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RESUMEN EJECUTIVO

En estos dias se habla de sustentabilidad como tema de producir sin agotar los
recursos ni generar mas contaminantes que pueda absorber el entorno, tiene injerencia en
el disefio motivado porque las personas hoy se preocupan por su bienestar y el de la tierra,
razon ésta que ha optado por buscar procesos ancestrales de la cocina y crear espacios
desde una mirada del ambiente biofilico que atiende a factores que determinan la forma.
Entonces, es necesario el estudio de la Pachamanca como proceso culinario ancestral
fundamentado en el equilibrio entre las personas y la naturaleza a través de expresiones
culturales, sociales y alimentarias, en torno, a un disefio experiencial del usuario del
culinario ancestral. Vincular la Pachamanca (cocina en tierra) y el disefio de interiores es
ofrecer un escenario propicio para el turismo gastronomico en Ambato con criterios del

ambiente biofilico, la ergonomia, la tecnificacion y la sustentabilidad del ambiente.

Palabras clave: cultura ancestral, Pachamanca, disefio interior, biofilico y

experiencias, turismo gastronomico.
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ABSTRACT

The research begins by looking for the way to link Interior Design with the ancestral
technique named as Pachamama (Pot of soil), studying design in cultural, tourist, social
and gastronomic spaces, in a contemporary context, nowadays, due to the reason that
people focus on their wellbeing as well as the planet, recovering the Pachamanca ancestral
culinary process of cooking in hot stones, from the Andean zone of Ecuador, formerly
considered as a ritual of gratitude to the earth in Inca’s culture, motivates the designer to
analyze the ancestral essence of the technique, representing the respect for the Pachamama
in the space, the heritage of our ancestors, setting the interior of constructions using natural
resources, proposing the application of the design of experiences and biophilic to a
Pachamanca kitchen’s space where the user can perceive a balance with the nature
conducive setting to promote the tourism in Ambato city, yearning to innovate in contrast

to the ancient in a current environment.

Key words: ancestral culture, Pachamanca, interior design, biophilic and

experiences, gastronomic tourism.
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INTRODUCCION

En el trabajo de investigacion titulado: “La técnica ancestral Pachamanca como
recurso en el disefio interior”, se consider6d estudiar y redefinir de manera clara las
tradiciones ancestrales de la cocina con el fin de proponer un disefio interior que permita
satisfacer sus procesos y mejorar la calidad de coccion.

En los actuales momentos el cantobn Ambato no cuenta con escenarios diferentes para
el consumo de alimentos, donde se experimente y se vivencie de manera directa el proceso
de preparacion de los alimentos que van a ser consumidos como tampoco cuenta con
espacios con un ambiente natural donde prime el confort y el enriquecimiento cultural y
artistico de nuestro pueblo aborigen. Se recopilé informacidn sobre la cocina ancestral y
muy en especial sobre la Pachamanca, determinando las falencias con las que contaba la
Pachamanca original, esto permitié visionar nuevos enfoques y diferenciar la verdadera
necesidad del turismo culinario. El presente trabajo obedece a la siguiente estructura:

En el Capitulo I Marco tedrico, donde se ha planteado el tema junto con el problema
de investigacion, se analiza la problematica principal del tema y de esta manera recopilar
datos que se requiere para su comprension y planteamiento del problema, mediante el
analisis de contexto se logrd plantear los objetivos que son la parte principal de la
investigacion, todo esto con el cumplimiento de las normativas y fundamentos axioldgico,
filosoficos, ontologicos y legales. Lo que permitio llegar a la categorizacion fundamental
y estructurar el marco conceptual.

En el Capitulo II Marco Metodologico, se establecen los métodos, técnicas e
instrumentos de investigacion, los cuales nos permitira ser el anclaje de la investigacion:

Modalidad bésica de la investigacion, que centrard su atencion en la investigacion



bibliografica donde se obtiene informacién detallada y de fuentes seguras y la
investigacion de campo que nos permite ubicarnos en los lugares de Ambato donde se
practica la Pachamanca. En lo que refiere al nivel o tipo de investigacion se trabaja bajo
la exploracion, descripcidon y explicacion; dentro de la poblacion y muestra se determina
el criterio del investigador; la Operacionalizacion de las variables permite exponer los
datos que se desea obtener, plan de recoleccion de informacion, plan de procesamiento de
la informacion.

En el Capitulo III Analisis e Interpretacion de Resultados de acuerdo a las
entrevistas realizadas a expertos en la técnica ancestral culinaria la Pachamanca y
disefiadores de interiores. Fichas de analisis de casos, fichas de observacion, Analisis de
resultados e interpretacion de datos mediante una triangulacion y discusion.

En el Capitulo IV, Conclusiones y Recomendaciones a las que se llegd luego del
proceso de investigacion.

En el Capitulo V, Se presenta como Propuesta la solucion al problema: Datos
informativos, culturales y sociales, antecedentes de la propuesta, justificacion, objetivos
fundamentacion, consideraciones basicas para la propuesta, metodologia, plan de accion,

ideas, cuadro de programacion, planos, Renders, ciclo de vida de la obra y evaluacion.



CAPITULO I
1. MARCO TEORICO
I.1. Tema.

La Técnica Ancestral Pachamanca como recurso en el Disefio Interior.
1.2. Planteamiento del problema.

El presente trabajo se enfoca en conocer la técnica ancestral Pachamanca como el
proceso alimentario natural y especificamente el ritual unificador entre el hombre y el
entorno natural, representado principalmente por la madre tierra, Pachamama, pero
también con la participacion de otros elementos, como el sol, la lluvia, las montaiias y el
viento los que a la vez intervienen en las labores agricolas que permiten a la poblacion
indigena proveer y abastecerse de alimentos.

Esta celebraciéon comienza en la época de cosecha utilizando en la comida
tradicional los productos agricolas generados por la tierra, su coccidn se efectia hasta hoy
en dia bajo tierra como es el caso de Peru, Bolivia y México donde aun se guarda la cultura
milenaria de la zona andina y en tradicionales fogones, asi tenemos en comunidades
pequeiias de la serrania ecuatoriana, por otro lado, pocos son los lugares que utilizan el
proceso original de preparar los alimentos cocinados con piedras calientes.

Todos estos aspectos de la investigacion se relacionan en agradecimiento del
hombre a la tierra, recreando de esta manera un ciclo reciproco de ofrendas y trabajo
mutuo. Proceso, que desgraciadamente en las grandes ciudades de hoy poco se conoce, es
por eso que la investigacion se relaciona directamente para rescatar esta riqueza cultural
de nuestros pueblos indigenas y fortalecer la tradicion y hacer revivir costumbres

ancestrales.



Es importante que por medio de un espacio apto se puede realizar una actividad
cultural tradicional, seleccionando este tema de investigacion por que el propoésito
fundamental es el de conocer nuestra cultura originaria que va desapareciendo, o se
quedan en sus lugares de origen y pasan desapercibidos. Todo este ctimulo de
experiencias, vivencias y realidades que existen en nuestra gente, tiene una significativa
importancia porque se aprovechan directamente los productos agricolas frescos y
naturales, de una alimentacion sana provechosa y muy nutritiva.

Como emprendedor en este proyecto la aspiracion es que se multiplique y se
difunda la practica de la técnica ancestral Pachamanca en un espacio organizado y
planificado como una cultura de coccidon de alimentos manteniendo la esencia de lo
ancestral, mediante la aplicacion de las bondades de la Pachamanca que en palabras de
Valderrama Ledn, 2015 “es el proceso de preparar los alimentos usando las piedras
calientes, mientras estas se encuentran en contacto con el fuego, traducido del quechua se
diria como olla cavada en la tierra”

Esto quiere decir que si procedemos a preparar los alimentos con este proceso se
consigue mantener las propiedades nutritivas naturales de los productos, permitiendo
conservar la salud y alargar nuestras vidas, es asi que Castillo Posadas, 2014 afirma:

Al parecer, los andes fueron uno de los espacios donde esta practica se realizo desde
hace mucho tiempo, como se deduce de los rastros encontrados gracias a las
investigaciones historicas y arqueoldgicas. Uno de estos primeros restos se encontro en la

bahia de Ancon. (p.255)



Por medio de investigaciones arqueoldgicas nos ha permitido llegar a comprender
que gran cantidad de pueblos andinos han practicado por mucho tiempo la Pachamanca
como uno de los recursos principales para la preparacion de alimentos.

La importancia del proyecto es lograr tener seguidores y asi difundir esta cultura
alimentaria mediante un espacio adecuado y con personas preparadas en el proceso. A
mas de fomentar como una practica alimenticia cotidiana, la intencion es generar empleo,
dar a conocer el proceso que los moradores del sector andino, que mediante la practica
ancestral construyan espacios como lugares turisticos que llamen la atencion al turista
alimentario nacional e internacional.

La factibilidad del proyecto radica en disponer el disefio de espacios
arquitectonicos para degustar alimentos preparados de una manera no habitual, prefiriendo
procesos de coccidn que conserven totalmente las caracteristicas nutritivas de la comida,
sin necesidad de aditamentos, aceites o grasas que afectan a la salud. Lo que significa
vivificar la practica de la Pachamanca mediante un espacio a emular el proceso de la
preparacion de alimentos que permite la conservacion de nutrientes, sirviendo como una
representacion de la unificacion de las costumbres ancestrales con la técnica actual y
ampliar los espacios con la tecnologia gastronomica.

En el entorno urbano de las grandes ciudades en el Ecuador no es muy comun vivir
la experiencia de una técnica milenaria que nuestros ancestros la han sabido guardar, por
medio del disefo interior plantear un espacio biofilico para participar en la practica de la

Pachamanca y representar en el espacio el ritual de agradecimiento a la tierra.



1.2.1. Contextualizacién.

Macro

La Pachamanca (olla de tierra) es un proceso de coccién milenario, su origen se
remonta a los Incas quienes honraban la fertilidad de la tierra consumiendo lo que
cocinaban en un hoyo de tierra. Se podria decir entonces que la Pachamanca nace en la
antigiiedad como un ritual de agradecimiento a la tierra y a los productos que se
cosechaban en la zona andina, con este proceso se rendia culto a los dioses de nuestros
ancestros. (Zapata, 2017)

La Pachamanca plato representativo de la cocina inca, en la actualidad se encuentra
en la mayor parte del territorio andino de Pert y en escasos lugares del Ecuador y se
presenta con variaciones que se han realizado a través del tiempo.

En el afio 2003 el Ministerio de Cultura del Pert declara la Pachamanca como
patrimonio cultural de la nacidon en reconocimiento a una costumbre milenaria y fiel
testimonio de la creacion y sabiduria de los antepasados, en el afio 2015 el Ministerio de
Agricultura del Perti considero la Pachamanca como un plato significativo de la cultura
campesina y que fomenta la gastronomia de los Andes.

Para la preparacion de la Pachamanca seguimos los siguientes pasos primero se
cava el hoyo en la tierra, en un fogén de lefa se calientan las piedras para la coccion de
los alimentos, luego de colocar las piedras en el hoyo se colocan encima los diferentes
tipos de carnes, aderezos y especias. También se incluye productos de la zona como papas,
choclo, habas, etc. Para finalizar se debe cubrir con otra capa de piedras calientes y con

hojas de choclo y platano, y todo revestido con tierra. El tiempo estimado de coccion es



de una a dos horas y cuando esté listo se desentierra los alimentos y estan preparados para
servirse. (Peru, 2020)

Meso

En el Ecuador la Pachamanca es una costumbre poco comun se la practica en
determinados lugares de la zona andina como, en Ibarra en Pondo Wasi, localizada en la
Magdalena, en la parroquia de Angochagua, cuya realizacion tiene por objetivo mantener
la técnica de cocina ancestral Pachamanca. (Editor, 2018)

En Cayambe, cerca de Quito en la poblacion de los kayambi, son el pueblo que
cocina bajo tierra. En el canton de sigsig, a una hora de Cuenca en las ruinas de chobshi
se realizan eventos culturales, como las limpias, danzas y técnicas de coccidon como la
Pachamanca.

El 21 de diciembre los indigenas de la serrania ecuatoriana celebran el Kapak
Raymi o solsticio de invierno, que consiste en agradecer al sol por un nuevo periodo de
siembra, y representa la union de la naturaleza, el ser humano y los dioses, en esta
celebracion se prepara la Pachamanca.

Micro

En la provincia de Tungurahua en el sector de Tomabela la comunidad indigena de
Llangahua dentro del turismo comunitario tienen como patrimonio tangible la
Pachamanca, actualmente forma parte de la identidad de esta zona y se emplea como
atraccion turistica, esta practica se realiza con los productos propios del lugar. También
encontramos otros servicios como hospedaje, caminatas por las montafas y lagunas, etc.

Cabe recalcar que en las ciudades se ha dado cabida a la proliferacion de comida

rapida, y la Pachamanca en Tungurahua se ha ido perdiendo, todo esto se origina por la



creencia popular de que todo lo que se toma de otros paises es mejor, generando olvido y
abandono de aspectos valiosos como la cocina ancestral y muy en especial la Pachamanca
como identidad gastronémica cultural y sobre todo de gran valor nutricional. (Castillo,
Pachamanca: la cosmovision andina a través de la alimentacion, 2014)

Se debe considerar los andlisis de las bondades y valores nutricionales que genera
la comida ancestral, asi como aprovechar en toda su capacidad los procesos de coccion y
el mantenimiento de las propiedades nutritivas de los productos al ser preparados con
técnicas ancestrales que no hacen otra cosa que brindar salud y alimento natural a nuestro
organismo favoreciendo a la salud y estilo de vida.

En tal virtud se alcanzara una alimentacion renovadora y atractiva para el consumidor,
esto emulando a paises como Pert, México quienes rescataron, tecnificaron y
perfeccionaron su gastronomia para alcanzar gran atractivo a nivel mundial y en el caso
de México fue declarada la gastronomia patrimonio inmaterial de la humanidad por la
UNESCO en 2010 (Fernandez, 2016)

Con lo antes expuesto, se puede afirmar que la alimentacion en nuestra ciudad se ha
ido centrando mas en el consumo de alimentos saturados de especias que dan sabor pero
causan enfermedades gastrointestinales, de acuerdo a datos proporcionados por el Centro
de Investigacion en Salud Publica y Epidemiologia Clinica (Cispec) de la Universidad
Tecnoldgica Equinoccial entre los afios 2004-2016 la mortalidad por cancer géstrico tiene
mayor locacion en las provincias de la Sierra y el INEC lo ubica a la provincia de
Tungurahua en el sexto lugar en el afio 2000 por lo tanto, se debe contribuir para modificar
el régimen alimentario facilitando comidas que contengan nutrientes y vitaminas

enteramente naturales y que ayuden al fortalecimiento del cuerpo humano y al mismo



tiempo generar turismo como un hecho social, humano, econémico y cultural alcanzando
un estilo de vida sustentablemente ecologico y gastronéomico.

Cabe recalcar que en la ciudad de Ambato no se han encontrado espacios
arquitectonicos que hagan referencia a la préactica de la Pachamanca la cual aporta en los

ambitos de salud y turismo.



1.2.2. Arbol del problema.

Efectos
Consumo de No existen espacios En los centros La técnica Implementacion de
comida rapida o arquitectonicos apropiados poblados a proliferado permanece nuevas técnicas en
habitual para la practica de la cocina el consumo de la abandonada la cocina con
ancestral, Pachamanca. comida poco saludable y primitiva aparatos
electronicos
Practica inusual y poco conocimiento de la técnica ancestral Pachamanca en la ciudad de
Ambato
Causas
Insuficiente
informacion de la Proceso de Practica esporadica Desinterés de las Perdida de la
Pachamanca como preparacion de la Pachamanca personas por practica de los
medio de alimentacién complicado y en zonas alejadas de aprender y practicar saberes
saludable rudimentario la ciudad la cocina ancestral ancestrales

Grifico 1 Arbol de problema
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1.2.2.1. Anadlisis critico.

En la actualidad se han encontrado espacios de alimentacion que Unicamente llenan
el estbmago pero no alimenta por su caracteristica de ser lugares que generen ingresos
econdmicos al costo de no otorgar salud, esto se debe a la desmotivacion y olvido de las
autoridades en la generacion de nuevas ideas a nivel alimentario y conservacion de la
gastronomia ancestral, la Pachamanca es un plato tipico de la gastronomia de los Andes,
su coccion, se realiza al calor de piedras calentadas de la quema de lefios, principalmente
carnes como: res, cerdo, pollo, cuy los que fueron aderezados con ingredientes: chincho,
huacatay, aji y otras especies, acompanados de hortalizas: papas, mellocos, habas,
choclos, més que una comida es un rito de las comunidades de los Andes.

En la actualidad existe insuficiente informacion acerca de la aplicacion del arte de la
tierra en el disefio de la Pachamanca como herramienta para la coccion de alimentos puros
y enteramente a lo natural por lo tanto nos ha permitido la tecnificacion de esta técnica
tomando en cuenta medidas de higiene y asepsia.

Asimismo, otra de las causas es la escasa atencidon en la Pachamanca como proceso
de coccion de alimentos que permitan respetar la naturaleza y su entorno debido al interés
de la gente por crear espacios turisticos artificiales, como consecuencia existe una
insuficiente consideracion del ciclo de vida de los saberes ancestrales, dejandolos como
elementos sin valor lo que no permite alcanzar un espacio preponderante en el estilo
alimentario de la poblacion ambatefia.

Por otra parte, el ignorar la potencialidad que tienen los espacios turisticos para
generar experiencias gratificantes en la practica de la técnica ancestral Pachamanca como

renovar el disefio del espacio y exhibir la preparacion de los alimentos saludables, ha
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ocasionado una escasa exploracion y explotacion de lo ancestral como mejora de vida y
generacion de vivencias, experiencias en la realizacion de proyectos de alimentacion.
1.2.2.2. Pronéstico.

De continuar con la misma estructura y elaboracion del hoyo de la Pachamanca en la
tierra sin tomar las medidas higiénicas necesarias, se mantendra una limitada aceptacion
del usuario por su dificultad de preparacion y poco interés en los comensales, por lo que
es necesario que se realice un cambio del espacio cocina Pachamanca donde la preparacion
no permitird que la tierra se mezcle con los productos y hacer de este proceso de coccion
una transformacion tecnificada para facilitar su elaboracion tomando en cuenta la
manipulacion de las piedras que ayudaran en la coccidon de los alimentos dentro del hoyo
y de la cubierta con tierra para evitar la contaminacion de los alimentos, esta construccion
se realizara en el sector urbano de la ciudad para conseguir que la poblacion conozca de
las bondades de la Pachamanca y de esta manera permita rescatar y valorar la excelencia
de los saberes gastronomicos ancestrales al tiempo que se podra implementar los espacios
necesarios para desarrollar, perfeccionar y simplificar la forma de coccion de la
Pachamanca como un estilo alimenticio de la gente ambatena.

1.2.3. Formulacion del problema.

La préactica inusual y poco conocimiento de la técnica ancestral Pachamanca en la
ciudad de Ambato enfoca en la recuperacion del proceso de coccion Pachamanca como
una experiencia turistica-cultural por medio del disefio de espacios arquitectonicos.

1.2.4. Preguntas directrices.

(Cuales son los argumentos tedricos y empiricos de la técnica culinaria Pachamanca?
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(Qué aspectos biofilicos se pueden considerar para representar en el espacio la
conexion espiritual de agradecimiento a la tierra de la Pachamanca?

(Como se puede aplicar los criterios de relacion entre la Pachamanca y el disefio
interior para fomentar una experiencia agradable en la practica de la técnica?

1.2.5. Delimitacion del objeto de la investigacion.

Area: Arquitectura Interior, Disefio Industria y Construccién

Sub area: Disefio Interior, Disefio de Experiencias

Sector: Arquitectura Interior

Linea de investigacion: Arquitectura, Disefio Interior

Periodo: abril 2020 — agosto 2020

Unidad de observacion: Técnica ancestral Pachamanca y disefio interior.
1.3. Justificacion.

La alimentacion de los pueblos forma parte de uno de los principios basicos sobre los
cuales se sustenta la constitucion de la Republica por lo que es de responsabilidad del
estado velar por la buena alimentacion de su gente. Es imperativo el rescate de la
Pachamanca, pues siendo uno de los valores ancestrales de nuestro pueblo quechua y por
sus propiedades nutricionales contenida en cada uno de los alimentos para tener una vida
y cuerpo saludable, seria apetecida por su preparacion poco conocida por la gente citadina
que mantiene un régimen alimenticio desordenado y por otro lado se activaria el turismo
gastronémico que aportaria beneficios a la economia del sector. Se buscara el apoyo y
comprometimiento de los Ministerios de Salud y Turismo para hacer de esta técnica
ancestral un modelo de alimentacion sostenible y buscar se declare como patrimonio

alimentario del pais.
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Las culturas ancestrales en su tiempo tenian como propdsito fundamental el satisfacer
las necesidades de vida, en los dias presentes esas necesidades se han transformado en
expectativa de vida y el bienestar de una sociedad acelerada a quien le falta tiempo para
el cumplimiento de sus necesidades elementales tales como una buena alimentacion,
llegando de esta manera asi al consumo de comida rapida. Entonces es necesidad recalcar
la innovacion del espacio para el resurgimiento de la Pachamanca como una practica
habitual en su régimen alimenticio. Entendiendo que la alimentacion saludable es la
ingesta de alimentos que brinden los nutrientes necesarios para lograr mantenerse sano,
sentirse bien y disponer de energia. Estos nutrientes incluyen las proteinas, los
carbohidratos, grasas, agua, vitaminas y los minerales que guardan los alimentos al ser
preparados de manera natural como lo hace la Pachamanca.

