su mantenimiento, se
dedican a recaudar dinero para contratar jardineros, de la misma forma
entre ellos mismos se coordinan para regar la vegetación y darle
mantenimiento.

Medio Físico Natural 3.3

Ecología: El terreno colinda con una zona ecológica
federal protegida, en la zona predomina la vegetación como arbustos y
árboles principalmente; en la actualidad, la Delegación desarrolla un
programa denominado Tlalpan verde, enfocado a proteger las zonas
verdes de la demarcación y vigilar que las edificaciones terminadas
como las que están en proceso, cumplan con los requerimientos
mínimos necesarios en cuanto a la integración de las áreas verdes en
los proyectos.

29
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Fauna: La zona no cuenta con fauna que se desarrolle
en el medio natural, actualmente la Delegación desarrolla un programa
que está enfocado directamente a la captura de animales sin dueño,
propiamente los que viven en las calles con el fin de mantener limpias
las calles así como evitar agresiones por parte de estos animales hacia
los habitantes.

Tipo de Suelo: Zona I. Lomas, formadas por rocas o
suelos generalmente firmes que fueron depositados fuera del ambiente
lacustre, en los que pueden existir superficialmente o intercalados ,
depósitos arenosos en estado suelto o cohesivo relativamente blandos.
En esta zona es frecuente la presencia de oquedades en rocas y de
cavernas y túneles excavados en suelo para explotar minas de arena.

20.  Arnal, Betancourt.  2005.  Reglamento de Construcciones  para  el  D,F .  Ed. Trillas. 
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Vialidad : El terreno se localiza en uno de los extremos
interiores de un circuito residencial cuya vialidad principal de identifica
como Circuito Fuentes del Pedregal, la vialidad secundaria es la Av.
México y su unión Camino a Sta. Teresa, por estas vías circula el
transporte público que pasa a 50 mts. del terreno a desarrollar; como
vía terciaria se identifica a la Av. Unión, una de las cuales permite el
acceso para llegar a la zona del proyecto.

Transporte: En el interior del circuito residencial circula
todo tipo de automóviles a excepción de transportes de carga pesada
como camiones de amplias cajas, esto toda vez que el circuito no es
una zona cerrada al transporte en su perímetro, únicamente se
controlan los accesos a las calles internas del circuito en donde no se
permite el paso a taxis ni a automóviles sin identificación; cabe resaltar
que únicamente por las calles secundarias antes mencionadas circula
transporte de pasajeros como camiones y microbuses.

Espacios abiertos : En la zona se distribuyen cerca de 4
parques pequeños que utilizan principalmente los habitantes del
circuito, en el otro extremo del circuito residencial se ubica un parque
que hace referencia al nombre del Circuito Fuentes del Pedregal pues
se enmarca con tres fuentes monumentales rodeadas por una amplia
zona de jardines en el que se permite el esparcimiento libre a todo el
público en general.

Espacios cerrados : Como se ha mencionado, el terreno
analizado se encuentra dentro de una zona residencial de clase alta en
donde predominan residencias en muy buen estado físico, de la misma
manera, existen edificios departamentales en buen estado y de buena
calidad que contienen cristalería, mármol y acabados en concreto y
cantera.
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Medio Físico Artificial 3.4



1.Galería Personal 5

2.Galería Personal 6 3.Galería Personal 7

2. Las bardas mostradas en el
extremo izquierdo forman parte del
frente del terreno a proyectar y
delimita un extremo de la zona
residencial.

1. La zona cuenta con varias vías de
acceso y esta ubicado en un
extremo de un circuito residencial.

3. La vialidad existente, es muy
accesible al terreno, permitiendo
una vista completa en la parte frontal
del mismo.

4-5. El terreno está protegido
totalmente por bardas, en todas sus
secciones y es enmarcado por
varios árboles que no son obstáculo
al proyectar pues en su mayoría se
localizan en los linderos del terreno
y sus ramas no son extensas.

4.Galería Personal 8

5.Galería Personal 9

6.Galería Personal 10

6. De acuerdo con esta imagen, se
puede apreciar que el terreno es
plano y no cuenta con elevaciones
determinantes para el proyecto.

Vistas del Terreno 3.5
Análisis de Sitio
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8.Galería Personal 12

10.Galería Personal 14

7.Galería Personal 11

12.Galería Personal 1611.Galería Personal 15

8. Enfrente del terreno estudiado
existe otro terreno de 5,000 m² libres
que se enmarca por la vialidad del
circuito residencial.

7. Justo a un lado del 2do. terreno,
del otro lado de la vialidad existe
una zona ecológica federal
caracterizada por resguardar varias
clases de árboles en peligro de
extinción. .

10. En el interior del terreno
pequeño existen diferentes
secciones que concentran cascajo y
diferentes tipos de materiales así
como una bodega.

9.Galería Personal 13

9. Este segundo terreno, colinda con
varios edificios departamentales de
12 pisos de altura
aproximadamente.

11. En el terreno pequeño existen
varias construcciones de lámina que
funcionan también como vivienda
para quienes lo cuidan.

12. En ambos terrenos, existen
banquetas en buen estado que
rodean los frentes.

Vistas del Terreno
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Después de realizar del análisis en la zona de trabajo propuesta,
se concluye que el terreno cuenta con las condiciones óptimas para el
desarrollo del proyecto previsto, pues de acuerdo a las características
de los alrededores y a los radios de cobertura; el área es adecuada
para desarrollar una institución escolar con las magnitudes y
requerimientos del proyecto, pues estadísticamente se observo que los
estudiantes que cursan las licenciaturas como gastronomía y turismo
cuentan con altos recursos económicos, y se estipula que por la
ubicación en la que se encontraría el desarrollo, tendría una alta
demanda de los residentes.

