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ANTECEDENTES

Q

TURRIALBA

Grdfico 1. Ubicacidn de la provincia de Turrialba,
Costa Rica.
Fuente: Elaboracion propia.

1. UBICACION GEOGRAFICA.

Santa Cruz es el distrito cuarto del canton de
Turrialba de la Provincia de Cartago, se encuentra al
noreste de la cabecera del canton en una zona
montafiosa que comprende una superficie de 127.4
km?. La altitud del distrito va de los 900 a los 3340
msnm. La regioén es caracterizada por las siguientes
condiciones agroecologicas: temperatura promedio
de 10 a 19 grados centigrados, precipitaciones
anuales entre los 3 000 y los 3 500 mm, humedad

relativa de 85% vy brillo solar entre 3 a 4 horas por dia
1

2. EL QUESO TURRIALBA.

La zona de Santa Cruz es una zona ganadera cuya
geografia, cercana a las faldas del volcan Turrialba le

Centro cultural del queso Turrialba « denominacién de origen

ha dotado de suelos muy ricos en nutrientes donde
crecen los pastos que consume el ganado local.

Son estas condiciones del entorno las que permiten
producir leche de muy buena calidad que repercuten
a la vez en la calidad de los productos lacteos de la
zona 2. Segun la creencia popular, la produccién del
queso en la zona de Santa Cruz de Turrialba tiene mas
de cien afos, sin embargo, no existen estudios
histéricos que lo confirmen. Las referencias que
existen son las de los productores locales que han
heredado la tradicion de sus antepasados por medio
de lo que se conoce como queserias familiares 3.

El quesoy su produccion son parte de la economia y
cultura de la comunidad de Santa Cruz.
Originalmente, el queso se producia en lo que se
conocen como “queseras familiares”, donde todos los

miembros de la familia formaban parte del proceso “.

1. Marvin Blanco, Leonardo Granados. (2007). Queso Turrialba Costa
Rica. Consultoria realizada para la FAO y el IICA en el marco del estudio
conjunto sobre los productos de calidad vinculada al origen. San José:
FAO, IICA. Pag. 8.

2. Marvin Blanco, Leonardo Granados. (2007). Queso Turrialba Costa Rica.
Consultoria realizada para la FAO y el IICA en el marco del estudio conjun-
to sobre los productos de calidad vinculada al origen. San José: FAO, IICA.
Pag. 9.

3. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lépez. (2007). Estu-
dio Técnico de la Denominacién de Origen del Queso Turrialba. San José.
Pag. 54.

4. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lépez. (2007). Estu-
dio Técnico de la Denominacién de Origen del Queso Turrialba. San José.

Pag. 55.



El queso, por su buena aceptacién y calidad, ha
hecho que muchos productores vendieran
cualquier tipo de queso bajo la denominacion
de “queso turrialba”.

Un ejemplo de esto fue el caso de la
Cooperativa Dos Pinos que produce un queso
llamado “Queso tipo Turrialba”. La exclusividad
del nombre queso turrialba” es un tema por el
que han luchado los artesanos productores de
queso de Santa Cruz.

La denominacién de origen se trata de una
certificacion que se le da a un producto que se
fabrica en una determinada zona. Tras varios
anos de disputa finalmente se logré otorgar la
denominacion de “Queso Turrialba” solo a los
quesos producidos en esta zona; un hecho que
tiene mucho peso no solo a nivel nacional si no
ya que,
agronomo Leonardo Granados, es la Unica

también internacional segun el
denominacién otorgada a un producto lacteo

en Centroamérica °.

Segun Marvin Blanco en el documento “Queso
Turrialba Costa Rica” ¢; cerca de un 81% de las
pequenas unidades productoras de queso
artesanal son empresas familiares que han sido
heredadas junto con la finca productora de
leche de padres a hijos y nietos; lo que afirma el

También tomando como
Estudio

arraigo cultural.

referencia el Técnico de la

@ ASPECTOS INTRODUCTORIOS

Imagen 1. Queso Turrialba de “La casita del queso”. Degustagi

Denominacién del queso Turrialba 7 para su
inscripcién en el Registro de la Propiedad
Costarricense; solo la produccion de queso
genera el 69% del total de los productos
lacteos que se comercializan en la regién, lo
que la convierte en una actividad rentable.

Sin embargo, a pesar del buen escenario que

se menciond anteriormente, la actividad

quesera sufre unas debilidades importantes. La

e julio del 2015. Fuente: propia.

RS

infraestructura vehicular de la zona no es 6ptima,
debido a que muchos de los caminos para
accesar a las fincas estan en muy mal estado y en
su mayoria no estan aslfaltados;
permite el buen acceso a los establecimientos
productores del queso.
relacionada con la falta de estructuras y espacios

lo que no
Esta situacion esta
comerciales donde los productores puedan poner

sus productos a la venta sin la presencia de
intermediaries. Estos ultimos y las productoras



industriales fuera de la zona repercuten en los
precios y competencia del producto. Los
intermediarios son los que se ocupan de la
venta del queso hecho por las queseras
familiars, cuya cantidad es limitada . Su
fabricacién require de mucha dedicacién por lo
que el productor no cuenta con mucho tiempo
para poder comercializarlo en lugares lejanos.
Sumado a lo anterior, muchos quesos que
todavia se producen no cumplen con las
normas de salud minimas ya que algunos
fabricantes no se capacitan en el tema para
mejorar el proceso productivo. Debido a esta
situacion es que algunas instituciones como el
CATIE, IICA, ICE, MAG, entre otras en conjunto
con la  Asociacibn de  Productores
(ASOPROA),

para fortalecer la

Agropecuarios han  hecho

importantes esfuerzos

economia local, mejorar las practicas

productivas y ambientales del lugar 8.

Derivada de la producciéon del queso se
organizan dos actividades importantes durante
el afo:

. La Expoferia del Queso: una actividad
que se realiza desde el afio 2002 en la
comunidad de Santa Cruz. Actualmente
se realiza en la plaza de deportes de la

Esta festividad es

comunidad. muy

concurrida por turistas nacionales y
extranjeros y es la principal vitrina para
la

difusion de la produccién y venta del
queso  Turrialba. Sus principales
objetivos son dar a conocer la actividad
productiva de la zona, fortalecer la
comercializacion del queso vy

promocionar los atractivos del lugar °.

. La Ruta del Queso: es un esfuerzo de
los productores de leche y queso de
Santa Cruz y de algunas instituciones
del Estado en las que se le ofrece al
turista un recorrido que comprende
atracciones turisticas con paradas en
lugares especiales donde se disfruta de
la gastronomia de la zona, incluyendo
el queso turrialba. Sus objetivos son
fortalecer la produccién del queso y
diversificar las actividades que generan
ingresos a la comunidad. Actualmente
esta estrategia se implementa de forma
experimental 1,

5. Camacho, A. (2012, 5 de noviembre). Confirman Denominacién
de Origen para queso Turrialba. El Financiero. Recuperado de
http://www.elfinancierocr.com/

6. Marvin Blanco, Leonardo Granados. (2007). Queso Turrialba Cos-
ta Rica. Consultoria realizada para la FAO y el IICA en el marco del
estudio conjunto sobre los productos de calidad vinculada al ori-
gen. San José: FAO, IICA.

7. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lépez. (2007).

Centro cultural del queso Turrialba « denominacién de origen

Estudio Técnico de la Denominacién de Origen del Queso Turrialba.
San José. Pag. 54.

8. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lépez. (2007).
Estudio Técnico de la Denominacién de Origen del Queso Turrialba.
San José. Pag. 67.

9. Marvin Blanco, German Masis. (2010). Las ferias agroalimentarias
de Costa Rica: espacios para promocionar la agroindustria, los
productos tipicos y el turismo en los territorios rurales. Parma,
Italia: IICA, UNA. Pag. 8-9.

10. Marvin Blanco, Hernando Riveros. (Afo 2005). Las rutas
alimentarias, una herramienta para valorizar productos de las
agroindustrias rurales. El caso de la ruta del queso Turrialba. (Costa
Rica). Perspectivas Rurales, Nueva Epoca, 17-18, pag. 85-97.


http://www.elfinancierocr.com/

Comerciales:

* Falta de puntos de venta especializados en los
que productores se puedan asociar donde se
distribuya su producto sin comprometer su

ganancia.
* La presencia de intermediarios hace menos
QUESO TURRIALBA competitivo el producto debido a la

fluctuacién de los precios.

* La falta de capacitacion de algunos

Principales caracteristica observadas segun el e
productores hace que comercialicen producto

apartado de antecedentes: que no cumple con los estandares de salud

. Principal producto econémico de la zona de minimos.  Deben  mejorar su  proceso
productivo 11,

Santa Cruz de Turrialba.

. Tradicion de mas de 100 afios segln sus
pobladores.
e . Espaciales:
. Posee la certificacion de denominacion de P

origen, Unica en su tipo de Centroamérica.
* La feria del queso es el principal evento

cultural de la zona el cual no cuenta con una

Principales actividades culturales y econdémicas estructura especializada para el evento y para

. ., r r istentes.
derivadas de la produccién del queso en la zona: el resguardo de los asistentes

* La infraestructura local no es suficiente para
d La Feria del Queso albergar la gran cantidad de personas que
. Ruta del Queso retne el evento, no existen zonas de parqueo

publico y las calles no son lo suficientemente

espaciosas 2,
Tomando como referencia el apartado anterior de los

antecedentes, se hace un analisis de las debilidades
que presenta la actividad quesera en la zona:

PROBLEMA

D
Nl
-

@ ASPECTOS INTRODUCTORIOS



Culturales:

La ruta del queso es un esfuerzo de la
comunidad para involucrar al resto del pais en
la importancia cultural que tiene la produccién
de queso en la zona. Sin embargo no existe un
espacio permanente destinado a la educaciény
difusién de la cultura del queso para los turistas
que visitan la zona durante todo el afio 3.

Las debilidades detectadas conllevan a la
siguiente pregunta:

PROBLEMA

¢Cuales son los espacios arquitecténicos que
necesita la comunidad de Santa Cruz de
Turrialba para fomentar y difundir la
actividad quesera a los sectores turistico,
educativo y comercial de forma parmente y
organizada con los productores?

11. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lopez.
(2007). Estudio Técnico de la Denominacién de Origen del Queso
Turrialba. San José.

12. Marvin Blanco, German Masis. (2010). Las ferias
agroalimentarias de Costa Rica: espacios para promocionar la
agroindustria, los productos tipicos y el turismo en los territorios
rurales. Parma, Italia: IICA, UNA.

13. Marvin Blanco, Hernando Riveros. (Aflo 2005). Las rutas
alimentarias, una herramienta para valorizar productos de las
agroindustrias rurales. El caso de la ruta del queso Turrialba.
(Costa Rica). Perspectivas Rurales, Nueva Epoca, 17-18, pag. 85-
97.

Imagen 2. Finca La Florita. Fuente: propia.

Centro cultural del queso Turrialba « denominacion de origen
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“En el actual contexto de apertura comercial
gobernada por los “commodities”, el “fast-food” y las
barreras sanitarias, la existencia de muchas pequenas
agroindustrias se ve amenazada puesto que no
alcanzan los niveles de productividad para competir
en los mercados globalizados. Muchas de esas

empresas podrian tener una salida si logran
articularse con el negocio del turismo rural, por medio
de la prestacion de productos y servicios para atender
las demandas de los turistas interesados en conocer
aspectos de la cultura agropecuaria y agroindustrial
de una determinada regién.”
Hernan Riveros. Las Rutas

Marvin Blanco,

Alimentarias, una herramienta para valorizar
productos de las agroindustrial rurales. El caso de la

ruta del queso Turrialba. Pag.85.

La produccion del queso turrialba en Santa Cruz es
una actividad de la que dependen la mayoria de los
habitantes de la zona. El impacto tanto econdémico
como cultural que ha tenido la produccion de leche y
queso en la zona la han convertido en un importante
centro turistico en Turrialba el cual ha sido objeto de
estudio para desarrollar diversas estrategias con tal
de promover y atraer el turismo local . La feria del
queso no solo pone evidencia la tradicién del queso
en el lugar sino que también expone la necesidad
que existe de parte de la comunidad de contar con
espacios destinados a esta actividad y a la
produccién del queso como tal. Un espacio que sea

abierto al publico de forma permanente donde se
pueda exponer, vender y educar al turista respecto a

la historia de la produccion de leche y queso Turrialba
15

El haber obtenido la denominacién de origen y la
implementacién de la ruta del queso, son otros
importantes esfuerzos de la comunidad para rescatar
y mantener el arraigo cultural relacionado a sus
deben
reforzadas por medio de la organizacién y correcta

actividades agroalimentarias. Estas ser
capacitacion de los productores para que mejoren su

producto.

Es por las razones anteriores que se plantea la
necesidad que tiene la comunidad de Santa Cruz de
un espacio que solvente las carencias que existen
actualmente relacionadas a la produccion del queso ,
que sirva como un apoyo para los productores locales
para exponer y comercializar su pueda educar al
publico en general intereproducto. También que sea
un espacio donde los productores puedan recibir
capacitacion y asesoria para mejorar sus procesos
productivos, donde se fomente la economia local y
donde se pueda educar al publico en general sobre a

actividad quesera.

14. Marvin Blanco, Hernando Riveros. (Afio 2005). Las rutas alimentarias,
una herramienta para valorizar productos de las agroindustrias rurales.
El caso de la ruta del queso Turrialba. (Costa Rica). Perspectivas Rurales,
Nueva Epoca, 17-18, pag. 85-97.

15. Observaciones personales durante la visita a la feria del queso el 14
de julio, 2014.
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VIABILIDAD

Esta investigacion se desarrolld en el distrito de
Santa Cruz de Turrialba, zona que comprende la
denominacion de origen del queso Turrialba. La
poblacién que se estudi6 estd compuesta por los
productores de queso locales asi como las
asociaciones involucradas en su produccion como la
Asociacién para el Fortalecimiento y la Promoci6n de
la Actividad Lactea del Distrito de Santa Cruz
(ASOPROFOLAC); cuya actividad principal es de llevar
a cabo la conocida feria del queso . También se
tomara en cuenta a la Asociacion de Productores
(ASOPROA),
organizacion vinculada a todos los procesos

Agropecuarios de Santa Cruz

productivos agropecuarios en la zona '’

Existe un interés de parte de ASOPROA para
desarrollar un proyecto de caracteristicas similares;
actualmente cuentan con terrenos donde se puede
plantear una futura propuesta. La organizacion de la
feria del queso incurre en gastos para poder pagar el
alquiler de las instalaciones para el evento, asi como
el alquiler de toldos y demas estructuras necesarias,
gastos de electricidad, transporte de equipo, entre
otros. Los productores también hacen un aporte
alquilando su espacio para la feria y los
patrocinadores apoyan la feria para generar
publicidad.

El interés de parte de la comunidad para expandirse
al resto del pais esta latente no solo este evento sino

también en la organizacion que han tenido los

Centro cultural del queso Turrialba « denominacion de origen

productores, comerciales y sitios de alojamiento
locales para ampliar la oferta de atractivos turisticos
y gastrondmicos mediante la ruta del queso 2.

Es debido al interés presente de la comunidad,
asociaciones y productores en apoyar las iniciativas
que fomenten la economia local y el turismo que se
plantea la viabilidad de una propuesta de Centro
Cultural del Queso Turrialba como un proyecto que
de soporte y apoyo a la producciéon del queso y leche
por medio de la difusion educativa y comercial del
queso como una vitrina permanente de acceso al
publico en general.

16. Marvin Blanco, German Masis. (2010). Las ferias agroalimentarias de Costa

Rica: espacios para promocionar la agroindustria, los productos tipicos y el
turismo en los territorios rurales. Parma, Italia: IICA, UNA. Pag.5.
17. Marvin Blanco, Leonardo Granados. (2007). Queso Turrialba Costa Rica.