La factibilidad para el desarrollo de esta investigacion se establece en cuanto a la
ciudad de Ambato por su naturaleza comercial, concurren gran cantidad de personas para
realizar comercio y turismo, es precisamente esta la razon para disenar dentro de un lugar
turismo gastronémico, pues, existen espacios fisicos adecuados en el sector urbano
aprovechando la expansion y descentralizacion de la ciudad como también se cuenta con
los recursos econémicos y el conocimiento necesario sobre la Pachamanca como proceso
de coccidn de alimentos de nuestros pueblos ancestrales.

Es importante recrear y conocer la importancia de los saberes ancestrales de nuestra
cultura, y con mucha mas razon la tecnificacion de la Pachamanca pues una actividad
culinaria tan interesante y sustanciosa que se estd olvidando y dejando de practicarla, se
entiende que por medio del disefio de espacios arquitectonicos cuya finalidad es la de

satisfacer las necesidades en los espacios utilizados por el hombre, en este caso se requiere
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adecuar un lugar para la correcta funcionalidad y prospeccion de la Pachamanca, y lograr
que ¢ésta se propague y alcance niveles capaces de llegar a ser declarada como patrimonio
alimentario de nuestro pais.

Este espacio sera utilizado como un lugar de recreaciéon donde se puede festejar
cualquier tipo de evento y su menu se base en la preparacion de la Pachamanca como plato
tipico al tiempo que se aplicara disefio biofilico para exponer el conocimiento ancestral
como el agradecimiento a la tierra por su fecundidad y entrega de productos que sera parte
de la celebracion, constituyéndose de esta manera una nueva y saludable circunstancia de
reunir a un grupo de personas en un agasajo acompanados de la presentacion de eventos
culturales mientras se preparan los alimentos a la vista de todas las personas logrando de
esta manera una experiencia diferente a la hora de alimentarse.

Las cocinas de la actualidad vienen dotadas de mucha tecnologia lo que evidentemente
da comodidad a las personas pero nos obliga a abandonar las costumbres de nuestro pueblo
y junto con ello el consumo de alimentos preparados con la saturacion de grasas como es
el caso de papas fritas, hamburguesas entre otras, esto contrasta con la cocina ancestral
que busca la preparacion con productos enteramente naturales sin la presencia de
productos quimicamente preparados, este antecedente me permite presentar la planeacion
de una cocina y comedor donde se pone en practica la Pachamanca por medio de un
espacio biofilico de turismo y alimentacion saludable.

1.4. Objetivos.
1.4.1. Objetivo general.

Recuperar la técnica ancestral Pachamanca como un recurso en el disefio interior
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1.4.2. Objetivos especificos.
e Investigar las cualidades particulares y espirituales de la técnica ancestral

Pachamanca en la actualidad

e Considerar el disefio biofilico y de experiencias para enmarcar la técnica

Pachamanca en el espacio interior arquitectonico

e Proponer un disefio actual y tecnificado para la practica de la técnica Pachamanca

en la ciudad de Ambato
1.5. Antecedentes de la investigacion.

Esta investigacion presenta un analisis general del estado del arte sobre los estudios
realizados, en el contexto internacional y nacional (Ecuador), acerca de la planeacion de
una cocina-comedor para fortalecer el uso de la técnica Pachamanca y la coccion de
alimentos, con la utilizacion de materiales contempordneos para renovar y dar a conocer
a los turistas de la cultura y los saberes ancestral de la zona andina.

Por cuanto revisado los archivos de las bibliotecas de la ciudad de Ambato no se ha
encontrado un trabajo investigativo similar al que estoy realizando, pero si algunos temas
como “Disefio de estrategias para la utilizacion de la cocina tradicional como elemento de
atractividad turistica en la parroquia de Puéllaro, cantén quito, provincia de pichincha”
(Lotty Margarita Lizarzaburo Chavez 2016).

Para dar seguimiento a la elaboracion del proyecto se parte del levantamiento
bibliografico de aquellos proyectos trabajados a nivel nacional y que tengan relaciéon con
las variables de la presente investigacion. Los trabajos que se han analizado tienen que ver
con la técnica ancestral de la Pachamanca como practica de coccion de la gastronomia de

los pueblos indigenas y el disefio interior para fortalecer, tecnificar los espacios de
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preparacion de los alimentos, asi como también enfocadas hacia el desarrollo de un
turismo sostenible como fuente de inspiracion para llevar a cabo un plan.

En la tesis de pregrado de titulo “Analisis Gastronomico de la “Pachamanca”
elaborada en la Parroquia Rural San Antonio, Canton Ibarra, Provincia De Imbabura” de
la Universidad de Guayaquil, Solis & Chipe 2018 plantea que la técnica ancestral tiene
como caracteristica fundamental el agradecimiento a la pacha mama (madre tierra) por la
generosidad de entregarnos esa gran variedad de alimentos al tiempo que reune a las
familias, comunidad, amigos para el compartir el alimento y que se practica de gran
manera en la serrania ecuatoriana. Los alimentos se preparan luego de haber realizado una
limpieza espiritual mediante el acto desahumar para introducir en el hoyo preparado para
la coccion de los alimentos, todo esto con el propdsito de rescatar las costumbres
ancestrales de nuestros pueblos y asi mismo tener una alimentacion mas saludable. (pag.
15-16)

También se ha trabajado con este tema en la Universidad Nacional del Altiplano en
el Pert con la tesis “Determinacion del grado de aceptabilidad de conservas de carne de
cuy (cavia porcellus) en presentaciones de salsa a la bolofiesa, tomate y Pachamanca en la
ciudad de puno” donde se expresa que el mantenimiento del cuy luego de su coccidon con
la técnica de la Pachamanca tiene mejor aceptacion sensorialmente pues tiene un mejor
color, sabor y apariencia dentro del rango de Friedman lo que resulta mas aceptable.
Ayuda a mantener la humedad en un 63,43% proteinas 16,38%, grasas 22,12% lo que
indica que es un producto altamente nutritivo y apto para el consumo humano.

Por otro lado, se encontraron temas relacionados con la investigacion como el tema

de diseno interior: “Disefio de interiores con identidad como estrategia degeneracion de
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turismo sostenible” presentado por Lima, Ariana (2019). De la Universidad Técnica de
Ambato quien expone la busqueda de la productividad de la tierra que representa la mayor
ocupacion de los moradores e ingresos economicos. Cuya morfologia es la conexiéon de
Misquilli y la Pachamama.

Detallaremos también el trabajo realizado por la estudiante Jurado Irene (2019) de
la Universidad Técnica de Ambato en su tema “El Arte de la tierra y su relacion con el
disefio de espacios temporales turisticos”. Expresa la relacion de la tierra con el disefio de
los espacios temporales para el turismo, lo cual debe ser evitado por la carencia de respeto
ideoldgico a la naturaleza a su entorno social y cultural que en los ultimos tiempos se esta
generando, es alli donde cobra vital importancia el disefio biofilico en cuanto a la
innovacion de los espacios, estos espacios deben ser disefiados con el propodsito de no
afectar la naturaleza la identidad y facilitar vivencias y experiencias que perduren en su

memoria.

1.6. Fundamentacion.
1.6.1. Fundamentacion legal.

La Constitucion de la Repiblica
Capitulo segundo, Derechos del buen vivir

En la Constitucion de la Republica del 2008, en su seccion primera, seccion de agua
y alimentacion, Art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel
local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.

El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.
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En la Constitucion de la Republica del 2008, en su seccion quinta del Titulo 11, Art.
26.- manifiesta expresamente: La educacion es un derecho de las personas a lo largo de su
vida y un deber ineludible e inexcusable del Estado. Constituye un area prioritaria de la
politica publica y de la inversion estatal, garantia de la igualdad e inclusion social y
condicidn indispensable para el buen vivir.

Seccion séptima, Salud

Art. 32.- La salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion se vincula
al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua, la alimentacion, la educacion,
la cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los ambientes sanos y otros que sustentan
el buen vivir.

El Estado garantizard este derecho mediante politicas econdmicas, sociales,
culturales, educativas y ambientales; y el acceso permanente, oportuno y sin exclusion a
programas, acciones y servicios de promocion y atencion integral de salud, salud sexual y
salud reproductiva. La prestacion de los servicios de salud se regira por los principios de
equidad, universalidad, solidaridad, interculturalidad, calidad, eficiencia, eficacia,
precaucion y bioética, con enfoque de género y generacional.

Capitulo sexto, Derechos de libertad

Art. 66.- Se reconoce y garantizard a las personas:

2. El derecho a una vida digna, que asegure la salud, alimentacion y nutricion, agua
potable, vivienda, saneamiento ambiental, educacion, trabajo, empleo, descanso y ocio,
cultura fisica, vestido, seguridad social y otros servicios sociales necesarios.

El Art. 350 de la Constitucion Publica del Estado Senala:
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El Sistema de Educacion Superior tiene como finalidad la formacion académica y
profesional con visidn cientifica y humanista. La investigacion cientifica y tecnoldgica, la
innovacion promocion, desarrollo y difusion d los saberes y las culturas; la construccion
de soluciones para los problemas del pais en relacion con los objetivos del régimen de
desarrollo.

En el Plan Nacional de desarrollo plantea en su objetivo 2, el afirmar la
interculturalidad y plurinacionalidad, revalorizando las identidades diversas. Por la
naturaleza de nuestro pais en cuanto a lo pluricultural y multicultural, adquiere
importancia el buscar el rescate y recuperacion de la cultura de las comunidades del
entorno. Atendiendo la diversidad y en busca del bien comun pues la formacion de la
comunidad y la preparacion de los alimentos en su diversidad como una oportunidad para
el cumplimiento de los objetivos comunes a partir de una relacién saludable, franca,
abierta y responsable. Asi se lo expresa en la politica 2.2 “Promover el rescate,
reconocimiento, investigacion y proteccion del patrimonio cultural, saberes ancestrales,
cosmovisiones y dinamicas culturales”. (SEMPLADES, 2017)

Asi también, se encuentra el Codigo Organico de la Organizacion Territorial
Autonomia Descentralizacion en el capitulo 4 del ejercicio de las competencias 19
constitucionales. En el articulo 144 redacta que se debe preservar, mantener y difundir el
patrimonio cultural, los GAD‘s tienen la autorizacién del uso social y productivo de los
recursos culturales de su territorio, siempre que se promueva preservar, mantener y

difundir el patrimonio cultural.
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1.6.2. Fundamentacion axiologica.

En cuanto a la axiologia del trabajo persigue llegar con una manera diferente de
exponer la Pachamanca y encontrar el espacio ideal en el cual se pueda desarrollar la
practica de la técnica, intentando innovar y tecnificar los espacios de la cocina
Pachamanca, ya que al momento mantiene complicado los rasgos originarios de
construccion y funcionalidad, estos deben alcanzar otro nivel y garantizar aspectos
sanitarios y confort, se ha indagado, participado, vivenciado con ésta, entonces se pretende
alcanzar el mayor impacto dentro de la sociedad mediante el aprovechamiento de los
recursos del entorno y que estan a nuestro alcance sin que esto altere el medio natural, al
tiempo que pretende provocar en el ciudadano sensibilidad al momento de seleccionar el
tipo de alimento a consumir.

1.6.3. Fundamentacion ontoldgica.

La Pachamanca es una actividad culinaria ancestral que se mantiene como herencia
gastronomica cultural de nuestros antepasados, Pachamanca cuyo significado del quechua
“olla de tierra” es una demostracion del profundo respeto que tenian las culturas
prehispanicas a la Pachamama, consistian en enterrar los alimentos que se predisponian a
consumirlos para qué se cocinaran con el calor de las rocas y se condimentaran con las
propiedades de las hierbas.

Como resultado de este proceso se obtiene una combinacion de sabores donde los
alimentos, carnes desprenden aromas macerados de las hierbas y la cantidad de tubérculos

de la serrania enriquecen esa composicion con colores y texturas agradables al paladar.
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1.6.4. Fundamentacion filosofica.

Para su desarrollo la presente investigacion tendra su base en el paradigma critico
propositivo por su naturaleza que busca ubicarnos en su realidad, entender las causas que
ocasionan el problema y como se debe realizar las posibles soluciones, acompafiados de
un andlisis comparativo donde emerjan principios, conceptos que hagan uso del disefio
interior para la practica de la técnica Pachamanca que resultard de la manifestacion
artistica para los procesos adecuados de la misma y su interaccion con €l usuario y cliente.

El proyecto se sustenta en las circunstancias de la historia, de aspectos psicoldgicos
alimentarios y el desarrollo social que han formado parte de la identidad del pueblo andino
en su particular manera de preparar alimentos que mantengan sus propiedades
nutricionales, estas al relacionarse se convierten en conocimientos y principios que

sustentan la propuesta.
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1.7. Categorias fundamentales.

1.7.1. Redes conceptuales.

Técnica ancestral Disefio de experiencias

VARIABLE INDEPENDIENTE VARIABLE DEPENDIENTE

Grafico 2 Redes conceptuales
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1.7.2. Constelacion de ideas.
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Griéfico 3 Subordinacion conceptual variable independiente
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1.5. Bases tedricas.
1.8.1. Fundamentacion teérica variable independiente
1.8.1.1. Origen.

Es una manera muy particular de preparacion de los productos que tiene su origen
aproximadamente hace 1.500 afios que proviene de la Huatia, un plato que fue preparado
por los Incas en un horno de piedras. La Pachamanca nace precisamente como un ritual
de agradecimiento y gratitud del hombre de los Andes a la tierra por la bondad de sus
cosechas otorgadas, en tal virtud la Pachamanca es un tipo celebracion para rendir culto a
la divinidad luego de recibir una buena cosecha.

Sus inicios histéricamente se ubican en la cultura Wari, por los afios 500 y el 1,100
D.C., que posteriormente adoptaron los Incas a partir del siglo XIII. Pues éstos rendian
homenaje a la fertilidad de la tierra y la manera mas adecuada era precisamente consumir
el producto que dio la tierra preparada y cocida dentro de ella. Este proceso se lo realizaba
dentro de ritos y celebraciones de la comunidad.

La Pachamanca ha ido evolucionando hasta nuestros tiempos y su consumo se lo
realiza hasta hoy principalmente en el territorio de México, Pert y en ciertos poblados de
nuestra provincia como es el caso de Llangahua. Este plato forma parte de la herencia
cultural gastrondmica ancestral, siendo la mas representativa de la cocina del periodo
incaico y perdura hasta nuestros dias. (Gastronomia ancestral y milenaria Pachamanca
peruana, 2019)

1.8.1.1.1.La Pachamanca como técnica milenaria.
Durante el incaico se empleaban técnicas de coccidn para los alimentos utilizando las

piedras calientes, ya sea en contacto directo, dicha técnica era denominada Pachamanca
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(olla enterrada) donde los alimentos sélidos, como verduras, carnes, vegetales, entre
otros., se cocinaban por medio del calor que ejercian estas piedras volcanicas; se empieza
a cavar un hoyo y se debe introducir las piedras y sobre ellas se colocan los alimentos por
capas, ubicando los mas dificiles de cocer abajo y los mas répidos en la parte de arriba y
se los cubre con tierra (Valderrama & Gutarra, 2001, pag. 41).

En el imperio de los incas para el proceso de la coccion de los alimentos se hacia uso
de técnicas de diversas formas se empleaba por ejemplo piedras calientes que guardaban
contacto directo con el producto, dicha técnica era denominada Pachamanca (olla
enterrada) aqui los alimentos sélidos, tales como verduras, carnes, vegetales, se cocian a
base del calor de las piedras, para ello se iniciaba cavando un hoyo en este se colocaba las
piedras calientes y sobre ellas se colocaban los alimentos unos sobre otros de tal manera
que se ponian en primer lugar los productos de mayor tiempo para cocinar y sobre estos
los de mayor facilidad de cocer y luego se los cubria con tierra. (Valderrama, Pachamanca:
el festin terrenal, 2001)

Los Incas empleaban esta técnica para cocinar los alimentos con piedras calientes, en
tal virtud la Pachamanca no era otra cosa que cocinar los alimentos crudos, las carnes,
verduras, etc. directamente sobre las piedras calientes o también en una olla de barro
herméticamente cerrada que se la ubicada al interior de un hoyo previamente realizado y
en este se colocaba las piedras ubicandolo por capas enterrandola con suficiente tierra.
(Valderrama, Pachamanca: El festin terrenal, 2001)

Segiin Céspedes, Jaime manifiesta que:

“Palabra quechua que define una féormula sudamericana de cocinar carnes. Adobadas

con aji se asan, envueltas en hojas de platano en agujeros hechos en tierra con el fondo y
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las paredes cubiertos de piedras lisas calentadas previamente al fuego. Colocados los
paquetes de carne se cubren con mas piedras y tierra. Al cabo de unas horas la carne esta
perfectamente hecha. La espera se alegra con danzas y canciones”. (Céspedes, Historia de
la Pachamanca, 2019)

Pachamanca proviene del quichua que traducido al castellano “olla cavada en la
tierra” este vocablo proviene de dos voces pacha, tierra y manca olla, por esta razon se
cava en la tierra un hoyo, en cuyo fondo se ubica las piedras que se encuentran al rojo
vivo, sobre estas se colocan las carnes envueltas en hojas verdes, las papas, choclos y los
productos que se vayan a preparar y todo se cubre con otra capa de hojas para que no
escape el vapor y finalmente se cubre con tierra. De esta manera los productos se cuecen
en su propio jugo y adquieren un sabor inigualable.

Esto se produce como un origen de ritualidad, la comida enterrada alcanza sus
origenes ancestrales con un simbolismo bastante elevado, esto no era otra cosa que rendir
homenaje a la divinidad que es la tierra, comiendo directamente se sus entrafias los
productos que ella mismo nos producia. Fuente suprema de fertilidad es el cumplir con un
ciclo perfecto donde los productos regresan a sus entraiias para ser cocidos y compartidos
con el ser humano en una simbiosis de armonia.

La Pachamanca se inicia buscando un lugar apropiado, debe ser un lugar de tierra
seca, no debe tener muchas piedras, pues es aqui donde se cava un hueco profundo y mas
0 menos extenso, éste dependera de la cantidad de alimento y de personas que vayan a
participar de la alimentacién. Una vez elaborado el hoyo, se preparan las piedras en la
brasa, ubicadndolas en grupo y se enciende con lefia y se deja un tiempo adecuado hasta

que las piedras tomen la temperatura pasando del color rojo al ceniciento.
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Segun Clemencia Catalina Sany, habitante de Natabuela:

Una vez que asisti a una fiesta, se realizd la Pachamanca, se habia cavado un hoyo
mas o menos de 2 metros de didmetro por 2 metros de profundidad, en este hueco pusieron
las piedras que habian sido calentadas anteriormente al rojo vivo, sobre ellas se colocaron
hojas de maiz y luego lonas y encima las papas, choclos y camotes, habas, arveja y fréjol
con vaina, cuidando que cada espacio que se ocupado, luego se puso pollo envuelto en
hoja de col y finalmente pifias. Una vez colocados los alimentos, se cubri6 el hueco con
hojas, lonas, esteras y finalmente con tierra. Sobre el hueco en el que se cocian los
alimentos se baild aproximadamente por dos horas, luego de este tiempo se saco la tierra
con palas, y todo lo que cubria los alimentos. Finalmente sirvieron los alimentos que por
cierto estaban bien cocidos. (Céspedes, Historia de la Pachamanca, 2019)

Con la técnica de la Pachamanca se puede cocer todo tipo de carnes como por ejemplo
gallina, cuy, cordero, pollo, cerdo, pato, entre otras carnes claro que estas carnes deben
estar sazonadas. A estos productos se pueden afiadir tubérculos de la region como habas,
arvejas con cascara, choclos, se conoce que en el periodo incasico se afiadia frutas para
que tomen un aroma exquisito. (Merino, 2016)

Para continuar con el proceso de preparacion de la Pachamanca se le debia cubrir con
ramas de alfalfa, de arboles aromaticos, marmaquilla, para que estas contengan el calor a
los alimentos y su proceso de coccidon sea mas aromatizada y evite precisamente que el
polvo caiga en el interior de los alimentos con esto se procedia a sellar el hoyo con una
cantidad considerable de tierra que se extrajo al momento de elaborar el hoyo, finalmente

se adorna con ramas de sauce, banderitas, u otros objetos; estos nos sirve para conocer si
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ya se han cocido los alimentos esto se determina por el color que toman las plantas o por
el tiempo transcurrido (Valenzuela, 2016).
1.8.1.2. Tradicién.

En palabras de Arévalo Javier: “En la tradicion, el nexo de continuidad entre el pasado
y el presente, existe un aspecto permanente y otro susceptible al cambio. La tradicion,
ademas, resulta de un proceso de decantacion cultural y de la hibridacidon que deriva del
pasado transformado y de su incorporacion en el presente.”

Se considera como tradiciones a ese conjunto de patrones culturales heredados de
varias generaciones y por su importancia son trasmitidas a las proximas generaciones.
Todo cambio social altera ese conjunto de elementos que forman la tradicion. Seria
considerada como tradicion ese grupo de valores, principios, creencias y artes de una
comunidad determinada, vista asi la costumbre se relaciona con la cultura, folklore, o
sabiduria del pueblo.

La cultura en consecuencia es heredada como parte de la identidad de un pueblo, arte
distintivo de un pueblo como: musica, danza, cuentos que son trasmitidos de forma oral,
al igual que la gastronomia y demads acciones del hombre. Se concluiria manifestando que
la tradiciéon etimoldgicamente manifiesta la presencia de un legado trasmitido de
generacion en generacion de un sujeto emisor a un receptor. Lo trasmitido es el conjunto
de verdades viales permanentes asumidas y renovadas consciente e historicamente.

