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RESUMEN EJECUTIVO

El centro de enologia y vinicultura surge de la necesidad de
crear un espacio arquitecténico que pueda albergar todas las
actividades relacionadas con la capacitacion, la agricultura, la

produccion y el enoturismo.

Existen datos de cedulas coloniales de la Corona Espafiola
gue documentan que Guatemala fue un pais productor de vino
en los afios 1540. Ya en la década de los 90 se produjo algunos
intentos para cultivar la uva en el municipio de Usumatlan, en el

departamento de Zacapa.

El presente Proyecto Arquitecténico de Grado, contiene el
disefio de un proyecto que aprovecha un terreno de facil acceso
que permite la identificacion de una nueva tendencia
arquitectonica en el departamento de Zacapa, optimizando las
condiciones climéticas, el viento y soleamiento y el uso de
materiales que permiten su integracién con el entorno.

La tendencia del movimiento que se esta dando a nivel mundial
de la “Arquitectura del Vino” se plasma en el presente estudio,
dando como resultado la creacion de espacios arquitectdnicos
como: la sala de cata, un museo del vino, auditorio, areas de
capacitacion y produccion, cava, y un vifiedo como generador

de materia prima.

El centro de enologia y vinicultura permitird el crecimiento
economico y el turismo en la aldea El Jute en el municipio de

Usumatlan, Zacapa.



1. INTRODUCCION
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1. INTRODUCCION

A Guatemala se ha considerado debido a su clima y
topografia como un pais productor de vino, en algunos
documentos de la época colonial y segun cédulas reales
de la Corona Espafiola; los frailes dominicos sembraron
las primeras plantas de vid y cosecharon las frutas para
consumo Yy produccion de vino en Salama en el
departamento de Baja Verapaz. El negocio del vino llegé
a florecer de tal forma que la corte de Madrid temid la
pérdida del comercio en las colonias y en el afio 1595 el
Rey de Espafia mando6 a quemar los vifiedos, prohibiendo
a la vez nuevas plantaciones vy / o reposiciones de los

vifiedos perdidos.

A fines del siglo XX, Guatemala inicié un proyecto para
el apoyo en el cultivo de uvas en el departamento de
Zacapa y en la cabecera departamental de Salama,
terminandose en el afio 1998 por la falta de apoyo del
gobierno guatemalteco dando como resultado la pérdida

casi completa del cultivo de la uva nacional en Zacapa.

Este proyecto tiene como obijetivo la recuperaciéon del
cultivo de la vid en el departamento de Zacapa, a través
de la edificacion de un Centro para Enologia y
Vinicultura, el cual servira para la capacitacion de
agricultores, retomando el cultivo olvidado en el pais, a la
vez que promoverd la formacién de especialistas en vino y
brindando la oportunidad de fomentar el turismo local y
extranjero a la localidad, los cuales pueden generar
ingresos econdmicos derivado de las fuentes de trabajo y

comercializacién que se desarrollen en el proyecto.

El proyecto propuesto para el Centro de Enologia y
Vinicultura contara con diferentes areas como: el museo
del vino, sala de conferencias para sommeliers, sala para
cata de vino, cava, aula taller para capacitacion de
agricultores, bodegas para herramientas, plaguicidas y
fertilizantes, area de produccion de vid, area
administrativa, vifiedo como principal atractivo turistico en

el proyecto, y plazas para el descanso del visitante.
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2. METODOLOGIA

2.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El departamento de Zacapa es conocido por la
tradicional venta de uvas. A pesar de que la regidn cuenta
con climas y suelos aptos para el cultivo de uva, el
producto importado es el que se vende y consume en

Guatemala.

Actualmente el gobierno de Guatemala no apoya el

cultivo de wuva, tampoco existe alguna instituciéon
gubernamental que brinde apoyo técnico y comercial que
permita el desarrollo de dicho cultivo, lo cual ha llevado
a que las areas de este fruto en el departamento de
Zacapa se reduzcan a una sola manzana,
especificamente en el area de la Aldea ElI Jute en

Usumatlan.

La uva es un fruto prometedor, ya que se puede utilizar
para el consumo de mesa como un fruto fresco, también
puede ser utilizada para la produccion de vino y en
algunos casos se utiliza la hoja de la vid para la

preparacion de algunas comidas mediterraneas.

Es preciso fomentar el cultivo de uva, para que éste no
se pierda, ya que de acuerdo a datos histéricos el cultivo
de la uva era de suma importancia en el lugar. Al hacer
gue los agricultores de Zacapa vuelvan a interesarse en
él, se generaran nuevas fuentes de trabajo e ingresos
econdémicos a las familias locales, se fomentara la visita
turistica de locales y extranjeros, y con esto se lograra
gue no se pierda una costumbre que identifica al

departamento de Zacapa.

Fotografia No. 1
Venta de uva a la orilla de la carretera principal CA-9, la cual es
importada y no cultivada en el lugar

Fuente: Elaboracion propia Afio: 2,013
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Proveer de un espacio arquitecténico para capacitar, Fotografia No. 3
- . ) Entrevista con agricultor local de uva
tecnificar a agricultores, y promover el turismo de locales y D i A

extranjeros es la necesidad prioritaria del proyecto.

Fotografia No. 2
Venta de uva en la CA-9

Fuente: Elaboracion propia Afio: 2,013

Fotografia No. 4
Area de trabajo y herramientas agricultores.

Fuente: Elaboracion propia Afo: 2,013

Recuperando el cultivo de la uva en la localidad,
permitira el crecimiento econémico y urbano, permitiendo

a la vez mejorar la calidad de vida de las familias locales.

Fuente: Elaboracion propia Afio: 2,013
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2.2 USUARIOS
Fotografia No. 5

Jorge Ayala, agricultor en la aldea El Jute, Usumatlan, Zacapa,
cuando es entrevistado.

El Centro de Enologia y Vinicultura en el departamento
de Zacapa fija como usuarios, a los agricultores de la
region, quienes carecen de un centro de capacitacion y
tecnificacion que les permita conocer nuevas técnicas del
cultivo que les ayude a mejorar los ingresos econémicos
para sus familias, asi como el desarrollo econémico y

urbano de su comunidad.

2.3 GRUPO OBJETIVO

, .. Fuente: Elaboracion propia Afio: 2,013
Para el desarrollo del Centro de Enologia y Vinicultura prop

se tiene definido como grupo objetivo al turismo local y
extranjero que transitan por la carretera principal CA-9
(Jacobo Arbenz Guzmén), asi como la visita de las
personas de los barcos cruceros que atracan en el puerto
Santo Tomas de Castilla, quienes podran disfrutar de una
edificacion que les permita una nueva experiencia en

Guatemala.
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2.4 OBJETIVO GENERAL

Disefiar un Centro de Enologia y Vinicultura, que
permita a los agricultores locales capacitarse y conocer
sobre un producto no tradicional del pais, promoviendo a
la vez el cultivo y vinificacion de la uva en el
departamento de Zacapa con un enfoque turistico que
permita el desarrollo econémico de la localidad a través de

la visita de locales y extranjeros.
2.50BJETIVOS ESPECIFICOS

e Estudiar elementos, necesidades y actividades

propias de la enologia y la vinicultura.

e Determinar las necesidades espaciales 'y
condiciones de viento y soleamiento en las que se
basara la propuesta arquitectonica de un Centro de
Enologia y Vinicultura, analizando el confort

climético.

e Disefiar un Centro de Enologia y Vinicultura que
permita la integracion de las edificaciones con el

area de cultivo y areas verdes.

Disefiar un proyecto que cuente con acceso
inmediato sobre una carretera principal, que

permita su facil identificacion e invite al visitante.

Proponer una “Arquitectura del vino” que identifique
a la localidad y logre la integracion con el entorno

mediante el uso de materiales idoneos.
Identificar dos actividades principales para el disefio

del Centro de Enologia y Vinicultura: el turismo y la

capacitacion.
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2.6 ALCANCES Y LIMITES DE LA INVESTIGACION

2.6.1 ALCANCES

Por considerar que es importante conocer las areas de
cultivo de uva dentro de Guatemala, se investigdb sobre
los posibles vifiedos existentes en el pais, dando como
resultado la localizacion de un vifiedo en la Aldea EIl Jute,

Usumatlan, departamento de Zacapa.

Con el disefio del Centro de Enologia y Vinicultura se

busca satisfacer las necesidades de un espacio
arquitectonico que permita la capacitacion y tecnificacion
de los agricultores locales, asi como el desarrollo del
turismo local y extranjero que permita el crecimiento

urbano y econémico de la localidad.

2.6.2 LIMITES

El Centro de Enologia y Vinicultura se desarrollara a
nivel de anteproyecto, en donde se considerara el disefio
de un

Centro de Capacitacion para agricultores

desarrollando aulas-taller y un area de produccion. Como

edificio principal el anteproyecto tendra el Centro de
Enologia, el cual albergarda una sala de conferencias,
exposiciones y eventos sociales, area de exposicion de
arte, una sala destinada para la cata del vino, espacio de
museo y el area administrativa que centralizara las

funciones de los dos edificios.

Como enfoque turistico el anteproyecto contara con el
desarrollo de caminamientos peatonales a través del
vifiedo a ubicar dentro del terreno propuesto. Un area de
pérgolas para el esparcimiento de visitantes y espejos de
agua que permitan no solo el reflejo de la arquitectura a
desarrollar sino también refrescar el area.

La presentacion del anteproyecto del Centro de
Enologia y Vinicultura incluira planos arquitecténicos como
también cuales se

planos de instalaciones, los

desarrollardn Unicamente a nivel de conjunto. Se
considerara el pre dimensionamiento de estructuras a

implementar, asi como el tipo de materiales a utilizar.
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3. TEORIA Y CONCEPTOS

3.1 DEFINICION DE ENOLOGIA

La palabra Enologia proviene del griego, de las raices
Enos = vino y logos = tratado, que hace referencia la

ciencia que trata del vino.

Tradicionalmente el endlogo, es el asesor técnico
responsable de dirigir el proceso de elaboracion del vino.
El endlogo dirige en la vifia, tanto el almacenaje, analisis,

conservacion, embotellados y comercializacion del vino.

Las funciones del endlogo se inician desde la recepcion de
la uva, y en ocasiones antes, para indicar el momento
adecuado para cosecharla. Continban durante toda la
elaboraciéon del vino, y terminan cuando éste sale a la
venta, haber sido

después de aprobado  su

embotellamiento y su nivel de afiejamiento.

3.2 DEFINICION DE VINICULTURA

Vinicultura es la ciencia o técnica empleada en la
elaboracién de vinos. Es la ciencia que estudia el cultivo
de las vifias. Su objetivo es producir uvas de gran calidad

para elaborar vinos de alta gama.

3.3 ¢ QUE ES EL VINO?

El vino es una bebida obtenida de la uva mediante
fermentacion alcohdlica de su mosto o zumo; la
fermentacion se produce por la accién de levaduras que
transforman los azlcares del fruto en alcohol etilico y

anhidrido carbénico.

En el articulo de Wikipedia, La Enciclopedia Libre. (S.F.).
2013, de
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino se indica que se dara el

Recuperado el 05 de Vino:

nombre de «vino» Unicamente al liquido resultante de la
fermentacion alcohdlica, total o parcial, del zumo de uvas,

sin adicién de ninguna sustancia.
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Fotografia No.6

Botella de vi

g

Fuente: http://www.bancodeimagenesgratis.com/2013/02/botella-de-
vino-blanco-racimo-de-uvas.html
Fecha de consulta: agosto 2013

3.4 HISTORIA DEL VINO

A lo largo de la historia el vino ha desempefiado un
papel importante en la alta sociedad, siendo testigo y
participe casi imprescindible en cualquier acontecimiento o
banquete de importancia y alrededor de él se han firmado

grandes tratados y acontecimientos historicos.

Ya en Egipto, Grecia y Roma se adoraba a Dionisio 0
Baco (dios de los vifiedos) y en la Biblia se habla de la
Ultima cena de Jesus, representando con €él su sangre y la
alianza de Dios con la humanidad.

En China, hace 4,000 afos, ya conocian el proceso de
fermentacion de la uva, y que en Egipto, en el siglo IV
A.C., ya conocian la vinicultura. Julio César fue un gran
apasionado del vino y lo introdujo por todo el Imperio

Romano.

En Espafa fueron los romanos quienes plantaron los
primeros vifiedos, y sus cuidados fueron adjudicados en la
mayor parte de las veces a los clérigos, ya que la
demanda para la comuniébn en la Iglesia era muy

importante.
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De acuerdo a lo indicado en la publicacion de Info-
Vinos. (2005). Recuperado en agosto del 2013, de Historia
del  Vino:

vino.html es a Carlomagno a quien se atribuye la creaciéon

http://www.info-vinos.com/free_historia-del-

de grandes plantaciones de viiedos a lo largo de su
imperio, pero los vinos que se obtenian eran de escasa
calidad hasta que en el siglo Xll gozaron de buenas

producciones y se comercializ6 masivamente el vino.

Por otra parte, se puede hablar de la historia de la
enologia como una ciencia que va intimamente ligada a la
aparicion del vino; vya que es el arte que reune los
conocimientos sobre su elaboracion. Se sabia desde
tiempos remotos que algunos vinos son buenos para
beberlos recién fermentados, y que otros mejoran
extraordinariamente sus propiedades con los afios
cuando son almacenados dentro de un tonel de roble. De
alli nace la importancia de poner en marcha una serie de
estudios y observaciones del comportamiento de los vinos

para llegar a obtener los mejores resultados.

Hoy en dia, el endlogo es un técnico con una gran
preparacion, que dirige la fabricacién de un vino a lo largo
de todo el proceso que su fabricacion requiere.

3.5 LA VINIFICACION

Hacer vino es una de las técnicas que el hombre
domina desde hace siglos. A lo largo de milenios, vinificar
se ha convertido en un arte cuyos secretos y sutilezas se
han transmitido de generacibn en generacién. Sin
embargo, este arte no llegd a transformarse en una
ciencia hasta la segunda mitad del siglo XX. Hoy, la
vinificacion es una mezcla sumamente delicada de tres
elementos: técnicas artesanales, decisiones creativas y

conocimientos cientificos.

Las generaciones pasadas no tenian mucha eleccion
pues la tecnificacion era escasa, por lo que las
condiciones locales como el clima, suelo y proximidad del
mercado determinaban el tipo de vino que podian
producir; ademas los habitos y las tradiciones apuntalaban
esas reglas béasicas hasta el punto de hacerlas
sacrosantas. No obstante, en la actualidad, el misterioso
proceso de la fermentacion, se puede controlar desde una
consola de ordenador. El productor elige nuevas
variedades de cepas mejor adaptadas y mas resistentes a

las plagas.
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Dentro del mundo del vino existe el vinificador
cientifico, egresado de una escuela de enologia, contando
con decisiones innovadoras y andlisis cientifico, y el

vinificador tradicional con técnicas regionales.

3.6 LA TECNOLOGIA MODERNA EN LA VINIFICACION

Ingenieros agrénomos, genetistas, meteordlogos vy
enologos asocian sus esfuerzos para perfeccionar las

técnicas de vinificacion.

La vid necesita cierto numero de elementos para
producir sus frutos, los cuales pueden ser regulados a
través de la tecnologia moderna, entre ellos cabe

mencionar:

La luz: La vid tiene la capacidad de trepar arboles en
busca de la luz. Sin embargo, no hace falta una exposicion
directa al sol, ya que la luminosidad diurna basta. Para
aumentar la exposicion a la luz, la vinicultura moderna
prefiere emparrar las vilas de modo que aumente la

superficie foliar. Una mayor exposicion a la luz permite

una mayor produccion de azucares para aumentar la

calidad de los mostos.

Calor: La vid crece solo en determinadas
temperaturas, por lo que el controlar las temperaturas en
los vifiedos se ha vuelto parte del desarrollo tecnoldgico
en la vinicultura. Con temperaturas elevadas Ia
evaporacion del agua contenida en las hojas de la vid no
se compensa con los aportes de sus raices, lo que hace
gue las hojas se marchiten, la fotosintesis se detenga y las

uvas sufren un bloqueo en el proceso de maduracion.

Agua: La vid se encuentra naturalmente bien en un
entorno humedo, lo cual complica la tarea de los
vinicultores. Las raices de la vid penetran mucho en el
terreno para abastecerse de la humedad que necesitan.
En consecuencia, los vifiedos tienen que poseer una capa
freatica profunda. Las raices absorberan el agua
necesaria para la planta y se encargaran de aportarle los
elementos minerales indispensables, lo cual hace que el
estudio del suelo donde se plantara la vid sea de suma

importancia.
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Estos tres elementos, agua, calor y luz, varian de un
afio al otro. Las condiciones climaticas concretas que se
producen durante el ciclo vegetativo de la vid constituyen
los denominados “afiada”. Existen afiadas buenas y no tan
buenas. La calificacion de la calidad de los vinos que se
han obtenido durante el proceso de vinificacion esta
determinada por estas “afladas”. Hay afladas que son
buenas para elaborar grandes vinos de reserva y afiadas

regulares, que producen vinos jévenes de gran intensidad.

3.7 PROCESO DE LA PRODUCCION DE VINO

En el libro Larousse de los Vinos. (2,004) se indica que
los vendimiadores deben cosechar la uva madura, en su
punto justo para transformarla en vino. A este proceso se

le llama pasos:

1-Molienda: El lagar es el lugar donde se prensa la
uva por medio de moledoras para obtener el mosto, un

jugo azucarado separado del escobajo.

2-Correccion del mosto: La primera solucion de

mosto se elabora hasta alcanzar los niveles de glucosa

adecuados para determinados tipos de vino. ElI mosto
corregido se pasa a grandes cubas de madera o piletas de

cemento.

3-Sulfitado: Consiste en el agregado de dioxido de
azufre que destruye las levaduras naturales que se

encuentran en el hollejo o pellejo de la uva.

4-Primera fermentacién: Este proceso se inicia
agregando al mosto un cultivo de levaduras para
transformar la glucosa en alcohol. Se necesita una buena
aireacion para el desarrollo de las levaduras y una
temperatura de alrededor de 20° C para que sea rapida. El
hollejo, las semillas y el escobajo se desplazan hacia la
superficie y forman una capa llamada sombrero. Al residuo
sélido se le llama orujo. El liquido que se obtiene de este

proceso se llama vino nuevo.

5-Segunda fermentacion: Se pasa el vino nuevo a
otras cubas cerradas provistas de valvulas, para dejar salir
los gases de esta fermentacion, llamada lenta. Se busca
aumentar el porcentaje de alcohol y separar la borra del
liquido.
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Diagrama No. 1
. o . o . Proceso de produccion del vino
6-Clarificacion: Aqui se eliminan las particulas en
suspension que enturbian el vino, al agregarle algunas
sustancias clarificantes que las arrastran.
Después se hace un filtrado y el vino claro se lleva a

toneles de madera.

7-Afiejamiento: En los toneles el vino adquiere su
sabor y olor caracteristicos. El tiempo varia segun los
vinos. Para los clasificados como "finos" o de "reserva”,
este lapso no puede ser menor a dos afios. Terminada la
elaboracion, se embotella para la venta. Para evitar

alteraciones antes se "pasteuriza", calentandolo a 60° VNG VNG
BLANEE  TINTS

centigrados durante media hora. _ .
Fuente: http://santig.blogspot.com/2011_04 01 archive.html

Fecha de consulta: agosto 2013
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3.8 DEFINICION DE CAPACITACION

Es una actividad sistematica, planificada y permanente
cuyo proposito general es preparar, desarrollar e integrar a
las personas al proceso productivo, mediante la entrega
de conocimientos, desarrollo de habilidades y actitudes

necesarias para el mejor desempefio.

En la publicacion de Taller de Capacitacion. (s.f.).
Recuperado en agosto de 2013, de Concepto de
Capacitacion: http://nolycarrillo.jimdo.com/unidad-
1/concepto-de-capacitaci%C3%B3n/ la capacitacién se
refiere a los métodos que se usan para proporcionar a
las personas las habilidades que necesitan para
realizar bien su trabajo, esta abarca desde pequefios
cursos hasta seminarios y conferencias que le permitan
al usuario entender el funcionamiento de un sistema
nuevo, ya sea teérico o a base de practicas o mejor

aun, combinando los dos.