Consultoria realizada para la FAO y el IICA en el marco del estudio conjunto
sobre los productos de calidad vinculada al origen. San Jose: FAO, IICA.
Pag.4.

18. Informacién obtenida en la reunién realizada el 3 de setiembre del 2014
con ASOPROA.
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La presente investigacion se centré en el distrito de
Santa Cruz de Turrialba, zona certificada por la
Denominacién de Origen.

Se tomaron en cuenta los principales actores
involucrados en la produccién del queso Turrialba
como los productores artesanales y semi industriales

SANTA

asi como la Asociacién de Productores Agropecuarios

(ASOPROA)
productores

como ente
de leche

representante de

los

y queso; y principal

organizacion interesada en la propuesta de disefio.

TERESITA

PERALTA

PAVONES

TURRIALBA

CANTON DE TURRIALBA

LA SUIZA

TURRIALBA

COSTARICA

TAYUTIC

. Zona certificada por la
Denominacién de Origen.

(9] Otros productores
certificados.

81%

de las queseras son empresas
familiares.

60%

de las queseras existentes no
poseen ni marcas ni registros
sanitarios

11

plantas semi industriales, la mayoria
de la produccién se hace de forma
artesanal.

00

productores de queso
aproximadamente.

I 60%
[T 40%

*Seglin ASOPROA

*Fuente: Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos
J. Alvarez Lopez. (2007). Estudio Técnico de la
Denominacién de Origen del Queso Turrialba.
San José

Grdfico 2. Fuente: Elaboracioén propia.



OBJETIVOS

OBJETIVO
GENERAL

Generar una propuesta de diseiio
arquitectdnica para el Centro Cultural
del Queso Turrialba Denominacion de
Origen, que promueva y difunda la
actividad quesera a los sectores
turistico, educativo y comercial de
forma permanente y organizada con los
productores locales.

g

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar un diagnostico de la actividad
productiva del queso Turrialba con el fin de
identificar la situacion actual, sus debilidades
y oportunidades a nivel turistico, econédmico
y cultural.

Determinar las necesidades que presentan los
productores locales en cuanto a la
produccidn, capacitacién, comercializacion y
distribucién de sus productos con el fin de
involucrarlas en la propuesta de disefio.

Realizar un estudio de casos internacionales
donde se haya abordado una problematica
similar con  propuestas de disefio

concordantes.

Realizar un analisis del sitio de estudio con el
fin de lograr un mejor entendimiento de la
zona y definir el lugar de implantacion del
proyecto.

Elaborar una propuesta de disefio
arquitecténica para un Centro Cultural para el
Queso Turrialba que responda a las
necesidades de los productores y la

comunidad.

Centro cultural del queso Turrialba « denominacién de origen
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METODOLOGIA
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La sustentacion cientifica de esta investigacion,

Centro Cultural para el Queso Turrialba
Denominacion de Origen; estd basada en la teoria
general de sistemas, enfoque sistémico entendido
como el proceso en que todos los factores
contribuyen, directa o indirectamente a la
optimizaciéon del objetivo de la investigacién. Segun
la autora Luz Arabany Ramirez, el enfoque de
sistemas y la aplicacién de los procesos que plantea,
dependen de la definicién de los objetivos del
sistema, para luego identificar la mejor manera de
lograrlos de forma que todos los aspectos
involucrados se den de modo éptimo. Los objetivos
permiten cohesionar todos los aspectos relacionados

con el sistema (Teoria de Sistemas, pag. 27. 2002).

Para el desarrollo del siguiente aparatado se
abordaran estrategias de enfoque mixto cualitativo y
cuantitativo. Se tomardan como guia para el
desarrollo de las estrategias los elementos expuestos
por el libro Metodologia de la Investigacion de los
autores Roberto Hernandez Sampieri, Carlos
Fernandez Collado y Pilar Baptista Lucio. El norte del
diseno metodologico serda poder responder a las
preguntas derivadas del planteamiento del problema
para poder lograr los objetivos propuestos. Dentro de
las ventajas del enfoque mixto segun el libro
(Metodologia de la investigacion, pag. 756, 2006), se

mencionan:

Se logra una perspectiva mas precisa del
fenémeno.

El enfoque mixto ayuda a clarificar y a formular el
planteamiento del problema, asi como las
formas mas apropiadas para estudiar y teorizar
los problemas de la investigacion.

La multiplicidad de observaciones produce datos
mas ricos y variados.

En el enfoque mixto se potencian la creatividad
tedrica con suficientes procedimientos criticos de
valoracion.

El mundo y los fendmenos son tan complejos que
requerimos de un método para investigar
relaciones dinamicas y sumamente intrincadas,
el enfoque mixto es la mejor herramienta para
lograrlo.

Al combinar métodos, aumentamos no solo la
posibilidad de ampliar las dimensiones de
nuestro proyecto de investigacion, sino que el
entendimiento es mayor y mas rapido.

Los metidos mixtos pueden apoyar con mayor
solidez las inferencias cientificas,

Los modelos mixtos logran que "exploremos y
explotemos" mejor los datos

Son (tiles para presentar resultados a una
audiencia hostil.



Es importante recalcar el hecho de que en
nuestro pais no existen hasta el momento
centros culturales dedicados a algun producto
0 materia prima. Las actividades mas cercanas
son las ferias que realizan ciertas comunidades
que fabrican productos por los cuales son
reconocidas en el pais. Es por estas razones
que es importante estudiar a fondo casos
internacionales para registrar las principales
variables tomadas en cuenta para el disefio de
este tipo de centros culturales, asi como los
requerimientos basicos que necesita une
espacio de este sitio para albergar a los
posibles usuarios.

El alcance de la investigacion sera de tipo
exploratorio, que segun el autor Hernandez
Sampieri, “los estudios exploratorios sirven
para familiarizarnos con fenédmenos

relativamente desconocidos, obtener
informacién sobre la posibilidad de llevar a
cabo una investigacion mas completa respecto
de un contexto particular, investigar nuevos
problemas, identificar conceptos o variables
promisorias, establecer prioridades para
investigaciones futuras, o sugerir afirmaciones

y postulados” (Metodologia de la Investigacion,

La investigacion requerird de tres unidades de
analisis para la recoleccién de informacion
para lograr los objetivos planteados:

1. El contexto inmediato del distrito de
Santa Cruz de Turrialba.
Lo productores del queso Turrialba.
La  Asociacion de Productores

Agropecuarios de Santa Cruz.

7.2.1 Poblacion: La poblacion a estudiar
seran los productores de queso y leche de la
zona, asi como los miembros de ASOPROA,
principales actores en la produccion del queso
Turrialba que seran un elemento importante
para definir las pautas de disefio.

7.2.2 Seleccion de la muestra: para la
seleccion de la muestra se utilizard el criterio
de muestreo no probabilistico debido al
enfoque exploratorio de la investigacién.
Segln explica el autor Hernandez Sampieri,
“en las muestras no probabilisticas, la eleccion
de los elementos no depende de la
probabilidad, sino de causas relacionadas con
las caracteristicas de la investigacién o de
quien hace la muestra. Aqui el procedimiento
no es mecanico, ni con base en féormulas de

probabilidad, sino que depende del proceso

de decisiones de una persona o de un grupo de
desde
seleccionadas obedecen a otros criterios de

personas Y, luego las muestras
investigacion” (Metodologia de la Investigacion,

pag. 241, 2006).

7.2.3 Muestra de casos tipo: se estudiaran a
los productos de queseras tanto industriales
como artesanales para conocer a fondo el
proceso de la produccién del queso, sus
principales necesidades y elementos a tomar en
cuenta para la propuesta de disefio. También se
tomaran como sujetos de estudio los miembros
de ASOPROA como
productores locales.

representes de los

. Observacion:

Esta técnica de recolecciéon de datos sera

utilizada para el primer objetivo de la
investigacion que es “Realizar un diagndstico
del contexto inmediato del distrito de Santa Cruz
de Turrialba con el fin de identificar la situacion
actual, sus debilidades y oportunidades a nivel
turistico, econémico y cultural”. Se desarrollara
una guia de observacion que contemplara tanto
el ambiente fisico, social y humano, las

actividades que hacen que los usuarios utilicen el
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de los usuarios (Metodologia de |la
Investigacion, pag. 588, 2006). También se

utilizara una bitacora de campo.

. Revision de documentos publicos:

Es importante la constante revisién de

documentos publicos relacionados con la
actividad quesea en la zona. Esta técnica se
utilizara para recolectar informacion para los
objetivos 1 y 3 que se refieren al sitio y a la
definicién de los requerimientos espaciales y

funcionales para un centro cultural de este tipo.

. Revision de literatura:

Se revisard bibliografia relaciona a datos

climaticos, legales y de requerimientos técnicos
y de disefio para espacios publicos de caracter

cultural.

. Entrevista cualitativa:

Como lo menciona el autor Hernandez
Sampieri, la entrevista cualitativa es mas

intima, flexible y abierta. Esta se define como
una reunion para intercambiar informacién

entre una persona (el entrevistador) y otra (el
entrevistado) u otras (entrevistados).

(Metodologia de la Investigacion, pag. 597,
2006). Algunas caracteristicas de este tipo de
entrevista son:

* El principio y el final de la entrevista no
se predeterminan ni se definen con
claridad, incluso las entrevistas pueden
efectuarse en varias etapas. Es flexible.

* Las preguntas y el orden en que se hacen
se adecuan a los participantes.

* La entrevista cualitativa es en buena
medida anecdética.

* El entrevistador comparte con el
entrevistado el ritmo y direccion de la
entrevista.

* El contexto social es considerado vy
resulta fundamental para la

interpretacién de significados.

* El entrevistador ajusta su comunicacién
alas normasy lenguaje del entrevistado

* La entrevista cualitativa tiene un
caracter mas amistoso.
. Estudio de casos internacionales:

Debido a la poca informacién disponible en el
ambito nacional sobre centros culturales, es
necesario un estudio de casos internacionales
en paises donde edificaciones de este tipo
tienen relevancia. Esta técnica se utilizara en el
objetivo 3 de la investigacién para determinar
que variables de disefio se deben implementar
en una edificacién de este tipo.

A continuacion se presenta una tabla de
sintesis de la metodologia y las actividades a
realizar por objetivo de la investigacion. Se
entenderad como fases de la investigacion a las
actividades a realizar por cada objetivo.



OBJETIVO 2 OBJETIVO I

OBJETIVO 3

OBJETIVO 5 OBJETIVO 4

Realizar un diagnostico de la actividad productiva del
queso Turrialba con el fin de identificar la situacion
actual, sus debilidades y oportunidades a nivel
turistico, econémico y cultural.

Determinar las necesidades que presentan los
productores locales en cuanto a la produccién,
capacitacién, comercializacion y distribucion de sus
productos con el fin de involucrarlas en la propuesta
de disefio.

Realizar un estudio de casos internacionales donde se
haya abordado una problematica similar con
propuestas de disefio concordantes.

Realizar un analisis del sitio de estudio con el fin de
lograr un mejor entendimiento de la zona y definir el
lugar de implantacion del proyecto.

Elaborar una propuesta de disefio arquitectonica
para un Centro Cultural para el Queso Turrialba que
responda a las necesidades de los productores y la
comunidad.

MUESTRA

Distrito de Santa Cruz:

Actividad productiva del queso Turrialba.

Asociacion de Productores Agropecuarios de Santa
Cruz (ASOPROA), productores y sus queseras.

Casos similares a nivel internacional.

Distrito de Santa Cruz: Contexto inmediato, variables
climéticas, condiciones paisajisticas.

TECNICAS DE
RECOLECCION

Observacion

Revision de documentos publicos

Revision de documentos publicos.

Entrevistas a los productores y profesion-
ales en el campo.

Visitas de campo.

Revision de Literatura

Revision de documentos publicos.

Revision de literatura.

Estudio de casos nacionales e
internacionales.

Observacion

Revision de documentos publicos

Revision de documentos publicos.

Revision de literatura.

Utilizacion de software de disefo

ACTIVIDADES

Anotaciones de campo.

Anélisis de la dindmica de de la
produccion del queso, suimpacto y
debilidades a nivel turistico y educativo.

Identificar las necesidades de los produc-
tores respecto a la venta, distribucién,
capacitacion y difusion de la actividad
quesera. Esto para definir pautas para el
disefio de la propuesta.

Revisar literatura y estudiar casos que
ayuden a la comprension y definicion de
las principales variables de disefio que
deben implementar en un centro cultural
relacionado a un producto o materia
prima con patrimonio cultural.

Determinar pautas y requerimientos para
el disefio a partir del estudio de casos.

Levantamiento fotografico del sitio.
Anotaciones de campo.

Analisis de la estructura espacial del sitio,
vialidad, equipamiento, clima y demo-
grafia.

Conceptualizacién del proyecto.
Desarrollo del programa arquitectoénico.
Propuesta integral de disefio para un
Centro Cultural para el Queso Turrialba
Denominacién de Origen.

Tablal. Metodologia por objetivos Fuente:

Elaboracién propia.
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SITUACION ACTUAL
DEL QUESO TURRIALBA



Realizar un diagndstico de la actividad productiva del queso Turrialba con el fin de identificar la

situacion actual, sus debilidades y oportunidades a nivel turistico, economico y cultural.

1. LA PRODUCCION DEL QUESO
TURRIALBA EN LA ZONA.

Santa Cruz de Turrialba es una zona con una
tradiciéon agropecuaria de mas de un siglo 1°. No
se sabe con exactitud cuando comenzé la
actividad lechera pero este fue una actividad
que se desarrolld por las caracteristicas propias
del lugar debido a su ubicacion geografica y
ricos suelos cercanos al Volcan Turrialba. Hoy
en dia la zona sigue siendo en su mayoria
agricola. Las queseras tanto artesanales como
semi-industriales contintan siendo en su
mayoria pequefias empresas familiares, cuya
tradicion ha sido heredada de generacion en
generacion. En términos generales, un 81% de
las queseras que se ubican cerca de las faldas
del volcan son empresas familiares y un 60% de
ellas laboran en condiciones informales sin
permisos sanitarios o marcas registradas .

Ademas de la calidad de su queso, Santa Cruz
es una zona de gran riqueza natural que tiene

el Volcan Turrialba y el sitio arqueolodgico
Monumento Nacional Guayabo. Debido a la
fama del queso, muchas fabricas lejanas al
sitio comercializan otros tipos queso blanco
bajo la denominacion de “Queso Turrialba” 2,
actualmente con la denominacién de origen
ganada solo se le podra llamar “Queso
Turrialba” al producido exclusivamente en la
zona de Santa Cruz y parte del territorio
vecino conocido como Santa Teresita que
cuenta con unas cuantas queseras y comparte
los mismos criterios fisicos y ambientales 22,

1.1 ASPECTOS RELACIONADOS A LA
PRODUCCION DEL QUESO EN LA
ZONA: PRINCIPALES ACTIVIDADES.

111 LA EXPOFERIA DE QUESO:

La feria del queso es una actividad que se
realiza una vez al afo durante dos fines de
semana, alrededor del mes de Julio en Santa
Cruz de Turrialba. La feria se realiza desde el
afo 2002 y es organizada por Asociacién para

Fortalecimiento y la Promocién de la Actividad
Lactea del Distrito de Santa Cruz
(ASOPROFOLAC) 2. Se trata de un evento que se
realiza en la plaza de deportes de Santa Cruz,
en un espacio de aproximadamente 800 m?
donde los principales productores de queso de
la zona exponen sus productos para la
comercializacién acompanados de actividades
para la familia como el famoso “queso
gigante”, cabalgatas, caminatas al volcan,
entre otras. La pretende ser una vitrina para
que turistas de otras zonas del pais conozcan
Santa Cruz, su cultura y tradicion del queso
Turrialba; asi como crear nexos comerciales

con revendedores fuera de la zona 4.

19. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lopez.
(2007). Estudio Técnico de la Denominacién de Origen del Queso
Turrialba. San José.Pag.53.

20. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lopez.
(2007). Estudio Técnico de la Denominacién de Origen del Queso
Turrialba. San José. Pag.58.

21. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lépez.
(2007). Estudio Técnico de la Denominacién de Origen del Queso
Turrialba. San José. Pag.36.

22. Ver gréfico 2.

23. Marvin Blanco, German Masis. (2010). Las ferias
agroalimentarias de Costa Rica: espacios para promocionar la
agroindustria, los productos tipicos y el turismo en los
territorios rurales. Parma, Italia: [ICA, UNA. Pag.8.
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SANTA CRUZDE TURRIALBA>ZONA DE STUDIO.

Imdgen 3. Zona de estudio y principal centro de desarrollo de la zona de Santa Cruz. Fuente: Google Earth. Elaboracién propia.
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Imagen 4. Fabricacion del queso Turrialba, quesera PROLASO. Fuente: propia.
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A la feria asisten en promedio 6 mil personas al
ano y es la Unica actividad que se realiza en la
zona donde las personas de diferentes
localidades tienen acceso al producto
directamente de sus fabricantes. Como se
menciond anteriormente, la feria se realizaba
en la plaza de deportes, pero debido a la
cantidad de asistentes y a que Santa Cruz solo

Imagen 5.-
Queso gigante, expoferia 2014. Fuente: ASOPROA (i

cuenta con una carretera de acceso que no

permite una evacuacion rapida en caso de
emergencias, la Comision Nacional de
Logo expoferia del queso 2014. Fuente: ASOPROA. . L, .,

Emergencias no autorizé6 mas la realizacion de

la feria en este sitio por lo que desde la cuarta

‘ ‘ edicion se tuvo que realizar en una finca
o : . articular ?°. Sin embargo, por las condiciones

A la feria asisten en promedio 6 mil personas al P ) g P B
ario y es la dnica actividad que se realiza en la de la topografia de la finca y por la estacion
zona donde las personas de diferentes lluviosa, se trasladd nuevamente la actividad a
localidades tienen acceso al producto un campo ferial ubicado en el Centro de

directamente de sus fabricantes. Turrialba, a unos 15 Km de Santa Cruz. Segun

Blanco y Masis %, el campo ferial aunque era

Imagen 6.
Expoferia 2014, Fuente: ASOPROA mas comodo, no fue del agrado de los
productores ya que sintieron que estaban

sacando la feria de la comunidad quitandole el

24. Marvin Blanco, German Masis. (2010). Las ferias
agroalimentarias de Costa Rica: espacios para promocionar la
agroindustria, los productos tipicosy el turismo en los territorios
rurales. Parma, Italia: IICA, UNA. Pag.8.

25. Marvin Blanco, German Masis. (2010). Las ferias
agroalimentarias de Costa Rica: espacios para promocionar la
agroindustria, los productos tipicosy el turismo en los territorios
rurales. Parma, Italia: IICA, UNA. Pag.8.

26. Marvin Blanco, German Masis. (2010). Las ferias
agroalimentarias de Costa Rica: espacios para promocionar la
agroindustria, los productos tipicosy el turismo en los territorios
rurales. Parma, Italia: IICA, UNA.

Imagen 8. h‘ X
Competencid de orderio, expoteric 2014 Fuéﬁ

e

Imagen 7. —
Venta de quieses,expofetia
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arraigo cultural que existe entre el queso y la
zona de Santa Cruz. Luego de algunas
negociaciones y al analizar otras alternativas, la
feria continué realizdndose en la plaza de

deportes.

112 LA RUTA DEL QUESO:

Las rutas agroalimentarias surgen como un
concepto que relaciona al agroturismo y la
sector

actividad agroalimentaria de un

especifico para potenciar sus procesos
productivos de la mano de la identidad vy
cultura de la zona 7. La ruta del queso es una
estrategia desarrollada por los productores de
leche y queso Turrialba que tiene como obijetivo
fomentar el desarrollo local y darle mas valor a
produccion artesanal de queso a través del
turismo rural. En la ruta del queso, el turista
puede realizar visitas a las fincas lecheras y
plantas queseras; asi como disfrutar de los
atractivos naturales, historicos, culturales y de
platos tipicos en un recorrido que conecta
varios puntos estratégicos de la zona. La
actividad ha sido organizada por ASOPROA en
conjunto con los productores lecheros donde
desarrollaron una comision especializada en la
ruta donde se han identificado y evaluado los
principales atractivos turisticos del lugar asi
como en la elaboracion de propuestas de
financiamiento para la implementacién de un

plan de desarrollo agroturistico .

Segun Blanco y Riveros #°, para elaborar la
ruta se hizo un listado de 61 puntos turisticos
con base en el conocimiento aportado por los
ASOPROA. La lista es
conformada por los siguientes atractivos:

miembros de

1. Atractivos naturales: 17
2. Atractivos artificiales: 44

. Museos y manifestaciones culturales: 11

o Realizaciones técnicas, cientificas o

artisticas contemporaneas (26)
. Acontecimientos programados (3)
. Folklore (4)

3. En la zona existen 250 fincas lecheras.
4. Hay 11 servicios de hospedaje y 12 servicios
de alimentacion.

12 ACTUALES INFRAESTRUCTURAS
PARA EL TURISMO, VENTA DEL
QUESO Y ORGANIZACION DE LOS
PRODUCTORES.

Actualmente las principals organizaciones
relacionadas con la produccién del queso
Turrialba en la zona son:

12.1 ASOPROA:

Principales funciones 3

. Ente encargado de todo lo relacionado a
la actividad agropecuaria en la zona.

. Principal actor mediador para la
Denominacion de Origen.
. Brinda capacitacion y asesoria a los

productores  en conjunto con

instituciones estatales y privadas.

o Su junta directiva esta constituida por
productores y vecinos locales.

o Actualmente tiene 148 productores
afiliados.
12.2 ASOPROFOLAC:

Principales Funciones 3

. Asociacién encargada de la organizacién
de la Feria del Queso.

. Compuesta por productores y vecinos.

27. Marvin Blanco, Hernando Riveros. (Afio 2005). Las rutas
alimentarias, una herramienta para valorizar productos de las
agroindustrias rurales. El caso de la ruta del queso Turrialba.
(Costa Rica). Perspectivas Rurales, Nueva Epoca, 17-18, pag. 1.

28. Marvin Blanco, Hernando Riveros. (Afio 2005). Las rutas
alimentarias, una herramienta para valorizar productos de las
agroindustrias rurales. El caso de la ruta del queso Turrialba.
(Costa Rica). Perspectivas Rurales, Nueva Epoca, 17-18, pag. 6.

29. Marvin Blanco, Hernando Riveros. (Afio 2005). Las rutas
alimentarias, una herramienta para valorizar productos de las
agroindustrias rurales. El caso de la ruta del queso Turrialba.
(Costa Rica). Perspectivas Rurales, Nueva Epoca, 17-18, pag. 9.

30. 31. 32. Fuente: ASOPROA.
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. Es una organizacion de caracter temporal ya

que su actividad estd relacionada
Unicamente con la feria que se hace una vez

al afo.

12.3 ACTUALES INSTALACIONES DE
ASOPROA:

ASOPROA se ubica en un edificio en el centro de la
localidad. En sus oficinas normalmente laboran su
adminitrador y la contadora, la junta directiva esta
conformada por vecinos y productores de la zona los
cuales se reunen por lo general una vez a la semana.
La asociacion ofrece servicios de acompafiamiento a
los productores como el servicio de etiquetado donde
los productores pueden llevar sus quesos empacados
y ahi mismo les disefian y les colocan una etiqueta
para mejorar la presentacién del producto. También
ofrecen un espacio de laboratorio donde se pueden
hacer pruebas para la investigacion y mejoramiento
de los procesos relacionados a la produccién del
queso; a la vez ofrecen un pequefio espacio de venta
de quesos de algunos de los productores afiliados 32.

brinda
capacitacion, las cuales se realizan en el salon

La asociacion también servicios de
comunal de Santa Cruz o en aulas de la escuela. A
pesar de que los servicios que ofrece ASOPROA son de
mucha ayuda para los productores, el edificio no
cuenta con las condiciones ni los espacios adecuados
para impartir capacitaciones, el laboratorio no cuenta
con el equipo necesario y la sala de etiquetado se

encuentra en un espacio muy reducido.
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1.2.4 MEDIOS DE VENTA Y EXPOSICION
DEL QUESO EN LA ZONA:

En Santa Cruz, la gran mayoria de sus
habitantes son productores de leche y/o queso
33, Esto hace que la competencia sea muy dura,
especialmente en las épocas donde la
actividad turistica es muy baja. Algunos
productores optan por vender sus quesos
fuera de Santa Cruz, mientras que otros
poseen locales donde exponen y venden sus
quesos*. También existe otra modalidad de
venta que es por medio de puestos
ambulantes que funcionan por lo general los
fines de semana o en la temporada alta de
turismo.

En algunos casos, los productores también
colocan en sus puntos de venta otros
productos que también se producen en la zona
como el tamal asado, biscochos, chicharrén de
queso y artesanias, entre otros, con el
propoésito de lograr mas ganacias . En vista
de la alta competencia, existen productores
que producen otros tipos de queso ademas del
queso turrialba, esto para poder variar la
oferta.

33. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lopez.
(2007). Estudio Técnico de la Denominacién de Origen del Queso
Turrialba. San José. Pag.58.

34. Observaciones realizadas en 5 de julio del 2015.

35. Observaciones realizadas en 5 de julio del 2015.
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Imagen 10. Quesos suizos producidos en la zona, “La casita del queso”,

Imagen 11. “La casita del queso”. Fuente: propia
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2. TURISMO ASOCIADO AL
QUESO TURRIALBA .

El distrito de Santa Cruz de Turrialba se ubica
en la unidad turistica definida como Valle
Direccion de

Central-Sector Cartago. La

Planeamiento y Desarrollo del Instituto
Costarricense de Turismo ha elaborado el Plan
de Desarrollo Turistico de esta unidad, con el
objetivo de orientar el desarrollo del turismo

en la region %,

El Plan de Desarrollo Turistico de Unidad Valle
Central - Cartago, ICT, hace una propuesta de
6 macroproductos para la provincia de
Cartago: turismo religioso, turismo cultural e
histérico, turismo natural y de aventura,
agroturismo y turismo recreativo. En este
analisis, el distrito de Santa Cruz de Turrialba
se inserta en los macroprooductos de

agroturismo, turismo de aventuray natural.

En el agroturismo, las actividades que se

propone realizar son principalmente la
observacién de la produccion de leche y
quesos, asi como la interaccién del turista en
el proceso, la degustacion y la compra de los
productos . Se resalta el estilo de vida

alrededor de la actividad productiva,

mostrando la idiosincrasia del campesinado.
37

La posibilidad de fomentar el agroturismo en
Santa Cruz de Turrialba ha sido considerada
no Unicamente por el Instituto Costarricense
de Turismo. El contexto econdémico y
socioambiental de la region ha atraido en los
ultimos afos el interés de instituciones como
el Centro Agronémico Tropical de
Investigacion y Ensefianza (CATIE), a través
Modelo del
(Centro de

la Ecoempresa), el

Bosque
CECOECO
Competitividad para

del Programa de
Reventazéon y

Instituto Interamericano de Cooperacion para
la Agricultura (IICA), el Instituto Costarricense
de Electricidad (ICE), el Instituto Costarricense
de Turismo (ICT), el Ministerio de Agricultura'y
Ganaderia (MAG), la Universidad de Costa Rica
(UCR) y la Universidad Nacional (UNA), entre
otras 3,

Estas organizaciones en alianza con ASOPROA
han colaborado en el intento de fortalecer la
economia local, mejorar las técnicas
productivas de las propiedades rurales e
implementar practicas ambientales en la
region. El objetivo de esta alianza entre
instituciones es diversificar la economia local
y disminuir su fuerte dependencia a la
produccion quesera mediante el fomento de
la actividad agroturistica en Santa Cruz de

Turrialba. La organizacién de la feria del

queso y la creacién de la ruta del queso son
fruto del trabajo realizado por estos entes .

2.1 EL CASO DE LA FINCA LA FLORITA:

La finca La Florita esta ubicada en el distrito de
Santa Cruz de Turrialba, mas especificamente
en la Calle Vargas, a 1 km norte de la iglesia
catdlica de la comunidad. La finca tiene
aproximadamente 3 hectareas de extension y
estd localizada entre los rios Quebrada de la
Lola y Guayabito que conforman la subcuenca
del Rio Guayabo %,

La finca pertenece a la familia Gébmez Pereira,
la actividad quesera es la principal actividad
agropecuaria. También realizan otras
actividades complementarias como la crianza
afo 2004 han

agroturismo como una

de cerdos y desde el
implementado el
oportunidad para acercar a turistas tanto
nacionales como extranjeros. 4

36. Rodrigo Zomkowski Ozorio. (2007). Construccion participativa
de propuestas para una mejor gestion de la calidad de los
servicios turisticos: El caso de la Finca La Florita, Santa Cruz de
Turrialba, Costa Rica. Ciudad Universitaria Rodrigo Facio, Costa
Rica: Universidad de Costa Rica, pag. 20.

37. Rodrigo Zomkowski Ozorio. (2007). Construccién participativa
de propuestas para una mejor gestion de la calidad de los
servicios turisticos: El caso de la Finca La Florita, Santa Cruz de
Turrialba, Costa Rica. Ciudad Universitaria Rodrigo Facio, Costa
Rica: Universidad de Costa Rica, pag.21.

38. 39. Fuente: ASOPROA

40. Fuente: Carla Gébmez, Finca La Florita. Visita realizada el 18 de
junio del 2015.

41. Fuente: Carla Gémez, Finca La Florita. Visita realizada el 18 de
junio del 2015.
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Extensién de terreno de la finca.

La finca pertenece a la familia
Gomez Pereira, compuesta por 5
miembros.
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La ganaderia lechera es la principal
actividad, la finca produce 150 litros
de leche al dia. El hato lechero esta
compuesto por 10 vacas de las razas
Jersey y Guernsey.

El queso es el principal producto de
la finca, genera el 95% de los
ingresos. La finca produce

aproximadamente 140 kilos de
queso a la semana.
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propuestas para una mejor gestion de la calidad de los servicios turisticos: El caso de la Finca La Florita, Santa Cruz de Turrialba, Costa
Rica. Ciudad Universitaria Rodrigo Facio, Costa Rica: Universidad de Costa Rica, pag. 35. Elaboracion propia.
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212 AGROTURISMO EN LA FINCA LA
FLORITA:

El padre de la familia ha tenido mucha
participacion en el asociativismo local. Esto le
permiti6 estar involucrado en diversas
actividades de caracter comunal, tales como la
organizacion de la “Feria del Queso”, entre
otras. La participaciéon en estas actividades le
ha ha hecho establecer contactos con gran
cantidad de personas, entre ellas técnicos de
distintas instituciones nacionales e
internacionales que han estado colaborando

con el distrito de Santa Cruz %2

Las actividades de la feria del Queso
estimularon a la comunidad a estudiar la
posibilidad de implementar el agroturismo a
nivel local y la finca la Florita ha sido una de las
pioneras. Ademas, la insercion de la propiedad
en el Programa de Conservacion de la Cuenca
del Rio Reventazéon estimuld la adopcion de
practicas mas amigables al medio ambiente,
tales como el biodigestor, a través del aporte
del ICE con asistencia técnica y provision de
equipos especiales. Este perfil ecoamigable de
la finca, su ubicacién paisajistica y las
caracteristicas personales de los propietarios
(amabilidad, sociabilidad y conocimiento)

fueron visualizadas como un potencial para
utilizarse con fines turisticos 3.