Ya en los ultimos tiempos algunos antropologos sugieren la necesidad de
resemantizacion del significado en un contexto de cambio cultural. De tal manera que se
diria el “resultado de un proceso evolutivo inacabado de dos polos dialectales vinculados:

continuidad recreada y el cambio”. Tradicion hace referente al pasado en un presente vivo
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y continuo, lo que se conserva del pasado en el presente es la tradicion. Entonces seria la
permanencia del pasado vivo en el presente. La tradicion implica entonces ciertas
transformaciones con una adaptacién sociocultural que ayudardn a su reproduccion y
mantenimiento.

1.8.1.3. Costumbre.

Conjunto de habitos desarrollados por la practica constante de un acto. Las
costumbres de una persona o nacion se forman por la practica de inclinaciones en sus usos
que forman su caracter distintivo. Una costumbre es la asuncién de comportamientos de
una comunidad que se distingue de otras, por ejemplo: un baile, comida, dialecto,
artesanias en otros aspectos del convivir del hombre como ser social, adoptadas de una
generacion tras otra sea de forma oral o representativa, al paso del tiempo estas costumbres
se transforman en tradiciones.

Una costumbre se forma por la repeticion de un acto o por tradicion convirtiéndose
en una forma habitual de obrar, es por lo tanto un habito. La costumbre es una practica
social realizada por la mayor parte de miembros de una comunidad. Es de distinguir entre
las buenas costumbres, aquellas aprobadas por la sociedad y malas costumbres entendidas
como negativas.

1.8.1.3.1. Gastron6mica ancestral

Segtin: Bembibre, Cecilia menciona que La gastronomia ancestral

“Es la conjuncion de aspectos culinarios con aspectos culturales que hacen a cada
sociedad o comunidad. Es por esto que la gastronomia no es simplemente un conjunto de
técnicas o métodos de coccidn sino también la relacion que los individuos establecen

con el medio que los rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios, el modo en que
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los utilizan y todos aquellos fendémenos sociales o culturales que tienen que ver con la
consumicion de las preparaciones culinarias.” (Bembibre, 2016)

La gastronomia ancestral se la conoce como un conjunto organizado de datos que
llevan antecedentes historicos y ancestrales sobre las diversas técnicas de preparar una
buena y nutritiva comida dentro de un grupo social, pais, region y un tiempo
determinado de forma que expresan un significado importante en el quehacer del
individuo.
1.8.1.4. Preparacion.

El principio basico es crear un hueco en la tierra, que permita calentar las piedras a
una temperatura alta para proceder a la coccion de las carnes. Asi, segin (Fetzer, 2004)
“en muchos lugares del Pert se abre un hoyo en la tierra aqui se ubican piedras, que han
sido calentadas mediante la combustion de lefia”’; no todas las piedras son aptas para este
proceso como es caso de las piedras del rio por su contenido de sulfuro que altera el sabor.

Luego de que el hoyo (horno) ha sido calentado se procede a introducir las carnes que
ya han sido sazonada, macerada en los productos naturales, luego estos son envueltos en
hojas propias de cada region andina, estas les proveen de un sabor distinto y especial, con
este proceso se procede a colocarlas sobre las piedras calientes para luego ser cubiertas
con hojas de platano o hierbas de la region para luego acompanarlas a las carnes con los
productos a ser cocidos y por ultimo se cierra el horno sea de la manera tradicional con
hojas y tierra a fin de concentrar el calor.

Transcurrido el tiempo necesario (esto depende del célculo y la experiencia del
cocinero), se abre "el horno" con mucho cuidado para evitar que el material con el que se

cubri6 caiga sobre los alimentos y se procede a servir. El tiempo va a depender de la
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cantidad de alimentos que se encuentre en el hoyo, el tiempo ideal de coccion oscila entre
los 40 a 90 minutos, esto depende también de cuan caliente se encuentran las piedras.

(Erika, 2004)

Fotografia 2 Las piedras se calientan sobre el fuego.
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Fotografia 5 Cubrir con hojas y tierra el hoyo.

1.8.1.5. Gastronomia tradicional
Para la preparacion de la Pachamanca intervienen muchas personas hombres y
mujeres, ninos y adolescentes y cada una tiene que cumplir con un rol determinado, con
alegria y deseos de compartir. La Pachamanca tiene mucha afinidad a la vida familiar rural
se le prepara para ocasiones de importancia como compromisos matrimoniales, bautizos
entre otros.
1.8.1.5.1.Secretos y tradiciones.

e La tierra no debe estar himeda, el hoyo nunca debe hacer una mujer ni poner los
alimentos que se va cocer por que la tierra es hembra y es muy celosa. Estas
actividades son especificas del hombre

e Cuando se bebe dejar el ultimo sorbo para brindar con la Pachamama y se lo bota
al suelo.

e Siempre las carnes deben estar separadas de las piedras con hojas especiales.
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Las carnes deben ser condimentadas con alifios especiales el dia anterior.

Cada tipo de carne debe ser condimentada con determinados alifios como es el
caso que para el cerdo se usa el alifio “colorado” de aji de panca.

La madrina se encarga de coronar la Pachamanca con una cruz de flores o hierbas
y hacer el rezo correspondiente antes de iniciar la coccion.

Antes de cerrar la Pachamanca no se baila.

Luego de tres horas, el aroma de la tierra da a conocer que la Pachamanca esta
lista.

No se debe hablar de politica, negocios, religion en la Pachamanca.

Al fondo del hoyo se coloca las piedras calientes cubierto por una cama de hierbas
aromaticas u hojas de platano.

Primero se ubica los tubérculos y luego las carnes.

La tapa es especial, primero una cubierta de hierbas, luego costales hiimedos,
finalmente se cubre con la sagrada tierra formando monticulo sobre el cual se
pondra cruz de flores.

Destapar la Pachamanca es la parte principal de la liturgia se lo realiza bajo la
supervision del caporal de la Pachamanca es el momento de felicidad, festejo.

La Pachamanca Unicamente se sirve en bateas de madera, platos de barro y se pone
en la mesa donde todos esperan con respeto.

El brindis hace el oferente, el agradecimiento el agasajado, con discursos cortos
con el tradicional seco y volteado el ultimo sorba para la Pachamanca. (Céspedes,

La historia de la pachamanca, 2019)
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1.8.1.6. Técnicas culinarias

Ya en el siglo XX se procedié a colocar en el hoyo cavado, un cordero limpio,
sazonado, y perfectamente alifiado, el cordero se encuentra envuelto en hojas de platano,
también se han llegado a utilizar las ollas de barro porque estas llegan a soportar elevadas
temperaturas y asi en su interior se anaden los cortes de las carnes de cualquier animal
garantizando su coccion con mayor prontitud (Olivas, 2015)

“en la serrania ecuatoriana la comida generalmente se preparaba en el fogon de
lefia. Para lo cual se utilizaba niimeros utensilios como por ejemplo las ya casi extintas
ollas de barro, lavacaras, piedras de moler, cedazos, tiestos de barro, cucharas de palo,
bateas en madera, molinos manuales. De idéntica manera se utilizaba variadas técnicas
para el proceso de coccion de los alimentos entre las que se destacan:

1.8.1.6.1.Fogon de lena.

Los pueblos prehispanicos solian ubicar tres piedras por lo general redondas en forma
circular sobre el suelo para formar el fogon quedando un espacio en el centro que es donde
se prende el fogdn con materiales de combustion como el carbon, lefia, sobre el cual se
coloca el recipiente para su coccion. La versatilidad de este proceso es que se puede
improvisar en cualquier espacio del campo o lugar de la casa como solia ubicarse en el
corredor o en un cuarto designado para la cocina.

La fogata se realiza con lefia que se enciende con hojas secas de los arboles, los
indigenas y la gente del campo emplean las cortezas y hojas de los arboles de eucalipto,
plantas secas y tuzas del maiz, este tipo de fogdn atin se puede encontrar en vigencia en
ciertos lugares de los pueblos del alto de nuestra provincia. Para avivar el fuego se hace

uso de los aventadores que son elaborados de paja totora. (Nazarea, 2006)
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1.8.1.6.2.La tullpa.

Ya en la actualidad escasa son las familias que para cocinar los alimentos usan la
tullpa, esta técnica de coccidn con mayor ligereza para la coccion, aunque en ocasiones
no siempre es la mas efectiva, el hacer la tullpa significa construir un hoyo poco profundo
y en su contorno ubicar tres piedras, estas se deben unirlas con barro, una vez realizado
este proceso se apoya la olla sobre las piedras. Las tullpas son versatiles pues estas se
pueden agrandar o reducir su tamafo acomodando las piedras de acuerdo a la medida de

las ollas de barro (Luis, 2019)

Fotografia 6 Tullpa o fogon de piedra
Fuente: Google.com, 2020
1.8.1.6.3. Cocido en paila de bronce.

La Paila de bronce es una herramienta de cocina de la sierra ecuatoriana, su
principal caracteristica es la conduccion del calor asi como del frio por su aleacion de
cobre y estafio como principal producto tenemos los helados de paila, la fritada, los
tamales del sector de Quisapincha que son cocinados por la técnica del calor himedo para
lo cual se coloca en la paila y agua luego de ello se pone los tamales y se los cubre con

lonas de hilo lo que le da un sabor muy especial, que se consigue en las tamaleras de hoy
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Fotografia 7 Paila de bronce
Fuente: Google.com, 2020
1.8.1.6.4. Piedra de moler.

En la Provincia de Tungurahua conocida como la piedra de moler, utensilio que se
utiliza hasta la actualidad en principalmente en el sector rural, ancestralmente se obtenia
este utensilio de los rios. La piedra de moler o mortero de piedra tritura los ingredientes
de tal forma que no destruye completamente la textura y mantiene el sabor, los
ingredientes que generalmente son molidos en piedra son: ajo, aji, mani también se muele

o se lava la quinua, la cebada, morocho.

Fotografia 8 Piedra de moler.
Fuente: Google.com, 2020
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1.8.1.7. Plato tipico.

Patrimonio alimentario se considera a todo alimento que contiene importancia
simbdlica, cultural e identitaria para un pais, ciudad o comunidad, no es estatico los
productos varian y aparecen nuevos. (Torres, 2020)

Hace referencia a la comida o bebida de tradicional importancia de una comunidad,
region o nacion, se puede notar que en los platos nacionales llevan ingredientes cultivados
en laregion o en su defecto ingredientes que identifican los moradores de una determinada
region, se emplea normalmente como un cliché de la cultura del pueblo. Por la diferencia
de culturas de cada region determina los platos tradicionales del sector que se hacen
diferentes en su sabor, presentacion, preparacion, ingredientes y diferentes maneras de
coccion.
1.8.1.8. Oferta gastronémica.

Iniciaremos entendiendo que en nuestro pais la cocina ancestral estd considerada
como Patrimonio Cultural Inmaterial, de acuerdo a la Constitucion de la Republica del
Ecuador en su articulo 379 que senala:

“El patrimonio cultural material — inmaterial, es importante para el
rescate del pasado de cada region, poblado, ciudad, ya que dichos
pueblos guardan en la memoria su propia identidad, dichos
patrimonios son parte de la salvaguarda del estado, entre otros, las
lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas
manifestaciones y creaciones culturales, incluyendo las de caracter
ritual, festivo y productivo”, por tal motivo es deber de todos los

ecuatorianos el buscar la concientizacion en relacion a la importancia

40



que tiene el rescate de la gastronomia ancestral y tradicional de nuestro
pais (Nacional, 2019)
1.8.1.8.1. Caracteristicas culinarias.

Los platos ancestrales que se destacan a lo largo del callejon interandino ecuatoriano
y muy principalmente en Tungurahua, es el cuy asado a la brasa, este proceso de coccion
es la caracteristica principal del plato, pues antes de su puesta al fuego el cuy debe ser
marinado, se prende la lefia, mientras el cuy se asa al calor de la lefia o carbon se mueve
lentamente para lograr una coccion uniforme. Proceso que ha sido practicado desde hace
mucho tiempo atrés y hasta la fecha se lo realiza.

En la provincia también llama la atencién el Llapingacho siendo este un plato de
origen prehispanico y criollo, preparado tradicionalmente de tortillas de papa,
acompafiadas con chorizo, huevos fritos, ensalada de tomate y lechuga. Su nombre
proviene de Kichwa “llapina” que significa aplastar y del castellano “gacha” masa blanda.
(Torres, 2020)

1.8.1.8.1.1. Caracteristicas culinarias artesanales.

Segun, (Valenzuela, 2019) Los incas permanecieron por largo tiempo dentro del
territorio de lo que hoy es nuestro pais extendiéndose en el callejon interandino de ahi su
gran influencia en la cultura gastrondmica, su legado artesanal culinario, conocimientos,
cuentos, leyendas ha sido tan influyente que se mantiene hasta nuestros tiempos pese que

es una cultura extinta. (pg. 18)
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1.8.1.8.2. Utensilios ancestrales.
Mate. Los mates son cortezas secas y duras de las calabazas que se utilizaba como
vajillas de cocina donde se almacenaba el agua que se llevaba a lo largo de los caminos,

servia de recipientes para comer, eran empleados también de vasos o tazas.

Fotografia 9 mate de corteza
Fuente: Google.com, 2020

Ollas. Hechas de barro, cerdmica generalmente de forma esférica y redonda en su
base, hechas para ser expuestas al calor gran parte de su superficie, usadas para hervir el
agua, cocinar al vapor, tostar, fermentar la chicha, de acuerdo al tamatio de las ollas se le
otorgaba su nombre a la mas pequena se conocia como huchuylla manca usada para
conserva la comida y otro pequeia usada para calentarla se denominaba como cofiichina
manca; una mediana llamada malta manca usada como vianda y la grande para cocinar la

chicha era la kauchi usada también para guisar.
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Fotografia 10 Olla de barro
Fuente: Google.com, 2020

Tostadoras. En el periodo incasico se disponia dos tipos de tostadoras de maiz: la
kallana, segiin Gonzalez Holguin significa “tiesto o cazuela llana”, de forma ovoide, con
abertura oblicua que no permite que salten los granos al ser tostados; servian para preparar
tortilla de maiz. Y el ttocoychimpu “cazuela de tostar maiz, agujereada”. Estas eran
utilizadas para elaborar maiz tostado denominado pisancalla, que revienta y abre como
una flor, se comian como colacidon y confitura; conocidos como canguil. (Valenzuela,
2019)

Cucharones. Kayuina se usaba para remover o mezclar los alimentos. En tanto que
la accioén para mover con cuchara las cosas liquidas se decia en quechua kayuini vau vnu
caktam y el mover vigorosamente era kayui payani. La acjahuisina es una especie de

cucharon para traspasar el liquido de un recipiente a otro.
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1.8.2. Fundamentacion teérica variable dependiente.
1.8.2.1. Diseno interior.

El disefio interior fundamentalmente es el proceso del trabajo arquitectonico que va
solucionando de manera conjunta las necesidades y requerimientos del usuario
considerando las dimensiones espaciales, el adecuado uso de los espacios interiores y su
influencia en el comportamiento fisico-ambiental lo que ayudard a mejorar las condiciones
de vida.

Matamorros (2003) expresa, el disefio nace como una necesidad, su origen comienza
con el desarrollo de la produccion industrial, credndose como una rama independiente de
la arquitectura, dos partes que se complementan reciprocamente: la arquitectura
construyendo y anticipando condiciones para el uso como la forma y el tamafio entre los
espacios; acustica, iluminacion, temperatura y ventilacion, entre otros; la calidad de los
materiales de construccion, las terminaciones interiores, la correcta distribucion de los
sistemas eléctricos, de agua y residuales, por nombrar los aspectos mas importantes y el
disefio de interiores esbozando distintos espacios adecuados de acuerdo a las exigencias y
necesidades del hombre actual. Para ello se ha visto la necesidad de crear y producir
objetos que completan y facilitan de una manera organizada el uso de los espacios de una
manera estética.

No se puede hablar de un trabajo concreto o terminado, pues cada familia a lo largo
del uso que le da a la vivienda sigue descubriendo necesidades, y van complementando
esas privaciones. Lo que da a entender que se trata de una situacion individual de las
personas que le permite satisfacer carestias particulares que les dan confort, tranquilidad.

(Matamorros, 2003)
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El disefio interior tiene la funcion de dar solucion a los problemas de funcionalidad y
mala distribucién de espacios en ambientes cerrados con la aplicabilidad de criterios
funcionales adaptadas a los requerimientos de los usuarios convirtiéndolo en espacios
confortables, favoreciendo la calidad de vida del hombre. Dentro de otro punto de vista
Villagran, (2017) recalca en la interaccion del hombre — espacio: “lo habitable implica la
relacion entre espacios arquitectonicos y el hombre habitador; como fin, esta la
arquitectura y el disefio para satisfaccion de necesidades y requerimientos del ser
humano”. En consecuencia, los espacios exteriores como interiores reunen condiciones
que permitan alcanzar las exigencias del hombre que habita, en tanto lo socio-cultural
refiere a la forma o modo en como los espacios son habitados en relacion con el hombre,
estilos de vida de acuerdo a las costumbres y tradiciones ancestrales.

Segun (Castillo, 2014)La Pachamanca técnica gastrondmica ancestral, fusiona el acto
principal de la cosmovision andina basada en el dar-recibir- devolver, afianzandose la
relacion entre lo practico y lo sagrado, entre el campo y el hombre andino, que consiste
en cavar un hoyo en la tierra de manera rustica y sin el menor principio de disefio lo que
brinda la comodidad necesaria al hombre que lo ocupa, razén por la cual nace la necesidad
de generar ambientes confortables para el uso de la técnica de la Pachamanca y la
vinculacion con el usuario mediante la aplicacion de un organizado y planificado espacio
cocina para el correcto desenvolvimiento de la coccion de los alimentos con el fin de
exponer y dar a conocer este proceso al publico en general.

La productividad se ve afectada positivamente cuando los espacios estan bien
disefiados, por lo que es indispensable recrear, mejorar, tecnificar los espacios de la cocina

Pachamanca pensando en el bienestar del personal de cocina y los comensales, sin perder
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la esencia ancestral, al tiempo que nos ofrece una gran variedad de platos que se puede
preparar dentro de la madre tierra manteniendo los nutrientes.

1.8.2.2. Necesidad

1.8.2.2.1. Necesidad turistica.

En palabras de Rodriguez (2019) Comprender el fendmeno turistico, esta en aceptar
que cada ser humano se convierte en turista o hace turismo, por lo que turista se definiria
como la persona que viaja de su lugar de residencia a otro lugar de destino y cuya estancia
no es inferior a una noche y no realiza actividad remunerativa en ese lugar. Entonces
turismo hace referencia a todo ese conjunto de necesidades que demanda una persona de
cierto lugar, por lo que podemos hablar de un proceso de co-creacion de oferta turistica
de un destino.

En tal virtud los destinos deben saber de las necesidades, deseos y expectativas que
desea vivir el turista, para poderlas satisfacerlas, hay que entender que el turista desea
comer desde que sale de casa hasta que retorna, entonces con base en el disefio de
experiencias, en la experiencia turistica la persona se transforma en actor activo que
modifica y evoluciona alimentariamente en cada oportunidad que tiene de convivir en
distintos lugares.

Dentro del mundo experiencial del consumidor individual juega un papel central la
busqueda de la experiencia de co-creacion, los acontecimientos se enmarca en un tiempo
y un espacio por lo que la participacion de un individuo tiene su influencia en la
experiencia. El significado personal de toda la experiencia de co-creacion es lo que

determina el valor individual. (Rodriguez, 2016)
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1.8.2.2.2. Necesidad cultural.

Du Cros y Mckercher (2015) afirma al turismo cultural que “ayuda a poner en valor
el patrimonio de los destinos, transformandole en productos lo que pueden ser consumidos
por los turistas” (Canoves, 2019)

Una de las tendencias del turismo es la diversificacion de las economias rurales,
aumentando el mercado local en base al consumo del visitante, por lo que supone la
adaptacion de los espacios a los turistas. Entonces el turismo en los espacios de la urbe
mantiene una dinamica de evolucidon compleja por la intervencion de factores endogenos
y exdgenos por lo que se contraponen a las innovaciones de los lugarefios a las necesidades
del turismo.

EL turismo cultural se entiende como el movimiento de personas con motivos
culturales como estudios de festivales, el arte, el folclore, la gastronomia con el propdsito
de elevar el nivel intelectual cultural de la persona, facilitando nuevas experiencias,
vivencias y encuentros. El turista cultural no se limita a ser contemplativo, sino inquiere
realizaciones y experiencias.

1.8.2.2.3. Necesidad de innovacion.

La innovacion es una exigencia para seguir en el negocio, estudiar y distinguirse de
la competencia, aprovechando el desarrollo de la sociedad. (Vila y Mufios, 2007)

Un proyecto de innovacion de espacios interiores requiere de vision creativa a lo que
llamamos inspiracion y de una parte de realismo ésta referida principalmente al
presupuesto y por otro lado las caracteristicas arquitectonicas y de funcionalidad. Durante
el proceso se debera tomar muchas decisiones en cuanto a las alternativas que deberan ser

correctas lo que se dificulta sin un conocimiento adecuado del disefo.
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El interiorista planificard disefara y ejecutara el proyecto bajo un criterio y estilo el
cual sera personal, aunque influido por lo ya existente, de los cuales debe tener
conocimiento. Bajo el objetivo primordial de transformar los espacios en lugares
funcionales, estéticos y confortables.

Existen factores que determinarén el disefio de cualquier estancia, los cuales deben
estudiarse minuciosamente antes de iniciar el trabajo, Debido a que estas influiran a lo
largo de todo el proceso. Entre los que podemos citar: los elementos y sus principios tales
como: color, linea, forma, volumen, textura; pero nos referiremos con mayor atencion a
los principios de la composicion.