3.9 AULAS DE ENSENANZA TEORICA

Segun Plazola Cisneros (1992, p.165 y 181, tomo 4)
el area por alumno debe ser de 0.60 a 0.95 m2. Los
pasillos entre pupitres tienen una distancia minima de
0.60 m y un maximo de 1.00 m. Deberan contar con
buena ventilacion e iluminacion natural, esta Ultima
preferiblemente debe ingresar al salén por el lado
izquierdo y por esto mismo la altura minima de las aulas
debe ser 3.00 m. (altura que contribuye al confort
térmico en climas célidos). El rango de iluminacion
artificial debera ser de 350 a 400 Lux. La orientacion

recomendable es Noreste.

Debe preverse acabados acusticos en techos, pisos
y muros, para lo cual se recomienda bloques huecos
para formar camaras de aire que sirven como
amortiguador acustico (aplicable también en los

talleres).
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3.10 EL AULA TALLER « Una correcta disposicion de las sillas o bancos que

se orientan hacia el fondo de la clase en donde se

La forma mas comun de dar y asistir a una clase es sitta el profesor.
aguella en la cual un docente se coloca al frente del curso

y expone su tema utilizando diversos recursos didacticos. « Lalocalizacion facil de los recursos de aprendizaje

(pizarra, corcheras, armarios con libros, etc.).

En esta modalidad los estudiantes se sientan en filas e
hileras que practicamente impide que se vean los rostros. + Otros aspectos ambientales tales como iluminacion
Lo primero con lo cual puede asociarse esta idea de aula- y temperatura.
taller es la nocion de produccion. Del estudiante como

productor, no ya de alumno que recibe una féormula que

L, . . L . 3.11 AUDITORIO (SALA DE CONFERENCIAYS)
luego aplicard, sino a la instancia de aplicacion misma.

: . . En general, un auditorio (del latin auditorium,) es el
Esta modalidad no solo es utilizada para el aprendizaje g ( )

. . ., espacio dentro de un teatro, de un cine, de una sala de
de destrezas fisicas o manuales, sino que también puede

. . conciertos, de una escuela o de cualquier otro espacio
emplearse a la hora del estudio de una teoria.

publico (incluso al aire libre) al que asiste una audiencia

: . , Ublico) a escuchar y/u observar un evento o
Un aula debe proporcionar el ambiente apropiado para (b ) y

. . - resentacion cultural, educativo, politco o social
el aprendizaje de los estudiantes que la utilizan. Esto P P

incluye: (espectéaculo, concierto, pelicula, obra de teatro, examen,
recital, coloquio, lectura publica, fiesta, debate,

conferencia, asamblea, etcétera), entre otros.
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Auditorio Particular: Son espacios que se integran a
determinado género de edificio, dan servicio a grupos
pequefios de trabajadores, personal administrativo,
directivos, visitantes, etcétera. En ellos se realizan cursos

de capacitacién y actualizacién, entre otros.

3.12 ISOPTICA

La isoptica es uno de los elementos importantes en
cualquier auditorio o sala de conferencia, tanto o mas
importante que el sonido, ya que puede haber deficiencia
de sonido, pero si no existe buena visibilidad, el

espectaculo puede ser nulo si no existe la visual.

La palabra isoptica en si, pudiera estar mal
aplicada, pues quiere decir: “Ilgual Vista”, literalmente;
pero es evidente que en un teatro por ejemplo, 0 en un
estadio, no se tiene el mismo angulo de visibilidad, los
espectadores del centro de la localidad, a la de los
espectadores de los extremos, 0 sea que no es la misma

visual en todos los asientos.

Lo que se busca obtener con una isoOptica, ya sea
estandar o sobrada es que todos los espectadores no
tengan obstaculos visuales, provocados por los

espectadores de la fila situada delante de ellos.

3.12.1 ISOPTICA ESTANDAR

En la isOptica estdndar se trazan las visuales tangentes
a las cabezas, determinadas por un circulo de 12 cm de
radio cuyo centro estd a una altura de 1.10 m sobre el
nivel de piso donde estan colocados los espectadores
sentados (ver figura 1).

Imagen No. 1
IsOptica estandar
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Fuente: http://www.industriasideal.com/isoptica/
Fecha de consulta: agosto 2,013
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3.12.2 ISOPTICA SOBRADA

Para evitar por completo los problemas de visibilidad,
€S preciso considerar un margen mayor en cuanto a
distancia de las visuales sobre la cabeza del espectador
delantero, es decir considerando un radio mayor, a los
circulos que representan las cabezas, por ejemplo: si se
considera 24 o 30 cm, esto va a tener como consecuencia
gue los niveles respectivos de cada espectador aumenten

considerablemente.

Imagen No. 2
Isdptica sobrada
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Fuente: http://www.industriasideal.com/isoptica/
Fecha de consulta: agosto 2,013

3.13  ACUSTICA ARQUITECTONICA

La acustica arquitectonica permite el control acustico
en locales y edificios, bien sea para lograr un adecuado
aislamiento acustico entre diferentes recintos, o para
mejorar el acondicionamiento acustico en el interior de

locales.

La acustica arquitectonica estudia el control del sonido
en lugares abiertos (al aire libre) o en espacios cerrados.

3.13.1 ACUSTICA EN ESPACIOS CERRADOS

Acustica en espacios cerrados: En los espacios
cerrados, el fenbmeno preponderante que se ha de tener
en cuenta es la reflexion. Al publico le va a llegar tanto el
sonido directo como el reflejado, que si van en diferentes
fases pueden producir refuerzos y, en casos extremos,
falta de sonido. A la hora de acondicionar un local, se ha
de tener en cuenta que no entre el sonido del exterior, es

decir que exista aislamiento acustico.
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Ademas, en el interior se ha de lograr la calidad éptima
del sonido, controlando la reverberacion y el tiempo de
reverberacion, a través de la colocacion de materiales

absorbentes y reflectores acusticos.

3.13.2 MATERIALES ACUSTICOS

Seleccion de materiales:

Los materiales que podemos encontrar para realizar el
aislamiento acustico en las construcciones pueden ser:
Hormigén, terrazo, acero, etc. Estos son lo
suficientemente rigidos y no porosos como para ser
buenos aislantes de sonidos externos. También actla
eficientemente como aislante acustico, las camaras de
aire (un espacio de aire hermético) entre paredes. Si se
agrega ademas material absorbente en el espacio entre
los tabiques (por ejemplo, caja de huevo, lana de roca o
fibra de vidrio), el aislamiento mejora todavia mas. Para un
efectivo aislamiento acustico, apenas es importante la

densidad del material absorbente instalado en la camara.

En el articulo publicado en Wikipedia, La Enciclopedia
Libre(s.f.) Recuperado en agosto del 2013, de Aislante
acustico: http://es.wikipedia.org/wiki/Aislante_ac%C3%BA
indica que lo realmente importante es que la resistividad al
flujo de aire (AFr) de dicho material sea mayor de 5
kPa.s/m2. Cumpliendo este parametro se obtienen los
mismos resultados de aislamiento acustico
independientemente de la densidad de la lana mineral
utilizada. El caucho y los elastbmeros son materiales

capaces de amortiguar el sonido.

3.14 ALMACENAMIENTO DEL VINO

Es imprescindible guardar el vino en condiciones
apropiadas, cumpliendo con ciertos requerimientos que
le permitan conservar sus propiedades caracteristicas en

condiciones éptimas.
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3.14.1 LOS PRINCIPIOS BASICOS

Es necesario guardar los vinos a la guarda de la luz, en

un medio sin vibraciones y una temperatura constante.

La humedad debe ser elevada y la ventilacibn muy
buena. Por dltimo no debe haber olores fuertes en el
ambiente. Las vibraciones echan a perder el vino, sobre
todo los vinos afiejos con reposo: las botellas tienen que
moverse lo menos posible. Una luz muy fuerte también
puede perjudicar el vino, por lo que mantenerlos en un
lugar oscuro es lo mas recomendable. La humedad evita
gue los corchos se sequen, razén por la cual las botellas
se guardan en posicién horizontal, igualmente si la bodega
es muy humeda, se pueden sujetar las etiquetas con hules
para que éstas no se caigan. Una buena circulacion de
aire evitara los olores de moho y podredumbre dentro de

las bodegas.

3.14.2 LA TEMPERATURA

El vino debe guardarse a una temperatura constante de
entre 5°C y 18°C; la temperatura ideal oscila entre 10-12°
C. Hay que evitar sobre todo las fluctuaciones extremas
de temperatura: si la bodega pasa progresivamente de
12°C en invierno a 20°C en verano, no importa mucho.
Pero una variacion de este tipo en una jornada pequenia,
como una semana, creara problemas ya que el vino se
dilata y se contrae en las botellas y el corcho sufre; el vino
se infiltra alrededor del corcho y deja un depdsito pegajoso
sobre la céapsula. Algunas botellas que presentan este
defecto son desechadas.

3.14.3 ; COMO ACONDICIONAR BIEN LA
BODEGA?

Las bodegas ideales siguen siendo las cavadas en la
roca, aunque también existen las construidas en piedra o
con ladrillos, que son igualmente buenas. Hay que
comprobar el emplazamiento de las tuberias de agua
caliente, que pueden hacer subir la temperatura y aislarlas
si es necesario. Para evitar los excesos de calor o de frio,

es recomendable instalar burletes en puertas y ventanas.
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El lugar tiene que estar limpio, pero no se debe
desconfiar de los fungicidas utilizados para tratar el

ladrillo o la madera porque pueden afectar el vino.

Si no se dispone de un soétano, existen dos
posibilidades: 1) aislar convenientemente un armario o
una parte de una habitacién, y 2) comprar una “vinoteca”
(armario bodega). Hay aparatos de refrigeracion capaces
de mantener un armario o0 una parte de una habitacion o
un sétano a la temperatura adecuada. Determinados
armarios son en realidad frigorificos que mantienen la
temperatura entre 6°C y los 15°C. Otros poseen al mismo
tiempo circuitos de calefaccion y de refrigeracion para
hacer frente a los cambios bruscos de temperatura. Estos
armarios son muy apropiados para un garaje o espacio
similar y suelen tener filtros de ventilacion que evitan la
formacion de moho. Es mejor evitar las vinotecas que
incluyen una lampara, puede quedarse encendida

accidentalmente provocando un exceso de luz y calor.

3.14.4 LOS BOTELLEROS Y LAS ESTANTERIAS

Para guardar las botellas sin peligros, tanto los
botelleros como las estanterias deben ser estables y de

facil acceso.

Las bodegas tradicionales tenian compartimientos
separados para ordenar sus vinos, ya que solian disponer
de grandes cantidades de un mismo vino. En la
actualidad, existen muchos botelleros de formas variadas,
de madera o de metal y con capacidad para una docena
de botellas 0 méas. Los mejores botelleros son sin duda los
metélicos, porque no se pudren, aunque en ocasiones

rompen las etiquetas si no se tiene cuidado.

3.14.5 LAS CAJAS

Los vinos embalados en cajas de madera suelen
conservarse bien, a pesar de correr cierto riesgo de
podredumbre seca. Siempre es preferible no dejar las
cajas directamente en el suelo, sino ligeramente calzadas.

Las cajas de cartdbn soélo deben utilizarse para un
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almacenaje temporal porque se pudren con la humedad y 3.14.6 TIPOS DE BODEGA
provocan moho y malos olores.

3.14.6.1 BODEGA EN ESPIRAL
Imagen No. 3

Diferentes tipos de botelleros. _ _
Se trata de una construccion modular de hormigon

(obra) rodeada de un material estanco, que se entierra en
un agujero practicado en el suelo. Se accede por una
trampilla, que es mejor que esté situada dentro de una
casa. Estas bodegas se comercializan en diferentes

tamafos.

Imagen No. 4
Bodega en espiral

Fuente: Larousse de los vinos. Los secretos del vino- paises y
regiones vinicolas.

Fuente: Larousse de los vinos. Los secretos del vino- paises y
regiones vinicolas.
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3.14.6.2 LA BODEGA IDEAL

La temperatura y la humedad son constantes. La
ventilacion es adecuada y dispone de numerosos
compartimientos de diversos tamafios. Posee espacio
para una mesa para la decantacién. Los casilleros en
forma de rombo tienen cabida para una docena de
botellas. La mayoria de las bodegas tienen también

botelleros individuales como:

e Los pequenios botelleros: deben colocarse al abrigo de

la luz y en un sitio protegido de posibles vibraciones.

e Los botelleros amovibles: pueden estar
confeccionados de madera o de alambre recubierto
de plastico, mantienen las botellas ligeramente

inclinadas.

e Los botelleros fijos: para fijarlos a la pared por medio

de tornillos resistentes para las botellas pesadas.

Imagen No. 5
Esquema de bodega ideal

Fuente: Larousse de los vinos. Los secretos del vino- paises y

regiones vinicolas.
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3.15 ENOTURISMO

Fotografia No. 8
Interior bodega de vino, enoturismo

El enoturismo o turismo enoldgico es aquel tipo de
turismo dedicado a potenciar y gestionar la riqueza
vitivinicola de una determinada zona. Se relaciona con el
turismo gastronémico, cultural (arquitectura, arte). Los
turistas conocen cada zona vitivinicola a través de la

degustacion de sus vinos y la visita a bodegas y vifiedos.

Cada dia mas, todo tipo de visitantes, se acercan a las
bodegas a conocer mas sobre el proceso de elaboracion
del vino. En estas visitas ademas de conocer en primera
persona la arquitectura de las bodegas aprenden todo

sobre el proceso de elaboracién del vino, desde la

recogida de la uva hasta su embotellamiento.

Fuente: http://enlamaleta.es/una-experiencia-unica-para-los-amantes-
Finalmente, en la gran mayoria de las bodegas, se de-los-buenos-vinos-el-enoturismo.html
Fecha de consulta: agosto 2,013
obsequia al visitante con una degustacién de sus vinos.
Una forma distinta de adentrarse en el mundo del vino que

dia tras dia esta mas de moda.
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3.16 ENTRENAMIENTO A ENOLOGOS Y
SOMMELIERS

El endlogo es el responsable técnico en las bodegas de
elaboracion de vinos e industrias afines y en las empresas
y entidades suministradoras de medios o0 servicios para la
produccion de vinos y productos derivados y afines. Dirige
la elaboracion de todos los distintos tipos de vinos, siendo
responsable técnico de todo el proceso desde la eleccion
del tipo de vifia a plantar y su cultivo, conduccién y
recoleccion, en lo que afecta a la calidad de la materia
prima obtenida, hasta la puesta en el mercado y
comercializacibn de los vinos y demas productos
derivados, afinesy toda la linea final. La capacitacion de
sommerliers es imprescindible para que los vifiedos se

den a conocer y crezcan econémicamente.

3.17 CATA DE VINO

En la cata de vinos (o degustacion de vinos) no sélo se
utiliza el paladar para degustar, sino el olfato y la vista. De
ahi que el lugar ideal para hacer la cata debe ser bien
iluminado, aireado, silencioso, carente de olores y a

temperatura media.

En la cata, los catadores prueban con atencion
distintos tipos de vinos para apreciar sus cualidades,
escriben sus impresiones y asignan puntaje. También
existen degustaciones turisticas o para clientes que no
necesariamente puntdan los vinos, sino simplemente los

disfrutan.

3.17.1 SALAS DE CATA DE VINO

En la sala de cata tanto las paredes como los muebles
han de ser de color claro (blancos), debe tener una buena
iluminacion (natural o artificial), estar bien ventilada, ser un
lugar silencioso y con una temperatura y humedad que
hagan agradable la labor del catador.

La cata de vino se compone de tres fases
fundamentales, basadas en los tres sentidos principales
gue se emplean en la misma, siendo el siguiente orden:

vista, olfato y gusto.
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3.18 CONSIDERACIONES PARA
DISCAPACITADOS

El disefio universal es el disefio de productos y
entornos para ser usados por todas las personas al
maximo posible, sin adaptaciones o0 necesidad de un

disefio especializado.

La limitacion de una persona con discapacidad motora
reduce notablemente su actividad al trasladarse, abrir y

cerrar puertas.

La holgura que requiere un usuario que se ayuda con
una andadora, se define por las dimensiones del
dispositivo y su método de utilizacién, la cual sera como

minimo de 85 cm.

El uso de muletas altera significativamente la forma,
paso y velocidad del usuario. Las dimensiones que
influyen con mas intensidad en la holgura son: oscilacion
con muletas, oscilacion de las muletas al andar,
separacion de muletas cuando el usuario esta de pie;
minima

separacion muleta-cuerpo. La dimension

recomendada sera 122 cm.

Asi mismo, es importante garantizar la accesibilidad a
las personas con discapacidad visual que hagan uso de
perros guia. La ruta accesible debe otorgar la mayor
seguridad y libertad para que el binomio persona-perro

guia pueda acceder desde y a cualquier servicio.

Imagen No. 4
Dimensiones para persona usando muletas

—

—

90
122

Fuente:
http://www.conadis.salud.gob.mx/descargas/pdf/INIFED_norma_ccesi
bilidad_2012.pdf

Fecha de consulta: agosto 2,013
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Imagen No. 5 Imagen No. 7
Dimensiones para personas usando baston Dimensiones para persona con perro guia
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Imagen No. 6 Imagen No. 8 ' . .
Dimensiones para persona usando andadera Dimensiones para persona con discapacidad visual con compafia

1.20
Fuente de imagenes: Fuente de imagenes:
http://www.conadis.salud.gob.mx/descargas/pdf/INIFED_norma_ccesi http://www.conadis.salud.gob.mx/descargas/pdf/INIFED_norma_ccesi
bilidad_2012.pdf bilidad_2012.pdf
Fecha de consulta: agosto 2,013 Fecha de consulta: agosto 2,013
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3.19 DIMENSIONES BASICAS PARA SILLAS Imagen No. 10 _
DE RUEDAS Dimensiones promedio laterales
g
Para dimensionar la extension, holgura y demas & ““3‘:—“\\ oz 5
parametros es preciso englobar el conjunto individuo-silla '.“\‘ ,:;"\

de ruedas, planteamiento que exige conocimientos acerca

.

de las peculiaridades de esta Ultima. Las figuras

contemplan las dimensiones promedio de las personas

con discapacidad motriz.

E_ (SENT. ERGUIDO)Q
COOoooooooooa

Imagen No. 9
Dimensiones promedio frontales
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Fuente: http://mueblesdomoticos.blogspot.com/2010/11/medidas-para-
disenar-muebles-personas.html
Fecha de consulta: agosto 2,013

14,5 a 23 pulgadas
@::ﬁa:ﬂ:ll:l::=

36,82 58,4 cm l

Fuente: http://mueblesdomoticos.blogspot.com/2010/11/medidas-para-
disenar-muebles-personas.html
Fecha de consulta: agosto 2,013
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3.20 RAMPAS PARA DISCAPACITADOS Imagen No. 11
Dimensiones promedio laterales

e La pendiente maxima permisible sera del 6%.

e Contard con bordes laterales de 5cm de altura

minima y maxima de 10 cm y de 10 cm de ancho.

e Contara con pasamanos en ambos lados de la .50 ! < a8 : .
' 7 SE—

rampa, a base de tubulares de 3.8cm de diametro, floliing kitsrmedic Pendiente < 6%

en color contrastante con respecto al elemento

Imagen No. 12

delimitante vertical, colocados a 90cm y un : : .
Dimensiones promedio frontales

segundo de 75 cm del nivel de piso terminado,
separados 4 cm de la pared en su caso, y se

prolongaran 30 cm en el arranque y en la llegada.

e Deberan tener un ancho minimo de 100 cm libres

entre pasamanos. En las rampas interiores tendra

un ancho minimo de 120 cm. En ambos casos, si
es doble circulaciéon, debe ser 210 cm como ancho

minimo; al ser Unico acceso (todo tipo de personas)

debe tener 150 cm de ancho minimo.

