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Tabla 44. Mercado laboral
a) Participacion econdmica del sector primario.

TEMAS ANALISIS EXTERNO ANALISIS INTERNO

Y/O
VARIAB
LES FORTALEZAS OPORTUNIDADES DEBILIDADES AMENAZAS
k Areas destinadas a r Extension de dreas | -Falta del apoyo -Perdida de zonas
actividad de produccién | agricolas que | adecuado a este | de cultivo por el
viticola. generan ingresos | potencial. mal uso de
Agricult } Piso ecolégico de valle | €condmicosy fuentes |_ ;o0 4o pesticidasy | pesticidas y
U@ mesodérmico con | laborales. fertilizantes fertilizantes.
vocacion productiva. F Implementacion  de inadecuados ~Venta de
royectos ue
proy 9 productos  poco
fortalezcan la
. . saludables.
produccién agricola,
y su comercializacion
-Apoyo de la gobernacién | - |ndustrializacién del | -Mala inversién de
del departamento con el | sector vitivinicola en | los recursos de | -Pérdida de apoyo
PROSOL. pequefios y | apoyo. a este sector.
-Micro riego medianos Deficient
- Deficiente apoyo
_ ‘ productores.
Seguro Agricola o a los pequefios | -perdida de Ia
Politicas, | -Ley 774; promocion de | -Aplicacién de los | productores de vid. produccién
instancias | la uva, singani y vinos de | programas para vitivinicola.
y apoyos | altura. mejorar las especies
para - Programa investigacion, | de vid.
reservar :
p transflerelnua de -Realizar una
tecnologia y L ,
roduccién agricola
fortalecer recuperacién de saberes P L. &
el sector ecoldgica.
rimario ancestrales en la
P produccién (PDDS)
- Programa de apoyo a la
produccion viticola
(PDM).
- PLUS Rural.

b) Participacién econdmica del sector terciario.

ANALISIS INTERNO
DEBILIDADES AMENAZAS

TEMAS Y/O ANALISIS EXTERNO
VARIABLES
FORTALEZAS OPORTUNIDADES

-Cada turista extranjero | -Aporte econémico -No existe una -Pérdida de

gasta 60.74Sus/dia para la regién. oferta adecuada de | interés en la

incrementando el 22% los atractivos en el poblacidn turista
Turismo en un afo. ~Genera un . area rural. para ingresar a

desarrollo sostenible

-Pernoctacion de los en la zonay al sector | ~El ingreso de estas zonas.

turistas en el area, de vitivinicola. turistas extranjeros

1nochey 2dias. es bajo en
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-Los turistas nacionales comparacion a
y locales generan otros
gastos segun la oferta departamentos.
turistica y actividades
que realizan.
Existencia de transporte | Mejora de la calidad | La tarifa de Incremento de
publico hasta el area de | de servicio de transporte las tarifas de
estudio. transporte publico incremento en un transporte y
Transporte 20% en este ultimo aumento
afio. porcentual de
movilidad
particular.
Condiciones La produccién = Aumento de las
internacionales | vitivinicolay la cultura atracciones
,nacionales, | generan ingresos a turisticas en la
e§tatales y través del ingreso de zona.
regionales que .. .
TeeEnEn el visitantes nacionales,
desarrollo del | internacionalesy
sector locales.
terciario.
-La Constitucion - Generar ofertas -AUn no se realiza
Politica del Estado turisticas de calidad una aplicacién a
reconoce al sector de forma cien por ciento de
turismo como actividad | sustentable. estas politicas.
estratégica.
-Plan de desarrollo
nacional
Politicas, (fortalecimiento del
instanciasy | turismo en Bolivia)
EIYEHES (PRI -Ley general de turismo
preservary Bolivia te espera.
fortalecer el
sector -Ley 774 de promocién
terciario. de la uva, singaniy
vinos de altura.
~Ley Dptal. N°109 de
turismo.
-PDDS, PDM Y POA
(politicas y programas
de fomento de la oferta
turistica)

¢) SOCIO POLITICO

TEMAS Y/O
VARIABLES

ANALISIS INTERNO

FORTALEZAS

OPORTUNIDES

ANALISIS EXTERNO

DEBILIDADES

AMENAZA

U.AJM.S.
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= Programa evo cumple. | -Aprovechar el

= Recursos del IDH. financiamiento -Falta de proyectos | -Las reservas
- Tesoro General de la | econdmico actual, con | productivos y de | existentes en
ERE e Nacién. la realizacion de turism(? en | Tarija alcanzarian
financiamiento |= Recursos propios del proyectos que comunidades hasta el 2020.
beneficie a la rurales.

municipio. o,
poblacién a corto,
medianoy a largo

plazo.
-La gobernacion de o
Tarija tiene destinados -Satisfacer -Manejo ineficiente | -Pérdida y
21 proyectos de necesidades de de los recursos por | retorno de los
inversion y preinversion | @duipamientosy parte de la recursos

servicios a futuro. administracion asignados.

con un monto
destinado para el sector
Asignacion de | vitivinicola, turismo'y
recursos cultura de
210.332.699Bs.

-El monto asignado de

municipal.

inversidn para este afio
en el municipio de
Uriondo es de
100.000.000 Bs.

Tabla 47. Socio politico
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UNIDAD VI. INTRODUCCION AL PROCESO DEL DISENO.

6.1. DEFINICION DE USUARIO:

La poblacién beneficiada con el equipamiento a proyectar sera la poblacion vinculada
con la actividad vitivinicola y la poblacion turista que ayudara a potencializar el area
de intervencion. La poblacion del area de intervencion, segun el censo 2012 asciende

a 2280 habitantes con una tasa de crecimiento de 1.06%.
Poblacion proyectada.

Para realizar la proyeccion de los beneficiarios se usara la siguiente formula.

Tomando 20 afios horizonte.

Tcx A
P:P<1+( 100 ) )
6.1.1. PRODUCCION.

Productores de vid:

< El nimero de productores de vid asciende a 518 personas.

< Poblacion proyectada a 20 afios del 2016 al 2036 ascendera a 628 productores

de vid. el cual se divide en un 75% pequefio productor — 471 personas, y 25%

mediano productores de vid — 157 personas.
Productores de derivados de la uva:

< El nimero de pequefio productores de vino asciende a 24 personas.
< Poblacion proyectada a 20 afios del 2016 al 2036 ascenderd a 30 pegueiio

productores de vino.

< 70% del total de productores de vino que producen mermeladas, uvas al jugo,

uvas al singani etc. 17 personas al 2036 ascenderd a_21 personas.
Poblacion para capacitar:

< Se tomara en cuenta la poblacion interesada de pequefios y mediano productores

para la capacitacion y personas que quieran insertarse al &ambito vitivinicola.

".“\ I ]
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-Pequefios Productores

Productores de vid Nro. Productores Personas Interesadas en
capacitarse
471 438 personas.

157

-Mediano Productores

83 personas

la capacitacion de vitivinicultura - 7.4%

no se dedica a la actividad vitivinicola, pero esté interesado a

169 personas.

Derivados de la uva Nro. Productores

Personas Interesadas en
capacitarse

Pequefios productores de vino

30 productores de vino

24 personas.

elaboracion de vino

3,20% poblacion total esta interesada en capacitacion para

73 personas.

mermeladas, uvas al jugo y
maceradas.

Pequefios productores de 21 personas

12 personas

elaboracion de jaleas, uvas al jugo, etc.

3,00% poblacion total esta interesada en capacitacion para

68 personas.

Tabla 48. Poblacion para capacitar

Total = 690 personas para capacitacion de vid y 97 personas para

capacitacion de vino y 80 personas para capacitacion de otros derivados.

Capacitaciones para produccion de la vid. se daran segn los meses en las etapas

de trabajo viticola.

El cronograma se hard de acuerdo a la

necesidad de aprendizaje tanto para las

nuevas personas que Sse integraran a esta

Etapas de trabajo MESES
viticola
abonado septiembre
laboreo octubre
Poda en verde noviembre
Control fitosanitaria diciembre

actividad y las personas que ya estan dentro

Crecimiento de racimos

Enero Febrero

de la actividad viticola.

< Se dividiran en tres afios, tiempo que

cosecha Marzo y abril
estercolado Mayo y Junio
Poda y retirado Julio

tardaran en renovarse las capacitaciones

Tabla 49. Etapas de trabajo

para tener una mejor calidad de aprendizaje; siendo_230 personas por afio.

El curso intensivo es: 4hrs de teoria y 4 hrs. practica a la semana.

Clases tedricas 4hrs. Hora de almuerzo | Clases practicas 4hrs.

8:00 - 12:00 12:15 - 13:45

14:00 — 18:00

. )
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Cronograma de capacitaciones de la vid. Se realizaran dos veces al mes (1 segun la
necesidad del productor y para los nuevos productores que se van a integrar y 1 para
las nuevas variedades de vid a implementar.) durante el proceso de produccion de vid
desde la fertilizacién del suelo hasta después de la cosecha, cada capacitacion durara

3 dias en la semana, el cual se dividira en tres grupos (1 dia por grupo).

Mes en que se | Duracion Personas Nro. de 30 Tota
Curso dara la curso interesadas | capacitaciones | Alumnos I
capacitacion | intensivo | enel curso ala semana por curso | aula
S
Fertilidad de 2 1 dia 228 3 grupos de 2 aulas
suelo y capacitaciones 76personas
abonado de en Septiembre.
cultivo
Técnicas de 2 1 dia 220 3gruposde 73 | 2 aulas
Plantacién capacitaciones personas
de la vid. Octubre.
Sistemas de 3
conduccion (en
_ relaci
Curso de 2 cap. 1 dia 226 3gruposde 75 | 2 aulas 6na
poda en Noviembre personas la
mayor
verde dema
Manejo de la 2 cap. 1 dia. 230 3gruposde 77 | 3aulas | ndd)
cubierta Diciembre personas
vegetal.
Control 2 en Diciembre 1 dia. 230 3 gruposde 77 | 3aulas
fitosanitaria. personas
Cosecha 2 en Marzo 1 dia 200 3 grupos de 66 | 2 aulas
personas
Poda en seco 2 en Mayo 1dia 230 3gruposde 77 | 3aulas
personas
cambio 2 en Agosto 1dia 230 3 gruposde 77 | 2 aulas
climético. personas
Tabla 50. Cronograma de capacitaciones
Capacitacion derivados de la uva. 2RI IR meses
vinificacion
e e o . Recepcion Abril
< Se dividiran en tres afios, tiempo que tardaran d
Estrujado Mayo
en renovarse las capacitaciones; Maedrchh Capacitacion d deriviayos
. N Fermentacién Malo Mayo y Junio
< Vino: 32 personas por afo. Lactica
) N Clarificacion Junio y Julio
< Otros derivados: 27 personas por afio. —— .
Estabilizacion Julio
Guarda Julio
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Capacitacion de elaboracion de vino. Se hara un cronograma de capacitacion de
acuerdo a la temporada, en cada uno de los meses, se iniciara con un numero

determinado de alumnos.

Capacitacién de derivados de la uva: las capacitaciones seran después de la

cosecha de la materia prima.

Mes en que Nro. Tiempo de Numero de 30
Cursos sedardla | Personas | duracién de | capacitacione | Alum | Total
capacitacié | interesad curso salasemana. | nos | Aulas
n as por
curso
Tiempo Fines de 32 2 dias 2 grupos de 1
optimo de marzo 16 personas
cosecha
Técnicas de Abril 24 2 dias 2 grupos de 1
elaboracion de 12 personas
2 | vino 1
(SG Manejo de Junio 30 2 dias 2 grupos de 1 aula
5 | defectoy 15 personas
2 | alteraciones
S | frecuentes en
& | el vino.
'S | Técnicas para Julio 32 2 dias 2 grupos de 1
& | una adecuada 16 personas
O | conservacion
Embotellado Julio 32 2 dias 2 grupos de 1
con materiales 16 personas
reciclables y
comercializaci
on.
38 e
k> E'aagoarla_c'og de | nicios de 27 2 dias 2 grupos de 1 1
> | uv ugo, .
S | uvas g Abril 14 personas aula
> | maceradas y
o
5 | mermeladas de
O | uva.

Tabla 52. Capacitacion de derivadas de uva

6.1.2. POBLACION TURISTA.

La poblacion turista que ingresa al distrito Calamuchita, asciende a 235080 visitantes

por afio siendo febrero el mes mas alto.

Para realizar el calculo de tasa de crecimiento se usara la siguiente formula;

_ ( poblacion final(afio 2013) ) 1
~ \poblacion inicial(ano 2015)

@ 4
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I

_ (23508

1
77T 2.1 = 0
22760) 1=0,0163 - 1.63%

Tomando en cuenta el porcentaje de la tasa de crecimiento de 1.63% se estima que la

poblacién de visitantes para
- N# FAMILIAS TOTAL DE )
el afio 2036 capacitada por afio SlUlp PEIRALLN NG SUPERFICIE ascendera a
2 ~
24652 hab/ 72 alumnos 2m ( sup. por 288m2 ano.
persona trabajo agricola)
| Z30UT | SII7Z |
| Descripcion 2015 2036
Mes maximo 7490 9931
Semana maxima 1876 2488
Dia maximo 270 358
Hora méaxima 31 41

Tabla 53. Poblacién turista

CRONOGRAMA DIA MAXIMO: 358 Visitantes

TURNOS
8 Recorridos por dia: Proceso de la Vid y el Vino.
)
MARANA : z:zg-z:gg i 14:30 - 15:00
172 2 T g

»w O 19:30-10:00 n O

4z 23T

c E 10:00-10:30 2 5

29 S8

‘S © [0:30-11:00 ]

29 g9

< 11:00 - 11:30 ©

(o] N

11:30 -12:30

su produccidn se destina a ensayos y la mejora de la produccion agricola del lugar.

Tabla 54. Invernaderos de investigacion

o @3-
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Plantines:

La superficie aproximada de cultivo de vid por afio es de 9,03 ha., la produccion
Optima es de 4000 plantines por hectarea.