Principios de la composicion. Es de vital importancia incluir los principios de la
composicion porque nos permitird abordar aspectos como:

Existencia de un punto focal. Punto donde se fija y descansa la vista al que siempre
suele volver la mirada, estos puntos lo constituyen todos los objetos que se encuentran en
el lugar determinado. Por un lado, dos puntos constituyen el inicio y final de una linea,
mientras que el grupo de varios puntos como de lineas forma el punto focal. Todas las
estancias requieren de un punto referencial este resulta facil cuando viene dentro de la
composicion arquitectonica de la estancia.

Si la estancia no dispone de un punto de referencia deberd crearlo uno mismo,
mediante una herramienta, un mueble que resalte sea por su estilo o tamafio

Proporcion. Corresponde al tamafio entre todos los elementos. El tamafio es
caracteristica relativa, el ser humano juzga las dimensiones de acuerdo a su tamafio y
espacio que necesita a su alrededor. Los espacios con techos altos requieren de muebles

con gran dimension tanto en su ancho como en su altura.
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Armonia y variedad. Resulta arménico cuando su combinacion es unitaria, la unidad
refiere a percibir que un elemento se pertenece al otro dentro de un todo.

Contraste y variedad. Siempre los opuestos se atraen, lo importante es conseguir
equilibrio en la mezcla, manteniendo el sentido de la unidad, la variedad es indispensable
para evitar el sentido soso o aburrido del area. Su limite se da en cuanto a la necesidad
que tenga. (Gonzélez, 2013)
1.8.2.3. Espacio arquitectonico.

De acuerdo con Morales (1984). El espacio es término que tiene su origen latino
spatium, arquitectonico del latin architectonicus, perteneciente o relativo a la arquitectura
(el arte y técnica de proyectar, construir edificios). En tal virtud espacio arquitectonico
hace referencia al lugar cuya produccion es el objeto de la arquitectura, definicion en
constante evolucion, por lo que se puede decir también que es el espacio desarrollado por
el hombre, “espacio artificial” cuyo proposito es darle utilidad en condiciones adecuadas.
Por lo que la funcion especial del arquitecto es crear espacios arquitectonicos pertinentes
a las necesidades del hombre, para lo cual hace uso de todos los elementos arquitecténicos
funcionales y decorativos que ofrece la naturaleza.

La obtencion de espacios arquitectonicos depende exclusivamente de la delimitacion
del espacio natural con elementos constructivos, los cuales son configurables para crear
nuevos espacios internos como externos, divididos por un construido. Los seres humanos
Nnos Movemos en un espacio, respiramos, sentimos, percibimos. El espacio carece de forma
por si mismo, estos adquieren forma por los limites que se les otorga mediante elementos
formales para poner fronteras, estos cambiaran la figura, dimensiones, escalas, para el uso

adecuado del espacio.
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Entonces se deberia considerar las caracteristicas de los elementos horizontales como

verticales, para lo cual referiremos en un inicio a los primeros:

Pueden constar de un plano base, sea este elevado o no lo sea y sirva de
contraste con la superficie de su entorno.

Se puede utilizar ciertos elementos verticales para darles soporte.

En ocasiones pueden presentar depresiones.

En cuanto a los segundos se caracterizaria de la siguiente forma.

Pueden o no mantener sus superficies opacadas, pues no afectan la visibilidad
Los planos verticales articulan los espacios en los que se encuentran

Crean un campo espacial, cuando se configuran en L (dos planos verticales
unidos en un vértice, formando un angulo de 90 grados)

Un volumen espacial orientado se logra con los planos paralelos

Un volumen espacial orientado a un espacio abierto se logra con la disposicion
en “U” (tres planos similares a un cuadro incompleto)

Se crea un espacio introvertido cuando se hace uso de cuatro planos unidos

uno del otro.

Se ha hablado de limites que hace necesario definir lo que se dice de limite segln el

diccionario de la real academia de la Lengua define como: linea real o imaginaria que

separa dos terrenos, dos paises, dos territorios, en el campo de la arquitectura el limite

puede ser definido como un espacio:

“...el limite entendido como espacio de juntura entre diferentes realidades,

es realmente el espacio contemporaneo con el que hemos tenido que

trabajar en numerosas ocasiones: un espacio marcado por numerosas
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realidades que actian simultaneamente entre si. (...) El limite es un punto
de articulacién, un punto tensado...” (Ainaray otros, 2014, p.78)

En tal virtud el limite se entendera como la frontera entre el interior y la exterior
definiciéon de limite proyectado no como elemento sino como espacio, que son
caracterizadas mediante operaciones proyectuales. El muro vendria a constituirse en el
elemento definidor entre espacio interior y espacio exterior también, como el definidor de
la relacion entre los dos espacios.

Para determinar y precisar algunas ideas y conceptos de lo que se considera espacio
arquitectonico consideremos:

En el libro "La Configuracion Espacial" de Eduardo Meissner, se expone las
siguientes ideas sobre el espacio: “Es el ambito tridimensional en el cual se definen y
expresan las formas volumétricas”. Por lo que se comprende que los espacios es la
manifestacion auténtica de la arquitectura y en ningin momento es la resultante accidental
de la orientacion tridimensional de planos y volimenes. Mientras elementos tales como la
linea, superficie, textura, color se les considera como configuradores del espacio
arquitectonico (Morales, 1984)
1.8.2.3.1. Objetivos del disenio

El disefio busca descubrir redescubrir, valorar, construir y reconstruir, mejorar en
cierta manera tecnificar y dar el valor agregado a los objetos existentes o recién a construir
y también busca evaluar las interrelaciones estructurales, organizativas, expresivas y
econdmicas con la mision de:

e Mejorar de manera clara la sostenibilidad mundial y la proteccion

medioambiental
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e Aportar libertades y beneficios a toda la comunidad humana, individual y
colectivamente. A los usuarios-finales productores y agentes de mercado.
e Mantenimiento de la diversidad cultural pese al enorme peso de la
globalizacién mundial
El disefio se lo considera como el proceso de proyectar, coordinar, seleccionar y
organizar ese conjunto de elementos con el proposito de crear objetos visuales distintos
que lleva implicito un mensaje a determinados grupos.
Los elementos que conforma un disefio se pueden enunciar en los siguientes:
e Trazay dimension de una figura
e Descripcion de una cosa u objeto
e Disposicion de los colores, dibujos que caracterizan exteriormente
e Proyecto y plan del disefio

e (Concepcion original del objeto

Forma de los objetos

Ambitos de aplicacién.

El disefio es aplicable en todos los campos y se 1o encuentra en todo lugar en las redes,
en el internet, en nuestra construccion, mobiliario, en el cine la television etc. En todo
proceso de disefio quien lo realiza pone de manifiesto toda la informacion para la
proyeccién de su creacion se conjugan en esto imagenes, signos y mas elementos
comunicativos, que se inclinan a una tendencia adoptada. El concepto de disefio se aplica
en las artes, arquitectura, ingenieria. De esta manera disefio es plasmar el pensamiento por

medio de esbozos, maquetas etc.
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Puede distinguirse necesariamente del verbo disefiar que es la creacion o produccion
de un objeto para uso humano, y del sustantivo disefio que es el plan final o la resultante
de disenar expresado en un dibujo o maqueta en palabras de especialistas el disefar
implica el uso de conocimientos, investigacion, andlisis, adaptaciones. Se suele establecer
confusion entre disefiador y artista, la diferencia versa en que el disefiador proyecta su
disefio en funcion de un pedido especifico y piensa en el solicitante y la utilidad del usuario
final y justifica su desarrollo, mientras el artista es espontdneo y su trabajo puede o no
estar justificado.

Diseniador

El ser humano por ser por sus caracteristicas multidimensionales y complejidad y
otros factores que lo determina como unico, entonces el disefiador por estas caracteristicas
es capaz de realizar trabajos Unicos de forma racional como intuitiva.

En palabras de Lopez, 2018 “El disefiador contemporaneo resuelve problemas reales
acorde a la época en la que vive, mediante proyectos concretos, a través de pensamientos
complejos para realizar sus propias estrategias, esto lo convierte en un estratega de
proyectos de disefio” (pag. s/n)

Proyecto de diseiio.

Conjunto de actividades interrelacionadas y coordinadas en busca de un objetivo
especifico dentro de un tiempo determinado mediante el manejo de ciertos recursos para
lograr un producto. Todo proyecto tiene su propia naturaleza, planteado en problemas
reales de los usuarios, su desarrollo es arritmico y en varias dimensiones, en manos de un
equipo multidisciplinario, que se desempenan de forma colaborativa en la toma de

decisiones.
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Entome

Etica

Grifico 5 Proyecto de disefio.

Los disefos complejos se caracterizan por su flexibilidad y se adaptan a lo imprevisto
o inesperado, son producto de problemas reales de disefio, tiene su base en el pensamiento
complejo para la busqueda de posibles soluciones.

Proceso de diseiio complejo

Lo complejo del mundo se ve en la elaboracion de productos, espacios, obras como
el resultado de un trabajo multidisciplinario, nacidos por las necesidades del ser humano,
sus relaciones: sociales, culturales, éticas, ciencia, etnografia, creando un vinculo entre los
productores y usuarios.

Es un proceso vivo con nudos, laberintos, es también complejo y creativo con una
estructura y patron organizacional donde se producen esbozos, maquetas, depuraciones en
un continuo juego de interacciones que con el pensamiento complejo se establece

estrategias para afrontar dificultades en el proceso real.
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Arte y diseio. A diferencia del arte, el disefio debe cubrir una necesidad, cumplir con
ciertos aspectos y condiciones establecidos por la industria, mientras el arte no sigue
patrones, solo es la expresion de un sentimiento o idea, la estética del disefio se compone
de una serie de conceptos a cada especialidad y estos siguen patrones como colores,
formas, figuras para crear impacto y funcionalidad. (Marulanda, 2019)
1.8.2.3.2. Espacio tematizado

Esto quiere decir espacio legible; comunicable y comprensible; manifestando en
cierta forma y con determinado propdsito. Espacio artificial manifestado mediante la
singularidad y empleo, operaciones del espacio. Quien lo origina es la vida concreta, y
quien lo designa es la palabra. Por tanto, espacio tematico es nuestro lugar inmediato
caracterizado por la condicion biografica. Es nuestra vida concreta donde se localiza y se
establece mereciendo una consideracion especial y rigurosa.

El espacio arquitectonico, sea este el sitio, interior o exterior, nace por el hombre y
con el hombre, en un espacio o lugar y con una actividad, tradicion, habito del hombre
lleva en su singularidad tematizada, es significante y legible; nombrado. (Morales, 1984)
1.8.2.3.3. Espacios exteriores

Son espacios que naturalmente y de manera clara estan mantenidos por un plano
inferior, abiertos, y sobre todo se encuentran a la intemperie, jardines, patios, terrazas
ubicados en el sector urbano. Este espacio de trabajo pertenece a los paisajistas o
jardineria. (Mufioz, 2020)

Conformacion del espacio exterior

Segiin Morales (1984) Cuando hablamos de espacio arquitectonico, hablamos de la

forma espacial y dentro de esta forma, el ser humano como ser emocional, pensante y
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actuante, situado en el espacio exterior, recibe la informacion perceptual que procesa con
sus mecanismos psicologicos sensoriales, mirando la realidad fisica y puede sentirla como
complejo estructural y valorarla estéticamente.

Estructuralmente: el espacio se construye en funciéon de ciertos principios
estructurales. Lo observamos subdividido, el disefiador organiza en partes relacionadas
entre si. Mantiene cierta secuencia por lo que se hace una estructura espacial simple que
cubre necesidades basicas de proteccion del medio ambiente.

Forma espacial es la expresion fisica, diferenciada por sus caracteristicas optico-
visuales limitantes, formada con mayor o menor grado de complejidad otorgando
identidad totalizadora para ser valorada estéticamente.

Los elementos con los cuales conformamos el espacio arquitectonico exterior, el cielo
y el suelo. El Cielo: cavidad celeste, techo de la tierra gran espacio geografico, espacio
sideral percibido como indeterminado, infinito en lo horizontal cuanto en lo vertical. El
suelo, elemento indispensable para la arquitectura y existencia del hombre base primigenia
del espacio con estos dos elementos basicos distinguiremos dos grupos:

a) Elementos Artificiales

b) Elementos Naturales de los elementos artificiales se recalca, el volumen
arquitectonico que refiere el espacio interior. También los espacios artificiales para-
arquitectonicos que no es arquitectura por ejemplo monumentos, pilas, muros, pérgolas y
lo que se denomina mobiliario urbano: postes, bancos, mastiles, etc.

En cuanto a los elementos naturales, distinguimos dos subgrupos: elementos bidticos
y abioticos. Corresponden a los primeros: arboles, plantas, vegetales, jardines en general,

a los segundos, el suelo natural en sus conformaciones de la tierra, las piedras y el agua.
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1.8.2.3.4. Espacios interiores

Son todos aquellos espacios restringidos o contenidos dentro de las paredes que
constituyen los cuartos o la llamada caja arquitectonica, espacios cerrados, y cubiertos.

Espacio interior pensado

Consiste en un espacio interior estdtico, donde prima la simetria y la escala
monumental. Esto concebia la impresion de majestuosidad del objeto trabajado, poniendo
de manifiesto la superioridad y la autoridad. Entonces se establece la utilizacion en nuestra
era un tipo de arquitectura muy parecida esto dentro de las instituciones gubernamentales,
bancarias donde se demuestra o pretende demostrar esa sensacion de poder. El espacio
interior tiene como finalidad de disponer de ambientes apropiados para las actividades
frecuentes que realice es esa estancia, sean productivos o de habitabilidad.
1.8.2.3.5. Edificaciones

Se ocupa el término edificacion para definir a las construcciones formalizadas
artificialmente por el hombre para cumplir con diversos y especificos propositos. Las
construcciones o edificaciones son obras que disefa, planifica y ejecuta el ser humano en
diferentes espacios, de tamafios y formas variados, con mayor frecuencia son elaborados
para habitarlas o usarlas como espacios de almacén. Las edificaciones son espacios
habitacionales, pero también dependera de su uso y necesidad por lo que es frecuente la
construccion de templos, los comercios, las construcciones de ingenieria, etc.

En la ciudad de Ambato sus construcciones en su mayoria son practicas por lo que
responden a las necesidades y requerimientos bdasicos arquitectonicos, ciertos barrios
expresan una arquitectura contemporanea y moderna, y en el centro pocos edificios

antiguos o restaurados. La mayoria de locales destinados para el expendio de comida son
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adaptados de manera empirica por lo consiguiente no reiinen las condiciones necesarias
de funcionalidad y comodidad a los usuarios.
1.8.2.4. Estilo rustico.

Se lo defino a todo aquello que carece de modernidad o sofisticacion y se ajusta al
uso de materiales naturales, también se lo puede definir como estilo rastico a todo aquello
que es casual, comodo y con gran sentido de acogedor y tener una decoracion relajada,
este estilo tienden a ser auténticos y Unicos que otorga libertad para la decoracion.

Este estilo tiene una vinculacion con la naturaleza, ahora bien, utilizando el método y
el criterio de disefiador para fomentar la Pachamanca poco a poco en nuestro medio, se
deberia tomar en cuenta el disefio interior de cocina Pachamanca siendo la cocina el lugar
que mas visitamos los seres humanos y de ahi su importancia en la modificacion y
actualizacion de la Pachamanca proponiendo un contraste entro lo antiguo y lo nuevo,
tomando en cuenta que en la preparacion de los alimentos existen diversos aspectos como
salubridad, asepsia, comodidad y detalles acogedores de la parte fisica de la cocina, siendo
el estilo rustico un punto medio entre lo actual y lo milenario de la técnica.
1.8.2.5. Arquitectura vernacula.

Etimologicamente la palabra verniculo se derivada del latin “vernaculus”, que
designa a personas que ha nacido en nuestra casa, refiere al esclavo nacido en la casa de
su amo. Hoy, vernaculo hace referencia a lo nativo o propio de una region o pais, con
mayor énfasis en la lengua. Al hablar de idioma vernéculo dicese de la lengua originaria
de un pueblo, que pudo sustituirse por un idioma extranjero, a efectos de una conquista.

En la Carta del Patrimonio Verndculo Construido menciona: que lo verndculo

“constituye el modo natural y tradicional en que las comunidades han producido su propio

58



habitat. Viene siendo un proceso continuo, que requiere cambios necesarios a la igual
adaptacion como respuesta a los diversos requerimientos y necesidades sociales y
ambientales. Se constituye en la expresion de su identidad, su relacion con el territorio y
la expresion de la diversidad cultural”. (ICOMOS, 1969)

El concepto de Arquitectura Vernacula es relativamente nuevo [...], aun

cuando el mundo empezo a tomar conciencia de la importancia de este tipo

de arquitectura alrededor de los afios 20 o 30, no fue sino alrededor de los

anos 50 cuando en Latinoamérica se empez6 a formar una conciencia

popular sobre la riqueza e importancia que este tipo de arquitectura tiene

[...], con profundas y auténticas raices historicas. (Sanchez Goéngora,

2005), pag. 10

La arquitectura vernacula tiene la caracteristica de ser propia de una region que
emplea materiales de la region y los sistemas constructivos ancestrales, en respuesta a esa
necesidad imperiosa de adaptarse al medio, “es levantada con la colaboracion de la
comunidad y el uso de técnicas tradicionales, producida de manera artesanal con recursos
del medio y naturales, es imperfecta constructivamente” (Ortiz, 1999)

En nuestro pais la arquitectura vernacula es considerada como parte del patrimonio
nacional, se convierten en la expresion simbolica de nuestra cultura los sistemas y técnicas
vernaculas del Ecuador. Las que son trasmitidas de generacion en generacion por el jefe,
donde lo profano cuanto lo religioso como el huasipichay son parte de la construccion.

Son variadas la arquitectura verndcula en nuestro pais esto dependerd de los
materiales, formas y sistemas constructivos, estas variaciones de los pueblos dependen de

las tecnologias, de su cultura, tradicion, disefio y clima del sector.
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Caracteristicas de la cultura vernacula.
De entre las caracteristicas de la arquitectura vernacula podemos enunciar las
siguientes:
e Elaboran los moradores del sector
e Usan materiales de su entorno
e Usan herramientas basicas, simples y sencillas
e Forman unidades simples
e El proceso constructivo es heredado de padres a hijos
e Lamano de obra no es calificada
e No usan planos como tampoco especificaciones técnicas, usan simplemente
imagenes iconicas y sobre todo la tradicion la que hacen los disefos.

Esta arquitectura se desarrollo por los habitantes de la region o de un determinado
periodo historico en base a conocimientos empiricos, la experiencia y la experimentacion
son la base de su trabajo que constituyen la parte de la tradicién constructiva de cada época
y del caracter popular.

La utilizacion de los materiales vernaculos en el proyecto fomenta el aprecia por lo
nuestro. (ICOMOS, 1969)
1.8.2.6. Cocina Pachamanca.

La preparacion de la cocina Pachamanca como técnica ancestral se presenta en un
estado rudimentario, esta consiste en cavar un hoyo en la tierra y en este, colocar las
piedras calientes a fuego con lefia, sobre estas piedras se coloca una capa de hierbas como

hojas de choclo, hojas de platano en pisos vistos desde abajo hacia arriba y una vez
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colocado los alimentos a cocer se los tapa con la tierra que se la extrajo al momento de

cavar el hoyo.

;f,wi!

TN NS TSN

Fotografia 11 Hoyo de la Pachamanca
Fuente: Google.com, 2020

La fotografia 11 dice mucho por lo que se hace necesario adecentar, mejorar y
tecnificar la cocina Pachamanca para que adquiera confianza y aceptacion en los
pobladores de Ambato, es por ello que deseamos mantener la esencia de lo ancestral, pero
dandole un sentido visual, higiénico y de ergonomia a la practica ancestral. Por lo tanto,
deseo mantener lo rastico, lo campestre plasmando la belleza y frescura del campo
haciendo la cocina donde predomine los materiales como las piedras y la madera.

La manera de preparar la Pachamanca en la serrania de América latina en especial en
Pert1 y ciertas regiones del Ecuador, para esto se proceden de la siguiente manera:

e Se cava un hoyo en la tierra de 2 metros cuadrados por uno de profundidad.
e Se calienta las piedras a fuego con lefa
e Una vez que las piedras estén bien calientes, con una pala colocar una cama

de éstas con cuidado en el fondo del hoyo.
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e Luego se va colocando los alimentos por pisos primero se pone las verduras,
papas, ocas, habas, choclos, etc. Luego algunas piedras calientes encima

e En el segundo piso van las carnes previamente sazonadas con sal, pimienta,
ajo al gusto

e Se coloca sobre las carnes hojas de platano, choclo, entre otras para ganar
sabor

e (Cubrir con mas piedras calientes pues las carnes tardan mas en cocinarse
luego, tapar con hojas de platano para proteger los alimentos de la tierra que
cubrira todo.

e Esto se vuelve a cubrir con una saca de yute o una tela gruesa para guardar el
calor. Para terminar con la Pachamanca se cubre con tierra seca. Se
acostumbra poner una cruz de flores que sera retirada por el padrino de la
Pachamanca.

e El tiempo de cocimiento varia entre una hora a dos horas.

