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RESUMEN

La presente tesis “Centro de Promocion y Exposicidn Vitivinicola en el Distrito
de Pocollay, tiene como objetivos el analisis y diagnostico del terreno
seleccionado donde se desarrollara la propuesta; la elaboraciéon de un
diagnéstico sobre las caracteristicas del usuario, competencias y funciones
especificas referidas para fomentar el enoturismo; y establecer en el proyecto
arquitectonico adecuadas condiciones de espacios seguros y confortables que
cumplan con las diferentes actividades de un Centro de Promocion y
Exposicion.

Podemos concluir que la arquitectura del vino en Tacna es incipiente, por lo
que no existe una tipologia de bodega vitivinicola, la carga turistica del
proyecto proviene del gran flujo de turistas y/o visitantes a la ciudad de Tacha
y finalmente, el proyecto responde a las necesidades del Turistas y/o
visitantes, siendo un gran impulsor para su desarrollo la Ruta del Vino y del

Pisco, por contribuir al desarrollo del enoturismo en Pocollay.



ABSTRACT

The present thesis "Center of Promotion and Exhibition for Wine Industry in the
District of Pocollay”, has for objectives the analysis and diagnosis of the
selected land where the project will be developed; the elaboration of a
diagnosis on the characteristics of the user, competences and specific
functions referred to promote enotourism; and establish the adequate
conditions in the architectural project for safe and comfortable spaces that
comply with the different activities of a Promotion and Exhibition Center.

We can conclude that the wine architecture in Tacna is incipient, so there is no
typology for wine cellars, Tourism carrying capacity of the project comes from
the large flow of tourists and / or visitors to the city of Tacna and finally, the
project responds to the needs of tourists and / or visitors, being a great driver
for its development the wine and pisco route, for contributing to the

development of wine tourism in Pocollay.



INTRODUCCION

Los Centros de promocion y exposicion vitivinicola son lugares que nos
permiten centralizar distintos servicios, que van desde ofrecer informacion
sobre la produccion vitivinicola, degustacién, educacion entre otros,
complementando y reforzando las labores de promocion.

En los ultimos afios el enoturismo en nuestro pais ha cobrado mayor
relevancia, por el impulso desarrollado en la “Ruta del Vino y Pisco” en los
valles vitivinicolas, de la que el Departamento de Tacna forma parte. Sin
embargo, en el Distrito de Pocollay, el desarrollo de este recurso se ve
impedido por la carencia de una infraestructura que contribuya a su
fomento, que indudablemente repercute en el desarrollo en el aspecto
social, econémico y ambiental.

El estudio resulta relevante porque aporta al campo de la investigacion
como disefiar un Centro de Promocion y Exposicién Vitivinicola, y como los
espacios y las funciones de esto contribuiran al fomento del enoturismo, el
cual generara un impacto en el desarrollo econémico y turistico de Pocollay.
Por otro lado, se ha podido determinar que el Distrito de Pocollay se
presenta con una carencia de actividades de fomento al enoturismo, asi
como también la inexistencia de infraestructura de soporte para estas
actividades, por lo que esperamos con el presente estudio contribuir a

mejorar las actividades antes descritas.
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El contenido de la investigacion se ha dividido en cinco capitulos, de
acuerdo a la estructura que norma la Escuela Profesional de Arquitecturay
comprende: Capitulo I, EI Problema, se desarrolla el planteamiento y
formulacion del problema,; Capitulo I, Marco Tedrico Cientifico, contiene
los antecedentes del estudio, los antecedentes historicos, donde se hara
un breve resumen de la historia de la vid, las bases tedricas de las variables
dependiente e independiente y las definiciones operacionales; Capitulo IlI,
Marco Contextual, donde se analizaran los casos similares, analisis y
diagnéstico de la variable dependiente e independiente, analisis y
diagnéstico del ambito de estudio, y el analisis y diagndstico del lugar donde
se desarrollara el proyecto; Capitulo IV, Marco Normativo, donde se
colocara una sinopsis de la normatividad inherente al tema; Capitulo V,
Propuesta, compuesta por las consideraciones para la propuesta,
programacion, conceptualizacion y partido, zonificacion, sistematizacion o
estructuracion, anteproyecto y proyecto arquitectonico, descripcion del
proyecto, conclusiones y recomendaciones, finalizando con la bibliografia,

referencias y anexos.



CAPITULO I. EL PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los Centros de Promocién y Exposicion Vitivinicola son instalaciones
que tienen como finalidad la centralizacion de actividades vitivinicolas,
empleando técnicas y métodos, para persuadir o recordar al publico,
acerca de productos y/o servicios referentes a la comercializacion del
vino, exhibiendo e interpretando a través de un lenguaje
arquitectonico definido.

El enoturismo o turismo del vino es una actividad cuya finalidad es la
de generar el desarrollo de las distintas regiones vitivinicolas y
comprende viajes y estancias dirigidas al conocimiento de los
paisajes, las labores y los espacios de la elaboracion del vino, que
articula componentes culturales y gastronémicos y que acrecientan su
conocimiento y adquisicion.

Pocollay es un Distrito de la provincia de Tacha que basa su economia
en la prestacion de servicios administrativos, sociales, comerciales
(restaurantes), y principalmente en la industria vitivinicola. En cuanto
a la agricultura se dedican principalmente a la produccion de frutales,
(vid, durazno, damasco); destacan también el cultivo de otros

productos dirigidos al sector local de la ciudad de Tacna,



estableciendo factores de interdependencia con la ciudad de Tacna,
debido a su conurbacion urbana.

Por otro lado, el Distrito de Pocollay presenta una posicion estratégica
dentro de la provincia, conformando la Zona denominada Valle Viejo
de Tacna que se desarrolla a lo largo de la via Tacnha — Pachia, junto
a los Distritos de Calana y Pachia, con una economia en la prestacion
de servicios administrativos, sociales, comerciales (restaurantes), y
principalmente en la industria vitivinicola.

Se observa que en el afio 2016, la produccion de vid ha significado el
24% del total de la produccion agricola del Distrito, en donde los
productos derivados de su produccion como el vino, el pisco y otros
se han visto impulsados por el aumento y una gran demanda interna,
local y nacional; este cultivo y su produccion constituye una de las
actividades fruticolas de mayor importancia por su extension, valor de
la produccién y producir la materia prima que requiere la industria
vitivinicola en la region Tacna y el pais, a pesar de eso presenta entre
problemas como una escasa promocion entre los agricultores para
incrementar las areas con este cultivo, falta de promocion para la
asociatividad para ser competitivos, escasa incorporacion de la mayor
cantidad de agentes exportadores, especialmente de medianos y

pequefios productores, escasa implementacion de programa de
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capacitacion técnica para mejorar la produccion y rendimientos del
cultivo, débil articulacion de la cadena productiva para atender la
demanda regional, nacional e internacional, nula promocion de
Centros de Formacion Técnica Superior sobre viticultura en la region
entre otros.

Se aprecia también que la infraestructura para la promocién y venta
de estos productos se presenta insuficiente la misma que se viene
dando en su mayoria en pequefias bodegas, las cuales por propio
esfuerzo vienen incursionando en otros mercados principalmente en
la ciudad de Lima a través de supermercados, restaurantes y hoteles,
debido al incremento del consumo en niveles socioeconomicos medio
y medio-alto; los cuales exigen productos de mayor calidad y status.
Se ha podido apreciar también que todas estas limitaciones no han
sido impedimento para que se desarrollen actividades como el “VlII
Festival de la Vendimia de Tacna 2017”7, en el Parque Peru, donde se
promueve el enoturismo pero que solo se da esporadicamente.
Entonces la problematica esta referida a la falta de promocion y
exposicion para el fomento del enoturismo, como también la carencia
de infraestructura ya que solo existen bodegas en las cuales se
elabora y se expende el vino, sin considerar otras actividades, muy

importantes que tienen que ver con la cadena productiva del vino, en
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1.2.

1.3.

ese sentido es que nos planteamos el siguiente problema a manera

de interrogante.

FORMULACION DEL PROBLEMA

¢,De qué manera el Centro de Promocion y Exposicion Vitivinicola

contribuira al fomento del Enoturismo en el Distrito de Pocollay?

JUSTIFICACION E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION

1.3.1.

Justificacion
La presente investigacion se desarrolla en el escenario del
Distrito de Pocollay en donde la industria vitivinicola es una
de las actividades mas importantes y que influye en el
fomento del enoturismo.
En tal sentido nuestra investigacion es de vital utilidad, porque
para acceder a un desarrollo basado en el enoturismo, es
necesario tener un conocimiento real de los procesos de
promocién y exposicion vitivinicola, de manera que permita
contar con una infraestructura para el fomento del enoturismo,
por lo que la investigacion se justifica por las siguientes
razones:
e Desde el punto de vista econdmico nuestro trabajo de
investigaciéon contribuird al fomento del enoturismo

basado en la buasqueda de la competitividad,
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1.3.2.

productividad y formalizacion de la actividad econdémica
vitivinicola en el Distrito de Pocollay.

e Desde el punto de vista social permitird la promocion en
igualdad de oportunidades y acceso digno al empleo sin
discriminacion de los diferentes agentes de las cadenas
productivas en el Distrito de Pocollay.

e Por su relevancia en que el Centro de Promocion y
Exposicion Vitivinicola responda a los requerimientos de
espacios adecuados, seguros y confortables, siendo un
componente para el fomento del enoturismo.

Al completar el trabajo de investigacion se espera obtener un
instrumento que permita orientarnos en el disefio del Centro
de Promocion y Exposicion Vitivinicola, mediante la
programacion de espacios necesarios para poder realizar las
labores de fomentacion del Enoturismo, y si este es posible
en el Distrito de Pocollay.

Importancia

El Distrito de Pocollay desarrolla una incipiente actividad en

la industria vitivinicola y el enoturismo, por lo que no existe un

nivel de organizacion e implementacion para el desarrollo de
las actividades mencionadas. Por lo que nuestra
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1.4.

1.5

investigacion sera de gran importancia porque permitira
aportar al desarrollo del fomento del enoturismo mediante la
investigacion aplicativa sobre un “Centro de Promocion y
Exposicion Vitivinicola”, generando un lugar de encuentro, de
reunion, de promocion y exposicion para la industria y cultura
vitivinicola.
LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION
Entre las limitaciones, se puede sefialar la escasa informacién y poca
predisposicion de las instituciones para brindar informacion
relacionada a la produccion vitivinicola por lo que se tendra que
asumir como estrategia la sensibilizacion para la recoleccion de
informacion en estas instituciones apoyada en la ley de transparencia.
Otra limitacion esta dada por la escasa bibliografia sobre estudios
nacionales dedicados al planeamiento y creacidn de centros
dedicados a la promocion de los recursos vitivinicolas, de manera que,
para resolver esta limitacion, se recurre a bibliografia proveniente de
Centros de Promocion Vitivinicolas de paises como Argentina, Chile,
Espafia entre otros.
DELIMITACION DEL ESTUDIO DE LA INVESTIGACION
Para nuestro caso la delimitacion debe establecer los limites en

términos territorial, temporal, conceptual y social:
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1.6.

e Territorial: El proyecto se desarrollara en el Sector 1V, del Distrito de
Pocollay, de la provincia y departamento de Tacna en un terreno
destinado a uso agricola, segun Plan de Desarrollo Urbano de
Pocollay.

e Temporal: El estudio se realiza el presente afio 2017 entre los
meses de agosto a noviembre.

e Conceptual: En este proyecto trataremos el concepto de un Centro
de Promocion y Exposicion orientado a un enfoque Vitivinicola, el
proyecto no esta enfocado a la produccion agricola.

e Social: El grupo social objeto de estudio son los turistas que
concurren a la ruta del vino del Distrito de Pocollay.

OBJETIVOS

1.6.1. Objetivo general

Elaborar el disefio arquitecténico del Centro de Promocion y
Exposicion Vitivinicola para contribuir al fomento del
Enoturismo en el Distrito de Pocollay.

1.6.2. Objetivos especificos

e Elaborar el analisis y diagndéstico del terreno seleccionado
referido al aspecto fisico espacial, vialidad, infraestructura
de servicios y caracteristicas fisico naturales, que nos

permitan establecer las condicionantes y determinantes,
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criterios y premisas de disefio para el disefio arquitectonico
del Centro de Promocién y Exposicion Vitivinicola.
Elaborar un diagnéstico sobre las caracteristicas del
usuario, competencias y funciones especificas referidas al
fomento del enoturismo, con la finalidad de establecer los
requerimientos de areas y ambientes a utilizarse dentro del
disefio del Centro de Promocion y Exposicion.

Establecer en el proyecto arquitectonico adecuadas
condiciones de espacios, seguros y confortables que
cumplan con las diferentes actividades de un Centro de

Promocién y Exposicion.

1.7. HIPOTESIS

1.8.

El disefio arquitectonico del Centro de Promocion y Exposicion

Vitivinicola contribuira al fomento del Enoturismo en el Distrito de

Pocollay.

VARIABLES E INDICADORES

1.8.1. Variable independiente
Centro de Promocion y Exposicion Vitivinicola
1.8.1.1.Indicadores de la variable independiente
e Programacion de ambientes.
e Requerimiento de areas
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e Partido arquitectonico.
e Zonificacion.
e Sistema funcional.
e Sistema formal.
e Sistema de movimiento y articulacion.
e Sistema espacial.
e Sistema edilicio.
1.8.2. Variable dependiente

Enoturismo.

1.8.2.1.Indicadores de la variable independiente
e Marketing Ecoturistico
e Desarrollo del producto ecoturistico.
e Comercializacion del producto ecoturistico.
e Capital Humano.
e Prestacion profesional del servicio.
e Numero de especies predominantes.
e Calidad de la Gestion.

e Servicios al visitante.
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1.9. METODOLOGIA E INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION

1.9.1.

1.9.2.

1.9.3.

1.9.4.

Tipo de investigacion
Es una investigacion APLICADA, ya que se caracteriza por
su interés en la aplicacion de los conocimientos tedricos a
determinada situacion y las consecuencias practicas que de
ella se deriven.
Disefio de investigacion
El disefio de Investigacidn es no experimental ya que no se
manipularan las variables, lo que haremos es observar la
situacion en que se encuentran los procesos de fomentacion
de enoturismo, para después analizarlos y establecer el
Centro de Promocion y Exposicion.
Ambito de estudio
El proyecto se desarrollara en el Sector IV, del Distrito de
Pocollay, de la provincia y departamento de Tacnha.
Poblacién y muestra
1.9.4.1. Poblacion
La poblacion, esta referida a la totalidad de los
habitantes de la provincia de Tacha comprendidos
entre las edades de 18 a 65 afios de edad (165 665

personas), y los turistas y visitantes extranjeros que
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1.9.4.2.

realizan turismo gastronémico en la ciudad de Tacna
en el afo 2016 (17 357 personas); que presentan
caracteristicas comunes y que requieren de estos
servicios que tienen como principales caracteristicas,
la homogeneidad, tiempo, el lugar donde viven y la
cantidad. La poblacion estaria conformada por 183
022 personas.
Muestra
La muestra, estara dada por la parte seleccionada de
la poblacion de la Provincia de Tacna que retnen con
caracteristicas comunes de la totalidad, por lo que nos
permitira la generalizacion de los resultados. Para
escoger el tamafio de nuestra muestra escogeremos
uno de los siguientes métodos:
A. Formula de poblaciones infinitas
Se aplica esta formula para obtener la muestra de
la poblacion cuando tenemos el nUmero exacto de
la poblacion. Utilizamos un rango de permisible de
error del 10%, una probabilidad de éxito del 50% y
de fracaso del 50%, lo que nos permite obtener un

total de 96 habitantes como muestra.
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Zz*p*q*n
NE?2 +7Z%2xp=xq

n=

Donde:

Z

Coeficiente estadistico normal al 95% de nivel
de confianza de los datos (1,96).

Probabilidad de éxito del muestreo (50%).
Probabilidad de fracaso del muestreo (50%).
Error maximo permisible o error de la muestra
(10%)

Tamafio de poblacion (183,022 habitantes)

1,962 % 0,5 * 0,5 * 183,022 175 774,33

M= 183,022)012 + 1,962 0,5+ 0,5 1831,18

n = 95,99

Observando ambos casos para la obtencion de

nuestra muestra, observamos que la muestra esta

conformada por 96 habitantes con un 10% de

margen de error.

1.9.5. Técnicas de recolecciéon de datos

1.9.5.1. Investigacién documental

La investigacion de tipo documental se apoya en los

textos y documentos atribuidos a otros autores, los
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1.9.5.2.

cuales el investigador integra en su trabajo de

investigacion. Se obtuvo de estos datos estadisticos

tanto de tipo Social, Econdmicos, Fisico y Ambiental.

Los cuales fueron usados para sustentar el analisis y

diagnostico del ambiente de estudio.

A. Instrumentos documentales

e Plan urbano de Pocollay (2009 - 2016)
Instrumento técnico — normativo que contribuye a
orientar el ordenamiento territorial en el &mbito
urbano distrital.

e Estadisticas Agrarias de la Region Tacna
Documento que brinda informacion estadistica de
la actividad agricola del afio 2016.

Investigacion de campo

Es el registro visual de lo ocurre en una situacional

real, clasificando y consignando los acontecimientos

pertinentes de acuerdo con algun esquema previsto y

segun el problema que se estudia, esto planteado y

sustentado en el diagrama de Gantt anexado a la

presente. (Ver Anexo 01).
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A. Herramientas de investigacion
Entre las herramientas de apoyo para esta
investigacion se uso:
eEncuesta: Se encuesto a 114 personas segun la
muestra obtenida, sobre su punto de vista en lo
referente al turismo vitivinicola en el Distrito de
Pocollay. (Ver Anexo 02).
B. Instrumentos de investigacion
e Planos.
e Cuaderno de notas.
1.9.6. Técnicas de analisis de datos
1.9.6.1. Primera etapa - recopilacion de data
Se determina toda la informacion, tanto teorica
(investigaciones previas, textos de consulta,
profesionales consultores, entre otros) como de
campo (encuestas, levantamientos arquitectonicos,
registro fotografico y audiovisual, entre otros).
1.9.6.2. Segunda etapa - transformacion de la data en
informacion
Se procesa toda la data recopilada por medio de
graficos estadisticos, diagramas de doble entrada,
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1.9.6.3.

fichas técnicas entre otros registros, generando
nuevos conceptos, criterios y lineamientos para
enfrentar el problema y proponer la alternativa mas
apropiada segun los investigadores.

Tercera etapa - disefio urbano-arquitectonico

Se desarrolla la propuesta arquitectonica mediante la
investigacion aplicativa realizada en la etapa anterior.
Analizando el emplazamiento del terreno, en sus
aspectos fisico espacial, de vialidad, infraestructura
de servicios, caracteristicas fisico naturales y los
aspectos tecnoldgicos que la propuesta contendra.
Para finalizar en el proyecto y anteproyecto

arquitectonico.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO CIENTIFICO
2.1. ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

Sobre el presente trabajo de investigacion, no se han desarrollado

trabajos similares para el Distrito de Pocollay; sin embargo, se logré

identificar el trabajo de investigacion denominado CENTRO DE

FOMENTO VITIVINICOLA — VALLE DE CASABLANCA — SANTIAGO

DE CHILE/ 2006, presentado por Diego Ramirez Pérez, de la Facultad

de Arquitectura y Urbanismo, Universidad de Chile, en donde se

aprecia lo siguiente:

e Busca ser un aporte al desarrollo socio-econémico y consolidacion
de la imagen vitivinicola tanto del Valle de Casablanca como del
pais a nivel nacional e internacional, asimismo educar acerca de la
cultura vitivinicola y la importancia que tiene en su territorio, en las
particularidades de los vinos.

e Fomenta a través de La Difusion y Desarrollo Turistico Vitivinicola
en el valle de Casablanca, la diversidad, particularidad y
caracteristicas de los vinos chilenos. Utilizando la Arquitectura,
para generar una infraestructura que otorgue un soporte
arquitectonico para comunicar la imagen e identidad de nuestros
vinos y de Chile como pais integrado con la cultura del vino, para
ser conocido y admirado dentro y fuera de nuestras fronteras.
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e Fortalece la conexion entre los territorios y los vinos como
representantes de identidad. Trabajando directamente con el
paisaje, con las tierras y con los vifiedos, generando una
arquitectura que se integre con el paisaje y que lo potencie
utilizandolo como objeto de contemplacion.

Respecto a la diferencia con el trabajo que se realiza, es que nuestro

trabajo de investigacion busca contribuir a mejorar las actividades

vitivinicolas a través de un nuevo proyecto arquitecténico en el &mbito
urbano - rural, que genere una infraestructura de soporte
arquitectonico que fomente las actividades del enoturismo del Distrito

Pocollay.

Otro trabajo estd referido a CENTRO DE FORMACION Y

CAPACITACION VITIVINICOLA, VALLE DEL MAIPO — COMUNA DE

PAINE/2005, presentado por Pablo Alverar PAG. Mendoza, de la

Facultad de Arquitectura y Urbanismo, Universidad de Chile, donde

se aprecia las siguientes conclusiones:

e EIl proyecto tiene la finalidad de capacitar al capital humano para
desarrollar las actividades vitivinicolas del sector en forma eficiente,
segura, con calidad, respetando el medio ambiente, cuidando la

salud y seguridad del personal, para aumentar la rentabilidad del
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2.2.

sector, mejorando la produccion, con mejores expectativas de
desarrollo para la industria viticola.

e El plan de desarrollo Territorial Integrado de la provincia del Maipo
(Buin, Paine, San Bernardo y Calera de tango) y la infraestructura
arquitectonica ha permitido definir una planificacion para el
crecimiento sustentable tanto en el desarrollo econémico, social y
ambiental, con la colaboracion de corporacién chilena del vino.

La diferencia con el trabajo que se realiza, es que nuestro trabajo de

investigacioén busca contribuir a mejorar las actividades vitivinicolas a

través de un nuevo proyecto arquitecténico en el ambito urbano - rural,

generando una infraestructura de soporte arquitectonico que facilite
las actividades de capacitacion del capital humano del Distrito

Pocollay. Ademas, se contemplan actos complementarios

relacionados con actividades administrativas propias de un centro de

formacidn, eventos publicos comunitarios y actividades turisticas.

ANTECEDENTES HISTORICOS

2.2.1. Historiay desarrollo de la industria vitivinicola en Tacha
La historia nos relata que la uva negra criolla, fue la primera
cepa introducida en Tacna; seguidamente, se propago la uva

ltalia.

20



2.2.2.

Tacna; durante la colonia, el virreinato y la republica, la
actividad vitivinicola gano el reconocimiento en mercados
europeos, por la calidad de vinos y aguardiente de uva; que
paralelamente se comercializaban y negociaban con el Alto
Peru, permitiendo generar un aporte considerable a la region.
Instalandose haciendas en Collana, Olanique, Para, Piedra
Blanca, Pocollay, Peschay, Aimara, Silpay, Aica, Capanique,
Tonchaca, Humo, para la produccion vitivinicola que se hizo
tradicion por las condiciones climaticas muy favorables.
Tacna bajo el dominio chileno, paralizo sus actividades
vitivinicolas, para luego en 1929, con la reintegracién al suelo
patrio; fueron impulsadas nuevamente gracias a los
inmigrantes italianos, que se afincaron en la ciudad en el siglo
XX.

Centros de promocion y exposicion vitivinicola en Tacha
La infraestructura existente para realizar las actividades que
fomente el enoturismo son muy escazas, por lo que los
equipamientos de Promocion y Exposicion Vitivinicolas son
inexistentes, utilizando espacios publicos para realizar estas
actividades, asimismo las Bodegas Artesanales o Bodegas

Tecno Artesanales estan dispersos en toda la Ciudad, y no
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2.2.3.

presentan una promocién ni difusién turistica. La gran
cantidad de estos equipamientos no cuentan con las
condiciones para el fomento del enoturismo, pero existe un
registro de 15 productores del Distrito en la Asociacion de
Viticultores de Tacna (ADEVITAC), con la finalidad de integrar
a agentes economicos para hacer frente a problemas de
interés comun y mejorar la rentabilidad.

El enoturismo en Tacna

Las actividades del enoturismo en Tacna, aun es incipiente,
siendo el Unico antecedente que fomenta estas actividades el
plan impulsado por politicas del estado conocido como “Plan
Nacional de la Ruta del Pisco y el Vino”, con el objetivo de
impulsar el desarrollo de los productores vitivinicolas y
promover el consumo del pisco y vino entre la poblacion
regional y turistas, permitiendo al turista y/o visitante explorar,
descubrir y conocer mas sobre el proceso y elaboracion del
vino, desde la etapa de la post cosecha, proceso de
transformacién y embotellado, demostrar los equipos que se
aplican para su destilacion y la degustacion de vinos en

Bodegas Artesanales o Bodegas Tecno Artesanales.
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2.3. BASES TEORICAS SOBRE LA VARIABLE INDEPENDIENTE:
“CENTRO DE PROMOCION Y EXPOSICION VITIVINICOLA”
Para la definicion de Centro de Promocién y Exposicion Vitivinicola,
existen tres conceptos que definen tal terminologia, siendo estos:
La definicion de centro desde el punto de vista arquitectonico, es
centralizacion de un tipo de actividad o actividades definidas, segun
el tipo de funcidn a la que esta planificada.
La definicion de promocion desde el punto de vista econdmico segun
la Real Academia Espafiola se afirma como “conjunto de actividades
cuyo objetivo es dar a conocer algo o incrementar sus ventas". Para
(Sussman, 1998), enfoca a promocion como "los distintos métodos
que utilizan las compairiias para promover sus productos o servicios."
En tal sentido promocién se define como, conjunto de actividades,
técnicas y métodos que se utilizan para lograr objetivos especificos,
como informar, persuadir o recordar al publico objetivo, acerca de los
productos y/o servicios que se comercializan.
Segun la Real Academia Espafola afirma que exposicion es una
exhibicion (mostrar) mas interpretacion; ademas la exposicion es,
ademas, una puesta en escena de los objetos interpretados con los

gue se quiere contar y comunicar mediante un lenguaje definido.
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La definicion Vitivinicola segun la Real Academia Espafiola, es el
conjunto de técnicas y conocimientos relativos al cultivo de lavid y a
la elaboracién del vino
En tal sentido el Centro de Promocion y Exposicion Vitivinicola, se
define como la centralizacién de actividades vitivinicolas, empleando
técnicas y métodos, para persuadir o recordar al publico, acerca de
productos y/o servicios referentes a la comercializacion del vino,
exhibiendo e interpretando a través de un lenguaje arquitectonico
definido.
A continuacién, se procede a un analisis de los espacios principales
en un centro de exposicion y promocion, con el propdsito de conocer
el mejor funcionamiento de cada uno, asi como las distintas tipologias.
e Salas de exposicién
Estas salas son los lugares en donde se formaliza una muestra. En
estos lugares la circulacion cumple un papel fundamental porque
viene a ser el resultado de la tensidn entre lo expuesto y el espacio
soporte percibido por el visitante. La circulacion puede estar
organizado en dos formas principales obligatoria o libre. El recorrido
secuencial y obligatorio es cuando los elementos de exhibicion estan
agrupados en sucesion, debido a requerimientos didacticos. El

observador comienza en un punto y termina en otro. El circuito
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cerrado requiere de cierta magnitud, con una sola entrada y salida,
sin interrupciones importantes en el recorrido. El recorrido por
secuencia libre, por otro lado, es cuando los elementos de exhibicion
se ubican por su valor especifico, sin que entre ellos exista una
relacion de sucesion. (Chocano Diez-Canseco Maria Paz, 2011).
Bodega

La definicion del término “bodega” segun la Real Academia
Espafiola, sefiala que es un “1. Lugar donde se guarda y cria el
vino/2. Almacén de vinos/3. Tienda de vinos/4. Establecimiento,
generalmente industrial, para la elaboracion de vinos.” (Real
Academia Esparfiola, 2001) En general, la bodega constituye un
espacio en el que se produce, almacena y comercializa vino. El
concepto es tradicionalmente asociado a los vinos, pero también es
adaptado para otros productos derivados de la uva, entre ellos el
pisco.

Segun el Reglamento Nacional de Edificaciones, la bodega es
considerada como una edificacion industrial, donde las espacios y
actividades, son para para cada uno de los procesos de la
elaboracion del vino: el prensado, fermentacién, reposo vy

embotellado.
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ETAPAS

Tabla 1

Proceso de elaboraciéon del Vino
TECNOLOGIA TECNO ARTESANAL

Vendimia

Obtenciéon del

Mosto

Fermentacién

Reposo

Embotellado

Uso de jabas de plastico estandar de 20 a 25 kg de capacidad.

Vehiculos motorizados. Camiones, camionetas.

Infraestructura con criterios técnicos de iluminaciéon natural y

artificial; ventilacion; circulacién de agua y desagiie. Concreto

armado. Revestido de paredes y pisos de cemento, mayodlicas.

Por estrujamiento en equipos eléctricos  modernos

(Despalilladora-estrujadora). Transporte del mosto a los

fermentadores por bomba (bomba orejera).

e Prensa hidraulica.

e Cubas de concreto armado recubiertas de cemento; acero
inoxidable; tanques de plastico.

e Uso de sistema de enfriamiento.

e Instrumentos de medicion: termémetro, mostimetro, pH

e metro, alcoholimetro.

Cubas de concreto armado recubiertos con brea; acero

inoxidable; tanques de plastico. Este Ultimo material presenta

riesgos de contaminacién del pisco por lo que no es usado en la

industria vitivinicola en el mundo y no apreciado por ser no

biodegradable y por consiguiente contra el medio ambiente

Embotelladoras eléctricas.

Filtrado fino; uso de bombas para trasiego; uso de placas de filtro.

Fuente: Palma, J. (2007). Estudio acerca de las tecnologias de cultivo de
vid y produccion de pisco. Lima: Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo. Elaboracion: Propia.

e Auditorios y salas de conferencia

Las salas de proyecciones y conferencias, asi como el auditorio

pueden muy bien estar conectadas directamente al area de
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recepcion general y deben contar con salidas de emergencia que
seran el Unico contacto con el exterior. (Chocano Diez-Canseco
Maria Paz, 2011)
e Aulas y talleres
Las aulas y los talleres existentes deben ser dirigidos a publico en
general, por ello deben estar disefiados de distintos tamafos y tipos.
Las aulas que son tedricas pueden ser para distintas capacidades,
de esta manera se les dan usos segun la cantidad de gente que
asista a cada una de las sesiones, asi se le da un mayor rendimiento
al espacio. Los talleres deben también tomar en cuenta la cantidad
de personas que va a asistir y las distintas actividades que se van a
realizar. (Chocano Diez-Canseco Maria Paz, 2011).
e Cafeteriay salas de estar

La cafeteria o restaurant, deben estar aislados del resto de las
actividades, su acceso puede ser a través del area principal de
recepcion o desde los patios o areas externas al centro. Es
importante cuidar que su ubicacion y equipamiento permitan el
correcto desalojo de todos los desechos y materias nocivas como
basura, gases, humo, etc. Puede haber dos tipos de salas de estar.
Una externa a las salas de exposicion y otra dentro de ellas. Las
areas exteriores tales como plazas o patios pueden ser destinadas
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para el primer caso. El segundo de los casos se resolvera
estratégicamente, es decir: las zonas de descanso se ubicaran en
algun lugar adecuado de las salas expositivas. Esto ocurriria una vez
cada tanto de acuerdo con el ritmo de la exposicion, al recorrido
planteado, a las dimensiones de las salas, etc. (Chocano Diez-
Canseco Maria Paz, 2011)
2.4. BASES TEORICAS SOBRE LA VARIABLE DEPENDIENTE:
“ENOTURISMO”
El enoturismo o turismo del vino, es un “producto altamente potencial
para generar desarrollo en las distintas regiones vitivinicolas”
(Ministerio de Turismo de la Nacion, 2008, p.11), el producto
comprende “los viajes y estancias dirigidas al conocimiento de los
paisajes, las labores y los espacios de la elaboracion del vino, y a las
actividades que acrecientan su conocimiento y adquisicion, y pueden
generar desarrollo en las diversas zonas vitivinicolas” (Barros, Lemus,
Luna, 2013, p.13). El enoturismo es un producto desarrollado de la
diversificacion de la actividad turistica de exploracion, en regiones
vitivinicolas; que articula componentes culturales y gastronomicos.
Para el desarrollo del producto del enoturismo, dependera de la
expresion arquitectonica (parte de la diversificacion turistica) que se

quiere promocionar, exhibir, exponer, por lo que “Cada obra de
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arquitectura refleja al propietario que lo propone, porque si uno no
sabe interpretar el suefio no se refleja ese amor que tienen a su
producto. La arquitectura no pasa por el protagonismo y la
espectacularidad sino por la buena canalizacion de las ideas”
(Huaruco Gonzales, 2014). El protagonismo de una infraestructura
arquitectonica contribuira al desarrollo del enoturismo.

