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CENTRO DE CAPACITACIÓN
GASTRONÓMICO LOS GUANE

Es el vinculo que se genera entre
recetas, ingredientes, técnicas de

culinaria, conocimientos y
actividades con la evolucion
historica de una poblacion.
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CENTRO DE CAPACITACION
 GASTRONOMICO LOS GUANE

Formulacion de espacios para la 
adquisicion de conocimientos culturales 
gastronomicos y nutricionales

La gastronomia estudia la relacion del hombre con su alimentacion 
y entorno. Es el vinculo que se genera entre recetas, ingredientes, 
tecnicas de culinaria, conocimientos y actividades con la evolucion 
historica de una poblacion.

EL PROYECTO
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
En Bucaramanga hay problematicas de deterioro y calidad de vida debido a la 
mala alimentacion que evidencia la falta de conocimiento sobre las politicas
alimenticias nacionales.La comida tipica santandereana es de los patrimonios 
culturales inmateriales mas representativos y variados de nuestro pais debido 
a su calidad, preparacion y sabor. Este fortalecimiento gastronomico obliga a
la comunidad a hacer frente a las problematicas actuales como seguridad
alimentaria, nutricion adecuada y perdidade indentidad cultural. 

La cultura envuelve los comportamientos y formas de vida que el ser humano 
adopta y trasmite a la sociedad, considerando que estas forma de vida cuenta
 con significados que representan el esfuerzo, la ideología, las emociones, las
 múltiples maneras de desenvolverse, tan es así, que la cocina juega un lugar
 esencial en la cultura. Con el objeto de motivar a la población de la región a la 
concientización de una alimentación más saludable, a academia 
potencialmente puede proporcionar una educación gastronómica más 
diversificada, renovada y sana al paladar de los bumangueses, al mismo 
tiempo siendo otra forma de contribuir con la ciudad, un centro de
capacitación gastronómico puede influir en el desarrollo turístico y recreativo 
en los aspectos relacionados con la variedad de la comida y el conocimiento 
de culturas internacionales y de la región en lo que a gastronomía se refiere, la
 importancia radica a la diversificación de las actividades culturales y de
 capacitación desarrolladas en Bucaramanga. 

JUSTIFICACION

Diseñar un espacio arquitectónico de un 
Centro deCapacitación Gastronómica en 
Bucaramanga, de acuerdo a los actuales 
modelos formativos internacionales
de la gastronomía, que contribuya a 
potenciar el espacio urbano.

•Formular espacios de enseñanza y difusión
 de la cultura gastronómica santandereana 
que considere los actuales modelos 
formativos nacionales e Internacionales. 
•Determinar las características para el 
desarrollo de espacios de investigación y 
formación de la gastronomía. 
•Determinar la relación entre los espacios
 formativos y los ambientes de (investigación-
formación) para desarrollar estrategias
arquitectónicas que puedan fortalecer el
 planteamiento delproyecto.
•Definir los aspectos que se debe considerar 
en el proyecto para consolidar la interrelación
de la sociedad con los espacios públicos 
mediante su participación y vínculo con el
 lugar.

OBJETIVO GENERAL
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Ubicacion: 
Donostia-San Sebastián (Gipuzkoa),

España
Estilo arquitectónico:

Organicista
Se destaca por su forma en flexible y su

relación con el entorno natural.
Escuela internacional de cocina 

Fernando Pérez

Basque Biculinary Center 

Ubicacion: 
Valladolid, España.

Estilo arquitectónico:
Funcionalista

Se destaca por su distribución espacial
entorno a su función principal

(Gastronomia).

Ubicacion: 
Bogotá, Colombia.

Estilo arquitectónico:
Funcionalista

Se destaca por su a arquitectura 
gastronómica y el concepto de

 ‘cocinas abiertas’ o ‘cocinas semiabiertas’.

 Vivencias, prácticas, hábitos, tradiciones, constumbres, 
estilos de vida e historias.

Son:
Herencia recibida por los antepasados que determinan las tradiciones
y la identidad de las generaciones futuras.
Formado por:

Se divide en:
Patrimonio cultural tangible o material
Patrimonio cultural intangible o inmaterial.
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Es el estudio de la relación del 
hombre con su alimentación y 
su entorno. Estudia los
componentes culturales cuyo
eje central es la comida.

•Cultura 
Es el tejido social que abarca formas y 
expresiones de una sociedad como lo
 son las costumbres, las practicas, los 
rituales, maneras de ser, vestimentas, 
normas de comportamiento, entre otros.

•Nutrición 
Es el estudio de la relación entre alimento/
salud y el proceso biológico por medio del 
cual el cuerpo asimila alimentos y líquidos 
necesarios para: crecer, funcionar
correctamente y mantener las funciones vitales.
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El más antiguo Centro Gastronómico es conocido en
Paris, Francia y nace la necesidad de:

Le Cordon Bleu
1895

Para poder trasmitir sus experiencias
culinarias se inicia el primer CCG

Desarrollo Industrial

MARCO HISTORICO

ANALISIS TIPOLOGICO
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