Caracterizacion de la Pachamanca
Nos centramos a analizar la caracteristica constructiva de la Pachamanca. A lo largo
del tiempo estas construcciones se han mantenido intactas con sus caracteristicas y

materiales propios, aunque en pocos lugares se ha realizados ciertas modificaciones.
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Fotografia 12 Hoyo original y modificado de la Pachamanca

Fuente: Google.com, 2020

Entendemos que la Pachamanca, surge para satisfacer las necesidades del sector
andino, pues se les hacia dificil cocinar a la intemperie por los vientos fuertes del pAiramo
andino por lo que tuvieron que enterrar los alimentos, pero como cocerlos, cOmo mantener
el calor dentro de la tierra para ello utilizaron los recursos del medio como las piedras que
al ser sometidas al calor del fuego mantiene por largo tiempo una temperatura alta y podian
cocinar los alimentos, es decir emplearon materiales de la naturaleza para la practica
constructiva, esta es un proceso espontaneo (arte comunal de un pueblo), de este modo se
manifiesta un caracter tinico de la relacidon hombre naturaleza, demostrando al mismo
tiempo el profundo respeto a la pacha mama, utilizando los métodos constructivos de ese
tiempo, con el aprovechamiento de los recursos disponibles tierra, piedra, plantas la
construccion de esta técnica de coccion demuestra sencillez, compostura y respeto a la

tierra.
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1.8.2.6.1. Componentes de la Pachamanca

Los componentes de la Pachamanca inciden directamente en la sencillez y utilidad de
los recursos, principalmente lo empirico de su conocimiento, un hoyo seguido de una
cubierta.

La tierra. El pueblo indigena tenia a su disposicioén espacios amplios para que se
realicen los hoyos y se pueda cocer los alimentos.

Las hojas de las plantas. Materia prima que encontraba en cada paso que daban los
moradores de los diferentes sectores del pais.

Lonas de yute. De este material disponian en cantidad pues lo utilizaban para
almacenar los productos que cosechaban.

Piedras. Material pétreo que se encuentra en todos los sectores del pais y guarda el
calor por mucho tiempo.

Diseiio de la cocina Pachamanca

El ambiente de la cocina Pachamanca debe ser acogedor y crear un espacio donde
prime el bienestar y la exposicion de la técnica, los acabados se caracterizan
principalmente por el uso de dos materiales:

La madera. Que trasmite calidez, del tipo de madera, de su color, tamafio o de su
textura que se use, se obtendra un efecto u otro.

La piedra. Que aporta personalidad natural.

Entonces para el disefio de la Pachamanca se jugara con estos dos elementos y se les
afadird acentos decorativos que tomen la forma de diversos objetos y detalles. El que sea

sencillo no quiere decir que debamos prescindir de los beneficios de hoy en dia, sobre
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todo si se trata de dar comodidad a la persona que se encarga de preparar los alimentos en
la Pachamanca y estética para generar confianza en los comensales.
1.8.2.7. Ergonomia y antropometria

Se centra especificamente en las caracteristicas (antropométricas, fisiologicas,
cognitivas...) de las personas que debe tomarse en cuanta para la mejora o transformacion
de los sistemas hombre — herramienta de trabajo, esto permite tamafios, formas,
estructuras con el fin de proporcionar alta comodidad y buen rendimiento de las personas
cuidando la salud y el bienestar del individuo dentro de su labor cotidiana.

La ergonomia se la considera como la ciencia encargada de estudiar y obtener
concordancia correcta entre el cuerpo humano, los oficios relacionados al trabajo, y las
herramientas. Con el propdsito de disminuir el estrés y trastornos resultantes del exceso

del trabajo muscular, posiciones inapropiadas del trabajo u ocupacion. (La ergonomia,

2019)
. Evaluacion y
priorizacion
Implementacion Analisis
y verificacion Ergonomia ergondémico

Disefio del espacio Medidas de
cocina pachamanca control

Grifico 6 Programa ergonomico Ergonomia centrada en el trabajo
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Se sustenta en el analisis del trabajo diario realizado por las personas con el propdsito
de transformar o redisefiar los sistemas de trabajo y definir las caracteristicas esenciales
para una mejorada situacion de trabajo.

Estos dos enfoques de ergonomia son complementarios. La ergonomia de los
componentes humanos se basada en las caracteristicas de los individuos para darles mayor
comodidad, la ergonomia de la actividad asegura la adaptacion a las exigencias de los
contextos y de la situacion del trabajo. (Ergonomia Conceptos y Métodos, 2020)

1.8.2.8. Materiales

De la misma manera que la naturaleza nos ofrece sus colores y texturas para la cocina
Pachamanca, los materiales que se utilizaran serdn también los que se encuentran en
nuestro medio actual. Sabiendo que las edificaciones son restauradas o renovadas con
materiales como madera y piedra que hoy en dia tienen un mejor acabado, por lo que estos
son los elementos que se integrarian en la renovacion de la Pachamanca.

1.8.2.8.1. Mobiliario

Se podria incluir para la Pachamanca un espacio de cocina de apoyo donde se pueda
almacenar, preparar, lavar, y alistar todos los alimentos, también tomar en cuenta que para
el proceso se necesita muebles como: repisas, aparadores, armarios, bajo-mesada,
mesones, mesas, sillas, entre otros. Exponiendo un ambiente de calidez con muebles
simples, lo que enfocara la atencion en el arte culinario siendo el espacio interior el que
dirija la vista al espectaculo.

En definitiva, la reelaboracion de la cocina Pachamanca para el proyecto tiene la

vision de enmarcarse, no solo por la funcionalidad y calidad que nos exige este espacio
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para la preparacion de alimentos, sino también por nuestro estilo, gusto y sobre todo por
la sensacion de satisfaccion que trasmita.
1.8.2.9. Diseiio biofilico

Tiene que ver con el grupo de elementos naturales y los materiales que guardan
historia con la humanidad y su interaccion dentro del entorno natural y vivencia con
elementos como plantas, arboles, flores que son referentes para el disefio interior.

El disefio biofilico ofrece modelos de la manera en cdmo crear entorno que cautiven
la atraccion humana por la naturaleza y los recursos naturales. Ofrece un enfoque para
crear espacios ambientados que respondan a los principios ancestrales de la Pachamanca,
asi como interactuando con los principios arquitectonicos.

El diseio biofilico es aplicable en construcciones nuevas o ya existentes, tanto en los
espacios interiores como exteriores, en diferentes escalas y presupuestos. Es vital el disefio
biofilico por el impacto visual, sensorial y auditivo con lo natural y el espacio que rodea
al usuario en su textura y materialidad todo aquello que produce en la mente un espacio
mas abierto y natural, se habla de una calidad de vida mejorada con el uso de esta nueva
tendencia en cuanto a minimizar el estrés, mejorar las relaciones hombre naturaleza.

Al usar lo biofilico se hace uso de elementos como la luz, el agua, el aire, como
también se usan patrones en colores, formas ya que crea en nuestro cerebro un espacio
abierto y natural, el disefio biofilico esta centrado en las personas buscando la conexion
con la naturaleza y los lugares que vivimos o trabajamos por lo que resulta beneficioso
por la reduccion de estrés, y la recuperacion, lo que mejora los costos y resultados de lo

construido. (Green, 2019)
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Con el propdsito de mantener el sentimiento natural es necesario hacer uso de
elementos vegetales: plantas grandes, plantas ornamentales como flores de estacion,
frutas, etc. Finalmente, no pueden faltar los jardines verticales, paredes verdes y los pisos
que expresen un aspecto natural como césped y piedras.
1.8.2.10. Analisis de espacio

El disefio biofilico se encuentra estructurado mediante tres categorias que abastecen
un marco para entender por qué se incorpora la naturaleza al espacio arquitectonico
disefiado.

Naturaleza en el espacio: entendemos a la presencia de la naturaleza de manera
directa, fisica y efimera en un espacio o lugar. Esto incluye las plantas vivas, agua y
animales, asi como brisas, sonidos, aromas y otros elementos naturales. Abarca siete
patrones de disefio biofilico:

e Conexion visual con la naturaleza. - Una percepcion a los elementos de la
naturaleza, sistemas vivos y procesos naturales

e Acercamiento no visual con la naturaleza. - Estimulos con los o6rganos
perceptibles como: auditivos, tactiles, olfatorios o gustativos generando
referencias deliberadas con la naturaleza.

e Estimulos sensoriales no ritmicos. - Las intercomunicaciones aleatorias y
efimeras con los elementos de la naturaleza son analizadas estadisticamente
pero no llevan precision en sus pronosticos.

e Variaciones térmicas y de corrientes de aire. - manifestaciones de estos

cambios imperceptibles de temperatura en el medio ambiente, la humedad,
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corriente de aire que se siente por medio de la piel y las temperaturas que
imitan a la naturaleza.

e Presencia de agua. - es una de las caracteristicas fundamentales para la mejora
de los ambientes al oir o tocar el agua.

e Conexiodn con sistemas naturales. - caracteristicas de un ecosistema saludable
constituyen los procesos estacionales y temporales. (Green, 2019)

e Conexiones de los materiales con la naturaleza.

e Constituyen aquellos materiales y elementos de la naturaleza que con un
minimo proceso reflejan esa imagen de la ecologia y geologia del sector.

e Complejidad y orden.

Memoria colectiva y sensorial que guarda una jerarquia espacio temporal similar a la
naturaleza.

Naturaleza del espacio.

Las mejores y mas fuertes experiencias de la Naturaleza en el espacio se logran al
crear distribuciones naturales espaciales intencionadas y atractivas que intercalan eventos
naturales con analogias naturales dentro de un solo espacio. Estas experiencias fuertes se
alcanzan mediante la formacién de interconexiones de elementos naturales, en su
diversidad, movimiento e interacciones sensoriales que son parte de la naturaleza.

Relaciéon naturaleza — bienestar

Bienestar: esto favorece enormemente a la reduccion significativa del estrés. El ser
humano en su naturaleza es visual, gusta de apreciar la parte natural de las cosas, es decir
presenta enorme interés por los espacios naturales lo que nos hace mucho mas creativos y

resolutivos.
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Mejor rendimiento: El disefio biofilico ayuda significativa a transformar de mejor
manera los recursos mentales como al fortalecimiento de la comunicacion con sus
congéneres, fortalece las relaciones laborales, promueve la seguridad y crecimiento
individual y colectivo.

Tener menos enfermedades: la configuracion de todo lo antes enunciado se reduce a
la ausencia a los lugares estresantes, 1o que convierte a las personas en seres proactivos en
sus desempenos diarios son los altos beneficios de lo biofilico, si esto lo unimos a un
proceso de alimentacion saludable y que lleva un espacio de buena relacion hombre-
naturaleza-salud. (Pomar, 2018)

Bienestar Psicologico: Ayuda a crear nuevos objetivos, propdsitos y emociones
positivas, por lo que conlleva sentirse mas motivado para enfrentar nuevos problemas y
encontrar soluciones a los mismos.

Espacio

Los espacios interiores o llamado también interiorismo surgen de un proceso
evolutivo en el mismo momento en que el hombre adopta la actitud de sedentario y busca
ya un espacio para hacer mas comoda su supervivencia.

Es asi como con el transcurrir del tiempo y por la misma necesidad de disponer de
momentos de confort, tranquilidad se empieza a construir viviendas estructuradas de
manera adecuada optimizando dimension y profundidad combinada con un conjunto de
factores como la cromatica, luz solar, texturas, formas, luz artificial. Aquellos espacios
independientes, estaticos y sefioriales han sido reemplazados por espacios flexibles,
adecuados al ambiente para el que fue creado, siendo influenciando en el aporte de

sensaciones positivas en el ser humano.
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El estudio estd encaminado a mejorar la actividad aplicada a la Pachamanca, con la
finalidad de hacer mas facil la labor de coccion de los alimentos sin perder la esencia de
lo ancestral. El uso adecuado de los espacios, rodeados de la naturaleza, es uno de los
objetivos significativos que marcard experiencias nuevas, alcanzando niveles de
satisfaccion en la poblacion, ya que la Pachamanca es caracterizada por la dificil labor.

Materiales

El uso y aplicacion de materiales constituye una de las claves de mayor importancia
para que el disefio y redisefio de un espacio interior, ya que estos son los que interactiien
directamente con el usuario, por su forma, textura, color, etc., mediante el estudio y la
implementacion del disefio biofilico innovar el turismo en el entorno urbano y tener
contacto directo con la flora para satisfacer al ser humano dentro de las relaciones hombre-
naturaleza; cada material debe ser analizado y buscar que tenga caracteristicas propias que
contribuyan en el cumplimiento de lo deseado.

Madera: Es el material mas usado dentro del disefio interior tanto para pisos como
para la elaboracion de mobiliario y toda clase de accesorios. Existen variedad en cuanto a
los tipos de madera que se las aplica dentro de un estilo tnico sea este clasico, sea rustico,
o bien moderno, etc. De entre las maderas que mas se emplea para los acabados interiores,
se ubica el pino, el roble, el arce y la madera de cerezo por su versatilidad y durabilidad
(Jové, 2017, pags. 4-6).

Piedra: La piedra natural se ha incorporado de muy buena manera en los proyectos de
arquitectura e interiorismo, para el revestimiento o bien como parte de la formacion de

mobiliario en cuanto refiere al uso en la Pachamanca como técnica gastrondmica
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ancestral. Ayuda a conseguir dentro de los espacios interiores un contacto armonico con
la naturaleza en cuanto a su textura. (Detailer, 2019)

Vegetacion: La implementacion y participacion de elementos naturales dentro de los
ambientes interiores que daran a conocer la técnica de la Pachamanca es indispensable
para representar el agradecimiento de nuestros ancestros a la tierra por brindar los
alimentos, todo esto como parte del disefio biofilico del lugar, por lo que se desea convertir
en una tendencia muy utilizada a lo largo de la ciudad de Ambato para lograr que el ser
humano alcance una conexion con la Pachamama como por ejemplo el uso del agua
aplicado en muros o el piso, elementos vegetales como césped, plantas, arboles que
constituyan parte del espacio. (Abarca, 2016)

Diseiio

Segun Design Zentrum de Berlin (1979)

El buen disefio no debe identificarse con la técnica del aspecto exterior. La
particularidad del producto debe ponerse de manifiesto mediante un disefio oportuno. La
funciéon del producto y su manejo deben ser visibles para ofrecer una clara lectura al
usuario. El buen disefio debe mostrar los adelantos del desarrollo de la técnica, no se debe
limitar al producto en si, sino que también debe tener en cuenta cuestiones como la
proteccion del medio ambiente, el ahorro energético, la posibilidad de reciclaje, la
durabilidad, y la ergonomia.

El buen disefio indispensablemente debe tomar como punto de partida la relacion
entre el hombre y el objeto pues este busca la comodidad y bienestar de las personas como
compartidoras de un espacio comun, considerado sobre todo aspectos como la seguridad

y la medicina laboral.
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La actual definicion del ICSID en www.icsid.org/iddefinition.html (2005) expresa:

“El disefio es una actividad creativa, cuyas directrices establecen las multiples facetas
y cualidades de los objetos, procesos, servicios y sistemas a lo largo de todos sus ciclos
de vida”. Entonces, se considera al disefio como un factor primordial dentro de la
innovacion y creatividad humana de las tecnologias y el mantenimiento intercultural y
economico.
1.8.2.11. Diseiio de experiencias

El disefio en sentido amplio va mas alla de lo tradicional las valoraciones estéticas,
como procedimiento dentro de una variedad de actividades y productos, y a sus fases de
desarrollo, el hombre a parte del contexto y entorno social biologicamente disponen de
sistemas que permite interactuar con el ambiente, un sistema sensorial que les permite
percibir su entorno y un sistema cognitivo que permite comprender su contexto y disefiar
acciones, con estos recursos nos permite explorar el mundo, las capacidades del hombre
que se transforman en conocimientos y habilidades especificas.

Hekkert (2006) y Schifferstein y Cleiren (2005) definen la experiencia como la
conciencia de los efectos psicolégicos provocados por la interaccion con un producto,
incluyendo el grado en el que todos nuestros sentidos son estimulados; atribuimos
significados, valores y reconocemos los sentimientos y las emociones que se
suscitan, en ese sentido, el término “experiencia” se refiere a acontecimientos de la vida

singularmente significativos tanto cognitivos como afectivos.
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Caracteristicas

Grafico 7 Modelo de las emociones

En la arquitectura tomando en cuenta los datos de la investigacion se entiende que
una experiencia se da cuando es intencional el uso del espacio en consecuencia,
participamos de la construccion del evento memorable; estas experiencias pueden ser
vinculadas con las instalaciones, o por interaccion a productos individuales. Se diria
entonces, que el entender los objetos y los espacios del contexto tiene relacion con nuestras
experiencias cognitivas y afectivas en la interaccion con el mundo.
1.8.2.11.1. Experiencia académica

El disenador se orienta en la operacion y validacion de métodos y herramientas que
permita proyectar las ideas en los espacios, su tarea se centra en como inspirar al usuario
para percibir las experiencias deseadas en el proyecto, mediante leyes y principios sin
restringir la autonomia y centrado en su responsabilidad personal, encontraremos dos
momentos: conjunto de informaciones relevantes al inicio del disefio y como objetivo en
la formacion de experiencias de los usuarios en la interaccion con el producto. Esta
interaccion incluye observaciones de la manera que se construye experiencias y refleja

necesidades de los usuarios y requerimientos del producto. (Forero, 2013)
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Grafico 8 Marco de experiencia del producto

1.8.2.11.2. Experiencia de usuario

De entre los estados afectivos o experiencias, de lo emocional dependerd mucho la
comprension de la experiencia del usuario; se vincula con la apariencia y placer estético,
de ahi nace la pregunta ;Qué hace un producto estéticamente agradable? Dos
caracteristicas se relacionan con la preferencia estética, la una es la familiaridad y la
segunda la novedad u originalidad.

Los productos generan experiencias evocadoras en el momento que se disminuye la
inseguridad de nuestras preocupaciones y dan satisfaccion a preferencias estables o
estados de animo, mientras un producto se realiza en relacion con una preocupacion del
usuario, el resultado sera estado de agrado.

El disefio de experiencias se abre a la introduccion de instrumentos y técnicas para la
recoleccion de informacion acerca de la experiencia de los beneficiarios con los productos,
los que estaran incorporados a la alineacion de estos con un enfoque de disefio centrado
en lo humano.

En conclusidén, mientras se disefia se considera la complejidad y variedad de la
experiencia humana, lo que enriquece al producto son las reacciones emocionales y al
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tiempo que aporta a la comprension y resolucion de los problemas y modos de
conceptualizar y comunicar un diseflo, entonces se tiene como objetivos el llamar la
atencion a un tema discursivo y las buenas consecuencias para reconocer y documentar la
experiencia emocional en el contexto de interacciones hombre-objeto y sus relaciones a
entornos edificados por naturaleza conflictivos.

1.8.2.11.3. Experiencia del disefiador

Las buenas experiencias tienen relacion con aspectos particulares del producto, éste
tendra atributos apreciados como ese conjunto dinamico y organizado de aspectos
tangibles e intangibles, pues las caracteristicas de un producto influyen en el aspecto
cognitivo y comportamiento del usuario. Govers (2004) argumentd que “la personalidad
del producto no puede ser reducida a los atributos diferenciales del producto, sino que mas
bien se refiere a una descripcion global del producto como conjunto”. (Forero, 2013)

El disefiador analiza y aprende de la primera experiencia que tiene el usuario y
actualiza la version, siendo un proceso de evolucidon y experimentacion, haciendo de este
el reto que permite cumplir todas las expectativas del cliente.
1.8.2.12. Usuario

Usuario se refiere a la persona que hace uso de un producto o servicio de forma
habitual. El término usuario proviene del latin usuarius que tiene relacion con el uso o
manejo de algo. Va a depender del area donde se utilice la palabra, determinaremos
algunos aspectos del individuo y producto o servicio. Por ejemplo, un usuario en la salud
es aquel que utiliza un servicio médico y un usuario en informdtica puede referirse a un

perfil de una cuenta en determinada plataforma social o a aquel que utiliza la computadora.
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El usuario arquitectonico se constituye en el elemento fundamental de la arquitectura,
pues ha sobrepasado el nivel de elemento para ubicarse en la categoria de objetivo, pues
al momento de disefiar un espacio arquitectonico, se debe considerar aspectos muy
importantes dentro del disefio y la funcionalidad que deseamos lograr de ella, en tal virtud,
es importante efectuar un analisis del usuario donde tomaremos en cuenta el
desenvolvimiento en los espacios a disefiar, sin olvidar requerimientos y confort de los
espacios que requiere para sus actividades, junto con los niveles econdmicos, sociales y
culturales de sus usuarios. (Lopez J. 2017)

En este caso se analizaria tres tipos de usuarios, el que desea implementar como un
negocio publico o espacio privado y estudiar sus requerimientos y necesidades, y los
clientes y personal tanto de la preparacion como degustacion de la Pachamanca. Junto con
los niveles econdmicos, sociales y culturales de sus usuarios. (Lopez J. , 2017)

1.9. Formulacion de hipétesis.

La técnica ancestral Pachamanca guarda criterios de vinculacion con el disefio interior
para promover conciencia cultural
1.1{}. Sefialamiento de variables
1.10.1. Variable independiente.

La técnica ancestral Pachamanca
1.10.2. Variable dependiente.

Diseno interior
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CAPITULO II
2. METODOLOGIA
2.1. Método.
Inductivo.

El proceder investigativo se alimenta de todas las fuentes del conocimiento por medio
del razonamiento inductivo operacional izdndose con la aplicacion del método, la
induccion nos conduce a la acumulacion de conocimientos e informaciones aisladas
acerca de la técnica culinaria ancestral Pachamanca, por lo que la investigacion establece
conclusiones generales centradas en los hechos recopilados por medio de la observacion
directa.

Para la obtencién de los datos fue necesario observar el proceso ancestral de la
Pachamanca dentro de su estado real en el caso particular de lo aplicado en Llangahua, lo
que permitié reunir los datos necesarios para establecer inferencias del proceso de la
técnica culinaria en todos los lugares que se practican.