Para que un recurso turistico sea consumido por los turistas debe ser
accesible. Precisamente es la accesibilidad lo que determina la
transformaciéon de un recurso en un producto turistico.

Este proceso debe contemplar diversos aspectos, tales como:

Accesibilidad fisica: Proceso que permite llegar fisicamente al

producto.

e Accesibilidad comercial: Proceso que permite la comercializacion
del producto.

e Accesibilidad econdmica: Precio adecuado para el segmento
seleccionado.

e Accesibilidad temporal: Horarios, fechas y temporadas acordes con
las necesidades del cliente.

Es importante tener en cuenta que, como cualquier otro, el producto

turistico tiene que satisfacer las necesidades y las motivaciones de

los turistas: tienen que sentirse atraidos por él y motivados al
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desplazamiento. A este proceso se lo denomina generalmente
“puesta en valor de un recurso”. En términos mas comerciales, para
desarrollar un producto turistico, es necesario que atienda alguna
motivacion de los turistas, de manera que estén dispuestos a
concretar la transaccion comercial correspondiente para vivir la
experiencia turistica en el destino.

En este contexto, el enoturismo es considerado como un producto
turistico cuyo principal recurso es el vino y sus atributos, a partir del
cual se conforman diversas experiencias en el paisaje rural, como ser:
la atmdsfera, el medioambiente, los paisajes, la cultura y cocina
regional, motivando el desplazamiento de personas hacia las regiones
y los centros vitivinicolas productivos.

Para desarrollar un producto ecoturistico, es necesario adoptar una
mirada precisa y evaluar con criterios mas objetivos la viabilidad de
las ideas propuestas. Entre las herramientas de andlisis que se
emplean para tal fin, se encuentra el estudio de factibilidad del
producto, que aborda cuestiones economico - financieras,
comerciales, técnicas, legales, ambientales y sociales. Este estudio
permite determinar si la propuesta de producto del enoturismo es

factible, rentable y adecuada para el mercado de referencia.
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2.5. DEFINICIONES OPERACIONALES

2.5.1.

2.5.2.

2.5.3.

Programacion de ambientes

Segun las investigaciones por Carlos Camacho Cardona
(2000), la programacioén de ambientes, “es la declaracion de
los locales y areas de que se compondra 0 se compone una
edificacion, definiendo la estructura espacial y su
organizacion, asi como la manera de agruparse de cada una
de las areas y locales, y la definicion de los locales y areas en
sus dimensiones superficiales o analisis de areas”.
Requerimiento de areas

Se define como los requerimientos de ambientes solicitados
por el usuario, conteniendo la relacion de ambientes
sugeridos, especificaciones técnicas formuladas, sugeridas y
propuestas para satisfacer las necesidades por el usuario o
entidad.

Partido arquitectonico

Se define con la suma del esquema de solucién con los
componentes tecnoldgicos. Esto es, un esquema de la idea
que es posible desarrollar y que cumple con todo lo necesario
para convertirse en un anteproyecto. Aspectos sujetos a

evaluacion:
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2.5.4.

2.5.5.

» Aspectos conceptuales.

* Aspectos formales — funcionales — espaciales.

» Aspectos estructurales y de materiales.

» Aspectos de instalaciones.

* Aspectos economicos y de mantenimiento. (Beltran, 2011,
p.17)

Zonificacion

La zonificacion es parte de la investigacion del proyecto que

reune y distribuye de forma grafica las diferentes areas que

componen el proyecto, agrupando y delimitando las

diferentes areas, considerando las posibles circulaciones. En

la zonificacion se considera la topografia del terreno,

asoleamiento, orientacion, relacion entre espacios y areas.

En el terreno dibujado a escala, se realizan croquis,

esquemas de disefio con diferentes opciones de acomodo

para determinar la que mejor se adapta a las necesidades.

(Plazola, 2003, p.588)

Sistema funcional

El sistema funcional agrupa, determina a través de la

interpretacion del desarrollo de las diferentes acciones dentro

del conjunto, como respuesta a las costumbres, habitos y
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2.5.6.

2.5.7.

2.5.8.

necesidades a presentarse dentro del recinto, asimismo,
articula las actividades de forma armonica, agrupando a las
edificaciones de acuerdo a su tipo de actividad.

Sistema formal

El sistema formal lo constituye un lenguaje que contiene la
posibilidad de transmitir mensajes. Los elementos formales
basicos del lenguaje arquitecténico son la columna, el pilar, el
arco, la boveda, los dinteles, las molduras, los que conforman
parte de sistemas constructivos determinados y, a su vez, de
lenguajes arquitectonicos concretos. Al modo en que cada
uno de estos lenguajes arquitectonicos se articulan y se
aplican podemos denominarlo estilo.

Sistema de movimiento y articulacion

Forma parte del sistema de circulaciones del conjunto, el que
describe el transito dentro del conjunto, diferenciandolos y
definiendo sus caracteristicas, de acuerdo al tipo y cantidad
de usuario que recorre en los ejes o vias de acuerdo a su
jerarquizacion.

Sistema espacial

El sistema espacial consiste en la distribucion de espacio de

un determinado conjunto edificio, que circunscribe su
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2.5.9.

jerarquia en el terreno, demarcando la edificacion con mayor
importancia. y el sistema material consiste en la transmision
de las cargas estructurales de sus elementos y de los
controles climéticos del cerramiento, no obstante, ambos
sistemas debes ser integrada de manera simultanea al
momento de disefiar.

Sistema edilicio

El sistema edilicio, lo conforma y establece la volumetria del
conjunto, instaurando las alturas de las edificaciones. Como
también se refiere a aquella construccion fija, realizada a
partir de materiales hiper resistentes, que esta destinada a

albergar y permitir el desarrollo de diferentes actividades.

2.5.10. Vitivinicultura

Segun la Real Academia Esparfiola define el concepto de
vitivinicultura como: “conjunto de técnicas y conocimientos
relativos al cultivo de la vid y a la elaboracién del vino”. Siendo
la vitivinicultura una técnica que se ha empleado y mejorado
en la cosecha de la vid y manteniendo su procedimiento a
conocimiento en derivacion y elaboracion del vino.

“También llamada viticultura, la vitivinicultura suele ser

considerada como una ciencia o un arte. Sus actividades
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2.5.11.

incluyen desde el cultivo y la propagacion de la vid hasta la
elaboracion, el almacenamiento y la comercializacion de vino,
pasando por la cosecha de las uvas. Es importante destacar
que, si bien la vitivinicultura suele asociarse al vino, las vides
también permiten obtener uvas frescas para consumo directo,
la produccion de uvas pasas (o pasas de uva) y la elaboracion
de jugo (zumo) de uva. De todas maneras, mas de la mitad
de la produccion internacional de uva se destina a la
produccion de vino. Cuando los conocimientos y las tareas se
centran exclusivamente en la produccion de esta bebida,
puede hablarse de enologia. Quien se dedica a catar vinos,
por otra parte, se denomina sumiller” (Amante del Vino, 2015).
Marketing turistico

Marketing turistico o de destinos es el arte o la ciencia de
aprovechar los conceptos fundamentales de marketing
tradicional, para promocionar las cualidades turisticas de una
ciudad, region o pais que busquen posicionarse como un
destino atractivo para sus mercados emisores (Kotler Phillip,

1994).
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2.5.12. Capital humano
Conjunto de conocimientos, entrenamiento y habilidades
poseidos por las personas, que las capacita para realizar
labores productivas con distintos grados de complejidad y
especializacion. Al igual que la creacion del capital fisico, la
acumulacion de capital humano requiere de un periodo de
tiempo para que las personas puedan adquirir ciertas
destrezas, permitiéndoles incrementar sus ingresos. La
inversion de capital humano se realiza a través de los gastos
en educacion, especializacion laboral, nutricion y salud.
Conjunto de conocimientos, entrenamiento y habilidades
poseidos por las personas, que las capacita para realizar
labores productivas con distintos grados de complejidad y
especializacion. Al igual que la creacion del capital fisico, la
acumulacion de capital humano requiere de un periodo de
tiempo para que las personas puedan adquirir ciertas
destrezas, permitiéndoles incrementar sus ingresos. La
inversion de capital humano se realiza a través de los gastos
en educacion, especializacion laboral, nutricion y salud.

(Ministerio de Trabajo — Republica Dominicana, 2012, p. 17).
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2.5.13. Calidad de gestién
El diccionario de la Real Academia Espafola define el
concepto de calidad como: “La propiedad o conjunto de
propiedades inherentes a una cosa que permite apreciarla
como igual, mejor o peor que las restantes de la misma
especie”.
Asimismo, en conformidad con el Sistema Nacional de
Inversion Publica define la terminologia de Gestion, como
conjunto de acciones desarrolladas para la gestion de los
recursos humanos, materiales y financieros a nivel técnico e
institucional, orientado al logro de los objetivos que persigue
el Gobierno.
En tal sentido se define “Calidad de Gestion”, a la eficacia del
mecanismo de gestion - técnico — operativo, que optimiza sus
procesos, con la finalidad de cumplir metas establecidas.
2.5.14. Analisis urbano arquitecténico
El andlisis urbano es la condicion misma del proyecto.
Condiciona el enunciado, el método, el lugar del proyecto.
Suministra la materia sobre la que se realiza el proyecto, la
delimita haciéndola consistente y dispone los mecanismos, la

l6gica concreta y el proceso de creacion formal del proyecto.
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2.5.15.

Este conocer a partir del analisis sirve para entender el estado
actual de nuestra ciudad y permite explicar también la
dificultad de producir proyectos que cuenten con cualidades
de disefio (Velazquez Eduardo, p.02).

Disefio urbano

Se encarga de planificar y organizar todas las actividades que
el hombre realiza dentro de un territorio delimitado, establece
comunicacion de este con las ciudades del pais, determina el
tipo y capacidad de la infraestructura, mobiliario e imagen de
la ciudad de los medios de comunicacion adecuados.

(Plazola, 1994, p.76)

2.5.16. Turismo

2.5.17.

En conformidad con la Ley General de Turismo del Estado,
es la actividad que realizan las personas durante sus viajes y
estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por
un periodo consecutivo inferior a un afo, con fines de ocio,
por negocio, no relacionados con el ejercicio de una actividad
remunerativa en el lugar visitado.

Disefio arquitectonico

Actividad artistica donde el arquitecto crea los espacios

necesarios para albergar o satisfacer las necesidades de
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habitad, educacién, cultura, recreacién, esparcimiento,
trabajo y circulacion. Se basa en la ergonométrica, estudio del
medio ambiente, factores fisicos, estudio del color y
materiales, ya que con ellos se logran los ambientes
psicolégicamente agradables o desagradables. Se apoya en
el urbanismo para integrar la construccion al contexto y
dotarla con la infraestructura de vias de comunicacion
terrestre y aéreas existentes, de la ingenieria se apoya para
lograr su estabilidad en el suelo, estructura, materiales y
proceso constructivo adecuado y obtener el costo de obra.
(Plazola, 1994, p.76)
2.5.18. Desarrollo sostenible

En conformidad con la Ley del Sistema Nacional de Gestion
del Riesgo de Desastres, es el proceso de transformacion
natural, econdémico social, cultural e institucional, que tiene
por objeto asegurar el mejoramiento de las condiciones de
vida del ser humano, la produccion de bienes y prestacion de
servicios, sin deteriorar el ambiente natural ni comprometer
las bases de un desarrollo similar para las futuras

generaciones.
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CAPITULO IlIl. MARCO CONTEXTUAL

3.1. ANALISIS DE CASOS SIMILARES

3.1.1.

Referentes a nivel internacional

3.1.1.1. Bodega Diamandes

La arquitectura de la bodega es obra de los
arquitectos mendocinos Mario Yanzén y Eliana
Bormida. La bodega Diamandes forma parte del Clos
de los Siete. Clos de los Siete es una realizacion de
un grupo de viticultores franceses, situado al pie de la
Cordillera de los Andes, en el corazon de Valle de
Uco. El predio comprende 850 hectareas de vifiedos
a una altitud entre 1,000 y 1,200 msnm en Vista
Flores, Tunuyan, 120 km al sur de la ciudad de
Mendoza.

El objetivo del proyecto es atraer al turismo de alta
gama a través del vino, pero el vino no es el foco, sino
la experiencia del paisaje, la montafa y todo lo que

rodea al proceso del vino.
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Figura 1. Vista del ingreso principal a la Bodega Diamandes.

A. Conceptualizacion

El nombre Diamandes surgié como un juego de
palabras entre “Diamante” y “Andes” (la cordillera
que le otorga su marco). La idea se centra en el
reflejo del volcan Maipo sobre la laguna,
relacionando Alfred-Alexandre ambos nombres.

El concepto es ser uno con el lugar, creando
vivencias y sensaciones de un centro ceremonial.
Teniendo como principios rectores del proyecto, la
conexion esencial existente entre el vino y la
naturaleza. Integra la arquitectura con el paisaje

andino.
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Figura 2. Vista Frontal de la Bodega Diamandes integrada con el paisaje andino.

B. Anélisis funcional

20

|
2
|

Figura 3. Bodega Diamandes Planta.
El disefio del plano de planta tiene un disefio puro
y lineal. Que articula dos edificios, con curvas muy
respetuosas, con distintas funciones: uno de ellos

es administrativo y el otro es turistico.
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Figura 4. Diagrama funcional del 1° nivel - Bodega Diamandes.
Se observa que el primer nivel y la planta baja
tienen una estructuracion de tipo lineal, desde el
acceso de visitantes hasta la rampa de acceso a
los vifiedos. La plaza circular central marga una
organizacion perpendicular por la cual se
distribuyen dos zonas, la de produccion con las
naves de fermentacion, y la de turismo, donde se
encuentra el hotel/restaurant y minibar para

recepcion de los visitantes.
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Figura 5. Diagrama funcional del Planta baja -Bodega Diamandes.

C. Andlisis de organizacion

La Bodega Diamandes es un bloque longitudinal,

paralelo a la montafia, organizado por una

plataforma circular y central, con un eje integrador

mediante una rampa peatonal, donde la uva entra

por un extremo y sale convertida en vino por el otro

(como en Séptima). El edificio se ha escalonado
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con la posibilidad de que el lugar central quede

mucho mas abajo (en Séptima es turistico y queda

arriba de la nave). Se dividio visualmente el

edificio en dos para permitir la vista al paisaje.
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Figura 6. Estructuracion — Bodega Diamandes
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Figura 7. Vista area de la Bodega Diamandes

D. Andlisis de actividades

Las actividades dentro de la Bodega Diamandes

se dan a través de zonas para actividades

turisticas y productivas.

e Zonade produccion 1
Actividades centradas en la fermentacion y
conservacion de productos vitivinicolas.
Articulado a las zonas de ingreso y descarga
de insumos, y la zona de recepcion.

e Zona de produccion 2
Actividades centradas en el fraccionamiento,
insumos y productos terminados los que son

articulados a la Zona de salida de producto.
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e Zonadeingreso y descarga de insumos
Existen dos zonas, una articulada Actividades
de recepcion de la vendimia, con zonas de
produccion, la otra al area de productos
terminados con la zona de descarga para su
respectivo traslado y/o exportacion.

e Zona de almacenamiento
Desarrollo de las actividades de seleccion de
productos y derivados, donde se ubican las
cavas de barrica y cava de botellas. Formando
parte del circuito de exhibicion turistica, los que
son orientadas por un enologo.

e Zonade laboratorio
Desarrollo del control de calidad de sus
productos y derivados, como el analisis de vid
por el personal.

e Zona de alojamiento
Actividades con los servicios de residencia con
vistas espléndidas de la montafia y de los
vifiedos. Los que son articulas a ambientes de
relajacion con clases de yoga, masajes,
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restaurant, bar, micro cine, circuito turistico de
las zonas de almacenamiento, plaza Principal
y vifiedos.

e Zona administrativa
Actividades de control y/o administracién de la
empresa, donde se llevan a cabo los acuerdos,
negociaciones, convenios, como las

capacitaciones del personal.

LT
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[ ] zoNADE PRODUCCION 2 [ zonaAumacenamienTo [ 20NA ALOJAMIENTO [ estatua
] ZONADE INGRESO Y DESCARGA DE INSUMOS [ zonaLagORATORIO [ ] CIRCULACION VERTICAL

Figura 8. Corte Longitudinal — Bodega Diamandes
3.1.2. Referentes a nivel nacional
3.1.2.1.Vifia Tacama - la primera vifia del Peru
Vifiedo tradicional e historico del Peru desde el
periodo de la conquista y el Virreinato hasta la

actualidad, comprende de 200 ha, posee tecnologia y
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asesoramiento franceses. Con reconocimiento
internacional, por la calidad de sus productos.
Ubicado en el departamento de Ica, provincia de Ica,
Distrito de Tinguifia en la Av. Camino Real N°390.
A. Conceptualizacion
Vifiedo de tendencia Religiosa, construida a
principios del siglo XIX para al convento de San
Agustin de Ica, inspirada en la arquitectura
religiosa de la época, conservandose hasta la
actualidad.
B. Anélisis funcional
Edificacion con accesibilidad para el publico
visitante y de servicios de carga y descarga de
insumos.
Mezcla su arquitectura tradicional religiosa con las
actividades del enoturismo (turismo del vino),
cumpliendo funciones de produccion (mediante su
viedo y bodegas) y de brindar servicios de
turismo vivencial (a través del mirador,
caballerizas, hospedaje, restaurant, campanario,

capilla y jardines de la época).
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C. Analisis de organizacion
Presenta una organizacion lineal, mediante un eje
de integracion directa, desde la via publica hacia

las areas del vifiedo, articulando sus diferentes

zonas, desde la Av. Camino Real.

Figura 9: Organigrama funcional Vifia Tacama.

D. Andlisis de actividades
Dentro de la Vifia Tacama ofrece diferentes tipos
de servicios relacionados al enoturismo como
complemento a las actividades de produccién de

la vid, como la transformacién de sus derivados.
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e Zona vinedo
Se desarrollan las actividades en las areas de
produccién agricola vitivinicola, relacionadas a

las areas de almacenamiento de la vid.

Figura 10. Vista de vifiedos tradicionales de la Vifia Tacama
e Zona de bodegas
Se desarrollan las actividades de recepcién de
la vid, provenientes del vifiedo, para su
almacenamiento y pasar por el procedimiento
de clasificacion, fabricacion y elaboracién de

derivados vitivinicolas.
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Figura 11. Vista de las Zonas de Cavas de Barril

e Zona de casona
Casona tipica y tradicional de periodo
republicano, donde se brinda los servicios de
alojamiento, que se complementan con el
tambo Tacama, mirador, campanario, zona
religiosa - capilla, las zonas de caballerizas, y el

area de comercio artesanal.
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Figura 13. Vista Interior de la Casona de la Vifia Tacama
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3.2. ANALISIS Y DIAGNOSTICO SITUACIONAL SOBRE CENTRO DE

PROMOCION Y EXPOSICION VITIVINICOLA

3.2.1. Casadel agricultor
Infraestructura orientada a mejorar las capacidades en la
produccion, cuenta con los equipos necesarios para el
procesamiento de vinos y pisco. El objetivo de esta
infraestructura, es duplicar la cantidad de vinos y piscos en
Pocollay. Asi mismo, se cuenta con un laboratorio de analisis
de vinos y piscos con el que se busca mejorar la calidad de
los productos procesados.
Dispone también de un vivero, donde ya se viene cultivando
plantones de frutos de pepita como la vid (viniferas y mesa),
asi como frutales de hueso, como por ejemplo durazno,
ciruelo, damasco, entre otros. Estos serviran para restituir
frutales de agricultores que ya hayan cumplido su ciclo. (MDP,
Actualizacion del PDLC del Distrito de Pocollay 2012-2021, p.

157)
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Figura 14. Casa del Agricultor — Area de Produccion

3.2.1.1. Organizacion de la casa del agricultor

LEYENDA

Ingreso N°01

Area de produccién

SS.HH.

Estacionamiento

Ingreso N°02

Caseta de Bombeo

Reservorio

Garita de Control

o|lo(N|o|o|swN]e

Caseta de Alta Tension

10 Invernadero

11 Propiedad Privada

12 Oficina y AlImacén

13 Area Civica

14 Area de riego tecnificado

Figura 15. Casa del Agricultor — Planta
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Figura 16. Casa del Agricultor - Maqueta

A. Area de produccion de vinos y piscos

Oficina de jefe de planta.

Area del personal obrero 1 sala de proceso.
Area de recepcion, seleccién y pesado de la
materia

Area de estrujado — despalillado.

Area de fermentacion.

Area de reposo.

Area de conservacion y afiejamiento.

Area de envasado y control de calidad.

Sala de fraccionamiento.
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B. Caseta de bombeo
Provee de agua al conjunto arquitectonico, se
alimenta del reservorio existente.

C. Reservorio
Se alimenta a través del canal de Rio Uchusuma.
Provee de agua al conjunto arquitectonico a través

de la caseta de bombeo.

Figura 17. Casa del Agricultor - Reservorio

D. Invernadero
Recinto cerrado, cubierto y acondicionado para
mantener una temperatura regular, su funcion es
permitir que se puedan cultivar productos fuera de

su estacioén en el Distrito de Pocollay.
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Figura 18. Casa del Agricultor - Invernadero
E. Area de riego tecnificado
Es el area tecnificada dentro del complejo que
aprovecha de manera eficiente los recursos

acuiferos, a partir del uso de la tecnologia.

Figura 19. Casa del Agricultor - Area de Riego Tecnificado
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3.2.2.

F. Oficinay almacén

e Asamblea general.

e Directorio.

e Oficina de gerente general.

e Oficina de contador.

G. Zonas complementarias

e Area civica.

e Garita de control.

e Caseta de alta tension.

e Servicios higiénicos.

e Estacionamiento.
Bodega Montoya
Actualmente no estan registradas en la “Ruta de Vino y
Pisco”. Pero es considerada una Bodega Privada, que
Promociona sus productos vitivinicolas, con su participacion
en los diferentes festivales y eventos dentro del Distrito de
Pocollay, como en la provincia de Tacna.
Vivienda adaptada a las actividades de comercio e industria,
gue actualmente cumple con los requisitos para su
funcionamiento para la promocion y exposicién de productos

vitivinicolas.
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3.2.2.1. Organizacién de la bodega Montoya

LEYENDA
ZONA DE PRODUCCION
ZONA ALMACEN
COMPLEMENTARIA

O (>

Figura 20

A.

B.

. Plano de Distribucion Bodega Montoya
Area de produccidn de vino tinto
La produccion de la Vid se extrae de areas
agricolas externas a la propiedad y a la vez se
terceriza. Trasladando la produccién de vid en
periodos de vendimia a las instalaciones de la
Bodega. La tecnologia implementada en su
bodega es la Tecno artesanal, que incorpora para
tecnologia moderna sin dejar de lado lo artesanal
para la produccién vitivinicola.
Almacén
Cuenta con zonas de guarda instalandose naves

de fermentacion de acero inoxidable y barriles de
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madera; que sirven para de exposicidn y atractivo
turistico para turistas y/o visitantes.
C. Zona complementaria
Se ubica la zona de Bar, para la recepcion de
turistas y/o visitantes, que son complementadas
con las salas de degustacion del vino.
3.2.3. Proceso de transformacion y valor agregado del vino
3.2.3.1. Descripcion de la elaboracion del vino
Existen diversas tecnologias para la elaboracion del
vino. Desde el proceso artesanal para obtener vino de
"chacra”, el proceso de mediana tecnologia, hasta el
proceso de alta tecnologia de total automatizacion. En
la Casa del Agricultor el método usado es el de
tecnologia intermedia y es el que se describira a

continuacion.
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RECEPCION

¢

PESADO Y SELECCION

¢

DESPALILLADO - ESTRUJADO

¢

ENCUBADO DEL MOSTO

¢

FERMENTACION

>

DESCUBE

-

¢

Evaluacion de madurez
del fruto, °Brix, sanidad.

Separacion de hojas,

— tallos, limpieza de las

uvas.

Correcciones del mosto:

— acidez, grado

glucémetrico, sulfitado.

PRENSADO

FERMENTACION MALOLACTICA

¢

¢

ANEJADO Y CONSERVACION

¢

ENVASADO Y VENTA
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Puede ser: 4 dias, 1
semana, 1 mes.
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3.2.3.2. Descripcion de las etapas de elaboracion del

vino

A. Preparacion de los recipientes
Se realiza una limpieza exhaustiva de los
recipientes de vinificacion, enjuagando al final con
una solucion de meta bisulfico de potasio al 6 %.
Los materiales de los recipientes deben ser de
madera de roble, cemento o acero inoxidable.
Después de utilizados los recipientes deben ser
lavados con agua y solucion de meta bisulfito.

B. Recepcion de la materia
Comprende el acopio de la materia, su transporte
a la fabrica, su recepcion y su almacenamiento
temporal.

C. Estrujado
Se realiza en maquinas estrujadoras de rodillos y
maquinas  estrujadoras  centrifugas. Esta
operacion se realiza para liberar el maximo de
mosto por aplastamiento de los granos, evitando

la ruptura de las semillas y del raspon.
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D. Despalillado
Esta operacion consiste en la separacion de la
pulpa de los demas componentes los frutales
como el escobajo el hollejo y las pepitas. Esta
operacion es paralela a la anterior.
Forma Mecanica: Consiste en la utilizacion de
una maquina despalillados y moledora.
Forma Artesanal: Consiste en estrujar la uva con
los pies e ir retirando el escobajo.

E. Encubado
El mosto que se ha obtenido mediante las
operaciones anteriores es recogido en cubas
acondicionadas para dar inicio a la fermentacion,
2/3 de la capacidad de la cuba.

F. Acondicionamiento del mosto
Antes de proceder a fermentar el mosto, es
necesario conocer con antelacion el grado
alcohdlico aproximado del vino que va a resultar y
también si la acidez del mismo esla conveniente
para una fermentacion correcta y para la

estabilizacion del vino elaborado.
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G. Fermentacion alcohdlica o tumultuosa
Consiste en la descomposicion de los azucares
por accion de las levaduras y su conversion en
alcohol etilico y anhidrido carbonico.

H. Desencube
Consiste en la separacion de la parte solida de la
liquida.

I. Prensado de los orujos
Trasladado el vino a los depdsitos, los orujos
precipitados al fondo de los recipientes de
fermentacion, se encuentran impregnados de
vino, por lo que es necesario someterlos a la
accion de un prensado: Para esta operacion
reutilizan comunmente prensas manuales con
volante y tornillo sin fin o hidraulicas.

J. Estabilizado
Esta operacion se realiza para prevenir la posible
re-fermentacion del azucar residual, con la adicion
de cada dosis adecuada de sorbato de potasio
(anti levadura) complementada con una pequefia

dosis de no metabisuifito de potasio (sulfuroso),
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este Ultimo bactericida para no prevenir posible
ataque de bacterias acéticas.

K. Trasiego
Consiste en separar el vino claro de las heces
precipitadas en el fondo de los depositos. Por
sucesion en los trasiegos se eliminan de los vinos,
las materias que van insolubilizandose y que se
depositan en forma de sedimento.

L. Clarificacion
Consiste en afiadir al vino turbio una sustancia
(albumina de huevo, gelatina, tanino, bentonita
enologica, etc.) capaz de ejercer una accion
coagulante y floculante, que al precipitar arrastre
consigo, las particulas en suspension, al fondo del
recipiente.

M. Filtracion
Consiste en el paso de un vino turbio a traves de
un medio poroso donde se retienen las materias
en suspension que enturbian el vino. Se utilizan

prensa y filtros.
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N. Pasteurizacion o sulfitado
Se siguen normalmente cualquiera de los dos
procedimientos que se describen a continuacion:
Pasteurizacion: La temperatura de
pasteurizacion de un vino es inversamente
proporcional a su graduacion alcohdlica vy
directamente proporcional a su pH.
Sulfitado: Consiste en la adicion de anhidrido
sulfuroso en el procesado de la uva.

O. Embotellado
Las botellas deben estar perfectamente limpias y
secas. Se deben evitar en lo posible la aireacion e
incorporacion de oxigeno al vino durante esta
operacion.

P. Control de calidad
Se procede a realizarlo visualmente procediendo
a revisar cada una de las botellas envasadas
cuidando que se encuentren bien selladas, bien
etiquetadas y que el liquido no contenga cuerpos

extranos.
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3.2.3.3. Equipamiento

Dentro del andlisis del equipamiento, se analizara el

existente en la Casa del Agricultor, que va desde el

gue se utiliza en el movimiento de la materia prima,

los que intervienen en el proceso de la elaboracion

hasta el proceso de etiquetado.

A. Despalilladora — estrujadora
Cilindro metalico en cuyo interior se aloja un
cilindro perforado con un eje dotado de bastones
de acero inoxidable. La uva cae por una tolva
superior al interior del cilindro y por efecto del giro
de las paletas, los raspones se separan y los
granos tienden a pasar a través de las
perforaciones del cilindro. Los granos son
recogidos por la parte inferior y en muchos casos
pasan directamente a la estrujadora. Los raspones
salen por el extremo distal a la entrada de la
estrujadora. La cesta o caja puede ser fija o girar
en el mismo sentido que el eje de paletas. (Pedro

Benito Saez, Despalillado y Estrujado de la Uva)
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Figura 21. Maquina Despalilladora - Estrujadora

Tabla 2
Dimensiones Despalilladora-estrujadora Modelo TOP

PRODUCCION LARGO ANCHO ALTO PESO

MODELO

(Kg/H) (m) (m (m) (Kg)
TOP/5 5 000,00/6 000,00 1,90 0,80 1,30 250
TOP/8 7 000,00/8 000,00 2,00 090 1,40 310

Fuente: Agrovin.

B. Prensa neumaética
Cilindro metalico en cuyo interior se aloja un
cilindro perforado con un eje dotado de bastones
de acero inoxidable. La uva cae por una tolva
superior al interior del cilindro y por efecto del giro
de las paletas, los raspones se separan y los

granos.
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Figura 22. Prensa neumatica

Tabla 3
Dimensiones Prensa Neumaéatica Modelo PPA

PRODUCCION LARGO ANCHO ALTO PESO

MODELO

(L) (m) (m (m (Kg)
PPA9 190 2,20 1,20 1,40 460
PPA 12 350 2,60 1,30 155 660

Fuente: Agrovin.