Se aumentara la
superficie de
circulacién

Calculo de superficie de viveros ampelogréaficos: son de caréacter de estudio y
exposicion de la evolucion de cada tipo de variedad. Se dividiran en especies nativas

a mejorar y nuevas variedades de vid a implementar.

N# de Nro. de SUP. POR TOTAL DE
Demanda de plantines por Total BANDEJAS DE SUPERFICI
Plantines por | Bandejas de 60 bandejas 60 x 30 cm. (72 E

Afio x 30 cm. plantines) NESERARIA

36120 72 plantines 1129 0.18 m’ 203,22 m2

6.1.4. BODEGA DE VINIFi£pA&I CaMulo de superficies

Se realizara la produccion de vinos experimentales el cual serdn expuestos para su

SUPERFICIE DE
VARIABLE NRO. DE VARIEDADES INVERNADERO
(Sup. max. 12.96 m2 por
planta)
Especies de 6 variedades de mesa _ .
id exi Tabla 56. Calculo para especies de vid Se aumentara la superficie de
vid existentes 11 variedades viniferas circulacion necesaria
mejoradas ZZU,5Z TTZ
Uriondo 3 variedades de uva de
Especies de mesa
Vid a 11 variedades viniferas 168.48 m?
Implementar s 4 variedades de mesa 129.60 m2

6 variedades viniferas

degustacion. La superficie de cultivo de uva vinifera es de 11.792 M2 equivalente a

23584 kg ya que el rendimiento 6ptimo es de 20000 kg/ha.

(.
@

4 UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO

U.AJM.S.



“CENTRO DE FORTALECIMIENTO Y CAPACITACION VITIVINICOLA EN LA COMUNIDAD DE CALAMUCHITA" Pdg, 94

Por cada litro de vino se emplea 1.3 kg de uva; el cual nos da 18.141,54 litros por
afio. Equivalente a 24188,72 botellas de vino (0.75 It.) al afo.

Tanques de fermentacion: Cada tanque de fermentacién tiene una capacidad de

2000 It., es decir, un total de 9 tanques de fermentacion para dotar al equipamiento.

Los depositos siempre llenos se dotaran segun las variedades de uva para su estudio

siendo 28 variedades viniferas.

6.1.5. ABONO ORGANICO.

En zonas aridas y frias secas es recomendable cavar fosas en la tierra, hasta una
profundidad de 0.50 a 1m. Se riega cada 7 dias y se voltea después de un mes, el
segundo volteo dentro de uno o dos meses, el compost se utiliza un mes después del

segundo volteo para compostaje.

La cantidad recomendable para el compost de calidad es que por cada nitrégeno haya
30 compuestos de carbono.

Se realizara la mescla con los siguientes tipos de residuos:
Residuos de comida 10cm 35C/1 N

Desechos de fruta 10cm 15 C/1 N

Hojas 40 C/1N

Promedio (35 + 15 + 40)/3= 30 cantidad optima de carbono.

Calculo de superficie de piscinas de compost:

El tamafio estandar para un eficiente proceso es el siguiente:
Sup. Minima 15 m2 y una profundidad de 0.50 a 1m.

Con un volumende 7,5 m3 a 15 m3

el1.2m » 24 m3

Basura Basura por Basura por
genera una persona a la persona al
persona al semana afo

dia

L
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0,467 kg /dia | 3,22 kg/semana | 170,5 kg /

afio Clasificacién de la | %

basura

organica 57 %

No organica 32 %

No clasificada 11 %
Basura %
EOE. Poblacién 'tI)'otaI de | pasura | 1ot F’zjgfa Total pzs/ura Total basura
Iad!tante asura organica organica/dia | organica/semana | organica/mes
al dia
0.467 2280 hab. | 1.064,76 | 57% 607 kg/dia. 4248,40 kg/sem. 16.993,6 kg
kg/dia. kg/dia. por mes

Tabla 57. Abono organico

El procesado de uva genera un 20% a 25% segun datos de la organizacion
internacional del vino (OIV) 100 kilos de uva generan unos 25 kilos de desechos de

los cuales 50% son pieles de uva del 25 % tallos y del 25% restantes semillas

Proceden | SUPERFICIE Total de
cia DE Cantidad en kg. desechos Clasificacion
CULTIVO

252000 kg tallos
equipami | 20104,128 m2 | 40208,256 kg. de | 707.616 kg.

Producto | 3310000 m2 | 6620000 kg. de | 937.137,6 Kkg. 504000 kg pieles
res. uva
Total desechos 1008000 kg Dividido en 3 meses.

Tabla 58. Desecho organico I—> 336000 kg .

Lo que nos da un total de 27045,66 kg de residuos organicos al mes.
Cada piscina tendrd 30 m3 es decir 24000 kg. de capacidad.

¢ Se calcula 13 piscinas de compostaje para desechos de uva y 1 piscina para
compostaje de desechos organicos el cual se llenaran cada tres meses, tiempo
que dura el proceso de compost.
e En total 352993,60 kg con una reduccion del 35 % se produce 123548,81 kg
cada tres meses.

".“\ I ]
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6.2. PROGRAMA CUALITATIVO.

6.2.1. AREAS.

NECESIDAD ACTIVIDAD

AREA

CUALIDAD AMBIENTES

Parquear, Parqueo de Area exterior Parqueo Recintos de
distraccion vehiculos, controlado, parqueo, plaza,
pasear, relajarse paseosy senderos.
recreacion con
monitoreo
Administrar Archivar, Area de Desarrollo de Administracion,
gestionar, administracién programas. secretaria,
administrar informaciones, sala
de reuniones,
bafios.
Conocer Observar, comer, Area Social Espacios Recepcion, area de
comprar. diafanos ventas, restaurante
semiabiertos e y degustacion,
iluminacion bafios.
Capacitar ensefiar Area de Espacios claros Aulas de
aprender, capacitacion con buena capacitacion,
practicar. iluminacion. cultivos de practica,
bateria de bafios.
Produccion de Injertar, plantar, drea de Espacios Invernaderos, sala
especies de uva regar, fertilizar. injertacion e Ventilados e de injertacion,
invernaderos. iluminados. camaras friay
caliente, depdsitos .
Investigar Estudio de vinos Area de AMBIENTES Laboratorios de
experimentales u laboratorios CERRADOS analisis y muestreo,
nuevas especies esterilizados con oficina del endlogo
de vid. iluminacion e ingenieros,
artificial vestuarios y bafios.
Elaboracion de Seleccionar, Area de Recorrido de las Sala de recepcion,
vinos fermentar, vinificacion etapas de sala de
experimentales embotellar. vinificacion, fermentacion, sala
espacios de guarda,
cerrados. embotellados
depositos.
Producir abono Amontonar, Area de Espacios Hall, control,
organico vigilar, compostaje alejados de gabinete, bafios,
recolectar. ambiente muy depositos.
publicos
Control y Servir, apoyar, Areade apoyo En lugares no Monitoreo,
asistencia vigilar. vistos. depositos

generales, cuarto
de instalaciones.

Tabla 59. Areas
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6.2.2. AMBIENTES
NECESIDAD ACTIVIDAD AMBIENTE CUALIDAD MOVILIARIO
INFORMARSE Pregumar , leer, Informacién Asea accesible, recibidor, silla, sillones
Inscribirse. escuchar. espacoso,
duminado.
Guias
ARCHIVAR Ordenar, escribir, Secretaria Précdmo ala oficing | Escritorlo, archivo, sils,
DOCUMENTACION | leer, hablar. de administrackdn pc, teléfono,
5 Gestidn de nuevas Escribir, loor, hablar. | Administracién Habilar, calcular Escritorio, archivo,
é proyectos general escribir, leer. sifla, pe, teléfono.
z Reglizar cuentas de | Hablar, cakcular Contabilidad Espacio Escritorlo, archivo, sila,
E ingresos y egreso escribir, lear, monitoreado. pe, teléfono,
Coordinar Hablar , discutie, Sala de reunlones Espacio duminada mesa, sila s y telélono.
EXponer,
Atoncion de Crinar, defecar, Bafos h- m , bafo Buena ventiacdn inodaro, lavamanos,
necesidades lavado de manos p/ discapacitado. mingitorios.
fisiologicas
Informane Preguitan, ssporar, Recopcion Control de Sillomos, recbidor,
vighancla, espocion
Buminados
comprar productos. | Mir, comprar Sala de ventas Con control de MOSIE A0S IMesOnNes.
vighancia ,
oxposiciones de
productos
§ Degustacion de Catanr, aprender, Sala de Espack lurtinada Mason, sillas,
vinos. degustar, degustacion ambientado
Dugustacion do Comor socios restaurante espaco lluminado mesas, slilas,
comidas Jseminbiertos
Atoncion de Orinar, dofocar, Bahos h-m , bafo Bunna vontiackdn Inodara, lavamanos,
necesidades lavado de manos p/ discapacitado. mingitorios,
fislologicas
Capacitar on ol Aprender, Aulas de Lapacios claros Mesas, sitlas
cultivo ecologlco escuchar, capacitacion de Tachh oscritorio,
abservar, tedrica do aprondizaje con plzarca mavi
eacribie viticultura buena
Huminacion
Capacitar en la Aprender, Aulns de Capacios claros Mesones, sillas
elaborackin escuchar, capacitacién de Tacit escritorio,
ecologica observar, tedrica de wprendizaje con plzarya madvil,
escribi vinicultura buena fregadoros
Hunmnacion
Capacitar en la Aprender, Aulas de Lapacios claros Masones, sillas
elabarackin oscuchar, capacitacion de de facil oscritorio,
ecoldglca observar, derivados de la sprondizaje con plrarrs mavil,
oscribie uva buena frogadoros
8 Huminacion
Procuca en ol Observar, Préctics de Practicas al alee
cultivo ecologico plantar, rogar, cultivo Nbre
fertilizar,
aprender,
Pracucaen la Observar, Practices de Practices en las
wlaborackin elaborar, elaboracion de bodegas
ecologicn aprender. vinos, oxperimentales
Atencidn de Orinar, defocary Bateriade Bahos buena Inodoro,
necesidades lavado de manos H-M/vestuarios ventllacion lavamanos y
flssologlcas canlllaros, urinarkos,
Tabla 60. Ambientes
" . !‘*UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO U.A.J.M.S.
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NECESIDAD

ACTIVIDAD

AMBIENTE

CUALIDAD

TORIOS

MOVILIARIO

NECESIDAD

ACTIVIDAD

AMBIENTE

Estudiar muestrasy Observar, escribir, Ambientes Masas, sillas, malino
preparacion da suslos axaminar, Labaratorio de cerrados de de muastras, vitrinas,
para cultivo suelos iluminacidn
artilicial,
realizar el controly Ambientes Mesdn, sillas, vitrinas,
sanidad de los Observar, escribir, Control cerrados de fregaderas basureros
plantines y vinos axaminar, fitosanitaria iluminacidn
artificial y
monitoreada.
Estudio y solucidn de Observar, escribir, lab. Control de Ambientes Maesdn, sillas, vitrinas,
enfermedades an la axaminar, fitopatologla cerrados de fregaderos basureros
wid, Ieminacidn
artificial y
mionitoreada
Estudiar muestras y Observar, escribir, Lab. De Ambientes Mesdn, sillas,
EEMErar nuevas axaminar, bicmolecular pf cerrados de vitrinas,maquina de
especies de plantas de especies de vid iluminacicn vapor, fregaderos
vid. artificial, aire basureros
acondicionado y
micnitoreada
Ambientes Mesdn, sillas, vitrinas,
Estudiar muestras y Observar, escribir, Laboratorio de cerratdos de fregaderos,
elaborar nuevos examinar, probar. enologia. iluminacidn lavamanos, basureros,
sabores de vinos. artaficial y utenciboss de
monitoreada. laboratorio.
Ambbente Bmgpilo Caja de vapor,
Esterilizar Desinfectar, lavar, Cédmara de con iluminacidn
Esterilizacidn. artificial , y
monitoreado.
Adminkstrar el Escribir, hablar, oficina de Amblente Escritoro, pe, archivo,
laboratario enolbgico astudiar. anologia, iluminado silla y silldn.
Administrar los Escribir, hablar, Oficina de Amblente Escritoro, pe, archivo,
laboratorios de sualo y estudiar, ingeniera luminado silla y silldn.
plantas, BETOMOMID
Administrar los Escribir, hablar, Oficina de Ambiente Escritorio, pc, archivo,
laboratorios de suelo y estudiar. ingeniero iluminado silla y silldn.
plantas. BEronomo
Apayo de Escibbi, hablar, Oficina de Amiblents Esciritono, pe, archivi,
administracikin de estudiar, técnico luminado silla y silldn.
labioratoros agropecuario.
Coordinar Habslar , discutir, Sala de Espacio mesa, silla s y
SX[OMET, rauniones luminado teléfono,
Atenciin de Orinar, defecar y lavado | Vestuarlos/caslll | buena ventilacidn | Inodoro, lavamanos y
necesidades de manos eros y bafos. urinarios.

CUALIDAD

MOVILIARIO

cultivo ecolégico de | Plantar, regar, fertilizar. | viverosde vid | Buenailuminacion -
plantas de vid, para vinificacién | y ambientacién.

Condicionantes parala | Sentarse, caminar, Sala de Buena lluminacion , | Mesas de injertacidn,
= soldadura de los controlar injertar injertacién espacios sillas, contenedores,
o injertos, monitoreados cinta seleccionadora.
Q
ﬁ Condicionantes parala Monitorear. Cémaras friay Ambientes estanterias paralas
= soldadura de los caliente, herméticos. cdmaras
2 injertos.
=3
< Preparase, Atencidn | orinar, defecar, Bafosh-m, | Buena Inodoro, lavamanos,
= de necesidades lavado de manos, vestuarios ventilacion mingitorios.,
< fisiologicas cambiarse. casilleros , duchas.