2.1.1. Enfoque de la investigacion.

La presente investigacion tiene un enfoque cualitativo, en cuanto analizaremos el
valor de la técnica de la Pachamanca como elemento gastrondmico ancestral y la
factibilidad en el disefio interior, su tratamiento se basara basicamente en registros
obtenidos por medio de la técnica de observacion y entrevistas, que proporcionaran los
resultados deseados de las variables a desarrollar para el planteamiento de futuras
intervenciones en la técnica antes mencionada.

La investigacion cualitativa tiene como propoésito explicar las razones de los

diferentes aspectos de las variables propuestas en su comportamiento. En otras palabras,
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investiga el por qué y el como se tomo una decision, en contraste con la investigacion
cuantitativa, que responder preguntas: cual, donde, cudndo, cuanto. La investigacion
cualitativa se basa en la toma de muestras pequefias. En este caso se recopila informacion
de expertos que tratan especificamente temas de la Pachamanca y disefio de espacios
arquitectonicos, esto permitira comprender y aprender de las experiencias y vivencias
desde varias perspectivas, y determinar criterios de relacion para aplicarlos en el disefio
de la cocina Pachamanca.

2.1.2. Modalidad basica de la investigacion.

2.1.2.1. Investigacion bibliografica.

La Investigacion Bibliografica trata de la obtencioén y recoleccion de informacion
detallada de fuentes seguras y que sirva dentro del marco teorico de fundamento teorico —
cientifico para la elaboracion del proyecto de investigacion, la misma que sera obtenida
de fuentes secundarias como libros, textos e internet que nos facilitaran la informacion, lo
que permitird profundizar de manera de procesar los alimentos, la preparacion de la
Pachamanca, el proceso de coccion de los alimentos, los rituales y principios culturales
que se debia tener en cuenta para la ejecucion de la técnica culinaria pues se requiere
también acercarse a la memoria colectiva del pueblo quechua para su total comprension.
2.1.2.2. Investigacion de campo.

La investigacion de campo se debe a que el tema que se plantea busca el andlisis y
estudio de proyectos realizados referentes a la investigacion, también la observacion y
analisis de procesos presenciados, ademas de la elaboracion de entrevistas a profesionales

que se han dedicado a proyectar estos espacios.
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La investigacion sera realizada directamente en el lugar de los hechos, en las
poblaciones de la zona andina donde aun se sigue practicando la técnica ancestral
gastrondmica de la Pachamanca, en donde veremos la importancia del disefio interior, es
aqui donde mantendremos contacto directo con los individuos de la comunidad, donde
encontramos alta predisposicion y se ha puesto a disposicion toda la informacion que se
ha requerido sobre los problemas y necesidades mayores que acarrea la practica de lo
ancestral en torno a la alimentacion.

2.1.3. Nivel o tipo de investigacion.
2.1.3.1. Exploratoria.

El nivel o tipo de investigacidon a emplearse es de tipo exploratorio, por la facilidad
para recoger datos, informacién y la identificacion de los antecedentes generales de la
problemadtica y la comodidad para encontrar los procedimientos adecuados para facilitar
su demostracion, al tiempo que nos facilita una serie de sugerencias con aspectos que
guardan relacion con el tema y que permitirdn examinar profundamente en futuras
investigaciones.
2.1.3.2. Descriptiva.

Permite realizar un estudio en la diversidad de situaciones, establecer comparaciones,
clasificar y analizar cada uno de los aspectos, casos y demads referentes de la investigacion.
Ademas, permite establecer asociaciones de las variables para analizar y evaluar las
distintas alteraciones que acontecen al relacionarse entre variables. Permite establecer un
analisis de comportamientos y tendencias para la aplicacion de los diferentes instrumentos

de recoleccion de datos.
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2.1.3.3. Explicativa.

La investigacion explicativa se lleva a cabo por cuanto permite investigar
puntualmente este fenomeno que no se ha realizado un estudio antes del presente, o por
otro lado no se habia abordado con profundidad. La intencion de la presente investigacion
es proporcionar detalles importantes para la recuperacion, actualizacion y la busqueda de
la declaratoria de patrimonio culinario de la poblacion ecuatoriana. En tal virtud se basa
la investigacion en el establecimiento del porqué y para qué del fenomeno que inspira el
tema, por lo que se dird que se centra en el principio de mantener una alimentacion
saludable y con altos grados de proteinas que tiene cada uno de los productos como las
hortalizas, carnes, frutas y demas alimentos.

2.2. Poblacion y muestra.

Por la naturaleza de la investigacién de enfoque cualitativo, la poblacion y muestra
se determinara bajo el criterio del investigador. Es por ello que, por la informaciéon
recopilada dentro del marco teorico se ha elegido a Arquitectos / disefiadores, personal de
construccion, el aporte del disefiador es de gran trascendencia pues este informara sobre
los distintos métodos y técnicas empleadas con frecuencia en la elaboracion de espacios
interiores junto con los recursos y factores influyentes en cada etapa de la ejecucion del
proyecto, la apreciacion de los pocos lugares que usan la Pachamanca y la antigua creencia
de ritual de agradecimiento a la tierra, esto se indagara al administrador del centro turistico
de Llangahua quien conoce de la evolucién y mantenimiento de la técnica, esto ayuda de
manera importante por la experiencia vivida, aseverara y orientara la propuesta de manera

adecuada por el compartir de principios y herramientas para el desarrollo del proyecto.
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2.3. Operacionalizacién de variables.

Tabla 1 Variable Independiente: La Pachamanca

VARIABLE INDEPENDIENTE: La Pachamanca

CONCEPTUALIZACION CATEGORIAS INDICADORES

La Pachamanca.

Es una manera particular
de preparar los alimentos
de origen ancestral, plato
preparado por los Incas en
un hoyo con piedras

calientes.

Preparar

Alimentos

Ancestral

Hoyo

Los materiales
Los planes
proyecto.

y el

Se  prepara los
alimentos siguiendo
la cultura ancestral.
Usa conocimientos
gastronémicos  de
los pueblos
aborigenes

Los saberes de
nuestros aborigenes
ayudan a mantener
una  alimentacion
saludable.

ITEMS

(Es necesario conocer los principios
de la preparacion ancestral de

alimentos?
(Se utiliza los  conocimientos
gastrondmicos ancestrales en la
actualidad?

(Ocupa la técnica ancestral de la
Pachamanca en la preparacion de
alimentos en la localidad?

(Se tiene conocimientos adecuados
para la preparacion de la Pachamanca
dentro de la alimentacion cotidiana?

(Conoce el procedimiento para la
practica de la Pachamanca como
ritual?

(Es beneficiosa la utilizacion de la
cocina ancestral y el uso de la

TECNICA E
INSTRUMENTO

Entrevista dirigida
a los encargados

del turismo
comunitario en la
comunidad de
Llangahua,
mediante
cuestionario.

Cuadro de analisis
e interpretacion de
la entrevista

La observacion
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Destreza para la
preparacion del
hoyo de la
Pachamanca.

Los conocimientos
de la madre tierra
ayudan a mejorar
nuestra salud

Pachamanca en el proceso de
alimentacion del hombre?

(Mejorara la calidad de alimentacion
y estilo de vida la gastronomia

ancestral?

(Los procesos para la elaboracion del
hoyo son los adecuados?

(Esta estética y
funcionalmente el espacio para la
practica de la Pachamanca?

formado

Ficha de la
observacion
Matriz de relacion
de la fotografia
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Tabla 2 Variable Dependiente: Disefio interior

VARIABLE DEPENDIENTE: Disefio de interiores

CONCEPTUALIZACION CATEGORIAS INDICADORES

Diseino interior:

Parte de la Arquitectura

encargada de  brindar

soluciones técnicas
aplicando la creatividad
para construir un ambiente
interior. Para el desarrollo
de disefio interior se aplica
una metodologia
sistematica y coordinada,
donde se inserta
definitivamente el analisis
dentro del proceso creativo
en base a necesidades y
requerimientos del cliente

para satisfacer el mismo

Soluciones
técnicas

Creatividad en
la construccion

espacios

arquitectonicos

Metodologia
sistematica
coordinada

Necesidades
requerimientos

y

y

El proceso de la

Pachamanca es
funcional.
Prevalece la

construccidén en un
estado primitivo.

Analisis de
materiales de
construccion
acordes a las
medidas de
asepsia.
Innovacion de
espacios.
Tecnificar y

facilitar el espacio

ITEMS

(Los espacios donde se proveen alimentos
en la ciudad deben tener un ambiente
natural?

(De qué manera el disefo interior de la
cocina de la técnica ancestral influye en la
instauracion de sitios turistico-cultural
gastronomicos en la localidad?

(Considera que los espacios para la
coccion en la Pachamanca son adecuados?
(Se ha realizado un andlisis para innovar

el espacio arquitectébnico de la
Pachamanca para facilitar su
funcionalidad?

(Cree usted que la Pachamanca responde a
los principios ergondmicos para la persona
que lo practica?

TECNICA E
INSTRUMENTO
Entrevista
dirigida a los
encargados  del
turismo

comunitario en la

comunidad de
Llangahua,
mediante
cuestionario.
Cuadro de
analisis e

interpretacion de
la entrevista

La observacion
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cumpliendo asi el objetivo

del proyecto.

para la practica de ;Qué importancia en el turismo y cultura

la Pachamanca.

gastrondmica tiene la aplicacion del
disefio interior en la cocina Pachamanca?

(Como influye la parte estética de la
técnica de coccion en la experiencia de las
personas para hacer de este lugar de
alimentacion el predilecto?

(Cree usted que la estructura interna actual
del hoyo de coccion son las adecuadas para
la coccidn de los alimentos?

Ficha de
observacion
Matriz
relacion  de
fotografia

la

de
la
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2.4. Técnicas de recoleccion de datos.
2.4.1. Técnicas e instrumentos.

Las técnicas e instrumentos que permitiran la recoleccion de informacion dentro del
enfoque investigativo son: Etnografia: método de investigacion social, se basa en la
observacion de la gente y como se desarrolla en un espacio o ante los procesos de
alimentacion y la seleccion de los sitios para ello.

Instrumentos: Ficha de observacion.

Entrevista: Esta técnica permite la recopilacion de informacion 1til para el proyecto
por parte de personas que hayan trabajado en la preparacion de la Pachamanca y el disefio
interior ayudando por medio de preguntas que orienten a la planeacion de los aspectos
importantes y trascendentales en la investigacion.

Instrumentos: Cuestionario, fichas de analisis, grabaciones de audio y video.

Estudios fotograficos: Este recurso permite el analisis visual de los espacios pasados
y presentes de la Pachamanca como proceso de alimentacion donde se pueda observar
caracteristicas y detalles importantes para la investigacion.

Instrumento: Ficha de analisis fotografico.

2.4.2. Plan de recoleccion de datos.

En la recoleccion de informacion se permite un analisis de la Operacionalizacion de
las variables y a través de técnicas de recopilacion bibliografica partiendo de datos
resultantes en investigaciones nacionales e internacionales sobre la Pachamanca, y el
disefio interior.

Para el proceso de recoleccion, procesamiento, analisis e interpretacion de la

informacion del informe se procede tomando en cuenta los siguientes aspectos.
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Tabla 3 Plan de recoleccion de datos

PREGUNTAS BASICAS EXPLICACION

.- ;Para Qué? Para alcanzar los objetivos propuestos en la
A !

presente investigacion

La investigacion estd dirigida a las personas

) . 9 de la ciudad de Ambato que buscan

2.- (A qué personas’

diferentes experiencias de turismo y cultura

gastronomica.

, El aspecto a tratar es sobre la Pachamanca

3.- (Sobre qué aspectos? p y
el diseo interior

4.- ;Quién? Leon Cepeda Jorge Luis (Investigador)
5.- {Cuando? Agosto 2020.

6.~ ; Cudntas Veces? Se realiza una vez, a cada uno de los
B 6 .

entrevistados.

7.- ¢ Técnicas de Recoleccion? Entrev1s‘ga ,
Relevamiento fotografico

Cuestionario

ficha de observacion

ficha de analisis fotografico

Matriz de contenidos y matriz de doble

entrada.

Se busca el mejor momento para obtener

8.- (Con que?

9.- (En qué situacion?
resultados reales y concretos.

2.4.3. Plan de procesamiento de informacion.
Una vez culminada la etapa de recopilacion de la informacion, se continu6 con el
proceso mediante la aplicacion de los siguientes pasos:

1. Recoleccion, clasificacion, seleccion y tabulacion de la informacion.
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Seleccion de la Informacion, cualitativa (entrevistas).

Estudio Estadistico de los datos.

Se aplicara una matriz de relacion entre las dos variables para encontrar vinculos
existentes

Se presentaran fichas de andlisis fotograficos y fichas de observacion en base al
argumento de recorte en base a la metodologia de Roland Barthes en funcién a lo
denotativo y connotativo.

Presentacion de los datos en cuadros de relacion.

Se presentara el argumento de recorte
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CAPITULO III
3. RESULTADOS Y DISCUSION

En primera instancia se realizo el levantamiento de informacion de los aspectos
formales y constructivos en la préactica de la técnica de coccion ancestral Pachamanca, que
sirvié como recurso base para el disefo interior en el espacio cocina, siendo un modelo de
coccion de los alimentos para el hombre, percibiendo lo ancestral junto con la buena
asepsia y el aprovechar de los nutrientes naturales de los alimentos, donde encontramos la
vinculacion de las dos variables en la innovacion de espacios turisticos gastronémicos
para una experiencia inolvidable en las personas. Por lo que, inicialmente se realizé
entrevistas a los encargados del turismo comunitario de Llangahua como conocedores de
la Pachamanca en su teoria ancestral culinaria como el misticismo de su preparacion,
posteriormente se realizd el contacto con personal de construccion, turismo, salud,
gastronomia, entre otros, a los cuales se realizd entrevistas para conocer su apreciacion
sobre el tema.

Asi mismo, se ejecutaran fichas de analisis fotografico y fichas de observacion en
lugares seleccionados en base un argumento de recorte y procesando con la metodologia
de andlisis de Roland Barthes en funcion a lo connotativo y denotativo. Para
complementar se realizara un disefio experimental del espacio cocina Pachamanca para

explotar y exponer la practica de la técnica.
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3.1. Analisis y discusion de resultados

3.1.1. Entrevistas.

Tabla 4 Entrevista al personal de construccion, turismo, salud, gastronomia.

Objetivo: Identificar la importancia del disefio interior bajo los criterios de profesionales

en ambitos de construccidon, salud ocupacional e higiene para la innovacion en las

condiciones adecuadas del espacio para la preparacion de la Pachamanca.

PREGUNTA

ANALISIS E INTERPRETACION

INDICADORES

(Los espacios donde
se proveen alimentos
en la ciudad deben
ambiente

tener un

natural?

(De qué manera el
disefio interior de la
cocina de la técnica
ancestral influye en la
instauracion de sitios

turistico-cultural

Es necesario que los lugares de
expendio de alimentos en nuestra
ciudad por su caracteristica
comercial requieren de espacios
para el consumo de alimentos donde
cantidad de

haya menor

contaminantes, por lo que se
requiere de un disefio de espacios

adecuado para los comensales.

Si la Pachamanca es preparada

enterrada, este debe presentar
cuidados  higiénicos de los
alimentos, es decir que no se
contamine con la tierra, y se

exponga de forma llamativa para los
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libres de
contaminacion.

Higiene

Lugar atractivo al

turista



gastronomicos en la

localidad?

(Se ha realizado un
analisis para innovar
el espacio

arquitectonico de la

Pachamanca para
facilitar su
funcionalidad?

(Considera que los
espacios  para la
coccion en la
Pachamanca son
adecuados?

turistas.

Al ser la Pachamanca una técnica de
coccidn de alimentos poco conocida
por la localidad no se ha realizado
ningun tipo de analisis externo al
gastronomico, hoy al conocer de
esta manera de preparar los
alimentos se hace indispensable
fomentarla

generando  espacios

adecuados para su practica.

De manera consciente se puede

innovar los espacios, buscando

sostenibilidad ambiental
fomentando el turismo y cultura,
analizando los procesos de la
técnica y con el uso de materiales
del medio, estos aspectos se
encuentran enfocados para poder
facilitar la practica manteniendo la

esencia de la cultura ancestral.

91

Requiere un analisis
técnico y

arquitectonico

Dar confort y estética
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(Cree usted que la
Pachamanca responde
a los  principios
ergondmicos para la
persona

que lo

practica?

(Qué importancia en
el turismo y cultura
gastrondmica tiene la
aplicacion del disefio
interior en la cocina

Pachamanca?

(Como influye la parte
estética de la técnica
de

coccion en la

El disefio de los lugares de trabajo,
las herramientas, la estructura del
lugar es de vital importancia de tal
manera que deben coincidir con las
caracteristicas fisiologicas,
anatomicas, psicologicas y
capacidades de la persona que
trabaja, para facilitar la funcion,
visto de esta forma es indispensable

cambiar este aspecto en la practica

de la Pachamanca.

La innovacion apunta con mayor
fuerza a la forma de produccion, el
disefo es el aspecto que toma mayor
peso dentro de la innovacion y
obtiene resultados positivos al
momento de interactuar de forma

organizada con el usuario, siendo

parte importante para el turismo.

Los disefiadores de espacios

interiores en este caso especial de la
deben

Pachamanca aprovechar
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del trabajador
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FEl disefio innova forma
parte de la produccion

eficiente.

Intervencion en el

espacio para interactuar



experiencia de las

personas para hacer de

este lugar de
alimentacion el
predilecto?

(Cree usted que el

hoyo de tierra de la

Pachamanca es
adecuado para la
coccion de los
alimentos?

sobre la peculiaridad de la
preparacion, relacionandolo con la

interaccion del espacio y el usuario

para percibir una buena experiencia

Al parecer el hoyo no genera
confianza en los comensales, pero al
mismo tiempo trasmite curiosidad

en esta peculiar técnica.

con el usuario

Interés en el
experimentar con la
Pachamanca y

salvaguardar la cultura
ancestral del pueblo

ecuatoriano.

Tabla S Entrevista encargado del turismo comunitario de Llangahua.

OBJETIVO: Conocer sobre la técnica Pachamanca en el Centro Turistico de Llangahua

PREGUNTA

ANALISIS E INTERPRETACION

(Es necesario conocer
los principios de la
preparaciéon ancestral

de alimentos?

En la gastronomia de nuestros
antepasados era muy importante
pues nos alimentdbamos de manera
sana y sobre todo era un proceso de
agradecimiento a la madre tierra por
proveernos de lo necesario, aqui no

se usaba ningun ingrediente que
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INDICADORES
Los conocimientos
ancestrales dan

fortaleza al cuerpo

Agradecimiento a la

Pachamama



,Se utiliza los
conocimientos
gastronémicos
ancestrales en la
actualidad?

(Ocupa la técnica
ancestral de la
Pachamanca en la
preparacion de
alimentos en la

dafie la calidad del producto al
momento de prepararlo, mas bien
mantenia la riqueza nutritiva, por
eso importante conocer lo ancestral

de la preparacion de los alimentos

Muy contados son los lugares donde

se continta usando los

conocimientos ancestrales para
lograr una buena alimentacién hoy
la gente prefiere comer rapido,
aunque no se alimente lo que no
pasaba con nuestros mayores, ya no
se usa las técnicas de nuestros

antepasados para cocinar por el

tiempo que esta demanda

En muy pocos pueblos indigenas de
la provincia hacen uso de la
Pachamanca aqui en Llangahua se
dispone de esta técnica, pero no se
puede ocupar puesto que no se
ponen de acuerdo los directivos de

la comunidad y esto no permite
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Pocos lugares

mantienen las

tradiciones ancestrales

Se va perdiendo Ila

cultura milenaria



localidad?

(Conoce el

procedimiento para la

practica de la
Pachamanca como
ritual?

hacer y lo més penoso es que se
pierde de poco en poco esta técnica
y con ella la cultura milenaria

comunidad

Nosotros como

poseemos  los  conocimientos
necesarios, se sabe de los rituales
religiosos que se deben cumplir
para la Pachamanca, se tiene de una
gran lista de platos que podemos
preparar usando la Técnica, pero la
juventud de nuestro pueblo también
prefiere cocinar con lo moderno y
no se preocupa porque no hay nadie
quien quiera rescatar esta tradicion
y la convierta en un recurso de
turismo alimentario

La cultura del pueblo quechua es
abundante, nosotros como pueblo
tenemos el suficiente conocimiento
del procedimiento para cocinar en la
Pachamanca, pero falta hacer de
técnica conocida a nivel

esta

provincial para hacer turismo en
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Se dispone de
conocimientos
necesarios para la
Pachamanca

La juventud abandona

estos saberes
ancestrales

Se posee
conocimientos
suficientes de los
procesos de la
Pachamanca

Trasmitir a la poblacion



(Es Dbeneficiosa la
utilizacion de la cocina

ancestral y el uso de la

Pachamanca en el
proceso de
alimentacion del
hombre?

(Mejorara la calidad
de alimentaciéon 'y

estilo de wvida la

gastronomia ancestral?

(Los procesos para la

elaboracion del hoyo

nuestro sector. Y lograr ciertos
ingresos economicos y mantener la
tradicion.

Es beneficioso para la salud por lo
que se debe rescatar, revalorizar y
reposicionar en la mesa platos
ancestrales, de esta manera no dejar
que se pierde el valor curativo de los
tubérculos 'y otros productos

provenientes de la tierra que se

preparaba en la Pachamanca.

Al consumir productos naturales y

preparados sin elementos

contaminantes, esto ayudara a
volver a tener una salud fuerte y
sana como en ¢l caso de nuestros
antepasados que por su
alimentacion vivian muchos afos y
vivia bien.

Bueno en eso nosotros unicamente

lo que realizamos es el hoyo poder

ingresar las piedras calientes y los
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urbana.
Se pierde el wvalor
saludable de los

productos de la serrania

ecuatoriana.