C. Tanque con chaqueta
Son tanques cilindricos de doble camisa,
fabricados en acero inoxidable, de fondo plano y
puerta elipsoidal, tiene una puerta en el techo de
forma circular y ubicada excéntricamente, estan
dotados con termometros con escala de 0 °C a 50

°C.
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Figura 23. Tanque con Chaqueta

Tabla 4

Dimensiones Tanque de Chaqueta

CAPACIDAD LARGO ANCHO ALTO

MODELO
(L) (m) (m) (m)
PO1 1 000,00 1,20 1,50 2,18
PO2 2 000,00 1,27 1,60 2,60

Fuente: Prettech.

D. Tanques de fermentacion
Son cilindricos, de fondo plano, de doble
chaqueta, tiene un indicador de nivel con escala
graduada, valvulas para toma de muestras, tubos
de trasiego y de lavado, ademds, tienen un
termdmetro, una puerta elipsoidal a poca distancia
del fondo y puerta superior cilindrica localizada

excéntricamente.
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Figura 24. Tanque de Fermentacién

Tabla b
Dimensiones Tanque de fermentacién
ALTO ALTO
MODELO CAPACID(IA_E; DIAMET{:nC; CASCO TOTAL
(m) (m)
AFT1 1 000,00 1,10 1,10 2,55
AFT2 2 000,00 1,20 1,80 3,25

Fuente: Prettech.
E. Llenadora
Funciona a contrapresion, tiene 06 valvulas para
el llenado con dispositivos en forma de campanas

gue hacen que el vino baje suavemente por las
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paredes de la botella, esta llenadora toma las
botellas, provoca vacio dentro de ellas e inyecta

nitrégeno.

Figura 25. Maquina Llenadora

Tabla 6
Dimensiones Llenadora de Vino
ALTO ALTO
MODELO CAPACID(IA_S DIAMETZ)nC; CASCO TOTAL
(m) (m)
EBG 4B 38 L. 0,60 0,50 0,91

Fuente: Ausauvil.

3.2.3.4. Rendimiento de la uva de vino
El rendimiento de la uva debe ser 100 litros de Vino
por cada 130 kilos de Uva (Instituto Nacional de

Vitivinicultura, Reglamentacion de la Ley N° 25 1683;

p. 9).
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3.3. ANALISIS Y DIAGNOSTICO SITUACIONAL SOBRE EL

ENOTURISMO

3.3.1. Niveles de turismo en Tacna
El nimero de turistas que ingreso a la ciudad de Tacna
durante el afio 2016 fue de 1 735 728,00 de visitantes y
turistas, teniendo un incremento de 5,10% con respecto al
anterior aflo. Para comprender el aumento del turismo en el
Distrito de Tacna, se tiene que hacer una comparacion entre
la afluencia de turistas a través de los aflos como muestra la
siguiente tabla:

Tabla 7
Llegada de turistas Extranjeros, segun oficina de control
Migratorio afio 2012-2016

Oficina de Control Afo

Migratorio 2012 2013 2014 2015 2016
PCF Santa Rosa 1384 284,00 1530061,00 1505566,00 1651481,00 1730 774,00
PCM Ferr_ocarrll 1 424,00 1,00 - - 4894,00
Tacna-Arica
JM Tacna / 15,00 120,00 32,00 53,00 60,00
Aeropuerto
Total 1385723,00 1530182,00 1505598,00 1651534,00 1 735728,00

MINCETUR - Compendio de Cifras de Turismo Junio 2017.

Tabla 8

Lugar de procedencia Turistas Extranjeros

Pais de Residencia de los

Turistas v

Chile 85,5
Colombia 2,5
Ecuador 2,5
Bolivia 2,5
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Asia 2,5

Europa 2,5
Argentina 0,6
Norteamérica 0,6
Venezuela 0,5
Centroamérica 0,2
Brasil 0,1
Total 100,0

MINCETUR - Nivel de satisfaccion del
turista que visita Tacna - Julio 2017.

En el cuadro anterior se observa que existe un gran
porcentaje de turistas proceden del pais de Chile con un 85,5
%, siendo los turistas que proceden de Brasil y Centroamérica
los de menor porcentaje.
3.3.1.1. Perfil del turista
A. Motivo de visita
El principal motivo de visita de los turistas a la
ciudad de Tacna, es la de vacaciones, siendo el
motivo principal para los turistas extranjeros, con
un porcentaje del 68,10%. A diferencia del turista
nacional, el segundo motivo de viaje para el turista
extranjero es por la atencibn médica y por las
actividades comerciales tal como se muestra en la

siguiente tabla:
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Tabla 9

Motivo de viaje del Turista

Motivo de viaje (%)

Tipo de Turista , . Visita
Vacaciones Negocios Familia/ Compras Salud Otros

Amigos
Nacionales 41,44 24,40 16,70 7,10 2,50 7,90
Extranjeros 68,10 1,50 4,10 11,20 12,30 2,80

MINCETUR - Nivel de satisfaccion del turista que visita Tacna - Julio 2017.

B. Permanencia
El promedio de la permanencia de los visitantes en
la ciudad de Tacna es de 5 noches para los
turistas nacionales y 2 noches para los turistas
extranjeros (MINCETUR, Nivel de satisfaccion del
turista que visita Tacna - Julio 2017, p. 10). Con
respecto al alojamiento, observamos que la
demanda de hospedajes ha crecido en un 6%

comparada con el afio anterior.

Tabla 10
Pernoctaciones de visitantes a establecimientos de Hospedaje 2012 - 2016
Oficina de Control Afio
Migratorio 2012 2013 2014 2015 2016
Nacionales 444 088,00 498 094,00 546211,00 60341500 624 776,00
Extranjeros 194 751,00 249630,00 23827500 289580,00 322 296,00
Total 638 839,00 747 724,00 784486,00 89299500 947 072.00

MINCETUR - Compendio de Cifras de Turismo - Junio 2017.

76



C.

Actividades realizadas por el turista

Dentro de las actividades que pueden realizar los
turistas en la ciudad de Tacna, es el turismo
cultural el que ocupa el primer lugar, el cual esta
compuesto de actividades como la visita de rutas
gastrondmica, parques e hitos historicos, con un
porcentaje del 63%, siendo el turismo de la
naturaleza el menos frecuentado con un
porcentaje del 5%. Entre otras actividades
realizadas por el turista, estan las referidas al area
de salud, con un porcentaje del 11%, y por ultimo

tenemos las visitas a las zonas de aguas termales

en Calientes.
Tabla 11

Actividades Realizadas por el Turista en la Ciudad de Tacha

Actividades realizadas en Tacha %
Turismo Cultural 63
Turismo Urbano 37
Pasear, Caminar por la Ciudad 14
Visitar Iglesias/Catedrales/Conventos 10
Visitar Parques, Plazuela de la Ciudad 9
Visitar Inmuebles Histéricos 2
Visitar Museos 1
Visitar Rutas Gastronémicas 1
Turismo Argueolégico 16
Visitar Sitios Arqueolégicos 16
Culturas Vivas 10
Turismo de Naturaleza 6
Visitar Areas/Reservas Naturales 3
Observacion de Flora 2
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Observacion de Aves 1
Otros: Consulta Médica 11
Otros: Visitar Aguas Termales 4
Otros 16
Total 100

MINCETUR - Compendio de Cifras de Turismo - Junio 2017

3.3.1.2. Produccidn vitivinicola
En el Peru existen 14 departamentos que se dedican
al cultivo y produccion de la vid, siendo el Distrito de
Tacna uno de estos. En cuanto a la produccién, Tacna
representa el 2% de la superficie cosechada de esta
a nivel nacional, y solo el 1% de la produccién
nacional, la cual es minima comparada con

Departamentos como Ica, que ocupan el 40% de la

superficie cosechada y el 33% de la produccién a

nivel nacional.

Tabla 12

Uva por Region segun Variables Productivas, 2015-2016

Region Superficie cosechada (ha) Produccioén (t)

2015 2016 % 2015 2016 %
Nacional 26 650,28 27 945,81 100 | 597 938,93 689 957,31 100
Ica 10454,23 11149,77 40 229996,7 22466550 33
Piura 5584,00 5809,00 21| 182594,00 278366,00 40
Lima 3919,00 399500 14 74052,00 72773,00 11
Tacna 591 601 2 7 046,00 4 862,00 1

MINAGRI - Anuario Estadistico de Produccion Agricola y Ganadera

2016
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El Distrito de Pocollay produjo 360 toneladas de Uva,

lo cual representa el 7,40% de la produccion total del

Departamento de Tacna. Podemos observar que en

el afio 2016 se produjo un 31% menos de produccion

de uva comparado con el afio 2015.

Tabla 13
Cultivo del fruto de la Vid en el Distrito de Pocollay (2011-2016)

Distrito de Superficie Produccion (T) Produccion Produccién
Pocollay Cosechada (Ha) (Kg/Ha) Tacna (T)
2011 47 540 13 845,00 7 478,00
2012 39 444 11 384,00 6 149,00
2013 39 440 11 281,00 6 093,00
2014 40 450 11 250,00 6 072,00
2015 46 522 13 055,00 7 046,00
2016 50 360 9 008,00 4 862,00

AGRITACNA — Estadisticas Agropecuarias 2016

El 53% de la produccion total de uva en el Distrito de

Pocollay se utiliza para la produccion de vino.

Tabla 14

Destino de la Uva en el Distrito de Pocollay (2012-2016)

Distrito de Produccion (kg.)

Pocollay Mesa Pisco Vino Total
2012 33870,00 160 106,00 250 000,00 443 976,00
2013 33564,00 158 657,00 247 738,00 439 959,00
2014 33448,00 158 111,00 246 884,00 438 443,00
2015 38813,00 183473,00 286487,00 508 773,00
2016 26 783,00 126 603,00 197 686,00 351072,00

AGRITACNA - Estadisticas Agropecuarias 2016
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Gennari y Estrella (2015) afirman que el consumo per
capita de vino fue en 2011 de aproximadamente 1,3
litros per capita y en 2014 fue de 1,5 litros. Se espera
gue en 2016 el consumo per céapita de vino alcance
los 1,7 litros per capita. Cabe destacar que, si solo se
considera la poblacion mayor de 18 afios, el consumo
es de 3 litros per capita al afio. (p. 7)
3.3.1.3. Actividades enfocadas al enoturismo
A. Ruta del vino del distrito de Pocollay
La ruta del vino y pisco permite al turista explorar,
descubrir y conocer las bodegas de produccion
vitivinicola de la Provincia de Tacna. El recorrido
inicio a en el sector de Magollo, en el kilbmetro 5
se ubica el Distrito de Pocollay.
En el Distrito de Pocollay se ubican 15 productores
de vinos lo cual representa el 33% del total de 60
productores del Departamento de Tacna (MDP,
Actualizacion del PDLC del Distrito de Pocollay

2012-2021, p. 152).
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Tabla 15

Productores de Vino del Distrito de Pocollay

Nombre de bodega

Direccién

Productos

Vinos Castillo

Huerto De Mi Amada

Medina Tara
Santa Elena
Santiago
Reynoso

Don Miguel
Garcia

Los Burdeos
Ayca

Vinos Portales
Santa Isabel
Gambeta

Las Flores
Casa Rosada

Capanique S/N
Av. Zela N.° 894
Av. Zela N.° 22
Av. Zela N.° 1166

Av. Celestino Vargas N.° 1297
Av. Celestino Vargas N.° 978
Uchusuma Lote 7 Sobraya
Uchusuma Lote 7 Sobraya
Uchusuma Lote 7 Sobraya
Uchusuma Lote 8 Sobraya
Uchusuma Lote 8 Sobraya

Pago Peschay S/N

Uchusuma Lote 9 Las Peafas
Pago Peschay Lote 10

Pago Capanique s/n

Vino Tinto / Blanco
Vino Tinto / Blanco
Vino Tinto
Vino Tinto / Blanco
Vino Tinto / Blanco
Vino Tinto
Vino Tinto / Blanco
Vino Tinto
Vino Tinto
Vino Tinto
Vino Tinto / Blanco
Vino Tinto / Blanco
Vino Tinto
Vino Tinto
Vino Tinto

Plan de Desarrollo Local Concertado del Distrito de Pocollay 2012-2021

En el Distrito de Pocollay se ubican 15 productores
de vinos lo cual representa el 33% del total de 60
productores del Departamento de Tacna (MDP,
Actualizacién del PDLC del Distrito de Pocollay
2012-2021, p. 152).

Los productores han formado una Asociacion
Departamental de Vitivinicultores de Tacna, con la
finalidad de promocionar y dar a conocer la
produccién de vinos de Tacha, en sus variedades
tinto y blanco, seco, semi seco, Italia y otros como

piscos y macerados de fruta.
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CONTINUA LA RUTA DEL VINO

PARQUE PERU

Av. COLLPA LA PAZ

h IGLESIA

R RESTAURANTES

@ ZONA CAMPESTRE
OVALD POGCOLLAY

87 PARDUE PERU

@ BODEGAS

LEYENDA
Huerto de mi Amada
Santa Elena
El Borgofial
Vinos de Baco
Don Miguel
Alfaro
Recreo Tonel
Castillo

(N~ [WIN]|F-

Figura 26. Ruta del Vino del Distrito de Pocollay

B. Bodegas dentro del plan nacional de la ruta

del vino y el pisco

Como hemos indicado, existen 15 bodegas dentro
de la Ruta del Vino y el Pisco del departamento de
Tacna, pero solo 3 de estas se encuentran
inscritas dentro del Plan nacional de la Ruta del
Vino y el Pisco.

Esto debido a que son las Unicas que cumplen los

requisitos exigidos dentro del mencionado plan,
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los cuales son: registro de uso de la Denominacion
de Origen, RUC, Registro sanitario, licencias de
funcionamiento, servicios higiénicos, zonas de
exhibicion y plan de 5 “S”, ambientes adecuados
para la transformacion de los productos
vitivinicolas, ambientes adecuados para la
recepcion de turistas, entre otros (Region Tacna,
Guia Bodegas de la Region Tacna, p. 15).
e El huerto de mi amada
Fundada en 1987, por Don Claudio Rodriguez
Ramos y su esposa Lady Zeballos de
Rodriguez, sus productos estan etiguetados
con la marca “Huerto de Mi Amada’,
sobresalen en la elaboracion de Pisco mosto
verde y pisco acholado; Se adjudican premios
a nivel nacional y Medalla de Oro 2010 - Pisco
Puro Aromético de Uva ltalia.
Productos bandera: Vino Tinto de Negra criolla,
Vino Blanco seco de Uva Italia, Macerados de

damasco, Licor de ciruela, mora, entre otros
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(Regién Tacna, Guia Bodegas de la Region

Tacna, p. 32).

Figura 27. Bodega El Huerto de mi Amada

e Vitivinicola Don Miguel E.I.R.L.
Fundada en 1991, propiedad de Don Miguel
Ayca Cossio y| su esposa Hilda Cuadros de
Ayca; se dedican a la elaboracion de Pisco de
Negra Criolla y Pisco Puro de ltalia,
galardonados a nivel regional y nacional.
“SOBRAYA” es la marca colectiva, que lleva el
nombre de las parras de la zona.
Productos Bandera: Pisco lItalia, Pisco Puro,
Pisco Acholado, Vino Blanco, Vino Tinto,
Macerados de Damasco, Licor de Damasco,
Licor de Ciruela. (Region Tacna, Guia Bodegas

de la Region Tacna, p. 34).
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Figura 28. Bodega Don Miguel

e Agroindustrias Santa Elena S.R.L

Fundado en 1960 por Don Pablo Giron
Maldonado. En el 2006, asumen el reto Victor
Flores Calizaya y sus hijos. Bodega Santa
Elena, es reconocida por la elaboracion de su
vino tinto seco y vino tinto semiseco y por su
infraestructura y produccion, tanques de acero
inoxidable para su fermentacion, crianza y para
la exposicion de sus vinos.

Productos Elaborados: Piscos Puros lItalia,
Negra Criolla, Quebranta, Mollar, Moscatel.
Torontel; Piscos Acholado: Blend (Negra
Criolla +Quebranta + Italia), Mosto Verde:
Italia, Negra Criolla; Vinos Tintos: Borgoiia,
Merlot, Malbec, Burdeos, Negra Criolla,

Cabernet Sauvignon, Syrah; Vinos Blancos:
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Italia, Viognier, Chardonnay, Riesling; Licores:
Perfecto Amor, Licor de Damasco, Licor de
Ciruela. Macerados: Damasco, Ciruela.
(Region Tacna, Guia Bodegas de la Region

Tacna, p. 37).

Figura 29. Bodega Santa Elena

C. Festivales del vino
e Festival de la vendimia
El festival de la Vendimia se realiza desde el
afio 2009. Reline a un gran porcentaje de los
productores de vino del Departamento de
Tacna. Se realiza en las instalaciones del
Parque Pera en el Distrito de Pocollay en el
mes de marzo. Durante el desarrollo del evento
existen concursos al mejor racimo de uva

negra criolla e Italia, al mejor plato tipico, asi

86



como demostracion de pisa de uva Yy
presentacion de grupos musicales.
e Feriade exposicion de derivados de vid y
frutales de hueso y gastronomia — Pocollay
La feria se realizd como parte de las
celebraciones del dia de San Juan en el Distrito
de Pocollay los dias 23 y 24 de junio. siendo el
objetivo final promocionar la produccién
agricola del Distrito de Pocollay, mediante
presentacion de stands, concursos del mejor
vino, pisco e innovacion de derivados. El
festival conto con la presentacion de artistas de
danzas, ademas del concurso de vinos seco,
semiseco, piscos y derivados con reconocidos
catadores.
3.3.1.4. Encuesta de campo

Se realiz6 una encuesta de campo a nuestra

poblacién de 183 022 personas, obteniendo de esta

una muestra de 100 personas, se pudieron recolectar

las respuestas de 114 Turistas y Visitantes,
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recolectdndose datos para nuestra investigacion
mediante esta, obteniendo los siguientes resultados:
A. ¢Cree que deberia promocionarse el turismo

en el distrito de Pocollay?

2% 3%

= Sj
= No

= No estoy
seguro

Figura 30. Resultado Encuesta — Pregunta N°01

B. ¢Qué tipo de turismo prefieres?

19 1% = VIVENCIAL
\ = CULTURAL
= DE AVENTURA
= RECREATIVO
‘ = NINGUNO
= VIVENCIAL Y
AVENTURA

Figura 31. Resultado Encuesta — Pregunta N°02



C. ¢Con que frecuencia visita establecimientos

dedicados al turismo?

1%

N\

= UNA VEZ AL ANO
= UNA VEZ POR MES

= UNA VEZ POR SEMANA

Figura 32. Resultado Encuesta — Pregunta N°03

D. ¢Qué tipo de ambiente turistico prefiere?

= MODERNO

= RUSTICO O CAMPESTRE

= MODERNO Y RUSTICO

= NO TENGO NINGUNA REFERENCIA

Figura 33. Resultado Encuesta — Pregunta N°04
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E. ¢Cree que una bodega de vino puede ser

considerado un sitio turistico?

2%

= DEFINITIVAMENTE Si
= PROBABLEMENTE Si
= PROBABLEMENTE NO
= DEFINITIVAMENTE NO

A

Figura 34. Resultado Encuesta — Pregunta N°05

F. ¢Cual es larazén principal por la que visita

una bodega de vino?

2%

= PARA PASAR UN RATO AGRADABLE

= PARA DEGUSTAR SUS PRODUCTOS

= PARA COMPRAR SUS PRODUCTOS
V‘ = PARA APRENDER MAS DE LA

PRODUCCION DEL VINO
= OTROS

Figura 35. Resultado Encuesta — Pregunta N°06



G. ¢Havisitado o conoce una bodega de vino en

el distrito de Pocollay? ¢cual conoce?

NUNCA HE VISITADO [ 19,3
oTrOS [ 105
VINOS CASTILLO [ 21,1
VINOS ALFARO [ 105

SANTA ELENA [ 61,4
BODEGA DON MIGUEL [ 12,3

HUERTO DE MI AMADA [ 14

0 10 20 30 40 50 60 70
Figura 36. Resultado Encuesta — Pregunta N°07

H. ¢Cudl es el principal servicio que busca en

una bodega de vino?

OTROS I2,6

SERVICIOS COMPLEMENTARIOS _ 19,3

ATENCION DEL PERSONAL

LOCAL E INFRAESTRUCTURA _ 21.9

CALIDAD DE VINO

75,4

0 10 20 30 40 50 60 70 80
Figura 37. Resultado Encuesta — Pregunta N°08



I. ¢Estainteresado en saber como se elabora el

vino en el distrito de Pocollay?

0%

= DEFINITIVAMENTE Si
= PROBABLEMENTE Si
» PROBABLEMENTE NO

= DEFINITIVAMENTE NO

Figura 38. Resultado Encuesta — Pregunta N°09
J. ¢Visitaria un establecimiento turistico

dedicado al vino?

0%

= Si, MUY INTERESADO

= Si, ALGO INTERESADO

= NO, ESTOY MUY
INTERESADO

= DEFINITIVAMENTE NO

ESTOY INTERESADO

Figura 39. Resultado Encuesta — Pregunta N°10
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K. ¢Visitaria un establecimiento turistico donde

se aprenda a cultivar y elaborar vino?

0%

= DEFINITIVAMENTE SIi
= PROBABLEMENTE Si

= PROBABLEMENTE NO
= DEFINITIVAMENTE NO

Figura 40. Resultado Encuesta — Pregunta N°11
L. ¢Estariainteresado en recibir un recorrido de

las instalaciones donde se elaborar vino?

0%

= DEFINITIVAMENTE Si
= PROBABLEMENTE Si

= PROBABLEMENTE NO
= DEFINITIVAMENTE NO

Figura 41. Resultado Encuesta — Pregunta N°12
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M. ¢Qué actividades consideraria esenciales

dentro de un establecimiento turistico de

vino?

= RECORRIDO DE LAS INSTALACIONES Y
EXPOSICION SOBRE LA ELABORACION DEL

VINO

= DEGUSTACION Y VENTA DE PRODUCTOS
VITIVINICOLAS

= ACTIVIDADES PRACTICAS DE COSECHA'Y
ELABORACION DE VINO

= TODAS LAS ANTERIORES

= NO TENGO NINGUNA PREFERENCIA

Figura 42. Resultado Encuesta — Pregunta N°13
N. ¢Qué recomendacion daria para mejorar el

servicio de un establecimiento turistico

dedicado al vino?

= INFRAESTRUCTURA APROPIADA

= CAPACITACION EN SERVICIO AL
TURISTA

= PROMOCION DEL LUGAR

= VIAS DE ACCESO ADECUADAS

= SERVICIOS

= NO SABE, NO OPINA

Figura 43. Resultado Encuesta — Pregunta N°14
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0. Sexo

= MASCULINO
= FEMENINO

Figura 44. Resultado Encuesta — Pregunta N°15

P. Edad

= 18 - 25 ANOS
= 26 - 35 ANOS
= 36 - 50 ANOS
=51 - 60 ANOS

= 66- 80 ANOS

Figura 45. Resultado Encuesta — Pregunta N°16
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Q. Ocupacién

1%/—1%

2\

= ESTUDIANTE
= PROFESIONAL

= EMPLEADO

= INDEPENDIENTE
= DUENO

= JUBILADO

Figura 46. Resultado Encuesta — Pregunta N°17

3.4. ANALISIS Y DIAGNOSTICO DEL AMBIENTE DE ESTUDIO
3.4.1. Aspecto socio demogréfico
3.4.1.1. Carga poblacional
El dltimo censo poblacion del 2007, sefala que el
Distrito de Tacna tiene una poblacién de 262 731,00
habitantes (INEI, Censo Nacional 2007 — Xl de
Poblacion y VI de Vivienda), contando el Distrito de
Pocollay con un total de 17 113,00 habitantes. Se
preveé que para el afio 2017, la cantidad de habitantes
ascendera a 22 807,00 habitantes, como sefiala el

siguiente cuadro:
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Tabla 16

Poblacion proyectada por Distritos y provincias de la region Tacna (2017)

REGION / PROVINCIA / DISTRITO POBLACION
Total 366 398,00
Tacna 339 737,00
Tacna 91 351,00
Alto de La Alianza 41 995,00
3418,00
Ciudad Nueva 40 378,00
8 236,00
2 105,00
1 789,00
22 807,00
2 791,00
Crnl. Gregorio Albarracin Lanchipa 124 867,00
Candarave 8 677,00
Jorge Basadre 9 683,00
Tarata 8 301,00

Plan de Desarrollo Local Concertado del Distrito de Pocollay 2012-

2021

3.4.1.2. Poblacién por tipo de area

El Distrito posee una extensa zona de tipo agricola
pecuario de 292,95 has (MDP, Actualizacion del
PDLC del Distrito de Pocollay 2012-2021, p. 76) la
cual la perfila como una zona de tipo agropecuario.
Pero a pesar de esto, el Distrito cuenta con una
poblacién urbana que alcanza el 94,62% del total de
esta y solamente un 5,38% en zonas rurales (INEI,
Censo Nacional 2007 — Xl de Poblacién y VI de

Vivienda).
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Tabla 17
Poblacion del Distrito de Pocollay por tipo de &rea (2007)

Lugar N° hab. %
Urbano 16 193 94,62
Rural 920 5,38
Total 17 113 100,00

Plan de Desarrollo Local Concertado del Distrito de Pocollay 2012-2021
Es importante sefialar, como la poblacion rural ha
descendido en el Distrito en los ultimos 25 afios,
donde las zonas de tipo urbano-residencial han ido
incrementandose. Se observa entonces que la

poblacién de tipo rural sera cada vez menor.

Tabla 18
Poblacion por tipo de area en dltimos censos poblacionales
Afo 1981 1993 2007
% Urbano 61,14 94 94,62
% Rural 38,86 6 5,38

Plan de Desarrollo Local Concertado del Distrito de Pocollay 2012-2021

3.4.1.3. Densidad poblacional
La densidad en el Distrito de Pocollay es de 85,53
habitantes/Km2 (al 2017). Analizando los datos de la
evolucion de la densidad poblacién de los ultimos 36
afos, observamos que se ha dado un crecimiento

exponencial de esta, sobre todo a partir del afio 1993.
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Tabla 19

Evolucién de la densidad poblacional en el Distrito de Pocollay (1961-2011)

Densidad ARo
1981 1993 2007 2011 2017
Poblacién 1 840,00 10 445,00 17 113,00 19 800,00 22 807,00
Superficie (Km2) 265,65 265,65 265,65 265,65 265,65
Densidad 6,39 39.32 64.42 74.53 85.53

Censo Nacional de Poblacion y Vivienda 2007 (INEI), Direccidbn Regional de
Estadistica del Ministerio de Salud

3.4.2. Aspecto econémico productivo
3.4.2.1. Agricultura
En el afio 2011, el Distrito de Pocollay cuenta con una
superficie agricola equivalente a 242,46 ha. A lo largo
de los afios se ha observado una disminucién notable
del &rea agricola; comparada con el afio 1994 donde
la superficie cultivada llegaba a las 430 ha. (INEI, 1l

Censo Nacional Agropecuario 1994).

Tabla 20

Cédula de cultivos actual en el Distrito (2011)
Cultivo Superficie (ha)

Hortalizas 77,57
Legumbres 32,16
Tomate 18,58
Vid 58,80
Otros Frutales 18,93
Alfalfa 28,49
Tubérculos 4,65
Forestales 1,37
Flores 1,89
Total 242,46

Plan de Desarrollo Local Concertado del
Distrito de Pocollay 2012-2021.
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Pocollay posee condiciones propicias para el
desarrollo vitivinicola siendo este uno de los cultivos
mas transcendentales dentro del Distrito.

Tabla 21
Superficie cultivada del Distrito (2011)

Cultivo Superficie (ha)
Superficie Total 240
Vid 50
Lechuga 27
Col o Repollo 16
Papa 16
Alfalfa 15
Coliflor 15
Melocotén 13
Poro

Acelga

Apio

Damasco
Rocoto Semip
Tomate

Maiz Chala
Nabo

Pera

Cirolero

Haba G. Verde
Betarraga
Camote

Maiz Amilaceo
Rabanito
Alverja G. Verde
Cebolla

Higuera

Olivo

Zanahoria

Aji E.

Maiz Choclo
Manzana

Palta

P RPEFRPENMNNNNNOOOORMPOITOITOTOO OO N

Plan de Desarrollo Local
Concertado del Distrito de
Pocollay 2012-2021.
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3.4.2.2. Industria
La actividad industrial en el Distrito esta representada
por:

Tabla 22

Principales empresas industriales instaladas en el Distrito

Especie Destino

Elaboracién y conservacion de pescado
Elaboracion de vinos

Fabricacion de muebles

Elaboracion de productos de panaderia
Fabricacion produccion de metal de uso
estructural

Fabricacion de prendas de vestir
Elaboracion de otros productos alimenticios
Elaboracion de frutas, legumbres y hortalizas
Elaboracion de bebidas no alcohdlicas
Otras industrias manufactureras NCPAG.
Mezcla de bebidas alcohdlicas

Fabricacion de carrocerias para vehiculos
Elaboracion de productos Lacteos
Aserrado y acepilladura de madera
Actividades de impresion

Acabado de productos textiles

Total

N Wb O N

PP R R RRLRERLNMNNOMNODN

w
~

Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria
(SUNAT)

La actividad vinicola es la segunda actividad mas
importante, de la que esta asociada a una incipiente
actividad industrial vitivinicola de larga tradicion.
Formando parte de la cadena productiva de la Vid en

la Regidn, registrando 15 productores del Distrito en
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la Asociacion de Viticultores de Tacna (ADEVITAC),

con la finalidad de integrar a agentes econdmicos

para hacer frente a problemas de interés comun y

mejorar la rentabilidad y su permanencia en el

mercado.

3.4.3. Aspecto fisico espacial
3.4.3.1. Estructura climatica

A. Precipitacion
Sus principales caracteristicas son la humedad
relativa, y sus escasas precipitaciones inferiores a
los 150mm. hasta 300 mm concentrados en la
mayoria de los casos, en los meses de diciembre
a marzo. (MDP, Actualizacion del PDLC del
Distrito de Pocollay 2012-2021, p. 35)

B. Temperatura
Pocollay presenta una temperatura promedio
historico de 21,8°C, las temperaturas medias
alcanzan la maxima de 27,4°C en verano (febrero)
y la minima de 13,6° C en invierno (Julio) (MDP,
Actualizacion del PDLC del Distrito de Pocollay

2012-2021, p. 36)
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C. Vientos
Los vientos en la zona son medianamente
moderados, su orientacion es de Suroeste hacia
Noreste, con un promedio de 10 m/s de fuerza
maxima. (MDP, Actualizacion del PDLC del
Distrito de Pocollay 2012-2021, p. 36)

D. Humedad
Como referencia se tiene que en el periodo 1966-
1971, la humedad relativa en la estacion Calana
alcanzé méaximas absolutas de 82% - 99% en
invierno y minimas absolutas de 44% - 58% en
verano, lo que implica un periodo de alta
nubosidad versus un periodo de sequedad. (MDP,
Actualizacion del PDLC del Distrito de Pocollay
2012-2021, p. 36)

3.4.3.2. Aspectos geoldgicos

A. Morfologia
Cuenta con dos zonas;
e Superficie regular con leves inclinaciones:

Pueblo tradicional de Pocollay.
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e Superficie de torrenteras (Peligro latente para
el suceso de deslizamientos de lodo vy tierra):
Asociacion de vivienda Manco Capac,
AAPITAC, asociacion de vivienda Intiorko,
Nueva Jerusalén Nueva Esperanza, Las
Colmenas, Sol Naciente.