El principal objetivo cubierto es la cercanía con Ciudad
Universitaria, pues como se ha mencionado formara parte de las
instalaciones de la UNAM como proyecto de ampliación y
especialidades; generando a su vez un enlace directo con el campus.
La zona sur de la ciudad de México es altamente identificable por sus
privilegios y cercanías con los servicios, en comparación con otras
partes de la ciudad.

El tipo de suelo de Lomerío de alta resistencia estructural, es
apropiado para la construcción del proyecto:
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Diagnostico de la Zona 3.6
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SUELO
Volcánico

CLASE
Litosol, basalto 

de olivino

RESISTENCIA
Suelo de alta comprensión 

permeable de 10 o más duro.

Los daños sísmicos son muy raros en la zona sur y suroeste del
Distrito Federal. La magnitud del terreno es aceptable para el diseño
de un planta de conjunto completa sin tener que sacrificar algún
servicio por falta de espacio. El resultado será una escuela integrada a
la tipología del lugar, sin descuidar el los principios básicos del proyecto
de comodidad y confort.

21

21.  Ibíd., pp. 29.



Situación Jurídica:
Predio se encuentra custodiado por la Procuraduría General de la
República en virtud de diversos intentos de invasión por terceras
personas, la sociedad “La Fama Montañesa” acredito la propiedad del
terreno, sin embargo solicito a su vez seguir contando con el apoyo de
la Procuraduría para la guarda y custodia del mismo.
La propiedad se encuentra acredita con la siguiente documentación:

a) Escritura número 2309 de fecha 16 de octubre de 1916, pasada
ante la fe del licenciado Federico Ignacio Velásquez, Notario público
número 24 del Distrito Federal, empresa que se constituyó con la
aportación de maquinaria, y con la aportación de los predios
denominado la Fama Montañesa con un total de cuarenta hectáreas y
sus anexos; la Hacienda de San Isidro el Arenal con 1,471.1525
hectáreas y el Rancho el Teochihuitl con 534.25 hectáreas y sus
inmediaciones o anexos.

b) Resolución de 5 de Diciembre de 1929, emitida por la Comisión
Nacional Agraria, y Diario Oficial de la Federación de fecha 28 de
enero de 1930, y en cual se hizo que el Rancho el Teochihuitl y sus
Terrenos Anexos a éste estaban constituidos por 4,322 hectáreas.

Así mismo la Comisión Nacional Agraria ordenó un apeo y
deslinde de las propiedades afectas a la misma, resultando la
elaboración de un levantamiento que quedó plasmado en un plano
debidamente reconocido por las autoridades agrarias.

Actualmente se cuenta con un Apeo y Deslinde de la poligonal
denominada “Anexos del Teochihuitl”, predio en el cual se encuentra
ubicado el terreno ya mencionado.

Aspectos Políticos
Normatividad 

4.1

34

Capitulo 4.

México, D.F. a 19 de Marzo del 2009                          Nota Informativa 
De:                                                                       La Fama Montañesa

Fábrica de Hilados y Tejidos
de Algodón S.A.

Predio ubicado en Circuito Fuentes, Colonia Jardines del Pedregal,
Delegación Tlalpan.
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Reglamento de Construcción 4.2
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requerimientos
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CONSIDERACIONES GENERALES

El alcance sugerido en el presente documento, deberá considerarse
solo como una guía propuesta. El desarrollo tiene los siguientes
objetivos en el proyecto.
a) Definir las acciones que pueden obrar sobre las construcciones, así
como sus posibles efectos sobre ellas y la forma de tomarlos en cuenta
para fines de diseño estructural.
b) Establecer las condiciones de seguridad y de servicio que deberán
revisarse al realizar el diseño estructural de la construcción, así como
los criterios de aceptación relativos a cada una de dichas condiciones,
de manera de satisfacer lo estipulado en el artículo 147 del
Reglamento.
c) Establecer las combinaciones de acciones que deberán suponerse
aplicadas simultáneamente para revisar cada una de las condiciones de
seguridad y servicio establecidas de acuerdo con lo que se menciona
en el inciso anterior.
e) La construcción de la obra se apegara estrictamente al proyecto
ejecutivo, y que tanto los procedimientos, como los materiales
empleados correspondan a lo especificado y a las normas de calidad
del proyecto.

El Reglamento tiende a la síntesis de normativa y deja precisamente
en las normas técnicas y otras la aclaración de los procesos, datos y
fórmulas que complementan la seguridad y operación de las
construcciones.

Es por ello que gran parte de esta tesis esta basada en el
Reglamento; en donde se determina una responsabilidad ética que va
mas allá de una simple construcción y que se traduce a tener una
propuesta de mejora de la ciudad, hacerla más bella con un entorno
que permita una mejor convivencia y calidad de vida a sus habitantes.

22.  Ibíd., pp. 29, (Prólogo).



Parámetros Análogos 5.1

Modelos Análogos Capitulo 5.
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Los parámetros seleccionados para localizar los análogos de
estudio fueron los siguientes:

EL TAMAÑO DE LA ESCUELAS / GRUPOS. 

El proyecto arquitectónico cuenta con una extensión considerable pues
será un conjunto de diversas especialidades, por ello las escuelas
elegidas como análogos son de igual tamaño o aproximado, son
considerados conjuntos educativos.