Almacenar. Guardar Depésitos Espacios cerrados estanteria
Tabla 61. Ambientes de laboratorios
Ny =
® o UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO U.A.JM.S.
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Preparacion de Caminar, esperar, Hall Amblente accesible y sillas
trabajo. monitoreado
VIGILAR Sentase, anotar, Control de Ingreso Ambiente directo al Sila, escritorio.
hablar, ingreso de carro
basurero
Atenclon de Orinar, defecar, | bafos H.M, /vestuarios buena ventilacion Inodoro, lavamanos y
necesidades ducharse, urinarlos
fisiologicas.
Abastecer de , recoger, ordenar, Gabinete de Espacio semi amplio ostantes
5 herramientas selecclonar, herramientas
™
s recolectar Recoger , Deposito de basura Espacio amplio
8 desechos orgdnicos selecclonar, orgénica
recolectar Recoger , Deposito de restos de Espacio amplio
desechos orgdnicos seleccionar, uva
recolectar abono Recoger , Recoleccién de abono Espacio amplio
seleccionar, orgénico
Almacén de abono Recoger , Embolsado y deposito de Espacio amplio Macuina de pesaje,
organico selecclonar, abono orgénico, mesa , silla, estantes

NECESIDAD

ACTIVIDAD

AMBIENTE

CUALIDAD

MOVILIARIO

U

*UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO

Recibir y Agarrar, ordenar. Recepcion de materia Ambiente accesible y Mesa de seleccion,
seleccionarla uva prima. monitoreado despalilladora
moledora,
Elaborar el vino Caminar, observar, | Bodega de fermentacion | Ambiente con poca
controlar. Vaciar, #uminacion se aran Tanques de
recorridos del proceso fermentacion
Seleccionar y filtrar | Caminar, observar, Sala de separacién y Area monitoreada y enfriadoras bombas
el producto Filtrar, vaciar , prensado fadl drculacidn enoldgicas filtradora,
= se aran recorrdos del prensa
8 proceso
= Macerar los vinas | Caminar, observar, Ambiente con poca
z controlar Bodegade barricas y Huminacion se aran | Barricas, estanterfa de
> botellas recorridos del proceso vino.
se aran recornidos del
proceso
Embotellar el Acciones Sala de embotellado y Area monitoreada y Mesas, sillas ,
producto, mecinicas, etiquetado facil drculacion embotelladora, etc,
se aran recorridos del
proceso
Almacén del Almacenar, Bodega de almacenaje Ambiente con poca Estantes para botellas
producto recoger, de insumos Huminackon se aran de vino.,
recorridos del proceso
Tabla 62. Ambientes de compostaje
e ﬁ;%
. U.A.J.M.S.
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Despensa Amblentes espaciosos ostantes
alimentos secos
Aseoy limpleza Con ventilacion ostantes
Almacén de Ropa Con ventilacion ostantes
objetos de Guardar, ordenar,
é necesidad para Insumos De Con ventilacion estantes
equipamiento g Laboratorios
E 2 Deposito De Con ventilacion estantes
(C) Herramientas
8 Deposito De Con ventilacion estantes
Insumos Agricolas
5 Abono Orgénico Con ventiacion
Equipo Y Material Con ventilackin
>
De Bodega
2 Insumos De Bodega Con ventiacion estantes
g Vigilar todas las Sentarse, Cuarto de monitoreo Control de vigilancia Meson, sillas,
dreas del edificio observar. digital computadoras.

Controlar las funcionamiento de |  Cuarto de maquinas, Amblentes espaciosos

instalackones del instalaciones con monitoreo,
edificio
Parqueat Estaclonar Recintos De Parqueo Espacios al alre libre .
§ vehiculos,
Distraerse, Apreciar Observar Plaza mirador senderos. Recorridos al aire Bancos, pérgolas,
g ¢l drea Sentarse, caminar, libre. basureros etc.

Tabla 63. Ambientes de apoyo

6.3. ANTROPOMETRIA.

POSICIONES DEL HOMBRE.
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Figura 72. Posiciones del hombre
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6.4. ERGONOMETRIA.

ADMINISTRACION

Escritorio secretaria.
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Figura 74. Ergonométrica
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Figura 76. Ergonométrica cocina

.“3 ‘? 2 UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO U.AJM.S.
\



“CENTRO DE FORTALECIMIENTO Y CAPACITACION VITIVINICOLA EN LA COMUNIDAD DE CALAMUCHITA”

LABORATORIOS.
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Area de trabajo .
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Figura 77. Ergonométrica laboratorios
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TRABAJO AGRICOLA
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Figura 84. Area de elaboracion
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Figura 86. Sala de maceracion
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6.5. PROGRAMA CUANTITATIVO.

6.5.1. Area de Administracion.

m2/

Mobiliario

Circulac Capacid Sup.

AMBIENTE

Mobiliario y
Cantidad

Sup.

Parcial

m2

ion de ad Parcia
ambient I m2 Ambient
em2 es

persona

HALL DE 1sillén 4 9,20 9,00 24 1,2 28,8 1 47,00
RECEPCIO R
N sillas,1
mesa de
estar
INFORMA 1 meson,1 2.30 3.00 2 1,2 2,4 1 7,70
CIONES X
silla,
GUIAS Escritorio, 3 2.90 3.00 3 1,2 3,6 1 9,50
sillas.
BANOS 2 0,92 6,2 43 (15 - - 1 7,12
HOMBRES .
inodoros/1 personas
mingitorio, por bafio)
2
lavamanos
BANOS 2 0,92 6,2 43 (15 - - 1 7,12
MUJERES inodoros/2 personas
lavamanos por bafio)
BANO P- 1 0,46 4,44 1 1,40 1,40 1 6,30
DISCAPACITAD .
2 inodoros/1
Lavamanos
SECRETARIA 1 2.90 3.00 3 1,2 3,6 1 9,50
Escritorio/
1 archivo/
3 sillas.
OFICINA DE 1 Escritorio, 3,72 3,20 3 1,5 4,5 1 11,42
ADMINISTRACI 2 archi
ON GENERAL archivosy
3 sillas
CONTABILIDA 1 Escritorio, 3,32 3,20 3 1,5 4,5 1 11,02
o 1
archivo,3
sillas.
SALA DE 1 mesa, 10 7,34 3,20 10 1,5 15,0 1 25,54
REUNIONES .
sillas
SALA DE Sillas de 2,40 8,50 8 1,2 9,6 1 20,50
ESPERA
Espera
BANOS 1 0,46 1,97 1 - - 1 2,43
HOMBRES .
inodoros/1
lavamanos
BANOS 1 0,46 1,92 1 - - 1 2,43
MUERES inodoros/1
lavamanos
SUB - TOTAL 167,63
CIRCULACION (30%) + MUROS Y TABIQUES (5%) 58,66
__TOTAL 226,291
5

< ‘.;‘,_UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO

Tabla 64. Area de administracion
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6.5.2. Area Social.

Mobiliario Circulaci Capacidad m2/ Sup. Nro. Total M2
— 6n de persona Parcial de
AMBIENTE Mobiliario y Sup. ambiente m2 Ambi
Cantidad Parcial
m2 m2 entes
HALL DE 4 sillas de 5,18 5,00 5 1,2 6 1 16,18
RECEPCI estar, 1 mesén
ON de recepcion.
SALA DE 1 Mostrador 8,60 28,5 24 1,2 28,8 1 65,9
VENTAS estante de
vinos, 2
mesones.
SALA DE 1 Mesén, 20 13,73 77 20 1,2 24 1 57,73
DEGUST sillas.
ACION
RESTAURAN 22 mesas, 88 66,0 11,00 22 1,20 26,4 1 103,4
TE sillas.
BANOS 2 inodoros/ 2 4,46 3,94 86 (15 - = 1 8,4
HOMBRES mingitorios/4 personas por
lavamanos bafio)
BANOS 4 inodoros/4 4,46 3,94 86 (15 - - 1 8,4
MUIJERES lavamanos personas por
bafio)
BANO P- 2 inodoros/2 0,92 8,88 2 1,40 2,8 1 12,6
DISCAPACIT Lavamanos
ADO.
SUB - TOTAL 272,61
CIRCULACION (30%) + MUROS Y TABIQUES (5%) 95,40
__TOTAL 368,02

Tabla 65. Area social
6.5.3. Area de Capacitacion.

Ambiente Mobiliario Circulacion ~ Capacidad m2/ Sup.
——— T de ersona | Parcial
MOb'I'.ar'o y SUD.' ambiente ‘ m2 Ambientes
Cantidad Parcial m2
m2
CAPACIT 28 sillas, 20,84 10,0 30 1,2 36 3 200,52
ACION Smesas 1 (66,84m2)
DE VID escritorio,
1pizarra movil.
CAPACITACI 16 sillas, 2 24,74 9,6 16 1,2 19,2 1 53,54
ON P/ VINO mesones 1
escritorio,
1pizarra movil.
CAPACITACI .16 sillas, 2 24,74 9,6 16 1,2 19,2 1 53,54
ON mesones 1
DERIVADOS escritorio,
DE LA UVA 1pizarra movil
COMEDOR 9 mesas., 72 34,74 20,4 72 1,2 86,4 1 141,54
sillas
. ‘ I |
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T

Vestuario/ 1inodoros/1 2,8 3.00 35(1 bafio 1,2 2.8 1 8.6
BANO mingitorio/ cada 15
HOMBRES 2 lavamano, 1 personas)
ducha.l
casillero
Vestuario/ 1inodoros/1 2,8 3.00 35(1 bafio 1,2 2.8 1 8.6
BANO mingitorio/ cada 15
MUIJERES 2 lavamano, 1 personas)
ducha,1
casillero
SUB - TOTAL 466,34
CIRCULACION (30%) + MUROS Y TABIQUES (5%) 163,217
TOTAL 629,56

Tabla 66. Area de capacitacion

6.5.4. Area de injertacion e invernaderos.

Ambiente Mobiliario Circulaci6 ~ Capacid m2/ Sup.
Mobiliario y Sup. n (_je ad persona Parcial
Cantidad Parcial ambiente
Viveros Bandejas 90,36 40,00 - - - 2 260,72
(uva de mesa/ 502 30 x 60
uva de cm.
vinificacion)
. [Espacies de 17 220,32 50,00 24 1.2 28,8 1 299,12
'g . variedades (12,96 m2
N vid exts de uva por planta)
[
g §° Especies de Especies de 298,08 50,00 24 1.2 28,8 1 376,8
S ‘é’_ Vid a Vid a (12,96 m2
of e mente Imple;nenta por planta)
Area de injertos 6 mesas de 26 40,00 15 2,0 30 1 96,6
injertacion,
4 mesones,
1cinta
transportad
ora,2
tanques de
parafina
Camara fria 15 parrillas 10,5 14,0 1 1,2 1,2 1 25,7
de madera
Camara caliente 15 parrillas 10,5 14,0 1 1,2 1,2 1 25,7
de madera
Bafios h-m, 1inodoros/ 2,61 3,2 7 1.2 8,4 2 28,42
vestuarios 2 (14,21
lavamanos,2 m2)
duchas,1
casilleros
Depésitos 4 estantes 3,2 3,00 1 1,2 1,2 2(7,4) 14,8
SUB - TOTAL 1156,28
CIRCULACION (30%) + MUROS Y TABIQUES (5%) 404,698
TOTAL 1560,9

Tabla 67. Area de injertacion
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6.5.5. Area de Laboratorios.

Ambiente Mobiliario Circulacio Capacida m2/ Sup. Nro. Total M2
Mobiliario y Sup. nde d person Parcia de
Cantidad Parcial ambiente a I m2 Ambient
m2 m2 es
Laboratorio 1
de suelos meson,1moli 8,08 2,4 2 1,6 3,2 1 13,68
no de
muestras, 3
vitrinas, 2
sillas
Control 1 Mesén,2
fitosanitaria sillas, 2 8,20 2,4 2 1,6 3,2 1 13,88
vitrinas,
1fregaderos
2 basureros
Control de 1 Mesén, 1
fitopatologia silla, 8,20 2,4 2 1,6 3,2 1 13,48
2vitrinas,
1fregaderos,
2basureros,
Lab. De 2 Meson,
biomolecular 2sillas, 16,00 2,4 2 1,6 3,2 1 21,60
p/ especies de 2estantes,
vid 1lavamanos,
1fregaderos,
2 basureros,
1 maquina
de vapor.
Camara de 1 Cajade - - 2 1,5 3,00 1 3,00
Esterilizacion vapor
oficina de 1 Escritorio, 2,27 2,2 3 1,2 9,27 1 9,27
enologia, larchivo, 3
sillas
Oficina de 1 Escritorio, 2,27 2,2 3 1,2 9,27 1 9,27
ingeniero larchivo, 3
agréonomo sillas
Oficina de 1 Escritorio, 2,27 2,2 3 1,2 9,27 1 9,27
técnico larchivo, 3
agropecuario. sillas
Sala de 1 mesa, 8 6,94 3,00 8 1,5 12,0 1 21,94
reuniones sillas
Vestuarios/cas 1inodoros 2,26 3,2 1 1,2 1,2 2 13,32
illeros y /1
bafios. lavamano/1
casillero/1
ducha
SUB - TOTAL 128,51
CIRCULACION (30%) + MUROS Y TABIQUES (5%) 45,00
TOTAL 173,50

Tabla 68. Area de laboratorios

'3 .. A "‘ll;"_UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO U.A.J.M.S.