Fuente imagenes 10 y 11 : http://alepc.wordpress.com/page/2/
Fecha de consulta: agosto 2,013
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3.21 ESTACIONAMIENTO PARA PERSONAS Imagen No. 13 _ _ _
DISCAPACITADAS Dimensiones estacionamiento para dlscapaC|tados
. . . . . _‘{J@
Se reservara un area exclusiva de estacionamiento 4 »
para los automoviles que transportan o son conducidos 0.45m.| |(E\_
por personas con discapacidad, contando con un lugar de ' l_m;ﬁm

estacionamiento por cada 25 cajones o fraccion, que

reuna las siguientes caracteristicas: /

Se reservara un area lo mas cerca posible a la

entrada del edificio.

e Las medidas minimas del estacionamiento seran de

/
500 cm de fondo por 380 de frente. En el caso de ¥
estar en linea continua, los minimos serdn de 600 / £ f""
1.94m.
cm de largo por 250 cm de ancho. l 5 50m i
T [Cotas al eje da linea) T
e Contaran con sefialamiento horizontal (pintado en
el piso) con el simbolo internacional de acceso a Fuente: .
http://dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5234623&fecha=21/02/2012
personas con discapacidad, de 160 cm por 160 cm, Fecha de consulta: agosto 2,013

colocado a 210 cm de altura.

e Se pintaran lineas de transferencia en color amarillo

transito de 120 cm de ancho.
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4. CASOS ANALOGOS

Para el desarrollo del anteproyecto del Centro de
Enologia y Vinicultura es necesaria la investigacion de
proyectos similares tanto a nivel internacional como

nacional.

La finalidad es evaluar los aspectos arquitecténicos
gue fueron considerados para el disefio de los mismos, la
funcionalidad y materiales que fueron utilizados, los cuales
podran ser aplicables al Centro de Enologia y Vinicultura.
De igual manera se analizara el caracter y estructura
propuesta en cada caso especifico, para estudiar la

integracion con el entorno de cada uno de los proyectos.

4.1 CASO ANALOGO No. 1 BODEGAS YSIOS,
ARQUITECTO SANTIAGO CALATRAVA

Las bodegas Ysios situadas en Laguardia, Espafa,
ocupan un edificio disefiado por el arquitecto Santiago
Calatrava junto a la Sierra de Cantabria en la comarca de
la Rioja Alavesa, construido de forma que se integra en el

paisaje.

En la publicacién de la pagina Bodega Ysios. (s.f.).
Recuperado en agosto del afio 2013, de Ysios:
http://www.ysios.com/secciones/la_bodega/origenes.php?i
dioma=es se menciona que el nombre Ysios, es un
particular homenaje a Isis y Osiris, dos divinidades

egipcias intimamente ligadas con el mundo del vino.

Las Bodegas Ysios cuentan con 75 hectéreas de
viiedo Su clima es atlantico con influencia mas
mediterranea o continental segun el punto geografico
concreto y cuenta con la providencial proteccion de la
Sierra de Cantabria que protege los vifiedos de los vientos
frios y himedos del nordeste.

Una de las caracteristicas mas notables del vifiedo es
gue es parcelado. El tamafno de las parcelas oscila entre
las 0.5 y las 4 hectareas, lo que permite un cuidado

individualizado de cada una de ellas.
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Fotografia No. 9
Vista conjunto Bodega Ysios

Localizacién: Laguardia, Espafa, junto a la
sierra de Cantabria

Disefio: Arquitecto Santiago Calatrava
Ubicacién: junto a la sierra de Cantrabria en
la comarca de la Rioja Alavesa

Uso de materiales: hormigén, madera,
aluminio y revestimiento de cobre.

Afo: 2,001

Area construccion: 8,000 m2

Fotografia No. 10

Fuente: http://buildipedia.com/aec-pros/featured-architecture/santiago- Vista lateral de conjunto Bodega Ysios
calatravas-ysios-bodegas
Fecha de consulta: agosto 2,013 m

Fuente: http://buildipedia.com/aec-pros/featured-architecture/santiago-
calatravas-ysios-bodegasFecha de consulta: agosto 2,013
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4.1.2 CARACTERISTICAS DEL PROYECTO:

La cubierta se construyé con un acabado exterior de
aluminio natural, que contrasta con la calidez de la
madera. Su estructura consta de vigas de madera
laminada, apoyadas directamente sobre las paredes
laterales y colocadas sobre planos inclinados, cuyo
sentido es perpendicular al eje longitudinal del edificio,
formando una superficie reglada con zonas concavas y

Zonas convexas.

La bodega esta rodeada por la Sierra de Cantabria y
crea una ilusion de ser la entrada a otro mundo. El edificio
es un pabellon alargado donde se desarrolla linealmente
el proceso de fabricacidon del vino, la uva entra por uno de
los extremos y termina en las barricas que se encuentran

en el otro extremo.

En la publicacion electronica de Universo Arquitectura.
(2012). Recuperado en agosto de 2013, de Bodega Ysios:
http://www.universoarquitectura.com/bodegas-ysios/ se
indica que los los muros portantes hacen de base para la

cubierta ondulada, conformando una estructura alabeada

gue recuerda a las barricas, al menos en la fachada
principal que esta cubierta con madera. La curvatura de la
cubierta se acentla en la entrada, marcando la zona

central de la bodega.

Fotografia No. 11
Cubierta de Bodegas Ysios

Fuente: http://travelwithfrankgehry.blogspot.com/2009/08/bodegas-
ysios-by-santiago-calatrava.html
Fecha de consulta: agosto 2,013
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Fotografia No. 12
Ingreso a Ysios

Chonchas.lieq:.

Fuente: http://buildipedia.com/aec-pros/featured-architecture/santiago-
calatravas-ysios-bodegas
Fecha de consulta: agosto 2,013

El proyecto esta4 centrado en dos muros de hormigén
armado portantes recubiertos exteriormente con laminas
de madera cuperizada en sentido vertical. Los muros
portantes tienen una separacion de 26.00 m. entre si. La
bodega esta rodeada por estanques que producen un
efecto visual por acciéon del reflejo del revestimiento de

madera, formando grandes toneles.

Fotografia No. 13
Estaque en exterior de Bodegas Ysios

Fuente:http://www.viajesdeprimera.com/2012/04/ysios-vino-y-

vanguardia/
Fecha de consulta: agosto 2,013
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4.1.3 DESCRIPCION DE CONSTRUCCION

La construccion se integra bastante con el entorno, en
una zona que es considerada como la mas apta para el
cultivo de la vid. La silueta semejante a olas de madera y
aluminio cuyo contraste resplandece frente a las sierras.

El edificio se ubica al norte del terreno, con orientacion
longitudinal este-oeste que permite visualizar toda la

extension de los vifiedos.

En la publicacion Universo Arquitectura. (s.f.).
Recuperado en agosto del 2013, de Construccion Bodega
Ysios:http://www.universoarquitectura.com/bodegas-ysios/
realizada en En el interior de la bodega se da una
diferencia de niveles de planta de mas de diez metros
entre la zona norte y la sur. La sierra contribuye con un

microclima protegido.

Fotografia No. 14
Vifiedo al exterior de Bodega Ysios

Fuente:  http://laculturayelvino.blogspot.com/2013/04/bodegas-de-la-
rioja-bodegas-ysios.html
Fecha de consulta: agosto 2,013
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Imagen No. 14
Planta de distribucion y seccion Ysios

[ 1T ToerToarTeoalase]

Fuente: http://www.all-art.org/Architecture/25-27.htm
Fecha de consulta: agosto 2,013
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4.1.4 PROGRAMA ARQUITECTONICO

La planta tiene forma sinusoidal y los muros conforman
el cerramiento longitudinal de la bodega. La longitud total
de los muros es de 196 m.

En la publicacion realizada en Universo Arquitectura.
(2012). Recuperado en agosto del 2013, de Bodega Ysios:
http://www.universoarquitectura.com/bodegas-ysios/ se
menciona que la planta abarca una superficie de 8,000 m2
y su desarrollo es lineal creando una continuidad en
funcion de la fabricacion del vino. El interior alberga el
sector de la elaboracion del vino, la zona de
representacion, que se desarrolla en dos plantas, la planta
baja incluye la sala de catas, la tienda y el despacho de
direccion; la planta alta alberga la sala multifuncional.
Cuenta con depoésitos de fermentacion de 22,700 litros con
forma de troncoconico; depdsitos horizontales para la
estabilizacion del frio y depdsitos de tipificacion ademas
del parque para barricas aproximadamente para unas

4.000 unidades.

Fotografia No. 15
Parque de barricas

6310

Fuent: http:/lwww.tublogdearquitectura.éom)’.;p=
Fecha de consulta: agosto 2,013

Fotografia No. 16

Fuente: http://www.indtriealbertani.it/e-r;/companies/ﬂ
Fecha de consulta: agosto 2,013
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4.1.5 ARQUITECTURA DE INTERIORES Fotografia No. 18
Ingreso principal bodega Ysios vista desde el interior

El proyecto combina superficies cdncavas y convexas,
gracias a lo cual se puede dar un aprovechamiento
maximo de la iluminacion natural. La combinacion de
materiales frios como el aluminio y el hormigén, y que con
la madera, hace que los ambientes interiores sean

1

agradables para el usuario brindandole confort. \ /

Fotografia No. 17

\ \. ,{ ¥
Interior Sala de Cata Bodegas Ysios 'I| i "I Ili i ‘ .

Fuente: http://www.flickr.com/photos/thirstforwine/8725285041/
Fecha de consulta: agosto 2,013

Fuente:
http://lwww.lascatedralesdelvino.com/FOTOS%20PRESS%20BOOK/
Fecha de consulta: agosto 2,013
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4.2 CASO ANALOGO No0.2 BODEGAS O. FOURNIER posicionarse como estrategia de marketing en los
mercados globales, a través de su identidad y calidad.
La Bodega esta situada en una finca de 263 hectareas
) Imagen No. 19
en el departamento de San Carlos a 130 Km. de la Ciudad Bodegas O. Fournier
de Mendoza, Argentina. La familia Ortega Gil Fournier,
proveniente de Burgos, Espafia, compro6 estas tierras en el
aflo 2000 y decidi6 emprender la construccién de la

bodega para la elaboracion de vinos finos.

La finca, al pie de la cordillera de los Andes y a 1,200
mts sobre el nivel del mar, presenta condiciones

excepcionales para el desarrollo de vifiedos de calidad. En

ellos se ha utilizado el sistema espafol “de vaso” (0

arbolito), con variedades tempranillo, malbec, cabernet Fuente: http://www.plataformaarquitectura.cl/2011/09/12/bodegas-o-
. ) furnier-bormida-yanzon/
sauvignon, merlot y syrah, diferente de las formas de Fecha de consulta: agosto 2,013

cultivo tradicionales en la region.
Localizacion: La Consulta, San Carlos.
Mendoza, Argentina

Disefio: Arquitecta Eliana Bérmida y
Arquitecto Mario Yanzén

Ubicacion: al pie de la Cordillera de los

|
I

Segun Betancourt, G. &. (12 de 09 de 2011). :

|

I

I

: Andes

I

I

I

|

I

I

Plataforma Arquitectura. Recuperado en agosto del 2013,

de Bodegas O. Fournier :

http://www.plataformaarquitectura.cl/2011/09/12/bodegas- . . .

Uso de materiales: hormigon, cristal y acero
o-furnier-bormida-yanzon/ a pedido de los propietarios, la inoxidable.
arquitectura de la bodega debia ser fuertemente Ano: 2007

representativa de los vinos del Nuevo Mundo, y capaz de Area construccion: 12,000 m2
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4.2.1 CARACTERISTICAS DEL PROYECTO

El proyecto cuenta con cuatro mdédulos separados en
diferentes niveles que facilitan un sistema de flujo por
gravedad. Este diseiilo ofrece la posibilidad de seguir
construyendo en etapas, integrando al mismo tiempo el

enoturismo y la restauracion a las necesidades del cliente.

Los diferentes volimenes conviven en armonia con su
entorno en un enfoque innovador que dio lugar a dos
circuitos: un circuito industrial y un circuito turistico. Cada
uno de los cuatro volumenes, construido en hormigon
armado, cristal y acero inoxidable, corresponden a una
funcion especifica y se adaptan perfectamente a los

cambios del entorno y las condiciones meteorolégicas.

Fotografia No. 20
Conjunto Bodegas O.Fournier

Fuente:http://3.bp.b|ogspot.com_zoaqIzqupc/SIuOMQ_ACXI/AAAAA
AAAArE/fM401zHOIlag/s1600-h/o+fournier+arriba.jpg
Fecha de consulta: agosto 2,013

Fotografia No. 21
Vista lateral conjunto Bodegas O.Fournier

Fuente:http://3.bp.blogspot.com/_zoaIzqupc/SIuOMQ_ACXI/AAAAA
AAAArE/fM401zHOIag/s1600-h/o+fournier+arriba.jpg
Fecha de consulta: agosto 2,013
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4.2.2 DESCRIPCION DE CONSTRUCCION

1) M6dulo Cosecha — Fermentacién — Almacenamiento:
La estructura de los tanques de fermentaciéon es de
hormigon armado. La recepcion de la uva es elevada y a
la terraza se puede acceder por dos rampas que abrazan
toda la estructura. Cuatro columnas cilindricas tienen una
cubierta de acero en voladizo que bordea al Oeste con la
sombra a la zona de trabajo. Hay tres puentes de hierro y
vidrio que conectan las columnas, donde el laboratorio y
sus anexos estan ubicados y una claraboya a través de la
placa estructural se abre para que la luz natural entre en

los espacios interiores.

Fotografia No. 22
Edificio de produccion

Fuente:http://www.tripstipsandtales.com/lunch-or-dinner-at-urban-o-
fournier-winery-uco-valley-2/ Fecha de consulta: agosto 2,013

Fotografia No. 23
Rampa de ingreso a mddulo de cosecha

Fuente:http://www.plataformaarquitectura.cl/2011/09/12/bodegas-o-
furnier-bormida-yanzon/a0001-133104-0004/
Fecha de consulta: agosto 2,013

Fotografia No. 24
Esquema elevacion modulo Cosecha-fermentacion

/ =,
< )

Fuente: http://www.plataformaarquitectura.cl/2011/09/12/bodegas-o-
furnier-bormida-yanzon/bodega-ofournierrelevamiento-bormida-
yanzoncava-sala-de-barricas-6/

Fecha de consulta: agosto 2,013
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Fotografia No. 25 Maddulo para barriles y botellas

2) Modulo Bodega para barriles y botellas: un metro de
concreto reforzado con una estructura de planta cuadrada,
de 50 metros a cada lado, crea una cruz de luz natural en
su centro. Elevada fuera de la tierra hay una pasarela de
hierro para guiar a los visitantes del circuito de ruta. Una
vez ingresado se recorren diversos corredores que van
descendiendo hasta llegar a un tunel con una gran puerta
automética que sugestivamente se abre a la majestuosa e
inesperada cava a 10 mts bajo tierra. La cava se recorre

) ) . Fuente:http://enofiloslounge.blogspot.com/2009/07/bodegas-o-
por pasadizos colgantes y a la distancia se observan fournier.html Fecha de consulta: agosto 2,013
cuadros y barricas. El ambiente a media luz, los efectos de Imagen No. 15 Planta distribucién médulo barriles y botellas

la iluminacion sobre las paredes, la luz difusa central y la

aromatizacion de la cava conforman un sorprendente

conjunto dificil de olvidar. En el centro de la cava en horas

del mediodia la luz solar atraviesa los cristales de la plaza

gue se halla por encima, dando al conjunto un misterioso e

incomparable aspecto.

i L 0. FOURNIER WINERY

WINE CELLAR LEVEL
-9.80 m

Fuente:  http://www.plataformaarquitectura.cl/2011/09/12/bodegas-o-

furnier-bormida-yanzon/a0001-133101-0006/
Fecha de consulta: agosto 2,013
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3) Mobdulo de Embotellado — Almacenamiento -
Despacho: La unidad semi-subterrdnea con un acristalado

balcon esté situado en el nivel de la plaza exterior.

Fotografia No. 26
Médulo de despacho

Fuente:  http://www.plataformaarquitectura.cl/2011/09/12/bodegas-o-
furnier-bormida-yanzon/bodega-ofournierrelevamiento-bormida-
yanzon-3/

Fecha de consulta: agosto 2,013

4) Modulo Centro de Turismo: Estructura cubica
acristalada, incluye una sala subterranea, la cava privada
de la bodega y el restaurante Urban, inaugurado en

octubre 2,006. Se accede por una escalera interior desde

la bodega, o bien por el acceso principal. Su estructura de
cubiculo acristalado sobre un espejo de agua, junto con
una decoracion sobria y minimalista, permiten el
protagonismo de la Cordillera para que, los hasta 60
comensales, puedan admirarla desde cualquier angulo

desde el interior.

Fotografia No. 27
Exterior Médulo Centro Turismo

Fuente:  http://www.plataformaarquitectura.cl/2011/09/12/bodegas-o-
furnier-bormida-yanzon/a0001-133103-0007/
Fecha de consulta: agosto 2,013
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Fotografia No. 28
Ingreso Modulo Centro de Turismo

Fuente:http://www.winereport.com.ar/2010/09/02/medalla-de-oro-para-
el-restaurante-urban-en-o-fournier/ Fecha de consulta: agosto 2,013

Fotografia No. 29
Exterior posterior, Médulo Centro de Turismo

Fuente:http://www.plataformaarquitectura.cl/2011/09/12/bodegas-o-
furnier-bormida-yanzon/a0001-133103-0008/
Fecha de consulta: agosto 2,013

Fotografia No. 30
Integracién de caminamientos con edificios

Fuente: http://www.sixtblog.es/consejos-de-viajes/ruta-en-coche-de-
alquiler-por-bodegas-de-mendoza-en-argentina/
Fecha de consulta: agosto 2,013

Fotografia No. 31
Integracion con el entorno

Fuente: http://www.tripadvisor.com.ar/ShowUserReviews-g312781-
d1018472-r162733602-Urbano_Bodega_O_Fournier-
Mendoza_Province_of Mendoza_Cuyo.html

Fecha de consulta: agosto 2,013
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4.2.3 PROGRAMA ARQUITECTONICO

Imagen No. 16
Médulo de cosecha, plasma el area de descarga de la vendimia en la

La bodega esté disefiada para trabajar por gravedad, lo parte superior del

cual hace destacar su valor ecolégico, reduciendo al edificio
minimo el uso de bombas. Como primera necesidad = = -
. ., | 4
posee el modulo para cosecha y fermentacion, en donde L —l—i
cuenta también con un area de laboratorio, también tiene v — | E ‘ H '
un area de almacenamiento bastante amplio, ya que
contiene barricas y botellas que necesitan diferentes Fuente: http://revistaarq.blogspot.com/2011/09/bodegas-o-fournier-
bormida-yanzon.html
condiciones de almacenamiento como humedad vy Fecha de consulta: agosto 2,013

temperatura. Cuentan con una parte importante de
turismo para lo cual se desarroll6 una cava, un area de
arte y un restaurante para que el visitante pueda disfrutar
la enologia en su esplendor.

Imagen No. 17 Seccién Longitudinal conjunto

. M}
- LALE, 1 e s -

Fuente: http://revistaarg.blogspot.com/2011/09/bodegas-o-fournier-
bormida-yanzon.htmi
Fecha de consulta: agosto del 2,013
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4.2.4 ARQUITECTURA DE INTERIORES Fotografia No. 32
Vista desde el interior de restaurante del médulo de Centro de
Turismo

El proyecto combina el uso de materiales como el
hormigon y la cristaleria, logrando asi la conexion entre el

interior y el exterior.

Al utilizar la gravedad para el funcionamiento del
modulo de cosecha y fermentacion, hace que el uso de la
luz natural sea de gran importancia. Esto se ve reflejado
también en el tratamiento de las superficies de las

pasarelas con que cuenta el complejo.