Perfil de los visistantes: La finca ofrece dos
tipos de servicio: un tour por la finca donde
los visitantes tienen acceso a las instalaciones
y al proceso de fabricacion del queso; asi
como un servicio de comidas cuando es
solicitado. Segun la Carla Gémez, hija mayor
de la familia y guia del tour, la familia no tuvo
que hacer una gran inversion para ofrecer
estos servicios, se adaptaron las mismas
condiciones existentes de la finca. Debido al
apoyo que han recibido de parte de
instituciones educativas como el CATIE,
Universidad de Costa Rica; asi como de
instituciones gubernamentales como el ICE,
Ministerio de Trabajo, Ministerio de
Ganaderia, entre otras, existe un perfil muy
fuerte de estudiantes con finalidades
técnicas. También reciben turistas estranjeros
y nacionales. Reciben como minimo 2 grupos
al mes #4,

Descripcién del tour (realizado el 18 de junio 2015)

. Bienvenida: Como se menciond
anteriormente, el tour lo realiza Carla
Gomez. Al inicio se hace una pequefa
bienvenida donde se explica en qué
consiste el tour y donde se da una breve
descripcion de la finca.

Explicacion de los pastos: el element
principal en la fabricacion del queso es la
leche, por lo que la alimentacién de las
vacas es clave en la caliad de la misma.
En esta parte del tour se da una pequefia
explicacion sobre los tipos de pasto y
concentrados que se utilizan para la
alimentacion del ganado.

Visita a la lecheria: en total la finca
utiliza 6 vacas para cubrir toda
produccién de leche. En esta parte, se
explican las caracteristicas de las vacas,
las razas y el procedimiento de ordefio
que se hace de forma manual.

Queseria: De la lecheria se pasa a la
queseria, la cual consiste en un espacio,
de acceso restringido, donde se lleva la
leche y se le coloca un quimico
denominado “cuajo” el cual se fabrica de
las enzimas digestivas de la vaca. Se
destaca el hecho de que la leche no pasa
por ningun proceso de pasteurizado ni
descremado para fabricar el queso. Una
vez agregado el cuajo, manualmente se
mezcla junto con la leche hasta que se
logre una consistencia muy parecida a la
gelatina, con la formacién de sélidos se
va eliminando la humedad o suero que se
formay por ultimo se coloca la mezcla en



un molde. El queso estd listo en
aproximadamente 8 horas después .

Practicas ecolégicas: con el apoyo de
instituciones como el ICE, la finca ha
implementado algunas practicas
ecolégicas con el fin de logra
autosuficiencia. Actualmente cuentan con
un sistema de manejo de desechos donde
todos todas las sustancias sobrantes
generadas a raiz de la produccién son
reutilizadas, como por ejemplo el
biodigestor que genera el 50% del total de
la energia utilizada en la finca; una huerta
donde se cultivan hortalizas para el
consumo diario asi como abono organico
producido del suero resultante de la
fabricacién del queso.

Despedida: El tour finaliza con una
pequena resefa de todo lo aprendido en el
recorrido , se crea un espacio para
preguntas y dudas respecto a todo el
proceso productivo y la familia hace un
agrad ecimiento a todos los asistentes.

42. Fuente: Familia Gbmez Pereira.

43. Rodrigo Zomkowski Ozorio. (2007). Construccion participativa
de propuestas para una mejor gestion de la calidad de los ser-
vicios turisticos: El caso de la Finca La Florita, Santa Cruz de Tur-
rialba, Costa Rica. Ciudad Universitaria Rodrigo Facio, Costa Rica:
Universidad de Costa Rica, pag.28.

44. Rodrigo Zomkowski Ozorio. (2007). Construccion participativa
de propuestas para una mejor gestion de la calidad de los ser-
vicios turisticos: El caso de la Finca La Florita, Santa Cruz de Tur-
rialba, Costa Rica. Ciudad Universitaria Rodrigo Facio, Costa Rica:
Universidad de Costa Rica, pag.40.
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CONCLUSIONES

e SITUACION ACTUAL DEL QUESO TURRIALBA

Santa Cruz de Turrialba es una zona agropecuaria donde se produce queso desde hace mas
de 100 afios. Sin embargo, la zona tiene poco desarrollo a nivel de infraestructura, el centro
principal de desarollo es relativamente pequefio y los servicios que la zona ofrece son
limitados.

Dedido a su tradicion, la comunidad ofrece actividades para atraer a turistas nacionales y
extranjeros como la Feria del Queso y la Ruta del Queso. Dichas actividades son esporadicas
o se realizan una vez al ano. No existen instalaciones adecuadas par a albergar dichas
actividades y sus visitantes. Tampoco existe una plataforma de acceso publico donde los
turistas puedan tener contacto directo con la produccién del queso y su cultura en cualquier
momento del afio.

ASOPROA es el principal ente relacionado a la actividad quesera en la zona, su trabajo es ser
un apoyo para los productores en todo lo relaciodo a los procesos productivos. Actualmente
ofrecen servicios de acompafiamiento y capacitacion, sin embargo, sus instalaciones
carecen de espacios adecuados para estas actividades.

A pesar de los esfuerzos realizados por algunos productores para tener espacios para la
venta y exposicién de sus quesos, existen algunas deficiencias en cuanto al tiempo de
funcionamiento de los mismos, asi como la calidad de las instalaciones. Santa Cruz es una
zona de paso, no ofrece lugares para la permanencia. Es por esta razon que los locales y
puestos de venta de quesos solo funcionan los fines de semana que son los dias de mayor
afluencia de turistas.

Santa Cruz tiene un potencial agroturistico que ha sido ampliamente estudiado por
instituciones gubernamentales. El caso de la finca La Florita es un ejemplo de cémo el apoyo
de estos organismos puede ser clave en la promocién y difusién de la cultura del queso
Turrialba. Aln asi se necesitan mas y mejores estrategias para el conocimiento publico de
todas las actividades que la comunidad ofrece, asi como un mayor acceso a todos los
procedimientos productivos con el fin de educar mas a la poblacién sobre la importancia de
la actividad quesera en la zona.
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SITUACION ACTUAL DE PRODUCTORES
DEL QUESO TURRIALBA



Determinar las necesidades que presentan los productores locales en cuanto a la produccion,

capacitacion, comercializacion y distribucion de sus productos, asi como el impacto de la

denominacion de origen, con el fin de involucrarlas en la propuesta de disefio.

LINDICACIONES GEOGRAFICAS
Y DENOMINACION DE ORIGEN.

Conceptos relacionados a las indicaciones de
origen geografico (10G)

. Territorio, origen y tradicion:

Territorio se refiere a las condiciones del
area geografica en la que se produce un
determinado  producto  abarcando
factores de clima, naturaleza del suelo,
flora, animales de granja, que en
conjunto contribuyen a dar propiedades
originales y a especificar a un producto.
Sin embargo también se toma en cuenta
el factor humano como el talento y la
imaginacion de las personas expresado
en tradicion o en el conjunto de practicas
enriquecidas por la experiencia y
transmitidas  de  generacion en

generacion “.

Lo mencionado anteriormente es de vital
importancia para la denominacién de

origen. De este modo, la tracididn esta
directamente relacionada con el
territorio de producciéon y a la historia
de un producto que termina
estableciendo las recetas y los métodos
tradicionales de fabricacién. Este
conjunto de factores conforman la
tipicidad de las denominaciones de
origen en su dimension geografica,

histéricay cultural 7.

Para el caso de las denominaciones de
origen, la tipicidad se define en dos
dimensiones, la dimensidon horizontal
que se refiere a las caracteristicas de un
producto que lo diferencian de otros
productos de la misma familia; y la
dimension vertical que liga las
caracteristicas  originales y la
singularidad el producto a su origen
geografico. Tanto la comprensién vy
explicacién del origen de un producto,
como las interrelacidnes con su cultura,
asi como la delimitacion del area

deproduccién, transformacion y

proceso son aspectos fundamentales en
las 10G .

° Acuerdos y convenios internacionales
sobre el origen y concepcion de la 1G*:

1. Convenio de Paris para la proteccion del
propiedad industrial (20 de marzo de 1883,
enmendado el 28 de setiembre de 1976). Este
convenio aporta las primeras referencias sobre
indicaciones geograficas y denominaciéon de
origen, sin embargo no las define. El objetivo
del convenio era reforzar la cooperacién de las
naciones en material de propiedad intelectual.

2. El acuerdo de Madrid, relativo a la
represion de las indicaciones geograficas falsas

46. Leonardo Granados Rojas. (Febrero 2004). Indicaciones
Geograficas y Denominaciones de Origen Un aporte para su
implementacion en Costa Rica. San José, Costa Rica: Ministerio
de Agricultura y Ganaderia, Consejo Nacional de Produccién.
Pag.12.

47. Leonardo Granados Rojas. (Febrero 2004). Indicaciones
Geograficas y Denominaciones de Origen Un aporte para su
implementacion en Costa Rica. San José, Costa Rica: Ministerio
de Agricultura y Ganaderia, Consejo Nacional de Produccién.
Pag.13.

48. Leonardo Granados Rojas. (Febrero 2004). Indicaciones
Geograficas y Denominaciones de Origen Un aporte para su
implementacion en Costa Rica. San José, Costa Rica: Ministerio
de Agricultura y Ganaderia, Consejo Nacional de Produccién.
Pag.13.
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o engafiosas de los productos, (14 de abril de
1891, ultima revision el 31 de octubre de 1958).
Puede considerarse como el primer acuerdo
especifico firmado entre paises para proteger
sus denominaciones de origen e indicaciones
geograficas.

3. Acuerdo de Lisboa relativo a la proteccion
de las denominaciones de origen vy su registro
internacional, (31 de octubre de 1958,
modificado el 28 de setiembre de 1979). Fue
firmado inicialmente por 17 estados europeos,
el acuerdo dispone que los paises firmantes se
comprometen a proteger en sus territorios las
denominaciones de origen de los productos de
los otros paises de la Union Europea. El
acuerdo, ademas, aporta la primera definicién
de denominacién de origen en un acuerdo
internacional:

“Se entiende por denominacion de origen, la
denominacién geogrdfica de un pais, una region
o de una localidad que sirva para designar un
producto originario del mismo y cuya calidad o
deben
medio

cardcteristicas  se exclusiva o

escencialmente al geogrdfico,
comprendidos los factores naturales y los

factores humanos.”

4. Acuerdo sobre los aspectos de los

derechos de propiedad intelectual

relacionados con el comercio en el marco de la

Organizacion Mundial del Comercio (OMC)
(1994). Con la creacién de laOMCy a causa de
las negociaciones promovidas por la Union
Europea, se introduce el concepto de
Indicaciéon de Origen Geografica (I0G) como
nueva categoria de derecho de propiedad
intelectual. Segiin la OMC, la 10G se refiere a
todas aquellas caracteristicas que identifican
a un producto como originario del territorio o
de una regioén o localidad de ese territorio,
cuando determinada calidad, reputaciéon u
otra caracteristica del producto sea
imputable fundamentalmente a su origen

geografico.

5. La Organizacion Mundial de la Propiedad
Intelectual (OMPI) en la administracion de
los convenios internacionales. Es el
organismo internacional mas importante en
la proteccion de la propiedad intelectual,
incluida la denominacion de origen.
Actualmente esta organizacién administra
alrededor de 21 tratados internacionales de
propiedad intelectual que se dividen en 3
grupos: la propiedad industrial, tratados de
registro y tratados de clasificacion. A partir
del afio 1996, posee un acuerdo con la OMC de
cooperacion con los paises en desarrollo en
materia de derechos legales y propiedad

intelectual.

° Diferencia entre wuna indicacion

geografica y denominacion de

origen®%:

Las indicaciones  geograficas 'y las
denominaciones de origen protegen productos
originarios del pais o de una regién o localidad,
siempre que tengan una calidad, reputacién u
otra caracteristica imputable a su origen
geografico. En el caso de las denominaciones
de origen, deben presentar ademas factores
naturales y humanos que inciden en la

caracterizacion del producto.

Una indicacion geografica es un signo utilizado
para productos que tienen un origen geografico
concreto y poseen cualidades o una reputacion
derivadas especificamente de su lugar de
origen. Una denominacion de origen, ademas
de cumplir con esta vinculacién entre el lugar
geografico y la caracterizaciéon del producto,
necesita acreditar la presencia de factores
naturales y factores humanos caracteristicos
del lugar de origen de los productos, como
elaboracion

técnicas 'y tradiciones de

49 Leonardo Granados Rojas. (Febrero 2004). Indicaciones
Geograficas y Denominaciones de Origen Un aporte para su
implementacion en Costa Rica. San José, Costa Rica: Ministerio
de Agricultura y Ganaderia, Consejo Nacional de Produccién.
P4g.21-28.

50. Instituto Nacional de la Propiedad Industrial de Chile. (2008).
¢Qué son las indicaciones geograficas y las denominaciones de
origen?. 04/11/2015, de INAPI Sitio web: http://www.inapi.cl/
portal/institucional/600/w3-article-750.html



especificas. Por lugar de origen se entiende una
ciudad, un pueblo, una regién, o un pais.

. Procedimiento genereal para la
obtencion de la denominacion de
origen:

El procedimiento para la solicitud de
reconocimiento e inscripcion debe hacerse en
dos niveles, el primero a nivel nacional y el
segundo a nivel comunitario o internacional.

La solicitud debe ser presentada por una
agrupaciéon que represente los intereses de los
solicitantes y su producto mediante un
documento denominado pliego de condiciones
a las instancias correspondientes en su pais°l.

Es importante que la solicitud sea hecha en los
paises miembros de los convenios
internacionales para la proteccién de la
propiedad intelectual e indicaciones
geograficas. El estado miembro comprobara si
la solicitud esta justificada y si cumple con el
reglamento comunitario®. El pliego de
condiciones debe contener al menos los

siguientes puntos:

a. El nombre del producto agricola o
alimenticio, con la denominacién de
origen o indicacion geografica.

b. La descripcion del producto agricola o
alimenticio, incluidas en su caso las

materias  primas, las principales
caracteristicas fisicas, quimicas,
microbiolégicas y organolépticas del

producto.
La delimitacién de la zona geografica.

Los elementos que prueben que el
producto agricola o alimenticio es
originario de su zona geografica.

La descripcion del método de
obtencién del producto agricola o
alimenticio.

Los factores que acrediten el vinculo
con el medio geografico o con el origen
geografico a que se refiere la definicion
de DOelG.

Las referencias relativas a la estructura
o estructuras de control establecidas en
el reglamento.

Los elementos  especificos  del
etiquetado vinculados a la mencion
“DO” o “IG”, o las menciones

tradicionales nacionales equivalentes.

Los posibles requisitos que deban
cumplirse en virtud de disposiciones
comunitarias y nacionales.

2DENOMINACION DE ORIGEN
EN COSTA RICA.

La normativa para la DO estd contemplada en
la Ley de Marcas y Otros Signos Distintivos,
No.7978, del 6 de enero del afio 2000. En la ley,
el apartado sobre la DO posee un elemento
adicional sobre las IG llamado “entorno
geografico®.

Dentro de los aspectos relevantes de la
normativa se encuentran los siguientes®*:

* Pueden solicitar el registro de una
denominacion uno o varios productores,
fabricantes o artesanos que desarrollen
una actividad vinculada al producto o
servicio que se identifica con esa
denominaciéon. También la pueden
solicitar entidades que agrupen 'y
representen a  esos  productores,

fabricantes o artesanos, o una autoridad

publica competente.

* Como parte de la solicitud se debe

51. Leonardo Granados Rojas. (Febrero 2004). Indicaciones
Geograficas y Denominaciones de Origen Un aporte para su
implementacion en Costa Rica. San José, Costa Rica: Ministerio
de Agricultura y Ganaderia, Consejo Nacional de Produccion.
Pag.34-35.