LA ACCESIBILIDAD.
Las escuela elegidas están cerca de algún medio de transporte por que
ello permite el flujo de los estudiantes, sin tener que recorrer grandes
distancias o transbordes complicados para llegar a ellas.

UBICACIÓN Y SERVICIOS.

Ambos análogos corresponden a una buena ubicación dentro de la
ciudad de México, uno en la zona sur oeste y otro en la zona norte .
Los servicios y equipamiento son muy completos, puesto que no
representan problemas para estas instituciones.

DISEÑO Y TIPOLOGIAS.

Tomando como referencia estos ejemplos tipológicos arquitectónicos,
al que se ajusta total o parcialmente las necesidades del proyecto final,
sirven para definir aspectos formales muy concretos como son: los
espacios de diseño del conjunto, funcionamiento, zonificación y
volumetría.

La esencia de la analogía es la existencia de similitudes
importantes, donde las semejanzas sean esenciales y las diferencias
no esenciales.

En este caso se desarrolla el análisis de los ejemplos que ilustran
con claridad el proceso creativo de sus autores y que darán como
resultado un proyecto aun más completo.

23

23.  Antonio Turati Villarán . 1993.  La Didáctica del Diseño Arquitectónico . Capituló 4.
p. 199. Coordinación de Publicaciones . Facultad de Arquitectura. UNAM



UTCA
Universidad de Turismo y Ciencias Administrativas
Prolongación Martín Mendalde.1795, 
Col Del Valle, México, D.F.

Fachada principal de la
universidad, campus ciudad de
México.

La universidad es cuenta con
instalaciones de alta calidad
para el servicio de los
estudiantes como: laboratorios,
computo, aulas multimedia,
biblioteca y cafetería.

Las áreas principales para la
materia de gastronomía son las
cocinas de prácticas; los
laboratorios equipados están
destinados para las materias
de enología, quimica de
alimentos y diplomados.

Prácticas supervisadas por
maestros especializados y de
gran trayectoria en la rama,
clases teóricas y prácticas
desde el primer semestre.

Las instalaciones de cocinas
para la materia de gastronomía
están equipadas tipo cocina
industria, además cuentan con
pequeñas tiendas de materia
prima para las prácticas de los
alumnos.

Como aportación extra destaca
la cava “los vinos mexicanos”,
que forma parte fundamental
del restaurante de simulación
llamado “panamericano”.

Galería UTCA

www.eph-utca .edu.mx

Galería UTCAGalería UTCA

Galería UTCA Galería UTCA

Galería UTCA Galería UTCA Galería UTCA

Galería UTCA Galería UTCA

Galería UTCA

Análogo Referencial 1 5.2
Del tipo de Escuela 5.2.1
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Programa arquitectónico.
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�4 laboratorios de Gastronomía

�2 laboratorios de informática

�Auditorio Miguel Alemán Valdés

� 2 edificios para aulas teóricas

Croquis de Ubicación                                              Logo de la Institución 

�Restaurante Panamericano

�Biblioteca Héctor Manuel Romero

�Cava los Vinos Mexicanos

�Cafetería

Laboratorios

Área 
administrativa

60°

Zona deportiva

La distribución forma una significativa posición, en relación con las demás formas o
espacios que integran el conjunto, generando una envolvente, por su continuidad.

Diagrama de  Funcionamiento                                       Planta Arquitectónica  



Análogo Referencial 2 5.3
Del Conjunto 5.3.1
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La Unidad de Investigación
Multidisciplinaria se enfoca en
la vinculación principalmente
entre la docencia y la
investigación interdisciplinaria.

Se imparten 17 licenciaturas,
15 posgrados y mas de 10
diplomados y seminarios por
semestre, las labores de
investigación promueven la
integración de la vida
academia .

FES   ACATLAN
Facultad  de Estudios Superiores  UNAM

Av. Alcanfores y San Juan Totoltepec  s/n Santa Cruz
Acatlán, Naucalpan, Edo. De México, C.P 53150. 

La FES Acatlan forma parte de
la Universidad Nacional
Autónoma de México, ofrece
estudios de licenciaturas y
posgrados.

www.acatlan .unam.mx

Galería ACATLÁN

Galería ACATLÁN Galería ACATLÁN

Galería ACATLÁN Galería ACATLÁN Galería ACATLÁN

Galería ACATLÁN Galería ACATLÁN

Galería ACATLÁN Galería ACATLÁN

Galería ACATLÁN

Las áreas se encuentran
delimitadas por zonas de
laboratorios y zona de aulas,
todo articulado con pequeñas
plazas de distribución .

Las actividades deportivas y
recreativas son parte
fundamental del desarrollo
integral en la vida académica
en el campus.

Siguiendo el carácter de los
edificios de la UNAM, esta FES
maneja en todo el conjunto
áreas verdes forman parte
fundamental del diseño del
general de esta universidad.
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Programa arquitectónico.
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Croquis de Ubicación                                                        Logo de la Institución  

�Edifico de gobierno

�Unidad de seminarios

�Unidad de investigación  
multidisciplinaria

�Centro de enseñanza de 
idiomas

� Librería, Cafetería

� Gimnasio

� Tienda UNAM

� Servicio Médico

� Unidad de Seminarios

� Auditorio 

�Unidad de Servicios  
Editoriales

�Centro cultural

� Centro de desarrollo       
tecnológico

� Unidad de Postgrado

Zona deportiva

Área 
administrativa

Zona de Aulas

Distribución a partir de 
un eje de composición   

La distribución balanceada de los espacios y las formas dan el carácter al conjunto, en
relación a una línea en común tomada como patrón básico de diseño en punto central.