“CENTRO DE FORTALECIMIENTO Y CAPACITACION VITIVINICOLA EN LA COMUNIDAD DE CALAMUCHITA”

6.5.6. Area de Vinificacion.

Ambiente Mobiliario Circulacion Cap m2/ Sup.
Mobiliario y Sup. de ar;]gente aac&d persona Zlar:le
Cantidad Parci
al m2
Bodega de Cinta
Recepcion transportadora. 1 6,77 89,23 6 2 12 1 108,00
de materia despalilladora, 1
i prensa movil, 1
P ) bomba
Bodega de 6 cubas, 1 presa 10,20 180,8 3 2 6,0 1 187,0
elaboracién movil, 1 equipo
de frio,
mescladora,
Bodega de 50 barricas, tres 62,16 54,0 5 1,2 6 1 122,16
barricas y estantes para
botellas botellas
Bodega de Dosificadora,1 4,5 9,6 6 1,2 7,2 1 21,5
fraccionamien encorchadora, 1
to y vestido. filtro de
envasado,
maquina linea
envasado, 3
Sillas, 2 mesas.
Bodega de 3 estanterias. 3 7,25 9,6 2 1,2 2,4 1 19,25
almacenaje Bases de madera
de insumos
bafios H.M. 1inodoros /1 2,26 3,2 1 1,2 1,2 2 13,32
/vestuarios lavamano/1
casillero/1
ducha
SUB - TOTAL 471,23
CIRCULACION (30%) + MUROS Y TABIQUES (5%) 164,93
TOTAL 636,16

Tabla 69. Area de vinificacion

6.5.7. Area de Compostaje.

AMBIENTE MOBILIARIO Circulacio Capacidad M2/ SUP.
n de Person Parcial
MOBILIARI SUP. ANl a M2
oy Parcial M2
CANTIDAD M2
Hall 4sillas
1,00 2,50 4 1,2 4,8 1 8,3
Control de 1 Escritorio, 3,32 3,00 1,5 1,5 1 7,82
ingreso larchivos,
1silla
bafios H.M. 1inodoros 2,26 3,2 1 1,2 1,2 2 13,32
/vestuarios /1
lavamanos/
1 casillero/1
ducha
Gabinete de 4 estantes 3,2 3,00 1 1,2 1,2 2(7,4) 14,8
herramientas
Deposito de - - 30,00 2 1,5 3 1 33
basura
organica
Depésito de - - 30,00 2 1,5 3 1 33
restos de uva
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Recoleccion - - 25,00 2 15 3 1 28
de abono
organico
Embolsado y 1 bascula, 1,15 10 2 1,5 3 1 14,5
deposito de una mesa,
abono dos sillas.
organico.
SUB - TOTAL 152,74
CIRCULACION (30%) + MUROS Y TABIQUES (5%) 53,46
TOTAL 206,199

Tabla 70. Area de compostaje

6.5.8. Apoyo y Servicios generales.

AMBIENTE MOBILIARIO Circulacion Capacidad M2/ SUP. NRO. TOTAL
] de Persona  Parcial de M2
MOBILIARIO SUR- Ambiente M2 Ambientes
Y CANTIDAD Parcial M2
M2
Despensa 3 estantes (+
alimentos espacio de 16,2 4,5 2 1,2 2,4 2 23,00
secos guarda de
paneles, mesas
Deposito Aseo 3 estantes 1,5 10,00 1 1,2 1,2 1 12,7
y limpieza
Deposito Ropa 5 estantes 2,5 12,00 2 1,2 2,4 1 16,95
Dep. Insumos 6 estantes 3 12,00 2 1,2 2,4 1 17,4
De
Laboratorios
Deposito De 5 estantes 2,5 15,00 2 1,2 2,4 1 20
Herramientas
Depésito De 5 estantes 2,5 15,00 2 1,2 2,4 1 20
Insumos
Agricolas
Dep. Abono 8 parrillas 3,68 18,00 2 1,2 2,4 1 24,08
Organico
Dep. Equipo Y - - 18,00 2 1,2 2,4 1 20,4
Material
De Bodega
Dep. Insumos 4 estantes 2 15,00 2 1,2 2,4 1 19,4
De Bodega
Cuarto de 1silla, 1 7,5 2,2 1 1,5 1,5 1 11,2
monitoreo escritorio, 1
meson de
madera.
Cuarto de 2maquinas de 9,6 12,00 2 1,5 3 1 24,6
maquinas. instalacion de
agua, 2
transformador
es.
Instalcion de 3 7,2 12,00 2 1,5 3 22,2
energia distribuidores
alternativa de energia.
SUB - TOTAL 231,93
CIRCULACION (30%) + MUROS Y TABIQUES (5%) 81,17
TOTAL 313,10
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6.5.9. Estacionamientos.

AMBIENTE | MOBILIARIO Circula | Capaci  M2/Recinto SUP. NRO.
MOBI SUP. cion de dad Parcial de
LIAR | parcial ~ Ambien M2 Qi
I0Y
CAN
TIDA
D
ESTACION - - - 10 12,5 125 1 125
AMIENTO
ADMINIST
RACION
ESTACIOAMIE _ _ _ 20 12,5 250 1 250
NTO PUBLICO
P/PERSONAS _
CON - - 5 15 75 1 75
DISCAPACIDA
D.
VIVICLETAS - - - 11 0,90 9,9 1 9,9
P/ _
COLECTIVOS. - = 4 36 144 1 144
SUB - TOTAL 741,4
TOTAL + CIRCULACION (35%) 1000,
89

TOTAL DE AREAS.

AREA SUP. M2
ADMINISTRACION 226,30
SOCIAL 368,02
CAPACITACION 629,56

INJERTACION E INVERNADEROS 1560,9
LABORATORIOS 173,50
VINIFICACION 636,16

COMPOSTAIJE 206,199
SERVICIOS 313,10

TOTAL AREA CONSTRUIDA 4113,74

AREA DE ESTACIONAMIENTOS 1000,89

AREA VERDE 17518,75

AREA DE CULTIVOS 22567,00

SUP. TOTAL DEL 47.280 m2
TERRENO
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6.6. PREMISA URBANA.

6.6.1. DELIMITACION DEL SITIO
Se propone un mayor equilibrio Urbano, con la implementacion de un proyecto

arquitectonico de “estacion cultural experimenta” a partir de su situacion regional y el

contexto, para potenciar las actividades del lugar.

El terreno se localiza dentro de la
comunidad Calamuchita a 321m. de la

carretera principal

Referencias Limitrofes:

destinadas para uso residencial.

eESte. i, con cultivos ) >, SR
de vid con 2 calles de acceso sin DELIMITACION DEL AREA DE
nombre.

e SUT e con cultivos Figura 92. Delimitacion del sitio
de vid.

e eSte. ..o, con  areas
naturales.

EL TERRENO  TIENE UNA

SUPERFICIE DE: 50.052,17 m2 (5 has).
)
Fe da nrnnindnd/wf}dn Aactinadn a 1 feptwaisa

(1

’-

? "y > s’ ““J
S
$ /,e 2
f .‘i ’ Car
A9 L1 g
< L6308 A2 ™
’ R
1
!
~, e
AREA D€ CATVO ' ‘
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» _‘“
i -y )
- B = —
S e -
MEADECLLNVO "
Figura 93. Superficie del lugar
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6.6.2. LINEAMIENTOS URBANOS.
El Terreno esta ubicado al noreste del Valle de Concepcion y se encuentra

emplazado en la parte central de Calamuchita en una zona elevada, el terreno cuenta

con las siguientes potencialidades:

e Posee como acceso una via terciaria de tierra ( en proceso de consolidacién)
que no causan congestionamiento.

e La topografia favorece en la construccién de este equipamiento porque
permite generar diferentes niveles lo cual hace mas facil la visualizacion de la
comunidad y los vifiedos.

e Orientacion adecuada, favorece el uso de tecnologia como el uso de energia
alternativa para la sostenibilidad del equipamiento.

e Se ubica en una zona destinada para uso viticola con tendencias de
crecimiento a corto plazo, por lo cual el equipamiento ira a organizar y
conectar las actividades del contexto.

e Serelaciona con las funciones del centro urbano mediante una via principal.

e Esta distanciado a 5,3 km (10 min) del area urbana conectando vias
principales.

e Su ubicacion concentra los demas centros poblados (Muturayo, La Higuera,

La Angostura.)
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6.6.3. ESTRUCTURA URBANA.
Relacion con equipamientos urbanos y su Entorno inmediato:

! a -
S n.po‘f,t',
. - B

L

o

Figura 94. Estructura urbana
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6.6.4. PLAN DE USO DE SUELO URBANO

Ciclo vias o Senderos Peatonales.

Con el propdsito de aprovechar el paisaje compuesto por los cultivos de vid, tan
difundidos a consecuencia de la promocién turistica de las rutas del vino, se
propone otro tipo de vias denominadas senderos por sus caracteristicas
particulares. Estos senderos estan pensados como ciclo vias, las mismas que
serviran para uso del peaton y de forma eventual para el vehiculo, aspecto que
aportara a la disminucién del ruido, la contaminacion, el reforzamiento de las
actividades turisticas.

Normativa: alcanza los 3,5 mts. Debera ser de doble via para ciclistas

Construccion de Aceras: Las nuevas vias a aperturarse, las aceras responderan a

3,5mts. Respecto de la construccion de aceras; La pendiente transversal no

deberd ser mayor a 3% ni Menor al 2%, no se permitiran gradas estan
completamente prohibidos plantar arboles.

+ Postes de alumbrado publico, letreros, basureros y otras intervenciones, deberan
responderd a estudios especificos que el municipio debe encarar.

+ Rampas para personas discapacitadas: Los espacios publicos, calles, parques,
plazas y otros, deben disponer de rampas para el acceso de personas con
discapacidad, con un ancho minimo de 1.20 m.

REGLAMENTO DE AREAS VERDES Y EQUIPAMIENTOS

Plazas y Parque de Barrios.

Los disefios que se realicen para estos espacios deberan contar con un porcentaje

del 70 % de area blanda y el restante para area dura (sendas de hormigon), de

igual manera debera contar con el mobiliario urbano respectivo como bancas,

basureros, casetas telefonicas, casetas de paradas de autobus.
Mobiliario urbano.

+ Las bancas y basureros tendran disefio acorde con el caracter y la expresion
formal dominante del ambiente urbano, asi como se debe prever su posible
depredacion.

¥
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« Los materiales y acabados deben resistir los efectos de la intemperie y el
disefio reforzard el caracter del ambiente y facilitard la realizacion de
actividades comunitarias y culturales.

+ La volumetria de los basureros serd discreta. Su ubicacién no obstaculizar la
circulacion peatonal y se dejara un espacio libre de 1.30 mt. como minimo en
la acera, deben poseer sistemas que faciliten su limpieza y eviten acumular

agua de lluvia.

6.6.5. PLAN DE USO DE SUELO RURAL

USO AGRICOLA INTENSIVO:

d) Especificaciones

N°1. Se permite la fertilizacion mineral de los suelos indispensablemente
combinadas con las enmiendas de materia orgénica, y segun el pH del suelo.

N°2. El uso de mecanizacidon agricola es permitido para la preparacion del suelo,
manejo pre Yy postcosecha evitando practicas de uso que produzcan la
compactacién del suelo y sus efectos negativos en la relacion suelo planta.

N° 3. Son areas donde se ampliaran areas cultivables bajo condiciones de aptitud
de uso agricola y con potencial de regadio.

N° 5.Las vertientes y rios deberan contar con constante monitoreo de fuentes
contaminantes (agroquimicos, residuos solidos y excretas) para la proteccion
como fuentes de agua para el consumo humano y ganado, asimismo para riego.
N° 6.El mejoramiento vial; tendra previa evaluacion de impacto ambiental.

f) Recomendaciones socioeconémico e institucional

Se recomienda el estudio de factibilidad de proyectos de riego, su disefio y
financiamiento; también la investigacion y la asistencia técnica para el
mejoramiento de la produccidon agricola; asimismo la capacitacion de los
agricultores en temas de produccion bajo riego 6ptimo, manejo y conservacion

de suelos agricolas.
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6.6.6. IMPACTO URBANO DEL PROYECTO

a) Impacto de la poblacion
La poblacién llegara a conocer las potencialidades y la importancia de los recursos

turisticos que tiene la zona, sensibilizara sobre la importancia de la conservacion de
su cultura respetando su imagen urbana y generara un impacto econémico importante

para el desarrollo de la regién con ingresos directos e indirectos.

b) Impacto vial
La vialidad existente que presta el sector para el acceso al proyecto cumple con

requerimientos de este equipamiento, donde se propondra circulaciones alternativas
peatonales para la integracion con el medio urbano, las vias de afluencia vehicular

conectan con estas areas lo cual es benéfico para el desarrollo de las actividades.

¢) Impacto a nivel de equipamiento
Area de intervencion tiene un impacto importante porque funciona de conector para

los distintitos equipamientos que apoyaran su funcionamiento y atender las
necesidades del visitante para redescubrir la cultura de la comunidad y especialmente
hacer conocer el lugar mediante la visualizacion y exhibicion de los diferentes

elementos turisticos que tiene la region.

También nos permite realizar una mejora para la produccion de la poblacion

beneficiaria.

d) Impacto ambiental
Los factores importantes para esto es la combinacion de energias alternativas en

relacion al conjunto del equipamiento, ya sea con el manejo de artefactos y

dispositivos que reduzcan el consumo, el agua de lluvia para diversos usos.

El proyecto va ir a concientizar sobre la importancia de los elementos naturales que
tiene un valor ecolégico importante para el medio ambiente, esto a un impacto mas

global.
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6.7. PREMISA FUNCIONAL.

La caracteristica primordial de estos espacios debe ser dinamica, ya que albergar
varias actividades y generar conexiones con los tres ejes que distinguen al proyecto;
produccidn vitivinicola-expresiones culturales y el turismo de manera que el visitante

pueda guiarse facilmente para realizar su recorrido de los procesos de produccion.

6.7.1. ZONIFICACION GENERAL

\ by A
AREA NATURAL e

» -
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“: / " -
3 ’A ;.'7
3"" Campo Depr
{
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AREA DE CULTIVO %
~
“
-
N e

Yo a6 - e

Figura 95. Zonificacion general

6.7.2. DIAGRAMA GENERAL DE RELACIONES.

DIRECTA -

INDIRECTA I
ADMINISTRACION ¢
AREA SOCIAL / NULA
AREA DE CAPACITACION @

AREA DE LABORATORIOS
AREA VINIFICACION

INVERNADEROS E INJERTACION 4
AREA DE COMPOSTAJE /
AREA SERVICIOS
N Figura 96. Diagrama general
« @Y
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AREA ADMINISTRATIVA.