B. Suelo

e Zonal: Zona de depoésitos fluviales profundos,
son las mejores para las cimentaciones,
capacidad de carga de 3,0 kg/cm2.

e Zona ll: Zona de depdsitos fluviales, buenas
para las cimentaciones, 2,0 y 3,0 kg/cm2.

e Zona IlV: Tobas volcanicas muy blandas, 1,0 a
1,5 kg/cm2.

e Zona V: Con suelos formados por arenas
arcillosas con sales y gravas sobre las tobas

inestables, 0,5 a 1,5 kg/cm2.
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Figura 47. Plano Zonificacion Geotécnica
C. Topografia

Topografia de quebradas y laderas con
pendientes pronunciadas, con fondos estrechos,
sus gradientes varian de 3 a 8; existen éareas
suavemente onduladas correspondiente a una
antigua superficie de erosion (Laderas suaves y
abiertas). (MDP, Actualizacion del PDLC del

Distrito de Pocollay 2012-2021, p. 38)
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Figura 50. Corte B-B’
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Figura 51. Corte C-C’

3.4.3.3. Aspectos hidrologicos
La cuenca hidrogréfica principal de Pocollay es el rio
Caplina, dispone de dos sistemas independientes de
suministro de aguas superficiales: el Caplina y el
Uchusuma. (MDP, Actualizacion del PDLC del Distrito
de Pocollay 2012-2021, p. 39)
D. Calidad de las aguas
e Uso poblacional
Para uso poblacional, en lo referente al rio
Caplina, las aguas que transporta han sido
evaluadas como de calidad mediocre, debido a
la acidez que manifiesta en algunos registros
(pH 4,00 — 8,13). La referida condicién acida es
equilibrada en las plantas de tratamiento de

Calana, Pachia y Alto de Lima. (MDP,
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Actualizaciéon del PDLC del Distrito de Pocollay
2012-2021, p. 46)

Uso agricola

Las aguas del Sistema Uchusuma no
presentan restricciones para su uso en la
agricultura; en cambio, las que discurren por el
rio Caplina, presentan problemas crecientes en
lo referente a la salinidad (concentraciones
altas de calcio, sulfatos y RAS) y toxicidad por
Boro. (MDP, Actualizacion del PDLC del

Distrito de Pocollay 2012-2021, p. 47)

3.4.4. Aspecto fisico biotico

3.4.4.1.Flora

3.44.2.

En la region de Tacna podemos encontrar 784
especies de flora (plantas) siendo las mas
importantes: Chifie, Carrizo, Sauce, Molle y la Vilca.
(Gobierno Regional Tacna, Mejoramiento del Servicio

de Monitoreo e Informacién Ambiental, p. 19)

La regiébn Tacna cuenta con 297 especies de fauna

distribuidas en 29 6rdenes y 76 familias. (Gobierno
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Regional

Tacna, Mejoramiento del

Servicio de

Monitoreo e Informacion Ambiental, p. 21)

Tabla 23

Numero de Especies, Familias y Ordenes de la Fauna en la Region Tacha

Grupo N° de Ordenes N° de Familias N° de Especies

Avifauna 21 50 245
Mastofauna 6 22 44
Herpetofauna 2 4 8
Total 29 76 297

Direccion Regional de Agricultura de Tacna

3.4.5. Seleccioén del terreno

Criterios generales para la eleccion del lugar:

e El proyecto estara situado en el Distrito de Pocollay, en la

provincia de Tacna, en el departamento de Tacnha.

e El Centro de promocién y exposicion debera ubicarse en el

area proxima a la zona agricola y la ruta del vino del Distrito

de Pocollay, en un terreno libre y de apto para el cultivo de

la vid.

e El proyecto debera ser ubicado lo més cerca posible a la

Av. Hermanos Reynoso, via articuladora de la Ruta del

Vino en el Distrito de Pocollay. Su ubicacion cercana a la

carretera le permitira integrarse con mayor facilidad a la

ruta.

e El lugar contara con la zonificacion adecuada que permita

la construccion de edificaciones turistico/ recreativas y de
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industria ligera. No puede ser un area de proteccion
agricola.

Las visuales seran un elemento importante en el desarrollo
del proyecto. El paisaje deberd contar con caracteristicas
propias de la zona, area agricola, contrastes de colores y

texturas, campo visual amplio, etc.
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FICHA TECNICA DE TERRENO N° 01

1. UBICACION DEL PROYECTO

REGION : TACNA

PROVINCIA : TACNA

DISTRITO : POCOLLAY

DIRECCION : CAMPINA DE
POCOLLAY AV. N°08.

2. UNIDAD CATASTRAL

01401

3. AREA TERRENO

8 832,34 m2

4. CAPACIDAD PORTANTE

3,00 KG/CM3

4. LINDEROS

*NORTE: Con el Pasaje Publico,
con lineas mixtas 7,76ml;
25,08mml; 10,01 ml; 8,87ml;
24,89ml; 14,77ml.

*OESTE: Con la Av. N°08, con
lineas mixtas 7,01ml; 34,60ml;
114,27ml; 64,87ml.

*SUR: Con zonas agricola
sostenible, en linea recta con
37,36ml.

*ESTE: Con zonas agricola
sostenible, en linea mixta 68,39ml;
11,24ml; 31,11ml; 7,97ml; 98,27ml;
21,54ml.
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FICHA TECNICA DE TERRENO N° 01

5. CRITERIOS DE ELECCION DEL TERRENO

PAISAJE Y VISUALES

Terreno ubicado entre el desierto y areas
agricolas, otorgando un importante
contraste entre los elementos del paisaje,
con un campo visual amplio.

PROTECCION POR RIESGO DE
INUNDACION

Terreno se encuentra con nivel riesgo muy
alto, siendo vulnerable a desbordes del rio
Uchusuma y Caplina, con peligros de
crecidas fluviales, flujos de barros, erosion
y colmatacion.

ACCESIBILIDAD

Via de caracter inter distrital. Que integra y
articula las zonas agricolas y urbanas de la
ciudad de Tacna con todo el Valle Viejo de
Pocollay a través de la Av. Jorge Basadre
Grohmann Sur y la prolongaciéon de la Av.
N°08.

POSIBILIDAD DE CULTIVO

Terreno con caracteristicas favorables para
la agricultura.

ZONIFICACION

Terreno  zonificado como  Turistico
Recreativa de Valor Paisajista, segun los
parametros urbanos vigentes.

PROLONGACION DE LA AV. N°08

VISTA SATELITAL DEL TERRENO

FICHA TECNICA DE TERRENO N° 02
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1. UBICACION DEL PROYECTO

REGION : TACNA
PROVINCIA : TACNA
DISTRITO : POCOLLAY
DIRECCION : AV. HERMANOS
REYNOSO S/N

2. UNIDAD CATASTRAL

SIN CODIGO CATASTRAL

3. AREA TERRENO

6 810,17 m2

4. CAPACIDAD PORTANTE

3,00 KG/CM3

4. LINDEROS

*NORTE: Con la Av. Hermanos
Reynoso en linea recta
154,24ml.

*OESTE: Con la Calle
Proyectada N°07, en linea recta
110,23 ml.

*SUR: Con zonas agricolas
sostenible.

*ESTE: Con Pernal de Pocollay,
en linea recta 124,90ml.

113



FICHA TECNICA DE TERRENO N° 02

5. CRITERIOS DE ELECCION DEL TERRENO

PAISAJE Y VISUALES

Terreno ubicado dentro de wuna zona
residencial de tipo comercio, inmerso en la
zona agricola de la Campifia de Pocollay, con
un campo visual amplio del paisaje

PROTECCION POR RIESGO DE
INUNDACION

Terreno se encuentra con nivel riesgo muy
alto, siendo vulnerable a desbordes del rio
Uchusuma y Caplina, con peligros de
crecidas fluviales, flujos de barros, erosion y
colmatacion.

ACCESIBILIDAD

Via de carécter inter distrital. Que integra y
articula las zonas agricolas y urbanas de la
ciudad de Tacna con todo el Valle Viejo de
Pocollay a través de la Av. Jorge Basadre
Grohmann Sur y la prolongacién de la Av.
N°08.

POSIBILIDAD DE CULTIVO

Terreno con caracteristicas favorables para la
agricultura.

ZONIFICACION

Terreno zonificado como Otros Usos, donde
la municipalidad planifica la reubicacion del
Cércel, y ubicar el Museo y Centro Cultural de
Convenciones Peafas.

VISTA DEL TERRENO N°01

VISTA DE LA AV. HERMANOS
REYNOSO

VISA DE LA AV. HERMANOS
REYNOSO Y CALLE N°07

VISTA SATELITAL DEL TERRENO

FICHA TECNICA DE TERRENO N° 03
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1. UBICACION DEL PROYECTO

REGION : TACNA
PROVINCIA : TACNA
DISTRITO : POCOLLAY

DIRECCION : AV. TARAPACA SIN.

2. UNIDAD CATASTRAL

01191
01192
01194

3. AREA TERRENO

761 388,66 m2

4. CAPACIDAD PORTANTE

3,00 KG/CM3

4. LINDEROS

*NORTE: Con viviendas aledafas,
con lineas mixtas 66,57ml;
58,93ml; 18,78 ml; 17,86ml.
*OESTE: Con el Rio Seco, con
lineas mixtas 12,14ml; 17,73ml;
22,27ml; 10,47ml.

*SUR: Con zonas agricola
sostenible, en linea mixta 43,02ml;
33,71ml.

*ESTE: Con zonas agricola
sostenible y la Av Tarapaca, en
linea mixta 35,94ml; 27,01ml;
31,93ml.

FICHA TECNICA DE TERRENO N° 03

5. CRITERIOS DE ELECCION DEL TERRENO



PAISAJE Y VISUALES

Terreno ubicado dentro de una zona
residencial de tipo comercio, inmerso en la
zona agricola de la Campifia de Pocollay, con
un campo visual amplio del paisaje
PROTECCION POR RIESGO DE
INUNDACION

Terreno se encuentra con nivel riesgo muy
alto, siendo vulnerable a desbordes del rio
Uchusuma y Caplina, con peligros de
crecidas fluviales, flujos de barros, erosion y
colmatacion.

ACCESIBILIDAD

Via de caracter inter Interdistrital. Que integra
y articula la zona Comercial — servicio de zona
Campestre de la Campifia del Distrito de
Pocollay con la Ruta de Vino a través de la
Av. Tarapaca.

POSIBILIDAD DE CULTIVO

Terreno presenta caracteristicas favorables
para el cultivo del Vid.

ZONIFICACION

Terreno zonificado como Otros Usos, donde
la Municipalidad planifica Proyectar un Centro
de Promocion Vitivinicola y Gastronémica,
segun los parametros Urbanos Vigente.

VISTA DEL TERRENO N°01

VISTA DE LA AV. TARAPACA

VISTA DEL ENCUENTRO DE LA AV.
TARAPACA, AV. HERMANOS

REYNOSO Y CALLE N°07

W -

A A
/ i

VISTA SATELITAL DEL TERRENO
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Tabla 24

Criterios de Puntaje para la Eleccion del Terreno

PUNTAJE DESCRIPCION

1 MALO

2 REGULAR

3 BUENO

Tabla 25
Matriz de Sectorizacion para la Eleccién del Terreno
. ALTERNATIVAS

CARACTERISTICAS DEL TERRENO T1 T2 T3
TERRENO LIBRE DE FALLAS GEOGRAFICAS 3 3 2
VULNERABILIDAD 3 3 1
DOTACI_QN DE SERVICIOS BASI(}OS (AGUA, 3 3 3
DESAGUE, ELECTRICIDAD, TELEFONO)
AREA DE TERRENO CON 1 HECTAREA MINIMO 1 1 3
SUPERFICIE CON PENDIENTE MODERADA 3 2 2
FORMA DE TERRENO REGULAR 2 2 2
LOCALIZACION DEL TERRENO
COMPATIBILIDAD DEL USO DE SUELO 3 2 3
CERCANIA A OTROS EQUIPAMIENTOS 2 2 3
PAISAJE VISUAL 1 2 3
POSIBILIDAD DE CULTIVO 1 1 3
CAPACIDAD PORTANTE 3 3 3
ACCESIBILIDAD DEL TERRENO
TERRENO PERFECTAMENTE ARTICULADO CON 5 ) 3
LOS EJES VIALES DE LA CIUDAD
CUENTA CON UNO O DOS ACCESOS A UNA AV. 2 2 2
PRINCIPAL
ACCESIBLE A PEATONES 3 3 3
ACCESIBLE A VEHICULOS 3 3 3
PUNTAJE TOTAL 35 34 39
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3.5. ANALISIS Y DIAGNOSTICO DEL LUGAR EN DONDE SE
DESARROLLARA EL PROYECTO
3.5.1. Aspecto fisico espacial
3.5.1.1. Ubicacién y localizacion
El proyecto estara ubicado en la interseccion de las
vias Av. Collpa La Paz, Av. Hermanos Reynoso y la
Prolongacion de la Calle Vial Charango. El terreno
contara con un area de
9 474,95 m2 y un perimetro de 416,11 ml. Cuenta con
la siguiente delimitacion:
Por el Norte : Limita con la Av. Collpa La Paz en
linea quebrada de 9 tramos de 92,75
ml. respectivamente.
Por el Sur . Limita con Zona de Riesgo de
inundacién y el Canal de Uchusuma en
linea quebrada de 8 tramos de 86,64
ml. respectivamente.
Por el Este : Limita con Propiedad Privada en linea
guebrada de 8 tramos de 159,98 ml.

respectivamente.

118



Por el Oeste

Limita con una via en Trocha,
Propiedad Privada y Zona agricola
sostenible en linea quebrada de 2

tramos de 76,73 ml. respectivamente.

2

AV, HERM,
Ay
ﬁzw\:ctsooS

PROPIEDAD
PRIVADA

AREA: 9,474.95 m2

ZONA -
AGRICOLA

|| SOSTENIBLE ~P18-Fiezo 2!

PERIMETRO: 416,11 ml.

@)

i

ZONA PARQUE
AGRICOLA PERU £
SOSTENIBLE =

PROPIEDAD:,

Figura 52. Ubicacién Territorial

3.5.1.2. Topografia

El terreno tiene una pendiente del 2,5% con una

inclinacién que va del Nor-Oeste al Sur-Este.
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Figura 53. Topografia Terreno
Tabla 26
Coordenadas UTM del Terreno
VERTICE  LADO DIST. ANGULO ESTE NORTE
P1 P1-P2 5,66 257°25'2"  375337,412  8007648,68
P2 P2 -P3 43,16 89°59'6 "  375341,844  8007652,19
P3 P3-P4 6,95 97°12'35"  375315,019  8007686,01
P4 P4 - P5 47,98 254°45'45"  375309,078  8007682,41
P5 P5 - P6 8,80 272°59'57"  375274,300  8007715,46
P6 P6 - P7 15,71 86°44'25"  375280,686  8007721,51
P7 P7-P8 17,97 77°56'10"  375269,253  8007732,28
P8 P8 - P9 11,75 188°38'16"  375259,940  8007716,91
P9 P9 - P10 3,22 178°49'56"  375252,410  8007707,89
P10 P10 - P11 8,34 174°1'52"  375250,400  8007705,38
P11 P11 - P12 8,09 177°4'44" 375245890  8007698,36
P12 P12 - P13 7,40 178°29'53"  375241,870  8007691,34
P13 P13 - P14 7,93 170°9'44"  375238,360  8007684,82
P14 P14 - P15 11,10 179°58'38"  375235,850  8007677,30
P15 P15 - P16 16,95 185°6'19"  375232,340  8007666,77
P16 P16 - P17 33,71 109°38'41" 375225570  8007651,23
P17 P17 - P18 43,02 190°19'53"  375250,150  8007628,16
P18 P18 - P19 4,29 106°1'17"  375275,730  8007593,57
P19 P19 - P20 8,53 200°27'44"  375279,750  8007595,07
P20 P20 - P21 10,08 174°18'23" 375288,280  8007595,07
P21 P21 - P22 22,27 163°10'15"  375298,310  8007596,07
P22 P22 - P23 17,73 173°48'15"  375318,880  8007604,60
P23 P23 - P24 9,04 205°32'58"  375334,430  8007613,12
P24 P24 - P25 12,14 153°26'10"  375343,460  8007613,62
P25 P25 - P26 2,56 130°59'57"  375354,000  8007619,64
P26 P26 - P27 17,86 130°33'18" 375354,500  8007622,15
P27 P27 - P1 13,87 192°20'4"  375343,460  8007636,19
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Figura 54. Topografia Terreno Corte A-A
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Figura 55. Topografia Terreno Corte B-B
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Figura 56. Topografia Terreno Corte A-A

3.5.1.3. Estructura urbana
El terreno se encuentra dentro de una zonificacion de
tipo Otros Usos segun el Plan Urbano Distrital de
Pocollay 2009 — 2016. EIl tipo de zonificacion es la
adecuada segun el proyecto planteado, ademas de
ubicarse cerca espacios con Zonificacion de tipo
Agricola Sostenible (AS), Recreaciéon Activa (ER) y de

Turistico Recreativa de Valor Paisajistico (ZRE-2).
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LEYENDA

Otros usos
Lechos de torrentera, cauce de rio,
laderas de cerro
Turistico recreativo de valor
paisajistico
Parque recreativo
| _Agricola sostenible
S

rd N

Figura 57. Zonificacion y uso de suelo del Terreno

3.5.1.4. Expediente urbano
A. Perfil urbano
El perfil urbano del terreno esta representado por
la Av. Hermanos Reynoso y la Av. Colla La Paz.
Para ilustrar esto, se us6 un radio de 500 metros
a partir de la ubicacion del terreno,
representandolo en el registro fotografico

siguiente:

Figura 58. Perfil Urbano Av. Hermanos Reynoso — Parte A
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Figura 59. Perfil Urbano Av. Hermanos Reynoso — Parte B

En la Av. Reynoso conserva un Perfil Lineal, sin
identidad clara de la imagen urbana. Con
edificaciones modernas de uno a dos niveles, que

desarrollan actividades de residencia comercio y

servicio.

Figura 60. Perfil Urbano Av. Collpa la Paz — Parte A

Figura 62. Perfil Urbano Av. Collpa la Paz — Parte C
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Figura 63. Perfil Urbano Av. Collpa la Paz — Parte D

En la Av. Collpa La Paz conserva un Perfil Lineal,
y esta definido por areas agricolas y edificaciones
modernas de uno a dos niveles, que desarrollan
actividades de residencia comercio y/o servicio,
como agricola sostenible.

. Altura de edificacion

Las edificaciones del perfil urbano, tienen una
altura méxima de tres niveles méas azotea,
cumpliendo con lo indicado en el Plan Urbano
Distrital 2009-2016 del Distrito de Pocollay.
Nuestro terreno al poseer una zonificacion de tipo
Otros Usos (UO), es compatible con las
zonificaciones R2, R3, R4, permitiendo contar con
una altura maxima de cuatro niveles mas azotea,

como sefala el cuadro correspondiente:
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Tabla 27
Cuadro Resumen de Zonificaciéon Residencial

] Normas de Edificaciéon Observaciones
Cod. S?ri Céz?ff.' AEItdL:][a Estac. Densidad ngp (Uso permitido)
Unif _ Un_ifamiliar_,
R2 40% 1,2 2+AZ 1 . R3-C1 Bifamiliar, Quinta,
Bif. !
Comercio, OU.
Unifamiliar,
Unif. C1, Bifamiliar, Serv.
R3 30% 15 3+AZ 1c/2v Bif. C2, Urbanos, Agricola,
Multif. I1R Huertos, Quinta,
Comercio, OU.
Unifamiliar,
. Bifamiliar, Serv.
R4 350 1,8 3+AZ 1c/2v UBr:]!f g% Urbanos, Agricola,
2,4 4+AZ 1c/2v M ; X Huertos, Quinta,
ultif. 11R o
Vivienda Taller,
Comercio, OU.

Plan Urbano Distrital de Pocollay 2009 - 2016

Figura 64. Edificacién de con un nivel

Figura 65. Edificacion de con Tres niveles mas Azotea
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Segun los pardmetros urbanos vigente, logro
densificar parte de La Campifia de Pocollay,
permitiendo construir establecimientos turisticos,
recreativos, hoteles y  viviendas que
paulatinamente en toda la traza urbana,
degradando las areas verdes, que a la larga van a
cambiar la imagen del Distrito de Pocollay.
C. Estado de edificacion

El estado de las edificaciones en la zona de
estudio y dentro del Distrito de Pocollay se puede
clasificar en dos grupos, siendo los siguientes:
¢ Edificacién ocupada

Representada por las viviendas con Personas

presentes, ausentes y de uso ocasional.

Figura 66. Edificacion Ocupada
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e Edificacion desocupada

Son las que se encuentran en alquiler o venta,

construccion o

cerrada u otra causa.

reparacion,

abandonada vy

Figura 67. Edificacion Desocupada

Tabla 28

Viviendas por Condicion de Ocupacién de la Vivienda en el Distrito de Pocollay

CONDICION DE OCUPACION

OCUPADA DESOCUPADA
Zz
2 0 4 o ©& § <
TIPODE = L | 2E 28 2|, |z, 95 28 %
EDIFICACION O e zZ5 zZE o8 < ug S< zg =<
= = O oz p= = 2=z & Qp O
o) Qo Qp S@| o |24 EL 22 <
et ey @x9h S| F |9> aof ZuW g
af o< 3 z 3¢ o o 5
oo <
Distrito POCOLLAY 5726 | 5310 | 4655 624 31| 416 13 54 342 7
Casa independiente 4254 | 4010 | 3646 337 27 | 244 12 53 174
Departamento en 69 65 55 9 1| 4| 1 3
edificio
Vivienda en quinta 33 33 27 6
V|V|_enda en casa de 26 23 21 2 3 1 >
vecindad
Choza o cabafia 202 190 76 114 12 12
Vivienda improvisada 1126 973 814 156 3| 153 151 2

127




Local no destinado 14 14 14
para hab. humana

Otro tipo 2 2 2

Censos Nacionales 2007 XI de Poblacién Y VI De Vivienda

0% 1% 0%
1% "7\ ’

\

= Personas Presentes

= Personas Ausentes
= Uso Ocacional

= Aquiler o Venta

= Const. O Reparacion
= Abandonada

= Otra Causa

Figura 68. Porcentaje de Viviendas por Condicién de Ocupacion de la Vivienda
D. Material predominante

Entre los materiales predominantes en las

edificaciones de la zona de estudio y dentro del

Distrito de Pocollay se aprecian en la siguiente

tabla:
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Tabla 29
Viviendas por Material Predominante

EXTERIORES DE LA VIVIENDA

MATERIAL PREDOMINANTE EN LAS PAREDES

W z o &
2 LA O a'd 9 -
- o < <0 O x ©O
TIPODE < %2 & 3m s . £ %z %
EDIFICACION ) @ = L5 < 8 o4 - O FE
~ s O <3 Qg W 0o FYE <
ou w xr = < = (@) O =
-0 Q Wz Im 0 < 0 o
= w @] @) x O o < _ x
xo o <o =z a X< =
< =) = o
3 o oz
Distrito
POCOLLAY 4 655 3127 320 25 17 1068 9 7 82
Casa 3646 | 3021 311 12 15 245 9 7 26
independiente
Dep_a_rtamento en 55 55
edificio
Vivienda en quinta 27 22 5
V|V|enQa en casa 21 18 1 5
de vecindad
Choza o cabafa 76 1 75
Vivienda 814 13 747 54
improvisada
Local no dest. para 14 11 5 1
hab. humana
Otro tipo 2 2

Censos Nacionales 2007 XI de Poblacién Y VI De Vivienda

Figura 69. Edificacion con Ladrillo o Bloque de Cemento

129



Figura 70: Edificacién con Madera y de Estera

En el entorno inmediato del terreno el material
predominante es el ladrillo o bloques de concreto,
influenciado por el crecimiento econémico de la
zona por la actividad turistica, ha logrado que se
construya establecimientos turisticos, recreativos,
hoteles 'y viviendas. Pero existen aln
edificaciones con construccion de estera, debido a

gue recién empieza la modernizacién de la zona

rural.
0, 0,
0% 0% 2% = L adrillo o B. de Cemento
= Adobe o Tapia
Madera
= Quincha

0% V = Estera
1% Piedra con Barro

= Piedra o Sillar con Cal o Cem.

= Otro Material

Figura 71. Porcentaje de Viviendas por Material Predominante
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3.5.2. Vialidad

Se observa que un 67% de las viviendas estan
edificadas con Ladrilo o Bloqueta, lo que
corresponde a un gran porcentaje de viviendas del
Distrito y lo que se refleja en el perfil urbano del
terreno donde es el material predominante en
cuanto a su uso; también es util resaltar que un
23% de viviendas estan construidas con
materiales de Estera, seguidos de un 7% de
viviendas construidas con materiales de adobe, lo
gue corresponde a las viviendas tradicionales del

Distrito.

3.5.2.1. Infraestructura vial

El sistema vial de la zona de estudio donde se

realizara el proyecto, presenta las siguientes

caracteristicas:
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Figura 72. Articulacion Vial

e Elsistema vial se organiza de manera longitudinal
y tiene como eje de articulacion principal a la Av.
Celestino Vargas, la cual conecta al Distrito de
Pocollay con el Distrito de Tacna y Calana.

e La Av. Hermanos Reynoso representa el eje
principal de articulacion para el terreno de
estudio, pues conecta a este directamente con la
zona urbana del Distrito de Pocollay.

e Las vias se encuentran en consolidadas o en
proceso de consolidacion.

e Predomina el sistema vial a través de vias

pavimentadas.
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e Existe una desarticulaciéon de las actividades
urbanas, con las areas destinadas a la

forestacion y al uso agricola.

A. Via urbana principal: Av. Collpa la Paz
Articula Pocollay a la ciudad de Tacna y el Valle
viejo de modo longitudinal, dentro de la
jurisdiccion del Distrito esta se extiende a lo largo
del canal del Uchusuma, con 5 202,51 m. de
longitud desde el Cuartel Tarapaca hasta el ex
colegio Albert Einstein (Limite con Calana), y con
una seccion propuesta de 36,00 m. (MDP,
Actualizacién del PDLC del Distrito de Pocollay

2012-2021, p. 384)

.50, 300 _ 6,60 _150_ 280 100 280 _120 290 _1,50_ B.60 _ 300 _1.50

1

36,00

Figura 73. Seccién Vial Av. Collpa La Paz
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B.

Figura 74. Av. Collpa La Paz

Se caracteriza por ser una via paisajista, que
estructura actividades urbanas y de equipamiento
complementadas con centros de recreacion y
restaurantes campestres.

Via urbana secundaria: Av. Hermanos
Reynoso

Interrelaciona los sectores “B y C” de forma
transversal, tiene una longitud de 1424,67 m. con
seccion vial de 18,00 m. (MDP, Actualizacion del

PDLC del Distrito de Pocollay 2012-2021, p. 388)

E

L300 200 300

PP JARDIN PP E  V  JARDN
6,80 6,80 - 660 L300 200 300

36.00

Figura 75. Seccion Vial Av. Hermanos Reynoso
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o | E |

Figura 76. Av. Hermanos Reynoso
Estructura la zona urbana tradicional y la Campifia de

Pocollay con las actividades de comercio y servicios

turistico.

C. Via urbana secundaria: Prolongacién de la
Calle Vial Charango
Interrelaciona los sectores “A, B, C y D” de forma
transversal, tiene una longitud de 2211,25 m. con
seccion vial de 18,00 m. (MDP, Actualizacién del

PDLC del Distrito de Pocollay 2012-2021, p. 388)

o N E PS . E W
_ 240 300 7,20 300 240 _
' 18,00

Figura 77. Seccion Vial Prol. Cal. Vial Charango
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Figura 78. Prol. Cal. Vial Charango

Se caracteriza por estructurar las actividades

agricolas sostenible y servicios turisticos, de la

Campifia de Pocollay.

3.5.2.2. Transporte

La red de corredores viales de transporte para el

Distrito de Pocollay se estructura en base a

corredores viales de transporte publico y a corredores

viales de transporte de carga.

A. Corredores de transporte publico
Estas vias integran al Distrito de Pocollay con la
ciudad de Tacna en forma longitudinal vy
transversal, teniendo por funcion dar paso
preferencial (no exclusivo) al transporte publico. El
sector de estudio no cuenta con rutas de
transporte urbano que circulen cerca al terreno de

estudio. Existe solo una alternativa de transporte
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publico desde el centro urbano de Pocollay hacia
el terreno de estudio, por medio de la “Asociacion
de Mototaxis Los Escorpiones de Pocollay”, los
cuales cubren la ruta de la Av. Hermanos
Reynoso. El siguiente grafico ilustra las rutas de

transporte publico existentes dentro del Distrito:

A,
Ty,

LINEAS TRANSPORTE PUBLICO |
9 RUTA 200 RUTA 12
RUTA 30B RUTA 55
RUTA B <

4. | RUTA 30A
RUTA 7 RUTA 16
. "_RUTA 22 RUTA 4
.| RUTA 33 RUTA 102
RUTA 32

Figura 79. Plano Transporte urbano

B. Corredores de transporte de carga
Estas vias tienen por finalidad canalizar los flujos
de transporte de carga que pasan por el Distrito,

para que no la atraviesen indiscriminadamente por
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vias estrechas, vias no preparadas para cargas
pesadas, 0 vias que dan acceso a areas
residenciales y/o comerciales (MDP, Actualizacion
del PDLC del Distrito de Pocollay 2012-2021, p.
394). Por el terreno de estudio circula solo una via
de transporte pesado, representada por la Av.

Collpa La Paz.

PUNTOS DE ENCUENTRO

USO CARGA PESADA

Figura 80. Plano Transporte urbano
3.5.3. Infraestructura de servicios
3.5.3.1. Agua
El terreno cuestidon de andlisis cuenta con suministro
de servicios basicos de agua potable, el cual es

administrado por la Empresa Prestadora de Servicios
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(EPS). Pocollay cuenta con 2 780 conexiones de red
publica domiciliarias; existen 1 065 viviendas que se
benefician de las piletas de wuso publico.
Normativamente el servicio de agua potable debe
atender al 95% de la poblacion total del Distrito.
Siendo la poblacion censada en el afio 2007 de 21
278 hab. Ello representaria una atencion normativa
de 20 214 hab., teniendo en cuenta que la poblacion
atendida actualmente es de 14 562 hab., se puede
decir que existe un déficit de atencion del 31.56% que
equivale a 6 716 hab. Normativamente para una

poblacién de 13 864 hab.

Tabla 30
Viviendas Particulares por Tipo de Abastecimiento de Agua Potable
Tipo de Establecimiento de Agua N° de Poblacién
Potable Viviendas Atendida (hab.)

Red Publica dentro de la Vivienda 2780 11 413

Red Publica Fuera de la Vivienda,

pero dentro de la Edificacion 97 309
Pilén de Uso Publico (Agua Potable) 1065 2 840
Total 3942 14 562

Censos Nacionales 2007 X| de Poblacién Y VI De Vivienda
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LEYENDA /
Area con Servicio de Agua Potable |
Area sin Servicio de Agua Potable

S T R N

Figura 81. Sistema de Agua Potable del Distrito de Pocollay
3.5.3.2. Desagie
Las instalaciones para la recoleccion y evacuacion
final de los residuos liquidos en el Distrito, se realizan
mediante redes que atraviesan Pocollay de norte a
sur en funcion de la topografia del terreno, la misma
que favorece una evacuacion por gravedad. El total
de aguas servidas producidas por el Distrito llega a
300 Lts./seg. y la capacidad operativa de las plantas
es de 190 Lts./seg. (MDP, Actualizacion del PDLC del
Distrito de Pocollay 2012-2021, p. 70). El terreno a
estudiar posee red de alcantarillado al afio 2017, esta
administrado por la Entidad prestadora de servicios

EPS.
140



Tabla 31
Conexiones Domiciliarias de Alcantarillado

N° CONEXIONES N° CONEXIONES

NORMATIVO NORMATIVO  NETREDRES  (2NeRE e
MAXIMO (1) MINIMO (2)
UND. % UND. % UND. % UND. %

2,412 100 1833 76 1480 42,7 353 57,3
(1) Se considera el N° de conexiones igual al N° de viviendas, para el
calculo se considera 4 hab./vivienda
(2) La norma establece que se debe servir al 80% de las viviendas
con servicio de agua, es decir al 80% del 95% que tiene agua; lo
gue equivale al 76% del total de viviendas.
Oficina de Catastro de EPS. Tacna S.A.