Diagrama de  Funcionamiento                                           Planta de Conjunto  
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Análisis de Mobiliario 5.4

Mobiliario  básico  para  cocina industrial.

Estufa

Horno

Plancha tipo

. Catalogo, coriat para cocinas industriales.24.  www.coriat.com.mx 41
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Espacio básico de cocina Espacio de cocina con mobiliario

Espacio mínimo de 
laboratorio de cocina

En las instalaciones de un laboratorio de cocina las medidas pueden ser muy
variadas por los diferentes tipos de mobiliarios utilizados, las medidas de cada
mueble se modifican según la marca, el numero de producción y de estudiantes por
área de trabajo, y de factores principales como son conservación, preparación,
cocción y servicio, obteniendo un mejor resultado para el comensal. En este proyecto
se tomarán en cuenta las medicas de circulación máximas y mínimas para una
cocina tipo industrial de práctica.

42

Espacio de laboratorio
con mobiliario 
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Concepto Arquitectónico 6.1

Capitulo 6. Proyecto  Arquitectónico

El concepto concebido para este proyecto de escuela, esta
directamente relacionado con la jerarquía de los espacios y
principalmente con el manejo de las dimensiones y la proporción de
cada uno de los elementos; dando una importancia especial al centro
del conjunto, un espacio público que se convertirá en el corazón del
mismo. Los cambios de niveles y los volúmenes proporcionan
diferentes perspectivas, todas con vistas agradables; la idea que
sobresale es la búsqueda de la funcionalidad de cada área, explotando
al máximo las sensaciones de comodidad para cada usuario,
conjugado con estética y funcionalidad para lograr el equilibrio perfecto
y natural del interior con el exterior, teniendo una acción considerable
todos los materiales elegidos para el diseño.

43
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7

El Proyecto esta ubicado en la ciudad de México en la colonia
Jardines del Pedregal Delegación Tlalpan, sin numero, en la calle
Circuito Fuentes del Pedregal, cuenta con un total de 12 060 mts² para
la construcción.

Ubicado en una zona arbolada y tranquila logra una armonía con
su entorno, el conjunto arquitectónico esta integrado por distintos
espacios académicos, basados en un eje rector de composición, estos
edificios forman una pequeña ciudad centralizada. El acceso principal
se encuentra el control de vigilancia para protección de la institución y
de los usuarios, desde el exterior se puede observar el carácter del
conjunto; cada recorrido ofrece distintas experiencias espaciales debido
a los volúmenes, distribución, materiales de los acabados, de pisos,
las áreas de jardín y la piedra utilizada en cada edifico.

El primer edificio es el de Gobierno la presencia de este es una
de las más fuertes del conjunto, por su tamaño, por el volado de piedra
en la parte superior donde se ubica la dirección de la escuela y por su
terraza verde que tiene como vista de remate el eje principal de todo
el conjunto, en la planta baja se localiza toda el área administrativa.

En el mismo recorrido se puede observar de costado el edificio de
Gastronomía, que alberga principalmente aulas y que comparte con las
licenciaturas de Hotelería y Administración de Restaurantes, el acceso
de este edifico se ubica a un costado del eje principal, que hace a su
vez la función de vestíbulo para todos los edificios; amplios ventanales
de piso a techo, muros verdes y espacios abiertos conforman este
edificio, cuya actividad principal son las clases teóricas de todo el
conjunto.

Siguiendo la misma línea del lado izquierdo del eje, se localizan
los dos edificios más importantes que son Los Laboratorios de
Gastronomía y Enología seguidos del Auditorio; el edificio de
laboratorios cuenta con un semisótano donde se localizan las salas de
computo, en la planta baja se encuentran los laboratorios con una
tienda de materias primas e insumos, en el segundo nivel se ubica

Memoria Descriptiva 6.2
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una Biblioteca, que también cuenta con una terraza verde, generando
espacios agradables para estudiar; finalmente el Auditorio que
enmarcado en su acceso con las escaleras curvas y levantado medio
nivel, forman el elemento principal de todo el conjunto, con una mini
plaza circular dan la bienvenida a los usuarios; completamente
integrado, este edifico maneja los mismos materiales y acabados que
llenan de personalidad el proyecto.

Al termino del eje se localiza la rampa para discapacitados. Del lado
derecho se encuentra la cafetería con dos niveles y también cuenta
con una amplia terraza para los comensales y proporciona un lugar
agradable de convivencia de los estudiantes y del personal.

En seguida se encuentran dos edificios para las especialidades
de Química e Ingeniería de Alimentos, son dos niveles de aulas, que
también albergan cuatro salones de espacios simulados para practicas
de servicios para estas licenciaturas; después dos pequeños pero no
menos importantes edificios que se ubican enfrente, y se encuentran
las aulas de Mercadotecnia y Negocios y Comercio Internacional así
como unas oficinas para el Área Deportiva y el Cele.

Del lado derecho y un poco al centro se localizan los dos edificios
de Turismo, a un costado del corredor principal, volviéndolos unos de
los edificios mas representativos por su ubicación y diseño. También
cuenta con una Zona Deportiva conformada por un gimnasio y una
cancha de fútbool con gradas; y para cerrar el conjunto con un
estacionamiento.