52. Federico Rivera Romero. (Junio 2012). Denominacion de
Origen del Queso Turrialba en la cadena de produccion y
comercializacién. Perspectivas Rurales. Nueva Epoca, 20, 101-
113.

53. Federico Rivera Romero. (Junio 2012). Denominacion de
Origen del Queso Turrialba en la cadena de produccién y
comercializacion. Perspectivas Rurales. Nueva Epoca, 20, 101-
113.
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realizar un “Protocolo de Condiciones de
la Denominacion de Origen”, el cual
engloba toda documentacion técnica que
especifique las caracteristicas  del
producto que serd designado con la
denominacion.

* Una vez inscrita y reconocida una
denominacion, el Organo de Gestidn es el
encargado de la direccién,
administracién y fomento, asi como de
supervisary controlar el cumplimiento de
las condiciones de uso de Ia

denominacién en el mercado.

* El reglamento permite el otorgamiento
de licencias, lo cual estd acorde con lo
negociado en el Tratado de Libre
Comercio con Estados Unidos (CAFTA)

En Costa Rica los derechos sobre la propiedad

intelectual estdn contemplados en la
Constitucion Politica. En mayo del 2007 fue
publicado el Reglamento de las Disposiciones
Relativas a las Indicaciones Geograficas y
Denominaciones de Origen. Costa Rica forma
parte del Convenio de Paris para la Proteccion
de la Propiedad Industrial ratificado mediante
Ley No.7484 de 28 de marzo de 1994, el Arreglo
de Lisboa relativo a la Proteccion de las
Denominaciones de Origen y su Registro
Internacional (aprobado por Ley No. 7634 del 3

de octubre de 1996). Es también miembro de la

OMC vy estd
disposiciones del Acuerdo sobre los Aspectos

obligado a aplicar las
de los Derechos de Propiedad Intelectual
Relacionados con el Comercio (ADPIC)%.

La definicion de denominacion de origen

presente en la Ley de Marcas es
esencialmente la misma contemplada en el
Acuerdo de Lisboa, lo que implica que ésta
debe designar el origen geografico del
producto y que sus caracteristicas son
atribuidas exclusivamente a ese medio
geografico. Sin embargo, la definicion para
indicaciéon geografica se presenta como
“indicacién de procedencia” y no se asemeja
al concepto de indicacién geografica definido

en otras legislaciones®,

La ley dispone que el Registro de la Propiedad
(RPI) sea el
competente adscrito al Registro Nacional

Industrial ente nacional
para la concesion y el registro de los derechos

de propiedad industrial, incluidas las
denominaciones de origen e indicaciones
geograficas. Otras instituciones con funciones
organicas relacionadas con las DO y que
tienen participacién son: el Ente Costarricense
(ECA), la

Fitosanitarios del

de Acreditacion Direccién de

Servicios Estado, el
Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), el

Consejo Nacional de la Produccion (CNP) y el

Ministerio de Comercio Exterior (COMEX). En
relacién con la solicitud de registro, la Ley de
Marcas establece que este puede ser realizado
por uno o varios productores, una agrupacion
que represente los intereses de los productores
locales o una entidad estatal®".

° Procedimiento a nivel nacional para la
obtencion de la denominacion de
origen:

Del mismo modo que lo establece la normativa
internacional, para hacer la solicitud formal
para el registro de una DO en Costa Rica, se
debe confeccionar un pliego de condinciones el
cual debe contemplar los siguientes puntos>:

1. Los productos designados con la

solicitud, la indicacibn de sus

caracteristicas  generales, cualidades

especiales tales como las

morfoagrondémicas, fisico-quimicas vy

microbioloégicas que se deban exclusiva o
esencialmente al medio geografico en el

54. Federico Rivera Romero. (Junio 2012). Denominaciéon de
Origen del Queso Turrialba en la cadena de produccion y
comercializacién. Perspectivas Rurales. Nueva Epoca, 20, 101-
113.

55. Federico Rivera Romero. (Junio 2012). Denominaciéon de
Origen del Queso Turrialba en la cadena de producciéon y
comercializaciéon. Perspectivas Rurales. Nueva Epoca, 20, 101-
113.

56. Federico Rivera Romero. (Junio 2012). Denominacién de
Origen del Queso Turrialba en la cadena de produccién y
comercializacién. Perspectivas Rurales. Nueva Epoca, 20, 101-
113.



cual se producen, incluyendo factores
naturales y humanos.

Mapas que delimiten la zona geografica
de produccién de los productos o de la
prestacion de los servicios designados y
los  criterios

seguidos para tal

delimitacion.

La descripcién del proceso o método de
produccién, elaboracién, extraccién, u
obtencion del producto, con indicacién

de sus caracteristicas generales y
especiales, o de sus insumos, incluyendo

los factores naturales y humanos.

La descripcion de los controles y la
trazabilidad empleada para asegurar que
el producto producido cumple con el
pliego de condiciones.

Los analisis o estudios técnicos que
acrediten el vinculo entre los productos o
servicios y el territorio, incluyendo los
factores naturales y humanos, o bien,
aquellos aspectos socioculturales e
histéricos o practicas culturales gestores

o aplicables a esos productos.

Normativa de uso y administracion. La
solicitud de registro debera llevar adjunta
la respectiva normativa de uso vy
administracion, la cual deberd contener,

segun corresponda:

Los requisitos que los productores, fabricantes
o artesanos deben cumplir para obtener la
autorizacion de uso y el procedimiento
aplicable a las solicitudes

derechos y las obligaciones de las personas

respectivasLos

autorizadas para utilizar la indicacion

geografica o la denominacion de origen.

=  Los mecanismos de control que se
aplicaran para asegurar el uso debido.

=  Ladesignacion del consejo regulador.
=  Ellogotipo oficial a ser usado.

=  El procedimiento para modificar el
pliego de condiciones y la normativa de
uso.

= Las sanciones aplicables por
incumplimiento de las obligaciones que
deben observar quienes estuvieren

autorizados para usar la indicacién .

En Costa Rica, las denominaciones de origeny
las indicaciones geograficas son reconocidas
ante el Registro Nacional como “propiedad
industrial”®.  Actualmente  existen 2
indicaciones geograficas y una denominacion

de origen inscritas:%®

1. BANANO DE COSTA RICA: indicacion
geografica solicitada por la Corporacion
Bananera Nacional S.A., para identificar

el banano producido en nuestro pais y
que se exporta a distintas latitudes.

2. CAFE DE COSTA RICA: indicacién
geografica solicitada por el Instituto del
Café de Costa Rica, para identificar el
café que se produce en territorio

nacional.

3. QUESO TURRIALBA: denominacién de
origen solicitada por la Asociacién de
Productores Agropecuarios de Santa Cruz
de Turrialba, identifica el queso que se
produce en las zonas altas del canton.

Seguln el Informe de Labores del afio 2012 del
Registro Nacional, la denominacién de origen
del queso Turrialba entrd en un proceso de
apelacion ante el Tribunal Registral
Administrativo. A la fecha, se estan realizando
gestiones para su proteccion internacional ya
sea mediante el Acuerdo de Asociacion con la
Unién Europea o mediante el acuerdo de
Lisboa del cual Costa Rica es parte®.

57. Federico Rivera Romero. (Junio 2012). Denominacion de
Origen del Queso Turrialba en la cadena de produccion y
comercializacién. Perspectivas Rurales. Nueva Epoca, 20, 101-
113.

58. 59. Fuente: Registro Nacional
60. Registro Nacional de Costa Rica. (2012). Informe de Labores

2011-2012. San José, Costa Rica: Departamento de Proyeccion
Institucional. Pag. 164.
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3.DENOMINACION DE ORIGEN
DEL QUESO TURRIALBA

La denominacién de origen del queso Turrialba
fue inscrita en el afio 2012 en el Registro
Nacional y actualmente es la Gnica en su tipo al
ser un producto lacteo®. La denominacién
ampara dos tipos de queso turrialba, el queso
fresco y el queso maduro, ambos pueden llevar
la frase “queso artesanal” en sus etiquetas. En
el pliego de condiciones elaborado para el
solicitud  se

tramite  de indican las

caracteristicas generales del queso turrialba®!:
. Caracteristicas fisicas:

Forma cuadrada o rectangular, también podra
de forma cilindrica, especialmente para la
presentacion del queso maduro, atendiendo a
la antigua tradicion en la regidn de origen. Su
peso estara entre 0,5 a 5.0 kilogramos.

. Caracteristicas quimicas:

El queso amparado a la denominacion debe

presentar las  siguientes  caracteristicas
quimicas: humedad inferior a 55%, grasa
minimo de 18,5%

proteinas minimo de 14,5 %. Su acidez se

(sobre extracto seco),

encontrara entre 0.1y 0.3% y la sal entre 1,5y
2% de sal. El queso Turrialba maduro se
fabricara a partir de un queso con las

caracteristicas indicadas, y serd madurado
durante un periodo de 15 dias a 3 meses.

o Caracteristicas sensoriales:

Textura: No presenta una corteza
diferenciada; la pasta es de textura blanda
ligeramente cremosay ligeramente compacta,
de buena apariencia, con pocos 0jos y pocos
poros, irregulares y desigualmente repartidos.
Al corte, da poco brillo, sin ser totalmente
opaco. Por su fabricacion artesanal,
comunmente presenta una pasta de mayor
consistencia, menos tierna, como
consecuencia del uso de leche integra y el
prensado mecanico. Al corte, parte bien y no
desboronay es fundente. El Turrialba maduro
corteza

ha adquirido una ligeramente

diferenciada, fina, suave y elastica.

Color: De color crema a amarillo cremoso,
en algunos casos un amarillo algo mas
intenso, dependiendo de la raza lechera
dominante empleada en su fabricacion. El
Turrialba maduro, adquiere una coloracién
amarilla,

desde palida a mas intensa,

dependiendo del tiempo de maduracién.

Olor: De aroma suave, poco acido, muy
parecido al olor de la leche con la que es
fabricado.

Sabor: De sabor agradable y liviano, lacteoy
algo maduro o cremoso, salado suave. El queso
maduro muestra una sensacion mas firme y
cremosa.

El area delimitada autorizada para produccién
de leche y para la fabricacion del queso
Turrialba, amparada a la denominacion de
origen, la constituye la regién en que historicay
tradicionalmente se ha fabricado este queso,
ubicada en las faldas del volcan Turrialba. La
region se sitda en la parte noroeste del cantén
de Turrialba en la provincia de Cartago,
abarcando la totalidad de la extensién del
distrito de Santa Cruz (cuarto distrito del
canton) y el noroeste del distrito de Santa
Teresita (quinto distrito del cant6n)2,

Las caracteristicas climaticas y geograficas de
la zona delimitada en la denominacién son las
responsables de la calidad de los pastos con los
que es alimentado el ganado lechero. Este
produce leche con la calidad que caracteriza el
sabory textura del queso Turrialba.

61. Fuente: Registro Nacional de Costa Rica

62. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lopez.
(Febrero 2008). Pliego de Condiciones Denominacién de Origen
del Queso Turrialba. San José.Pag.1-2.

63. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lopez.
(Febrero 2008). Pliego de Condiciones Denominacién de Origen
del Queso Turrialba. San José.Pag.3-4.

64. Federico Rivera Romero. (Junio 2012). Denominacion de
Origen del Queso Turrialba en la cadena de produccion y
comercializaciéon. Perspectivas Rurales. Nueva Epoca, 20, 101-
111.



Turrialba, Cartago
Costa Rica

QUESOQO,

Turrialba

DENOMINACION
DE ORIGEN

Imagen 13. Logotipo oficial de la denominacién
de origen del queso Turrialba. Fuente: ASOPROA.

3.1 VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE
LA DENOMINACION DE ORIGEN DEL
QUESO TURRIALBA.

Si bien la inscripcidén de la denominacién de
origen ha sido un logro de parte de ASOPROA 'y
los productores de queso Turrialba, la misma
tiene implicaciones a nivel productivo. La
denominacion de origen exige estandares de
produccién como por ejemplo la pasteurizacién
del queso, lo que significa que el producto sera
mas higiénico y por lo tanto mas atractivo para

el consumidors3. Por lo general las queseras

artesanales no pasteurizan sus quesos como
es el caso de la Finca La Florita®,.

Para la fabricacion del queso Turrialba con la
DO, es necesario que las unidades artesanales
mejoren las condiciones fisicas y sanitarias,
asi como la eficiencia en los procedimientos
de elaboracion y empaque del producto el
cual debe ir debidamente etiquetado®s. Lo
anterior es indispensable para que el
producto amplie su mercado y puntos de
venta.

Uno de los principales problemas con la
comercializacion del queso es la presencia de
los intermediarios, con la DO los productores
tienen la oportunidad de ofrecer un producto
inocuo y diferenciado por lo que pueden tener
mas facilidad para venderlo de forma directa
a los compradores. Otro de los beneficios de
eliminar a los intermediarios de la cadena de
comercializacion se refleja en la uniformidad
en el precio de venta del queso®.

Es importante sefalar existe un manual de
procedimientos oficial para la
implementacion del DO en las queseras y un
la DO el cual
actualmente esta trabajando en las gestiones
La falta de

informacion y el poco dominio del mercado es

Consejo Regulador para

para poder llevarla acabo.

otro de los problemas que afrontan los
productores de la zona®.

Centro cultural del queso Turrialba « denominacién de origen

Con la DO los productores deben estar en

constante capacitacion en temas de
mejoramiento
productivo. ASOPROA hace una

acompafnamiento por medio de servicios como

labor de

organizacion de capacitaciones , servicio de
etiquetado y empaque de los quesos para los
productores que no cuentan con los medios
para hacerlo en sus fincas, asi como un
laboratorio de pruebas®s.

En resumen, las ventajas generales de la DO

son:

=  Aumento de la demanda del queso.

=  Eliminacién de intermediarios.

=  Aumento del turismo en la zona.

=  Mejor calidad del producto.

=  Competencia balanceada entre
productores.

=  Evitalafluctuacién del precio del queso.

Desventajas:

=  Requiere de una inversion significativa
para mejorar las condiciones de las
unidades artesanales.

= Los productores deben estar en
constante capacitacion en temas de

mejoramiento productivo.
65. Fuente: Karla Gdmez, Finca La Florita.
66, 67. Federico Rivera Romero. (Junio 2012). Denominacion de
Orlgen del Queso Turrialba en la cadena de produccion vy
comercializacién. Perspectivas Rurales. Nueva Epoca, 20, 101-
111.

68. Fuente: ASOPROA.
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“Actualmente la produccion de queso se realiza en dos tipos de unidades: explotaciones de fabricacion artesanal que fabrican queso a

partir de la leche producida en la propia explotacion y que se encuentran dispersas por toda la region; y, pequenas plantas

semindustriales o miniplantas, que fabrican queso en forma mas industrializada a partir de leche de acopio®”

4. CARACTERISTICAS E
HISTORIA DE LA PRODUCCION
ARTESANAL:

Segln el Estudio Técnico de la DO del queso
Turrialba, para el afio 1999 se estimaba que
alrededor de 400

artesanales™.

existian productores
Dentro de la clasificacién de
productores artesanales existen dos
subcategorias derivadas del comportamiento
productivo™:
= Los “productores artesanales
tradicionales” que producen leche y
queso de forma constante durante todo
el afio.
= Los “productores artesanales de
oportunidad” quienes solo producen
leche y queso en la época de mayor
demanda del afio, generalmente durante

la estacion lluviosa.

Los productores pasaron por una gran crisis
econ6émica y productiva en el afio 1999, por lo
que el nimero se redujo a 150, hoy en dia se
desconoce la cantidad total de productores
artesanales activos. En este tipo de unidades
la produccién es poco diversificada, siendo
compuesta por quesos frescos, maduros,
natilla, entre otros productos lacteos, pero es
el queso fresco el producto de mayor venta™.