Preparacion sana

El hoyo se presenta de

manera rudimentaria

innovaciéon de un



son los adecuados?

(Esta formado estética
y funcionalmente el
espacio para la practica

de la Pachamanca?

Al realizar la coccion
de los alimentos en la
naturaleza (Como
encuentran el enfoque
adecuado para
transmitir interés por
salvaguardar el saber
de

ancestral

misticismo  salud 'y

productos que se van a cocinar al
calor que guarda las piedras y la
madre tierra, entonces presentamos
de forma antigua el hoyo

Para nosotros los hoyos estan bien,
pero como usted dice, estos deben
tener una mejor presentacion,
comodidad y funcionalidad para
evitar que la persona que prepara la
Pachamanca termine muy cansada,
fatigada y ya no desee volver a
preparar los alimentos con esta
técnica de coccion.

Todo el pueblo indigena hacemos lo
posible por mantener vigente la
cultura ancestral y la cocina de
nuestros aborigenes, pero
necesitamos la ayuda de los turistas
para poder aumentar el consumo de
este tipo de alimentos para poder
seguir de esta manera usando

alimentos de la madre tierra de

forma que se prepare dentro de

profesional

Debe tener buena
presentacion y
funcionalidad los hoyos

de la Pachamanca

Conocer las tradiciones
del pueblo indigena y
compartir el
conocimiento con los

demas.
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veneracion a la tierra?

nuestra tradicion sana y nutritiva

3.1.2. Fichas de observacion.

Objetivo: Determinar las caracteristicas fundamentales de la Pachamanca para
establecer un disefio de espacio ergondmico, funcional actual.

Tabla 6 Pachamanca realizada de manera artesanal

IMAGEN

ANALISIS

Cavado del hoyo de la Pachamanca

Preparacion de los materiales para la

coccion

El hoyo de la Pachamanca como se
evidencia lo unico que se ha realizado es
cavar en la tierra sin ninguna preparacion
del entorno del hoyo, no responde a ningin
proceso técnico peor aun arquitectonico
por lo que su proyeccion visual e higiénica
no es nada agradable a los ojos de quien
desee compartir alimentos preparados en

este escenario.

La imagen es muy reveladora y nos deja
como leccién que preparar el escenario
para el uso de esta técnica es muy
rudimentaria y muy peligrosa para usarla
tanto para el encargado de realizar la

preparacion de la Pachamanca como para
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las personas que se acercan a mirar el
proceso, por lo que urge una intervencioén
inmediata para salvaguardar esta técnica

ancestral culinaria

Coccion de alimentos en la Pachamanca ~ Como se puede apreciar en esta imagen no
se tiene el menor cuidado del aspecto de
salubridad pues de las paredes con
facilidad caer la tierra sobre los alimentos
lo que seria nada adecuado, es decir que no
se ha preparado de manera técnica las
paredes de la Pachamanca lo que provoca
en los individuos ese poco deseo de
consumir el producto por la falta de asepsia

en la manera de preparar los alimentos

Tiene procesos muy rudimentarios para la
preparacion de alimentos, no responde a
ningun  principio  técnico para su
elaboracién, estructuralmente es muy
inapropiado esta sujeto a que se destruya

con facilidad, de esta manera cada vez que
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se tenga que utilizar se debe estar cavando

y arreglando el hoyo para volver a utilizar.

Esta se encuentra de alguna manera mejor
estructurada por el uso de materiales como
el ladrillo que es un material que guarda el
calor y al tiempo que protege las paredes
de la Pachamanca evitando el
desprendimiento de tierra sobre los
alimentos, consta con una cubierta que les
protegera del tiempo que se encuentre al

momento de usar la Pachamanca
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3.1.3. Matriz de triangulacion.

Tabla 7 Matriz de triangulacion.

Cualitativo
Indicadores Teoria Intuicion Conclusion
Entrevista Fotografias
Método y técnica  El diseno interior Teniendo claro el Para la La construccion de La Pachamanca
tiene COmo Pproceso de construccion  del la cocina siendo una técnica
proposito crear construccion  del espacioenel que se Pachamanca inicia de coccion  de
espacios espacio en el que se practica la con una necesidad alimentos no debe
agradables, practica la Pachamanca parte de generar un realizarse de
confortables y Pachamanca, el de una necesidad, espacio para manera descuidada,
funcionales para el método que se en base ala cual se facilitar preparar la esta debe realizarse
usuario, al tiempo aplica es totalmente presenta al publico técnica 'y los en un  espacio
que proyecta rudimentario un espacio alimentos, exponer adecuado con
considerando la rustico y sin apego rudimentario y para al publico y técnicas
morfologia, a normas técnicas los que preparan experimentar, es innovadoras que
ubicacion de ingenieria y totalmente alli donde se encuentre el interés
geografica y las disefio. incémodo y requiere tecnificar de la gente
necesidades del trabajoso el espacio para la apegindose a las
usuario. practica de la normas de higiene

Entorno
contexto

La alimentacion de
cada lugar nos
cuenta una historia,

El  conocimiento
ancestral del pueblo
indigena es

Es necesario que se
actualice y

tecnifique los
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Pachamanca.

La técnica de la
Pachamanca se
debe rescatar por su

Actualizar el
espacio
practica de le

para la



Tiempo

Proceso para
llegar a la forma

nos conecta con el
pasado, el presente,
con el paisaje y con

las personas que
habitan ese lugar, a
quienes les da
identidad

El tiempo es el
factor de mayor
influencia en los
espacios por su
constante  cambio
cada propuesta
tiene un tiempo de
vida diferente esto
se debe a los
factores que afectan
en las obras como el

cambio climatico

El arte del diseno
interior esta

abundante, pero se
va perdiendo por el
descuido de las
personas, por lo que
debemos rescatarla,
recrearla y porque
no actualizarla.

Los

realizados
tierra sufren un
proceso de
deterioro, es decir
se encuentran

trabajos
en la

indefensos frente a

los cambios
climaticos y
muchos de ellos
quedan como
testigo de  su

existencia y uso que
se le dio en el
pasado.

Siempre va a ser
indispensable

de la
ancestral

espacios
técnica
Pachamanca y
poder establecerla
como identidad
culinaria de Ia
region y del pais.

La estructura
funcional de la
Pachamanca no ha

variado en el
transcurso de los
tiempos, se ha

enmarcado siempre
en los mismos
principios

originarios por lo
que hoy
perdiendo vigencia.

va

La forma como se
presenta la
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cultural
como

valor

etnografico
por su valor
nutricional,  para
esto debemos
perfeccionarla  he
innovar por medio
del disefio interior.

En la actualidad y
por la rapidez de
nuestro tiempo se
requiere que las
técnicas ancestrales

entren en un
analisis para la
sociedad
contemporanea
logicamente
guardando su

calidad de ancestro.

Aprovechar como

un espectaculo

técnica
Pachamanca en
base a la aplicacion

del disefio interior

La exigencia del
tiempo obliga a la
innovaciéon de las
técnicas ancestrales
para seguir con el
desarrollo de 1la
sociedad



Materialidad

orientado a
satisfacer las
necesidades del
usuario en el
espacio para lograr
de esta manera que
la actividad a
realizar sea mas
facil. Esto hace que
el interiorismo sea
una materia
relacionada con la
arquitectura,
ingenieria, el disefio
de mobiliario,
disefio en general,
entre otras.

Los materiales con
que se realizan la
técnica culinaria de
la Pachamanca son
elementos de la
naturaleza, con el
acoplamiento  del
disefio interior
biofilico y disefio

reformar los
espacios con los
que se dispone, esto
con el proposito de
dar comodidad,
placer y gusto a la
persona que labora
en un determinado
ambiente.

No se ha ocupado
ningun tipo de
material en la
construccion de la

Pachamanca
porque su
estructura ha
consistido

unicamente en el

Pachamanca no
presta confort para
la  persona que
trabaja en ¢l, ni
confianza para los

comensales que
pretenden consumir
este tipo de
alimentos
preparados dentro
de la tierra.

Su presencia fria,
primitiva y poco
conservadora  no
exterioriza el
verdadero valor de
la cultura, lo
ancestral 'y lo
valioso de esta
manera de preparar
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inusual la
preparacion de la
Pachamanca para
alcanzar la

confianza y gusto
de los comensales
generando una
experiencia

particular.

Para conservar el
valor ¢ importancia
de la
milenaria y el valor
cientifico de lo

cultura

ancestral se debe
aplicar
procesos en el

nuevos

mantenimiento de

Mejorar la
ergonomia,
presentacion
estética, salubridad
de la Pachamanca.

Privilegiar y
valorar el uso de los
materiales de la

localidad para
actualizar y
tecnificar la



Funcion simbolica

de experiencias se

realizara su
innovacion y
tecnificacion  que

juegan un papel
importante ademas

del contexto
inmediato, en el
espacio

La alimentacion se
mantiene dentro un
entorno  con
fuerte vinculo con

un

la cultura y
principios de un
tiempo y cada uno
de los alimentos se
obtiene gracias a la
voluntad de 1la
Pachamama, por
eso que siempre la
alimentacion

serd un
ritual de

ancestral

hoyo en la tierra,
con sus formas
fortuitas en su parte
interior, mientras
que lo exterior del
hoyo no fija ningun
tipo de acabado lo
que le hace muy
descuidado en su

presentacion.

Lo ancestral es muy

importante al
momento de
realizar una
modificacion y

recreacion de la
Pachamanca ya que
el tnico fin de ella

es trasmitir
sabiduria
alimentaria al

consumidor y esto
se mantendra con la
creatividad del
disenador.

los alimentos lo que
le hace  poco
atractiva y carente
de confianza para el
comensal.

El  conocimiento
ancestral  trasmite
respeto a la
naturaleza al medio
ambiente mediante
la vision
cosmografica  del
hombre, ademas es

influenciada por el

contexto
alimentario que
impera en la
actualidad.
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las técnicas
culinarias de
nuestro pueblo.

La
simbolica al ser un
arte tiene como
objetivo  principal
trasmitir el valor
originario del actou
objeto por lo cual el
autor debe entender

funcién

y comprender su
contexto
sociocultural,
pensando que cada
uno de los factores
seran influyentes en

practica

Pachamanca en un
espacio apto 'y
ostento llame la

atencion de la
gente.



Intervencion
usuario

del

agradecimiento con
profundo respeto,
cuidado.

La decision de hacer
obras que no se puedan
comprar es primordial,
mas es indispensable
ser parte de esa obra, es
decir se requiere volver
a un pasado cargado de
principios, valores,
respeto a lo natural,
ofrendar a la tierra y el
cuidar de la salud del
hombre.

“Mas alla que recrea los
artistas se mezclan con
la naturaleza con su
sabiduria, la
desde
relaciona con ella para
el proceso
contemplar, afectarse y
proponer” (Granell,
2003.pag. 133)

juzgan
adentro se

creativo:

El disefio interior a
mas de conllevar
una reflexioén, usa
lo racional 'y

requiere de un
trabajo donde
exista innovacion

por lo que toma
como partida la
relacion entre el
usuario y el
espacio.

La técnica ancestral
fue creada con la
finalidad de
satisfacer

necesidades basicas
del hombre
principalmente en
este caso rendir
culto a la madre
tierra y cuidar de la
salud y
alimentacion de las

buena

personas.

la percepcion de los

comensales.

Las técnicas
ancestrales
culinarias  fueron
creadas para
mantener el
equilibrio del

hombre con la tierra
permitiendo no solo
la alimentacion sino
el rendir culto a la
Esto
sustentado en la

Pachamama.

relacion cuerpo
espiritu que
produce entre

sujeto y naturaleza,
siendo el énfasis y
no el objeto, sino la
espiritualidad que
representa.

La presentacion de
la Pachamanca
juega papel
importante, su
gestion es
trascendental  no
solo en el producto

un

sino busca que el
cliente sea parte del
proceso en el cual
se redescubre el
arte culinario, la
experiencia y la
vinculacion con lo
ancestral.

Nota: Elaborado por el autor
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3.1.4. Verificacion de hipotesis.

El trabajo de investigacion por su caracter cualitativo planteo una hipotesis la cual se
refiere al disefio en base a los procesos de vinculacion localizados entre la técnica ancestral
Pachamanca y el disefio interior, es aqui donde la correlacion se presenta de manera clara,
debido a que la Pachamanca tiene una ideologia de espiritualidad, caracteristica que se ha
empezado a realizar en la mayoria de actividades humanas gracias al proceso de
alimentacion.

Para la verificacion de la hipdtesis que se planted, se procedié con la recoleccion de
datos mediante el empleo de la técnica de fichas de observacion y la realizacion de
entrevistas a expertos sobre el disefio interior y la Pachamanca dando importancia al
analisis y el planteamiento de criterios y preguntas estratégicas que abalizan la
investigacion y su cumplimiento.

Las cuantificaciones entorno al analisis y la investigacion en lo que se relaciona a
métodos y técnicas aplicables al disefio interior para fomentar la técnica ancestral
Pachamanca, inicia con el apego de la heredad cultural del pueblo quechua y en el estudio
previo de las condiciones arquitectonicas a presentar una experiencia turistica cultural a
la poblacién ambatefa. También se tomd muy en cuenta el aspecto mitico y sagrado del
proceso de preparacion de la Pachamanca, aspectos determinantes de la obra desde su
espiritualidad hasta el respeto a la naturaleza el cual se trasmite en lo propuesto con el
disefio biofilico.

En lo que refiere a la temporalidad mantiene una relacion indisoluble hombre
naturaleza misticismo, materialidad y significado lo que determina la durabilidad del

proyecto, el cual genera un trasfondo de elevar al hombre a su parte mas noble que es el
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cuidado a su entorno y el existencialismo y es esta la que garantiza la intervencion en el
proyecto.

También es importante considerar el proceso para la conceptualizacion de la obra si
bien el proceso del disefio interior es a partir de una idea la cual surge por la conexion que
se tiene con un entorno especifico, El disefio interior se origina de la relacioén del usuario

- espacio.
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CAPITULO IV
4. CONCLUSIONES Y RECOMENDA CIONES

4.1. Conclusiones.

De la investigacion realizada y con base en la recoleccion de datos, asi como del
procesamiento de los mismos y su debido andlisis, se obtuvieron resultados importantes
que permite poner a disposicion el siguiente grupo de conclusiones:

Mediante la recopilacion de la informacion en cuanto la técnica ancestral Pachamanca
muestra su composicion, tradicion, costumbre y folclore, el objeto de estudio de la
investigacion, se ha podido identificar desde su estado original sus particularidades y se
pudo concluir: Que la Pachamanca inicia desde el cavado del hoyo en la tierra, la
dimension dependerd de la cantidad de alimentos a cocinar, el calentamiento de las piedras
con la quema de madera, como el eucalipto por sus caracteristicas de combustion, las
piedras segun la investigacion puede variar segin el sector, siendo una de las mas
innovadoras la utilizacion de piedra volcanica y la piedra bola de rio la méas comun en esta
practica, los alimentos se colocaba sin considerar la contaminacién lo que generaba un
cierto sentido de incertidumbre para consumir los alimentos, afiadiendo una abundante
capa de hierbas aromadticas y especias cuidando la asepsia de los productos, tomando en
cuenta que para enterrar los alimentos se coloca una manta que evita el paso de la tierra,
y finalmente al paso de dos (2) horas aproximadamente los alimentos estan listos para
servirse, en el transcurso del tiempo ha sufrido cambios en cuanto a su presencia y disefio
como la Pachamanca con recubrimiento del hoyo con ladrillo que es un material que
guarda el calor presentada en Llangahua referente importante en la investigacion siendo

uno de los pocos encontrados en Tungurahua, antiguamente considerado un ritual
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espiritual hacia la tierra por su generosa productividad alimenticia, donde se prepara la
comida de forma abundante de manera saludable y natural, requerimientos indispensables
de las personas para un buen vivir.

En cuanto a las actividades del disenador de interiores se atiende a diferentes necesidades,
inquietudes, requerimientos que la Pachamanca en el Ecuador no contaba por falta de:
Disposicion de los espacios en los centros poblados como la ciudad de Ambato, puesto se
los construia dentro de la tierra, que en las zonas rurales se encontraban a campo abierto
y no era de interés su parte estética-funcional sino de disfrutar y compartir como
comunidad el gozar de alimentos a la hora de comer con familia y amigos, esta conclusion
se basa en la investigacion del contexto sociocultural de la técnica ancestral Pachamanca
vinculdndola con los conceptos del disefio interior, considerando un ambiente biofilico
generando una experiencia de vinculo con la naturaleza en un espacio arquitectonico con
un sentido de confort en el interior del objeto arquitectonico, creando confianza en los
comensales para fomentar la técnica y hacer de esta una practica comun percibiendo la
esencia ancestral de nuestro pueblo.

La cultura del pueblo ancestral mantiene su propia ideologia, contrastando con el
desarrollo de la sociedad urbana, funcionando de modos distintos, esto conlleva a
proponer un disefio tecnificado y actual en la ciudad de Ambato, implementando una
estrategia para la innovacidon y composicion de todo el espacio cocina Pachamanca
aprovechando los recursos contemporaneos para el desarrollo y correcto funcionamiento
del mismo, sin causar malestar a la salud fisica de las personas, pensando en la higiene,
asepsia, orden y confort de un lugar para preparar los alimentos, siendo la arquitectura

interior un aporte significativo al uso adecuado de los espacios fisicos construidos y
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utilizados por el hombre, en este caso, adecuando un espacio para el progreso de la cocina
Pachamanca donde el usuario se relaciona para explotar la técnica, convirtiéndola en un
recurso social - turistico - cultural para el disefio Interior.

4.2. Recomendaciones

Para la implementacion del disefio de la cocina Pachamanca se debe analizar la idea de
innovacion, con el que se desea proponer una conjugacion de la parte ancestral y sus
propiedades, unificando con el avance social — turistico — cultural de la zona donde se
desea implementar el proyecto, tomando en cuenta las necesidades y requerimientos del
cliente y el disefio interior.

Para realizar un proyecto integrador de la Pachamanca se debe tomar en cuenta los
fundamentos basicos del disefio para determinar los materiales, formas, funcion, etc., que
se utilizaran, y de esta manera encontrar el disefio para fomentar la cultura y misticismo
de la técnica ancestral, generando una experiencia social de usuario compartiendo con los
demas en un lugar donde la naturaleza esté presente y su interaccion con el entorno brinde
tranquilidad.

Proponer criterios de vinculacion entre la Pachamanca y el disefio interior, representando
los principios de nuestro pueblo autdctono quienes manifiestan su respeto y amor a la
Pachamama y lo representaban en sus actos culturales como el Kapak Raymi fiesta del
sol donde expresaban agradecimiento a la tierra por lo que se plantea disefiar espacios
turisticos culturales aprovechando la tecnologia donde se exponga el desarrollo de la
Pachamanca y la conservacion del folclore del pueblo quechua con el propdsito de

conservar la identidad alimentaria y fortalecer esta y otras técnicas culinarias.
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ESTRATEGIA DE APLICACION EN UN ESPACIO A PARTIR DE LA INVESTIGACION “LA TECNICA

ANCESTRAL PACHAMANCA COMO RECURSO EN EL DISENO INTERIOR”
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Propuesta
Titulo de la propuesta
Disefio de un espacio para vivir la experiencia biofilica de la técnica ancestral Pachamanca

en la ciudad de Ambato

Datos informativos
Institucion ejecutora

Casa recreacional
Ubicacion

Provincia: Tungurahua

Ciudad: Ambato

Cantén: Ambato

Casco: Urbano

Parroquia: Santa Rosa
Equipo responsable

Autor: Jorge Luis Leon Cepeda

Tutor: Galo Alejandro Viteri Medina
Beneficiarios

Propietarios casa recreacional
Antecedentes de la propuesta

Dentro de los principales fundamentos obtenidos de la investigacion, es la aplicacion
del diseno biofilico, desde los inicios el hombre se encuentra ligado a la naturaleza, y ese
cambio al sistema urbano nos ha hecho perder esa importancia de lo natural y vivimos
rodeados de actividades frenéticas y cargadas de estrés y pendientes del tiempo. En tal
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virtud se busca la manera de proponer espacios funcionales reduciendo el impacto
ambiental, promoviendo la eficiencia de los espacios internos para que las construcciones
no conciban gastos de espacio natural nimios, aprovechando recursos que ofrezca el
entorno en el que se encuentra.

Esta tendencia biofilica se relaciona con los criterios de vinculacioén adquiridos de la
investigacion el cual aporta para determinar la materialidad, ambientacion, respeto a la
naturaleza, al momento de definir el problema y solucionarlo a través del disefio interior.
Permitiendo que los procesos de coccion de alimentos se apeguen no solo a la sanidad e
higiene que requiere un lugar de preparacion y expendio de alimentos sino también al
tiempo y espacio que el usuario interactia con el lugar, intensificando la funcion
simbolica de la obra hacia los clientes.

Causar interés en los miembros de la comunidad ambatefia el valor de redescubrir
parte de su cultura e identidad culinaria, ademas de incentivar a los usuarios a consumir
alimentos de preparacion con técnicas de nuestros ancestros. Todo esto bajo un disefio
biofilico que consiste en otorgar a las personas espacios donde mejore su bienestar, se
encuentren relajados y al tiempo que se represente el agradecimiento a la tierra, ritual
ancestral Pachamanca, en el espacio, que logra que el ser humano alcance una experiencia
provechosa con la interaccion entre los usuarios con la naturaleza en un espacio
arquitectonico para degustar la técnica milenaria.