El diseño transita entre distintas escalas de los elementos, para
lograr una unidad en el lenguaje formal a partir de las proporciones y
los componentes, todos los espacios han sido pensados para la
comodidad y confort de los usuarios.
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Capitulo 7. Memorias descriptivas

Criterio estructural 7.1

El proyecto de la “Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo”
cuenta con cinco edificios principales que son de gran tamaño y seis
más, de menor escala; compuestos con el mismo sistema constructivo
y tomando en cuenta los requerimientos necesarios para cada edificio
se desarrolló el criterio estructural.

El edifico de gobierno, el cual alberga las coordinaciones, servicios
escolares y la dirección general del conjunto, lo tomaremos como
ejemplo de los edificios mas amplios debido a que cuenta con grandes
claros a cubrir.
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En la cimentación se
utilizaron zapatas aisladas las
cuales sostienen columnas de 40
centímetros de espesor, la altura
máxima de este edificio es de 8
metros y cuenta con dos niveles,
en ambos se ubican oficinas y
servicios. Los muros de los
edificios son de tabique rojo
común y están reforzados con
catillos cada 3 metros.

El entrepiso esta a nivel de 3.5 metros y esta hecho del sistema
constructivo losacero; se utilizó este sistema constructivo para librar
grandes claros.

detalle de armado de 
zapata

detalle de losacero
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Las características por el cual se
eligió este sistema constructivo
es la resistencia del mismo, la losacero
esta fabricado con acero estructural que
alarga la vida útil del edificio; el ahorro del
volumen de concreto es otro factor
importante, tanto por costos así como por
peso total del sistema, esto repercute
considerablemente en su capacidad de
carga, al tener una mejor resistencia a los
efectos de corte y favorece a que los
conectores funcionen más
eficientemente, y por su peralte permite
utilizar claros mas grandes; al mismo
tiempo se aumenta considerablemente la
velocidad de construcción logrando
significativos ahorros de tiempo de
edificación con lo cual se agiliza el
avance de la obra.

detalle de conexión de 
zapata y columna de acero

detalle de conexión de vigas 
de acero

Los segundos tipos de edificios
manejados en el proyecto, son de
menor tamaño, los cuales contienen
aulas y servicios; y estos cuentan con
el mismo sistema constructivo: en
cimentación zapatas aisladas,
columnas de 40 centímetros de
espesor, el entrepiso esta a nivel de
3.5 metros, los muros de los edificios
son de tabique rojo común y están
reforzados con catillos cada 3 metros,
en estos casos varían mucho los
claros a cubrir así como las alturas de
los edificios.
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Criterio de Instalación Sanitaria 7.2

La instalación sanitaria es el conjunto de quipos sanitarios tales
como tuberías de conducción, conexiones, cespoles, coladeras etc.
Necesarios para la evacuación obturación y ventilación de las aguas
negras y pluviales de una edificación.

En este proyecto la tubería ocupada para la instalación sanitaria
será de plástico rígido PVC, y tendrá una pendiente del 2% por cada
metro, para el correcto desalojo de las aguas negras. Se encuentran
colocados registros de 70 centímetros por 90 centímetros; y la máxima
distancia entre cada registro será de 10 metros.

El desalojo de las aguas negras que provienen de los sanitarios
en cada edificio, así como también en la cafetería y en los laboratorios,
se unirá en una sola red general que se conectará a una sola tubería
para lograr desalojar todos los desechos de los edificios hacia las
tuberías con dirección al drenaje.

Los recorridos de la tuberías serán rectos y las uniones de los tubos 
de los diferentes muebles estarán a 45 grados para facilitar el desalojo 
y que la dirección del agua sea en un mismo sentido.

Este criterio esta basado en El Reglamento de Construcciones y
sus Normas Complementarias en el Distrito Federal y el Reglamento de
agua y drenaje, que previenen las calidades del agua y de las
descargas sanitarias antes de conectarse en las redes públicas y
municipales, dejando en claro cómo se deben construir y como
proyectar, no solamente los alcantarillados, sino sus obras
complementarias también.
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detalle de conexiones de instalación sanitaria
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Criterio de Instalación Hidráulica 7.3

La instalación hidráulica es el conjunto de quipos tales como
tinacos, tanques elevados, cisternas, tuberías, bombas etc.; necesarios
para proporcionar agua fría y agua caliente a los muebles sanitarios
hidratantes y de mas servicios especiales de una edificación.

En este proyecto el sistema elegido para el abastecimiento de
agua fría, será el sistema de abastecimiento por presión, utilizando un
tanque hidroneumático, su función principal es la de operar como un
pulmón de presión, el cual recibe en forma intermitente agua a
regímenes de uso inadecuado para su uso directo y mediante el ciclo
de comprensión y expansión del aire que en su interior se encuentra,
opera como colchón de aire, para ser distribuidas mediante una
instalación hidrosanitaria los equipos hidroneumáticos han demostrado
ser una opción eficiente y versátil, con grandes ventajas frente a otros
sistemas una de sus ventajas son: el evitar la acumulación de sarro en
tuberías por flujo a bajas velocidades. Este sistema no requiere tanques
ni red hidráulica de distribución en las azoteas de los edificios evitando
problemas de humedades por fugas en la red que dan tan mal aspecto
a las fachadas y quedando este espacio libre para diferentes usos.

detalle de instalación hidráulica  en sanitarios

mingitorio
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El agua proviene de la toma principal, llegando provenientemente
de la avenida principal, por medio de la tubería, esta pasará primero por
el medidor, el cual se encuentra colocado cerca del acceso principal al
conjunto, de ahí se ira a una cisterna de la cual se mandara el agua al
tanque hidroneumático, y esta a su vez abastecerá a los edificios de
agua fría.