Aproximadamente el 81% de las unidades
productoras de queso artesanal son empresas
familiares que han sido heredadas junto con
la finca de ganaderia de leche, de generancién
en generacién con fuerte arraigo cultural™.
Un 60% de estas queseras laboran en el sector
informal sin marcas ni registros sanitarios,
ademas presentan carencias en el transporte
e inversiones

para el mejoramiento

productivo en sus fincas™.

Tanto el ordefio como la produccion del
queso son elaborados de forma manual con
equipos rudimentarios. Se utilizan técnicas
que han sido aprendidas y heredadas por
generaciones. Estas queseras implementan

leche entera, mayoritariamente leche de la raza
de Ganado Jersey, con alto contenido de
grasa’™.

Los quesos fabricados artesanalmente son

elaborados con leche entera mediante
métodos artesanales comunes como la
cuajada, desuerado, salado, moldeo vy

prensado. Cada productor elabora sus quesos
de maneras diferentes, variando la proporcion
de los elementos en la receta. Las técnicas
difieren en la dosis de cuajo, cloruro del calcio,
sal, temperatura de corte, tiempo de corte,
método de

agitacién, prensado y en el

desuerado y salado™.

Composicion quimica del queso artesanal™:
Humedad 60.90%

Grasa 21. 86%

Proteina 14.62%

Acidez 0.09%

PH 6.52%

NaCl 1.01%

L N R R

s Rojas, Dr. Carlos

70,71,7
J. a Denominacion de

2,73,74,75,76,77. Dr.
ez Lépez. (2007). Estudio




41. QUESERA ARTESANAL FINCA
LA FLORITA:

La Florita es una finca familiar de productores
aretsanales tradicionales. La finca cuenta 10
vacas de las cuales 6 se utilizan para la
produccién de leche, misma que se utiliza para
la fabricacién del queso. La receta consiste en
los siguientes elementos:

=  Leche entera, sin pateurizar.

=  Cuajo o quimico que separa los solidos
del suero para formar la textura del
queso.

= Sal.

El proceso de fabricacion consiste en:

Ordefio

Traslado de la leche a la quesera
Preparacion de la cuajada
Desuerado

Salado

Moldeo (moldes de PVCy aluminio)
Prensado

Desmolde y refrigerado del los quesos
listos.

L R R

La quesera de aproximadamente 20 m?- cuenta
con una pila, una refrigeradora convencional,
una plantilla de gas, una pila para preparar la
leche con el cuajo y una mesa de trabajo™.

78. Visita realizada el 18 de Julio del 2015.

Imdgenes 14-19. Fuente propia

AREA
RESTRINGIDA

17.Vista interna de la quesera.

19. Vista interna de la quesera.
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Tina

Pila

Mesa Trabajo Plantilla

Preludio

Establo

QUESERA LA FLORITA @ Santa Cruz, Turrialba.

2

A

20 metros cuadrados
aproximadamente.

La finca pertenece a la familia
Gomez Pereira, compuesta por 5
miembros.

wxX10 ®

La ganaderia lechera es la principal El queso es el principal producto de
actividad, la finca produce 150 litros la finca, genera el 95% de los

de leche al dia. El hato lechero esta INgresos. La finca produc_e
compuesto por 10 vacas de las razas aproximadamente 140 kilos de
Jerseyy Guernsey. queso a lasemana.

PLANO 5 Croquis Quesera Artesanal Finca La Florita, basado en observaciones

realizadas el 15 de julio del 2015.
Elaboracion propia.

La Florita produce queso Turrialba fresco y
maduro. El proceso de fabricacion es
completamente manual desde el ordefio hasta
produccion del queso. Aun asi en La Florita
utilizan algunas medidas sanitarias para evitar
que el queso se contamine, utilizando guantes
para la manipulacién, vestimenta especial
como delantal, botas y restringiendo el acceso
a la quesera de particulares ™.

La estructura de la quesera esta conformada
por paredes compuestas de mamposteria con
acabado en ceramica; perfiles metalicos vy
[dminas de fibrocemento. El piso es de
ceramica antideslizante, sin cielo razo y la
cubierta tiene una estructura de purling con
[dminas de hierro galvanizado®.

En La Florita se han hecho esfuerzos por
implementar practicas ecologicas como la
construccion de un biodigestor el cual provee el
50% de la energia utilizada en la finca. El suero
lo utilizan como alimento para los cerdos y la
salmuera como abono organico. Asi mismo,
han construido una pequefia huerta donde se
siembran verduras y legumbres de consumo
diario®!,

79,80,81. Observaciones realizadas el dia de la visita a la finca, 15
de Julio del 2015.



FABRICACION ARTESANAL DEL QUESO TURRIALBA EN FINCA LA FLORITA.

Colocacion dela
mezcla en el molde

Desmoldamiento del
queso

Traslado de la leche a
la quesera

Se agrega sal al gusto

1

Ordefio

L

Se mezcla la leche
entera con el "cuajo"
o sustancia especial
para que se forme el

queso

>

Separacion de sélidos
y suero.

7

Compactacion de la
mezcla

9

Resultado final

T 7,;\F71I:;”\ 3
STRINGIDA §

Grdfico3. Tour Finca La Florita 18 de Julio del 2015. Fuente: propia.
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“El origen de las plantas industriales se remonta a 1989 cuando por intervencion del MAG, el Centro Agricola Cantonal, la asesoria de

la Cooperacion Suiza y los fondos del BID, se llevo a cabo un Programa de Queserias Rurales en la zona y por este medio se fundaron

inicialmente 17 miniplantas privadas o cooperativas, a las que mads tarde se unieron otras®2.”

5. CARACTERISTICAS E
HISTORIA DE LA PRODUCCION
SEMI INDUSTRIAL:

Algunas de las primeras miniplantas
pertenecian a familias de la zona con
expericencia en la fabricacion de queso

artesanal que decidieron modernizer sus
procedimientos. En 1984 ya existian alrededor
de 17

aproximadamente 35.000 litros leche 0 5.000 kg

plantas que procesaban
de queso diarios. Para el afio 1999, el nimero
de plantas aumenté a 25 pero debido a la
“crisis de los lecheros” que se di6 en ese mismo
afho, el total de plantas baj6é a 18 para el afio
2000y para el afio 2001 el numero bajé alin mas
reduciendose a 15 plantas®.

El queso producido en las miniplantas es mas

homogeno  debido a que utilizan

y equipos
aplicando medidas estrictas de calidad. Es un

procedimientos estandarizados

queso con menos grasa que el producido

artesanalmente y todos los fabricantes
poseen registros sanitarios y marcas propias

con especificaciones y registros de calidad®.

Estas miniplantas se han especializado en el

acopio de la materia prima para la
elaboracién de sus quesos. La leche que
utilizan para la fabricaciéon la obtienen de
productores locales. Esta practica ha ligrado
la diversificacién de productos que consiste
en una oferta de 6 tipos de queso: queso
fresco, semiduro, mozzarella, maduro, molido
y con vegetales; ademas de otros derivados
lacteos como yogut y natilla. Sin embargo, el
queso fresco representa un 70% de las ventas,

seguido del queso semiduro y la natilla®.

La calidad del queso producido por estas
miniplantas es superior a los producidos
artesanalmente debido al mejoramiento en
las tecnologias de procesamiento asi como a
las buenas practicas empleadas como la
pasteurizacion de la leche. Una consecuencia
de este mejoramiento de la calidad ha sido la
incursion de algunos de estos quesos en

cadenas de supermercados del area central del
paisse.

Un aspecto que ha creado polémica con las
miniplantas es el hecho de que algunas de estas
se abastecen de leche producida en otras
localidades fuera de Santa Cruz. Esto sucedi6
después de la “crisis de los lecheros” del afio
1999, donde los productores de estas plantas se
vieron obligados a adquirir la leche fuera de la
comunidad argumentando que la leche local no
era de buena calidad. Para el afio 2002 se estimo6
que un 50% de plantas utilizaba leche
proveniente de otros lugares ajenos a Santa Cruz,
esta situacion genera disgusto en el sector
artesanal porque se considera que esta practica
atenta contra la tradicion?®’.

A pesar de que la produccion semi industrial
mantiene los procedimientos de elaboracion
tradicionales, la competencia entre ambos
grupos es compleja Por un lado los artesanos
defienden su producto como el queso producido

con la verdadera tradicion, por lo que consideran

82,84,85,86,87,88. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J.

Alvarez Lépez. (2007). Estudio Técnico de la Denominacion de
Origen del Queso Turrialba. San José. Pag. 60-63.



que se le debe dar mas importancia. Por otro
lado, los productores de miniplantas
argumentan que la falta de calidad en el
proceso artesanal perjudica el mercado®.

5.. ALGUNAS QUESERAS SEMI
INDUSTRIALES:

PRODUCTOS LACTEOS SOLANO
(PROLASO).

PROLASO pertenece a Mauricio Solano vy
Familia, la quesera se ubica en la misma
propiedad donde reside la familia y tiene 3
afnos de funcionamiento. La familia se dedica
Unicamente a la fabricacion y distribucion de
queso Turrialba tanto fresco como maduro;
utilizan leche de productores locales y de
otras comunidades para su produccion. La
quesera de PROLASO cuenta con técnicas
estandarizadas y equipo especializado para
la preparacion de sus quesos como tinas de
enfriamiento, tina de pasteurizado, cuarto
frio, zona de empleados y empaquetado. El
principal reto de la quesera es el manejo de
los desechos de la fabricacion del queso,
especificamente el suero y la salmuera,
debido a la gran cantidad que se genera en
la produccion. Por lo general la quesera
regala el suero a porquerizas cercanas
porque este puede ser consumido por los
cerdos, la salmuera es utilizada como

24; Proceso de moldeo.

Imdgenes 20-25. Fuente propia

25. Quesos listos para ser desmoldados.
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Administrador
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Trabajo
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Acceso Principal

Acceso Empleados

QUESERA PROLASO @ 7=
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80 metros cuadrados La quesera pertenece a Mauricio La familia no cuenta con ganado La fabrica utiliza 3000 litros diarios
aproximadamente. Solanoy Familia, no cuentan con  propio, la leche que utilizan para la de leche y produce 9000 kilos de
una finca. La familia produce fabricacion del queso la adquieren queso semanalmente.
queso desde hace de productores locales, la raza de las
aproximadamente 3 afios. vacas para el ordefio es Jersey.

PLANO é Croquis Quesera PROLASO, basado en observaciones realizadas el 13 de octubre del 2015.
Elaboracion propia.

fertilizante en las fincas vecinas,
pero la problematica reside en que
no siempre estos desechos son
aprovechados por lo que deben ser
vertidos a la tuberia municipal.

La quesera de PROLASO cuenta con
técnicas estandarizadas y equipo
especializado para la preparacion
de sus quesos como tinas de
enfriamiento, tina de pasteurizado,
cuarto frio, zona de empleados y
empaquetado. El principal reto de
la quesera es el manejo de los
desechos de la fabricacion del
queso, especificamente el suero y la
salmuera, debido a la gran cantidad
que se genera en la produccién. Por
lo general la quesera regala el suero
a porquerizas cercanas porque este
puede ser consumido por los
cerdos, la salmuera es utilizada
como fertilizante en las fincas
vecinas, pero la problematica reside
en que no siempre estos desechos
son aprovechados por lo que deben
ser vertidos a la tuberia municipal.



FABRICACION SEMI-INDUSTRIAL DEL QUESO TURRIALBA EN QUESERA PROLASO

Traslado de la leche a
latinade
pasteurizacion donde
se calienta a 65 grados
centigrados.

Se agrega calcio y el cuajo
alamezcla,
posteriormente se corta la
mezcla con la lira para

separa los solidos.

Extraccion del suero de
la mezcla.

Vertido de la mezcla
final en los moldes.

1

L

S

9

Recepcién y vertido de Después del proceso de Luego de cortar la Se agrega saly se Por ultimo se procede a
lalecheen la tina de pasteurizado se mezcla se utiliza una elimina la salmuera. desmoldar los quesos
enfriamiento a 4 traslada la leche a otra pala plastica para para ser trasladados al
grados centigrados. tina de enfriamiento moverla lentamente cuarto frio.

donde se baja la
temperatura a 40
grados.

para terminar de separa

Posteriormente los
los solidos del suero.

quesos son empacados
y distribuidos.

Grdfico 4. Visita realizada el 13 de Octubre del 2015. Fuente: propia.
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QUESERA LAS VIRTUDES

La finca Las Virtudes es propiedad del sefior
Omar Vargas y hermanos. Don Omar se dedica a
la produccién de queso desde hace 25 afios,
desde entonces su quesera se ha ido
transformando con el tiempo y pasé de ser una
quesera artesanal a semi industrial. Don Omar
es ademas, miembro del Consejo Regular de la
Denominacion de Origen, el consejo trabaja en
conjunto con ASOPROA e instituciones del

estado en las gestiones relacionadas a la DO®.

La quesera tiene un area aproximada de 175
metros cuadrados. El sistema constructivo es
mixto entre mamposteria, fibrocemento con
perfiles metalicos; cielo raso de fibrolit y
cubierta de hierro galvanizado con cerchas de
purling. Los pisos son de ceramica y posee
pocas aberturas. La iluminacion natural se
ubicados en las

obtiene de tragaluces

principales zonas de trabajo®.

La quesera utiliza energia eléctrica para hacer
sus operaciones pero ha implementado otras
formas de generar energia para complementar
la produccion como una caldera cuyo vapor se
utiliza para el proceso de pasteurizado y un
calentador solar. Don Omar le ha adicionado a
la caldera un sistema de recoleccién de agua
resultante de la condensacién del vapor para
minimizar el desperdicio de este recurso®.

Sumado a los esfuerzos por implementar
practicas ecolégicas en la finca, Don Omar y
hermanos utilizan la bofiga de las vacas para
producir abono organico, también utilizan el
suero resultante de la producciéon de queso
como fertilizante.

El proceso de fabricacion del queso es muy
similar al de PROLASO. La receta incluye leche
de ganado de raza Jersey pasteurizada,
cloruro de calcio, cuajo y sal.
produce desde hace 6 afios el “queso gigante”
que es una de las principales atracciones de la

La quesera

feria del queso.

Dentro de las principales deficiencias de la
quesera esta la distribucién de los espacios.
Con el paso del tiempo se ha ido ampliando
para abarcar las nuevas necesidades a las que
se ha enfrentado pero su crecimiento no ha
sido planificado. El area de empleados no
tiene espacio suficiente y para tener acceso a
los bafios se requiere recorrer una gran
distancia. No existe una adecuada ventilacién
y a pesar de los esfuerzos por mantener una
iluminacién natural, existen muchos espacios
los cuales no estan bien iluminados como la

bodegay la quesera #2°2.

89,90,91,92. Observaciones realizadas el 15/10/2015.

@ SITUACION ACTUAL DE PRODUCTORES DEL QUESO TURRIALBA

28. Detalle de etiqueta.
Imdgenes 26-28 Fuente propia
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PLANO 7 Croquis Quesera Las Virtudes, basado en observaciones realizadas el 15 de octubre del 2015.

Elaboracion propia.
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QUESERA
LAS VIRTUDES

@

Las Virtudes, Santa Cruz, Turrialba

2

A

175 metros cuadrados
aproximadamente,

4

La quesera se encuentra ubicada en
la finca Las Virtudes, que pertenece
a Omar Vargas y hermanos.

‘wX11

La quesera es operada por Omar
Vargas. Para la fabricacion utiliza
leche de sus propias vacas y de sus
hermanos. La raza que utilizan para
el orderio es la Jersey.

La quesera utiliza 10 mil litros de
leche semanales para la produccion
de queso Turrialba fresco y maduro.
Ademas, la quesera produce el
"queso gigante” (260 kg) para la
feria del queso que se realiza
anualmente.