Fuente: http://www.winereport.com.ar/2009/10/17/menu-o-fournier-
especial-dia-de-la-madre/
Fecha de consulta: agosto 2,013

Pagina | 53



Centro de Enologia y Vinicultura en el Departamento de Zacapa

Fotografia No.33

Vista interior médulo de fermentacion Fotografia No. 34
Vista de pasarelas interiores

Fuente: http://www.plataformaarquitectura.cl/2011/09/12/bodegas-o-
furnier-bormida-yanzon/relevamiento-bormida-yanzonbodega-
ofournierexterioresvistas-9/

Fecha de consulta: agosto 2,013

Fuente: http://www.plataformaarquitectura.cl/2011/09/12/bodegas-o-
furnier-bormida-yanzon/bodega-ofournierrelevamiento-bormida-
yanzoncolumna-central/

Fecha de consulta: agosto 2,013

Pagina | 54



I Centro de Enologia y Vinicultura en el Departamento de Zacapa

4.3 CASO ANALOGO No. 3 CHATEU DEFAY Fotografia No. 35
Chateu Defay visto desde la calle de ingreso

Chéteau DeFay es un viiledo experimental ubicado a 5
kilbmetros de Santa Maria de Jesus, Municipio del
departamento de Sacatepéquez, Guatemala. El proyecto
inici6 como un reto personal del francés Jacques Defay,
quien en 1996 luego de su retiro laboral como asesor
financiero del BID, tomo la decision de radicarse en
Guatemala y desarrollar un proyecto personal ambicioso,
la creacion de un vifledo capaz de producir vino. El

proyecto tiene un enfoque netamente turistico, ya que Fuente: http://www.revuemag.com/2010/02/first-vintage/

promueve el consumo de sus propios vinos producidos en Fecha de consulta: agosto 2,013

él, por medio de la cata y un recorrido al vifiedo. Fotografia No. 36
“Castillo Defay” en Santa Maria de Jesus, Sacatepéquez

Localizacion: Santa Maria de Jesus,
Sacatepéquez, Guatemala

Disefo: sefior Jacques Defay, propietario del
proyecto

Ubicacion: en las faldas del volcan de Agua
Uso de materiales: mamposteria reforzada,
maderay teja

Afo: 2,000

Area construccion: 1,350 m2 aprox.

Fuente: Iaboracic')n prbpia. Afo: 2,03
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4.3.1 CARACTERISTICAS DEL PROYECTO

Durante los primeros diez afios de existencia del
proyecto, no se consideraba que se pudiera producir
vinos de alta calidad en la regiébn de Santa Maria de
Jesus, por lo que trabajaron con decenas de variedades
de uva importadas, las cuales se fueron sembrando en el
suelo volcanico y fueron realizando pruebas. También han
experimentado la vinificacion con diferentes frutas
cultivadas localmente. En los ultimos dos afios se han
producido trece diferentes vinos, 6 blancos, 5 rojos y 2
vinos de otros frutos que han sido muy bien recibidos.
Después de varias pruebas, ahora se sabe con certeza
gue es posible producir vinos de alta calidad que son
exclusivos del vifiedo de Santa Maria de Jesus, los cuales

no se encuentran en ningun otro lugar del mundo.

De acuerdo a la entrevista brindada por Andrade, A.
(junio de 2,013). Chateu Defay. (P. Pineda, Entrevistador)
Actualmente en el proyecto se buscan dos objetivos

especificos:

1) Propagar las variedades de uva y otras frutas que
pueden crecer con éxito en el clima de la localidad, lo cual

aumentaran la capacidad de produccion y

2) Hacer que la operacion de bodega financieramente
mas viable si se combina con el crecimiento de otros
cultivos comercialmente viables, como maracuya vy
aguacate.

Fotografia No. 37
Alvaro Andrade, host de Chateau DeFay al momento de dar la platica

en el recorrido del vifiedo

3 |~

Fuente: elaboracion propia Afo: 2,013
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Fotografia No. 38
Botella de Vino “Chateu Defay” producido en el proyecto

Fuente: elaboracién propia Afio: 2,013

4.3.2 DESCRIPCION DE LA CONSTRUCCION

La edificacion fue construida en el afio 2,000 tomando
como ejemplo los castillos de Francia rodeados por
vifiedos. Jacques Defay, de ascendencia francesa, quiso
hacer un pequefio castillo en Santa Maria de Jesus. La
edificacién estd construida con mamposteria reforzada, y
la cubierta est4 hecha a base de estructura de madera y
cubierta de teja, materiales accesibles en la localidad. La
construccion cuenta con dos torres, y tres plantas. La

primera planta esta destinada para la visita de turistas, y

las dos siguientes estan reservadas para la familia
propietaria.
Fotografia No. 39 Vifiedos de Chateu Defay

Fuente: elaboracion propia Afo: 2013

Fotografia No. 40  Uso de

madera en ventaneria y puertas

Fuente: elaboracion propia Afo: 2,013
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Fotografia No. 41 Uso de teja para cubierta del edificio. Fotografia No. 42
Uso de chimeneas para confort climético. Vista ingreso principal de una de las torres del castillo

Fuente: elaboracion propia Afio: 2,013

Para la construccion de las dos torres del “castillo” se
utilizé la mamposteria reforzada, usando una columna Fuente: elaboracion propia Afio: 2,013
central como elemento estructural principal en donde se
apoyan las gradas que dan acceso a los diferentes
balcones con que cuenta el edificio. Los balcones
permiten el esparcimiento a través de una amplia vista
hacia los vifiedos, esto permite la integracion del edificio

con el entorno.
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Fotografias No. 43y 44
Gradas de acceso a torre y elemento central estructural

Fuente: elaboracién propia Afio: 2,013

Fotografia No. 45
Vista desde balcon ubicado en segundo nivel de Chateu Defay

s

Fuente: elaboracion propia Afo: 2,013

4.3.3 PROGRAMA ARQUITECTONICO

El proyecto de Chateu Defay se desarrolla en 3 areas
principales: éarea de vifledo, area de produccion vy
embotellado y el &rea turistica. Para el area turistica se ha
desarrollado un recorrido por los vifiedos con que cuenta
el proyecto y se desarroll6 un area de cata para poder
degustar los vinos que se producen en el lugar, asi como

un area de restaurante.

Fotografia No. 46
Vista de uno de los vifiedos de Chateu Defay

Fuente: elaboracion propia Afio: 2,013
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Fotografia No. 47  Area de produccion de vinos Chateu Defay Andrade, A. (junio de 2,013). Chateu Defay. (P. Pineda,
Entrevistador) coment6 en la entrevista que por haberse
tratado de un reto personal del sefior Jacques Defay, el
area de produccion se manej6 como una construccion de
caracter informal.

Fotografia No. 50
Vista de conjunto Chateu Defay y area de prodduccién.

Fuente: elaboracion propia Afio: 2,013

Fotografia No. 48 y Fotografia No. 49
Pasteurizacion y embotellado del vino

iy

Fuente: Elaboracioén propia Afio: 2,013

Fuente: elaboracion propia Afio: 2,013
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Fotografia No. 51 4.3.4 ARQUITECTURA DE INTERIORES

Area de Cata de vinos producidos en Chateu Defay

En el interior del Chateu Defay, se logra un ambiente
agradable mediante la utilizacion de materiales calidos
como la madera, el piso de baldosa, la ventaneria, puertas

de pvc y el uso de ornamentos caracteristicos de la region.

Fotografia No. 53
Vista interior area de restaurante

Fuente: Elaboracion propia Afio: 2,013

Fotografia No. 52
Mesas en exterior como area de esparcimiento y parte del restaurante

Fuente: Elaboracion propia Afio: 2,013
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Fotografia No. 54 Fotografia No. 55
Ingreso a torre, ingreso a sala de cata Detalle en chimenea en area de restaurante, realizado con pitos de
barro

Fuente: Elaboracién propia Afio: 2,013 Fuente: Elaboracién propia Afio: 2,013
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4.4 CUADRO COMPARATIVO DE CASOS ANALOGOS

Descripcion

Caso No. 1

Bodega Ysios

Caso No. 2

Bodega O.Fournier

Caso No. 3
Chéateau DeFay

Area constructiva:

8,000 m?

12,000 m?

1,350 m?

Materiales utilizados

Hormigén, madera, aluminio y

revestimiento de cobre

Hormigon, cristal y acero

inoxidable.

Mamposteria reforzada, madera

para cubierta y teja.

Concepto arquitectonico:

Analogia de una botella, el
edificio se inspira también en la
sinuosidad de las barricas
almacenadoras de vino. Uso
fuerte de espejo de agua para
lograr que el reflejo del edificio
proyecte la forma de las

barricas.

Arquitectura moderna para
incentivar el negocio en la
localidad. Uso fuerte de la
transparencia de cristales y de
espejo de agua para lograr

integracion con el entorno.

Basandose en los castillos de
los vifiedos de Francia, se
edificé un castillo a pequefia
escala. Integra vifiedos en el
proyecto al igual que los
castillos de Francia.

Fecha de construccion:

2,001

2,007

2,000
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4.5 CONSIDERACIONES Y CONCLUSIONES DE
CASOS ANALOGOS

De los 3 casos analogos examinados, pueden resumirse
los siguientes puntos importantes, mismos que tendran
influencia, en el desarrollo del proyecto del Centro de

Enologia y Vinicultura en el departamento de Zacapa:

e La importancia de la iluminacién y ventilacion
natural es determinante para que las actividades
relacionadas con la vinicultura puedan llevarse a

cabo.

e El uso de materiales agradables, o la combinacion
de los mismos, permitirdn al usuario y al visitante
del proyecto tener un espacio arquitecténico idéneo

para las diferentes actividades.

e La integracion con el entorno es importante, asi
como el caracter arquitecténico que se pretende dar

al proyecto.

Es necesaria la identificacion y separacion del area
de capacitacién del area de produccion, asi como
del area de turismo, sin olvidar interconectarlas

entre si.

La implementacién de pasillos de circulacion que
comuniquen las diferentes areas del proyecto.

La fase artistica y cultural son de suma importancia

para este tipo de proyectos.

El turismo es uno de los principales medios de

sostenibilidad de este tipo de proyectos.
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5. ENTORNO Y CONTEXTO
5.1 HISTORIA DEL VINO EN GUATEMALA
En la publicacion de San Jerdonimo. (s.f.). Recuperado

2013, de

http://www.inforpressca.com/sanjeronimo/historia.php se

en junio de Historia del Trapiche:
narra que luego de la conquista de las Verapaces por
parte de los espafioles, fue creada la Hacienda de San
Jerénimo, a cargo de los curas dominicos. Se cree que
fueron los frailes Luis de Cancer, Bartolomé de las
Casas, Luis de Ladrada y Pedro Angulo, los primeros en
llegar al Valle de San Jer6nimo, ya que en el afio 1,537
Fray Luis de Cancer ordené la construccion de la Iglesia
y en el mismo afio, en el mes de octubre, llevo la noticia
a la capital del Reino de Guatemala. La Hacienda de San
Jerénimo fue fundada entre los afios 1,540 y 1,550
llegando a ser el patrimonio mas importante del Reino
Espafiol en América Central por su produccién de

azucar, cochinilla, uvas, vinos y licores de olla.

En el afio 1,546 los frailes dominicos, ubicados en
Rabinal, Baja Verapaz, sembraron las primeras plantas
de vid y cosecharon las frutas para consumo vy
producciéon de vino. El cultivo de vid avanzaba, vy el
negocio llegé a florecer de tal forma que la corte de
Madrid temi6 la pérdida del comercio en las colonias y en
el afo 1,595 el Rey de Espafia mand6 a quemar los
vifiedos, prohibiendo a la vez nuevas plantaciones y /o

reposiciones de los vifiedos perdidos.

Fotografia No. 7
Museo Nacional del Trapiche, San Jerénimo, Baja Verapaz

s
LT
|

Fuente: http://mundochapin.com/2012/01/el-trapiche-museo-regional-
de-san-jeronimo-baja-verapaz/3178/museo2/
Fecha de consulta: agosto 2013
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En el afio 1,970 el Sr. Phillips De Gaultier, originario
de Bélgica adquirié la finca “Las Flores” en la aldea El
Jute, Usumatlan, Zacapa e inmediatamente inici6 el
cultivo de uva para vino en la localidad. En el afio 1,979
debido al éxito alcanzado de la plantacion de De Gaultier,
autoridades y vecinos del municipio de San Jerénimo en
el departamento de Baja Verapaz, solicitaron a la
Organizacion de Estados Americanos -O.E.A.- estudios
de factibilidad para el desarrollo de este cultivo en la

region.

En 1,980 el Ministerio de Agricultura y Ganaderia
-MAGA - a través del Instituto de Ciencia y Tecnologia
—ICTA- realiz6 estudios enfocados especificamente en el

cultivo de uva para vino.

En 1,982 se inicid la investigacion basica con la
plantacién de ensayos en Centros de Produccion, para
la evaluacion de adaptacion y generaciéon de
tecnologia apropiada dentro del pais. Estos centros

fueron creados uno en el municipio de San Jerénimo

en Baja Verapaz, y el otro en El Oasis, Estanzuela,
Zacapa, con el propésito de estudiar el cultivo en dos

ambientes diferentes.

En los afios 1,989 a 1,999 se incorporaron para
participar en el proyecto PROFRUTA y la Mision
Agricola de Taiwan. PROFRUTA fue la encargada de
proporcionar la asistencia técnica de campo a los
productores, asi mismo la Misidbn Agricola de la
Republica de Taiwan, puso en marcha un plan de
trabajo e instald parcelas demostrativas en varias
localidades del departamento de Zacapa con la
finalidad de establecer tecnologia adecuada a la
region. Los resultados obtenidos de estas parcelas
demostrativas fueron pasados a PROFRUTA, y ambos
lo divulgaban en actividades de asistencia técnica.

En el afio 1,998 PROFRUTA retir6 su apoyo al
cultivo debido a diversas dificultades encontradas por
la falta de apoyo gubernamental y financiero,

aduciendo no tener mas presupuesto. Esta situacion
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afect6 fuertemente a los productores locales, que
poco a poco se fueron retirando del cultivo, hasta
reducir sus areas de siembra de uva.

El retiro del apoyo de las entidades antes
mencionadas fue porque se considerd que no se
tenian posibilidades en las condiciones de ese
momento, de competir con la uva importada, ademas
de que no existe en Guatemala una extensa cultura

consumidora de vinos.

5.2 MERCADO DEL VINO EN GUATEMALA

El mercado del vino en Guatemala es muy reducido.
Sdlo un porcentaje menor de la poblacién tiene acceso a
este producto y de ellos s6lo un pequefio grupo participa

activamente en el consumo del mismo.

El mercado del vino se ha visto con una clara tendencia

creciente, acorde con el incremento del consumo en

restaurantes y el desarrollo de una cultura consumidora de

vino. Se ha dado ademds, esfuerzos de los principales
distribuidores que se ocupan de promover el conocimiento
de este producto, realizan catas y seminarios con la
presencia de sommeliers franceses y espafioles, asi como

de consultores y endlogos.

El nivel de los aranceles es alto y los demas impuestos
al consumo también, lo que encarece el precio de venta al

publico.

5.3 IMPORTACIONES DE VINO EN GUATEMALA

En Guatemala se importan vinos de varios paises,
siendo los mas emblematicos, el espafiol y el chileno.
Los vinos esparioles resultan mas caros en comparacion
con los vinos producidos en Chile (Bodegas Undurraga,

Conchay Toro, Tarapaca, entre otros.)

Agregados a los vinos espafioles y chilenos, también
se importan los vinos franceses distinguidos por su
renombre tradicional, aunque en Guatemala la oferta de

éstos es muy costosa.
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Existen ademas, vinos de California, argentinos y
algunos otros provenientes de paises de Europa, como
los italianos y alemanes, asi como australianos vy

recientemente africanos.

5.3.1 PRINCIPALES IMPORTADORES Y
DISTRIBUIDORES DE VINO EN GUATEMALA

Empresas que en Guatemala se dedican a la
importacion y distribucion de vinos espafioles, franceses,
italianos, champagnes, oportos, copas, sacacorchos y

accesorios.

e BACO
15Avenida 29-28 Zona 13 Colonia la Libertad.
Tel: (502) 23338500/ 10

e CALVBRUNNEN
7 Ave. 6-53 Zona 4 Edificio El Tridngulo Local 14
Tel: (502) 23 31 65 62 /23 60 76 30

CATADOR

Ave Las Américas 18-81 Z.14
Edif.Columbus Center Niv.8
Tel: (502) 23 62 77 77
C.KANDT

10Av.3-28 Zona 14

Tel: (502) 23 63 41 32

CHEERS
6 Ave. 16-01 Zona 10
Tel: (502) 23 63 48 93

CODICASA
4 Calle 0-74 Zona 13
PBX: (502) 22 85 96 06

COMESA
12 Ave. 29-52 Zona 5 Of.B
Tel: (502) 23 31 46 34
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DELIMPORT
6 Ave. 14-06 Zona 9
Tel: (502) 23 60 04 39

DISTRIBUIDORA ALCAZAREN, S.A.
5a Avenida 13-43 zona 9
Tel: (502) 23 60 60 60

DISTRIBUIDORA C KANDT
Tel: (502) 23 68 03 36

DISTRIBUIDORA CATADOR FOINDESA
PBX: (502) 23 63 22 04

DISTRIBUIDORA DE VINOS S.A.
1 Ave. "A" 2-58 Zona 6 Villa Nueva
Tel: (502) 26 31 00 19/26 36 91 91/ 26 36 91 92

DISTRIBUIDORA LA MADRILENA
10 Ave. 25-63 Zona 13 Bodega No.11
Tel: (502) 23 33 33 90

DISTRIBUIDORA RIBEIRO
14 Calle B 32-71 Zona 7 Col San Martin
Tel: (502) 24 73 72 33

LA LANCHA,S.A.
13C.7-98 Zona 10
Tel: (502) 23 37 40 29

LA VIGNE
13 Calle 4-44 Zona 10
Tel: (502) 23 63 30 32/23 63 31 62

LA VINOTECA
10Avenida 5-49 Zona 14
Tel: (502) 23 66 68 88

LICORES Y VINOS DEL MUNDO S.A.
6 Ave. 16-01 Zona 10
Tel: (502) 23 63 48 93
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SABOR SODA S.A.
6 Ave. 11-08 Zona 9
Tel: (502) 23 31 49 19

UNION VINICOLA AMERICANA
20 Calle 7-64 Zona 11 Col Mariscal
Tel: (502) 24 74 47 47

VILLA LOS ANEJOS
Ave. Reforma 13-35 Zona 10
Tel: (502) 23 79 87 87

5.4 LOCALIZACION GEOGRAFICA: REPUBLICA DE
GUATEMALA

De acuerdo a lo publicado en Wikipedia, La Enciclopedia
Libre. (s.f.). Recuperado en junio del 2013, de
Guatemala: http://es.wikipedia.org/wiki/Guatemala,
Guatemala viene del nahuatl: Cuauhtémallan: "Territorio
muy arbolado limita al norte y occidente con México, al
nororiente con Belice y el Mar Caribe, al sur con el
Océano Pacifico y al suroriente con Honduras y El

Salvador

Su geografia fisica es gran parte montafiosa. Posee
suaves playas en su litoral del Pacifico y planicies bajas al
norte del pais. Es atravesado en su parte central por la

Sierra Madre del Suir.

Su diversidad ecolégica y cultural, la posiciona como
una de las areas de mayor atractivo turistico en la region.
Su topografia hace que posea una variedad de paisajes y
climas distintos, por ende una riqueza de flora y fauna

abundante.
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5.4.1 ORGANIZACION POLITICO —~ADMINISTRATIVA

DE GUATEMALA

Guatemala se encuentra organizada en 8 Regiones,

22 departamentos y 334 municipios.

Los departamentos que conforman Guatemala son:

Alta Verapaz

Chiquimula
El Petén

El Progreso
El Quiché
Escuintla

© N o a bk wdh =

9. Guatemala

10.Huehuetenango

11.1zabal
12.Jalapa
13. Jutiapa

14.Quetzaltenango

Baja Verapaz

Chimaltenango

15.Retalhuleu

16. Sacatepéquez
17.San Marcos
18.Santa Rosa
19.Solola

20. Suchitepéquez
21.Totonicapan

22.Zacapa

Imagen No. 18
Republica de Guatemala

MEXICO

Lago/Atitian )
+ Chimaltenangc

Fuente: http://weguatemala.org/es/mapa
Fecha de consulta: agosto 2,013

BELIZE
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5.5 DELIMINTACION DEL AREA: DEPARTAMENTO
DE ZACAPA

El proyecto del Centro de Enologia y Vinicultura se
desarrolla en el Departamento de Zacapa, por lo que se

presentan los aspectos fisicos y geograficos de la region.