INFORMACIONES
GUIAS TURISTICOS
SECRERTARIA

ADM. GENERAL

@

2

SALA DE REUNIONES /

CONTABILIDAD

SALA DE ESPERA /
BANOS

Figura 97. Area administrativa

AREA SOCIAL

RECEPCION 0
SALA DE VENTAS /
RESTAURANTE

BANOS PUBLICOS
BANOS DISCAPACITADOS

Figura 98. Area social
AREA DE CAPACITACION

HALL
AULAS DE VITICULTURA

AULAS DE ELABORACION DE VINO o

AULAS DE DERIVADOS DE LA UVA ’
SALA DE ESTAR FACILITADORES /
BIBLIOTECA
BANOS / VESTUARIOS

Figura 99. Area de capacitacion

AREA DE VITICULTURA

SALA DE INJERTACION
CAMARA FRIA 9
CAMARA CALIENTE "
DEPOSITOS
BANOS / VESTUARIOS ’

Figura 100. Area de viticultura
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AREA DE LABORATORIO

HALL
OFICINA DEL ENOLOGO ',
OFICINA DE ING, AGRONOMO 4
OFICINA TECNICO ¢
LABORATORIO DE SUELOS
LABORATORIO DE BIOMOLECULAR ¥ &/

LABORATORIO DE FITOPATOLOGIA
CONTROL FITOSANITARIA 4
LABORATORIO DE ENOLOGIA  ®,
CAMARA DE ESTERILIZACION
BANOS/VESTIDORES

Figura 101. Area de laboratorio

AREA DE VINIFICACION

HALL
BODEGA DE RECEPCION &

BODEGA DE ELABORACION /

BODEGA DE BARRICAS /
BODEGA DE FRACIONAMIENTO
BODEGA DE INSUMOS
BANOS/VESTUARIOS

Figura 102. Area de vinificacién
AREA DE COMPOSTAJE.

HALL
OFICINA DE CONTROL

GABINETE
BANOS / VESTUARIOS

DEPOSITO BASURA ORGANCA
DEPOSITO RESTOS DE UVA

RECOLECCION DE ABONO ‘
EMBOLSADO Y ALMACEN DE ABONO

Figura 103. Area de compostaje

AREA DE SERVICIOS
DEPOSITOS GENERALES ’
ECONOMATO
CUARTO DE MONITORERO
CUARTO DE MAQUINAS

\\\‘

\g

(4

Figura 104. Area de servicios
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6.7.3.

AREA DE CULTIVO

AREA DE CULTIVO

Figura 105. Organigrama
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6.7.4. ORGANIGRAMA FUNCIONAL POR AREAS.

a) ADMIN
INGRESO
v
MOOULO GRADA 8ANOS
& SECRETARIA
g 3
SALA DE s | ADM. GENERAL

Figura 106. Funcional administracion

b) AREA SOCIAL.

VENTA DE
ABONO
ORGANICO

INGRESD PUBLICO

RESTAURANT

Figura 107. Funcional social
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¢) AREA DE CAPACITACION
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Figura 108. Funcional capacitacion
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f) AREA DE VINIFICACION

Figura 111. Organigrama funcional de vinificacion

g) AREA DE COMPOSTAJE

rowoggen o
L~ ==

I

Figura 112. Funcional de compostaje
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Figura 113. Funcional servicio
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6.8. PREMISA ECONOMICA.
6.8.1. FUENTES DE FINANCIAMIENTO

a). Municipio de Uriondo.
El municipio del presupuesto de inversién publica que es de 100.000.000 Bs; el cual

dispone 4,81% para infraestructura de produccion vitivinicola, y un 3,21% para

desarrollo de fomento al turismo.

PRESUPUESTO % | MONTO EN BS
Total de presupuesto de Uriondo 100 | 93.103.855
Infraestructura produccién vitivinicola. 4,81 | 4.480.000
Desarrollo y fomento al turismo 2.69 | 2.510.000
TOTAN INVERSION INFRAESTRUCTURA | 6.990.000

Tabla 74. Presupuesto de Municipio
b). Gobernacidn del Departamento de Tarija.
La gobernacion destina del total de su presupuesto de inversion publica; el 8,70%

(126.929.176bs) al sector vitivinicola del cual 86.076.435Bs. son destinados a la
infraestructura de apoyo a este sector ; Para el desarrollo de este sector.

Inversion Pablica:

PRESUPUESTO % MONTO EN BS

Total de presupuesto de la gobernacién | 100 1.458.250.158
Sector Vitivinicola 8,70 126.929.176
Infraestructura de produccién vitivinicola 67,80 86.076.435
TOTAL DE INVERSION INFRAESTRUCTURA 213005611

Tabla 75. Presupuesto gobernacién

¢). Programa Evo cumple

Destina recursos en favor de obras de grupos sociales en los sectores de produccion,

educacion, salud, deporte; con un monto de 86.304.000 bs. Para los municipios de

Tarija.
PRESUPUESTO % MONTO EN BS
A municipios de Tarija 100 86.304.000
Tabla 76. Presupuesto nacional
. l’ |
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a) Recursos de coparticipacion tributaria

Recursos que provienen de los impuestos y que el estado traspasa a los municipios
para invertir en infraestructura con un monto de Bs 13.654.008,60 del cual el 7 % se

destina para el apoyo a la produccién que es 955.780,50 Bs.

PRESUPUESTO % MONTO EN BS
Presupuesto total 100 13.654.008,60
Apoyo al sector productivo 7 955.780,50

Tabla 77. Presupuesto coparticipacion

b) Dialogo 2000

Ingresos que sale de nuestros impuestos y que envés de pagar a la deuda externa el
estado traspasa a los municipios el cual traspasa a los municipios un monto de
11.063.977 Bs., distribuido de la siguiente manera: salud 20% educacion 10%. y el
area Productiva y Social 70% (Infraestructura publica de apoyo al turismo,
Asistencia técnica de apoyo a la produccion), que es 7.744.784 Bs. de este monto se

tiene para infraestructura el 15%. Que haciende 1.161.717 Bs.

PRESUPUESTO % MONTO EN BS
Presupuesto total 100 11.063.977
Area productiva y social 70 7.744.784
Infraestructura de apoyo a la produccién 15% 1.161.717
TOTAL 85 8.906.501

Tabla 78. Presupuesto dialogo

Fuentes de financiamiento TOTAL BS
Municipio de Uriondo 6.990.000
Gobernacion 213005611
Programa evo cumple 86.304.000
Cooparticion tributaria 955.780,50
Dialogo 2000 8.906.501
Total 316.161.892,50

Tabla 79. Presupuesto general

)
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6.8.2. FUNCIONAMIENTO.
INGRESOS DE OPERACION.

Servicio de restaurante.

VARIABLE N° DE Costode | CUANTO BS
USUARIOS Servicio INGRESA
Ingreso de En un dia 2200 bs/ dia
restaurante 88 25 bs Enunmes | 17.600 bs/ mes
Total ingreso por afio 140.800 bs/afio

Tabla 80. Ingreso restaurante

Pdg. 133

Recorridos: Se cobrara 10 bs por persona adulta por recorrido, con capacidad de 24

personas por 30 min. En temporada alta.

VARIABLE N° DE Costo de | CUANTO BS
USUARIOS | servicio | INGRESA
en un dia
Recorrido En un dia 3580 bs/ dia
358 10bs | Entemporada 322200bs/ mes
alta
Total ingreso por afio 322200 bs/afio
Tabla 81. Ingreso recorrido
Capacitaciones.

. Personas interesadas Costo por Total Bs.

= Curso en el curso capacitacion (Bs.)

o
o2
L
> a Fertilidad de suelo y 228 25 5700
i = abonado de cultivo

N
'-5 . Técnicas de 220 20 4400
> Plantacion de la vid.
Qg2 Sistemas de
2 'S © | conduccion
E & 8 [ cursodepodaen 226 20 4520
&) % verde
E '% Manejo de la cubierta 230 20 4600
b= vegetal.

(@]
% g Control fitosanitaria. 230 20 4600
O

g' Cosecha 200 15 3000

(o]

© Poda en seco 230 20 4600

@ .
2
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Prevencién de cambio 230 20 4600
climético.
o~ Tiempo dptimo de 32 20 640
% ™ cosecha
S o Técnicas de 24 25 600
% & S | elaboracion de vino
g S 'S | Manejo de defecto y 30 25 750
a £ 5 | alteraciones
z % S | frecuentes en el vino.
8 = @ | Técnicas para una 32 25 1120
X S 5 | adecuada
E g g conservacion
2 S 9 | Embotellado con 32 30 960
& Q materiales reciclables
o & y comercializacion.
(7p]
o © 810
O 9 4| Elaboracion de uvas al
8 o < lg : 27
< o g jugo, uvas maceradas 30
> 2 7y mermeladas de uva.
ox T §
[T} O
D 1
o
(ee)
Total ingresos por afno 40.900
Tabla 82. Ingreso capacitaciones
Venta De Plantines Mejorados.
Demanda de plantines Costo por plantin Total
por ano (Bs.)
36.120 12 43.3440 bs/ afio

Tabla 83. Venta plantines

Venta de abono:

La produccién de abono organico, permitira la venta de este.

Se produce cada tres meses 202,5 ton.

Al afio 810 ton.

Donde para el abastecimiento del centro se usara 179.66 ton.

Esto nos deja 630.34 ton. De abono organico, que equivale a 5718.35 qq que seran

destinados a la venta para los productores de la region.

e 1qgg= 30Bs

Lo que da como ingreso en venta de abono Organico: 171.550,5 Bs. anualmente.
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@

4 UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO

U.AJM.S.



“CENTRO DE FORTALECIMIENTO Y CAPACITACION VITIVINICOLA EN LA COMUNIDAD DE CALAMUCHITA" Pég, 135

TOTAL INGRESOS DE OPERACION.

AREA MES (Bs) ANO (Bs)
Restaurante 123.750 140.800 bs/afio
Actividades y Recorridos - 322.200
Capacitacion - 40.900
Venta De Plantines - 43.3440
Venta de abono organico - 171.550,5
TOTAL 174.656 2.574.896

Tabla 84. Ingreso total
6.8.3. EGRESOS DE OPERACION

a). Personal técnico y administrativo

VARIABLE DESCRIPCION 15 % N° DE PAGO DE
PERSONAL PERSONAL
Personal servicio 17
386234,4 386234,4
personal de Personal 15
operacion administrativo
TOTAL 386234,4

Tabla 85. Egreso personal

b) Servicios basicos

VARIABLE % EN UN ANO Bs.
Servicios basicos 3 77246
TOTAL 17246

Tabla 86. Egreso servicios

¢) Mantenimiento

VARIABLE % EN UN ANO Bs.
Mantenimiento 3862,4 3862,4
TOTAL 3862,4

Tabla 87. Egreso mantenimiento
d) Insumos
VARIABLE % EN UN ANO Bs.
Material 0.5 12874
TOTAL 12874

Tabla 88. Egreso insumos

e) Otros

En otros se dispone un monto del 1 % que tiene un monto de 77246,88bs.

o 4 T ZITES
L

6 4 UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO U.AJM.S.



“CENTRO DE FORTALECIMIENTO Y CAPACITACION VITIVINICOLA EN LA COMUNIDAD DE CALAMUCHITA" Pég, 136

6.8.3.1. TOTAL DE EGRESOS.
El total de egresos que tiene el equipamiento es de 557.462,80 bs/afio Que equivalen

al (21.64%) del total de los ingresos.

6.8.3.2. RECUPERACION DE LA INVERSION
Sobrante de los ingresos = 2.017.434 bs/afo.(78 %)

6.9. PREMISAS LEGALES.
a). NACIONALES

e Plan de desarrollo nacional
e Ley de la participacion popular
e Leyn°292 ley general de turismo “Bolivia te espera”

e Ley de medio ambiente 1333 de 24 de abril de 1992.

Desarrollo armonico y sustentable del turismo, modalidades de la actividad turistica y
iniciativa privada.

Las areas protegidas, deben ser administradas segln sus categorias, zonificacion y
reglamentacion en base a planes de manejo, con fines de proteccidn y conservacion
del uso de suelo agricola y de sus recursos naturales, investigacion cientifica que

coadyuve con el medio ambiente.
b). DEPARTAMENTALES Y MUNICIPALES

e Plan departamental de desarrollo econémico y social (PDDES)

e Ley marco de autonomias y descentralizadas

De acuerdo a lo expuesto el Gobierno Autdnomo Municipal de Uriondo y en
colaboracion con el INIAF a través del PISA implementara dentro de su PDM el
programa de Promocion y fomento a la produccion vitivinicola de donde derivara el
proyecto Centro de fortalecimiento y Capacitacion la que serd la encargada de
dirigir, realizar y ejecutar procesos de investigacion, innovacion y capacitacion para

dar respuestas adecuadas a los productores en cuatro &mbitos principales que son;

. % EEEEEEE———————————
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produccion ecoldgica, uso y aprovechamiento del agua, adaptacion al cambio

climatico, uso de la tierra de acuerdo a su aptitud.

REGLAMENTO DE FUNCIONAMIENTO DE CENTROS DE
CAPACITACION TECNICA, INSTITUTOS TECNICOS (UNESCO-
UNEVOC.)

Las Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
define a los Centros de Capacitacion como alternativas educativas divididas en tres

niveles segun el grado de educacion y requerimientos de los educandos:

CENTRO DE CAPACITACION PARA EL TRABAJO.

Area de capacitacion para el trabajo, en el cual se imparten conocimientos mediante
cursos con duracion de uno a dos afios a los alumnos que cuenten con educacion
primaria. Los alumnos se capacitan en actividades agricolas, pecuaria pesquera,
forestal, industrial o de servicios, con el fin de incorporarse al sistema productivo y

contribuir al desarrollo de su comunidad.
Centros de capacitacion agricola.-Para su funcionamiento esta constituida por:

Area académica - Area administrativa - Bodega/almacén - Plaza multiusos - Areas

verdes — Estacionamientos — Teléfono.

Su dotacion se debe considerar en localidades mayores de 15,000 habitantes,
mediante el mddulo tipo de 4 aulas. Se debera considerar una superficie de terreno
minima de 4 hectareas para la explotacion agricola, en las zonas que se requiera. Las

superficies para practicas al aire libre deberan ser de 2 a 3m2 por alumno.

. % EEEEEEE———————————
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NORMA BOLIVIANA
Requisitos para aulas.