LEYENDA

/ Area con Servicio de Desagiie
Area sin Servicio de Desagiie

Figura 82. Sistema de Desagtie del Distrito de Pocollay

3.5.3.3. Energia eléctrica
En cuanto a los usuarios en Pocollay se tiene 1 447
conexiones domiciliarias, de las cuales 1 337 son de
uso doméstico, 7 industrial, 81 comercial y 22 de uso
general. Actualmente el Distrito cuenta con 1 447

conexiones domiciliarias de energia eléctrica; y
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mientras exista un aproximado de 2 521 predios, se
tiene que el 57,40% de las viviendas cuentan con
servicio eléctrico; existiendo un déficit del 42 60%
(MDP, Actualizacion del PDLC del Distrito de Pocollay
2012-2021, p. 72). El terreno cuenta con servicio de

energia eléctrica y de alumbrado publico.

i LEYENDA
Area con Servicio de Electricidad
Area sin Servicio de Electricidad

Figura 83. Sistema de Energia Eléctrica del Distrito de Pocollay

3.5.3.4. Limpieza publica
La Limpieza del Distrito (Centro Urbano y algunas
zonas periféricas) es realizada por el servicio de
barrido, cuyas calles fueron establecidas tomando en
cuenta los puntos criticos de acumulacion de residuos

sélidos (basura) con la Unica finalidad de mejorar el
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ornato del Distrito. (MDP, Actualizacion del PDLC del

Distrito de Pocollay 2012-2021, p. 72).

PARQUE PERU

LEYENDA
| Area con Limpieza Publica
Area sm Limpieza Publlca

Flgura 84 Slsterha de Recolecuon de ReS|duos SO|IdOS deI Dlstrlto de Pocollay

El terreno no posee servicio de limpieza publica a
cargo de la Municipalidad Distrital de Pocollay, por
encontrarse alejado de la zona urbana.
3.5.4. Caracteristicas fisico naturales
3.5.4.1. Fisiografia

El area de estudio dentro del Distrito de Pocollay
presenta unidades morfologicas constituidas por
monticulos y una amplia planicie aluvial, con formas
de relieve moderadamente onduladas y que por su
calidad de suelos de origen aluvial posibilitan su uso

para la agricultura intensiva.
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A. Trama urbana
Sector homogéneo netamente agricola, su
organizacion esta en base a los ejes lineales que
lo atraviesan tales como la Via Collpa, y las

trochas del rio Seco Y el Arunta.

Figura 85. Trama Urbana Zona de Estudio

B. Sistema de actividades
Dentro del Area de estudio, podemos encontrar
una serie de actividades, resaltando las mas
importantes que son de tipo recreacion y las
orientadas al turismo y servicios de prestacion a

esta. Podemos observar que el terreno de estudio
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estd rodeado por bodegas dedicadas a la

produccion vitivinicola.

P &% . _ LEYENDA

s 7 | Pecuario
:. Recreacion Publica Parque Perd

.4. > A Restaurant Campestre — Bodegas

. . S Vivienda Urbana
L’ ‘ NN\ S AL Recreacion — Colegio de Abogados
e : Viv. Areas Agricolas
Areas Agricolas
Educacién
Hospedaje

Figura 86. Sistema de Actividades Zona de Estudio

3.5.4.2.Clima
A. Asoleamiento
La escasez de lluvias y la sequedad del ambiente
del ambiente hace posible durante la mayor parte
del afio se pueda disfrutar de una gran cantidad
de horas de sol al dia (8h/sol). Esto hace que el
clima tenga una temperatura ambiental mas
agradable. El terreno cuenta con asoleamiento

directo en la direccion nor-oeste y nor-este.
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B. Vientos
Los vientos en el terreno de estudio son
medianamente moderados, tienen una amplia
preponderancia de Suroeste hacia Noreste, con
una fuerza maxima registrada durante los ultimos
afios de 10 m/seqg. Y teniendo como velocidad
promedio de 3m/seg.

C. Temperatura
Las temperaturas medias alcanzan la maxima de
27,4°C en verano (febrero) y la minima de 13,6° C
en invierno (julio).

D. Precipitaciones
Las precipitaciones pluviales son escazas e
irregulares. La precipitacion actual en la zona de
estudio no tiene valor agricola, el promedio
histérico es de 3,39 mm., en los meses de Junio a
Agosto varia entre 1,7 y 1,1 mm.

E. Humedad
La humedad relativa indica un promedio historico

de 75%, presentando una maxima promedio de
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86% en Julio y una minima promedio de 64,2% en
febrero.
El rocio debido a la alta humedad de la zona de
estudio se considera como una precipitacion util,
pues el agua producida por esta se puede captar
y usar en la agricultura al haber escasez de lluvias
en la zona.
3.5.4.3. Geologia
El terreno de estudio se encuentra dentro de la Zona
Il del Plan de Zonificacion Geotécnica del Distrito de
Pocollay, las caracteristicas del terreno son: suelos
formados por depésitos fluviales, buenos para las
cimentaciones, con capacidad de carga entre 2,0 y

3,0 kg./cm2.

Figura 87. Terreno de Estudio
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Figura 88. Terreno de Estudio — Deposito Fluvial
3.5.4.4. Geomorfologia
A. Unidades morfolégicas
El terreno de estudio se encuentra ubicado a
espaldas del canal del rio Uchusuma. El medio en
el cual se encuentra este y por ende el Distrito,

presenta un escenario dominado por valles.
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Tabla 32
Unidades Morfolégicas en el Terreno de Estudio

SISTEMA UNIDAD DESCRIPCION
Medio fluvial seco; con crecidas y flujos de
Fluvial Rio y Lecho Fluvial barro en épocas de lluvia, zona de alto
riesgo.

Medio Agricola en proceso de urbanizacién
(Huertos campestres)
Medio Agro - Rural Medio Agricola

Antrépico Medio Agro - Urbano

Plan Director Tacha

Figura 89. Sistema Fluvial - Canal del Rio Uchusuma

Figura 90. Sistema Antrdpico - Medio Agro-Rural

B. Peligros y vulnerabilidad
El terreno de estudio esta expuesto a los

siguientes peligros y vulnerabilidades: Maximas
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Crecidas Fluviales y Flujos de Barro Aluvionico,
Area de Posible Afectacion por Desborde e
Inundaciones Fluviales, Crecidas Fluviales vy
Sismos; Pocollay se encuentra sobre una de las
zonas sismo tecténicas de mayor liberacion de
energia de Tacna, la Fosa Sismo tectonica
Oceanica Peru — Chile; caracterizada por la
ocurrencia de sismos frecuentes, con epicentros
superficiales y magnitudes de VI a X. (MDP,

Actualizacion del PDLC del Distrito de Pocollay

2012-2021, p. 42)

LEYENDA

. Area de Posible Afectac. por (%
.| Desborde e Inundaciones Fluviales

~.| Crecidas Fluviales

\ Sismos

Figura 91. Plano de Peligros y Vulnerabilidades del Terreno de Estudio
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3.5.4.5. Ecosistema
A. Carrizo (Arundo Donax)
Nativo del mediterraneo, crece a lo largo de los
rios y formando raices densas, posee ramas mas
gruesas que las otras especies de su misma
familia. (Edgar Heim, Flora of Arequipa, Peru: A

Field Guide for Nature Lovers, p. 86)

Figura 92. Arundo Donax

B. Sauce (Salix Humboldtiana)
Arbol de hasta 10 m. de altura. Hojas deciduas,
lineales, acuminadas, serruladas (borde de las
hojas con forma de sierra). Con amentos
apareciendo en las hojas. (Edgar Heim, Flora of
Arequipa, Peru: A Field Guide for Nature Lovers,

p. 94)
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Figura 93. Salix umboldtiana
C. Molle (Schinus Molle)
Arbol de hasta 15 m. alto. Hojas en pinado. Flores
dioicas (masculino y femenino). Frutos rojizos.
(Edgar Heim, Flora of Arequipa, Peru: A Field

Guide for Nature Lovers, p. 28)

Figura 94. Schinus Molle

D. Palto (Persea Americana)
El arbol alcanza hasta 20 metros de altura y
diametros de hasta 40 cm; el tronco es derecho,

con las ramas ascendentes, la copa es de forma
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conica y densa. La corteza es agrietada y gruesa,

de color gris moreno a rojiza.

Figura 95. Persea Americana

3.5.5. Aspectos tecnoldgicos constructivos
3.5.5.1. Tecnologia constructiva
A. Coberturas

Cubiertas de acero de 1; 2 o 4 aguas para

coberturas con pendientes débiles no habitables o

pendientes importantes habitables (Menores al

30%).

La composicion de la estructura se da en:

e Cerchas en celosia o con vigas en simple o
doble “C” con una separacion por su eje central

de 120 cm, o Vigas de porticos con perfiles en
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simple con separacion por su eje central de 60

cm

e Correas con perfiles omega cada 120 cm.

e Rastreles de falso techo en “W” cada 50 y 60

cm

e Brochales de ventanas de cubierta vy

claraboyas.

e Arriostramientos de la estructura de cubierta.

Tabla 33

Caracteristicas de las cubiertas con Pendiente

Pendiente 45° acada 1,20 m

Tejas Esp.
Rastreles W Esp.
Rastreles Transvers. 22x45 Esp.
Barrera impermeable Esp.
Panel OSB 3 Esp.
Correas Esp.
Aislante de 200 mm de lana mineral

Cerchas Esp.
Railes horizontales Esp.
Barrera de vapor Esp.
Placa de yeso Esp.

50,00 mm
30,00 mm
22,00 mm

0,20 mm
16,00 mm
30,00 mm

200,00 mm
30,00 mm
0,20 mm
12,5 mm

Guide WISH - Manual para viviendas con estructura de acero
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Figura 96. Cubierta de Acero a 45°

Tabla 34
Caracteristicas de las cubiertas Terraza

Terraza3 % acada 0,60 m

Proteccién drenante Esp. 55,00 mm
Multicapa Esp. 20,00 mm
Aislante rigido medio Esp. 70,00 mm
Barrera impermeable Esp. 0,20 mm
Panel OSB 3 Esp. 16,00 mm
Correas Esp. 30,00 mm
Aislante de 200 mm de lana mineral

Vigas de cubierta Esp. 200,00 mm
Railes horizontales Esp. 30,00 mm
Barrera de vapor Esp. 0,20 mm
Placa de yeso Esp. 12,50 mm

Guide WISH - Manual para viviendas con estructura de acero
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Figura 97. Cubierta tipo Terraza (Gravilla 0 Vegetacion)

B. Pisos
Los pisos estan armados por estructuras de vigas
acero que tienen un ancho de entre 125y 300 mm
y un espesor de acero de 0,88 a 2,5 mm. Estas
vigas pueden disponer de agujeros de 130 mm,
estos permiten el paso de instalaciones de agua y
electricidad.
La composicion de la estructura se da en:
e Vigas en doble C cada 60 cm sobre 2 o 3

apoyos.

e Brochales en huecos de escaleras o de altillos
¢ Rastreles de techos en “W” cada 50 a 60 cm.
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e Variante con vigas en simple C o W cada 40
cm.

Tabla 35
Caracteristicas de Piso Tipo Flotante

Pisos con vigas cada 0.60 m.

Parquet madera maciza Esp. 4,00 mm
Panel de particulas Esp. 10,00 mm
Resiliente Esp. 7,00 mm
Panel OSB 3 Esp. 16,00 mm
Resiliente delgado Esp. 8,00 mm
Aislante de 100 mm de lana mineral

Vigas de forjado Esp. 200,00 mm
Railes horizontales Esp. 30,00 mm
Placa de yeso Esp. 12,50 mm

Guide WISH - Manual para viviendas con estructura de acero

Figura 98. Piso Tipo Flotante
Tabla 36

Caracteristicas de Piso Tipo Losa de Hormigon
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Pisos con vigas cada 0.60 m.

Parquet madera maciza Esp. 4,00 mm
Soporte particulas Esp. 10,00 mm
Resiliente Esp. 7,00 mm
Losa de hormigén Esp. 57,00 mm

Chapa metalica de encofrado perdido 100 mm lana
mineral

Vigas de forjado Esp. 200,00 mm
Railes horizontales Esp. 30,00 mm
Placa de yeso Esp. 12,50 mm

Guide WISH - Manual para viviendas con estructura de acero

Figura 99. Piso Tipo Losa de Hormigoén
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Tabla 37
Caracteristicas de Piso Tipo Terraza con Pavimento Flotante

Pisos con vigas cada 0.60 m.

Pedestales y baldosas Esp. 150,00 mm
Multicapa Esp. 20,00 mm
Aislante rigido medio Esp. 70,00 mm
Barrero de vapor Esp. 0,20 mm
Panel OSB 3 Esp. 16,00 mm
Resiliente delgado Esp. 8,00 mm
Relleno 100 mm de lana mineral

Vigas de forjado Esp. 200,00 mm
Railes horizontales Esp. 30,00 mm
Barrero de vapor Esp. 0,20 mm
Placa de yeso Esp. 12,50 mm

Guide WISH - Manual para viviendas con estructura de acero

Figura 100. Piso Tipo Terraza con Pavimento Flotante
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C. Muros

Existen dos tipos principales de perfiles de acero:

Los perfiles tipo “C” utilizados en muros de carga

miden entre 90 y 200 mm, con espesores de entre

0,8 y 1,8 mm. Los perfiles para muros interiores

estan disponibles desde los 35 a los 150 mm con

un espesor de entre 0,45y 0,9 mm.

La composicion de la estructura se da en:

e Montantes simples o dobles con separacion
intereje estdndar de 60 cm con perfiles en C
120x60x12, Esp. 1,5 mm.

e Montantes de refuerzo en marcos de
arriostramiento con perfiles en C 120x60x12
Esp. 1,5 mm.

e Carriles superiores e inferiores, para encajar
los montantes, perfiles en U 126x66 Esp. 1,5
mm.

e Refuerzos en perfiles para dinteles y apoyos de
aberturas (1,20 a 3,00 m), en los perfiles en U

ya descritos.
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Refuerzos verticales en dinteles y jambas de
aberturas con perfiles en C de 123x60x12 Esp.
1,5 mm.

Diagonales en marcos de arriostramiento de
1,20y 1,80 m de ancho, en bandas de 120x1,5
mm.

Bandas horizontales de arriostramiento 40x1
cada 50 cm.

Arriostramientos con los perfiles en C ya
descritos.

Rastreles horizontales separados entre 50 y 60
cm: perfiles omegas 70x32, Esp. 0,6 0 1,5 mm.
Refuerzos sobre dinteles de aberturas (1,20 a
3,00 m) en los muros de carga interiores.
Variante no estandar de montantes con
separacion intereje de entre 40 y 90 cm.
Anclaje simple al suelo con tornillos de 12 mm
de didmetro al suelo simples cada 1,20 m.
Anclaje reforzado al suelo en marcos de
arriostramiento con tornillos de 16 y 20 mm de

diametro.
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Tabla 38
Caracteristicas Muro Tipo Revestimiento de mortero

Montantes cada 0,60 m

Revestimiento delgado Esp. 15,00 mm
Malla metélica Esp. 8,00 mm
Rastreles y vacio de aire Esp. 22,00 mm
Aislante exterior Esp. 80,00 mm
Panel OSB 3 min. Esp. 9,00 mm
Resiliente delgado Esp. 8,00 mm
Relleno de 150 mm de lana mineral

Montantes portantes Esp. 120,00 mm
Railes horizontales Esp. 30,00 mm
BV + Placa de yeso Esp. 12,70 mm

Guide WISH - Manual para viviendas con estructura de acero

Figura 101. Muro Tipo Revestimiento de mortero
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Tabla 39
Caracteristicas Muro Tipo Lamas de Madera

Montantes cada 0,60 m

Lamas de madera Esp. 25,00 mm
Rastreles y camara de aire Esp. 22,00 mm
Aislante exterior Esp. 80,00 mm
Panel OSB 3 min. Esp. 9,00 mm
Resiliente delgado Esp. 8,00 mm
Aislante de 150 mm de lana mineral

Montantes portantes Esp. 120,00 mm
Railes horizontales Esp. 30,00 mm
Barrera de vapor Esp. 0,20 mm
Placa de yeso Esp. 12,50 mm

Guide WISH - Manual para viviendas con estructura de acero

Figura 102: Muro Tipo Lamas de Madera
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Tabla 40
Caracteristicas Muro Tipo Revestimiento de Piedra

Montantes cada 0,60 m

Lamas de madera Esp. 25,00 mm
Rastreles y camara de aire Esp. 22,00 mm
Aislante exterior Esp. 80,00 mm
Panel OSB 3 min. Esp. 9,00 mm
Resiliente delgado Esp. 8,00 mm
Aislante de 150 mm de lana mineral

Montantes portantes Esp. 120,00 mm
Railes horizontales Esp. 30,00 mm
Barrera de vapor Esp. 0,20 mm
Placa de yeso Esp. 12,50 mm

Figura 103. Muro Tipo Revestimiento de Piedra
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3.5.5.2. Materiales de construccion
A. Construccién en acero

Las estructuras de acera aportan un punto a favor
muy importante para el disefio arquitectonico en el
ambito vitivinicola, puesto que permiten el disefio
de grandes espacios (Bodegas, Almacenes), sin la
necesidad de pilares. Eso y considerar que esta
es una solucion que otorga rapidez a la hora del
levantamiento de la edificacion, a la vez que los
acabados tanto de muros y de techos poseen una
alta calidad.

Las ventajas de construir en acero son:

e El material no afecta o altera el medio
ambiente.

e I|deal para construccion en zonas sismicas.

e Las estructuras de acero son un 10 % mas
livianas que las de madera, y un 60 % mas
livianas que las de ladrillo u hormigoén.

e Sobre una estructura de acero se puede
aplicar cualquier tipo de acabado.

e De facil transporte, manipulacion y montaje.
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B. Construccion en hormigén

El hormigon es el sistema constructivo que mas se

emplea en la edificacion, utilizandose debido a la

flexibilidad de sus formas y su eficacia a la hora de

edificar en zonas donde existen riesgos naturales.

Se compone de distintos materiales que trabajan

en conjunto frente a la accion de las cargas a los

gue estos se someten. Los materiales pueden ser:

e Acero
El acero presente en las vigas, columnas,
mallas, en las armaduras, tiene el objetivo de
ayudar a soportar los esfuerzos de traccion y
corte a los que esta sometida la estructura.

e Hormigdn
Material resultante de la mezcla de un
conglomerante (Cemento) con aridos (grava,
gravillay arena) y agua. Se usan refuerzos de
acero en su interior puesto que, por la
naturaleza del material, se puede quebrar
facilmente. Posee una gran resistencia ante la
compresion.
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Ventajas de las estructuras de hormigon.

Buena resistencia a compresion.

Resistencia al fuego.

Gran durabilidad de la estructura.

Flexibilidad en sus formas y acabados.

En la utilizacion del hormigén armado en la
construccién de depdsitos para contener vino,
el hormigén se debe recubrir con sistemas
epoxidicos, para evitar que sea atacado por el

pH de los Vinos y Mostos.

Figura 106. Bodega Zuccardi Valle de Uco
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Figura 107. Columnas y Vigas Bodega Zuccardi Valle de Uco

Figura 108. Cobertura Bodega Zuccardi Valle de Uco

Figura 109. Corte Bodega Zuccardi Valle de Uco
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CAPITULO IV. MARCO NORMATIVO
4.1. ANTECEDENTES NORMATIVOS
4.1.1. Reglamento nacional de edificaciones
4.1.1.1.Norma A.010 — Condiciones generales de disefio
(Capitulo Il - Relacion de la Edificacion con la Via
Pulblica, Art. 8). Para edificaciones que se encuentren
retiradas de la via publica en mas de 20 m, se debe
incluir al menos una via que permita la accesibilidad
de vehiculos de emergencia, esta via debe estar a
una distancia maxima de 20 m del perimetro de la

edificacion mas alejada.

Tabla 41
Distancia Minima de Vias de Acceso a Edificacion
3 ALTURA DE ANCHO DE RADIO DE
EDIFICACION VEHICULO ACCESO GIRO
Edificios hasta 15 m. de altura. 3,00 m 2,70 m 7,80 m
Ed,IfICIOS desde 15 m. de altura a 4.00 m 270 m 7.80 m
mas.
-Centros comerciales.
-Plantas industriales. 450m 3,00 m 12,00 m

-Edificios en general.

A.010 Condiciones Generales de Disefio, Elaboracion: Reglamento Nacional de
Edificaciones — 2017

(Capitulo V - Accesos y Pasajes de Circulacion, Art.
25). Para efectos de evacuacion, la distancia total de

viaje del evacuante sera como maximo de 45 m sin
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rociadores o 60 m con rociadores. Esta distancia
podra aumentar o disminuir, segun el tipo y riesgo de

cada edificacion, segun se establece en la siguiente

tabla:
Tabla 42
Distancia de Evacuacion de una Edificacién
p CON SIN
EDIFICACION ROCIADORES ROCIADORES
Oficinas con una salida hasta la escalera 30 m.
Oficinas con dos 0 mas rutas alternas de
. 90 m 60 m
evacuacion hasta la escalera
Estacionamientos techados abiertos en el
. . . 125 m 90 m
perimetro, ventilados por minimo 3 lados.
ALMACENES
Almacenes riesgo moderado (ordinario) 125 m 90 m

A.010 Condiciones Generales de Disefio, Elaboracion: Reglamento Nacional de
Edificaciones — 2017

(Capitulo VI - Circulacion Vertical, Aberturas al
Exterior, Vanos y Puertas de Evacuacion, Art. 27). Sin
importar su uso, cada edificacion debe contar con 2
escaleras de evacuacion minimo.

(Capitulo XII - Estacionamientos, art. 66). Las

dimensiones minimas de un estacionamiento seran:
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Tabla 43

Medidas Minimas Estacionamiento

EDIFICACION ANCHO LARGO
Tres o méas estacionamientos continuos. 2,50m 5,00 m
Estacionamientos individuales 3,00 m 5,00 m

En todos los casos deben tener una altura de 2.10 m. minimo.

A.010 Condiciones Generales de Disefio, Reglamento Nacional de
Edificaciones — 2017

(Capitulo XII - Estacionamientos, art. 67).

dimensiones minimas de ingreso a

estacionamiento seran:

Tabla 44
Medidas Minimas Ingreso a Estacionamiento
EDIFICACION ANCHO
Ingreso para menos de 40 vehiculos. 3,00 m
Ingreso para 40 a 300 vehiculos. 6,00 m.

A.010 Condiciones Generales de Disefio, Reglamento Nacional de
Edificaciones — 2017.

4.1.1.2. Norma A.040 - Educacioén

Las

un

(Capitulo | — Aspectos Generales, Art. 3). La zona de

capacitacion de nuestro Centro de Promocién y

Exposicién Vitivinicola se considera como un Centro

de Educacion Basica Alternativa puesto que entra en

el rubro de preparacion para el trabajo y el desarrollo

de capacidades empresariales.

(Capitulo | — Aspectos Generales, Art. 6). El disefio de

los centros educativos debe crear ambientes
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favorables para el

proceso de aprendizaje, los

requisitos son:

La altura minima sera de 2,50 m. e natte v

: !

1] |
El area de vanos para iluminacion |  mnme2som | ! J
debera tener como minimo el 20% :
de la superficie del recinto
El volumen de aire requerido

area porpersona 45m2 —__
dentro del aula sera de 4,5 m2 de ™
< _
R D
aire por alumno. —
(Capitulo 1l — Caracteristicas de los Componentes,

Art. 11). En cuanto a requisitos de circulacion y

evacuacion se debe cumplir:
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La apertura se hara hacia el mismo
sentido de la evacuacion de

emergencia.

El ancho minimo del vano para

puertas sera de 1,00 m.

Las puertas que abran hacia
pasajes de circulacion
transversales deberan girar 180

grados.

Todo ambiente donde se realicen

labores educativas con mas de 40

girar en el mismo sentido de la
evacuacion de la emergecia

con mas ae personas
deberan tener dos puertas
: 00000
rj ok Gk 6k Gl G @
_ 000
SOQIrard b al gk sl gl G &l
grados 0 0 0 000
0 R ek Gk Gk Gk Gb @
s O 1 1 0 0 0
d R ok ok 6B Ok Gk @
T O O
AULA DE CATA

ancho
personas debera tener dos puertas 1,00 m.
distanciadas entre si para facil
evacuacion.
(Capitulo 1l — Caracteristicas de los Componentes,

Art. 12). Las escaleras de los centros educativos

deben cumplir con los siguientes requisitos minimos:
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El ancho minimo sera de 1,20 m.

entre  los paramentos  que f

conforman la escalera.

minimo 1,20 m.

Deberan tener pasamanos a ambos lados

ambos lados

barandasen _~7 | |

. P P
Cada paso debe medir de 28 a 30 et escalera
cm. Cada contrapaso debe medir (ﬂi '
C
de 16 a 17 cm. P = 0,25m.
C=>0,17m.

4.1.1.3. Norma A.060 - Industria

Para el disefio de la Bodega Vitivinicola del “Centro de
Promocion y Exposicion Vitivinicola”, la presente
norma orientara con la dotacion de servicios,
ambientes necesarios y areas.

(Capitulo Il — Dotacion de Servicios, Art. 20). La
dotacion de agua a garantizar para el disefio de los
sistemas de suministro y almacenamiento sera de
acuerdo con lo siguiente: Con servicios de aseo 100
|. por trabajador para los trabajadores por dia.
(Capitulo Ill — Dotacion de Servicios, Art. 21). Las

edificaciones industriales estaran provistas de
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servicios higiénicos segun el numero de trabajadores,
los mismos que estaran distribuidos de acuerdo al tipo
y caracteristica del trabajo a realizar y a una distancia

no mayor a 30 m. del puesto de trabajo mas alejado.

distancia > 30 m.f/\ i

Figura 110. Normatividad Industria — Servicios Higiénicos

Tabla 45
Numero de Aparatos Sanitarios Industria Empleados
Numero de Ocupantes Hombres Mujeres
De 0 a 15 personas. 1L, 1U, 11 1L, 11
De 16 a 50 personas 2L, 2U, 2| 2L, 2l

A.060 Industria, Reglamento Nacional de Edificaciones — 2017
(Capitulo Il — Dotacion de Servicios, Art. 22). Las
edificaciones industriales deben de estar provistas de
1 ducha por cada 10 trabajadores por turno y un area
de vestuarios a razon de 1.50 m2 por trabajador por

turno de TRABAJO.
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4.1.1.4.Norma A.070 - Comercio

Para el disefio de las zonas Comercio Artesanal, y las
zonas gastronomicas del “Centro de Promocion y
Exposicion Vitivinicola”, la presente norma orientara
el desarrollo de las condiciones de iluminacion y
ventilacion, éarea por persona, altura minima,
acabados, calculo de servicios higiénicos.

(Capitulo 1l — Condiciones de Habitabilidad vy
Funcionalidad, Art. 8). El nUmero de personas de una
edificacion comercial (Aforo) se determinara de
acuerdo a la siguiente tabla:

Tabla 46

Calculo de Aforo de un Local Comercial

LOCALES DE EXPENDIO DE COMIDAS Y BEBIDAS

Restaurante, cafeteria (cocina) 9,3 m? por persona
Restaurante, winibar (area de mesas) 1,5 m? por persona

A.070 Comercio, Reglamento Nacional de Edificaciones — 2017
(Capitulo 1ll — Caracteristicas de los Componentes,
Art. 10). Las edificaciones comerciales deben contar
como minimo con un ingreso accesible para personas
con discapacidad, y a partir de 1 000 m? techados,
con ingresos diferenciados para publico y para

mercaderia.
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(Capitulo 1ll — Caracteristicas de los Componentes,
Art. 11). Las dimensiones de los vanos para la
instalacion de puertas de acceso, comunicacion y

salida deberan calcularse segun la siguiente tabla:

Tabla 47
Medida de Vanos Equipamiento Comercial
TIPO DE USO ANCHO
Ingreso principal 1,00 m
Dependencias interiores 0,90 m
SS.HH. 0,80 m
SS.HH. discapacitados 0,90 m
La altura minima 2,10 m

A.070 Comercio Elaboracién: Reglamento Nacional
de Edificaciones — 2017

(Capitulo 1l — Caracteristicas de los Componentes,
Art. 13). El ancho minimo de los pasajes es de 2,40
m. Los pasajes principales deben tener un ancho

minimo de 3,00 m.
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¢

ancho minimo de pasajes 240 m. pasajes principales minimo 3,00 m

4

Figura 111. Normatividad Pasajes

(Capitulo 11l — Caracteristicas de los Componentes,
Art. 15). Los locales comerciales tienen un area
minima de 6,00 m2. sin incluir depdsitos ni servicios
higiénicos, con un frente minimo de 2,40 my un ancho

de puerta de 1,20 m. y una altura minima de 3,00 m.

minimo 1,20 m
Area minimo 6 m2 altura 3,00 m
frente rni|_1 240m
. f 2

Figura 112. Normatividad Locales Comerciales
(Capitulo IV — Dotacion de Servicios, Art. 22). Los

locales para restaurante, estaran provistos de
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servicios sanitarios para empleados y publico, segun

lo que se establece a continuacion:

Tabla 48
Numero de Aparatos Sanitarios Comercio Empleados
Numero de Personas Hombres Mujeres
De 1 a 15 personas. 1L, 1U, 11
De 6 a 20 personas 1L, 1U, 11 1L, 11
De 21 a 60 personas 2L, 2U, 2| 2L, 21
A.070 Comercio, Reglamento Nacional de Edificaciones — 2017
Tabla 49
Numero de Aparatos Sanitarios Comercio Publico
Numero de Personas Hombres Mujeres
De 1 a 16 personas. -
De 17 a 50 personas 1L, 1V, 11 1L, 11
De 51 a 100 personas 2L, 2U, 2| 2L, 2l
Por cada 150 personas adicionales 1L, 1U, 1l 1L, 11

A.070 Comercio, Reglamento Nacional de Edificaciones — 2017

(Capitulo IV — Dotacion de Servicios, Art. 30). Los
locales comerciales contaran con estacionamiento,
para restaurantes es de 1 estacionamiento cada 20
empleados, y para el publico sera de 1
estacionamiento cada 20 personas.

(Capitulo IV — Dotacion de Servicios, Art. 31). Las
edificaciones comerciales que cuenten con espacios

para carga Yy transporte, deberan ofrecer
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estacionamientos para estos de acuerdo a la

siguiente tabla:

Tabla 50
Numero de Estacionamientos para Zonas de Carga
Area Techada N° Estacionamientos
De 1 a 500 m? 1 estacionamiento
De 501 a 1 500 m? 2 estacionamientos
De 1 500 a 3 000 m? 3 estacionamientos
Mas de 3 000 m? 4 estacionamientos

A.070 Comercio, Reglamento Nacional de Edificaciones — 2017
4.1.1.5.Norma A.080 - Oficinas

Para el diseiio de la zona Administrativa del “Centro
de Promocién y Exposicion Vitivinicola”, la presente
norma orientara el desarrollo de las condiciones de
iluminacioén y ventilacion, altura minima, dotacion de
servicios, ambientes necesarios.