El calculo de la cisterna esta hecho en base a la dotación total
asignada a cada usuario.

El reglamento de construcción indica 20 litros de agua por persona
al día, por 150 personas nos da un total de 3000 litros, a esto le
sumamos la reserva, el total son 6000 litros. El calculo del sistema
contra incendio se propuso de 280 litros por minutos por 90 minutos
nos da un total de 25,000 litros por lo tanto la cisterna tendrá un
volumen de 31.0 metros cúbicos.

Tanque Hidroneumático

1 bombas   centrifugas
2 compresor de aire
3 tanque hidroneumático
4 Válvulas de seguridad
5 Válvula de relevo

6 porta electrodos
7 Control de presión
8 Válvula compuesta
9 Válvula de retención
10 manómetro 

11 línea de servicio
12 al drenaje
13 línea de descarga de 

aire
14 Indicador de nivel

1 1
2

3

4 5 6 7

8 8 9

10
11

12

13

14

a control de niveles

suministro eléctrico al
motor de bombas

suministro eléctrico
al motor de compresorsube de cisterna
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Criterio de Instalación Eléctrica 7.4

La instalación eléctrica es el conjunto de tuberías coduit, cajas de
conexión. Registros, conductores eléctricos, accesorios de control, etc.;
necesarios para conectar o interconectar una o varias fuentes o tomas
de energía eléctrica con los receptores.

El sistema eléctrico utilizado en los edificios consta de un red
general, la cual a su vez se divide en 5 redes ubicadas en distintas
zonas del conjunto.

La acometida de luz provenientemente de la calle, llega
directamente a un medidor el cual fue colocado cerca del acceso
principal para su fácil lectura. Del medidor la luz corre por medio de
cables colocados en piso y llega directamente al cuarto de maquinas de
conjunto. En este lugar se encuentra un tablero general de distribución
de alumbrado y contactos colocados, cada uno en distintas zonas del
conjunto. Posteriormente de estos tableros se envía la corriente
eléctrica hacia las lámparas, contactos y apagadores para así iluminar
todas las área.

Las principales lámparas para la iluminación  
serán de los siguientes modelos:

Luminario lineal fluorescente, de suspensión en losa marca Beghelli modelo Illumina B26
BS600 M3706 de aluminio cepillado, con reflector de aluminio, difusor prismático de
policarbonato, cable de suspensión y accesorios de sujeción. rendimiento de luminario del
72%, grado de protección IP20, incluye lámpara fluorescente T5 FH de 28W 4000 K, balastro
electrónico multivoltaico remoto de alta eficiencia.

Lámpara Osram – Philips
T5 FH 28W 4000°K

Balastro / Transformador
Electrónico Quicktronic

25.  www.luzenarqui.com.mx. Catalogo, de Luz en Arquitectura S.C
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Luminaria tipo downlight de sobreponer en losa marca Italli modelo L02031B, cuerpo de acero
estampado, color blanco de 210 diam x 160 mm reflector de material sintético ignifugo
aluminizado al alto vacío, apertura de cono de luz de 2x50°, i ncluye louver de cuatro celdas
rendimiento de luminario del 64%, protección IP20. Incluye 2 lámparas tipo fluorescente
compacta de TCD-13W 4100°K, balastro electrónico integrad o de alta eficiencia de 2 x
13W/120V.

Luminaria lineal fluorescente con louver marca Beghelli modelo Illumina 626 BS600 M3688
54W o similar, cuerpo en lámina pintada electrostáticamente, para suspender de la losa con
cable de acero de 1.00m., con reflector de aluminio de alto grado de pureza, louver parabólico
de alto confort visual, cable de suspensión, y accesorios de sujeción, grado de protección IP20.
Incluye lámpara fluorescente T5 FQ de 54W 3000°K, balastro e lectrónico multivoltaico
integrado.

LámparaOsram – Philips
T5 FQ 54W 3000°K

Balastro / Transformador
Electrónico Quicktronic o similar. 

Lámpara Osram – Philips
TCD-13W 4100°K

Balastro / Transformador
Electrónico Osram 
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Uno de los problemas con los que cuenta Ciudad Universitaria en
algunas facultades es el aumento de matricula, que deriva con la falta
de espacios apropiados para especialidades, posgrados; y para estas
nuevas licenciaturas alternativas, que cumplan con instalaciones
equipadas con la tecnología adecuada y principalmente que reúnan las
características necesarias para brindar y promover una educación de
altura, con estándares de calidad a nivel internacional.

ANALISIS DE COSTOS

1.-Terreno
Superficie total del terreno =     12 060 mts²
Costo por m²                    =    $ 6,860.00
Costo total del terreno        =    $ 28,736,100.00

2.-Obra
Se llego al costo total de la obra en base al costo por metro

cuadrado y a su vez fue multiplicado por la superficie construida
obteniendo un costo total de la obra.

Costo de la obra por mts² = $ 7,500.00
Superficie construida = 4,058.18m²

Costo total de la obra = $ 30,436,350.
Porcentajes y costo directo de la obra.