El Departamento de Zacapa se encuentra situado en
la regién Nor-Oriente de Guatemala. Limita al Norte con
los departamentos de Alta Verapaz e Izabal; al Sur con
los departamentos de Chiquimula y Jalapa; al Este con el
departamento de Izabal y la Republica de Honduras; y al
Oeste con el departamento de El Progreso. Su cabecera
departamental es Zacapa. Por su configuraciéon
geografica que es bastante variada, sus alturas oscilan
entre los 130 MSNM en Gualan y los 880 MSNM en el

municipio de la Unidn, su clima es calido.

Imagen No. 19
Mapa de ubicacion Departamento de Zacapa

~

Fuente:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Zacapa_in_Guatemala.svg
Fecha de consulta: agosto 2,013

La Latitud del departamento de Zacapa se encuentra
en 14°58'21"N y su longitud en 89°31'42"0, con una

extension territorial de 2690 km?2.
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Zacapa cuenta con 10 municipios que son:

1. Zacapa, 2. Estanzuela, 3. Rio Hondo, 4. Gualan,
5.Teculutan, 6. Usumatlan, 7. Cabanas, 8. San Diego,
9. La Unidén, 10. Huité

Imagen No. 20
Mapa de los municipios del departamento de Zacapa

2 Ly 18

ALTA VERAPAZ i IZABAL

1. Zacapa

2. Estanzuela
3. Rio Hondo
4. Gualin
5. Teculutdn

CHIQUIMULA

=]
=
territorial: 2,690 ; =]
Km? (Es ol dapartamanto N
ndmero 11 de los 22 del pais, i
&n extensién territorlal). N\
Fecha de fundacion del Depto.: “
Dia 10 de noviembre de 1871 an = dKs i B
Distancia de [a cabecera Deptal. - 1w By
ala cludad capital: 156 Km = | |

Escala ;400K

Fuente: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Mapa_de_Zacapa.jpg
Fecha de consulta: agosto 2,013

5.6 CLIMA'Y TEMPERATURA DE ZACAPA

El departamento tiene dos regiones geograficas:

1) En la primera regién del norte se encuentra la
orogenia de la sierras de Las Minas, que sus alturas
tienen un alcance de 2,000 metros, y hacia el sur se
ubica Espiritu Santo, que esta compuesta por varios
cerros que no pasan de los 1,000 metros de altura y

estan divididos por amplios y profundos barrancos.

2) La segunda region geografica esta compuesta por
la cuenca del rio Motagua, ubicada entre los dos

sistemas montafosos, con grandes y fértiles llanuras.

El clima es ajustado por el tipo de relieve que
presenta la regiéon. En las partes altas de los dos
sistemas montanosos es calido, con un cambio en
temperatura entre los 18" C y los 30° C anuales. La
region que cruza el rio Motagua tiene un clima calido y

seco, con una precipitacion escasa de 500 mm anuales,
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por las barreras montafosas que bloquean los vientos
procedentes del Atlantico y crean una vegetacion de
monte bajo marcado por especies xerdfilas y pastizales

en las tierras altas.

5.7 PRECIPITACION PLUVIAL Y HUMEDAD
RELATIVA EN ZACAPA

En Zacapa se registran de 80 a 95 dias lluviosos,
entre los meses de mayo a octubre, cuya precipitacion
pluvial es de 650 a 750 mm en ese periodo; la humedad

relativa media anual es de 69%.

5.8 VIENTOS PREDOMINANTES

Zacapa esta regida en su mayor parte por los vientos
alisios, que son los vientos provenientes del este, los
cuales se originan en el mar Caribe. Con los cambios de
la presion atmosférica y con la influencia de la orografia
de la region los vientos se vuelven con sentido noreste

durante la época caliente y de lluvia. En época de frio

predominan los vientos del norte. La velocidad de los

vientos varia de los 2 a 4 Km/H.

Imagen No. 21 Mapa orientacién de vientos en Guatemala

Fuente:
http://www.insivumeh.gob.gt/hidrologia/ATLAS_HIDROMETEOROLO
GICO/Atlas_Climatologico/viento.jpg

Fecha de consulta: agosto 2,013.
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5.9 SOLEAMIENTO

El horario de salida del sol o amanecer en Zacapa es
a las 05:45:56 y el horario de puesta del sol u ocaso en
Zacapa es a las 18:08:56. La duracion del dia en Zacapa
es de 12:23 horas.

5.10 USO ACTUAL DE LA TIERRA

En el departamento de Zacapa por su clima, tipos de
suelo y la topografia del terreno, sus habitantes siembran
maiz, frijol, yuca, café, banano, pifia, melén, tomate, chile
pimiento, sandia y tabaco. Ademas por las cualidades
con que cuenta el departamento, poseen algunos de sus
habitantes la crianza de ganado vacuno. La existencia de
bosques, ya sean estos naturales, de manejo integrado,
mixtos, etc., compuestos de variadas especies arbéreas,
arbustivas o rastreras que dan al departamento un toque
especial en su ecosistema y ambiente. De esta cuenta,

en este departamento el uso de la tierra es aprovechado

en ocasiones de manera intensiva y en otras de manera

pasiva.

Imagen No. 22
Carta Solar Latitud
14°

1
i
i

T
T R

Fuente: Arg.David Garda

Carta solar latitud 14

Fuente: http://www.tesis.ufm.edu.gt/pdf/3243.pdf
Fecha de consulta: agosto 2,013.
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5.11 VIAS DE COMUNICACION

Entre las principales carreteras que atraviesan el
departamento estan la interoceanica CA-9, (Carretera
Jacobo Arbenz Guzman) asi como la CA-10, la ruta
nacional 20. La via férrea atraviesa su territorio,
partiendo de su cabecera un ramal que conduce a la

frontera con El Salvador.

Fotografia No. 56
Km 112 sobre carretera CA-9

Fuente: elaboracion propia ﬁ: 2,013

5.12 MUNICIPIO DE USUMATLAN

En el articulo de Wikipedia, La Enciclopedia Libre.
(s.f.). Recuperado en junio de 2,013, de Usumatlan:
http://es.wikipedia.org/wiki/Usumatl%C3%A1n
Usumatlan es un municipio del departamento de
Zacapa, en el oriente de Guatemala. Limita al norte
con Alta Verapaz, al sur con Cabanas, al oriente con
Teculutan y al occidente con ElI Progreso. Es
atravesado por la ruta asfaltada que de la capital de
Guatemala conduce hacia el Atlantico, comparte la
Sierra de las Minas con Teculutan, Rio Hondo
(Zacapa) y Gualan. El rio Motagua le sirve de limite
con el municipio de Cabanas. Sus extensas planicies

son utilizadas para la explotacidén de la uva y el melén.
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Imagen No. 23 Identificacion del municipio de Usumatlan,
departamento de Zacapa

Fuente: http://culturapeteneraymas.blogspot.com/2010/12/mapas-
municipales-del-departamento-de_24.html3
Fecha de consulta: agosto 2,013.

Usumatlan fue creado por Acuerdo Gubernativo del 2
de abril de 1,875. Suprimido el 12 de septiembre de
1,935 y restablecido el 23 del mismo mes y afio. Cuenta
de 257 kilbmetros
cuadrados, una altura de 230 metros sobre el nivel del

con una extension territorial
mar y su clima es mayormente caliente. Los limites que
posee son: al norte con Panzds (Alta Verapaz); al este

con Teculutdan (Zacapa); al sur con Huité, Cabafias

(Zacapa) y El Jicaro (El Progreso); al oeste con San
Cristobal Acasaguastlan y San Agustin Acasaguastlan
(El Progreso). Los Accidentes Geograficos con que
cuenta en su jurisdiccion estan las montafias de Mansilla
y El Alto, ocho cerros. Lo riegan ocho rios, siendo el
principal el Motagua, un riachuelo y 12 quebradas. La
division  politica-administrativa del  Municipio de
Usumatlan es: un pueblo, diez aldeas y dos caserios.
Como lugares de visitas turisticas, Usumatlan cuenta con
las piscinas en las aldeas ElI Jute y Pueblo Nuevo,
piscina en la cabecera municipal, balneario Valle del Sol,
finca Las Flores, El Jute y el Mirador, Aldea EI Mirador

sobre la sierra de las Minas.

5.12.1 SERVICIO PUBLICOS:

Correos y telégrafos, energia eléctrica, teléfonos,

puesto de salud, escuelas, iglesia parroquial.
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Fotografia No. 57 agricultoras de uva, la familia del sefior Domingo
Torre eléctrica de alta tension en ingreso a la Aldea El Jute

Gonzales, y la familia del senor Aurelio Valladares.

Debido a esto, se toma como area de estudio esta
Aldea. El cultivo que se encuentra de uva actualmente se
reduce a 1 manzana y 6 tareas.

Fotografia No. 58
Vifedo sefior Aurelio Valladares

Fuente: Elaboracion propia Afio: 2,013

5.12.2 ALDEA EL JUTE, USUMATLAN, ZACAPA

Actualmente dentro del departamento de Zacapa, en B _ B
Fuente: Elaboracién propia Afo: 2,013
la Aldea El Jute, es el unico lugar en donde se cultiva la

uva. Actualmente existen Unicamente dos familias
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Dentro de la Aldea El Jute, se encuentra localizada la
Finca El Tuido, lugar donde se encuentran actualmente

ubicados los dos vifiedos.

Los agricultores entrevistados, Domingo Gonzales y
Aurelio Valladares, argumentan que actualmente no
cuentan con ningun tipo de ayuda o capacitacién para el
cultivo de la wuva, el cual representa un ingreso
econdmico a través de dos cosechas anuales que se
llevan, la primera para el mes de abril y la segunda para
diciembre. Argumentan también, que las técnicas que
emplean y los cuidados que le han dado al cultivo,

unicamente han funcionado a prueba y error.

La poca orientacién que perciben es la que reciben
del personal que trabajé en el pasado con el senor
Phillips De Gaultier, quien introdujo la uva "Roja del Jute"

(de la variedad Queen) a la Aldea El Jute.
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5.12.3 LOCALIZACION DE VINEDOS EXISTENTES EN LA ALDEA EL JUTE, USUMATLA|N, ZACAPA.
Imagen No. 24 Localizacion de vifiedos existentes Fuente: Googlearth Fecha de consulta: agosto, 2,013

!

‘fAldea EI Tuido
~Ri0Guljoy

@V/inedo existente/1
@arretera a El Jute

- P
Qinedo existente 2 . L i

Km 112 Carretera Jacobo'Arbenz:Guzman, (CA-9)
/”-—':w'—ﬂ"-"-c, :
- &

Google earth

Guia turistica % 1970 /2010 455 7N 19.99" 0 elevacidn 362 m  alt. ojo 4.47 km

Las coordenadas del vifiedo existente 1 son: Latitud: 14° 57' 53.2" N Longitud: 89° 49’ 41.7” W con una elevacion de 1314 msnm
Las coordenadas del vifiedo existente 2 son: Latitud: 14° 57' 46.5” N Longitud: 89° 49’ 42.8” W con una elevacion de 1489 msnm
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5.12.4 CONDICIONES DE VIDA DE LOS

i Fotografia No. 60
AGRICULTORES, EN LA FINCA EL TUIDO Area de trabajo agricultor, Vifiedo 1 (Domingo Gonzalez

M

- =
> G Pred

La fuente de ingresos econdémica principal de los
habitantes de la localidad es la agricultura. Al carecer de
técnicas y de apoyo gubernamental en el cultivo de uva,
se desperdicia un fuerte potencial para ayudar al
desarrollo de la comunidad. Los cultivos de uva también
sufren ataques de aves y murciélagos, lo cual representa
pérdida en la cosecha.

QB o

fledo 2 (Aurelio Valladares)
TR ; o v i

. W
Fuente: Elaboracién propia A

4 il

fio: 2,013

r

Fotografia No. 59 i
Vifiedo del sefior Domingo Gonzélez. Fotografia No. 61 _
Area de trabajo agricultor, Vi

Fuente: Elaboracion propia Afio: 2,013
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5.12.5 SERVICIOS BASICOS, EN LA FINCA EL TUIDO

En la localidad cuentan con el servicio de energia
eléctrica, pero el sistema de agua potable es limitado a
ciertas areas. Carecen de sistema de drenajes
sanitarios, por lo que utilizan letrinas. El agua empleada
para el riego de los vifiedos, proviene de una estacion de
bombeo artesanal, ubicada en el rio Guijo. Los
caminamientos son de terraceria, y como acceso

peatonal principal cuentan con un puente colgante.

Fotografia No. 62
Estacién de bombeo artes
B 3 Y g

¢4

anal
AT

Fuente: Elaboracion propia Afio: 2,013

Fotografia No. 63
Puente co_!gante sobre rio Guijo
: - v e

§

i

Ll g, 4

Fuente: Elaboracion prop;i ARo: 2,13 |

Fotografia No. 64
Camino de terraceria en Finca El Tuido

- Gk

Fuente: Elaboracién propia Afio: 2,013
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5.13 UBICACION DEL PROYECTO

La ubicacion del proyecto es vital para que tenga
éxito, sobretodo porque el proyecto busca el crecimiento

econdmico de la localidad y la visita de turistas.

El terreno a elegir para la construccion del Centro de
Enologia y Vinicultura debe contar con un andlisis
contextual urbano y social, estableciendo asi los criterios

en los que se baso para la seleccion del terreno.

La ubicacion del Centro de Enologia y Vinicultura, se
propone en un terreno cercano a las areas de cultivo de
uva existente en el area de la Aldea El Jute Usumatlan,
Zacapa. El terreno debe ser de facil acceso y visibilidad

desde la carretera principal que atraviesa la localidad.

5.14 SELECCION DEL TERRENO

El primer criterio a considerar para la ubicacion del

terreno es la accesibilidad que tienen tanto los
agricultores locales como los turistas que visitaran el
proyecto. El segundo criterio a considerar son los
servicios basicos con que se cuenta.
El terreno propuesto es propiedad privada, con un area
superficial de 23,050 m2 con una pendiente de 0.25% vy
se ubica en el Km 112 de la Ruta Jacobo Arbenz
Guzmén CA-9.

Colinda al norte con la carretera secundaria que va
hacia la Aldea El Jute, al oriente con una gasolinera, al
sur con la Ruta Jacabo Arbenz Guzméan CA-9, y al
occidente con terrenos de propiedad privada.

Los servicios basicos con que cuenta el terreno
seleccionado son: energia eléctrica, agua potable,

extraccion de basura, no asi red de drenajes sanitarios.
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5.14.1 VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LA

UBICACION DEL TERRENO SELECCIONADO

Las ventajas encontradas en el terreno selecto son:

Acceso inmediato desde carretera principal.
Alternativa de acceso a través de carretera
secundaria.

Facil ubicacion e identificacién para turistas.

La cercania con las areas de cultivo de la
localidad, permitird que los agricultores puedan
vender su cosecha y asi generar un ingreso

econdmico a sus familias.

Como puntos débiles del terreno podemos definir:

La ausencia de parada de buses.

La inexistencia de una red de colectores de aguas
negras, lo cual puede resolverse con un sistema
alternativo de captacion de aguas residuales.

Se necesitard considerar el impacto que pueda
presentarse sobre la fluidez de la carretera
principal.

5.14.2 USO DEL SUELO

El terreno seleccionado actualmente tiene un uso para
cultivo de maiz y pastoreo de ganado vacuno. Los
colindantes son terrenos fértiles cultivables por lo que se
puede resumir que en la localidad el 75% del uso del

suelo es para cultivo

Fotografia No. 65
Vaca alimentandose en terreno electo.

Fuente: Elaboracion propia Afio: 2,013

Pagina | 85



7

CENTRO DE ENOLOGIA

Terreno No. 3

gasolinera Q

PROYECTO ARQUITEGTONICO DE GRADO
Y VINICULTURA
EN EL DEPARTAMENTO DE ZACAPA

PLANO DE:

UBICACION
TERRENO

DIBUJO:

DORA PATRICIA
PINEDA HERNANDEZ

REVISION:

ARQ. JULIO ROBERTO
LOPEZ VILLATORO

ESCALA:

1:7,500

FECHA:

AGOSTO 2,015

PLANO No.

VISTA 1: FRENTE DEL TERRENO VISTA 2: VISTA DE TERRENO VISTA 3: VISTA ENTORNO TERRENO VISTA 4: ACCESO A TERRENO 0%6
SOBRE CARRETERA CA-9 SOBRE CARRETERA CA-9 SOBRE CARRETERA CA-9 SOBRE CARRETERA SECUNDARIA




CARRETERA SECUNDARIA
HACIA LA ALDEA EL JUTE

TERRENOS PRIVADOS

Vg

CENTRO DE ENOLOGIA
Y VINICULTURA
EN EL DEPARTAMENTO DE ZACAPA

PROYECTO ARQUITECTONICO DE GRADO

AREA DE TERRENO: 23,050 m *

CARRETERA PRINCIPAL
CA-9 JACOBO ARBENZ
GUZMAN

PLANO DE:

PLANTA ACOTADA,
COLINDANCIAS

DIBUJO:

DORA PATRICIA
PINEDA HERNANDEZ

REVISION:

ARQ. JULIO ROBERTO
LOPEZ VILLATORO

ESCALA:
1:1125

TERRENOS PRIVADOS

FECHA:
AGOSTO 2,015

0 10 20

E;—.

PLANO No.

0246




101.75

o
n
—
o
—

CARRETERA SECUNDARFA

HACIA LA ALDEA EL JUT] /TERRENOS PRIVADOS

T 101.25

162.37

0 10 20 /

e — 1=
n
o
o
—

PLANTA CURVAS DE NIVEL
ESCALA 1:2,000
Ll ‘\%&
T B S S i e e s S S SIS S S A S S A SRR S s

SECCION LONGITUDINAL TERRENO A-A

ESCALA 1:750

T101.00

CARRETERA PRINCIPAL

Ve

CENTRO DE ENOLOGIA
Y VINICULTURA
EN EL DEPARTAMENTO DE ZACAPA

PROYECTO ARQUITECTONICO DE GRADO

PLANO DE:

CURVAS DE NIVEL
SECCION TERRENO

DIBUJO:

DORA PATRICIA
PINEDA HERNANDEZ

REVISION:

ARQ. JULIO ROBERTO
LOPEZ VILLATORO

ESCALA:

INDICADA

% |FECHA:

AGOSTO 2,015

PLANO No.

0326




N

2NN v

Ve

PROYECTO ARQUITECTONICO DE GRADO
CENTRO DE ENOLOGIA
Y VINICULTURA
EN EL DEPARTAMENTO DE ZACAPA

PLANO DE:

GABARITOS

[+ | DIBUJO:

/' DORA PATRICIA

PINEDA HERNANDEZ

REVISION:

Il ¢y| ARQ. JULIO ROBERTO
{ "N | LOPEZ VILLATORO

| | |ESCALA:

| INDICADA

FECHA:

AGOSTO 2,015

YOOV \/ RN
ro ARG XK s K
GABARITO 2, RUTA JACOBO ARBENZ GUZMAN CA-9

ESCALA 1:75

PLANO No.

%46




,
/
/
A\g
X
'
h
;

VIENTO PREDOMINANTE
DIRECCION NOROESTE

8:00 AM

10:00 AM

10:00 AM

6:00 PM

i

\

i

i

|

|

\ i

6:00 PM | \ |

\ \ 1

| \

J _‘r/*/ 1
% \
TRAYECTORIA CRITICA SEPTIEMBRE. ‘\

TRAYECTORIA CRITICA JUNIO

O

DIAGRAMA DE ANALISIS DE VIENTO Y SOLEAMIENTO

\
'
\
N4
'
)

ESCALA 1:2,000

12:00 PM

TRAYECTORIA CRITICA DICIEMBRE

NOMENCLATURA

V4

CENTRO DE ENOLOGIA
Y VINICULTURA
EN EL DEPARTAMENTO DE ZACAPA

PROYECTO ARQUITECTONICO DE GRADO

PLANO DE:

DIAGRAMA ANALISIS
VIENTO Y SOLEAMIENTO

DIBUJO:

DORA PATRICIA
PINEDA HERNANDEZ

REVISION:

ARQ. JULIO ROBERTO
LOPEZ VILLATORO

ESCALA:

INDICADA

FECHA:

~—2> INDICA TRAYECTORIA VIENTO

INDICA TRAYECTORIA SOLEAMIENTO

AGOSTO 2,015

PLANO No.