(Capitulo IV — Dotacion de Servicios, Art. 15). Los
locales para oficinas, estaran provistos de servicios
sanitarios para empleados segun lo que se establece
a continuacion:

Tabla 51

Numero de Aparatos Sanitarios Comercio Empleados

Numero de Personas Hombres Mujeres
De 1 a 15 personas. 1L, 1V, 11
De 6 a 20 personas 1L, 1U, 1 1L, 11
De 21 a 60 personas 2L, 2U, 21 2L, 2l
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A.080 Oficinas, Reglamento Nacional de Edificaciones — 2017

4.1.1.6.

(Capitulo IV — Dotacién de Servicios, Art. 23). Se
proveera un ambiente para basura con un &area
minima de 0,01 m3 por m2 de &rea de utilizada para
oficina, con un area minima de 6 m2.

Norma A.090 — Servicios comunales

La permanente relacion funcional de los turistas y/o
visitantes en la zona de Promocion y Exposicion
Vitivinicola, con la finalidad de asegurar, atender sus
necesidades de servicio; la presente norma orientara
el desarrollo de las condiciones de iluminacién y
ventilacion, altura minima, dotacion de servicios,
ambientes necesarios para el desarrollo de sus
respectivas actividades.

(Capitulo 1l — Condiciones de Habitabilidad y
Funcionalidad, Art. 15). El calculo de las salidas de
emergencia, pasajes de circulacion de personas,
ascensores y ancho y numero de escaleras se hara

segun la siguiente tabla de ocupacion:
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Tabla 52
Calculo de ambientes servicios comunales
CALCULOS DE AMBIENTES

Ambientes para oficinas Administrativas 10,00 m? por persona
Ambientes de reunion 1,00 m? por persona
Salas de exposicion 3,00 m? por persona
Estacionamiento de uso general 16,00 m? por persona

A.090 Servicios Comunales, Reglamento Nacional de Edificaciones — 2017
(Capitulo IV — Dotacion de Servicios, Art. 17). El
namero minimo de estacionamientos sera el
siguiente:

Tabla 53

Calculo Estacionamientos Servicios comunales

PARA PERSONAL PARA PUBLICO

Uso general 1 estac. cada 6 pers. 1 estac. cada 10 pers.
Locales de asientos fijos 1 estac. Cada 15 asientos

A.090 Servicios Comunales, Reglamento Nacional de Edificaciones — 2017
4.1.1.7.Norma A.120 — Accesibilidad para personas con
discapacidad y de las personas adultas mayores
(Capitulo 1l — Condiciones Generales, Art. 9). Las

condiciones de disefio de rampas son las siguientes:

Tabla 54

Disefio de Rampas

% DE
DIFERENCIAS DE NIVEL PENDIENTE
De nivel de hasta 0.25 m. 12%
De nivel de 0.26 hasta 0.75 m. 10%
De nivel de 0.76 hasta 1.20 m. 8%
De nivel de 1.21 hasta 1.80 m. 6%
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De 1.81 hasta 2.00 m. 4%
Diferencias de nivel mayores 2%

A.120 Accesibilidad para Personas con Disc. y de
las Personas Adultas Mayores, Reglamento
Nacional de Edificaciones — 2017

(Capitulo Il — Condiciones Generales, Art. 15). En las

edificaciones que cuenten con servicios higiénicos

por lo menos un inodoro, un lavatorio y un urinario

deberan cumplir con los requisitos para personas con

discapacidad, el mismo que deberad cumplir con los

siguientes requisitos:

e LAVATORIOS

El distanciamiento entre lavatorios sera de
90cm.

Debera existir un espacio libre de 75 cm x 1.20
m al frente del lavatorio para permitir la
aproximacion de una persona en silla de ruedas.
No debera existir ninguna superficie abrasiva ni
aristas filosas debajo del lavatorio.

Se instalara griferia con comando electronico o

en su defecto, la griferia podra ser de aleta.
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INODOROS

- EIl cubiculo para inodoro tendra dimensiones
mininas de 1,50 m por 2 m, con una puerta de
ancho no menor de 90 cm y barras de apoyo
tubulares adecuadamente instaladas.

- Los inodoros se instalaran con la tapa del
asiento entre 45 y 50cm sobre el nivel del piso.

- La papelera debera ubicarse de modo que
permita su facil uso.

URINARIOS

- Los urinarios seran del tipo pesebre o colgados
de la pared. Estaran provistos de un borde
proyectado hacia el frente a no mas de 40 cm de
altura sobre el piso.

- Debera existir un espacio libre de 75cm por
1,20m al frente del urinario para permitir la
aproximacion de una persona en silla de ruedas.

- Deberan instalarse barras de apoyos tubulares
verticales, en ambos lados del urinario y a 30cm
de su eje, fijados en la pared posterior.

- Se podran instalar separadores, siempre que el
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espacio libre entre ellos sea mayor de 75 cm.

1,50
0,90 minimo

“'\-.,_‘_\!Ifl"l
! H
&:ﬂ ’banas

A= 0,45 m.

0,30

Figura 113. Bafio para personas con Discapacidad o Adultos Mayores
(Capitulo Il — Condiciones Generales, Art. 16). Se
reservard espacios de estacionamiento para
personas con discapacidad, de acuerdo a la cantidad
total de estacionamientos dentro del predio, de
acuerdo con el siguiente cuadro:

Tabla 55

Estacionamientos para Personas con Discapacidad o Adultos Mayores

NUmero total de
Estacionamientos

Establecimientos accesibles

De 21 a 50 estacionamientos 02
De 51 a 400 estacionamientos 02 por cada 50
Mas de 400 estacionamientos 16 + 1 por cada 100 adicionales

A.120 Accesibilidad para Personas con Disc. y de las Personas
Adultas Mayores, Reglamento Nacional de Edificaciones — 2017
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area para

proteccion 2_/

5,00 m.

il l
1.30 m. 2,50 m.

Figura 114. Normatividad Estacionamientos para Personas con Discapacidad o
Adultos Mayores

(Capitulo 11l - Condiciones especiales segun cada tipo

de edificacion de acceso publico, Art. 17) Las

edificaciones para comercio y oficinas deberan
cumplir con los siguientes requisitos adicionales:

e En los restaurantes y cafeterias con capacidad
para mas de 100 personas, deberan proveerse un
5% de espacios accesibles para personas con
discapacidad, en las mismas condiciones que los
demas espacios.

e En las edificaciones que requieran tres 0 mas
aparatos sanitarios al menos uno deberd ser

accesibles a personas con discapacidad.
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4.1.1.8. Norma A.130 — Requisitos de seguridad

(Capitulo I — Sub Capitulo 11l — Calculo De Capacidad

De Medios de Evacuacion, Art. 89) Determinacion del

ancho libre de los componentes de evacuacion:

Ancho libre de puertas y rampas
peatonales: Para determinar el
ancho libre de la puerta o rampa se
debe considerar la cantidad de
personas por el area piso o nivel
gue sirve y multiplicarla por el
factor de 0,005 m por persona. El
resultado debe ser redondeado

hacia arriba en moédulos de 0,60 m.

La puerta a una escalera de
evacuacion tendra un ancho libre

minimo de 1,00 m.

Ancho libre de escaleras: Debe
calcularse la cantidad total de
personas del piso que sirven hacia
una escalera y multiplicar por el

factor de 0,008 m por persona.

determinado cant.
pers. piso x 0,008

determinado cant.
pers. piso x 0,005

ancho minimo
1,00 m.

Ancho libre de pasajes de
circulacién: Debe tener un ancho
minimo de 1,20 m. En
edificaciones de uso de oficinas
los pasajes que aporten hacia una
ruta de escape interior y que
reciban menos de 50 personas

podran tener un ancho de 0,90 m.

I
/" 090 -

Areas de trabajo interiores en oficinas = 0,90 m
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(Capitulo 11l - Comercio, Art. 89) Las edificaciones de
comercio deberan cumplir con los siguientes

requisitos minimos de seguridad:

Tabla 56
Condiciones de Seguridad para Edificaciones Comerciales
Area Senghzagon e Extintores Sistema Sistema Deteccion y
. lluminacion de Portatiles de Contra Alarma
Construida emergencia Rociadores Incendios Centralizado
Menor a 75 m2 - Obligatorio - . )

Mayor a 75 m?y

menor a 300 m?2 Obligatorio Obligatorio

Mayor a 300 m? Obligatorio Obligatorio

Obligatorio

A.130 Requisitos de Seguridad. Reglamento Nacional de Edificaciones — 2017

4.1.2. Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de
alimentos y bebidas
Las actividades de procesamiento y/o fabricacion,
almacenaje de vinos desarrolladas en la Bodega Vitivinicola,
asi como los materiales, instalaciones de maquinas y/o
equipos, seran orientados por la presente norma.
4.1.2.1. Titulo IV - De la fabricacion de alimentos y
bebidas
A. Capitulo | - De la estructura fisica e
instalaciones de las fabricas

(Articulo 30, Ubicacion de las fébricas). Los
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terrenos expuestos a inundaciones, no pueden ser

destinados a la construccion de establecimientos

gue se dediquen a la fabricacion de alimentos y

bebidas.

(Articulo 33, Estructura y acabados). Para

estructuras y acabados, se tienen las siguientes

pautas.

e Las uniones de las paredes con el piso
deberan ser a mediacafia para facilitar su
lavado y evitar la acumulacion de elementos
extrafos.

e Los pisos tendran un declive hacia canaletas o
sumideros convenientemente dispuestos para
facilitar el lavado y el escurrimiento de liquidos.

e Las superficies de las paredes seran lisas y
estaran recubiertas con pintura lavable de
colores claros.

e Los techos deberan proyectarse, construirse y
acabarse de manera que sean faciles de
limpiar, impidan la acumulacion de suciedad y
se reduzca al minimo la condensacion de agua

190



y la formacion de mohos.

e Las ventanas y cualquier otro tipo de abertura
deberan estar construidas de forma que
impidan la acumulacién de suciedad y sean
faciles de limpiar y deberan estar provistas de
medios que eviten el ingreso de insectos u
otros animales.

(Articulo 34, lluminacion). Los establecimientos
industriales deben tener iluminaciébn natural
adecuada. La iluminacion natural puede ser
complementada con iluminacion artificial en
aquellos casos en que sea necesario, evitando
gue genere sombras, reflejo o encandilamiento.

La intensidad, calidad y distribucion de la

iluminacién natural y artificial, deben ser

adecuadas al tipo de trabajo, considerando los
niveles minimos de iluminacién siguientes:

e 540 LUX en las zonas donde se realice un
examen detallado del producto.

e 220 LUX en las salas de produccion.

e 110 LUX en otras zonas.
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(Articulo 35, Ventilacion). Las instalaciones de la
fabrica deben estar provistas de ventilacion
adecuada para evitar el calor excesivo, asi como
la condensacién de vapor de agua y permitir la
eliminacion de aire contaminado. La corriente de
aire no debera desplazarse desde una zona sucia
a otra limpia.

. Capitulo Il - De la distribucién de ambientes y
ubicacién de equipos

(Articulo 36, Distribucion de los Ambientes) Las
instalaciones de las fabricas de alimentos y
bebidas deben tener una distribucion de
ambientes que evite la contaminacion cruzada de
los productos por efecto de la circulacion de
equipos rodantes o del personal y por la
proximidad de los servicios higiénicos a las salas
de fabricacion.

. Capitulo IV - De los aspectos operativos
(Articulo 44, Flujo de procesamiento). Para
prevenir el riesgo de contaminacion cruzada de los

productos, la fabricacion de alimentos y bebidas
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debera seguir un flujo de avance en etapas
claramente separadas, desde el area sucia hacia
el area limpia. No se permitira en el area limpia la
circulacion de personal, de equipo, de utensilios,
ni de materiales e instrumentos asignados o
correspondientes al area sucia.
4.1.3. Guiatécnica“Asistenciatécnicadirigida en instalaciones
y mantenimiento en el cultivo del vid”
La presente guia orientara el disefio de las areas agricolas
del vifiedo de exhibicibn para turistas y/o visitantes,
permitiendo desarrollar el trazo de la plantacion y apertura de
hoyos en funcion al sistema Riego por Goteo.
4.1.3.1. Trazo del vifiledo y plantacion
Segun la Ing. Doraliza Huallanca Calderdn en su Guia
técnica (2012), la viticultura moderna no admite otro
sistema de plantacion que el rectangular, si lo no es
simétrico, es necesario encuadrarlo. Para el trazo del
viiedo y plantacion se realizaran los siguientes
pasos:
e Definir el lugar y distanciamiento entre surcos y

plantas, los campos deben dividirse en areas no
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mayores de 4 ha con calles de 5 m.

Se procede al trazo de la plantacién y apertura de
hoyos en funcion al sistema elegido. Establece una
linea base midiéndose 30 m. exactos de la linea y
desde su extremo vertical y diagonalmente, con la
ayuda de 2 winchas y otros elementos de medida
se sigue la direccion marcando el punto de
interseccion donde los 40 y 50 m. se cruzan, este
punto de interseccion establecera la linea de

plantacién.

194



CAPITULO V. PROPUESTA

5.1. CONSIDERACIONES PARA LA PROPUESTA

5.1.1.

Condicionantes
5.1.1.1. Aspecto fisico espacial

A. Ubicacion y localizacion

El terreno se encuentra ubicado estratégicamente
dentro de una zona agro-turistica, que forma parte
de los recursos turisticos del Distrito.

El terreno en el que realizaremos la propuesta
arquitectonica presenta la forma de un poligono
irregular, posee un area total de 9 474,95 m2 y un

perimetro de 416,11 ml.

. Topografia

El terreno presenta una topografia de 3 metros de
desnivel, que va de Nor-Oeste al Sur-Este, lo que
permitira el desarrollo de visuales paisajistas con
la propuesta Arquitectonica, asimismo se
empleard el sistema constructivo aporticado, para
criterios de seguridad de la edificacion ante los

movimientos sismicos.
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C. Estructura urbana (uso de suelos)

La zonificacidn establecida al terreno, por los

parametros urbanos vigentes; es compatible con

las diferentes actividades agro-turisticas del

entorno inmediato. Adecuandose la propuesta

arquitectonica a la propuesta urbana vigente.

D. Expediente urbano

Perfil urbano

El perfil definido por las edificaciones
existentes en los bordes laterales de la Via
Collpa La Paz varia de uno a dos niveles,
conservando un perfil lineal, permitiendo
desarrollar una propuesta arquitecténica de
dos niveles més azotea.

Altura de edificacion

Segun los parametros urbanos vigentes, a
densificado el entorno inmediato, que a la larga
van a cambiar la imagen del Distrito de

Pocollay.
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e Uso de suelos
Actualmente el terreno esta dividido en dos
areas, un area Ocupadas con actividades de
residencia, y areas desocupadas que
desarrolla actividades agro productivas.
e Material predominante
Predominan materiales constructivos
convencionales como el ladrillo y bloqueta,
sistema a porticado
5.1.1.2. Vialidad
A. Infraestructura vial
Las vias se encuentran consolidadas,
predominando vias pavimentadas, favoreciendo al
desarrollo de las diferentes actividades econdémico
- productivas del Distrito.
El acceso al “Centro de Promocion y Exposicion
Vitivinicola, para fomentar el Enoturismo en
Pocollay” esta dado por la Av. Collpa La Paz, por
ser via una principal de caracter interdistrital y eje
de estructuracion de las actividades urbanas, y de

equipamientos de centros de recreacion,
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restaurantes, hoteles, vial del Distrito con la ciudad
de Tacna.
Asimismo, la Av. Collpa La Paz se integra a través
de la via secundaria Av. Hermanos Reynoso
articulando de manera directa la zona urbana del
Distrito de Pocollay con el terreno propuesto.

B. Transporte
El terreno en propuesta se ubica dentro de un
contexto urbano rural, y los servicios de transporte
publico son accesibles solo en la zona urbana del
Distrito, por lo que existe transporte de apoyo
motorizado (mototaxis) que se desplaza y cubre
sus servicios por toda la zona urbana rural.
La Av. Collpa La Paz canaliza el flujo de transporte
pesado del Distrito, por lo que se considera retiros
y barreras ecologicas que contrarresten la
contaminacion acustica.

5.1.1.3. Infraestructura de servicios
El terreno es accesible a los suministros de servicios
basicos como agua potable y alcantarillado, y

servicios de electricidad, por lo que se dara a conocer
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5.1.1.4.

a las autoridades competentes, facilitar al terreno
para habitarla e implementar con los servicios
béasicos.

Caracteristicas fisico naturales

La ubicacién geografica del terreno presenta uno de
los tipos de suelo mas optimos para la construccion
debido a la resistencia que ofrece, permitiendo el
crecimiento vertical de la construccion sin ninguna
complejidad.

Las condiciones climatologicas que presenta el
terreno favorecen a las actividades agricolas y
turisticas brindando a los turistas y/o visitantes que
recibira el equipamiento un clima agradable, rodeado
areas verdes y de fértiles campifias de calles que
encierran historia y tradicion.

Se debe de proponer arborizacion acorde con las
caracteristicas del area de estudio, y proponer un
tratamiento paisajista, que brinde a los turistas y/o
visitantes un agradable paisaje con expectativas de

retorno.
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5.1.2.

5.1.1.5.

Por el alto porcentaje de insolacién en el sector, se
debera crear espacios abiertos con areas verdes,
como también caminarias bordeadas de vegetacion
gue facilite la circulacion, que contrarrestando la
fatiga que pueda producir el asoleamiento en
determinadas horas.

Aspectos tecnoldgicos constructivos

En las edificaciones existentes no se identifica una
tipologia edilicia tipica, oriunda que determine la
forma de la propuesta, por lo que se innovara una

propuesta moderna.

Determinantes

5.1.2.1.

Diferenciacion

A. Identificacion de actores que participaran en
el “Centro de Promocion y Exposicién
Vitivinicola”
La identificacion de los actores permitira
diferenciar el tipo de actividades que se
realizaran en los diferentes ambientes

propuestos, siendo los siguientes:
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e Turistas y/o visitantes nacionales y/o extranjero,
gue esta interesado por la Cultura del Vino.

e Personal del “Centro de Promocion y Exposicion
Vitivinicola” que brinda servicios de turismo
vivencial, capacita, promociona Yy realiza

exposiciones vitivinicolas.

5.1.2.2. Coordinacién

A. Criterios para la clasificacion de las

actividades de un “Centro de Promocion y

Exposicién Vitivinicola” (criterio de

homogeneidad)

Para cubrir las necesidades que demandan las

actividades ecoturisticas, parten de las

actividades elementales del conjunto de

actividades homogéneas del “Centro de

Promocion y Exposicion”, reuniéndose en los

siguientes grupos de actividades, que a

continuacion sefialamos:

e Actividades gastrondmicas.

e Actividades de capacitaciéon e instruccién en
temas vitivinicolas.
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Actividades promocion vitivinicola.

Actividades exposicion vitivinicola.

Actividades administrativas.

Actividades de servicios generales 'y

complementarios

B. Clasificaciéon de las actividades de un “Centro

De Promocion Y Exposicién Vitivinicola”

Las actividades de un “Centro de Promocion y

Exposicién  Vitivinicola, para Fomentar el

Enoturismo”, se clasifican de la siguiente manera:

Actividades gastrondmicas

Se realizan las primeras actividades con
acercamiento al tema del vino, donde se
realizan las actividades de cata de los
derivados del vino, complementadas con las
actividades de degustacion de diversos platos
tipicos y tradicionales.

Actividades de capacitaciéon e instruccion
en temas vitivinicolas

Actividades que fomenta el enoturismo,

mediante las actividades de capacitacion a los
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visitantes con la exposicién, exhibicion e
interpretacion de areas de produccion, cava, y
degustacion del vino, orientandoles,
brindandoles conocimiento de cata y derivados
por la cultura del vino.

Actividades promocion vitivinicola
Actividades de exposicidn y exhibicion de vinos
y etiquetas, por la producciéon de eventos
enoldgicos. Promocionando la venta y compra
de vinos y articulos complementarios, con
orientacion de enélogos.

Actividades y exposicion vitivinicola
Actividades de procesamiento en la fabricacion
de productos vitivinicolas, como la exhibicion
del procesamiento de vinos desde la recepcion
de la vendimia hasta el su almacenamiento.
Actividades administrativas

Actividades que orientan la planificacion,
administracion y sus politicas la organizacion

de asociaciones de productores de vid y vino.
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e Actividades de servicios generales vy
complementarios
Actividades que permite brindar un mejor nivel
de SERVICIO AL USUARIO.
C. Determinacion de los espacios

arquitectonicos

SuB

ACTIVIDAD ACTIVIDADES ESPACIO SUB ESPACIOS
ACTIVIDADES QUE HALL
< FACILITEN LA DEPOSITO
S) DEGUSTACION WINIBAR
S DEL VINO BARRA
% HALL RESTAURANT
5 RESTAURANT RECEPCION / CAJA
@ AREA DE COMENSALES
b ATENCION / COCINA
< ACTIVIDADES QUE | COCINA ALMACEN DE VIVIERES
A FRIGORIFICO
COMPLEMENTEN
fa) LA DEGUSTACION DEPOSITO GENERAL
= DE VINOS SS. HH. MUJER
S COMEDOR
= ] . SS. HH. HOMBRE
5 BATERIA DE BANOS COMEDOR
< SS. HH. DISC.
COMEDOR
EXPOSICION DE PROCESAMIENTO DEL
@ MAQUINAS E \,\/IEVE —=
Q % IMPLEMENTOS BODEGA FERMENTACION Y
<Dt = ASOCIADOS, A LA GUARDA
29 | pRODUCCION E i
> 8 INFORMACION ALMACEN /CAVA
5a GRAFICA, DEPOSITO DE INSUMOS
<X VITIVINICOLA. ALMACEN /CAVA
<
w ACTIVIDADES QUE | AULA DE CATA
(23 [a) PERMITAN LOS égggggﬁﬁj GALERIA
N CURSOS DE TURISTICO SS.HH. PARA
DEGUSTACION VISITANTES
z ESSBBE')%'ST'\'OZE ) SALA DE  HONOR,
@O VITIVINICOLAS v | SALA DE EXPOSICION | EXPOSICION DE VINOS
oo Y ETIQUETAS
<0 DERIVADOS
a) % PROMOCION DE
> 7 PRODUCTOS ] )
5a VITIVINICOLAS Y | SALA DE EXPOSICION | MUSEO VITIVINICOLA
I w DERIVADOS
a TRADICIONALES
< O + — j ACTIVIDADES  DE |, ;pi10RIO AUDITORIO

EXPOSICION Y
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CHARLAS
INFORMATIVAS DE
CAPACITACION Y

DIFUSION
VITIVINICOLA
VENTAS Y/O
TALLERES DE | TALLERES TALLERES MULTIUSO
CAPACITACION
VESTI’BUL’O Y
. RECEPCION
- RECEPCION SALA DE ESPERA
‘0 SS.HH. PUBLICO
O OFICINA DE
é RECEPCIONAR, CONTABILIDAD
= ORIENTAR Y OFICINA DE LOGISTICA
n ORGANIZAR  EL OFICINA DE
P CENTRO PROMOCION Y
S OFICINAS DE APOYO | 1y,-()510N VITIVINICOLA
(@) OFICINA DE
< PRODUCCION
<D£ OFICINA DE EVENTOS Y
3 MERCADOTECNIA
S SECRETARIA DEL
= ACTIVIDADES QUE . ADMINISTRADOR
5 ORIENTAN LA gg"N"I'ENFLSAIRAC'ON GENERAL + SS.HH. +
< PLANIFICACION Y DEPOSITO
ADMINISTRACION. ADMINISTRACION
GENERAL
N CUARTO DE TABLEROS
2, SUB-ESTACION _
wih< GRUPO ELECTROGENO
S &% | ACTIVIDADES QUE CUARTO DE POZO DE
wl e PERMITEN TIERRA
Sua BRINDAR UN | SERVICIOS CISTERNA AGUA
go0= MEJOR NIVEL DE | GENERALES POTABLE
E 3 = SERVICIO AL CISTERNA INCENDIOS
COs= USUARIO CUARTO DE BOMBAS
<> 9 CUARTO DE BASURA
W MANTENIMIENTO

CONTROL / MONITOREO

5.1.2.3. Dimensionamiento

A. Calculo de la capacidad de carga turistica

e Horas de visita

En el Distrito de Pocollay, podemos observas

gue el horario de visitas a las bodegas que se
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encuentran dentro del Plan Nacional de la Ruta
del Vino y el Pisco es el siguiente:

Tabla 57

Horario de Visita a Bodegas en el Distrito de Pocollay

Personas por

Bodega Horario visitas N° Horas
grupo
. L-D: 9:00 AM

El huerto de mi amada 10:00 PM 11 15

e . L-D: 8:00 AM
Vitivinicola Don Miguel -10:00 PM 14 20
Agroindustrias Santa L-D: 7:00 AM 16 30
Elena -11:00 PM

Fuente: Propia
Elaboracion: Propia

Observamos que, en promedio, el horario de
apertura de estas bodegas es de 13,6 horas de
atencion diarias. Y un promedio de personas
por grupo de 21,6.

e Calculo de la capacidad de carga de un
recurso turistico
La Capacidad de Carga Turistica se entiende
como el maximo uso de visitantes que una
infraestructura puede albergar, tratando de
evitar dafar los recursos de esta. (SNIP Perd,

Guia Metodologica para la Identificacion,
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Formulacion y Evaluacion Social, Caso:
Turismo, 2010, p. 127)
- Capacidad de carga fisica (CCF):

o Formula previa para el CCF:

Numero de veces que el recurso puede ser
visitado.

Hv : Horario de visitas.

Tv : Tiempo necesario para visitar cada sitio.

_ Hv 16 horas/dia

Nv

Nv = — = —— — = 5,3 visitantes/di
v=ro=3 horas)dia visitantes/dia
Formula para el célculo de capacidad la
carga fisica:
S : Superficie en metros cuadrados.
Superficie por wuna persona en metros
Sp
cuadrados.
Numero de veces que el recurso puede ser
Nv .
visitado.
S 9 474,95 m? visitantes visitantes
CCF=<—>XNU= —_— ,3———=1255430————
Sp 4 m? dia

- Capacidad de carga real (CCR):
o Férmula para el calculo del factor de

correccién social (FCsoc)

NG : Numero de grupos.
AT : Areatotal.

AO : Area ocupada.

pg : Personas por grupo.
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Distancia que ocupa cada persona por

grupo.
dtg : Distancia entre los grupos.
AT 9 474,95 m?

G = = = 113,88
(pgxdp) +dtg (21,6 X 2) + 40

AO = 113,88 x 21,6 X 2 =4 919,62 m2

[AT —A0] _  [947495 m? —4919,62m2] _

FCsoc =1 - T 9 474.95 m? 0,52
o Factor de Correccion de Erodabilidad
(FCero)
ma : Metros recorrido dificultad alta

mm : Metros recorrido dificultad media
Metros totales recorridos

mt )
internos
(ma x1,5)+ (mmx1) (50m x1,5)+ (65mx 1)
FCero=1— =1-
mt 115m
= 0,22
o Factor de Correccién de Accesibilidad
(FCacc)
ma : Metros recorrido dificultad alta
mm . Metros recorrido dificultad media
Metros totales recorridos
mt .
internos
(max1,5)+ (mmx1) (50m x1,5)+ (65m x 1)
FCacc=1— =1-
mt 115m
= 0,22
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o Factor de Correccidn de Brillo Solar

(FCsol)
hls : Horas de sol limitantes al afio
nt Horas al aflo que atiende el recurso
turistico.
ms : Metros del recorrido interno sin cobertura.
mt : Metros totales del recorrido.
horas
hsl ms 4365—="—= 35m
FCsolzl—h—x—zl— horasx155 = (0,83
t mt 5 840 2248 m
ano
o Factor de Correccion de Cierres
Temporales (FCtem)
he Horas al afio que atiende cierra el recurso
turistico.
ht : Horas al afio que atiende el recurso turistico.
FCtem — 1 hc 1 2920 horas/afio 0.50
em = ht 5840 horas/afio

v' Cédlculo de la Capacidad Real (CCR)

CCR = CCF x (FCsoc X FCacc X FCsol x FCtem)
CCR = 12 554,30 visitantes/dia x (0,52 x 0,22 X 0,22 x 0,83 x 0,50)
CCR = 12 554,30 visitantes/dia
CCR = 131,13 visitantes/dia

Por lo tanto, el calculo final de visitantes a nuestro
Centro de Promocion y Exposicion Vitivinicola es

de un maximo de 131,13 visitantes por dia.
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B. Calculo de instalaciones vitivinicolas

Nuestro numero de visitantes sera de 131,13
visitante por dia, si sabemos que, en el Peru, se
consumen 3 litros de vino por persona a partir de
los 18 afios. Esto nos dara el resultado de que
necesitaremos 393,39 litros de vino almacenados
para cubrir las expectativas de los visitantes.
También tenemos que 393,39 litros, representan
511,407 Kilos de uva. De acuerdo a los kilos
utilizados, y a la produccion requerida, se genera
la cantidad de equipamiento de produccion que
necesitaremos dentro de nuestro equipamiento:

Tabla 58

Lista de Equipamiento Mecénico Vitivinicola

EQUIPAMIENTO
PRODUCCION
VITIVINICOLA

PRODUCCION
(Kg/H)

CAPACIDAD (Lt)
LARGO (m)
ANCHO (m)

O NECESARIO
TRABAJADOR +
AREA LIBRE
TOTAL

Despalilladora/
Estrujadora

Prensa Neumatica

Tanque con
Chaqueta
Tanque
Fermentacion

Llenadora de Vino

Cava de Vino

o
' o
o
o

ALTO (m)

~ | AREA OCUPADA
(m2)

N°EQUIPAMIENT

1y
o
N
n
o
=}

14,70

190 220 120 140 40 4 1200 ) 1540

1000 120 150 218 270 1 1200} 1470

1000 1,10 1,00 255 220, 1200} 16,40
38 060 o050 o091 L0 1 12007} 1310
019 g5 1200 | 1865

12 0,66 0,28 0,51
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5.1.3.

C. Calculo de pozo de agua

Una hectarea de cultivo de Vid, requiere de 60,05
mm/mes/Ha de agua a través del sistema de riego
por goteo (Pozo Villarroel, 2006, p. 9), lo que
equivaldria a 600,50 m3 o 600 500,00 litros de
agua. El total de area de cultivo del terreno
equivale a 2 383,36 m2 o 0,24 Ha, el cual
necesitaria 14,41 mm/mes/Ha de agua (144,10

m3 o 144 100,00 litros de agua).