Las aulas deberan cumplir con los siguientes requisitos teniendo un aproximado de 20

a 30 alumnos

Superficie minima por alumno: 2m a 2.30m2 por alumno.

Superficie minima aprendizajes tedrico 70.96m2. (30 alumnos)

Puertas de ingreso-egreso: Ancho minimo para una hoja 0,90m, y 1,20m para 2 hojas.
Las puertas abriran hacia afuera sin interrumpir, ni obstruir la circulacion general.
Orientacion de fachadas.

Las fachadas que contienen aulas, serén orientadas preferentemente hacia el Norte

6.9.1 NORMAS DE DISENO

6.9.1.1 REGLAMENTO NACIONAL DE EDIFICACIONES

NORMA A.010

RELACION DE LA EDIFICACION CON LA VIA PUBLICA

Articulo 8.- Las edificaciones deberan tener cuando menos un acceso desde el
exterior. EI nimero de accesos y sus dimensiones se definen de acuerdo con el uso de
la edificacion.

DIMENSIONES MINIMAS DE LOS AMBIENTES

Articulo 22- Los ambientes con techos horizontales, tendran una altura minima de
piso terminado a cielo raso de 2.30 m. Las partes mas bajas de los techos inclinados

podran tener una altura menor. En climas calurosos la altura debera ser mayor.
SERVICIOS SANITARIOS

Articulo 39.- Los servicios sanitarios de las edificaciones deberan cumplir con los

siguientes requisitos:
a) La distancia maxima de recorrido para acceder a un servicio sanitario sera de 50 m.

b) Los materiales de acabado de los ambientes para servicios sanitarios seran

antideslizantes en pisos e impermeables en paredes, y de superficie lavable.
* S |
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c) Todos los ambientes donde se instalen servicios sanitarios deberdn contar con

sumideros, para evacuar el agua de una posible inundacién.
d) Los aparatos sanitarios deberan ser de bajo consumo de agua.

g) Las puertas de los ambientes con servicios sanitarios de uso publico deberan contar

con un sistema de cierre automatico.

ACCESOS Y SALIDAS

Ambiente Alto min. Ancho min.
Puertas 2,10 0,9
Pasillo publico 2,3 1,2
Pasillos y corredores 2,2 0,6 por cada

100 usuarios

Figura 114. Accesos y salidas
Art. 118 las puertas de acceso intercomunicacion y salida deberan tener una altura
minima de 2.10 y un ancho minimo de 0.90m estas medidas no se aplican cuando son

salidas de emergencia.

Art. 119 las caracteristicas y dimensiones de las circulaciones horizontales deberan

ajustarse a las siguientes disposiciones

a) Todos los locales de un edificio deben tener salidas y pasillos o corredores que

conduzcan directamente a las puertas de salida o a las escaleras.

b) El ancho minimo de los pasillos y de las circulaciones en los locales publicos sera
de 1.20 m

. . Ambiente Alto Ancho
c¢) Los pasillos y los corredores deberan tener el

min. min.

mismo ancho en toda su longitud.
barandales 0,9 -

Art 120 los corredores y pasillos deberan tener | gscaleras

- 1,2

una altura minima de 2.20m y un ancho adicional | Rampas peatonales de 10 a 12%
Figura 115. Escaleras y rampas

no menor a 0.60m por cada 100 usuarios.

ESCALERAS Y RAMPAS
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Art.121.- las edificaciones siempre tendran escaleras o rampas peatonales, con un
ancho minimo de 1.20 m que comunique a todos sus niveles aun cuando haya

ascensores monta-cargas o escaleras mecanicas.
Art122.- las escaleras deberan satisfacer los siguientes requisitos:

a) Las escaleras seran en tal nimero que ningun punto servido del piso se encuentre a

una distancia mayor a 30 m de alguna de ellas.
b) En cualquier tipo de edificio el ancho minimo serd de 1.20 m
c) El ancho de los descansos deberd ser cuando menos igual al ancho de la escalera

d) La huella sera minimo 0.28 m y la contrahuella como maximo sera de 0.18 m

debiendo ser todas iguales en cada tramo

e) Las altura minima de los barandales cuando sean necesarios sera de 0.90 m
medidos a partir del escalon y se construirdn de medida que impidan el paso de nifios

a través de ellos.

Art123 las rampas peatonales que se proyecten en cualquier edificacion deberan tener

una pendiente maxima de 10 %.
NORMAS DE DISENO, AREAS DE EXPOSICION.

Art. 83 servicios sanitarios

Magnitud Excusados Lavados
Hasta 72°npersonas 1 1
15 a 30 personas 2 2
Cada 25 personas se 1 1
adicionan

Figura 116. Servicios sanitarios
Art. 91 los niveles de iluminacién en luxes que deberan proporcionar los medios

artificiales seran como minimo las siguientes:

‘ LOCAL ‘ NIVEL DE ILUMINACION
aulas 250 lux
Talleres laboratorios 300 lux.
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En una sala con iluminacion natural lateral, la superficie 6ptima para colgar cuadros
se sitla entre los 30° a 60° de reflexion de la luz, para una altura de techo de 6.70 m y

el antepecho de la ventana de 2.13 m.

Los cuadros deberan colgarse de manera que su centro de atencion (linea de horizonte

del cuadro) quedase a la altura de los 0jos.
6.10. PREMISAS AMBIENTALES ' SR

N\ -

> —_—— ;, +
optimizacion de los recursos naturales del lugar en l R ¥ X
b T - — !

Aqui se definen criterios que permitan la

donde se ubica el proyecto, con el proposito de
Aberturas para ventilacion desde

N
(f= v v)
\l.

Lol
g2
e

crear una arquitectura sostenible.

6.10.1 ARQUITECTURA BIOCLIMATICA

Aprovechar las cualidades de la region, los vientos

predominantes son del sur a norte con una

velocidad media de 12 km/hr.

APLICACION EN VERANO

Ventilacion natural. Una verdadera ventilacion | .

cruzada exige entradas y salidas de aire en cada ™.

» . In

ambiente. Y ' ‘ Y ¢ \

El viento influye en el aislamiento térmico y en las

infiltraciones de los edificios, ya que permite el
intercambio de calor con los cerramientos

exteriores — fachadas, huecos acristalados y

cubiertas- expuestos al mismo, y sobre todo si no " T

estan bien aislados.

Control del sol. - Se debe considerar en el disefio del conjunto, la penetracion solar

controlada de acuerdo a la ubicacion del edificio. El eje mayor del edificio sera en

D
-
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direccion este - oeste y sus fachadas estaran orientadas al norte y sur para reducir la

exposicién del sol en verano y aumentar en invierno.

APLICACION EN INVIERNO.

Barreras de viento. - Mediante la distribucién y manejo del arbolado podemos
tener control de los vientos en las diferentes estaciones del afo, controlar la acUstica.

1JSO DF ARBOI FS CADUCOS

Permite el 20% de la entrada al sol Permite el 70% de la entrada al sol

Verano Figura 121. Uso de &rboles Invierno

6.10.2 ARQUITECTURA ECOLOGICA

6.10.2.1 CAPTACION DE ENERGIA SOLAR
El soleamiento en el area de intervencidn tiene una media anual de 7.8 h/dia lo cual

nos permite utilizar los paneles solares, favoreciendo al equipamiento.

e Vidrio fotovoltaico transparente. Se trata de un sistema basado en una lamina
delgada de silicio que sirve para crear una integracion completa, con capacidad para

instalar superficies curvas, tienen el aspecto de un vidrio normal transparente.

Detalles constructivos:

SUPERFICIE EXTERIOR
Cristal templade de 3,2 mm.
de alta transmitancia dptica

EVA (Etil Vinil Acetato)

de rapida solidificacion N
% S - » | " 50 mm.
h = ROBUSTEZ
3 Gracias a su marco de aluminio

DISTANCIA MARCO-CELULA
Especialmente disefiado para
evitar que las scmbras
transversales anulen la parts
activa de la sarie de células

CAJA DE CONEXIONES —»

Con conectores répidos y cable ) CELULAS DE SILICIO
de doble zislamiente fiexible,

L Monocristalino
con 3 diodos de by-pass

BASE TPT
Capa posterior de Tedlar para proteccion del médulo

Figura 122. Vidrio fotovoltaico

<ol —
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Uso de energia eléctrica en el equipamiento:

Se usaran tipos de focos fluorescentes para ambientes grandes, focos incandescentes

para ambiente pequefios como bafios y depositos, y led expandible par acilos y areas

que requieran iluminacién clara.

Para los recorridos y estacionamientos se usara foto 100 w. de potencia y reflectores

pequefios para los invernaderos de 50 w de potencia.

e El uso de energia eléctrica en el equipamiento funcionara también con paneles

solares instalados en las cubiertas de lo domos e invernaderos con una medida

de 1,50 * 0.80 m, equivalente a 1,20 m2 por panel.

Cada panel genera 100 w/m2 de energia solar

Consumo de energia eléctrica.

En 1,20 m2 =120 w/m2 en un dia soleado

ILUMINACION

PUNTOS|UNIDAD DE V.A[POTENCIA INSTALADA/ V.A.

BLOQUE A area Administracion/ capacitacion

FLUORECENTE 2*40 (B0OWATTS)

89

80

LED EXPANDIBLE 10WATTS

2

10

INCANDECENTE 36WATTS BIC.

FLUORECENTE 2*40 (BOWATTS)

BLOQUE B area Social/ bodega 7526

7280

LED EXPANDIBLE 10WATTS

3

lO

30

INCANDECENTE 36WATTS B/C.

FLUORECENTE 2*40 (BOWATTS)

BLOQUE C area Social/ bodega 2400

2160

LED EXPANDIBLE 10WATTS

6

10

60

INCANDECENTE 36WATTS B/C.
BLOQUE D area Social/ bodega 1600
FLUORECENTE 2*40 (B0WATTS) 1360
LED EXPANDIBLE 10WATTS 6 10 60

INCANDECENTE 36WATTS B/C.
BLOQUE E area Social/ bodega 1744
FLUORECENTE 2*40 (80WATTS) 1600
LED EXPANDIBLE 10WATTS 0 10 0
INCANDECENTE 36WATTS B/C. 4 36 144
| [TOMACORRIENTES GENER| 133 200 26600
RECORRIDOS FOTOCELULA 114 100 11400
ESTACIONAMIENTO 14 50 700
TOTAL POTENCIA INSTALADA 59470

@ LY
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Si cada panel genera 150 w --------- 1m2

59470w-------- X =396.46 m2

Se necesitara para abastecer la mitad de energia para el equipamiento que seran

198,2 m2 equivalente a 296 laminas de panel fotovoltaico instaladas en los

invernaderos, en los domos del &rea social y en el area de administracion.

6.10.2.2 CAPTACION DE AGUA DE LLUVIA

La zona tiene dos periodos bien definidos, una precipitacién media anual es de 454

mm.

Para calcular la cantidad de agua que se captard en
promedio, utilizamos la siguiente ecuacion: Precipitacién
media (mm) x Area de la azotea (m?) = cantidad de agua de
lluvia disponible. las aguas de lluvia se usara para el riego
del area de cultivo del equipamiento para minimizar los

gastos econémicos.

Sup. total de captacion
parametros 4470,30 m2
Precipitacién Litros / m2 Captacién Lt/mes
pluvial
Enero 101 451500,3
Febrero 78.10 349130,43
Marzo 71.8 320991,234
Abril 11.6 51855,48
Mayo 3.1 13857,93
Junio 0.3 1.338,06
Julio 0.0 0
Agosto 3.0 13410,9
Septiembre 10.6 47384,12
Octubre 39.0 158741,7
Noviembre 46.9 209652,38
diciembre 88.7 396515,61
2016456,46 It/afio =
Total al afio 454.20 2016,46 m3

[
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Tabla 90. Captacion de agua
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USO DE AGUA DE LLUVIA P/RIEGO:

CALCULO DE AGUA
plantas de vid HAS. N2 DE VECES RIEGA/SEMANA | RIEGO A GOTEO HAS/DIA | RIEGO EN TERRENO HAS/DIA | LTRS. MES
uva de mesa 1,08 1 27000 Ltrs. 29.160 116.640
uva de vinificacion 1,17 1 27000 Ltrs. 31.590 126.360
portainjerto pie americal 0,65 1 26000 Ltrs. 16.900 67.600
| ) 310.600
Tabla 91. Agua para riego 310,60 m3

Segun datos del ( OMA) para riego se utilizan entre 3-5 litros/m2. de area verde y
segun las caracteristicas del suelo, (arenoso).

calculo p/ areas verdes
cantidad de agua por m2/dia| veces de riego /dia | veces/semana| m2 de area verde total / mes

3 litros 2 3 1969,794 141824 Its =141,82 m3
Tabla 92. Agua para areas verdes

Para abastecer el equipamiento para riego se necesitan en total 452,4 m3 de

agua/ mes . Por lo tanto se abastecera con 2 tanques subterrdneos con las siguientes
dimensiones.

TAMANO DE TANQUE
ALTO LARGO ANCHO TOTAL

10m Tab8 93. Tamario d6 Tanque| 620 m3 * 4 = 2480 m3

CALCULO PARA AGUAS GRISES:

Uso Consumo Total consumo/dia /persona Consumo mes
/ persona
Cocina 8 It/persona 1 vez al dia : 8 litros 240 It
Ducha 60 It/persona 1 vez al dia : 60 litros 1800 It
Lavamanos | 1.5 It/persona Dos veces al dia: 4.5 litros. 135 It
Areas Nro. de Total It/mes
personas

P/ area de 289 39.606 litro

capacitacion

p/ area de 92 personas 1.738, 8 It.

restaurante

p/ bodega de 5 personas 9.675 It.

vinos

. ’ ]
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p/ laboratorios 7 personas 13.545 It.
compostaje 5 personas 13.545 It.

Total de aguas gises que genera el 78109,8 It /mes = 78,10 m3
equipamiento.