046




@
—
O
L
>
O
@
o
(e}



Centro de Enologia y Vinicultura en el Departamento de Zacapa

6.1 MEMORIA CONCEPTUAL DE DISENO

La propuesta arquitectonica del Centro de Enologia y
vinicultura, responde a las necesidades de crear un
espacio digno y adecuado para capacitacion y apoyo que
necesitan los agricultores de la localidad para poder
desarrollar un cultivo no tradicional de Guatemala,
implementado a la vez un enfoque turistico en el

proyecto.

El Centro de Enologia y Vinicultura se adapta no solo
a las necesidades de los agricultores, sino también a la
necesidad de crear un foco de visita turistica en el lugar,
el cual ayudara al crecimiento econémico por medio de
divisas provenientes del turismo local y extranjero.
La propuesta del disefio arquitecténico del proyecto
tiene como objetivo la integracion de todas aquellas
actividades y conceptos que involucre la enologia, la

agricultura y el turismo.

Se considera la abstraccion de diferentes objetos
relacionados con el vino tanto para el desarrollo
volumétrico, como el desarrollo planimétrico del proyecto,
integrando las formas con el entorno a través del uso de

la combinacién de materiales frios y calidos.

Se considera construir el Centro de Enologia y
Vinicultura, destacando la funcionalidad, dignificando la
actividad agricultora, y promoviendo la visita
proporcionando un espacio que cuente con confort

climatico e integracion con el entorno.
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6.1.1 TENDENCIA: ARQUITECTURA DEL VINO

El mundo del vino se encuentra en un momento
especial, ya que actualmente se esta desarrollando un
movimiento denominado enoturismo. Por esta razon no
es extrafio que las bodegas productoras de vinos
inviertan en modernizar sus instalaciones, mejorar la
calidad de su materia prima y, en definitiva, crear un
producto capaz de competir en el mercado internacional.
El desarrollo de edificios relacionados con la enologia
atrae a numerosos visitantes, en donde pueden llegar a
desarrollarse actividades como una visita guiada, una
cata o la posibilidad de celebrar actos y eventos dentro

de sus espacios arquitectonicos.

Las grandes bodegas de vinos suelen poseer
depdsitos de importante tamafo, en donde se almacena
y se deja afiejar el producto en toneles y barricas. Las
caracteristicas los materiales con que éstos han sido

fabricados, la ventilacion, humedad, entre otros factores,

también inciden en gran medida en la calidad del vino

resultante.

Ademas, las grandes bodegas suelen disponer de
areas de produccion, laboratorios encargados de
inspeccionar la calidad del vino, y cintas de

embotellamiento y etiquetado.

Hay una enorme riqueza en la arquitectura de
bodegas, que son reflejo de diferentes formas
orogréficas, pero también de modas, formas de entender
el vino, o riqueza aplicada a la edificacion de las mismas.
Muchas tienen ademas, salas de cata y degustacion para
posibilitar que el visitante pruebe el producto que desea

obtener.

Los vifledos forman parte importante dentro del
desarrollo de la arquitectura de las bodegas de vinos.
Las uvas que se utilizan como materia prima, pueden ser
de vifiledos poseidos por la bodega o pueden ser

compradas desde otras posesiones.
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6.1.2 ABSTRACCION VOLUMETRICA

Partiendo de la idea de dignificar a los agricultores,
surgen las ideas y formas tomadas desde objetos
relacionados con la agricultura, asi como objetos

relacionados con el consumo del vino.

Fotografia No. 67
Barricas de madera para reserva de vino

Fuente: http://www.hogar.mapfre.com/noticia/2472/hacer-muebles-
con-barricas-de-vino
Fecha de consulta: agosto 2,013

El uso combinado de materiales calidos y frios permite la

integracion con el entorno.

Fotografia No. 68
Carretal recolecciéon de uva

Fuente: http://es.123rf.com/photo_19238101_recoleccion-de-la-uva-
de-vino-en-un-vinedo-en-la-provenza-francia.html
Fecha de consulta: agosto 2 ,013
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Fotografia No.69
Caja de botellas de vino Fotografia No. 70

Decantador de vino y copas

Fuente: http://www.solostocks.com/img/caja-de-madera-de-6- Fuente: http://www.wellpromo.com/upload/upimgBS/Bohemian—GIass—
botellas-de-vino-tinto-crianza-8036310z0.jpg Decanter-Set-51863.jpg
Fecha de consulta: agosto 2,013 Fecha de consulta: agosto 2,013
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6.2 MEMORIA DESCRIPTIVA DE DISENO

La tendencia del Centro de Enologia y Vinicultura sera
desarrollar una “Arquitectura Minimalista” ya que su
objeto consiste en destacar lo minino (“less is more” o
“menos es mas”) reduciendo lo indispensable a lo
esencial, sin elementos decorativos sobrantes,
sobresaliendo por la geometria y la simpleza a utilizar

elementos arquitecténicos complementarios.

El minimalismo del Centro de Enologia y Vinicultura
se despoja de elementos sobrantes, reduciéndose a lo
esencial de la utilizacién de la geometria fundamental de
las formas. Las formas de las edificaciones a desarrollar
establecen una estrecha relacion con el espacio que las

rodea.

La arquitectura que se desarrolla en el anteproyecto
busca centrar la mirada en cuestiones puramente

formales: el color, la escala, y el espacio circundante.

Se da la utilizaciébn de materiales puros de texturas
simples y colores monocromaticos: la implementaciéon de
fachaletas de ladrillo como acabado de los muros
exteriores, el concreto visto, y el uso de las
transparencias del vidrio que permiten la integracién con
el exterior, y el uso del agua para la integracion de la

arquitectura con el entorno.

Imagen No. 25
Combinacidn de texturas de ladrillo, vidrio y agua

Fuente:
http://es.123rf.com/photo_7664757_papilas-en-la-textura-de-
vidrio.html

http://es.123rf.com/photo_12173582_primer-plano-de-una-pared-de-

ladrillo-con-los-ladrillos-rojos--textura-de-fondo.html
Fecha de consulta: agosto 2,013
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6.3 PROGRAMA ARQUITECTONICO

Para definir un programa arquitecténico es importante
definir el tipo de usuario y las actividades de éste, dentro
del proyecto. También es importante establecer la
cantidad de usuarios y visitantes que se espera capte el

proyecto.

También se destaca que el proyecto consta de dos

fases:

1) Fase turistica, formada por el Edificio de Enologia v,

2) Fase de capacitacion: formada por el Edificio

Capacitacion y Produccion.

Las dos fases en conjunto conforman el Centro de
Enologia y Vinicultura vy las actividades a desarrollarse

dentro de él son las siguientes:

6.3.1 EDIFICIO DE ENOLOGIA

Plaza de ingreso

Gerencia_General: Para manejo del Centro de

Enologia y Vinicultura, organizacion de conferencias,
control de vifedo, administracion de sala de cata,

museo Yy organizacion de exposiciones de arte.

Secretaria y contabilidad

Area de empleados: Area en la que los empleados

podran tomar tiempo de esparcimiento y

alimentacion.

Bodega de montajes: Para almacenamiento de

mobiliario a utilizar durante las exposiciones
temporales, y eventos a realizarse en la sala de

conferencias.
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Servicios sanitarios

Area_de Museo: Donde se muestra el proceso de

produccion de vino (en época no productiva) y la

historia del mismo.

Salas de conferencia: Para la visita de sommeliers

de otros paises, y como un espacio adecuado para la

realizacion de congresos de enologia.

Vestibulo de sala de conferencia: Permite la

integracion del espacio interior con el exterior al

momento de realizarse un evento.

Sala para Cata: Destinada al aprendizaje y distincion

de vinos, accesible para cualquier visitante que

muestre interés en el producto.

Area_de_exposiciones: De uso cultural y artistico,

almacenara obras de arte para incentivar la visita

turistica.

6.3.2 EDIFICIO DE CAPACITACION Y PRODUCCION

Plaza de ingreso

Control 'y orientacién edificio de

Recepcidn:
capacitacién y produccion, organizacion recorrido de

vifiedo.

Oficina_de endlogo: Control de capacitaciones a

agricultores, control del area de produccion y de

laboratorio de control de calidad.

Oficina encargados recorrido de vifiedo

Oficina capacitadores

Servicios sanitarios
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Aula capacitacion agricultores: Donde se muestra

a los agricultores las técnicas y tendencias de

vanguardia para el cultivo de la uva Vitis Vinifera.

Area de cultivo y cosecha: Para recibir el producto

del vinedo.

Bodega: Para almacenaje de herramientas de

campo, plaguicidas y fertilizantes.

Pasillo de exposicion: En donde se creard una

“ventana arqueoldgica” que sirva para la exposicion

de barricas contenidas adentro del area de cava.

Cava: Para el resguardo del vino producido en el
edificio.

eArea de produccion: Destinada para la elaboracion de

vino de la uva cosechada en el lugar.

el aboratorio de control de calidad

eDespacho y suministros: Para almacenaje de botella,

etiquetas, y cajas para armatr.

Ingreso area operativa: Destinada para el ingreso de

los trabajadores de todo el complejo hacia su area de
estar y de preparacion para realizar las diferentes

actividades.

Servicios sanitarios: Equipado con duchas para uso

del personal operativo.

Area de empleados: Destinada para tiempos de

comida del personal.

Bodega de herramientas: Para el resguardo del

equipo y utensilios de wuso agricola (uso en
plantaciones de vifiedo y areas verdes del complejo).
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Cuarto de bombas: Aloja bombas vy filtros de fuentes

y espejos de agua existentes tanto en el Edificio de
Enologia como en el Edificio de Capacitacion y

Produccioén.

Area de generador eléctrico (emergencia): Con

ventilacion directa para la extraccion de gases

producto de combustion de combustible.

Bodega y mantenimiento: Espacio abierto con

resguardo de herramienta para el mantenimiento
intrinseco del complejo. Almacenamiento de sacos de

fertilizantes y plaguicidas.

6.3.3 VINEDO

Plaza de ingreso

Recorrido _por_el vifiedo: Para apreciar la cepa,

reconocerla y disfrutar un ambiente natural logrando

la relajacion del visitante.

Area de pérgola: Area de esparcimiento contigua a

vifiedo.
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6.4.1 PROGRAMA NECESIDADES DE CONJUNTO

Centro de Enologia y Vinicultura en el Departamento de Zacapa

ACTIVIDAD

CONJUNTO: AREAS EXTERIORES Y AREAS COMUNES

AGENTES

No. AGENTES

NECESIDADES Y
MOBILIARIO

ESTANDARES Y
CRITERIOS DE

AREA m?
PROPUESTA

AREA 1’20TAL

DIMENSIONAMIENTO POR USUARIOS m
1 bafio,
1 lavamanos, 2 L
., e . 6 m” de ocupacion de
. Recepciony 1 escritorio, 2 sillas, i 2
2 Garitas de Personal de | 2 personas por ' mobiliario + 1 m 2 2
: control de : : 1 fichero de . L 8m 16 m
seguridad . seguridad garita . ; circulaciéon por agente
ingresos registro, 1 gabinete de sequridad
de armas por cada 9
garita
Agricultores 12.5 m® de ocupacion
Parqueo Estacionamiento | ©9"'¢t y 60 espacios de por vehiculo, 50% del
: - turistas, . , ! 2 2
vehiculos para visitantes ersonal 60 vehiculos parqueo y areas de | area total de parqueo 750 m 1,125 m
livianos del proyecto pers . circulacion para circulacion de
administrativo .
vehiculos
1.40 m? de ocupacion
I 0,
Estacionamiento | Agricultores, 20 espacios de por mqtocn:leta, 25%
Parqueo de L . del area total de 2 2
- para visitantes personal 20 motocicletas parqueo para 28 m 35m
motocicletas - . . pargueo para
del proyecto administrativo motocicleta . -
circulacion de
motocicletas
Estacionamiento | Turistas que 40 m2 de ocupacion
. 0 ;
Parqueo de para visitantes | se conducen 6 bu_ses de 6 espacios de por bus, 75% del area 240 m? 420 m?2
buses turismo parqueo para buses | total de parqueo para
del proyecto en buses : )
circulacion de buses
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560 personas (4
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Ornamentacion a

desde Turistas, o través de espejos |5 m? de circulacién por
. . : . . visitantes por . 2
Caminamientos | estacionamiento | agricultores, . de agua que usuario, 1 m“ de 2 2
. e vehiculo, 50 por : 2,800 m 3,360 m
peatonales hacia edificio personal bus. 20 en ayuden alavez a espejo de agua por
destino del administrativo " refrescar el usuario.
. motocicleta) .
usuario ambiente
. Caminamiento de | 5 m? de circulacién por
. . Recorrido . . : 2
Caminamiento . Turistas, guia concreto usuario, 0.20 m* de 2 2
s turistico para - 75 personas . 93.75 m 108.75 m
en vifiedo o de turismo estampado, bancas | area de descanso por
visitantes .
de descanso usuario.
< Esparcimiento Pérgolas de 2 . L
A[ea de del visitante en Turistas 35 turistas madera, bancas, 1.50 m" de cwcglamon 52.5m? 52.5 m°
pérgolas o : por usuario
el vifiedo espejos de agua
L Turistas como Esparcimiento de 1
Plantacion de Turistas espectadores metro entre cada mata
Vifiedo vid para uso de . ’ pe : Sistema de riego . 5,000 m? 5,000 m?
materia orima agricultores agricultores de vid, sembrando
P trabajando 5,000 plantas
1 redondel con fuente
Vehiculos 60 vehiculos eningreso 1+ 1
Redondel de Distribucién del " | livianos, 6 buses Fuentes en redondel con fuente en 2 2
. . . buses, . : 499 m 810 m
ingreso trafico vehicular motocicletas de turismo, 20 redondel ingreso 2 + 1 redondel

motocicletas

con jardinizacién en
area carga y descarga

AREA TOTAL REQUERIDA:

10,927.25 m?
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6.4.2 PROGRAMA NECESIDADES EDIFICIO DE ENOLOGIA

ACTIVIDAD

AGENTES

EDIFICIO DE ENOLOGIA

(\[oR
AGENTES

NECESIDADES Y
MOBILIARIO

ESTANDARES Y
CRITERIOS DE
DIMENSIONAMIENTO

AREA m?

PROPUESTA

POR
USUARIOS

AREA
TOTAL m?

2 m* por visitante para
Orientacion de area de plaza
Plaza de turistas dentro del Visitantes 75 personas Fuente para refrescar | ; o' 5" o espejo de 150 m? 168.75 m?
Ingreso el ambiente o
proyecto agua por visitante
. Op.erauon y Gerente de Escritorio, sillas, mesa 3 m? por persona,
Gerencia manejo Centro de 1 gerente, . 2 o 2 2
. CEV y oy de centro, juegode |12 m®de ocupacién de 18 m 30 m
General Enologia 'y g 5 visitantes oo
. visitantes sal, credenza, pantalla mobiliario
Vinicultura
Servicio 2
sanitario , Taza sanitaria Lm Zpor persona, 2 2
) Uso de Gerencia | Gerente CEV 1 persona ' 1.5 m® de ocupacion Im 25m
Gerencia lavamanos
de artefactos
General
. . . 2
Secretariay Asistencia a Secretariay | 2 personal fijo Escritorios, glllas de 2.5 m* por persona, 2 2
- ; Iy personal, sillas de 9 m2 de ocupacién 15m 24 m
contabilidad Gerencia contador 4 visitantes L . oot
visitantes, archivos mobiliario
Areade ali[rjneesnigg%onyde cosrﬁgaegra rIEtl'a Gabinete, juego de 2.75 m’ por persona,
9 6 personas | comedor, refrigerador, | 3.5 m? de ocupacion 16.5 m? 20 m?
empleados personal de museo, : o
- . ; microondas. mobiliario
administrativo guardias
Resguardo de Pila de trapeadores, 2
L . 5 m” por persona,
Bodega de mobiliario de Personal de area de basura, closet 2 o 2 2
. . o 4 personas . 10 m” de ocupacion 20m 30m
montaje exposiciones Mantenimiento de herramientas, ol
. ; mobiliario
temporales estanterias, tarimas
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1 mesa de control,
- Ingreso y control de | Guardias de 1 mesa de archivo L 2 2
Informacién o . 2 personas . A Por observacion 4m 4m
visitantes seguridad identificaciones,
1 detector de metales
25 personas . 10 m” para bafios
s%rvicio 5 inodoros, Ia\f)amanos g
VICH 4 lavamanos, 2o o 25 m? 35 m?
Visitantes y sanitario 1 cambiador pafiales 1 m*circulacion por
Servicios Necesidades mujeres persona
sanitarios bésicas personal 25 personas 7 m’ para bafios
permanente servicio 2 inodoros, mingitorios 1
L 3 mingitorios, 9 Yy, 25 m? 32 m?
sanitario lavamanos 1 m
4 lavamanos . -
hombres circulacion por persona
Presentaciones de | Conferencista, 2
i 1.75 m” por
sommeliers, actos tutores, 48 butacas, 2 plazas .
Salade de entrega de audiencia minusvalidos espectador incluyendo 2 2
. i o 60 personas . ’ butaca y area de 105 m 160 m
conferencias diplomas de publica escenario, mesa . ., 2
o . P circulacion, 55 m* de
capacitaciones, (agricultores, exponentes, pédium X
: escenario
eventos en general turistas)
Permite actividades
de antesala o Sommeliers
Vestibulo sala finalizacién de invitados, Mobiliario movil,
de conferencias conferencistas, | 60 personas esculturas, banners 1 m? por espectador 60 m? 60 m?
conferencias (brindis), conecta | audiencia en publicidad
auditorio con el general
exterior
Exposicion . . . L
P Guardia, guia - 2.5 m? circulacion para
permanente ‘o 40 visitantes, . . g
Museo del turistica, . Estanterias para recorrido por visitante, 2 2
: procesos de - 1 guia - : 2 . 102.5m 116 m
vino - . visitantes del b exposiciones, Tarimas | 13.5 m” de estanteria 'y
elaboracién de vino turistica
. proyecto esculturas
en la historia
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Sommeliers a
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10 mesas, 40 bancos, 2
camaras de

extranjeros

y pinturas

AREA TOTAL REQUERIDA:

diferentes tipos de cargo de la enfriamiento, gabinete | 2 m? por usuario, 28 2 2
Sala para cata vinos producidos | sala, turistas, 45 personas de cristaleria, mesa de mobiliario 90m 118 m
en el proyecto meseros trabajo, gabinete
almacenaje de blancos.
Exposicion de .
< . 4 tarimas para 2 .
Area de pinturas y - . 2.9 m* de recorrido por
. Visitantes y escultura, galerias para - . 2 2
exposiciones esculturas de uia turistica 75 personas ex00sicion de cuadros visitante, incluyendo 214 m 214 m
temporales artistas locales y 9 P paneles de exposicion

1,014.25 m?
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6.4.3 PROGRAMA DE NECESIDADES EDICIFIO DE CAPACITACION Y PRODUCCION

ACTIVIDAD

EDIFICIO DE CAPACITACION Y PRODUCCION

AGENTES

No.

AGENTES

NECESIDADES Y
MOBILIARIO

ESTANDARES Y
CRITERIOS DE
DIMENSIONAMIENTO

AREA m?
PROPUESTA

AREA
TOTAL m?