Criterios de disefio

La identificacion de los criterios de disefio para el desarrollo

del partido arquitectonico, se basaron en los siguientes

aSpECtOS:
- N\
ASPECTO
ASPECTO SOCIAL FUNCIONAL
CRITERIOS
DE DISENO
ASPECTO
ASPECTO TECNICO ESTETICO
N J

Figura 115. Proceso de identificacion de Criterios
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5.1.3.1. Aspecto social
Este aspecto esta orientado al tipo de usuario y sus
caracteristicas  socio  culturales, actividades,
costumbres, etc. Con el objeto de alcanzar una
respuesta arquitectonica optima que satisfaga sus
necesidades.
En este proyecto arquitectdnico se presenta dos tipos

de usuarios los cuales son:

USUARIO DE CENTRO DE PROMOCION
EXPOSICION VITIVINICOLA

| |
Publico Personal del CPEV

Turistas Asistentes

Personal bodega
Personal restaurant
Personal de apoyo

De paso
Ferias
Cursos
Personal administrativo

Figura 116. Tipos Usuario del Centro de Promocidn Vitivinicola de Pocollay
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A. Publico en general
e Turista
Segun los estudios realizados por Ibafiez
Rodriguez (2010), el perfil del enoturista
cuentas con las siguientes caracteristicas:
Tabla 59
Perfil del enoturista
Gustos Edad' Profesion Capal.m'd'ad Compgn.la T'emp."
promedio adquisitiva en el viaje de viaje
Amante
del vino .
del Vlbuez Formacion
. media — alta. Fines de
VIVI, Predominan Pareja semana
disfruta en Entre 35y . ! .
~ los Media / alta amigos y Yyfinesde
contacto 65 afios. . .
profesionales familia semana
con la .
liberales vy largos.
naturaleza
. empleados
y el medio
rural.

Ibafiez Rodriguez, M. Universidad de Valladolid.

Al enoturista se pueden clasificar por su grado
de conocimiento de la bebida. Identificando

tres tipos de enoturistas:
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4 N

AMANTES DEL VINO

Expertos con amplia
formacion en temas
enoldgicos. La
motivacion principal de
su viaje es visitar la
bodega, catar
diferentes tipos de vino
y comprar botellas de
vinos especiales. Este

tipo de turista
enoldgico demanda
propuestas mas
diversificadas como

cursos de cata, visita
de un museo, curso de
sumillerfa, entre otros.

- J

4 N

ENTENDIDOS DEL
TEMA

Son enoturistas que
tienen una formacion
media sobre vinos. La
motivacion principal de
su viaje es conocer
mé&s sobre ciertos
aspectos puntuales del

vino y llevar a la
practica lo que han
leido en diferentes

publicaciones

especializadas. Estan
interesados en
actividades que los
permitan aprender mas

del vino.

- J

4 N\
INTERESADOS EN EL
VINO
No tienen una

formacion técnica en
temas enoldgicos pero
les interesa este

mundo. Suele viajar
acompafado de
amigos y  buscan
conocer algunas

bodegas. Para ellos la
visita a la bodega es un
complemento a otras
actividades. Esto tipo
de turistas aprovecha
la experiencia como
medio para socializar,
disfrutar de la comida y

\explorar el territorio. ~ /

Figura 117. Clasificacién de enoturistas

Los asistentes a eventos constituyen un grupo

de turistas y/o visitantes que se reuniran en el

“Centro de Promocion y Exposicion Vitivinicola

de Pocollay”, debido a la realizacién de algun

festival, feria, conferencia o curso relacionado

al vino. La realizacion de estos eventos

congregara a enodlogos

experimentados,

productores de vino, agricultores y personas

aficionadas.

Los tipos de eventos que se realizaran en el

“Centro de Promocion y Exposicion Vitivinicola

de Pocollay” se pueden dividir en:
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Tabla 60

Tipos de Eventos Vitivinicolas

SEMINARIOS, CURSOS DE CATA,
CLASES MAESTRAS O FERIAS DEL VINO Y VENDIMIA
CONFERENCIAS

Atraeran a personas interesadas en Serdn eventos de congregacién masiva
aprender mas de los diversos aspectos del que buscaran difundir el vino. Se
vino. Seran dictados por profesionales y el realizaran en espacios abiertos vy
publico serd aficionado o catadores recibirdn tanto a productores 'y
experimentados segun sea el tema. agricultores como a turistas.

Ibafiez Rodriguez, M. Universidad de Valladolid.

B. Personal del centro de promociony
exposicion vitivinicola de Pocollay
e Personal administrativo
Personal encargado de la administrar,
gestionar y organizar el “Centro del Promocion

y Exposicion Vitivinicola”.
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ZONA CARGO CANT. | TOTAL
Secretaria del 1
ADMINISTRACION administrador 02
GENERAL Oficina Administracion 1
general
Secretaria General 1
Oficina Contabilidad 1
Oficina Logistica 1
OFICINA DE APOYO Oficina de 1 05
Mercadotecnia
Ofic. Promocién y 1
Difusion Vitivinicola
AREA EVENTOS Y . L
TURISMO DEL VINO Guias (Endlogos) 3 03
AREA DE Oficina ing. Agrénomo 1
INVESTIGACION Técnico de apoyo 1 04
AGRICOLA Agricultor 2
TOTAL 14
Personal de bodega
Personal que se encargado de la actividad
industrial vitivinicola, cumpliendo las funciones
de producir, supervisar, controlar la calidad de
productos vitivinicolas.
ZONA CARGO CANT. TOTAL
Jefe de bodega (Ing. 1
Ind. Alim. o Endlogo)
PRODUCCION Personal de 4 07
produccion
Mecénico electricista 1
LABORATORIO Laboratorista 1 01
TOTAL 08
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e Personal de restaurant y winibar
Personal encargado de la actividad
gastronémica, cumpliendo las funciones de
recepcion y atencion a los comensales

visitantes.

ZONA CARGO CANT. | TOTAL
Recepcion

Caja

RESTAURANT Mozos

Chef / jefe de cocina
Ayudante de cocina
Recepcion

Caja

WINIBAR Mozos

Bartender

Ayudante de bartender

07

05

P PR ERPNRNRRE

=

TOTAL 12

e Personal de apoyo
Personal que cumple las funciones de
servidumbre, limpieza y mantenimiento del
“Centro del Promocion y Exposicion

Vitivinicola”.
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ZONA CARGO CANT. | TOTAL
. Cajeros 2
PROMOCION Y
. Audiovisuales/ 04
EXPOSICION o 2
mantenimiento
Jefatura de seguridad 1
SERVICIOS Control / monitoreo 2 08
COMPLEM. Personal de apoyo 4
Guardiania 1
SERVICIOS Limpieza / mantenimiento 3 04
GENERALES Mecénico electricista 1
TOTAL 16

5.1.3.2. Aspecto funcional

A. En lo enoturistico

Se plantea una propuesta con espacios amplios y
transitivos que permita un recorrido expositivo por
la Cultura del Vino por las diferentes instalaciones
de la bodega y ambientes como complementarios
gue permitan la capacitacion y exposicion de
productos vitivinicolas, mediante cursos de cata,
visita de campo, curso de sumilleria, entre otros.
En lo cultural

Se contara con ambientes de capacitacion,

conformado por areas de exposicion para talleres,
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aulas de cata y areas de cultivo para la realizaciéon
de practicas agricolas, que permitan el correcto
desarrollo de la capacitacion técnica del productor,
turistas y/o visitantes atraidos por la Cultura del
Vino.

. En lo administrativo

Se proyectara ambientes amplios que permitan el
desarrollo adecuado de las actividades
administrativas de un “Centro de Promocion y
Exposicidon Vitivinicola”, como espacios de
reunion, areas para trabajos de gabinete y campo,
asimismo areas de descanso.

. En lo comercial

Se contara con ambientes de comercio artesanal
gue promocionen y complementen a la produccion
vitivinicola, con ambientes de exhibicion vy
exposicion de los mejores productos vitivinicolas
encaminados y orientados por los especialistas
del centro y los productores de las Asociaciones

de productores vitivinicolas del Distrito.
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E. En lo productivo
La propuesta contara con una Bodega Vitivinicola
moderna, que permita el procesamiento del vino
gue produce las Asociaciones de productores
vitivinicolas del Distrito, el espacio para la
realizacion de este proceso se adecua a la
capacidad que tiene la provincia en producir vino
y los productos derivados que se desee obtener.

5.1.3.3. Aspecto estético

A. Paisajey el cerro Arunta
Para la propuesta paisajista, se integrara la
propuesta del “Centro de Promocién vy
Exposicion Vitivinicola” con El Cerro Arunta y
parte del paisaje agricola existente, por ser
elementos con un alto potencial turistico,
justificandose en los trabajos aplicativos
realizados por el “Estudio Bormida & Yanzon
Arquitectos” en las Bodegas vitivinicolas en las
zonas agricolas de la provincia de Mendoza,

Argentina.
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Figura 118. Integracion de la Cordillera de los Andes y la Bodega O Fournier
Winery en Mendoza - Argentina

Manejando conceptos que logra comprender la
esencia de las dos realidades: paisaje natural y
paisaje cultural, con la finalidad de direccionar la
arguitectura a la calidad de vida con identidad, a
partir del reconocimiento de su dinamica
historica, de su naturaleza y de su sociedad.
Siendo su filosofia de trabajar en forma
coherente con la obra de arquitectura que
desarrolla, adecuandose a la estética final que
se quiere lograr con el espacio arquitectonico,
manejado siempre con simpleza y trabajando

con materiales del lugar”.
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B. Paisajismo - jardin zen
Para el desarrollo de la Arquitectura Paisajista
parte de la Propuesta incorporara el Estilo Zen o
Jardin seco, disefiando un paisaje agradable y de
calma, por la integracion de materiales naturales,
la adaptabilidad a las dimensiones del lugar,
siendo espacios rentables por su bajo
mantenimiento, por mantenerse intactos durante
todo el afio o hasta que nuestra propia inquietud

nos lleve a querer cambiarlo de forma.

Figura 119. Propuesta de Jardin seco Bodega Zuccardi Valle de Uco

5.1.3.4. Aspecto técnico
A. Tecnologia ambiental

e Paneles fotovoltaicos
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El manejo adecuado de tecnologias y las
constantes preocupaciones con el medio
ambiente, se emplearan los paneles
fotovoltaicos que contribuiran a minimizar el
impacto ambiental; utilizando la energia solar
como generador de energia eléctrica dentro de
los ambientes internos del “Centro de

Promocién y Exposicion Vitivinicola”.

| |
 RADIACION | PRODUCCION| ACUMULADOR | UTILIZACION |
| | | | |

Modulo

% Promocion y
Exposicién

= )
! Capacitacion

Regulador =
(- )

% I | Administracion
L -/
)

{@|| Restaurant

Bateri —)

ateria .
C Servicios

Complementarios

Figura 120. Ciclo del Panel Fotovoltaico, Ficha Técnica para Bombeo de agua
mediante energia de solar fotovoltaica

Bomba solar

Los riegos de las areas agricolas seran
implementados mediante una bomba solar,
gue utiliza la energia solar mediante un panel

fotovoltaico, este sistema manejara la
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demanda de agua para regadio agricola a lo

largo del afio.

Panales de fotovoltaicos

L Tangue de almacenamiento

—— g rmeees

Sistema de riego por goteo

-

Acondicionamiento de la
energia eléctrica

Nivel de Agua

Motor flotante
del sistemna de
bombeo

Figura 121. Sistema solar de Regadio, ficha Técnica para Bombeo de agua
mediante energia de solar fotovoltaica

B. Tecnologia pararegadio
e Riego por goteo
Se incorporara el sistema de riego por goteo a
la propuesta, para el mantenimiento de las
areas agricolas en propuesta del “Centro de
Promociéon y Exposicion Vitivinicola”, por ser
un meétodo de riego que garantiza una minima
pérdida de agua por evaporacion o filtracion, y
es valido para casi todo tipo de cultivos. A su

vez requiere de un 50% menos de agua
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comparada con el sistema tradicional de

gravedad.

Valvula con Reg. CABEZAL ' UNIDADES
De Presion B DERIEGO
|

L W —

Laterales de
Riego Tuberia
o Principal

|
Tuberia r
Secundaria

Tuberia
terciaria
|

Figura 122. Esquema del Sistema de Riego por Goteo

Pozo desarenador

Camara de captacion
fuente de presion

=¥ -

Pilon
Valvula de

Vélvula de aire

Filtro

Cabezal
de riego
Porta regantes

Laterales o
Bigotes

C. Tecnologia constructiva

e Materiales constructivos
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Se incorporara En este aspecto los materiales
y sistema constructivo propuesto para el
desarrollo de la propuesta Arquitecténica, se
basa en criterios de seguridad, economia, y
durabilidad, asi como su impacto al medio
ambiente, con criterios ecoldgicos.

Tabla 61

Cuadro de Acabados

< [72]
z z & é > Oa
42 8% 82 (3 .3 =3
<8 <8 <= 2z Z2E &°
MATERIALES £2 29 £5 535 &b >
52 85 g%g NE Nz 29
Nk Ng N L 5 2%
w o S < a oz
O < N O
COBERTURA
Cubiertas acero X X X
Loza aligerada X X X X X X
MUROS
Albaiileria X
Concreto Armado X X X X
Perfile de acero X X X
PISOS
Ceramicos X X X
antideslizantes
Porcelanato X
Piso de parquet X X X
Piso de cemento X
pulido
PAREDES
Enchape ceramico
Enchape de madera X X X X
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e Muros de contencion
La ubicacion del proyecto en bordes del Rio
Uchusuma lo hace un agente vulnerable en
periodos de precipitaciones pluviales, por lo
que se construird controladores riberefios o
muros de contencion de tipo estructural como
alternativa para mitigar efectos y prevenir el
escalamiento de situaciones de desastre.
Estos se ubicardn en la zona intangible de
proteccion riberefa, la cual se encuentra en la

parte posterior de nuestro proyecto.

Figura 124. Muros de contencién en Moquegua por la Empresa Cidelsa con
Gaviones colchon y caja.
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5.1.4. Premisas de disefio

5.1.4.1. Premisas normativas

EDUCACION

Se desarrollardn  ambientes de
capacitaciéon, preparacion para el
trabajo y el desarrollo de capacidades
empresariales, por definirse como un
Centro de Educacion Basica
Alternativa, establecida por la Norma
educacional, del Reglamento Nacional
de Edificaciones.

SERVICIOS COMUNALES

Los ambientes exposicion vitivinicola
cumpliran los requisitos de
transpirabilidad, y seguridad, los que
seran determinados en un periodo de
tiempo orientados por el guia y/o
Endlogo.

INDUSTRIA

La propuesta arquitectonica de la
Bodega vitivinicola, se desarrollara
como una industria liviana moderna,
sin dejar de lado lo artesanal, creando
condiciones para el desarrollo de
actividades de produccion y el
enoturismo, que estrechamente estan
relacionados.

El Ministerio de Salud, determina las
condiciones y requisitos  para
propuestas Arquitecténicas de
bodegas vitivinicolas, tanto para areas
de produccion, conservacion y
almacenaje.
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COMERCIO

El fluop de la carga turistica
condicionara y determinara la
capacidad de recepcion de los turistas
y/o visitantes a los establecimientos
comerciales de tipo artesanal vy
ambientes complementarios, para la
promocion y exposicion vitivinicola.

Las organizaciones y/o Asociaciones
de los productores Vitivinicolas
condicionaran 'y determinaran la
cantidad de establecimientos
comerciales de tipo artesanal para la
promocion 'y exposicion de sus
productos vitivinicolas.

5.1.4.2. Premisas funcionales

INTEGRACION DEL ENTORNO

Se aprovechara los tres metros de
desnivel del suelo para generar
disefios en plataformas con visuales
paisajistas.

La altura de la  propuesta
arquitectonica se disefiara en funcion a
alturas de 1 a 2 niveles, sin romper con
el entorno.

Los materiales, colores y texturas
propuestos para la edificacién, seran
con materiales propios del entorno,
para la integracion entre el paisaje
cultural con el paisaje natural.

ESTACIONAMIENTO
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Se priorizard el disefio de areas
verdes, ubicando areas de
estacionamientos subterraneos para
vehiculos particulares de turistas y/o
visitantes

Se ubicara un patio de maniobras para
vehiculos pesados, para facilitar el
ingreso y salida de vehiculos descarga
de insumos y otros.

VIABILIDAD

El ingreso peatonal y vehicular sera a
través de la Av. Collpa la Paz, por lo
gue se realizard un retiro para la
recepcion de turistas y/o visitantes.

INFRAESTRUCTURA DE SERVICIOS

Se aplica paneles solares para el
suministro de energia eléctrica de
manera sostenible, permitiendo el
desarrollo de las actividades durante.

Se tendrd en cuenta el desarrollo y
célculo de tanque elevado para el
suministro de agua para la edificacion,
como para las areas agricolas de los
viveros y areas verdes,

Se contara con el sistema de
transporte Caddy, para transportar a
los turistas y/o visitantes por los
vifiedos y bodegas vitivinicolas que la
propuesta promociona.

CARACTERISTICAS FiSICAS AMBIENTALES
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Se conservara la vegetacion existente
mediante una propuesta con un
tratamiento paisajista, que brinde a los
turistas y/o visitantes un agradable
paisaje con expectativas de retorno.

Por el alto porcentaje de insolacion en
el sector, se debera crear espacios
abiertos con é&reas verdes, como
también caminarias bordeadas de
vegetacion que facilite la circulacion,
gue contrarresten la fatiga que pueda
producir el asoleamiento en
determinadas horas.

5.1.4.3. Premisas tecnoldgicas

BODEGA

La zona de produccion tendra
caracteristicas artesanales
implementadas y articuladas al
sistema de bodegas por gravedad, que
permiten economizar medios
humanos, materiales y energéticos.

Las naves de fermentacion seran de
acero inoxidable, para mejorar la
calidad de los productos vitivinicolas y
derivados.

SISTEMA CONSTRUCTIVO
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Se desarrollarqd techos planos en
restaurantes, para cumplir los
requisitos de salubridad del MINSA.

Se aplicaran techos cobertura vy
estructura metdlica, para proteger y
contrarrestar condiciones climaticas en
ambientes de grandes luces.

La edificacion se construira en base del
sistema aporticado, para proteger al
usuario ante los movimientos sismicos.

Se empleara materiales, colores y
texturas que se adapten al paisaje
natural.

La propuesta desarrollara un puente de
concreto que integre el proyecto con
las bodegas vitivinicolas existentes,
gue promocionen las actividades
vitivinicolas.

PROTECCION Y SEGURIDAD

Se empleara muros de contencion,
para salvaguardar y proteger al
equipamiento contra las crecidas del
Rio Seco.
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5.2. PROGRAMACION

5.2.1. Programacion cualitativa
5.2.1.1. Programacion cualitativa general
OBJETIVO Y
ZONA FUNCION ACTIVIDAD ESPACIO USUARIO
AREA PARA
FAACCT':'\'/ITQEDLEASS INTERCAMBIAR COMENSALES TURISTAS,
DE RASGOS SOCIALES, | EXHIBICION DE VINOS | VISITANTES,
DEGUSTACION SONVERSAR, CARRA PERSONAL DEL
DEL VING ATAR. WINIBAR
DEPOSITO
RECEPCIONAR, RECEPCION / CAJA TURISTAS,
DEGUSTAR SSHH VISITANTES,
ALIMENTARSE TERRAZA PERSONAL DEL
’ AREA DE COMENSALES | RESTAURANT
COM';'-LE/L"'SENTA ATENCION
COCINAR, COCINA
ACTIVIDADES | "\ " (ol m SEPOSITO SECO PERSONAL DEL
DE . | ALMENTOS FRIGORIFICO RESTAURANT
DEGUSTACION
GASTRONOMIC DEPOSITO GENERAL
A SS.HH. MUJER
FACILITAR LAS | COMEDORA
NECESIDADES SS.HH. HOMBRE \T/:JS'ﬂiLATSES v
FISIOLOGICAS COMEDOR
SS.HH. DISC. COMEDOR
EACILITAR Lag | SSHHY/O VESTIDOR
NECESIDADES PERSONAL HOMBRES
FISIOLOGICAS SSHH Y/O VESTIDOR
< PERSONAL MUJERES
0 AREA DE CARGA Y
g DESARROLLAR DESCARGA DE
S LAS INSUMOS
£ ACTIVIDADES AREA DE RECEPCION PERSONAL DE LA
< DE FACILITAR LAS | PARA BENDIMIA BODEGA
g PROECSAMIEN | ACTIVIDADES  DE | AREA DE BALANZAS DE
5 TO DEL VINO PRODUCCION JABAS
@ VITIVINICOLA ALAMACEN DE JABAS
8 DE REFRIGERACION
@) AREA DE
8 SELECCIONADO PARA
& PROCESADO
> AREA PARA PARA FAJA
z TRANSPORTADORA
N

AREA PARA TOLVA
DESPILLADORA

NAVE DE
FERMENTACION
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ETIQUETADO —
ENCONCHADO —
EMBOTELLADO FINAL

DEPOSITO DE INSUMOS

ALMANCEN DE

ZONA ADMINISTRATIVA

PRODUCTOS
TERMINADOS
FOMENTAR EL ) GALERIA
RECORRIDO mz%?ﬁg“ DE SALA DE CATA
TURISTICO, IMPLEMENTOS SSHH VARONES - TURISTAS,
MEDIANTE VISITANTES
. ASOCIADOS, A LA VISITANTES,
EXHIBICION DE ! SSHH VARONES - .
CAVA Y AREAS PRODUCCION E VISITANTES ENOLOGOS
INFORMACION ESPECIALISTAS.
DE ) GRAFICA SSHH PARA PERSONAS
PRODUCCION VITIVINI’CbL A CON DISCAPACIDAD
VITIVINICOLAS CUARTO DE LIMPIEZA
TURISTAS,
. VISITANTES,
SALAN®01 ENOLOGOS
ESPECIALISTAS.
PROMOCIONAR LA [~ 6o
CULTURA DELVINO ===
SALA N° 04
DESARROLLAR SALA DE EXPOSICION
ACTIVIDADES FOTOGRAFICA
DE PROMOCION MODULO DE ATENCION
Y DIFSION GALERIA
VITIVINICOLA DEPOSITO N°01
FACILITAR Y | DEPOSITO N°02
BRINDAR LOS | SSHH VARONES -
SERVICIOS VISITANTES
CULTURALES SSHH  MUJERES -
VISITANTES
SSHH PARA PER. CON
DISC.
VESTIBULO Y TURISTAS,
) RECEPCION VISITANTES,
RECEPCIONAR, gEICEENPTCA'g%N v ENOLOGOS
e e, | oRGANZAGION oo o
CENTRO E:mggxl_ DEL | SALA DE ESPERA SERVICIO v
PERSONAL
ADMINISTRATIVO
SECRETARIA
LOGRAR ~ UNA GENERAL+ SS.HH. +
N v | CONTABILIZAR Y | OFICINA DE
ORGANIZACION | ORGANIZAR LAS | CONTABILIDAD PERSONAL DE
ACTIVIDADES, PARA | OFICINA DE LOGISTICA | ADMINISTRATIVO.
CENTRO  DEL
PROMOCION Y FOMENTAR DEL | OFICINA DE
EXPOSIGION ENOTURISMO PROYECCION Y
VITIVINICOLA DIFUSION

OFIINA DE ENOGOLO
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OFICINA DE EVENTOS Y
MERCADOTECNIA

ADMINISTRACION

SECRETARIA DEL
ADMINISTRADOR

CULTIVO VITIVINICOLA

ADMINISTRATIVO

GENERAL + SS.HH. + PERSONAL DE
SIIEEE‘ERRQL PEL | beposiTo ADMINISTRATIVO.
ADMINISTRACION
GENERAL
PROMOCIONAR
PRODUCTOS \;EZTD?J cTOS DE TURISTAS,
VITIVINICOLAS ) VISITANTES,
i} v DERIVADOS Xg':'\IZ(IZ,\LIJII(_:C?;AS Y | TALLERES MULTIUSO ENOLOGOS
\8 'SI'RADICIONALE COMPLETARIAS ESPECIALISTAS.
S
'_
- [
o OF CAPACITACION, VISITANTES,
O . EXPOSICION DE ENOLOGOS
Eisgg:yg,ilo'\" ENOLOGOS AUDITORIO ESPECIALISTA Y
. ESPECIALIZADOS PERSONAL DE
DIFUSION SERVICIO
VITIVINICOLA
CUARTO DE TABLEROS
SUB-ESTACION
PREVER PATIO
AMBIENTES SUPERVISAR, GRUPO ELECTROGENO
PARA LAS | ABASTECER, SALA DE SERVIDORES
INSTALACIONE | SUMINISTRAR CISTERNA AGUA EEQ\S/%TQL DE
i S Y | SERVICIOS BASICOS | POTABLE
3 SERVIDORES Y MECANICOS. CISTERNA INCENDIOS
e GENERALES. CUARTO DE BOMBAS
= MANTENIMIENTO
g CONTROL / MONITOREO
0 PREVER CAJERO AUTOMATICO | TURISTAS,
74 VISITANTES,
< AMBIENTES DE LACTAREO / "
= SALUBRIDAD ENOLOGOS
i CAJERO BRINDAR SERVICIOS | </ ARDERIA ESPECIALISTAS,
T p DE SALUBRIDAD, PERSONAL DE
= AUTOMATICO Y
ol - SERVICIO Y
O LACTAREO- TOPICO
0 GUARDERIA PERSONAL
o) . ADMINISTRATIVO
o _
E JE?(?EIFL\:OE EXPLANADA | [ oicras
7 COMINERIAS DE VISITANTES,
INTEGRAR  EL | Lo\ 00 v | CONCRETO ENOLOGOS
PAISAJE h ESPECIALISTAS,
PROMOCIONAR  EL | COMINERIAS DE TIERRA
NATURAL CON | o o URAL PERSONAL DE
LA PROPUESTA COMPACTADA SERVICIO Y
JARDINES SECOS PERSONAL
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5.2.2. Programacion cuantitativa

PROGRAMACION ARQUITECTONICA CUANTITATIVA
< AREA
5 z TOTAL M2
O o
™ - N
< ) < [an]
Z . g o O =)
< o = x x 0 ~ <
Z N ESPACIO Z < ) < = g a w
Q| g | 8 | 2| % |[E=| 5 | &
E < > ] o o) @
d o [l L -
04 < < =
3 &
<
AREA PARA
COMENSALES 1 20,00 | 6,00 26,00
EXHIBICION DE
VINOS 1 500 | 1,50 6,50
60,78
BARRA 1 15,00 | 4,50 19,50
DEPOSITO 1 5,00 | 1,50 6,50
SSHH PERSONAL 1 1,75 | 0,53 2,28
RECEPCION 1 5,00 | 1,50 6,50
AREA DE 30,0
COMENSALES L 100 o| 130.00
SSHH HOMBRES
VISITANTES 1 8,50 | 2,50 11,00
SSHH MUJERES
VISITANTES 1 8,50 | 2,50 11,00 .
SSHH PARA S
PERSONAS CON 1 3,25 | 1,00 4,25 ™
DISCAPACIDAD
TERRAZA 1 7424 | 3% 106,88
4 320,45
ATENCION 1 7,10 | 2,20 9,30
COCINA 1 17,00 | 5,10 22,10
DEPOSITO SECO 1 3,20 | 0,90 4,10
FRIGORIFICO 1 3,20 | 0,90 4,10
DEPOSITO GENERAL | 1 5,00 | 1,50 6,50
SSHH HOMBRES
PERSONAL 1 3,80 | 1,00 3,80
SSHH MUJERES
CERSONAL 1 3,80 | 1,00 3,80
© N~
< (©) SSHH Y/O VESTIDOR 5
=2 - -
Q & | PERSONAL HOMBRES | * 850 | 2,55 11,05 22,10 &
L <
n
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SSHH Y/O VESTIDOR

PERSONAL MUJERES 850 | 2551 11,05 | 443,69
AREA DE CARGA Y
DESCARGA DE 18,00 | 540 | 2340
INSUMOS
2 | AREA DE RECEPCION
Z
i PARA BENDIMIA 1000} 300 ) 1300
=
2
AREA DE BALANZAS
'—
2 DE JABAS 400 | 1,20 >20 87,10
o
<
W | ALAMACEN DE JABAS
(a)
< | DEREFRIGERACION 20,00 | 6,00 26,00
(hd
<
AREA DE
SELECCIONADO 1500 | 450 | 19,50
PARA PROCESADO
_ AREA PARA PARA
= FAJA 1500 | 450 | 19,50
® | TRANSPORTADORA
3 45,50
3
T AREA PARA TOLVA
o
DESPILLADORA 20,00 | 6,00} 26,00
(®)
=
e NAVE DE 18,0
o FERMENTACION 60,00 o| 7800 78,00
&
[V
ETIQUETADO —
ENCONCHADO — 1500 | 450 | 19,50
Z | EMBOTELLADO FINAL
=z
T
. DEPOSITO DE 108,98
§ SUMOS 12,00 | 360 | 1560
a ALMANCEN DE 17
PRODUCTOS 55,99 | 7388
TERMINADOS
< GALERIA 3000 | 9,00 | 39,00
<
2 < SALA DE CATA 30,00 | 9,00 | 39,00
8 9 SSHH VARONES - 91,39
09 ,
e > VISITANTES 350 | 1,05 455
o
o SSHH VARONES -
& VISITANTES 2,80 | 0384 3,64
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SSHH PARA

PERSONAS CON 3,00 | 0,90 3,90
DISCAPACIDAD
CUARTO DE LIMPIEZA 1,00 | 0,30 1,30
SALA N° 01 69,32 20’; 89,44
SALA N° 02 4500 | 135 58,50
0 337,44
SALA N° 03 60,00 18’8 78,00
SALA N° 04 30,00 | 9,00 39,00
n
[e0]
SALA DE EXPOSICION 16,5 5
FOTOGRAFICA 55,00 0 72,50 S
MODULO DE
ATENCION 15,00 | 4,50 19,50
GALERIA 6,00 | 1,80 7,80 4432
DEPOSITO N°01 855 | 2,56 11,11
DEPOSITO N°02 455 | 1,36 5,91
SSHH VARONES -
VISITANTES 350 | 1,05 455
SSHH MUJERES -
VISITANTES 280 | 0,84 3,64 12,09
SSHH PARA PER.
CON DISC. 3,00 | 0,90 3,90
VESTIBULO 25,00 | 7,50 32,5
ESPERA 20,00 | 6,00 26,00
ESCALERA 8,00 | 2,40 10,40
MODULO ATENCION 12,70 3 15,70 92,79
SSHH VARONES - o
o
VISITANTES 350 | 1,05 455 )
N
SSHH VARONES -
VISITANTES 2,80 | 0,84 3,64
ESCALERA 8,00 | 2,40 10,40
ESPERA 15,00 | 4,50 19,50 44.10
SSHH VARONES -
VISITANTES 350 | 1,05 455
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SSHH VARONES -

VISITANTES 2,80 | 0384 3,64
DEPOSITO 400 | 1,20 5,20
OFICINA DE
CONTABILIDAD 10,001 3,00 1 13,00
OFICINA DE
o oeiSTION 10,00 | 3,00 | 13,00
5 OFICINA DE
c PRODUCCCION / 12,00 | 360 | 1560
w ENOLOGIA
o 76,70
9 OFICINA DE
z PROYECCION Y 12,00 | 360 | 1560
2 DIFUSION
o)
OFICINA DE EVENTOS
Y MERCADOTECNIA 15,001 4,50 1 19,50
SECRETARIA DEL
AOMIN, 10,00 | 3,00 | 13,00
B SSHH ADMIST
= GENERAL 280 | 084 3,64 29,64
[a)
<
ADMINISTRACION
GENERAL 10,00 | 3,00 | 13,00
VESTIBULO 10,00 | 3,00 | 13,00 N
[ee]
o ESCENARIO 12,00 | 360 | 1560 ©
= N
& BUTACAS 7800 | 2>%| 101,40
= ! 0 ! 145,60
[a)
_ 2 ADMINISTRADOR 6,00 | 1,80 7.80
5
S KICHINET 6,00 | 1,80 7.80
'_
= SSHH VARONES -
(@)
< VISITANTES 350 | 1,05 455
< ] SSHH MUJERES -
ol o
= | © VISITANTES 2,80 | 084 3,64
5| = SSHH PARA PER 62,27
[hd .
N
i CON DIoC. 3,00 | 090 3,90
VESTIBULO 11,0
PRINCIPAL 39,08 1| o018
i
o o | TALLERMULTIUSON 3500 | 105 | 45,50 91,00
2 01
'_
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TALLER MULTIUSO N°

02 1 35,00 | 10.5 45,50
CUARTO DE
TABLEROS 1 12 3.6 15.6
SUB-ESTACION 1 12 3.6 15.6
PATIO 1 20 6 26
GRUPO
ELECTROGENO L 20 6 26
SALA DE
SERVIDORES ! 20 6 26 187,20
CISTERNA AGUA
POTABLE 1 18 5.4 23.4
CISTERNA
INCENDIOS 1 9 2.7 11.7 3
[92]
n
CUARTO DE BOMBAS | 1 15 45 19.5 ™
MANTENIMIENTO 1 18 5.4 23.4
CAJERO
AUTOMATICO L 12 3.6 156
LACTAREO /
GUARDERIA 1 18 5.4 23.4 .
TOPICO 1 18| 54 23.4 | 12480 s
o
SSHH PERSONAL 1 30 9 39 ~
CUARTO DE LIMPIEZA | 1 4 1.2 5.2
TRANSPORTE
PUBLICO 2 144,79 i i
621,31 -
ESTACIONAMIENTO | 11 476,53 - -
JARDIN Y
EXPLANADA 1 406,30 - -
EXTERIOR
COMINERIAS DE 1 | 15204 ] ]
CONCRETO 4 705’32 -
COMINERIAS DE
TIERRA 1 | 1728,88 - -
COMPACTADA
JARDINES SECOS 1 | 1040,80 - -
CULTIVO
VITIVINICOLA 1 | 2383,36 - - | 2383,36 -
TOTAL | 2106,90 | 7 709,99
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SINTESIS PROGRAMATICA

ZONA

ZONA DE EXPOSICION

ZONA DE CAPACITACION

Total

AREA M2

TECHADA

LIBRE

384,11

432,57

393,85

243,90

298,87

353,60

7 709,99

2 106,90

7 709,99
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5.3. CONCEPTUALIZACION Y PARTIDO

5.3.1.