Por lo tanto se utilizaran un tanque con las siguientes dimensiones el cual sera
tratado para su uso

domeéstico. Alto largo ancho Total

312 5 5 80 m3

Consumo de agua para produccion de vino y abono organico:

A | VARIABLE CANTIDAD | PARCIAL | Nro. TOTAL
R de agua

E

A

S

w| Para 3.8 litrosde | 3.300,80 Lt. | 3.300,80 Lt. | 18.141,54 59881463
§ vino litros de vino | litros
w| Se riega cada 7 200 litros 2400 litros/ | 15 pilas 36.000
E dias en un mes ( pila litros

8‘ duracién del

% proceso: 3

8 meses)

Tabla 95. Agua para produccion

Calculo de aguas negras:

Cada persona genera 10 litros de aguas negras al jalar la cadena en el inodoro, el cual
un 89.78% es materia liquida (orina + agua) y un 10.21% materia solida (heces),

normalmente las personas acuden dos veces al dia.

® e A, ,A*IUN'V- NAYRA AGUILAR SERRANO U.AJM.S.
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Volumen de Nro.
aguas Person
residuales Nro. as dia Tota_l Total Total Total
Area (m3/ Ve(_:es/ mas M3/dia | M3/sema M3/me | M3/afo
persona/dia) 918 | fluido 02 5
Capacita 0,010 2 122 2,44 17,08 68.32 683.2
cion
Restaura 0,010 1 92 0,92 6,44 25,60 76.8
nte
Administ 0,010 2 7 0,14 0,98 3.92 43,12
racion
Laborato 0,010 2 7 0,14 0,98 3,92 43,12
rios
Bodega 0,010 2 5 0,10 0,7 2,80 33,6
Compost 0,010 2 5 0,10 0,7 2,80 33,6
aje
‘ Total 12,24 26,88 [ 107,36 | 833,44

Tabla 96. Calculo aguas negras

Para el tratamiento, se utilizaran filtros que generara fertilizantes a partir de los

nutrientes de la orina para los cultivos.

Para este sistema se usa las cantidades de aguas residuales por mes siendo 107,36
m3/mes (pozo 1) ; reduciendo el porcentaje de materia solida (10.21%) nos da un

total de 96,41 m3/mes ( pozo 2), utilizables generar fertilizante.

TAMARNO DE POZO 1
LARGO ANCHO
10 5

ALTO
2,15

TOTAL
107,50 m3

TAMARNO DE POZO 2 ( cilindrico)
diametro |profundidad TOTAL
5 5 98,17 m3

Tabla 97. Tamafio de pozo

j ~“TI;;‘._UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO U.AJM.S.
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TECHO VERDE.

Tejado corvencional

Permite el ahorro de consumo de energia en
calefaccion en invierno, filtran las particulas de
polvo y suciedad del aire, reducen las

variaciones climéticas en el ambiente.

IFACHADA VERDE

O,

=<

S

st

Es similar al techo verde, evitan el deterioro

S S

de materiales constructivos se considera como

-~

SRR

elemento aislante del calor.

En verano: bloquean la radiacion directa,

consiguiendo mantener la temperatura en el
Figura 124. Techo verde y fachada verde

interior del ambiente.
En invierno: la fachada vegetal retiene el calor evitando que el edificio se enfrie.
6.10.3 VEGETACION.

La vegetacion tiene impactos importantes en el equipamiento, como es la generacion

de microclimas en el area.
VEGETACION EXISTENTE

El Pino y EI molle se mantiene por las caracteristicas ecoldgicas que presentan y

tienen la funcidn de rompevientos por sus hojas perennes que tienen.

WA0_| [CARACTERRNCAS GENERALER e [N | e Cavovewe thom
FAMILIA: PINUS ] [ — [ Tt
NOMERE CIENTIFICO: PANUS @ . - W

COMON Abss 12161 Schine nete L vy
1 = wa [ 2 [ cme O G
PIND OrredaSon Vaoke Pamern Pemarten) Ve UJ Odmete
ORIGEN: EUROPA B 0 oo

Cogano #n iy e
Lo s L o T |
P HOJA CADUCA
Vv
0 WOIA PERENNE
=

ory . 8] -

frmaan i 1 5
0 10 Fan v weeny 4
o e 3 g ) 4680 e+ R sunte | comens

a
1 iy oy 2 Poe e —] vevatn [ | nee ]
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NRO. CARACTEMSTICAS GENERALES Careciarsbcms hicas
RCALA
Familia: wd Ana (o]
Nombes clentifico: Vi vils vilero Ature 1asm
Poamibies cammm | DRl v Meda =
Origen: Asin mence Cevametro: 2 m
Daya [

CIGANo O sdtords oA Imature

L e = -
Hote B8 nior [ srwo ” HOo caauca
v .
o HOop pevone
'

[
]
UnD pun g sticc
Funcion

| Curacteristicas | L Q| rmee O

| wrsese [ | were -

. Enpeanii Prans 504 40 Hnguns koo - [ O | wevswn =]

. Partes plorwm o beeren o expuson s || 00 =
- parcate | s

VEGETACION PROPUESTA  Figura 125. Vegetacion existente

Carnavalito. Es un arbol tipico de Tarija, cumple la funcién de ornamentacion por
su follaje amarillo, y buena sombra que ofrece

NRO. CARACTERISTICAS GENERALES Caracterisicas fisicas

Nombre cientifico
CAESAL PINACEAE
1 Nombre coman:
CARNAVALITO
Origen:
Targs y Norte Argentino selva lucumano- bollvians

Organo de imores:

men <l ) * | pastate O] cowwe O

Mispero. Se propone como barrera para el area de compostaje, tiene un buen aroma
que se propaga con los vientos del sur.

NRO. CARACTERISTICAS GENERALES Carncintstcas fiscas

Familia: ROSACEAE SBCALA
Nombre clentifico

2 Pilonia Japorica ARe |_] ARura: 6m ‘
Nombre comun:

Modio (L) _
Nispero Durmtro Sm
Origen:
Japon Bap
—

Qrgand de inderés

MID flor D fruto -

MOJA CADUCA
HOJA FPERENNE

Uso pamapistico

Funcion

U, Alslado o en grupos

=) P
Tal fhendo dewde ba base - =

——® ae [ | vomte -
Heo 0| vevern )
O] comme L J
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CARACTERISTICAS GENERALES

Familia: Anacardiaceae
Nombre cientifico

Prunus pérsica

Nombre comun:

Melocotonero, Duraznero, Pavia
Origen:

ar . Vales C 05

L)

Organo de Interés
No].DNOrD fruto - : WwpWes- valle Hoja caduca
v |
o Hoja perene

' L]

Uso pesafetco
Funcién
Heo 0O | remsegee O
(.::: Encusdre [l | Borde a
|52 recorvencs platar an hevencs demados, recosts
do 100 12 50x do her, b ermpershurn que seomsines | ., Heo O] serrwa =)
e 5T a 75°C y una hemedad de mis de 8% [ O )
Fartale Corpasto

Variedades de vid para vinificacion. Las variedades de vid se proponen con un
enfoque de producciéon de ornamentacion ya que el visitante ingresara al area de

cultivos por lo cual se requiere mas diversidad de esta planta.

[ m
Maodia ~ tardia

Caractoristices obssrvaciones

Alta intensidad
on el color y
concentracion
de arucares

Canifena Follsje: irvegulare
medio. Fruto
rmcimo de tamafio
medio, bayss de
forma eliptica.
Hoja pentagonal
mediana, color
morado azulado,

Francia e 1talia

Follaje irregular Al final de 1a Burdeos Una variedad de
poblado, baya temporada de Francia, alts

forma esférica , vendimia productividad y
hoja tamano (abrll = mayo) buena

medio con bordes composicion de
dentados, color fruta, produce
verde amarillenta. vino afrutado.
Follaje rectangular | Octubre - Francia, Variedad

altura media, fruto | noviembre Intensamente
de baja purpura usada
compacidad negro para la

nzulado, hoja color elaboraciédn de
QRCUro rojlza vino.

Chenin blanc Racimos tamano Francia. En la elaboracién
medioy el vino presanta
compacto, bayas un calar amaritio
pequenas de verdoso con
tamano unifarme reflejos dorados,
color varde atractivos an
amariilenta, boca, buens
pulpa jugoss acider y froscura.
Racimo pequeio Procos, Francia Estavarindad
e forman conico debe tener hsjos
cilindricn muy rendimientos
caompacto, de pare producir un
hojas pequefias, vino de calidad,
baya de color se obtiene vinos
negra-azal, rajos de calidad,

Savignong Blanc Racimons de media -~ tamprana, | Francla Produccion dea
tamano medio uva Intermedia,

- de forma el vino elaborado
cilindrica, bayas presentaun color
pequeno. amarnitio palido.
mediano ovaide
de plel veardose.

VoINS T I N O OTEMIN VEIRNIRIIIYS ’

TN AV T

R
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Ribier La forma del racimo Maduracidn Francia. Uva de mesa de buen
es levernmente canico temprana, vigor y produccion
de tamano medio, fines de eleveda, es aceptado
baya redonda diciembre y en el merado por su
comprimids en su principios de color uniforme, pulpa
extremo de color enero crujiente y racimos de
negro azulado oscuro. dimensiones

contenidas,
especie caracteristicas Epoca de origen observaciones
cosecha

Tannat Hojas mediana Media. Francia. Su elevado cardcter
pentagonal, ténico y optima carga
nervaduras rojas en la antocianica se presta
base, racimo medio & la produccion de
grande cilindrico, vinos de
baya mediana envejecimiento,
esferoidal con pulpa mezclado aporta
coloreada. tanicidad y color.
Hojas esponjosas Tardia. Italia, producen un vino con
angulares y estrechas, relativamente poco
racimo y bayas de alcohol, tiene una
tamano mediano, cantidad significativa

de taninos debido a la
abundancia de
pepitas o semillas.
De color amarillo Maduracion Se utiliza para dar
verdoso brillante, de | intermedia complejidad a las
brotacion precoz distintas mezclas,
baya mediana- tiene una buena
pequefia acides, sus vinos
blancos son muy
aromiticos.

Petit Verdot Hojas Cordiforme Media-tardia Francia. Sus vinos con alto
color verde oscuro y contenido de
mate, racimo colorantes que se
tamafo pequefia- encuentranen la
mediana compacto, piel, responsables
baya negra-azul del color de los
esférica. vinos tintos.
Racimo compacto y Temprana. Francia. Proporciona vinos |
pequefio, bayas de muy aromaticos,
tamafo pequefio complejos de
redonda y esféricas. buena estructura

calidad, adecuado
para mezclas con
otros vinos. ‘
- & - -5 . & Jd
especie | caracteristicas Epoca de origen observaciones
cosecha

Sup. Seedless Hojas media-grande  Temprana fines Estados La uva superior

pentagonal sin de diciembre y Unidos. seedless para uva de
vello, racimo medio | principios de mesa muy buena para
a grande cénico y enero el consumo en fresco
semicompacto, baya por su precocidad y

de color verde elevada resistencia al
amarillento eliptico- desgrane de las bayas.
gqudal.

Racimo mediano- Media-precoz Variedad sin semilla de
grande, cilindro- vigor y fertilidad muy
conico, semi- elevada, la recistencia
compacto. Baya al transporta.
elipsoidal grandes

de piel verde-

amarillenta espesa y

crujiente.

Hojas de lamina lisa. | maduracion Beirut- Uva blanca con semilla
Racimos grandes y intermedia, fines  Francia. con vegetacion

: q'@'umv. N

bayas son de
tamafio muy

grande. El racimo es

conico y suelto.

de enero y
febrero.

vigorosa con
rendimientos buenos.

AYRA AGUILAR SERRANO

U.AJM.S.
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f Moscatel Alejandria | Hoja mediana Maduracion Egipto Produccion

trilobulada de intermedia, fines abundante,
superficie inferior de eneroy proporciona vinos
sin vello, racimo febrero. de color amarillo
grande conico paja con dorados y
piramidal, baya un intenso aroma a
media ovolde moscatel.

amarillo verdoso.

Figura 126. Vegetacion propuest
6.11. PREMISAS TECNOLOGICAS.

Estas premisas proporcionan los criterios con relacion al uso de los materiales de

construccion y los sistemas constructivos a utilizar.

CUBIERTA ALUCOBOND:

Es un panel compuesto de dos chapas de cubierta de aluminio y
un nucleo mineral es material de alta resistencia,
constructivamente tiene un acabado impecable, instalandose con

herramientas habituales.

e Se puede usar como revestimiento exterior, para acabados

de cubierta y revestimientos interiores. Por su amplia

gama de colores, y planeidad con espesores hasta 10 m. 2 . 1

e Amortigua las vibraciones, por lo cual no requiere de 2 1—‘ K] },
revestimiento ant i sonoro. E ’

e Manipulacién sin problemas y colocacion rapida incluso . 3 -

en formas grandes
o Excelente resistencia a la intemperie y duracion larga de vida util.

e Reduce los costos en las cubiertas livianas.
MADERA TECNOLOGICA.

Es un material prefabricado, obtenida a partir de madera reciclada: virutas, aserrin,
mesclados con una resina polimérica en una proporcién mayoritaria de madera, que
adquiere la forma, color y textura que se desee tanto para exteriores e interiores,

ademas que su costo estd muy debajo de la madera.
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Figura 128. Madera tecnol6gica

PISO EPOXICO

Es un material conformado por resina  epoxi para
ambientes de laboratorios, metalmecanica e industrial.
Cuenta con acabados texturizados, antiderrapante, y con
buena resistencia soportando extremas temperaturas vy

compuestos quimicos fuertes, y de facil instalacion,
nivelando el piso de manera uniforme y cubriéndolo con

una capa de cemento antes de su vaciado.

Figura 129. Piso ep6xido

6.12. PREMISAS ESTRUCTURALES.

CIMENTACION. Debe estar acorde a las caracteristicas del suelo de la region, asi

como los materiales y tecnologia disponibles. En la cimentacion se utilizaran
Cimentacién de concreto armado.