Con el proposito de contar con elementos adicionales de analisis de la situacion actual de la produccion del queso Turrialba y la
denominacion de origen, se realizo una entrevista a algunos productores locales. A continuacion se detalla el formato de entrevista
realizado:

Informacion del entrevistado:

1. Nombre:
5. ;Cual ha sido el impacto de la denominacion de origen en la zona?
2.
Edad:
. - 6. ;Recibe capacitaciones constantes sobre este tema y sobre aspectos
3. Residencia: . -
relacionados a la produccién del queso?
4,
Ocupacion: 7. ;Las instalaciones donde recibe las capacitaciones son adecuadas?

1. ;Hace cuanto tiempo se dedica a la produccion de queso?

8. ;Cuales espacios considera que se deberian contemplar en un posible
centro cultural para el queso Turrialba para el turista y la comunidad?

( ) Tienda ( ) Museo

2. ;La quesera para la que trabaja es artesanal o semi industrial?

( ) Artesanal

() Semi industrial ( ) Planta modelo ( ) Otros:

9. ;Cuales espacios considera que se deberian contemplar en la propuesta

3. ¢Qué tan importante es la produccion del queso para lacomunidad apoyo a los productores?

de Santa Cruz de Turrialba?
( ) Laboratorio ( ) Auditorio

, , o o L () Servicio de etiquetado ( ) Otros:
4. ;Cuales son, segun se criterio, las principales deficiencias que

presenta la actividad quesera actualmente? () Aulas para capacitacion



27 anos

Reside en Santa
Cruz

Guia Turisticay
productora en
Finca La Florita.

Productora desde
hace 1 aio, la
quesera
pertenece a su
familia

La Florita
produce queso
Turrialba
artesanalmente

PRODUCTORES DE QUESO TURRIALBA ENTREVISTADOS

60 anos

Reside en Santa
Cruz

Productory
comerciante en
Finca Las Delicias

Productor desde
hace 40 anos, la
quesera pertenece
a su familia .

Las Delicias
produce queso
Turrialba
mediante el
proceso semi
industrial

56 anos

Reside en Santa
Cruz

Productoray
propietaria de la
Casita del Queso

Productora desde
hace 5 anos, la
quesera
pertenece a su
familia

La finca produce
queso Turrialba
artesanalmente

OI 2 03 4
o a &

58 anos

Reside en Santa
Cruz

Productor en
Finca Las Virtudes

Productor desde
hace 25 aios, la
quesera
pertenece a su
familia.

Las Virtudes
produce queso
Turrialba
mediante el
proceso semi

50 anos

Reside en Santa
Cruz

Productory
propietario en
PROLASO

Productor desde
hace 4 anos.

La quesera
produce queso
Turrialba
mediante el
proceso semi
industrial.

Grdfico 5. Caracteristicas de los productores. Fuente: propia.



RESULTADOS:

1. ASPECTOS RELACIONADOS A
LA PRODUCCION DEL QUESO
TURRIALBA:

= Respecto a la pregunta, ¢Qué tan
importante es la produccion del queso
para la comunidad de Santa Cruz de
Turrialba?, los productores contestaron

lo siguiente:

Para Karla Gémez la actividad siempre ha sido

importante pero en la actualidad su

importancia no radica en que la misma
represente un negocio exitoso para los

productores. Para ella la verdadera
importancia esta en que ha sido una tradicién
local que se ha desarrollado de generacion en
generacion y que necesita que sea trabajada de
forma eficaz y eficiente para que no

desaparezca.

Pedro Casasola opina que la comunidad de
Santa Cruz vive de la produccion de queso y
leche; los productos lacteos son el fuerte
econdmico de la zona y el queso Turrialba es un
producto que los caracteriza. Maria Isabel
Camacho considera que la produccién del

queso es una actividad muy importante que

representa el sustento de muchas familias en
la comunidad, incluida ella y su familia.

Omar Vargas opina que la produccién de
queso y leche son actividades de las que
depende el 95% de la poblacién de Santa
Cruz. Mauricio Solano tiene una opinién muy
similar, considera que la actividad quesera es
el “modo de vida” de la comunidad y que es
algo que deben aprovechar al maximo ya que
este tipo de queso es Unico el pais.

=  Para la pregunta, ¢Cudles son, segiin se

criterio, las principales deficiencias
que presenta la actividad quesera
actualmente?, los productores

opinaron lo siguiente:

Pedro Casasola sugiere que uno de los
principales retos a los que se enfrenta el
productor en la actualidad es el cambio
climatico y la reciente actividad del volcan
Turrialba. También otro los problemas es que
los insumos para producir el queso tienen un
costo elevado.

Para Omar Vargas los caminos de acceso
representan un problema para el productor,
los mismos vecinos de la comunidad son los
darles

que se han encargado de

mantenimiento porque tienen poco apoyo del

gobierno local para el mejoramiento de la
infraestructura.

Otra deficiencia que sefiala Don Omar es en la
comercializacion del producto, por la presencia
de intermediarios y por la competencia del
mercado.

Mauricio Solano opina que el problema
fundamental que tienen no solo los
productores de queso si no también los
productores de leche es el mal manejo de las
épocas productivas del afio . Segln Mauricio,
hay épocas del afio donde la produccién es
muy baja, lo que genera una escases de queso y
también hay épocas donde la produccién se
dispara por lo que es necesario desarrollar una
estrategia entre

productiva queseros y

lecheros.

Otra problematica sefialada por Mauricio es el
manejo de los desechos, propiamente el suero
y la salmuera. A los productores no se les ha
capacitado sobre este tema; SENASA y el
Ministerio de Salud les han propuesto construir
lagunas de oxidacion pero esto representa una
gran inversién para el productor. Para
Mauricio, la comunidad de Santa Cruz necesita
una planta de manejo de desechos de este tipo
donde el productor pueda depositar sus

desechos para ser convertidos en otro tipo de



producto como fertilizante. Sumado a lo
anterior afiade que otro agravante de la
comunidad es la desinformacion, desde su
punto de vista, los productores no se capacitan
en temas de mejoramiento productivo y tienen
poco conocimiento de la importancia de la

denominacion de origen.

Maria Isabel Camacho sefiala que una de las
principales problematicas en la zona es la baja
en el turismo debido a la mala infraestructura
de los caminos y la reciente actividad del
a que ASOPROA vy la
comunidad no hacen esfuerzos suficientes para

volcan sumado

atraer al turista tanto local como extranjero.
Otro problema que sefiala es que no existe
uniformidad en el precio del queso.

*Karla Gomez no respondio a esta pregunta.

2. ASPECTOS RELACIONADOS A
LA DENOMINACION DE ORIGEN:

=  Parala pregunta, ¢Cudl ha sido el
impacto de la denominacion de origen
en la zona?, los productores
respondieron lo siguiente:

Karla Gomez opina que no ha habido ningun

impacto importante a la fecha pero considera

Pedro

Casasola por otro lado sefiala que a pesar de

que puede ser una herramienta util.

que la denominacion representa algo muy

positivo para la comunidad, existen muchas
“trabas” en el gobierno que han hecho que la
DO todavia no tenga un gran impacto en la
zona.

Maria Isabel Camacho no estd de acuerdo
con que la denominacién de origen sea con el
nombre

“queso Turrialba” ya que es

especificamente en la zona de Santa Cruz de

Turrialba donde se produce y sefiala que el
nombre no le da el debido reconocimiento a
la zona. Ademas, considera que no le ha
traido ningun beneficio a los productores el
haber obtenido la DO hasta el momento.
Omar Vargas sefiala que el impacto de la DO
es algo que se vera a largo plazo ya que por el
momento no existe ningun beneficio tangible.
Omar es miembro del Consejo Regulador para
la DO y explica que recién se estd
comenzando a implementar medidas para
aplicar la DO, algo que requiere mucho
trabajo. El consejo en conjunto con SENASA,
ASOPROA vy el

encuentran

Ministerio de Salud, se
realizando un manual de
procedimientos para la implementacion de la

DO alas queseras.

Mauricio Solano considera que seria un
“éxito” a nivel local si se lograra implementar
la DO debidamente, con un queso que solo
podria producirse en Santa Cruz y con una

Centro cultural del queso Turrialba « denominacion de origen

receta Unica. Pero manifiesta que existe un
problema en cuanto a las personas que
actualmente se encuentran gestionando la DO
ya que por lo general son los mismos
productores de la zona con poco conocimiento
del mercado nacional. Sugiere que la DO tendra
un impacto en el precio del queso provocando
que este se eleve debido a que la DO representa
un costo adicional no solo a nivel productivo,
también comercial ya que seria un valor
agregado para un producto que tendria una

diferenciacion en el mercado nacional.

=  Para la pregunta, ¢Recibe capacitaciones
constantes sobre este tema y sobre
aspectos relacionados a la produccion

del queso?, se obtuvo lo siguiente:

PRODUCTORES QUE HAN RECIBIDO
CAPACITACIONES

55 = NO
Grdfico 5. Fuente: propia.
En el grafico coinciden Karla Gomez y Maria

Elizabeth Camacho, ambas productoras

©



artesanales, en que no han recibido ninguna
capacitacién de parte de ASORPOA o alguna
entidad relacionada, sobre la DO o sobre o
sobre la produccion de queso. Contrario al caso
de Omar Vargas, Pedro Casasola y Mauricio
Solano, todos productores semi industriales,
quienes si han recibido capacitaciones, algunas
por medio de ASOPROA y otras por medios
propios mediante instituciones
gubernamentales como el Instituto Nacional de
Aprendizaje (INA), el Ministerio de Agricultura y

Ganaderia (MAG), la Universidad Nacional,

entre otras.

= Asi mismo para la pregunta, ¢Las
instalaciones  donde  recibe las
capacitaciones son adecuadas?, Los
productores que han recibido

capacitaciones contestaron lo siguiente:

Todos respondieron positivamente en cuanto a
que si han recibido sus capacitaciones en
instalaciones adecuadas pero ninguna de las
instalaciones mencionadas pertenecen a
ASOPROA. Por lo general en la comunidad las
capacitaciones se realizan en el salén comunal

o en las aulas de la escuela de Santa Cruz.

3. RESPECTO A UNA PROPUESTA
DE CENTRO CULTURAL PARA EL
QUESO TURRIALBA:

ESPACIOS PARA EL TURISTA Y LA
COMUNIDAD

5

Planta Modelo
Grdfico 6. Fuente: propia.

= Tienda = Museo

=  Para la pregunta, ¢Cudles espacios
considera que se deberian contemplar
en un posible centro cultural para el
queso Turrialba para el turista y la
comunidad?, los productores

entrevistados:

Concordaron en que son necesarios los
espacios propuestos e hicieron énfasis en la
importancia de una planta modelo no solo
para el turista si no también para los
productores, esto debido a que con la
denominacién de origen los procedimientos
deben ser mas rigurosos y con una planta
modelo el productor puede educarse mejor la

respecto.

@ SITUACION ACTUAL DE PRODUCTORES DEL QUESO TURRIALBA

ESPACIOS PARA LOS PRODUCTORES

= | aboratorio = Aulas Capacitacion

Grdfico 7. Fuente: propia.
=  Para la pregunta, ¢Cudles espacios

= Servicio Ftiquetado

considera que se deberian contemplar
en la propuesta como apoyo a los

productores?, los productores
entrevistados:
Coincidieron en la importancia de un

laboratorio de pruebas y en menor escala el
servicio de etiquetado, aulas de capacitacion
y el auditorio. Mauricio Solano propone
ademas una planta de manejo de los
desechos del suero y la salmuera. Omar
Vargas propone un centro de acopio donde
ASOPROA reciba los quesos de productores
locales con DO y los distribuya bajo una

misma marcay empaque.

Auditorio



CONCLUSIONES

INDICACIONES GEOGRAFICAS Y
DENOMINACION DE ORIGEN:

1. Existe un vinculo muy fuerte entre el
queso Turrialba y la cultura del pueblo
de Santa Cruz. La DO del queso
Turrialba es la Unica en su tipo tanto a
nivel nacional como a nivel
centroamericano, de ahi la importancia
de este acontecimiento. El area
amparada dentro de la DO esta
comprendida por la totalidad del
distrito de Santa Cruz el noreste del
distrito de Santa Teresita.

2. Para producir un queso con DO es
necesario estandarizar los procesos
productivos en las queseras y manejar
una sola receta. Actualmente se cuenta
con un manual de procedimientos para
implementar la DO; el manual fue
elaborado por ASOPROA en conjunto
con el INAy el MAG.

3. Si bien los productores consideran que
la denominacion de origen traera
beneficios, ésta también representa
todo un reto. Dentro de los posibles
beneficios que podria generar se
encuentran:

* Aumento de la demanda del queso.
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* Eliminacion de intermediarios.

* Aumento del turismo en la zona.

* Mejor calidad del producto.

* Competencia balanceada entre
productores.

* Evita la fluctuacién del precio del queso.

Principales retos:

* Requiere de una inversion significativa
para mejorar los procesos productivos.

* Los productores deben estar en
constante capacitacién en temas de
mejoramiento productivo.

Lo anterior perjudica mas al sector artesanal
que produce en pequefa escala, sin equipo ni
instalaciones especializadas. La DO exige un
producto inocuo, debidamente empacado y
etiquetado, puntos que la produccién
artesanal por lo general no cumple al no ser un
queso pasteurizado y donde la fabricacién es
completamente manual.



PRODUCCION ARTESANAL Y SEMI
INDUSTRIAL

1. La produccion artesanal es la forma
original de producir queso Turrialba, los
métodos y técnicas han sido heredados de
generacion en generacion y hoy en dia existen
todavia un mayor numero de productores
artesanales que miniplantas.

2. Sin embargo, con los avances
tecnoloégicos en materia de productividad vy
procedimientos, sumado a la exigencia de los
mercados modernos, es necesario aplicar
buenas practicas en la producciéon de los
quesos para generar un producto de calidad y
diferenciado. Aln con este escenario, es de vital
importancia para la zona de Santa Cruz el
preservar su tradicion la cual se ve amenazada
por la industrializacion.

3. De las queseras visitadas se observan
similitudes en la estructura tanto en la quesera
artesanal de La Florita como en PROLASO y Las
Virtudes tales como:

4, El uso de un preludio o pequefio
estanque a nivel del piso en la entrada principal
de la quesera, contiene agua clorada para
desinfectar las botas antes de ingresar.

* Las paredes de las queseras por
lo general son compuestas entre
mamposeria con acabado en ceramica a
1.10 m de altura vy sistema prefabricado
de ldaminas de fibrocemento, acabado
con pintura satinada o una pintura que
permita ser lavada.

*

En las quesera semi industriales
se utiliza cielo raso en fibrolit o tablilla
plastica con extractores para los vapores
que se generan en la produccién. Estos
vapores, segun los productores, son
altamente corrosivos por lo que deben
proteger las estructuras metalicas
expuestas para una mayor duracion.

* Todos los pisos son de ceramica
antideslizante con parrillas de desaglie
ya que deben ser constantemente
lavados. Un problema observado durante
el proceso de moldeo de los quesos es
que una vez que la mezcla es vertida en
los moldes, residuos de salmuera caen al
piso y son evacuados por medio de las
parillas. El suero y la salmuera tienen
grandes contenidos de grasa y sal,
elemento que afectan las tuberias a
corto plazo debido a la gran cantidad que
se genera en la fabricacién del queso.

*

Otro problema detectado es en las
instalaciones eléctricas. Los productores
no cuentan con una normativa que les
permita construir la instalacién eléctrica
de forma adecuada segun la actividad que
desarrollan. Se observaron tomacorrientes
muy cerca del piso expuestos a
salpicaduras por el constante lavado de los
pisos.
* En las queseras los productores
buscan maximizar la iluminacién natural
como una medida para evitar la
proliferacion de

bacterias, ésta se ha implementado
mediante tragaluces en el techo, se evita el
uso de ventanas amplias. La ventilacién en
las queseras visitadas no es eficiente, para
mitigar este problema se utilizan
extractores en las zonas donde se
producen vapores.