Concepto

Figura 125. Concepto Arquitectonico

El concepto parte entre la premisa de un elemento receptor
que se abre para recibir a los VISITANTES y/o TURISTAS
guiandolos por su eje principal, a los espacios de
RECEPCION, PROMOCION Y EXPOSICION DEL VINO,
SERVICIOS Y CAPACITACION, y ZONAS DE CULTIVO,
estos ubicandose a lo largo de este gran eje principal, puesto
que la funcidn final del conjunto arquitectonico es guiar a los
visitantes al gran espacio agricola que se encuentra al final
del recorrido, donde existe el recurso agricola sostenible y

diversos elementos turistico propios del Distrito de Pocollay.
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5.3.2. Partido

Figura 126. Partido Arquitectonico

LEYENDA

EJE VIAL ACCESO AL TERRENO

EJE PRINCIPAL DEL CONJUNTO ARQ.
EJE SECUNDARIO

EJE TURISTICO AGRICOLA

EJE VEHICULAR

EJE SERVICIOS

NUCLEOS DE RECEPCION

ZONA DE EXPOSICION Y PROMOCION
ZONA DE SERVICIOS Y CAPACITACION
ZONA DE SERVICIOS COMPLEMENTARIOS
ZONA AGRICOLA

ZONA DE PROTECCION RIBERENA
CANAL DEL RIO UCHUSUMA
TERRENOS DE TERCEROS

ZONA AGRICOLA SOSTENIBLE Y
TURISTICA

I

EET IR

BN
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5.4. ZONIFICACION

Figura 127. Zonificacion

N°  ZONIFICACION COD. AREA (m2) %

01 Zona De Recepcion y Administracion = 149,27 1,58
02 Zona de Exposicion Bodega Vitivinicola HFHH 432,57 4,57
03 Zona de Promocién Museo Vitivinicola [EEE]| 393,85 4,16
04 Zona Gastronémica Restaurante y Winibar  [EEER 384,11 4,05
05 Zona de Capacitacion SUM y Salones BT 298,87 3,15
06 Zona de Transporte Turistico EHFH 144,79 1,53
07 Zona de Servicios Complementarios W] 106,28 1,12
08 Zona de Jardin y Explanada Exterior i 406,30 4,29
09 Zona de Cultivo Vitivinicola 2383,36 25,15
10 Zona de Estacionamiento [ 476,53 5,03
11 Zona de Caminerias en Concreto ] 1529,34 16,14
12 Zonade Caminerias en Tierra compactada [ 1728,88 18,25
13 Zona de Jardines Seco Eaa] 1040,80 10,98
TOTAL (AREA DEL TERRENO) 9 474,95 100,00
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5.5.

SISTEMATIZACION

5.5.1.

Sistema funcional

/——JMDMMEXF‘ DA
: ZONA DE
CULTIVO

ZONA DE
CULTIVO

Figura 128. Sistema Funcional
El sistema funcional del conjunto se da entre la relacion de
los visitantes con las zonas agricolas. Esto por medio de un
eje principal que comienza en la Zona de Recepcion, a
continuacién, encontramos los distintos equipamientos de
Exposicién, Promocién, Capacitacion y de Servicios
Turisticos, los cuales marcan un espacio de
Jardin/Explanada, como punto central del conjunto, al final de
este Eje Principal, encontramos las zonas de cultivo, y a su
vez esta continua hasta llegar a las Zonas de Cultivo y

Turismo del Distrito de Pocollay.
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5.5.2. Sistema de movimiento y articulacion

Figura 129. Sistema de Movimiento y Articulacion

N° LEYENDA

01 Eje Vial Acceso al Terreno G
02  Eje Circulacion Principal Publica )
03 Eje Circulacién Secundaria Publica )

04  Eje Circulacion Turistica Vitivinicola
05  Eje Circulacion Interna Publica

06  Eje Circulacion Privada Empleados —
07  Eje Circulacion Privado Servicios Complementarios L=
08 Eje Vehicular Publico G
09 Eje Vehicular Privado de Trasporte Pesado )

5.5.3. Sistema formal
El sistema formal de la propuesta esta comprendido por 5
volumenes principales, incorporando en su perfil texturas y

colores naturales, con conceptos de una arquitectura
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moderna, en un entorno rustico y rural. Los voliumenes son
desarrollados con paralepipedos para el cuerpo principal y
cubos para los nacleos de acceso, estas dos formas se
combinan en un sistema de interseccion de sélidos, estos
solidos estan agrupados en angulo de 45 grados al eje
principal para resaltar este, culminado en una forma cubica

delimitada por un plano, la cual marca el inicio de la Zona

Agricola.

Figura 130. Sistema Formal — Vista Principal
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5.5.4.

Figura 131. Sistema Formal — Vista Posterior

Sistema espacial

El sistema espacial esta organizado y estructurado por un eje
lineal, que centraliza el flujo de actividades, permitiendo
recorrer a las seis zonas continuamente, la propuesta
Arquitectonica inicia su recorrido espacial desde la zona de
administrativa como recepcion para turistas y visitantes,
orientando el recorrido a las zonas de promocion, exposicion,
capacitacion, zona gastronomica y servicios
complementarios, la explanada hasta la zona de agricola,
gue continuamente la propuesta se integra con las bodegas
vitivinicolas de la zona rural de la Campifia de Pocollay,

mediante un puente de concreto, para realizar un recorrido
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turistico que promocione a las bodegas vitivinicolas del

entorno inmediato.

Figura 132. Sistema Espacial

5.5.5. Sistema edilicio
El sistema edilicio esta marcado por la altura de los mddulos,
y la topografia existente en la zona del proyecto. La altura de
los modulos de la propuesta varia entre 5,40 a 7,20 metros,
manteniendo el perfil de dos niveles, jerarquizando la zona
administrativa, por considerar que el mdédulo cumple dos
funciones: en el primer nivel cumple la funcién de recepcién y

el segundo nivel el area administrativa, siendo el volumen
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mas alto de la propuesta, siguiéndole las zonas de Bodega

Vitivinicola y el museo, y los demas mdodulos estan de apoyo.

5.6. ANTEPROYECTO ARQUITECTONICO

5.6.1. Planos
¢ Plano de Localizacion 1/5000.
¢ Plano de Ubicacién 1/500.
¢ Plano perimétrico con curvas a nivel y geo referenciado,
¢ Planimetria de conjunto por niveles.
e Secciones del conjunto.
e Elevaciones del conjunto.

e Plano de trazado.
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5.7.

5.6.2. Maqueta virtual
Maqueta virtual de conjunto. Incluye video del recorrido,
detalles interiores y exteriores en 3D, infografia.
PROYECTO ARQUITECTONICO
Proyecto arquitecténico basado en planos, maqueta, videos e
infografias.
5.7.1. Planos generales
¢ Plano de Localizacion 1/5000.
e Plano de Ubicacion 1/500.
e Plano perimétrico con curvas a nivel y geo referenciado
con angulos.
5.7.2. Planos por unidades

e Plano de distribucion por unidades y niveles.

Plano de Secciones por unidades.

¢ Plano de Elevaciones por unidades.

e Plano de trazado.

e Plano de techos.

e Plano de detalles arquitecténicos con datos y
especificaciones técnicas.

e Cuadro de acabados.
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5.8. DESCRIPCION DEL PROYECTO

5.8.1.

Memoria descriptiva
5.8.1.1. Generalidades

A. Antecedentes

Los Centros de Promociéon y Exposicion
Vitivinicola son instalaciones que centraliza las
actividades vitivinicolas, complementadas con las
actividades del enoturismo, generando el
desarrollo de las distintas regiones vitivinicolas.

Pocollay presenta una carente infraestructura,
considerando que solo existen bodegas en las
cuales se elabora y se expende el vino, sin
considerar otras actividades, muy importantes que

tienen que ver con la cadena productiva del vino.

. Justificacion

El proyecto se desarrolla en el Distrito de Pocollay
en donde la industria vitivinicola es una de las
actividades mas importantes y que influye en el

fomento del enoturismo.
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En tal sentido el proyecto, permita contar con una
infraestructura para el fomento del enoturismo,
justificandose por las siguientes razones:

e Desde el punto de vista econdmico el proyecto
contribuira al fomento del enoturismo basado
en la busqueda de la competitividad,
productividad y formalizacion de la actividad
econOmica vitivinicola en el Distrito de
Pocollay.

e Desde el punto de vista social permitira la
promocion en igualdad de oportunidades y
acceso digno al empleo sin discriminacion de
los diferentes agentes de las cadenas
productivas en el Distrito de Pocollay.

e Por su relevancia el proyecto responda a los
requerimientos de espacios adecuados,
seguros y confortables, siendo un componente
para el fomento del enoturismo.

C. Objetivo
Elaborar el disefio arquitecténico del Centro de
Promocion y Exposicion Vitivinicola para contribuir
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al fomento del Enoturismo en el Distrito de
Pocollay.
D. Beneficios
El presente proyecto en el cumplimiento de sus
objetivos propuestos busca beneficiar y mejorar
las condiciones de recepcion del turista yl/o
visitante a la ciudad de Tacna, con un
equipamiento que fomente el enoturismo.
5.8.1.2. Caracteristicas del Proyecto
A. Ubicacion, linderos y colindancias
El proyecto esta ubicado en la interseccion de las
vias Av. Collpa La Paz, Av. Hermanos Reynoso y
la Prolongacion de la Calle Vial Charango.
Por el Norte : Limitaconla Av. CollpaLaPazen
linea quebrada de 9 tramos de
92,75 ml. respectivamente.
Por el Sur . Limita con Zona de Riesgo de
inundaciéon y el Canal Uchusuma
Paz en linea quebrada de 8 tramos

de 86,64 ml. respectivamente.
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Por el Este : Limita con Propiedad Privada en
linea quebrada de 8 tramos de
159,98 ml. respectivamente.
Por el Oeste : Limita con una via en Trocha,
Propiedad Privada y Zona agricola
sostenible en linea quebrada de 2
tramos de 76,73 ml.
respectivamente.
B. Descripcion del terreno
El terreno presenta un poligono irregular,
encontrandose dentro de un entorno agricola
complementada con actividades de servicios
turistico.
C. Areas y perimetros
e Areas
Area del terreno  : 9 474,95 m2
Areatechada : 1 764,95 m2
Area libre : 7 710,00 m2
Area construida :1 764,95 m2
e Perimetro
Perimetro total es de 416,11 ml.
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D. Descripcion del proyecto
e Zonade recepcion y administraciéon
Edificio de dos niveles, organizado mediante
una escalera vertical. Presenta un area de
149,27 m2.
El primer nivel forma parte de la zona de
recepcion de los turistas y/o visitantes, por los
guias o endlogos, para orientacion y circulacion
del equipamiento. Cuenta con los siguientes
ambientes:
v" Una zona de espera.
v’ Servicios higiénicos para hombres y
mujeres, para los turistas y/o visitantes.
v" Una escalera.
v" Un médulo de orientacion.
El segundo nivel forma parte de zona
administrativa de todo equipamiento, por el cual
es organizados por un eje lineal y por un hall de
recepcion. Cuenta con los siguientes
ambientes:

v" Una escalera.
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v" Una zona de espera.

v Servicios higiénicos para hombres y
mujeres para el personal administrativo.

v' Oficina de logistica.

v/ Oficina contabilidad.

v" Oficina de produccién/enologia.

v' Oficina proyeccion y difusion vitivinicola.

v' Oficina de eventos y mercadotecnia.

v' Secretaria del administrador general.

v' Oficina del administrador general.

v Servicio higiénico privado para el
administrador general.

Zona de exposicién y bodega vitivinicola

La Bodega vitivinicola complementa a las areas

de exposicién vitivinicola, con trabajos vy

exhibicibn demostrativo para los turistas y/o

visitantes, donde se realiza un circuito turistico

sin interrumpir las actividades industriales,

visitando los diferentes ambientes que

muestran las etapas de procesamiento y

fabricacién hasta embotellado. Presenta un
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area de 432,57 m2, y cuenta con los siguientes

ambientes:

v/ Bateria de bafios y vestuario para el
personal

v' Bodega para la recoleccion de uvas para la
vendimia.

v Area de procesamiento y/o fabricacion del
mosto.

v" Nave de fermentacion.

v' Zona de embotellamiento.

v’ Zona de deposito y cava.

v' Galeria expositiva.

v' Servicios higiénicos para los turistas y/o
visitantes.

v/ Sala de cata, para degustacion de vinos.

Zona de promocion museo vitivinicola

La zona de Promocién Vitivinicola, exponen los

diferentes tipos vinos, sus etapas de

procesamiento, y fabricacién, parte de la cultura

del Vino formada en Tacna y en mundo,

presenta una circulacion lineal, que integra
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diferentes zonas y las salas de exposicion
vitivinicolas. Presenta un area de 393,85 m2, y
cuenta con los siguientes ambientes:

v/ Sala de Exposicion N° 01.

v/ Sala de Exposicion N° 02.

v/ Sala de Exposicion N° 03.

v/ Sala de Exposicion N° 04.

v/ Sala de Exposicion Fotografica.

v' Servicios Higiénicos.

v" MOodulo de orientacion.

Zona gastronGmica

Como complemento a las actividades
vitivinicolas, que comprende de dos zonas un
winibar y un restaurant. Presenta un &rea de
384,11 m2.

La zona de winibar, estd orientado a la
degustacion de vinos para turistas y/o
visitantes. Cuenta los siguientes ambientes:

v Barra.

v Deposito.

v Bafio para el personal.
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El restaurant es complementario a la

degustacion de vinos, donde se facilitara la

degustacion de los diferentes platos tipicos de

la zona. Comprende los siguientes ambientes:

v' Cocina.

v' Deposito.

v Servicio higiénico y vestuario para el
personal.

v' Caja de atencion.

v/ Sala para comensales.

v’ Terraza.

Zona de capacitacion

La zona de capacitacion, permite el desarrollo

de las actividades expositivas y desarrollo de

eventos vitivinicolas para el turista y/o visitante.

Presenta un area de 298,87 m2 Cuenta con los

siguientes ambientes:

v Auditorio.

v Dos salas multiuso.

v' Bateria de bafos.
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e Zonatransporte publico
La zona de estacionamiento comprendido para
los turistas y/o visitantes, presenta un area de
144,79 m2, cuenta con:

v' 02 estacionamiento para buses.

e Zonade servicios complementarios
Comprende de la servidumbre que permitira el
desarrollo de actividades de todo el conjunto.
Presenta un area de 106.28 m2, y cuenta con
los siguientes ambientes:

v' Tablero de distribucién general.
v' Cuarto para electrégeno.

v' Pozo de tierra.

v' Cuarto de maquinas.

v Area para tanque elevado.

e Zonade jardin y explanada exterior
Esta zona central del conjunto, donde se
articula y estructura con el eje principal, con
caracteristicas rusticas y de multiples funciones

donde se realizaran eventos temporales de
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exposicion y ferias vitivinicolas. Presenta un

area de 406,30 m2.

Zona de cultivo vitivinicola

Zona de exhibicién de las areas agricolas de la

vid, que conforma parte del circuito turistico del

conjunto. Las que estan articuladas por

camineras que permiten la recoleccién de

muestras de uva para las épocas de vendimia.

Presenta un area de 2 383,36 m2.

Zona de estacionamiento

La zona de estacionamiento, presenta un area

de 476,73 m2, y cuenta con:

v' 09 estacionamiento vehicular para turistas
y visitantes.

v' 02 estacionamientos vehicular para el
personal.

v' 01 para transporte pesado.

Zona de camineras de concreto

Conformado por las camineras del eje principal

y secundarias, que conforman parte del circuito
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turistico con vistas panoramicas de todo el
conjunto. Presenta un area de 1 529,34 m2.

e Zona caminera en tierra compactada
Conformado por las camineras de las areas
agricolas de vid. Que conforma parte del
circuito turistico. Presenta un area de 1 728,88
m2.

e Zonade jardines secos
Estas areas forman parte de las areas
exteriores de los edificios, integrando jardines
con materiales naturales. Presenta un area de
1 040,80 m2.

E. Emplazamiento

Dentro del &mbito se cuenta con equipamientos de

recreacion y de servicio turistico, tales como:

Centros de Recreacion, Hoteles, Restaurantes,

Parque Peru, ademas de viviendas consolidadas.

La forma del terreno es un poligono irregular, al

gue se accede por la Av. Collpa La Paz.

263



e Accesibilidad
Se plante6 el acceso principal por la Av. Collpa
La Paz, por ser la Unica via de accesibilidad,
tanto para el peaton y el vehiculo. El acceso
principal se abre hacia una zona de recepciony
orientacion del turista y visitante por el cual se
visualiza el espacio central de encuentro, de
todo el Proyecto.

e Organizacion
El proyecto estd organizado por un eje
Principal, que centraliza y distribuye a todas las
zonas del proyecto.

e Circulacion
La circulacion es lineal mediante un eje
principal de organizacibn que tiene como
propoésito conducir al usuario por todos los
espacios de la edificacién, asimismo hacer de
la circulacion un transito dinamico e interesante
entre la edificacion y las éareas agricolas,
generando perspectivas tanto al momento de
ingresar como al salir.

264



e Materiales y acabados de construccién
El concepto en la utilizacion de materiales, fue
la relacion del usuario con la naturaleza, por
considerarse en un entorno agricola, con la
insercion de areas verdes y jardines seco que
se adapten al area agricola.
En los acabados de la edificacidn, es concreto,
tarrajeado y pintado en ambientes interiores, y
muros exteriores presenta enchapados de
piedra laja y los pisos con enchapados de
porcelanato color blanco y tipo piedra.

e Orientacion e iluminacion
La orientacion del edificio es de noroeste a
suroeste; a través de la via Collpa la Paz, y los
espacios abiertos del Proyecto, permiten el
ingreso de iluminacion a los ambientes sin
interrupcion de sombras, durante la mafiana y
las tardes.

e Ventilacién
La disposicion de su jardin-explanada como
espacio central, jardin seco y las areas
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agricolas de vid, permite generar una correcta
ventilacion cruzada, permitiendo a la edilicia
mediante sus vanos el ingreso y salida de los
flujos de los vientos que estan orientados de
Sur-Oeste a Nor-Este.
F. Etapabilidad
Se ha determinado en tres etapas jerarquizando
las actividades de acuerdo a su importancia y
funcidn, siendo las siguientes.
PRIMERA ETAPA: Se considera la construccion
de la zona de capacitacion, administracion y zona
de exposicion vitivinicola (Bodega).
SEGUNDA ETAPA: Se considera la construccion
de la zona de gastronomica.
TERCERA ETAPA: Se considera la construccion
de la zona complementaria, mantenimiento y

tratamiento de areas exteriores.
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G. Presupuesto

PRESUPUESTO
. PRECIO
AREA M2 UG v PARCIAL S/.
. < < <
- 26 2 y 2 | 2 a
T o I [} I oM
2 3 2 3 2 3
= (= (=
01 384,11 750,42 - 288 243,82
02 | ZONA DE EXPOSICION 432,57 750,42 - 324 609,17
03 393.85 - 750,42 - 295 552,91
04 | ZONA ADMINISTRATIVA 243,90 - 750,42 - 183 027,43
05 | ZONA DE CAPACITACION 298,87 - 750,42 - 224 278,02
GENERALES 187,20 - | 651,09 - 121 884,04
EESC.E’E;S COMPLEMENTAR. 124,80 - | 651,09 - 81 256,03 -
06 |- ESTACIONAMIENT - 621,31 - | 253.09 - 157 247,34
COMPLENTARIAS RECRAC. PASIVA - 4705,32 - 561,55 - 2642 272,44
CULTIVO AGRIC. - | 238336 - - - -
TOTAL 2106,90 | 7 709,99 TOTAL | 1518851,78 | 279951978

Nota: para la determinacion de precio unitario se utilizé el cuadro de valores
unitarios oficiales de edificaciones del mes de noviembre del 2017.

H. Financiamiento
Para poder financiar la construccion del “Centro de
Promocion y Exposicién Vitivinicola para fomentar
el Enoturismo en Pocollay”, se tiene las siguientes
alternativas de recursos econdmicos: Canon
minero y regalias, Gobierno Regional de Tacna,

Municipalidad Distrital de Pocollay.
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CONCLUSIONES

Primero.

Segundo.

Tercero.

La arquitectura del vino en Tacna es incipiente, por lo que no
existe una tipologia de bodega vitivinicola, manteniendo hasta
la actualidad solo sus costumbres y tradiciones, por lo que el
proyecto desarrolla una arquitectura vitivinicola que
mantengan estas costumbres tradicionales que se
identifiquen con la ciudad.

La carga turistica del proyecto proviene del gran flujo de
turistas y/o visitantes a la ciudad de Tacna, que, durante los
tltimos afos, logro revolucionar y modernizar la
infraestructura de servicio turistico, permitiendo al proyecto a
través de sus ambientes promocionar y exhibir la actividad
vitivinicola contribuyendo al enoturismo dentro de una zona
de tradicion.

El proyecto responde a las necesidades del Turistas y/o
visitante, siendo un gran impulsor para su desarrollo la Ruta
del Vino y del Pisco, por contribuir al desarrollo del enoturismo
en Pocollay, mediante la articulaciéon y promocion de los
productos de las Bodegas Vitivinicolas de la Campifia de
Pocollay. Asimismo, el proyecto contribuye y aporta a la

inclusion social de los productores vitivinicolas; incorporando
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y formando parte de la propuesta a las bodegas vitivinicolas
tradicionales de la Campifia de Pocollay, a través de la

integracion del proyecto con el circuito enoturistico con el

proyecto.
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RECOMENDACIONES

1. Laimagen y perfil del paisaje natural de la Campifia de Pocollay del
distrito va cambiando por diferentes factores sociales, econémicos;
por lo que se recomienda buscar la intangibilidad de las areas
agricolas y el cerro Arunta, por considerarse elementos potenciales
para el desarrollo del enoturistico y la Arquitectura vitivinicola; los
gue son respaldados mediante los trabajos aplicativos por el
Estudios Bormida & Yanzon, en las Bodegas de Mendoza,
Argentina, donde los promotores de desarrollo sostenible de las
areas agricolas del Vid es el paisaje natural y la Arquitectura, que
se complementan con las actividades del Enoturismo.

2. Mantener la intangibilidad de la campifia de Pocollay, para crear un
paisaje agradable, y brindar servicios de turismo de calidad,
permitiendo expectativas de retorno a turistas y/o visitantes a
nuestra ciudad.

3. El Distrito de Pocollay desarrollo una incipiente industria vitivinicola
de tipo artesanal, por lo que es necesario promover este sector,
recomendando desarrollar estrategias de revitalizacion del
enoturismo sostenible con la inversién privada y publica para
mejorar las condiciones de las bodegas vitivinicolas y vifiedos del

Distrito.
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ANEXOS



Anexo N°01 — Diagrama de Gantt
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Anexo N°02 - Encuesta

PROYECTO DE TESIS:
“CENTRO DE PROMOCION Y EXPOCISION VITIVINICOLA EN EL DISTRITO DE POCOLLAY”

ENCUESTA DIRIGIDA A LA POBLACION DE LA PROVINCIA DE TACNA

Por favor, dedique unos minutos a completar esta pequefia encuesta, la informacion que nos proporcione sera
muy Util para la elaboracién de nuestro plan de tesis. Sus respuestas seran tratadas de forma confidencial y
no seran utilizadas para ningtin propésito distinto a la investigacion llevada a cabo.

Indicaciones:

e Leadetenidamente las preguntas antes de contestarlas.
e Laencuesta es completamente anonima para garantizar la veracidad de las respuestas.
e  Marque su respuesta con una [X] o [O] la letra que corresponda su respuesta.

l. PREGUNTAS

1. ¢Cree que deberia promocionarse el turismo en el Distrito de Pocollay?
a) Si
b) No.
c) No estoy seguro.

2. ¢Qué tipo de Turismo prefieres?
a) Vivencial (Participar de las actividades y costumbres locales).
b) Cultural (Visitar museos y patrimonios culturales).
De Aventura (Turismo de riesgo, Canotaje, Caminata, Alpinismo, etc.).
Recreativo.
Otro.
f)  Ninguno.

coeoz

~— —

3. ¢Con que frecuencia visita establecimientos dedicados al turismo?
a) Unavezal afio.

b) Unavez por mes.

¢) Unavez por semana.

d) Diariamente.

e) No visito establecimientos turisticos.
4. ¢ Qué tipo de ambiente turistico prefiere?

a) Moderno.

b) Rustico o Campestre.

c) ayb.

d) Otro

No tengo ninguna preferencia.

()
_— =

5. ¢Cree que una bodega de vino puede ser considerado un sitio turistico?
a) Definitivamente Si. d) Probablemente No.
b) Probablemente Si. e) Definitivamente No.



10.

11.

12.

13.

14.

¢Cudl es la razén Principal por la que visita una Bodega de Vino?
a) Para pasar un rato agradable. d) Para aprender mas de la produccién de Vino.
b) Para degustar sus productos. e) Otros.
c) Para comprar sus productos.

¢Ha visitado o conoce alguna Bodega de Vino en el Distrito de Pocollay? ¢ Cual conoce?

a) El Huerto de mi Amada. e) Vinos Castillo.

b) Bodega Don Miguel. f) Otro.

¢) Santa Elena. g) Nunca he visitado una Bodega de Vino en Pocollay.
d) Vinos Alfaro.

¢Cudl es el principal servicio que busca en una Bodega de Vino?
a) La Calidad del Vino.
b) El local e infraestructura.
c) La atencion del personal.
d) Los servicios complementarios (Restaurante, Misica, etc.)
d) Otro.

¢ Esta interesado en saber como se elabora el vino en el distrito de Pocollay?
a) Si, muy interesado. d) No estoy muy interesado.
b) Si, algo interesado. e) Definitivamente no estoy interesado.

¢Visitaria un establecimiento Turistico dedicado al Vino?
a) Definitivamente Si. d) Probablemente No.
b) Probablemente Si. e) Definitivamente No.

¢ Visitaria un establecimiento Turistico donde se aprenda a cultivar y elaborar Vino?
a) Definitivamente Si. d) Probablemente No.
b) Probablemente Si. e) Definitivamente No.

¢ Estaria interesado en recibir un recorrido de las instalaciones donde se elabora el vino?
a) Definitivamente Si. d) Probablemente No.
b) Probablemente Si. e) Definitivamente No.

¢Qué actividades consideraria la mas esencial dentro de un establecimiento Turistico
dedicado al vino?
a) Recorrido de las instalaciones y exposicion sobre la elaboracion del vino.

b) Degustacién y venta de productos vitivinicolas.

c) Actividades préacticas de cosecha y elaboracién del vino.
d) Todas las anteriores.

e) Oftro

f)  No tengo ninguna preferencia.

¢ Qué recomendacidn daria para mejorar el servicio de un establecimiento Turistico
dedicado al vino?
a) Infraestructura apropiada. d) Servicios (Restaurante, alojamiento).
b) Capacitacion en servicio al turista. e) Otro
¢) Promocién del lugar. f) No sabe, no opina.
d) Vias de acceso adecuadas.




DATOS PERSONALES

SEXO
a) Masculino.
b) Femenino.
EDAD
a) 18 - 25 afios. d) 51 - 65 afios.
b) 26 — 35 afios. e) 66 — 80 afios.
¢) 36 — 50 afios.
OCUPACION
a) Estudiante. e) Duefio.
b) Profesional. f) Jubilado.
¢) Empleado. g) Otro
d) Independiente.

iMUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION EN LA ENCUESTA!



Anexo N°03 — Matriz de Consistencia

MATRIZ DE CONSISTENCIA

TITULO: CENTRO DE PROMOCION Y EXPOSICION VITIVINICOLA PARA FOMENTAR EL

ENOTURISMO EN EL DISTRITO DE POCOLLAY.

8 -Planos Catastrales -Plan de Desarrollo Local Concertado
E -Planos Tono réficc;s Distrito de Pocollay 2012-2021.
w pograt ) . -Plan Urbano Distrital de Pocollay 2009
s -Cartografia del area de estudio. — 2016
D | -Vistas satelitales. ) - .
o " . -Plan Estratégico Regional del Sector
= -Fotografias de campo (imagenes). iod
® | -Real tacién vioente (RNE Agrario de Tacna 2008 — 2016.
2 glamentacion vigente ( ).
-Programacién de ambientes. -Marketing Ecoturistico.
-Requerimiento de areas. -Desarrollo del producto ecoturistico.
0 -Partido arquitectonico. -Comercializacion del producto
% -Zonificacion. ecoturistico.
O -Sistema funcional. -Capital Humano.
2 -Sistema formal. -Prestacion profesional del servicio.
O -Sistema de movimiento y - -Numero de especies predominantes.
% articulacion. -Calidad de la Gestion.
= | -Sistema espacial. -Direccion estratégica.
-Sistema edilicio. -Servicios al visitante.
0
— X.VARIABLE INDEPENDIENTE:
2 CENTRO DE PROMOCION Y v VAR'AE\ﬁ'C‘)iSsI:fA'\éD'ENTE'
5(: EXPOSICION VITIVINICOLA
>
% El disefio arquitecténico del Centro de Promocién y Exposicion
IC—) Vitivinicola contribuira al fomento del Enoturismo en el Distrito de
o Pocollay.
I
o L . - ., _
> Elaborar el disefio arquitecténico del Centro de Promocién y Exposicion
1 Vitivinicola para contribuir al fomento del Enoturismo en el Distrito de
D
0 Pocollay.
(@)

PROBLEMA

¢De qué manera el Centro de Promocion y Exposicion Vitivinicola
contribuira al fomento del Enoturismo en el Distrito de Pocollay?
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