Conceptos % Importe parcial

Preliminares 10% $ 3,966,500.00
Cimentación 20% $ 4,993,300.00
Estructura 25% $ 7,241,625.00
Acabados 25% $ 7,241,625.00
Instalaciones 25% $ 6,993,300.00
Obra a costo

directo 100% $ 30,436,350.00

7
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Factibilidad Financiera 7.5
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26.  Análisis en base a costos del lugar. Delegación  Tlalpan. México D,F.
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3.-Área exterior
El costo directo del área exterior se dio en base a la

multiplicación del costo por metro cuadrado por la superficie total del
área exterior.

Porcentaje y costo directo del área exterior.

Costo total por m²               =    $ 1,600.00

Superficie de área exterior  =    8,356m²
Costo de área exterior        =    $ 13,369,600.00

Conceptos % Importe parcial

Áreas verdes 60% $ 8,104,640.00
Estacionamiento 40% $ 5,264,960.00
Obra a costo

directo              100%            $ 13,369,600.00

4.-Costo total de la obra y área exterior

Costo  de la obra                 =    $ 30,436,350.00
Costo de área exterior         =    $ 13,369,600.00
Costo de total                     = $ 43,805,950.00

5.-Porcentaje y costo del proyecto ejecutivo
Honorarios para el arquitecto 10%   según  aranceles   en 

trabajos de:    

Levantamiento                 
Anteproyecto         
Proyecto ejecutivo   

Total de honorarios para el Arquitecto =  $ 4,380,590.00             

7
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27.  Datos Según aranceles del Colegio de Arquitectos
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Presupuesto Final

Costo total del terreno                 =   $ 28,736,100.00
Costo de la obra =   $ 30,436,350.00
Costo de área exterior                =   $ 13,369,600.00

Total de honorarios para el
Arquitecto                                    =   $ 4,380,590.00 

Presupuesto Final = $ 76,922,640.00

El futuro de la Escuela Nacional De Artes Culinarias y Turismo,
depende en gran medida del futuro mismo de la UNAM y del país. En
la medida en que se adopte una política adecuada, que provea los
recursos y mecanismos necesarios para el fortalecimiento de estas
licenciaturas alternativas, la comunidad universitaria y el país se verán
beneficiados. La UNAM, como máxima representante de las
instituciones de educación superior, deberá continuar su labor de
generación, custodia y difusión del conocimiento del país, y la Escuela
Nacional de Artes Culinarias y Turismo ciertamente participará en esta
labor; pues es así como la UNAM afronta el presente… y se encuentra
seriamente comprometida con el futuro!. 28

28.  www.unam.mx/acercaunam/es/organizacion/index.
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concepto

corte  longitudinal

perspectiva  general

planta de

conjunto
ambientes  propicios  para  el  

desarrollo  de  un gran  
concepto  educativo,   que  logra   

el  perfecto   equilibrio  entre   
función   y   forma  

espacio  concebido,   en  base  
a  un  eje  rector  que  genera  

una  gran  plaza interior, 
combinando  pequeños  patios  
verdes  y  ofreciendo  distintas  

experiencias   espaciales  

las  circulaciones  se  
desarrollan  a  través    de  

diferentes  recorridos,  logrando  
la conexión   de  espacios  

alternados   de  edificios  y 
áreas  verdes 

ideas

forma

el  complejo   arquitectónico  no es 

solamente  una  nueva modalidad   

educativa, es  además  el  espejo que   

demuestra   las transformaciones   

de   una institución   de   gran  

solides  como   la  UNAM,  que  se  

encuentra siempre  apuntando a la 

vanguardia  y   dando   el   paso a   

una  universidad  más  plural



edificio de

fachada principal

perspectiva  dirección

terraza  ejecutiva,  espacio 
directamente  conectado con   
la  sala  de  juntas, 
perspectiva  a   eje  de 
conjunto

se  conoce  como 
edificio   principal 
regente  del 
conjunto.   Centro 
de  tramites 
administrativos

fachada 
poniente

fachada 
oriente

elemento 
enmarcado  por  
piedra  de un   
volumen 
sobresaliente,  para 
dar  un  realce  a  la  
oficina  principal,  la  
dirección  

gobierno



edificio de

fachada 
oriente

por  se r el  edificio 
que  da  el  carácter  
al  conjunto,  

fachada principal
gastronomia

este   edificio  se 
considera  el corazón  
del  conjunto  por  su 
ubicación,  y   forma,  
así  como   por  
albergar  los 
laboratorios   de   la 
materia   principal

perspectivas de eje principal

elemento  adosado a terraza

destaca  por  su 
volumetría  y 
combinación  de 
materiales

el   acceso  principal  de 
este  edificio  se encuentra  
enmarcado con  una   
imponente escalera  
circular 

los  espacios  de  mayor 
jerarquía  siempre  serán   

resaltados,   con 
elementos   agradables  a 

la   vista



edificio de

perspectivas exteriores

la  volumetría  
variada  de  los 
edificios   del 
conjunto  generan  
recorridos  
agradables

aulas

fachada principal

estos  edificios  
envuelven   el   
conjunto  y comparten 
una tipología  similar 
para  resaltar  su  uso

su  posición  en 
escuadra   favorece 
a  patios  interiores  
con   jardineras  y 
muros  verdes

fachada posterior

secciones   adosadas   
permiten generar un 

hueco que  admite   pasar 
la  luz natural ,  iluminando  
por  completo   todos   los  

interiores   

Los   volúmenes  
geométricos   delimitan  
los  espacios,  y  al  
mismo tiempo   
conectan  las   
circulaciones 



edificio de

cafeteria
planteada  en  dos  niveles 
, esta cafetería  cuenta con 

el mismo lenguaje   
arquitectónico,  

integrándose   de manera   
natural   al complejo   

educativo      

la  terraza 
cuenta  con 
una   vista 
preferente   al 
patio   central 
del   conjunto

el  espacio  de social  por  excelencia es  la  zona  
de  reunión,   en  esta  ocasión 
proyectada  con   la  intensión    de  crear  
ambientes    confortables   para los  comensales

y  es,  este  volumen, el  
que   cierra   el   complejo  

en   la   parte   norte, 
haciendo   énfasis   en las 

áreas   abiertas   
proyectadas   en cada   
espacio  del conjunto         

fachada  principal

perspectiva  terraza

vista  posterior
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Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO PLANTA DE CONJUNTO