POR USUARIOS

2.5m? por visitante para
. L Agricultores a area de plaza
Orientacion de . 2 .
Plaza de . capacitar, Fuente para 0.25 m” de espejo de 2 2
agricultores y - 50 personas . - 125 m 187.5m
Ingreso en6loos tutores, visitantes refrescar el ambiente agua por visitante
9 en general 1 m® por persona para
exposicion banners
Recepcion y 2
) I . Lo 2.25 m” por persona,
Recepcion registros Edificio | Recepcionistay |, personas 1 escritorio, sillas de | 4 g6 112 4a escritorio, 0.60 11.25 m? 14.70 m?
Capacitacion y visitantes visita 2
- m° sillas
Produccién
Oficina guias Orientacion de G;é?s rtgrsélt(c:)as 2 escritorios, 2 sillas | 2.25 m* por persona, 3.8
de recorrido en | visitantes locales €l proy ' 5 personas de oficinay 2 m? de escritorio, 1.5 m? 11.25 m? 17.45 m2
= . visitantes en . ; 2 o
vifiedo y extranjeros archivos de archivo, 0.90 m* silla
general
Estadia de
Oficina de capacitadoresy | Capacitadores, 2 escritorios, 2 sillas | 5 m? por persona, 3.8 m?
capacitadores archivo de agricultores en 2 personas de oficinay 5 de escritorio, 0.60 m? 10 m2 16.9 m2
P documentos de capacitacion archivos sillas , 2.5 m? archivos
ensefianza
2 . 2
Administracion 1 escritorio, 1 silla 2'.5 m" por usuario, 4 r;n
. L ! ! . ; juego de sala, 1.2 m
Oficina de del vifiedo, area Endlogo del gerencial, 2 sillas de . 2 o
. ” 5 personas L : sillas, 2 m” escritorio 12.5m2 20.1 m2
Enélogo de produccion, proyecto visita, 1 juego de X 2
gerencial, 0.4 m
control de cava sala, 1 credenza
credenza
8 personas 4 inodoros, 3 m.2 por persona,
servicio considerando bafio y 2 2
) o 4 lavamanos 24 m 26.5m
Agricultores, sanitario 1 closet de servicio lavamanos, 2.5 m2 de
Servicios Necesidades tutores y mujeres closet de mantenimiento
sanitarios basicas personal 8 personas 2 inod 3 m2 por persona,
administrativo servicio inogoros, considerando bafio y 2 2
. 2 mingitorios, 24m 26.5m
sanitario lavamanos, 2.5 m2 de
4 lavamanos -
hombres closet de mantenimiento
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. 20 mesas de trabajo,
Capacitacion Agricultores, 41 sillas, 1 mesa 3.75 m? por agricultor a
Aulas-taller \ tutores, 40 personas SHeS, : ; 153.75 m? 153.75 m?
agricultores . tutoria, gabinete de capacitar
enologos. ; X
herramienta, pizarras
Mesas de recepcion,
tarimas, cajas
plasticas, equipo
- para seleccion de
Recepcion, .
g uva, molienda, 2 C
seleccion y Personal 14 m® para ubicacién de
L prensa de uvay . N
) limpieza de uva, permanente. mosto. filtro equipo para vinificacion, 4
Area de elaboracién de Endlogo ' ‘ m* para recepcion de 2 2
., . 12 personas Tanques de . 60 m 78 m
produccion vinos de cosecha | responsable del o cosecha y almacenaje de
. e fermentacion, ; 2 ; -
de la localidad y Edificio de cajas, 5 m” de circulacion
. s tanques para :
de agricultores Capacitacion C e o por operario.
- vinificacion.
aledafios L
Maquinaria para
embotellado,
etiquetado y
embalaje de botellas.
1 lavatrastos, 1
Evaluacion de Iavamanos, Iar_nparas 3 m? area de trabajo, 0.50
procesos de de pie, 1 ventilador, :
. R : m2 silla, 0.50 m2 de
Laboratorio de vinificacion, y gabinete de
e . . ! lavamanos, 1.2 m2 2 2
control de andlisis de Endlogo 1 persona instrumentos, area . 12m 19m
. . lavatrastos de utensilios,
calidad parametros de de balanzas. Mesas O
> . . 12 m2 de movilizacion
produccién de trabajo. Gabinete )
) : dentro de laboratorio
obtenidos. de almacenaje de
muestras.
Bodega de Almacenaje de . . 40 m? para pasillo de
. Endlogo y Tarimas para AL
producto botellas de vino : . observacion visitantes, 2 2
. . encargados de 3 personas | almacenaje de cajas 2 . 120 m 120 m
terminado producidas en el ; 80 m” de almacenaje de
bodega de vino. . : i
(Cava) lugar. barricas o cajas de vino
Almacenaje de
. etiquetas, cajas Endlogo y . 4 m2 de circulacién por
Area de para armar, encargados del Tarimas y closet de . . 2 2
L . P 3 personas ; usuario, 4 m2 tarimas, 2 12m 20m
suministros botellas vacias, area de etiquetas :
; o m2 closet de etiquetas
implementos de produccion
laboratorio
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6 personas 2 duchas, 2 2 L
g 3 m® de ocupacion y
servicio lavamanos, 2 . - : 2 2
o . _ tario d inodoros. 4rea de circulacion por usuario, 4 18 m 22 m
Servicios Necesidades | Agricultores del | Sanitario de INOCOros, m2de area de vestidores
sanitarios béasicas y aseo proyecto, mujeres vestidores
area de de personal del personal de 6 personas 2 duchas, 2 ) .
R Lo ! circulacién por usuario, 4 18 m 22m
sanitarios de | mingitorio, 1 inodoro, ! ;
. ) m2 de area de vestidores
hombres area de vestidores
Recoleccion de
Personal de .
desechos y . Material a descatrtar, 2 e
. mantenimiento 4.5 m* para acumulacion 2
Basurero desperdicios del — 2 personas deshechos de 0 45m
intrinseco del . ; de basura.
Centro de funcionamiento.
. proyecto
Enologia
. ] 40 m? para
. . Tarimas, estanterias, .
Bodega de Almacenamiento | Agricultores del closet de almacenamiento de
herramientas y | de herramientas, proyecto, . fertilizantes, plaguicidas,
- - 12 personas herramientas, 2 - 0 56 m2
suministros fertilizantes y personal de lantas de 16 m* para almacenaje de
vifiedo plaguicidas produccion b . herramientas, carretas,
emergencia L .
magquinaria especial.
Lockers para
Agricultores del empleados, 1
Comedor de Esparcimiento y proyecto gomedor, 1 1.25 m? de ocupacion por 2
. - . 12 personas microondas, 1 ; 15 m2 15m
empleados alimentacion personal de . ; usuario
- refrigerador, gabinete
produccién
para el resguardo de
platos y vasos
Area de Maqten|m|ento Personal de 1 pila para lavado de 2 m2 para area de pila, 6
. intrinseco del o m2 para bombas de 2
mantenimiento mantenimiento 4 personas | trapeadores y trapos . 20 m2 28 m
bombas Centro ge del proyecto de limpieza €SPEJos d.? agua, 5 m2 de
y Enologia ' circulacion por usuario.

AREA TOTAL REQUERIDA:
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6.5 RESUMEN GENERAL AREAS REQUERIDAS

CONJUNTO: AREAS EXTERIORES Y AREAS COMUNES

AREA No. AGENTES AREA TOTAL REQUERIDA m?
2 Garitas de seguridad 4 Personas 16 m?
Parqueo vehiculos livianos 60 vehiculos livianos 1,125 m?
Parqueo de motocicletas 20 motocicletas 35 m?
Parqueo de buses 6 buses de turismo 420 m?
Caminamientos peatonales 560 personas 3,360 m?
Caminamiento en vifiedo 75 personas 108.75 m?
Area de pérgolas 35 turistas 52.5 m?
Vifiedo 560 personas 5,000 m?
Redondel de ingreso carros, buses, motocicletas 810 m?

TOTAL AREAS EXTERIORES Y AREAS COMUNES : 10,927.25 m”

EDIFICIO DE ENOLOGIA

AREA USUARIOS AREA TOTAL REQUERIDA (mz)

Plaza de ingreso 75 personas 168.75 m?

Gerencia general 6 personas 30 m?

Servicio sanitario gerencia general 1 persona 2.5m?

Secretaria y contabilidad 6 personas 24 m?

Area de empleados 6 personas 20 m?

Bodega de montaje 4 personas 30 m?

Informacién 2 personas 4m?

Servicios sanitarios 50 personas 67 m?
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Sala de conferencias 60 personas 160 m?
Vestibulo sala de conferencias 60 personas 60 m?
Museo del vino 41 personas 116 m?
Sala para cata 45 personas 118 m?
Area de exposiciones temporales 75 personas 214 m?
TOTAL EDIFICIO ENOLOGIA: 1,014.25 m”

EDIFICIO DE CAPACITACION Y PRODUCCION

AREA USUARIOS \ AREA TOTAL REQUERIDA m?
Plaza de Ingreso 50 personas 187.5m’
Recepcidn 4 personas 14.70 m?
Oficina guias de recorrido en vifiedo 5 personas 17.45 m?
Oficina de capacitadores 2 personas 16.9 m?
Oficina de Endlogo 5 personas 20.1m?
Servicios sanitarios (aulas-visitas) 16 personas 53 m’
Aulas-taller 40 personas 153.75 m?
Area de produccién 12 personas 78 m*
Laboratorio de control de calidad 1 persona 19 m?
Bodega de producto terminado (Cava) 3 personas 120 m?
Area de suministros 3 personas 20 m?
Servicios sanitarios area de produccion 12 personas 44 m?
Basurero 2 personas 45m?
Bodega de herramientas y suministros vifiedo 12 personas 56 m?
Comedor de empleados 12 personas 15 m?
Area de mantenimiento y bombas 4 personas 28 m?
TOTAL EDIFICIO CAPACITACION Y PRODUCCION: 847.9 m?
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6.5.1 CUADRO RESUMEN

Areas exteriores y comunes: 10,927.75 m?
Edificio de Enologia: 1,014.25 m?
Edificio de Capacitacion y Produccion: 847.9 m?
A_rNea verde (jardinizacion y posible crecimiento 10,260.1 m?
vifiedo

TOTAL DEL PROYECTO: 23,050 m?
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Y VINICULTURA
EN EL DEPARTAMENTO DE ZACAPA

PROYECTO ARQUITECTONICO DE GRADO
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g : ; ?o',é,‘,v;e% . PLANTA DE TECHOS
2 DESCRIPCION DE INGRESOS Y DISPOSICION DE EDIFICIOS s\\\’/};;.’@’/,,}‘ AN (CONJUNTO)
y R < > X
LA DISPOSICION DE EDIFICIOS PERMITE LA VENTILACION w$@{%/ A _
CRUZADA (VIENTOS NOROESTE) Y LA PROTECCION SOLAR _ DORA PATRICIA
PINEDA HERNANDEZ
: ARQ. JULIO ROBERTO

EN LA FACHADA SUR.
A
~ LOPEZ VILLATORO

EL PROYECTO CUENTA CON DOS INGRESOS PRINCIPALES:

1) INGRESO DE TURISMO SOBRE LA CARRETERA
PRINCIPAL (RUTA JACOBO ARBENZ GUZMAN) Y PLANTA DE TECHOS / CONJUNTO
2) INGRESO DE AGRICULTORES SOBRE LA CALLE ESCALA 1:500
SECUNDARIA QUE CONDUCE A LA ALDEA EL JUTE
1:500
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PARA EL AREA DE CARGA Y DESCARGA, LOS
AGRICULTORES CUENTAN CON UN REDONDEL EN DONDE
PUEDEN ESTACIONARSE Y LLEVAR EL PRODUCTO HACIA

EL AREA DE PRODUCCION.
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3.20

e LA ESTRUCTURA DEL EDIFICIO DE ENOLOGIA ESTA BASADA EN
EL SISTEMA DE MARCOS RIGIDOS DE CONCRETO ARMADO

(COLUMNAS Y VIGAS), BASANDOSE EN LOS MATERIALES Y
SISTEMAS CONSTRUCTIVOS EMPLEADOS EN LA LOCALIDAD.

35.00

3.50 6.30 0.70 11.55 1.95 1.00 2.05 4.45 3.50

e AL TENER UNA ESTRUCTURA DE CONCRETO ARMADO SE
BRINDA AL EDIFICIO: ESTABILIDAD, DURABILIDAD Y
SEGURIDAD.

e LA CUBIERTA DE LA SALA DE CATA, MUSEO DEL VINO, AREA DE
EXPOSICIONES, VESTIBULO, Y AREA GERENCIAL ESTAN

DISENADAS CON LOSA NERVURADA DE DOS SENTIDOS, LA
CUAL PERMITE LA COBERTURA DE LAS LUCES PROPUESTAS

e e e e EN EL EDIFICIO. LA LOSA QUE FORMARA LA BASE DE LOS

CASETONES DE LA LOSA NERVURADA, SERA DE CONCRETO
REFORZADO CON ELETROMALLA.

e LA CUBIERTA DE LA SALA DE CONFERENCIAS (AUDITORIO) SE
REALIZARA POR MEDIO DE VIGAS DOBLES APOYADAS EN LOS

SERENCIA MUROS DE CARGA QUE CONFORMAN EL PERIMETRO DEL

Gs GENERAL NERVIoS AUDITORIO. (VER DETALLE EN PLANO No. 21/46, CON LOSAS

INCLINADAS CONSTRUIDAS CON COVINTEC Y CONCRETO

LANZADO DE 4000 PSI.
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LA ESTRUCTURA DEL EDIFICIO DE CAPACITACION Y
PRODUCCION ESTA BASADA EN EL SISTEMA DE MARCOS
RIGIDOS DE CONCRETO ARMADO (COLUMNAS Y VIGAS),

BASANDOSE EN LOS MATERIALES Y
CONSTRUCTIVOS EMPLEADOS EN LA LOCALIDAD.

SISTEMAS

AL TENER UNA ESTRUCTURA DE CONCRETO ARMADO SE
BRINDA AL EDIFICIO: ESTABILIDAD, DURABILIDAD Y
SEGURIDAD.

LA CUBIERTA DEL AULA TALLER, OFICINAS ADMINISTRATIVAS,
Y AREA DE EMPLEADOS SE HARA A TRAVES DE LOSA
NERVURADA EN DOS SENTIDOS, LA CUAL PERMITE LA
COBERTURA DE LAS LUCES PROPUESTAS EN EL EDIFICIO. LA
LOSA QUE FORMARA LA BASE DE LOS CASETONES DE LA LOSA
NERVURADA, SERA DE CONCRETO REFORZADO CON
ELETROMALLA.

LA CUBIERTA DEL AREA DE PRODUCCION SERA CON LOSA
NERVUADA EN DOS SENTIDOS.

LA CUBIERTA DE LA PLAZA DE INGRESO Y VESTIBULO SE
LOGRA A TRAVES DE VIGAS PERALTADAS TRANSVERSALES Y
LOSA TRADICIONAL. LA ILUMINACION Y VENTILACION SE
LOGRARA A TRAVES DE VENTANAS TIPO SIFON LOCALIZADAS
A LOS COSTADOS DEL MODULO DE VESTIBULO.

EL EDIFICIO CUENTA CON DOS JUEGOS DE PARTELUCES, UNO
EN LA FACHADA LATERAL DERECHA Y EL OTRO EN LA
FACHADA LATERAL IZQUIERDA. ESTOS PARTELUCES TIENEN
LA FUNCION DE PROTECCION SOLAR, Y ESTAN FABRICADOS
DE MADERA TRATADA (MATERIAL ADAPTABLE A ACABADOS DE
FACHADAS) ESTOS PARTELUCES ESTARAN APOYADOS SOBRE
BASES DE CONCRETO MARTELINADO, Y ANCLADOS SOBRE LA
LOSA DEL EDIFICIO (NO EN MUROS) POR MEDIO DE PLATINAS
METALICAS QUE TENGAN PROTECCION ANTICORROSIVA.
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ESCALA 1:125

CRITERIO ESTRUCTURAL DE MUROS, COLUMNAS Y CIMIENTOS:

e TODOS LOS MUROS DEL EDIFICIO SERAN CONSTRUIDOS CON
BLOCK DE 0.20 X 0.20 X 0.40 m.

e LOS MUROS DE LAS FACHADAS ORIENTADAS HACIA EL SUR,
TENDRAAN UN ESPESOR DE 0.40m PARA PROTECCION
TERMICA DE LOS AMBIENTES.

¢ MUROS TENDRAN UN RECUBRIMIENTO DE FACHALETA DE
LADRILLO, LA CUAL SERVIRA TAMBIEN COMO AISLANTE
TERMICO Y ACUSTICO.

¢  MUROS ESTARAN SOPORTADOS EN EL SUELO POR CIMIENTOS
CORRIDOS

e COLUMNAS ESTARAN SOPORTADAS POR ZAPATAS DE
CIMENTACION, AMARRADAS ENTRE Si POR MEDIO DE VIGAS
INTERCONECTORAS.
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TABLERO PRINCIPAL DE DISTRIBUCION

TABLERO SECUNDARIO

TOMACORRIENTE DOBLE, 110v COLOCADO
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EN PARED, 0.30 m SOBRE NIVEL PISO TERMINADO
EN EL EXTERIOR DEL EDIFICIO
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EN PARED, 1.1 m SOBRE NIVEL PISO TERMINADO
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MISMOS, PARA INDICACION DE CALIBRE Y
CANTIDAD DE CABLES, SE NECESITARA LA
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PROPUESTA CIRCUITOS DE LUMINARIAS. INDICACION DE DUCTOS ELECTRICOS
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TABLERO PRINCIPAL DE DISTRIBUCION

TABLERO SECUNDARIO

LAMPARA LED, REDONDA, ANCLADA A

SPOT CON RIEL MOVIL, ANCLADO A

LAMPARA SUMERGIBLE EN PISO DE ESPEJO

LAMPARA DE DOBLE TUBO, PARA EMPOTRAR
CON PANTALLA DIFUSORA, 110v

DUCTO ELECTRICO EN LOSA,
ALIMENTA CIRCUITO DE LUMINARIAS

DUCTO ELECTRICO EN LOSA

DUCTO ELECTRICO PARA RETORNOS
DE LUMINARIAS ( HACIA INTERRUPTORES)

INTERRUPTOR SIMPLE

INTERRUPTOR DOBLE

INTERRUPTOR TRIPLE, THREE WAY

INTERRUPTOR DOBLE, THREE WAY

INDICA NUMERO DE LAMPARA Y DE
CIRCUITO A ENCENDER / APAGAR

ANOTACIONES:

LOS DUCTOS REPRESENTADOS EN PLANO,
INDICAN UNICAMENTE LA UBICACION DE LOS
MISMOS, PARA INDICACION DE CALIBRE Y
CANTIDAD DE CABLES, SE NECESITARA LA
ASESORIA DE UN LUMINOTECNISTA.