Es el mas usado en la construccion local, el cual se puede implementar en todos los

suelos con resistencia dudosa o no uniforme requieren de armadura, especialmente en

zona muy lluviosas y con deposados aluviales [ Propiedades especiales | Cimentacion muy resistente
[Aspecios economicos | Caro
cszabilidiad buena
Capacacion requends Mano de obra especializada
/& :’f":’-é"-i; Equipamicnio requetido Fnc?fmdos mescladora de
S sy ) z ¢ concreto
Vi \ P /y Detnands de Tiempo | alia
Z \ N Resistencii sisomics Muy buena
S 2 . / Resistencia a huracanes | Muy bucna
M Resistencia ala Nuvin Muy buena
. 4 Tdoneidad climlicn Todos bos climas
: Graxdo de experiencin Usada mundialmente

Figura 130. Cimentacién de concreto
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SISTEMA ESTRUCTURAL. Se debe utilizar un sistema constructivo que responda

a las necesidades de méxima resistencia.

Sistema Aporticado: Formado por vigas y columnas conectadas entre si por medio

de nodos rigido.
Ventajas:

1. Permite las distribuciones en los espacios internos del edificio. Son estructuras
muy flexibles que atraen pequefias solicitaciones sismicas.

2. Disipan grandes cantidades de energia gracias a la ductilidad que posee.
Transmiten fuerzas mediante la existencia y forma de la superficie.
Desventajas:

1. solo sirve para edificaciones de baja y media altura ya que al aumentas los
pisos va reduciendo la resistencia de la estructura.

2. su gran flexibilidad permite grandes desplazamientos si se aplica en
espacios demasiado amplios. ocasionando dafios en sistemas no

estructurales

Mallas de cupulas. Compuesto por elementos lineales unidos de tal modo que las

fuerzas son transferidas de forma tridimensional.

Se usara para los viveros de vid y en el area social, para otorgar la iluminacion
necesaria, el cual se aclimatard para su conservacion; se trabajar4 con materiales de

tubos de acero galvanizado.
Beneficios.

e Reduccion en costos de material.
e Aprovecha el espacio en un 30%
e Reduccién en costo de energia (hasta el 50%)

reduccion en costo de mano de obra

e Pequefia cimentacién, por su estructura liviana,

Figura 131. Columnas

soporta estructuras colgantes en su interior.

. ‘. i "“;?‘UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO U.AJM.S.
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e De facil aclimatacion, interior diafano.

Columnas.

Las columnas rescataran las caracteristicas del sistema de conduccién de la vid, el

cual se mostrara a la vista en el proyecto.
Columnas ramificadas de acero:
LOSAS Y PRELOSAS SIN VIGAS.

Para as estructura de las losas entre los pisos se utilizara, losas sin vigas, alivianadas
con esferas o discos que consiste en losas de hormigén armado sin vigas, que asegura
la plasticidad necesaria para absorber cargas estaticas y dinamicas, como la carga
sismica y la fuerza del viento por la colaboracion
entre tabiques de fachada, losas y nucleo; se usara
para cubrir luces importantes en las areas de
exposicion y vinificacion.

Ventajas:

e Reduce a la mitad los tiempos de construccion

e Gran aislamiento térmico y acustico

e Reduccion del costo de construccion (entre 10% -

e Ahorro de un 30% de Hormigdn y 20% de Acero.

15%) Figura 132. Losas y pre losas
. . . ’
e Se calcula como una losa maciza sin vigas / e R
A | POIESTIRESS SaPanDO0
e Cubre luces de entre 5a 16 m. Ll R
|:, x e
SUSTENTABILIDAD: /

eReduccion de un 34% del peso en la

construccion, equivalente a 36.000 Tn.

e Reduccion de 2.020 Tn en emisiones de CO2. Figura 133, Sustentabilidad

« @
6 Py ";’.UNIV. NAYRA AGUILAR SERRANO U.A.J.M.S.
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e Esferas y discos de material reciclado.

6.13. PREMISAS CULTURALES

Sistemas tradicionales de produccion de vino. Este espacio nos muestra el proceso

de produccion del vino tradicional y sus derivados, sus elementos de elaboracion.

El cual también se debe rescatar para mostrar los materiales tradicionales de la barrica

Figura 134. Produccién tradicional

Atractivos naturales de las comunidades.

Cultivos de vid.- Este espacio muestra las diferentes especies que tiene la region,

donde se resalta la cualidad vitivinicola de Calamuchita mostrando el paisaje de los
vifiedos.

Figura 135. Cultivos de vid

. NAYRA AGUILAR SERRANO U.AJM.S.
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6.14. PREMISA MORFOLOGICA.
CARACTERISTICAS ATOMAR EN CUENTA:

e Se debe tomar como referencias, las curvas de nivel para la relacion lineal de
la morfologia.

e El uso de las caidas en las cubiertas y la integracién con el terreno.

e Se debe identificar el tipo de equipamiento de caracter vitivinicola con el uso

de las fachadas y materiales representativos.
ANALOGIA CON LA NATURALEZA.

Estudia las formas organicas de animales, vegetacion o

minerales para reinterpretarlas y expresarlas en un

proyecto.

e El tallo de la vid; Es la base de la planta que se
apoya a una conduccién permitiendo sostener las
ramificaciones Yy los racimos de uva.

¢ Sistema de conduccion de parrén espariol, es el
méas usado en Calamuchita que genera aun
estructura plana, produciendo espacios frescos y
una cubierta suave que deja pasar levemente los

rayos del sol.

e Estos dos elementos naturales generan gran valor
de identidad cultural de la region, percibiéndose

en los interiores de cada edificacion.

TERRENO: Figura 136. Analogia con la naturaleza
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Fachadas.

Figura 138. Composicién de la forma

\

IMPLOSION ¢ iﬁ:ﬁéﬁéTﬁAC@N

Figura 139. Forma sélida
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ESTRUCTURA: Columnas ramificadas a parir del sistema de conduccion de la vid.
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7.1. PLANOS ARQUITECTONICOS.
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PROYECTO ARQUITECTONICO

7.2. MEMORIA DESCRIPTIVA DEL PROYECTO.-

TEMA: “CENTRO DE FORTALECIMIENTO Y CAPACITACION
VITIVINICOLA EN LA COMUNIDAD DE CALAMUCHITA”

1.- ANTECEDENTES:

Tras haber realizado un analisis sobre la problematica a nivel urbano- rural que existe
en el deficiente desarrollo vitivinicola de los pequefios productores en el distrito
Calamuchita, se realiza un estudio para encontrar la solucion 6ptima, el cual se aran
de acorde a las necesidades de los usuarios, tanto turistas como productores del lugar,
gque a su vez podra fortalecer a la provincia Avilés y al departamento,

econdémicamente y realzando su base productiva.
2.- DESCRIPCION DE LA PROPUESTA DE ANALISIS:
A) LOCALIZACION.-

Se ubica en la primera seccion de la provincia Aviléz; que se divide politicamente en
9 Distritos, dentro del cual se encuentra el distrito 8 (Calamuchita), que agrupa 4

comunidades; la Higuera, Calamuchita, Muturayo y la Angostura.

CARRETERA: Se encuentra a 430 m. de la carretera Calamuchita que une el valle

de concepcion con la ruta regional camino a Padcaya y bermejo
B) SUPERFICIE DEL TERRENO.-

El terreno tiene superficie de 4,7 has., de los cuales 7.196 m2 es area construida,
17518,75 m2 de area libre que incluye estacionamientos y area verde y 22567,00 m2

de superficie de cultivo.

Este centro de capacitacion posee los siguientes niveles descritos a continuacion:

SUBSUELO 1077,875 m2
PLANTA BAJA ---nmrmmemmmenees 4422234 m2
TINN] -V - — 1489,508 m2
J " ]
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TOTAL 6989,617 m2

ACCESOS.-

Principal.- cuenta con un acceso principal conformado por el acceso peatonal y para
ciclo via con una garita de control. Que sigue el mismo tipo de arquitectura del
edificio y se sostiene con una estructura metalica de laminado en frio, por su

monumentalidad.

Secundarios.- Existe un acceso de servicio en la parte posterior del perimetro del
edificio, el cual se distribuye a los lugares de trabajo de campo, injertacion, bodega y

el area de apoyo.
Accesos vehiculares.-

Cuenta con un acceso de parqueo publico con 20 recintos de estacionamiento y 5
recintos de estacionamiento para discapacitados, a parte un parqueo para colectivos,
el cual se conecta con una plazoleta antes de iniciar el recorrido y un parqueo
administrativo que cuenta con 8 recintos de estacionamiento, el cual se conecta con
los recorridos necesarios para que el usuario pueda distribuirse sus respectivas areas

de trabajo.

Existe también un acceso para vehiculos de servicio en la parte posterior con el fin

de cumplir su funcion de carga y descarga para las distintas areas de trabajo.

4.- ESTRUCTURACION DEL PROYECTO.-

Actividad principal del Equipamiento:

Es un centro de servicio publico que engloba 3 funciones y actividades principales:

1) De investigacion en el que se realiza el estudio de nuevas especies y
variedades de vid y vino para implementarse en el area de intervencion.

2) de capacitacion; donde se ensefia a los pequefios, mediano productores y
personas que quieran insertarse a la vitivinicultura, nuevas técnicas de manejo

de la vid y elaboracién del vino, para masificar su produccion.

J “ ]
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3) Apoyo a la ruta del vino; ya que la comunidad es uno de los destinos
marcados en la ruta del vino, se implementa este servicio para reforzar el
turismo investigativo y enoldgico en la comunidad, realizando recorridos por
lo vifiedos, ampelografia de la vid y ver los procesos de injertacion y

elaboracion del vino.
Areas funcionales del centro vitivinicola.-
Se divide en areas definidas, los cuales son:
- Area Administracion
- Area social (restaurante y ventas)
- Area de capacitacion
- Area de injertacion e invernaderos
- Area de laboratorios
- Area de vinificacion
- Area de compostaje
- Area de Servicio
- Area de cultivos.
- Area Exterior esparcimiento
Descripcion por Area.-

o Area Administrativa: Es el primer area del equipamiento que consta de dos
niveles, la planta baja, donde los usuarios llegan a informarse, concertar los
recorridos y cronograma de capacitacion y la planta alta destinado al manejo y
administracion del edificio.

o Area Social: Es un area primordial de actividades relacionada de manera directa
con el usuario, de tal manera que vaya a solventar las necesidades de consumo en
cuanto a necesidades basicas de alimentacion y compra de vinos experimentales.

el restaurante se ubica en la planta alta con una cocina abierta y envuelto de una

‘-‘, ]
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cupula como cubierta que permite visuales del edificio y de las areas de cultivo, el
area de ventas ubicado en la planta baja es un espacio diafano donde se exhiben
los vinos y estd conectado indirectamente con el area de ventas para muestras de
abono y plantines.

o Area de capacitacion: Un éarea destinada a la ensefianza y aprendizaje de los
pequefios, mediano productores y personas interesadas en dicha actividad
productiva, consta de una sola planta con un hall cerrado y otro semiabierto, las
aulas se plantean de manera que tengan conexion con los invernaderos, los viveros
ampelograficos y el &rea de cultivo donde realizaran sus préacticas.

o Area de injertacion e invernaderos: es un area de importancia donde se realiza y
exhiben las distintas variedades de vid para ver su comportamiento en el medio a
implementar antes de pasarlo al area de cultivo.

o Area de laboratorios: Cumple la funcion de investigacion y control de los nuevos
productos y variedades de vid y vino que se realizaran, contiene los laboratorios de
cultivo in vitro y biomolecular, los laboratorios de fitosanitaria y fitopatologia,

laboratorios de suelos y el laboratorio enoldgico dentro de un area aséptica.

o Area de vinificacion: es el area de elaboracion de vinos experimentales que
consta de tres niveles, subsuelo, donde se realiza la fermentacion en los tanques y en
barrica, continuando con el proceso de embotellado; la planta baja es de recepcion de
la materia prima y control de las distintas variedades de vinos experimentales, por
ultimo la planta alta donde existe un mesanine para turistas donde se observa todo el
proceso de vinificacion y tiene como destino la sala de degustacion, un area vidriada
con vista hacia la bodega de guarda en barrica y las areas de cultivo, se conecta con el

area social.

Area de Compostaje: Destinado a la produccion de abono orgénico que ira como

complemento para el cronograma de capacitacion de viticultura ecolégica.

Area de Servicio: Es un area apoyo al edificio, contiene los depositos generales, y

las salas de instalaciones que irdn a abastecer las necesidades del equipamiento.

' i“ ]
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5.- SOLUCION TECNO-CONSTRUCTIVA -

El material empleado para el proyecto responde a la funcion que éste cumplird

utilizandose material existente en el mercado Boliviano.

Fundaciones: Seran de H°A°, contando con las fundaciones de tipo aisladas. Se
contara con un sistema de cimentacion de 0.5 x 0.5 reforzando las zapatas evitando

desplazamiento, y zapatas de 1,20 x 1,20 con una profundidad de 2 m.
Cerramiento: Para este se utilizara malla olimpica.

Vanos: los vanos seran cerrados con vidrio de 6mm. Con fijaciones de aluminio y

muros cortinas con fachada de segunda piel de aluminio y madera tecnolégica.
Carpinteria: Se empleard carpinteria de aluminio con aglomerado de madera.

Vigas y columnas: Estas seran de H°A° y metalicas ramificadas de perfil circular,

con secciones definidas de acuerdo a las cargas.

Estructura de la Cubierta: Para esto se utilizara el sistema de vector activo con

estructura metélica y sistema aporticado para la bodega experimental.

Cubierta: Cuenta con dos tipos de cubierta, losa alivianada y laminas de alucobond
0 alucoré que son planchas de aluminio con un acabado limpio y liso con lucernarios

de vidrio doble.

Revestimiento: en los exteriores se manejara de hormigén pulido y las planchas de
aluminio de alucobond en fachadas de la bodega, en los espacios interiores como
vestibulos, pasillos, salas, revestimiento de yeso enlucido y pvc en los laboratorios,

en los bafios y vestuarios, ceramica.
6.- INSTALACIONES.-

En cuanto a las instalaciones necesarias serdn de acuerdo a las exigencias del

proyecto y segun los servicios basicos que contiene por ese sector.
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