12 060m²
FECHA DEL TERRENO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

CJTO - 01

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL 
PREDREGAL S/N COL.

JARDINES DEL 
PEDREGAL, TLALPAN.





Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO VISTA  VOLUMETRICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

ARQ - 02

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO VISTA  VOLUMETRICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

ARQ - 03

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO VISTA  VOLUMETRICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

ARQ-04

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO PLANTA ARQUITECTONICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

ARQ-05

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 





Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO ALZADO CORTE

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

ARQ - 07

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO ALZADO CORTE

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

ARQ - 08

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO CIMENTACIÓN

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

CIM - 01

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO CIMENTACIÓN - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

CIM - 02

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO CIMENTACIÓN - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

CIM - 03

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO ESTRCUTURAL

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

EST - 01

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO ESTRCUTURAL - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

EST - 02

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO ESTRCUTURAL - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

EST - 03

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO LOSACERO

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

EST - 04

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO LOSACERO - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

EST - 05

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO LOSACERO - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

EST - 06

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO CORTE POR FACHADA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

CPF - 01

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO INSTALACIÓN ELÉCTRICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

ELC - 01

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO INSTALACIÓN ELÉCTRICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

ELC - 02

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO INSTALACIÓN HIDRÁULICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

HID - 01

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO INSTALACIÓN HIDRÁULICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

HID - 02

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO
INSTALACIÓN HIDRÁULICA - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

HID - 03

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno  



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO
INSTALACIÓN HIDRÁULICA - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

HID - 04

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno  



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO
INSTALACIÓN HIDRÁULICA - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

HID - 05

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno  



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO
HIDRONEUMATICO

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

HID - 06

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno  



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO
HIDRONEUMATICO - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

HID - 07

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno  



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO
INSTALACION  SANITARIA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

STR - 01

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno  



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO
INSTALACION  SANITARIA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

STR - 02

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno  



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO
INSTALACION  SANITARIA - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

STR - 03

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno  



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO
INSTALACION  SANITARIA - detalles

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

STR - 04

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno  



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO
ACABADOS

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

ABS - 01

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gobierno  





Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO VISTA  VOLUMETRICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

EXT-01

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Gastronomía 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO VISTA  VOLUMETRICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

EXT-02

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Edificio de Aulas 



Escuela Nacional de Artes Culinarias y Turismo

Universidad Nacional Autónoma de México Facultad de Arquitectura

nORTE PLANO VISTA  VOLUMETRICA

360 m²
FECHA DEL EDIFICIO

SUPERFICIE 

CLAVE

COTAS

EXT-03

mts.

Arq. Javier Ortiz  Pérez
Arq. Hugo Porras Ruiz

M Arq. Héctor Zamudio Varela

ASESORES:

ALUMNA:
Aney Aguirre Flores

Hannes Meyer

2011

TALLER

ESCALA
S/E

PLANO DE LOCALIZACIÓN

FUENTES DEL PREDREGAL 
S/N COL.

JARDINES DEL PEDREGAL, 
TLALPAN.

Dentro del conjunto

Cafetería 



7

Conclusiones
Este documento es el resultado de todos los conocimientos adquiridos
en la Facultad de Arquitectura, en él se demuestra la capacidad de
resolución de un problema real, como en el que se enfrenta en toda su
vida laboral un arquitecto.

El tema elegido para esta tesis permitió ampliar los temas vistos, y
obtener tener un mayor aprendizaje, así como aportar soluciones que
se adapten a los requerimientos y necesidades del los usuarios.

Por ello el objetivo principal de esta tesis, es mostrar el proceso y
desarrollo de una propuesta arquitectónica, basada en una
investigación y análisis de información, para concluir en un proyecto
ejecutivo, listo para ser edificado; cumpliendo con los alcances
establecidos, siendo la aportación principal el diseño del mismo y
alcanzando los objetivos inicialmente planteados y que son:

� diseñar  un conjunto educativo,  que  de  servicio  a

las  nuevas   licenciaturas.

� establecer   los   parámetros   adecuados   para   la

realización y ejecución.

� tener   como   resultado   una   propuesta   completa 

basada en una investigación.

El mayor aprendizaje que deja este documento es haber concluido
cada una de las etapas de esta tesis, y a lo largo de su realización, el ir
descubriendo en base a todo el proceso y el compromiso que
representa, afirmando que fue un proyecto motivante desde su inicio.
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Se  debe  aprender  a  superar  los  temores  para  alcanzar  esa  
porción  de  uno mismo  que  se  obtiene  con  disciplina  y  esfuerzo;  

no  se  tiene  un método exacto,  pero  se  sabe  instintivamente  y  casi  
de  forma  natural  cómo  dar  vida  a  una  idea,  a un espacio  vivo,  

a un  proyecto….
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