PROYECTO ARQUITECTONICO DE GRADO
CENTRO DE ENOLOGIA
Y VINICULTURA
EN EL DEPARTAMENTO DE ZACAPA

PROPUESTA LUMINARIAS
EDJEICIO CAPAGITACION
¥ PRODUCCION
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ARQ. JULIO ROBERTO
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PROPUESTA CIRCUITOS DE POTENCIA. INDICACION DE DUCTOS ELECTRICOS
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TOMACORRIENTE DOBLE, 110v COLOCADO
EN PARED, 0.30 m SOBRE NIVEL PISO TERMINADO

TOMACORRIENTE DOBLE, 110v COLOCADO
EN PARED, 1.1 m SOBRE NIVEL PISO TERMINADO

TOMACORRIENTE DOBLE, 110v COLOCADO
EN PARED, 0.30 m SOBRE NIVEL PISO TERMINADO
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EN EL EXTERIOR DEL EDIFICIO
Al INDICA NUMERO DE TOMACORRIENTE, Y
CIRCUITO AL CUAL CORRESPONDE
ANOTACIONES:

LOS DUCTOS REPRESENTADOS EN PLANO,
INDICAN UNICAMENTE LA UBICACION DE LOS
MISMOS, PARA INDICACION DE CALIBRE Y
CANTIDAD DE CABLES, SE NECESITARA LA
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' DOTACION | CAUDAL REQUERIDO
DESCRIPCION m?  [DOTACION | CAUDAL REG
GARITAS DE SEGURIDAD 16 4 64.00 L / DIA

CARRETERA PRINCIPAL
CA-9 JACOBO ARBENZ
GUZMAN

CARRETERA SECUNDARIA
HACIA LA ALDEA EL JUTE

AREAS DE ESTAR / VESTIBULOS/
MUSEO / AREA DE EXPOSICIONES )
BODEGA PRODUCTO TERMINADO 946.25 2 1,892.50 L / DIA

BODEGA HERRAMIENTAS Y SUMINISTROS
AREA MANTENIMIENTO / BOMBAS

- AREA DE OFICINAS 210.15 4 840.60 L / DIA
— SERVICIOS SANITARIOS 166.50 25 4,162.50 L / DIA
N e ———— SALA DE CONFERENCIAS / AULA-TALLER | 313.75 15 4,076,251 | DIA
\ \ \ \ \ \ \\ NN —~ %\% SALA CATA / COMEDOR EMPLEADOS 133.00 25 3,325.00 L/ DIA

VNN N NN\ N \ \ \ \ \ \ \ XN N NN A ; : 78.00 8 624.00 L / DIA

A R \ \ \ \ \ \ \ \ \ - \\ \ AREA DE PRODUCCION ’
[E; VOV N N NN\ VNN N\ \\ ! . ! BASURERO 45 2 9.0 L/DIA
ENTRAI?A A \\ RIEGO DE AREA VERDE 10,260.1 1.5 15,390.15 L / DIA
| RIEGO DE VINEDO 5,000 1 5,000 L / DIA

RETENCION DE 1.5 DIAS

ANOTACIONES:
CAUDAL TOTAL REQUERIDO DIARIO:
(| | ACOMETIDA MUNICIPAL S T RO GBS
(‘ SE CONSIDERA PARA EL PROYECTO UN
.~/ | CONTADOR TANQUE CISTERNA CON UN TIEMPO DE

TUBERIA DE AGUA POTABLE ENTERRADA,
PARA ABASTECIMIENTO DE EDIFICIOS TR = _CAUDAL
VOLUMEN

TUBERIA DE AGUA PVC 160 PSI
PARA SISTEMA DE RIEGO POR GOTEO SE TENDRA UN CUARTO DE MAQUINAS
CONTIGUO A CISTERNA, EQUIPADO CON
INDICA CODO A 90° , HORIZONTAL TRES BOMBAS HIDRONEUMATICAS

1) ALIMENTACION CIRCUITOS DE RIEGO
VINEDO

INDICA TEE DE AGUA POTABLE 2) ALIMENTACION CIRCUITO GENERAL
AGUA POTABLE Y

3) BOMBA DE EMERGENCIA
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SISTEMA DE RIEGO EN AREA DE VINEDO

SERA POR GOTEO. SE DISTRIBUIRAN
INDICA YEE DE AGUA POTABLE RAMALES DE PVC DE 160 PSI, CON

PINTURA PARA PROTECCION SOLAR.
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CAJA RECEPTORA AGUA PLUVIAL
PROVENIENTE DE CUBIERTAS

INDICA TUBERIA PVC ENTERRADA PARA
CONDUCCION AGUA PLUVIAL

REJILLAS EN AREAS DE ESTACIONAMIENTO
CONDUCEN AGUA PLUVIAL A DRENAJE
FRANCES, UBICADO DEBAJO DE ELLAS

PV2
INDICA POZO DE VISITA

INDICA SENTIDO DE FLUJO DE AGUA

PLUVIAL

CIRUCULACION DE VEHICULOS QUE NO SEAN

AGUAS PLUVIALES, CAPTADAS EN AREA DE
CAPTADAS POR REJILLAS, SERAN

CAMINAMIENTOS PEATONALES, SERAN
CONDUCIDAS POR COLECTOR DE AGUAS
PLUVIALES HACIA POZOS DE ABSORCION
CIRCULACION DE VEHICULOS Y
ESTACIONAMIENTO, SERAN CAPTADAS POR
REJILLAS Y CONDUCIDAS HACIA DRENAJE
FRANCES UBICADA DEBAJO DE ELLAS.
CONDUCIDAS POR GRAVEDAD, HACIA
CUNETAS EXISTENTES EN CALLE DE

INGRESO PRINCIPAL E INGRESO

AGUAS PLUVIALES DE PLAZAS Y
SECUNDARIO.

AGUAS PLUVIALES DE AREA DE

PA2 )
@ INDICA POZO DE ABSORCION
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CARRETERA SECUNDARIA
HACIA LA ALDEA EL JUTE

PVC 26 $1%
€ ACRCaDEL
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PAL INDICA POZO DE ABSORCION
AGUAS TRATADAS

CAJA DE REGISTRO AGUAS NEGRAS

10 20

INDICA TUBERIA PVC ENTERRADA PARA
CONDUCCION AGUA PLUVIAL

POZO VISITA AGUAS NEGRAS
—>

INDICA SENTIDO DE FLUJO DE
AGUAS NEGRAS

CARRETERA PRINCIPAL
CA-9 JACOBO ARBENZ |

GUZMAN
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SE UTILIZARA PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUAS RESIDUALES DE TIPO
ANAEROBIO

SU FACIL UBICACION DEBAJO DEL AREA DE PARQUEOS, PERMITE QUE EL AREA A
UTILIZAR SEA 100% OCUPABLE.

| PLANTA TRATAMIENTO = |
ANAEROBICA

NO REQUERIRA CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA

EL PROCESO ANAEROBIO QUE SE FORMA EN EL DIGESTOR, PRODUCIRA UN

20 \\ <

1 e W A\ @\\
N\ \

\ T

W

) \

\\\\ j \ @ )

Pl g

\A \
N ~OPERACIONES__ \ A )
N \/ “MANTENIMENTO  \ ,,//)\’

\ = /,%

\ \\/e}
\ \\\

COLCHON DE BIOGAS, EL CUAL FORMA PARTE DEL PROCESO DE DIGESTION
PROPIO DE LA PLANTA DE TRATAMIENTO

LOS SOLIDOS SEDIMENTABLES (LODOS) SERAN EXTRAIDOS 1 VEZ POR ANO, Y
DEBERA REALIZARSE POR EMPRESA CERTIFICADA.

AL SER UN SISTEMA ANAEROBIO, LAS TAREAS DE LIMPIEZA Y OPERACION SON
MINIMAS
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VISTA DE CONJUTO , DESDE INGRESO CARRETERA SECUNDARIA

SIN ESCALA

VISTA DE INTEGRACION EDIFICIO DE ENOLOGIA CON EDIFICIO DE CAPACITACION Y PRODUCCION POR MEDIQ DE PLAZAS ABIERTAS

VISTA AEREA DE LOS DOS EDIFICIOS

SIN ESCALA

SIN ESCALA

PROYECTO ARQUITECTONICO DE GRADO
CENTRO DE ENOLOGIA
Y VINICULTURA
EN EL DEPARTAMENTO DE ZACAPA
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CENTRO DE ENOLOGIAY
VINICULTURA

DISENO Y DIBUJO:

DORA PATRICI
PINEDA HERNANDEZ

REVISION:

ARQ. JULIO ROBERTO
LOPEZ VILLATORO

ESCALA:

VISTA AEREA EDIFICIO DE ENOLOGIA

SIN ESCALA

INDICADA

FECHA:

AGOSTO 2,015

PLANO No.

26




SINESCALA

ﬁl P
1| e
77}h| ]

‘liiiilﬂﬁwnv

S TIH
, IIIJI il

Ly

EAZEER

2,

mress

VISTA DE EDIFICIO DE ENOLOGIA DESDE VINEDQ

SINESCALA
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Centro de Enologia y Vinicultura en el Departamento de Zacapa

7.1 ESTIMACION DE PRESUPUESTO

PRESUPUESTO ESTIMADO CENTRO ENOLOGIA Y VINICULTURA

DESCRIPCION CANTIDAD UNIDAD UNI%?:IT(-)O(Q.) COSTO TOTAL (Q.)

1. ADQUISICION DE TERRENO Q3,457,500.00
1.1 |Compra de terreno privado (3.22§'n?a5r?z;n:as) m’ Q150.00 Q3,457,500.00

2. TRABAJOS PRELIMINARES Q891,395.25
2.1 |Limpiezay chapeo 23,050 m? Q12.00 Q276,600.00
2.2 | Trazo area caminamientos y parqueo 5,911.25 m? Q18.00 Q106,402.50
2.3 | Nivelacién area de caminamientos y parqueos 5,911.25 m? Q40.00 Q236,450.00
2.4 | Trazo y nivelacion area Edificio Enologia 1,014.25 m? Q75.00 Q76,068.75

2.5 |Trazoy nivelacién area Edificio Capacitacién 847.9 m? Q60.00 Q50,874.00

2.6 | Preparacion terreno area de Vifiedo 5,000 m? Q8.00 Q40,000.00

2.7 | Siembra plantacion vid ( 1 planta / m2) 5,000 vastago Q21.00 Q105,000.00

3. OBRA GRIS Y ESTRUCTURA Q3,349,716.83
3.1 |Cimientos y zapatas 2 edificios 1 global Q750,000.00 Q750,000.00
3.2 | Levantados de muros de block de 0.40m 548.51 m? Q470.00 Q257,799.70
3.3 | Levantados de muros de block de 0.20 m 1,411.59 m’ Q250.00 Q352,896.25
3.4 | Muros de concreto fundido 155.32 m? Q725.00 Q112,603.38
3.5 | Estructura losa nervurada 2 edificios 1.00 global Q1,300,000.00 | Q1,300,000.00
3.6 |Relleno de suelo cemento en piso de auditorio 1 global Q75,000.00 Q75,000.00
3.7 | Techo area de auditorio 130 m’ Q900.00 Q117,000.00
3.8 |Rampasy gradas 1 global Q163,685.00 Q163,685.00
3.9 | Fundicién muros y piso espejos de agua 686 m? Q275.00 Q188,732.50
3.10 | Construccion de fuentes (no espejos de agua) 4 unidad Q8,000.00 Q32,000.00

4. ACABADOS Q2,179,799.90
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Centro de Enologia y Vinicultura en el Departamento de Zacapa

4.1 |Fachaleta de ladrillo en muros 3,920 m Q60.00 Q235,211.40
4.2 | Listén de ladrillo en perimetro de muros 309.10 m Q35.00 Q10,818.50
4.3 | Piso de concreto liquido, pulido 1,408.75 m? Q320.00 Q450,800.00
4.4 | Piso duela de madera (Museo y sala Cata) 234.00 m? Q450.00 Q105,300.00
4.5 | Mosaico de vidrio en espejos de agua y fuentes 721.30 m? Q350.00 Q252,455.00
4.6 |Ventaneriay puertas 1.00 global 0Q565,000.00 Q565,000.00
4.7 | Artefactos sanitarios 1.00 global Q303,500.00 Q303,500.00
4.8 | Griferia 1.00 global Q62,850.00 Q62,850.00
4.9 | Mobiliario auditorio 1.00 global Q75,000.00 Q75,000.00
4.10 |Mobiliario sala cata 1.00 global Q40,000.00 Q40,000.00
4.11 | Mobiliario museo 1.00 global Q12,000.00 Q12,000.00
4.12 | Huellas concreto flotantes 5.00 unidad Q225.00 Q1,125.00

4.13 | Bases concreto para parteluces 38.00 unidad Q380.00 Q14,440.00
4.14 | Marcos madera para parteluces 38.00 unidad Q1,350.00 Q51,300.00

5. INSTALACIONES Q1,169,335.00
5.1 |Drenajes (aguas negras) 1.00 global Q183,000.00 Q183,000.00
5.2 | Drenajes (aguas pluviales) 1.00 global Q75,000.00 Q75,000.00
5.3 |Energia Eléctrica 1.00 global Q237,560.00 Q237,560.00
5.4 |Bombas y filtros espejos de agua y fuentes 1.00 global Q92,745.00 Q92,745.00
5.5 |Flautas PVC y chorros espejos de agua 1.00 global Q18,930.00 Q18,930.00
5.6 | Agua potable 1.00 global Q256,200.00 Q256,200.00
5.7 |Cisterna de agua potable 1.00 global Q140,550.00 Q140,550.00
5.8 |Planta de tratamiento de aguas residuales 1.00 global Q165,350.00 Q165,350.00
6. TRABAJOS DE URBANIZACION Q2,306,724.10

6.1 |Piso de piedra bola en areas exteriores 3,125.00 m? Q215.00 Q671,875.00
6.2 | Piso concreto estampado en areas exteriores 1,861.10 global Q415.00 Q772,356.50
6.3 |Pavimento circulacion y parqueo vehiculos 925.15 m’ Q784.00 Q725,317.60
6.4 |Fuentes en redondel 2.00 unidad Q14,350.00 Q28,700.00
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6.5 |Bancasy basureros 1.00 global Q21,500.00 Q21,500.00
6.6 |Pérgola vifiedo 1.00 global Q38,950.00 Q38,950.00
6.7 |Jardinizacion 1.00 global Q37,500.00 Q37,500.00
6.8 | Escultura redondel 1.00 global Q10,525.00 Q10,525.00

7. COSTOS INDIRECTOS Q135,000.00
7.1 | Estudio de suelos y topografia 1 global Q35,000.00 Q35,000.00
7.2 | Gastos Administrativos 1 global Q25,000.00 Q25,000.00
7.3 | Honorarios profesionales y de supervision 1 global Q75,000.00 Q75,000.00

Sub-total Q13,489,471.08

5 % imprevistos Q674,473.55

TOTAL EN QUETZALES

TOTAL EN DOLARES

Q14,163,944.63
$1,804,324.16

AMERICANOS
tasa cambio Q7.85 x $1.00
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8.1 CONCLUSIONES:

Se desarrollé el disefio del Centro de Enologia y
Vinicultura en el departamento de Zacapa,
considerando las actividades propias de la
enologia, agricultura y capacitacion que se pueda

brindar en la localidad.

Un aspecto importante del disefio del Centro de
Enologia y Vinicultura es el clima, por la que la
disposicion de los edificios, materiales y distribucion
de espacios esta planteada de manera que se
aproveche el terreno con el que se cuenta,
brindando a la vez confort climatico por medio de
los materiales utilizados y el uso de fuentes y

espejos de agua.

Se consider6 el planteamiento del proyecto
considerando las necesidades de espacios
arquitectonicos y la integracion del area de cultivo,
gue permite que el Centro de Enologia y Vinicultura
cuenta con su propia materia prima. A la vez esta

area de cultivo permite una integracion con el

conjunto de edificios, mediante caminamientos
peatonales que se unen con las areas externas del

complejo.

Al estar ubicado en la proximidad de una carretera
principal como lo es la CA-9 (Ruta Jacobo Arbenz
Guzman) el Centro de Enologia y Vinicultura se
convierte en una carta de presentacion de una
nueva arquitectura que podria convertirse en un

icono de la localidad.

Con el disefio para la implementacion del Centro de
Enologia y Vinicultura se desea crear un nuevo
concepto de arquitectura en el area, ya que el
disefio del proyecto cuenta con el uso de materiales
amigables con el entorno y no crean sensacion de
conmocion visual al ser una arquitectura

minimalista.

Mediante el planteamiento de disefio, se logra
identificar dos éareas importantes, por lo cual el
proyecto se desarrolla en 2 edificios principales:

Edificio de Enologia y el Edificio de Capacitacion.
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8.2 RECOMENDACIONES:

Puede llegar a considerarse integrar dentro de las
actividades de la enologia, agricultura vy
capacitacion, las actividades de cocina que puedan
utilizar la uva como materia prima. Esto como parte

de un posible crecimiento del proyecto.

Para conservar el confort climatico del Centro de
Enologia y Vinicultura se deberd velar por el
mantenimiento adecuado de los materiales

propuestos y de las fuentes y espejos de agua.

Puede llegar a considerarse el utilizar bodegas
secundarias para herramientas en el area de
cultivo, utilizando los caminamientos peatonales
existentes, guardando siempre que el disefio de
estas bodegas se integre con la arquitectura de los
dos edificios principales.

Para poder promover la visita a una “Arquitectura
iconica” del departamento de Zacapa, se
recomienda identificar con letreros y vallas
publicitarias el Centro de Enologia y Vinicultura

sobre la carretera principal CA-9.

Se recomienda no utilizar ningan material que no
esté descrito en el planteamiento del anteproyecto
para no causar ningun choque visual y conservar la

arquitectura con tendencia minimalista.

Se recomienda no utilizar ningun tipo de
construccion entre los dos edificios planteados en el
disefio para que se logre la identificacion de las dos
areas importantes: la enologia propiamente y la

capacitacion.

Pagina | 159



I centro de Enologia y Vinicultura en el Departamento de Zacapa

9. FUENTES DE INFORMACION Y CONSULTA:
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9.1 BIBLIOGRAFIA CONSULTADA

Plazola, A. (1,992) Arquitectura Habitacional
Tomo 4.

(2,004) Larousse de los Vinos
Primera edicion, México

9.2 FOLLETOS Y TESIS:

-ICTA- (1,988) Cultive Uva y aumente sus ingresos

Folleto informativo

Lopez, C.A. (2,004) Proceso del Desarrollo y Expansion
del cultivo de la Uva (Vitis Vinifera) en la Aldea EIl Jute,
Usumatlan, Zacapa”

Tesis Universidad Rafael Landivar

Facultad de Ciencias Agricolas y Ambientales

9.3 ENTREVISTAS REALIZADAS

Alvaro Andrade, Administrador Chateu DeFay
Entrevista durante visita guiada al Caso Anélogo
No.3 en Santa Maria de Jesus.

Fecha de entrevista: agosto 2,013

Domingo Gonzalez, Aurelio Valladares y Sergio Ayala,

Agricultores de la Aldea El Jute, Usumatlan, Zacapa
Proporcionaron informacion sobre sus técnicas y
cultivos en vifiedo visitado en la localidad

Fecha de entrevista: agosto 2,013

Ingeniero  Paris Rivera, Coordinador Oficina de

Climatologia, Instituto  Nacional de  Sismologia,

Vulcanologia, Meteorologia e Hidrologia —INSIVUMEH-
Entrevista telefonica, proporciono informacién sobre
clima y vientos dominantes en Zacapa

Fecha de entrevista: septiembre 2,013
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10. GLOSARIO Cuperizada: Madera tratada con sales de cobre, que
permite que pueda estar en contacto con aguas dulces.

Alabeado: Que esta combado o tiene forma curva,

especialmente una superficie de madera. Descube: Accion que consiste en separar el mosto o el
vino de las partes sdlidas de la uva después de la
Anhidrido carbénico: Forma poco usada para referirse al fermentacion.

diéxido de carbono, gas asfixiante que se produce en las
combustiones y en algunas fermentaciones.

Arancel: Tarifa oficial del derecho de aduanas. Tasa.

Afada: Cosecha de un producto obtenida durante un afio,
especialmente la del vino.

Cubas: Recipiente de madera que sirven para contener

liquidos Enologia: Conjunto de conocimientos relativos al vino.

Esparcimiento: Diversion, recreo. Ocio, actividades para
entretenerse durante el tiempo libre.

Febrifugo: Que hace descender la fiebre.

Hollejo: Piel delgada de algunas frutas o legumbres.
Maceraciéon: Operacién consistente en dejar remojar
cuerpos en un liquido para sacar los productos solubles

gue contienen, o si se trata de alimentos, para
aromatizarlos o conservarlos.

Mosto: Zumo de la uva antes de fermentar, empleado
para la fabricacion de alcohol, sidra, etc.
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Organolépticos: Que se percibe con los sentidos
untuosidad, aspereza, sabor, brillo, etc.

Orogenia: Parte de la geologia que estudia la formacién
de las montafas.

Orujo: Hollejo o piel de la uva, después de exprimida o
prensada.

Quina: Corteza del quino que se usa como febrifugo.
Sacrosanto: Que es sagrado y muy santo.

Sommelier: Persona experta en degustacion de vinos,
gue resalta la calidad y caracteristicas de éste.

Taninos: Como una caracteristica del vino, el tanino
aflade tanto amargor como astringencia, asi como
complejidad al sabor. Los taninos (en el caso del vino), se

encuentran mas comunmente en el vino tinto, aunque los
vinos blancos también los tienen debido a su crianza en
barricas de madera.

Trecandis: Es un tipo de aplicacion ornamental del
mosaico a partir de fragmentos ceramicos -basicamente
azulejos- unidos con argamasa;, muy habitual vy
caracteristico en la arquitectura modernista catalana.

Troncoconico: Que tiene forma de tronco de cono.

Vendimia: Tiempo en el que se recolecta la uva.
Vendimiador: Persona que vendimia.

Vid: Arbusto trepador de tronco lefioso y retorcido, corteza
pardusca, ramas abundantes, hojas palmeadas, con 305
I6bulos, acorazonadas por la base y bordes dentados,
flores de color verde amarillento y fruto (uva) comestible,
agrupado en racimos; puede alcanzar hasta 20 m de
altura.
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