Justificacion

Es importante la implementacion de lugares de expendio de alimentos preparados de

manera natural y fuera del uso de productos elaborados, y espacios que permitan mejorar

el confort de las personas que laboran en estos sitios. Al plantear el problema y analizar
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las diversas falencias que presenta la Pachamanca; el estado precario de la Pachamanca,
la falta de distribucién de los espacios, la poca higiene y comodidad para la preparacion.

La importancia de este proyecto es la aplicacion del disefio interior biofilico para
mantener la esencia de lo ancestral y al tiempo que dara comodidad y confort a los
cocineros y comensales, el disefio biofilico cubre un espacio importante de la propuesta,
el uso de texturas, maderas, piedras y la conexion con el mundo natural, la
implementacion de la Pachamanca con una buena distribucion en el espacio interior para
que el chef pueda tener un ambiente libre y comodo.

El impacto es social puesto que se apegan a las necesidades y requerimientos
alimentarios del ambatefio, ademas, dedica espacios a recuperar la esencia de la cultura,
tradicion ancestral, ideologias, gastronomia, costumbres y tradiciones. El consumo de
comida chatarra ha provocado la obesidad y que desaparezca la alimentacion saludable
con el tiempo; es por ello que se pretende incentivar a retomar costumbres ancestrales de
alimentacion que no hacen otra cosa que cuidar la salud de la gente.

Es de interés por cuanto proponer espacios que permitan compartir experiencias con
la tierra, ademas, rescatar las expresiones culturales influyendo de manera directa en el
fortalecimiento de la identidad y pertenencia con la alimentacion y estilo de vida.

Hay que considerar de manera directa que la factibilidad del desarrollo del disefio
interior del espacio donde se desenvuelve la Pachamanca es fomentar la acogida de la
sociedad ambatefa y sus alrededores con el fin de generar espacios de recreacion y

alimentacion, fortaleciendo nuestra cultura.
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Objetivos
Objetivo general

Proponer el disefio de un espacio para vivir la experiencia biofilica de la técnica ancestral

Pachamanca en la ciudad de Ambato

Objetivos especificos.

Realizar un anélisis del espacio para aplicar lo propuesto por la investigacion
*  Definir los parametros a partir del andlisis de la informacion recopilada.
L]

Proponer el disefio de un espacio biofilico que permita disfrutar y degustar la

experiencia de la técnica ancestral Pachamanca.
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Esquema relacional propuesta

Disefio de
experiencias

Necesidad de recreacion Vivencias ancestrales

Practica cultural

Desenvolvimiento del usuario en el espacio

Técnica ancestral
pachamanca

Disefio interior

Cuidado y respeto a la naturaleza

Interaccion del desarrollo
hombre - entorno urbano natural

Aprovechar los recursos naturales

Naturaleza en el espacio

Disefio biofilico
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Referentes

Pachamanca en la comunidad de Llangahua en Tungurahua 117



Programacion e ideacion

Diseflo centrado en el usuario

Proyeccion de soluciones concretas a las necesidades del usuario
Plan de accion

Analisis

Parametros

Conceptualizacion

Ideas

Definicion formal y material

Propuesta
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Analisis usuario

Usuario directo

Necesidades Requerimientos

Chef, cocineros, personal de cocina [luminacion,

Areas: almacenamiento,

ventilacion refrigeracion,
preparacion,
lavado

Turistas y familias Recreacion, Areas: entretenimiento,

descanso, recreacion,

entretenimiento, relajacion,

experiencia, descanso

alimentos comida

servicios basicos
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Analisis usuario

Usuario indirecto

Administrador

Proveedores

Necesidades

Limpieza,
orden,
descanso,
alimento

Requerimientos

Espacio disenado

Parqueadero,
bafios,
alimentos
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Analisis del contexto

Contexto
Enteder y ayudar al usuario con soluciones viables en los problemas presentados en el espacio

Pachamanca

Técnica ancestral de coccion de alimentos, antiguamente utilizada como ritual para agradecer a
la tierra por sus bondades en tiempos de cosecha

Disefio Interior

El disefio resuelve problematicas en base a una necesidad en el espacio

Usuario

Las personas asocian una buena comida con amigos a un momento de gozo

121



Parametros

Interaccion

Espacios que fomenten la interaccion del turista o usuario con el chef o cocineros en la practica de la pacha-
manca

Materiales

Por medio del disefo biofilico se propone representar la ambientacion y utilizacion de los materiales y acaba-
dos considerando la investigacion en el espacio arquitectonico percibiendo el respeto que nuestros ancestros
ofrecian a la pachamama (madre tierra) el ritual ancestral pachamanca de agradecimiento a la tierra por su
fertilidad en tiempos de cosecha

Imagen

En la presentacion y disefio del espacio se encontrard un contraste que permita resaltar la esencia de lo ances-
tral con el medio actual

Identidad

La identidad del proyecto es la innovacion en la recuperacion de la técnica ancestral pachamanca proponiendo
un espacio disefiado exclusivamente para la practica, exposicion y experimentacion como un recurso turistico
cultural para el disefio interior
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Conceptualizacion

La investigacion la técnica ancestral pachamanca como recurso en el disefio interior plantea una ideologia
de un espacio para vivir la experiencia biofilica de la técnica ancestral pachamanca en la ciudad de
Ambato
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Analisis fotografico esquematico de la propuesta espacio cocina pachamanca
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Analisis fotografico esquematico de la propuesta espacio cocina pachamanca

Colocacion de las hierbas




Analisis fotografico esquematico de la propuesta espacio cocina pachamanca
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Analisis fotografico esquematico de la propuesta espacio cocina pachamanca

Destape segunda pachamanca Alimentos cocidos
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Analisis ergonomico antropomeétrico
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Posible solucion
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Posible solucion

Espacio cocina pachamanca
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Implementacion en el espacio

Planta estado actual

Ubicacion

Ambato
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Disefio propuesta

Modulo

Paleta de colores OXQ

Estilizacion piedras
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Diagramas

Pachamanca
Comedor
Jardin

Cocina de apoyo

Bario

Area de juegos

Zonificacion \ Circulacion
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Ejes

Estructura mixta de madera y acero,
acrilico y paneles de madera 140



Instalaciones eléctricas y ventilacion
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Aprovechar la luz natural y el agua lluvia

Detalles de sombra en la mamposteria

Cuando llueve las canaletas
dirigen el agua a la tierra




Detalle constructivo
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Esquema conceptual
Colores

. Texturas
Necesidad X

Actividad Materiales

La técnica ancestral pachamanca como recurso en el disefio interior
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Area de entretenimiento
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Recorrido Virtual

Archivo adjunto en los documentos y link de descarga

https://1drv.ms/u/s! AkYauVc3gsXrgl XNrhC2toi3R39y?e=QbAdP4
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Presupuesto

# RUBRO UNIDAD CANTIDAD PRECIO PRECIO
UNITARIO TOTAL
1  Limpieza del lugar m?2 338 $1,26 $425.9
2 Replanteo y nivelacion del m2 106
jardin con equipo de $1,45 $153,7
precision
3 Magtenimiento Ipobiliario u 3 $40,00 $120,0
equipamiento existe
4  Bordillo de piedra m3 17.1 $156,59 $267.8
5 Mantenimiento piso de m2 55.35 $15,00 $830.3
madera
6 Pintqra latex acrilico para m2 64 $4.11 $263.0
interior
7 Pintu.ra elastomérica para m2 64 $4.38 $280.3
exterior
8  Poda del jardin m2 106 $0,20 $21,2
9  Excavacién cocina m3 3 $7.95 $23.9
Pachamanca
10 Pérgola metalica m2 198.2 $75,61 $14.985,9
11 Madera de la cubierta m2 40 $14,00 $560,0
12 Recubrimiento acrilico 4mm u 60 $127,00 $7.620,0
13 Mobiliario cocina u 1 $60,00 $120,0
14 Barra exhibicion u 1 $430,00 $430,0
15 Luminarias instalacion u 13 $35,00 $455,0
Suma total $26.556,9
Disefio $2.124,6
Precio total $28.681
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Conclusiones

El proyecto de investigacion permitio visualizar que el problema de la Pachamanca
mantiene una contraposicion a la postura de trabajo ideal y un foco de contaminacion de
alimentos con la asepsia del suelo en la practica, no era llamativa para la ingesta de
alimentos, durante el proceso de investigacion se llego a la conclusion que el problema
no solo es su estructura poco estética sino también los factores de la situacidon de trabajo,
los factores socioculturales que se va dejando de lado debido a la culturizacion, los malos
habitos alimenticios, los movimientos y posturas incomodas del chef al realizar su labor,
sobre todo la desinformacion sobre la vinculacién de la Pachamanca con el aporte del
disefio interior, por ello en base a lo expuesto en la elaboracion del capitulo V, se logro
como resultados las siguientes conclusiones:

El arte de la técnica ancestral Pachamanca aporta significativamente al disefio de
espacios interiores que ayudara indudablemente a la generacion de espacios temporales
turisticos donde todo se relaciona arte, cultura, gastronomia para concebir obras con
armonia hombre naturaleza, conciencia y responsabilidad alimentaria, ademas de resolver
la problematica encontrada aplicando el disefio biofilico como ambientacion del espacio
con relacion a lo espiritual que antiguamente era para los incas el vinculo con la
naturaleza.

La aplicacion del disefio de experiencias permite al usuario percibir con los cinco
sentidos la esencia de lo ancestral en el espacio aplicable para este tipo de proyectos que
son capaces de ser modificados de manera que se utilicen los criterios de co-relacion

inmersos en la investigacion.
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Otro aspecto importante en esta obra es el tiempo, por su relacion encontrada entre el
entorno - contexto, el usuario, la naturaleza su funcidon simbolica, lo que determina la
duracion de la obra, considerando la experimentacion y aplicacion del espacio cocina
Pachamanca esto a través de los observadores quienes llevan el mensaje esto es lo que da
la verdadera existencia del proyecto y buscar establecerlo como patrimonio alimentario
de la localidad
Recomendacion

Por la extension de la calidad del proyecto en lo social, cultural, alimentario, se
anhela que haya un seguimiento continuo, entonces, se recomienda a futuros estudiantes
quienes demuestren interés por los datos proporcionados en el trabajo de investigacion, la
cocreacion desde diferentes enfoques desde un contexto diferente aplicando conceptos de
modernidad en espacios dentro de la ciudad o en espacios turisticos con un enfoque en la
naturaleza como el de la cultura de nuestro pueblo ancestral. Esto con el propdsito de
evidenciar la influencia de la cultura ancestral en la alimentacion contemporanea, aspecto
que mejorara la investigacion presentada al tiempo que brinde informacion a estudiantes

y empresarios que busquen nuevas formas de hacer turismo.
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Anexo 1 Entrevistas a personajes con experiencia en el disefio de interiores y la
técnica la Pachamanca
TEMA: “La técnica Pachamanca en la Comunidad de Llangahua”
ENTREVISTADO: Encargado del Centro Turistico de Llangahua de 48 afios de
edad, como lider de la comunidad pretende fomentar el ecoturismo a nivel local e
internacional para lo cual se estan capacitando en las areas de gastronomia, hospedaje y
guias, la publicidad la realizan boca a boca y para abril 2020 pretenden difundir la
informacion a través de medios digitales.
1. ¢(Los espacios donde se proveen alimentos en la ciudad deben tener un ambiente
natural?
2. (De qué manera el disefo interior de la cocina de la técnica ancestral influye en la
instauracion de sitios turistico-cultural gastronomicos en la localidad?
3. (Se ha realizado un andlisis para innovar el espacio arquitectonico de la
Pachamanca para facilitar su funcionalidad?
4. (Considera que los espacios para la coccion en la Pachamanca son adecuados?
5. (Cree usted que la Pachamanca responde a los principios ergondémicos para la
persona que lo practica?
6. (Qué importancia en el turismo y cultura gastronomica tiene la aplicacion del

disefio interior en la cocina Pachamanca?

7. (Como influye la parte estética de la técnica de coccion en la experiencia de las
personas para hacer de este lugar de alimentacion el predilecto?
8. (Cree usted que el hoyo de tierra de la Pachamanca es adecuado para la coccion

de los alimentos?






TEMA: “La técnica ancestral Pachamanca como recurso en el disefio interior”
ENTREVISTADO: Arq. Interior Alberto Patricio Bayas Silva, profesional de 32
afos de edad, tiene una dilatada experiencia en la gastronomia internacional en funcion a
la cocina, trabajo en el disefio de restaurantes dentro de los hoteles, se especializa en la
asepsia, almacenaje tratado por areas, refrigeracion, coccion, lavado se ha trabajado sobre
z6calos antideslizantes de seguridad.
9. (Los espacios donde se proveen alimentos en la ciudad deben tener un ambiente
natural?
10. (| De qué manera el disefio interior de la cocina de la técnica ancestral influye en la
instauracion de sitios turistico-cultural gastrondémicos en la localidad?
11. ;Se ha realizado un andlisis para innovar el espacio arquitectonico de la
Pachamanca para facilitar su funcionalidad?
12. {Considera que los espacios para la coccion en la Pachamanca son adecuados?
13. ;{Cree usted que la Pachamanca responde a los principios ergondémicos para la
persona que lo practica?
14. ;Qué importancia en el turismo y cultura gastrondmica tiene la aplicacion del

disefio interior en la cocina Pachamanca?

15. {Como influye la parte estética de la técnica de coccion en la experiencia de las
personas para hacer de este lugar de alimentacion el predilecto?
16. ;Cree usted que el hoyo de tierra de la Pachamanca es adecuado para la coccion

de los alimentos?






TEMA: “La técnica ancestral Pachamanca como recurso en el disefio interior”
ENTREVISTADA: Arq. Maria José Pinos profesional de 31 afios de edad y 4 afios
de experiencia en la construccion de viviendas, restaurantes, amante y referente del
cuidado de la naturaleza, la misma que la usa de punto de inspiracion para el planteamiento
de proyectos donde siempre busca mantener la esencia del ambiente natural en contraste
con lo artificial, cumpliendo con las expectativas de construccion y la satisfaccion del
cliente. Técnico en contratacion publica del GAD de la Troncal.
1. ¢(Los espacios donde se proveen alimentos en la ciudad deben tener un ambiente
natural?
2. (De qué manera el disefo interior de la cocina de la técnica ancestral influye en la
instauracion de sitios turistico-cultural gastronomicos en la localidad?
3. (Se ha realizado un andlisis para innovar el espacio arquitectonico de la
Pachamanca para facilitar su funcionalidad?
4. ;Considera que los espacios para la coccion en la Pachamanca son adecuados?
5. (Cree usted que la Pachamanca responde a los principios ergondémicos para la
persona que lo practica?
6. (Qué importancia en el turismo y cultura gastronomica tiene la aplicacion del

disefio interior en la cocina Pachamanca?

7. (Como influye la parte estética de la técnica de coccion en la experiencia de las
personas para hacer de este lugar de alimentacion el predilecto?
8. (Cree usted que el hoyo de tierra de la Pachamanca es adecuado para la coccion

de los alimentos?
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TEMA: “La técnica ancestral Pachamanca como recurso en el disefio interior”

ENTREVISTADA: Dra. Maria de Lourdes Llerena, trabaja como Médico General

Docente en el Universidad UNIANDES con 55 afios de edad y 30 afios de experiencia en

el campo de la medicina en temas constructivos, Ex Directora del area de higiene salud y

ambiente del municipio de Ambato por 12 afios.

1.

(Los espacios donde se proveen alimentos en la ciudad deben tener un ambiente
natural?

(De qué manera el disefio interior de la cocina de la técnica ancestral influye en la
instauracion de sitios turistico-cultural gastrondémicos en la localidad?

(Se ha realizado un andlisis para innovar el espacio arquitectonico de la
Pachamanca para facilitar su funcionalidad?

(Considera que los espacios para la coccion en la Pachamanca son adecuados?
(Cree usted que la Pachamanca responde a los principios ergondémicos para la
persona que lo practica?

(Qué importancia en el turismo y cultura gastrondmica tiene la aplicacion del

disefio interior en la cocina Pachamanca?

(Como influye la parte estética de la técnica de coccion en la experiencia de las
personas para hacer de este lugar de alimentacion el predilecto?
(Cree usted que el hoyo de tierra de la Pachamanca es adecuado para la coccion

de los alimentos?
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TEMA: “La técnica ancestral Pachamanca como recurso en el disefio interior”
ENTREVISTADO: Ing. Juan Franklin Espin Valle profesional de 50 afios de edad
y 23 afios de experiencia en la construccion de todo tipo de edificaciones, docente a
contrato en la Universidad Técnica de Ambato, profesional que aporta técnicamente a la
construccion en Tungurahua como instructor en cursos sobre lectura e interpretacion de
planos a personal de construccion.
1. ¢(Los espacios donde se proveen alimentos en la ciudad deben tener un ambiente
natural?
2. (De qué manera el disefio interior de la cocina de la técnica ancestral influye en la
instauracion de sitios turistico-cultural gastrondémicos en la localidad?
3. (Se ha realizado un andlisis para innovar el espacio arquitectonico de la
Pachamanca para facilitar su funcionalidad?
4. ;Considera que los espacios para la coccidon en la Pachamanca son adecuados?
5. (Cree usted que la Pachamanca responde a los principios ergondémicos para la
persona que lo practica?
6. (Qué importancia en el turismo y cultura gastronomica tiene la aplicacion del

disefio interior en la cocina Pachamanca?

7. (Como influye la parte estética de la técnica de coccion en la experiencia de las
personas para hacer de este lugar de alimentacion el predilecto?
8. (Cree usted que el hoyo de tierra de la Pachamanca es adecuado para la coccion

de los alimentos?






Anexo 2 Analisis de referentes
Dependiendo los requerimientos y necesidades del cliente y del espacio se podria
considerar como modelo de exposicion una Pachamanca Inca, para que las personas
interactuen con el espacio que se utilizaba antiguamente, demostrando lo complicada,
trabajosa he incobmoda que es la practica de la técnica, siendo esta una de las causas a

considerar por la que es poco utilizado o conocido este método.

Fotografia 13 analisis de referentes

Pachamanca ubicada en Llangahua en el complejo del turismo comunitario del lugar,
presenta un espacio simple a la intemperie, en la que se observa un cambio en las paredes

de recubrimiento de la Pachamanca con ladrillo.

175



Fotografia 14 El pueblo que cocina bajo tierra

Nota: Imagenes adaptadas de documental Dia a Dia: El pueblo que cocina bajo tierra

En la poblacion de kayambi, la comunidad festeja el Kapak Raymi en la que todos participan en eventos culturales, folcloricos y

practican la técnica Pachamanca.



Fotografia 15 Recorte del periddico
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Nota: Imagenes adaptadas de El Heraldo domingo 02/08/2020

En Angochagua la Pachamanca consiste en soterrar la comida y calentarla con piedras volcanicas calientes manteniendo asi la

conexion de la tierra con sus frutos.



Fotografia 16 Restaurante Arroyo ciudad de México

Nota: Imagenes adaptadas de documental: Sabores y colores - Restaurante Arroyo ciudad de México

Pachamanca ciudad de México restaurante Arroyo reconocido por su cocina tradicional mexicana, especialmente por la coccion de
los alimentos con la técnica Pachamanca, se observa un espacio trabajado especialmente con ladrillo, en la que la olla de tierra se

encuentra vinculada con una tarima donde los cocineros preparan la técnica moviéndose a través del espacio.



Fotografia 17 experiencias en espacios gastrondmicos

|
Nota: Imagenes adaptadas de documental: Restaurante MAKOTO representacion de la aplicacion del disefio de experiencias en

espacios gastronomicos

Restaurante MAKOTO representacion de la aplicacion del disefio de experiencias en espacios gastrondémicos donde se aprecia una

barra para disfrutar y degustar frente al cocinero la preparacion del sushi.



Anexo 3 Experimento
Lamina 1 Analisis fotografico y esquematico

Join. A

a | Colocacion de la yesca Observaciones

b | Acercamiento lateral Experimentando en la practica, areas requeridas para interaccion y uso del
¢ | Vista superior usuario en el espacio y explotacion de la técnica

d | Vista lateral




Lamina 2 Analisis fotografico y esquematico

?I 4] { [ ).
Z l‘| /7///)/ / ﬁ &/////7////?/7// L | e i‘% ~
Y |:_ / ,/ / W I: /4 «'/% o '\._\ /_/'
a | Colocar los alimentos Observaciones
b | Acercamiento lateral Colocar una capa de hierbas (culantro, perejil, apio, etc. Para que los alimentos
¢ | Vista lateral no tengan contacto directo con las piedras por que se queman)
d | Vista superior Colocar los alimentos (Se recomienda filetear las carnes y tratar de poner
alimentos picados o rebanados para reducir el tiempo de coccidon ya que la
Pachamanca es una técnica de coccion lenta pero efectiva)




Lamina 3 Analisis fotografico y esquematico

a | Prototipo dos Pachamanca

Observaciones

Armado de la segunda Pachamanca




Lamina 4 Analisis fotografico y esquematico

a | Abrir la Ira Pachamanca Observaciones

b | Abrir la 2da Pachamanca El molde no permite que la tierra se deslice por los lados para que ninguna de
las dos Pachamancas se contamine, la idea de experimentar y con varias
Pachamancas es tomando el concepto de espacio cocina que se proyecta en la
propuesta y aplicar para el desarrollo de espacios social turistico cultural como
un movimiento econdémico generando empleo en diversos campos.
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Anexo 4 Aplicacion de conceptos de investigacion en otros contextos

La intencion de conceptualizar el espacio cocina Pachamanca forma parte de una
estrategia para que se logre elaborar proyectos de una inversion mas grande con mejores
beneficios turisticos, culturales gastrondmicos.

Esquematizacion

Diagrama complementario para la exhibicion de la Pachamanca

Exhibicién visual a los clientes

Pista de - Conexién espacial
baile

. Pachamanca

Cocina de
apoyo

Restaurante
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