* Los productores de La Florita y Las
Virtudes han encontrado una manera de
bajar la factura de electricidad por medio
de la implementacién de energias
alternativas como el uso de biodigestores
en el caso de La Florita y el uso de
calentadores solares y calderas en el caso
de Las Virtudes. Estas practicas cada vez
son mas comunes en las queseras porque



uno de los principales objetivos de los
productores es maximizar los recursos y
bajar los costos de produccion los cuales
se ven reflejados en el precio de venta del
queso.

RESULTADOS DE LAS ENTREVISTAS:

ASPECTOS RELACIONADOS A LA
PRODUCCION DEL QUESO TURRIALBA:

1. Todos los productores coincidieron en la
importancia que tiene para la zona la
produccién que leche y queso. Sefalaron que
estas actividades corresponden a mas del 90%
de los ingresos del pueblo que existe un fuerte

vinculo estos productos y la identidad del lugar.

2. Las deficiencias en la actividad quesera
sefaladas por los productores se pueden
agrupar en tres categorias:

Deficiencias en el entorno fisico:

o El la actividad

reciente del volcan Turrialba.

cambio climatico y

. El mal estado de los caminos y carreteras
principalmente los que son utilizados
para el acceso a las fincas.

Deficiencias en el ambito productivo y
comercial:

* El alto costo de los insumos para la
produccion.
* La presencia de intermediarios y la

competencia en el mercado de

productos similares.

* El mal manejo de los desechos como el
sueroy la salmuera.

* Poca capacitacion y mal manejo de las
épocas productivas del afio.

Deficiencias en el ambito educativo y
cultural:

* La desinformacion tanto de los
productores como la comunidad en
general en temas de mejoramiento
productivo y sobre la importancia de la

denominacién de origen.

* Gestion deficiente en el manejo del
turismo en la zona.
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. ASPECTOS RELACIONADOS A LA
DENOMINACION DE ORIGEN:

Existen opiniones dividas respecto a la DO pero
en un aspecto en que coincidieron los
productores entrevistados es que a la fecha no
han visto ningiin impacto desde que se obtuvo
la denominacion en la zona. Si bien algunos de
los productores consideran a la DO como un
potencial beneficio, sefialan que hace falta
mucho trabajo para lograr implementarla. El
ente encargado de crear la normativa para
implementar la DO es el Servicio de Salud
(SENASA),
productor entrevistado y miembro del consejo
la DO,
entidad se encuentra elaborando el manual de

Animal segin Omar Vargas,

Regulador para actualmente esta
procedimientos para comenzar a aplicarla en
las queseras activas.

Algunas de las capacitaciones que reciben los
productores son organizadas por ASOPROA en
conjunto con instituciones estatales vinculadas
a la agroindustria como el INA, MAG, UNA, entre
otras. Por lo general estas capacitaciones son
impartidas en el salén comunal de Santa Cruz o
en las aulas de la escuela central. ASOPROA no
cuenta con instalaciones adecuadas para
albergar a los productores en este tipo de

actividad.

denominacion de origen



] RESPECTO A UNA PROPUESTA DE
CENTRO CULTURAL PARA EL QUESO
TURRIALBA:

Queda en evidencia la necesidad que tienen los
productores de contar con una planta modelo
en la comunidad, no solo como una forma de
educar a la poblacion en general en el tema de
la elaboracion del queso que los caracteriza,
sino también como un medio de educar a los
productores en cuanto a procedimientos y
mejoramiento productivo. Es necesario
también el desarrollo de una estrategia para el
manejo del suero y la salmuera, un problema
que se da en mayor escala es las miniplantas.

Otro espacio propuesto fue el centro de acopio.
La finalidad de un espacio de este tipo es
generar un monopolio local donde una sola
entidad como ASOPROA, compre el queso con
DO a los productores y ellos mismos lo
distribuyan. De esta manera se eliminarian los
intermediarios y la cadena comercial seria mas
equitativa para los productores.

Imagen 29. Queso Turrialba. Tour Finca la Fl ‘ﬁ ’ nte: propia

Q SITUACION ACTUAL DE PRODUCTORES DEL QUESO TURRIALBA



Porqué un centro cultural es la respuesta a la problematica estudiada sobre el queso y los productores locales y los espacios que deben
ser contemplados en la propuesta segun el analisis de las necesidades que presentan los productores en la produccion, capacitacion,
comercializacion y distribucion de sus productos.

Existe un  producto 'y una comunidad  RECOMENDACIONES DE LOS PRODUCTORES.

profundamente arraigada al mismo. Sin embargo, la

comunidad de Santa Cruz se enfrentaaunproblema  po an4jisis realizado a los productores entrevistados en el capitulo dos se generaron dos ejes importantes

fundamental a la hora de difundir laimportanciade 5 4 propuesta de disefio, los ejes se diferencian por el caracter de los espacios que los componen como

la actividad quesera, que es la desinformacion. No o5 cins productivos y espacios para el turista y la comunidad en general.

existen vias que faciliten el acceso a la informacién
en cuanto a los siguientes puntos:

1. EJE PRODUCTIVO:

A la historio del producto.

o Planta Modelo Espacios que seran contemplados en la propuesta:
o Su importancia a nivel local.
. Planta de procesamiento de =  Planta Modelo (Artesanal)
o Su proceso de fabricacion. desechos N e deprdns
. La forma de adquirir el producto, dénde * Centro de acopio
comprarlo. ° Laboratorio de pruebas Usuarios: Productores locales, ASOPROA, ASOPROFOLAC
o Temas de mejoramiento productivo en el

caso de los productores.

2. EJE TURISMO / COMUNIDAD:
Santa Cruz es una zona con un alto potencial agro Espacios propuestos por los productores:
turistico pero con una gestion deficiente del

turismo. Es necesario implementar una estrategia Espacios que seran contemplados en la propuesta:

para el conocimiento publico del producto, asi ° Planta Modelo

. ’ o = Todos
cCOmO un mayor acceso a los procedlmlentos ° Saldon para Capac|tac|ones
productivos con el fin de educar mejor a la -

. . . useo ] )
comunidad y publico en general. Es por las razones Usuarios: Productores locales, ASOPROA, comunidad en
anteriores que se plantea un centro cultural como O Tienda general, turistas.
respuesta a la problematica anteriormente
expuesta. Grdfico 8.Recomendaciones de disefio. Fuente: propia.
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ESTUDIO DE CASOS



Realizar un estudio de casos nacionales e internacionales donde se haya abordado una

problematica similar con propuestas de diseiio concordantes.

INTRODUCCION:

En el siguiente capitulo se analizan y registran
proyectos realizados en nivel mundial como
respuesta a productos agroalimentarios con
denominacion de origen o con fuerte arraigo
cultural y que han surgido como una forma de
preservar el patrimonio cultural de los mismos.
Asi mismo, se estudian las soluciones
espaciales y estructurales implementadas en el
disefio de las edificaciones. Por medio de la
consulta bibliografica y de recursos en internet
se reuniran recomendaciones para abordar el
disefio de los espacios que comprenderan el

“Centro Cultural para el Queso Turrialba”.

Es importante destacar que en Costa Rica no
existen proyectos de este tipo, por lo que el
estudio de casos internacionales serd un
insumo vital para el desarrollo de la propuesta

final de disefio .

Se podra identificar y concluir, a partir de lo
que se esta desarrollando en otros paises,
como puede gestionarse la parte cultural de
un proyecto de este tipo, las caracteristicas
generales de los espacios de proyeccion para
el publico en general y como es
implementada la denominacién de origen, en
los casos que la presenten, de los productos

agroalimentarios en el disefio.

METODOLOGIA APLICADA:

La metodologia para el presente capitulo
tiene como objetivo analizar y registrar las
soluciones arquitecténicas en cuanto a

espacios de proyeccién cultural para

productos agroalimentarios con
denominacién de origen y/o fuerte arraigo
cultural e identificar las variables de disefio
aplicables a la propuesta final de disefio. A
continuacion se enumeran las etapas para el

estudio de casos:

1. Investigacion en plataformas digitales:

Consulta bibliografica en sitios web sobre
museos y centros culturales alrededor del
mundo  dedicados a  productos con
denominacién de origen, estudiar su origen y
nivel

las soluciones planteadas a

arquitectonico y cultural.
2.  Anadlisis y evaluacion de los casos:

Analisis a fondo de los casos de estudio por
medio de la observacion y la identificacion de
patrones en estrategias de disefio que se
implementaron. Generar recomendaciones de
disefio basadas en las variables arquitectdnicas
y espaciales de los edificios estudiados.

CASOS DE ESTUDIO:

1. Museo del Queso Manchego, Espana.
2. Museo del Queso Holandés, Holanda.

3. Museo del Tequila y el Mezcal, México.

Centro cultural del queso Turrialba « denominacién de origen



1. MUSEO DEL QUESO
MANCHEGO, ESPANA:

museo
Queso Manchego

Coleccioén de Arte
manzanares

e UBICACION: Manzanares, Espaiia.
° DIMENSION: 1200 m?

. DISENO: Arq. Teodoro Sanchez Migallén
Jiménez con el apoyo del ayuntamiento
de Manzanares.

. APERTURA: Marzo, 2014.

° PRODUCTO AGROALIMENTARIO:
Queso Manchego, con denominacién de
origen.

FUENTE:

www.museodelquesomanchego.manzanares.es

0 ESTUDIO DE CASOS

11 ORIGEN DEL PROYECTO:

Se llama queso manchego al elaborado en la
region de La Mancha en Espaiia. Es fabricado
a partir de leche de ovejas de raza manchega
con un periodo de maduracion de unos 70
dias. Este queso se elabora con leche de oveja
pasteurizada y el queso manchego artesanal
con leche de

oveja sin  pasteurizar,

procedentes de  ganaderias  lecheras

certificadas con la denominacion de origen®.

Qa
Albacete

Grdfico 9. Localidades que comprenden la region de La
Mancha. Fuente: Museo del Queso Manchego

Ciudad Real

Imagen 30. Queso Manchego con denominacidn de origen.
Fuente: Museo del Queso Manchego

El 21 de marzo del 2014 se inauguré el primer

museo en el mundo dedicado al Queso
Manchego en la localidad de Manzanares,
Ciudad Real, Espafia. El museo se construyé en
la planta baja de una antigua casa en el casco
antiguo de la ciudad llamada la “Casa de
Malpica”, con un costo aproximado de 470.000
euros®. Para el disefio del proyecto se tomaron
medidas para afectar lo menos posible la

estructura original del edificio.

12 CARACTERISTICAS GENERALES:

El museo ofrece un recorrido apoyado en
fotografias, audiovisuales, utensilios queseros y
ganaderos que resaltan tanto la importancia
historica de la ganaderia en la zona, asi como
las caracteristicas y elaboracién del queso
manchego artesanal e idustrial®.

Cuenta con diferentes estancias como una
bodega, cuadras, jaraiz, almacenes, cocina,
salones, comedores y zonas de transito.
También cuenta con salas tematicas como
como la sala “Manzanares Tierra de Pastores”,
que retrata la importancia histérica de la
tradicién del queso en la zona y la sala
“Pasado, Presente y Futuro” que explica la
elaboracién del Queso Manchego y su

evolucion®s,

93. Fuente: www.quesomanchego.es.

94. Fuente: http://www.lacomarcadepuertollano.com/diario/
noticia/2014_03_18/56.

95,96. Fuente: www.museodelquesomanchego.manzanares.es



1.3 CARACTERISTICAS ESPACIALES: PLANTA ARQUITECTONICA

CASA DE MALPICA—-PLANTA BAJA X
PLANO 8. Fuente: Museo del Queso Manchego

MUSEO DEL QUESO MANCHEGO
@ ESPACIO DE EXPOSICIONES TEMPORALES

; ;I 1 |
i
ik

Acceso Principal
—

— ) 1 [N /

FACHADA PRINCIPAL SALA DE EXPOSICIONES TEMPORALES

Imagen 31. Fuente: www.camarco.es PLANO 9. Fuente: Museo del Queso Manchego
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Grdfico 10.Ubicacién de espacios del
Museo del queso manchego. Fuente: propia
con imdgenes de Museo del Queso Manchego.

e ESTUDIO DE CASOS



1.4 DESCRIPCION DE LOS ESPACIOS":

es el primer espacio con el que
se encuentra el visitante, el corral conecta a las
salas tematicas, las estancias y el “patio de las
columnas”. Estd cubierto con una estructura
acristalada  para  protegerlo del las
inclemencias del tiempo generando un gran
patio de luz. En el centro se sitla una escultura
en hierro de un pastor con ovejas y un perro de
pastoreo del artista Gabriel Martin Cano;

ademas, el espacio estd decorado con

elementos como prensas, vasijas e

instrumentos antiguos utilizados en la lecheria.

espacio dedicado a la
proyeccién de material audiovisual relacionado
con la historia del pueblo de Manzanares como
“pueblo de pastores” y la tradicion del queso
manchego.

como parte de

las actividades del museo, se pone a
disposicion del publico en general una sala de
catas donde los asistentes (grupos de 10
personas), en compafia de un experto en la
materia, aprenden diversas técnicas para
diferenciar el olor, sabor y textura de 4 tipos de

queso manchego con denominacién de origen.

sala de exhibicion de
arte permanente del museo con obras de
artistas locales que han sido premiadas a
nivel nacional. La transicién entre el museo y
la coleccién de arte se logra por medio de un
espacio dedicado al arte relacionado con el
queso manchego donde se ubican dos
vitrinas: una dedicada a la obra “El Quijote de
la Mancha” y otra con un libro de recetas de
cocina del siglo XIX. Posteriormente se
obras como pinturas,

pueden apreciar

fotografias y esculturas. El espacio es
monocromatico para resaltar las obras y
cuenta con un sistema de iluminacién
especializado.

espacio con infografias vy
materiales audiovisuales que explican la
importancia historica de la ganaderia lechera
mediante la explotacion de la oveja merina,
que fue la fuente econémica mas importante
de la zona en el pasado.

en
esta sala se exhiben muestras de arte

contemporaneo de artistas  invitados.

Condiciones técnicas del espacio:

= Metros cuadrados: 76,70

= Metros lineales: 38

Altura de techo: 3 metros
Ne de puertas: 2

Altura méaxima: 2,40
Anchura maxima: 1,20
Ne de ventanas: 0

Salidas de emergencia: 1

L I O

lluminacion:  halégenos
rieles y enchufes.

regulables,

Sistema de guias para colgadores.

J

Sistema de climatizacion.

U

U

Control de la seguridad mediante
ordenadory CCTV.

=  Luminarias de emergencia, senales
indicadoras de vias de evacuacién y de
extincion, detectores de incendios y
extintores portatiles.

=  Accesibilidad adaptada.

se trata de
un espacio abierto, muy parecido a un patio de
luz, que se caracteriza por ser soportado por 8
columnas metalicas originales de la casa. El
patio sirve como antesala para la sala de
exhibiciones temporales.

97. Fuente: www.museodelquesomanchego.manzanares.es
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El museo pone a
disposicién de la comunidad esta sala como
un recurso mas para la educacion y la cultura.
Este espacio puede ser utilizado para

proyecciones, conferencias, entre otras
actividades siempre que no interfieran con las
actividades normales del museo. Condiciones

técnicas del espacio:
Dimensiones 63 m2.
Tarima y mesa para ponentes.

Aforo: 60 sillas.

Iluminacion y enchufes.

N

Videoproyector con mando a distancia,
pantalla de proyeccién y ordenador
portatil.

Sistema de climatizacion.

U

U

Mesa de sonido,
micréfonos de mesa.

2 altavoces y 2

= Wi-Fi.

=  Accesibilidad adaptada.

expone el proceso de elaboracién del
queso manchego y su evolucién, desde la
obtencion de la materia prima hasta el

producto final. El espacio cuenta con

infografias e iluminacion calida en sus

paredes , asi como instrumentos antiguos

utilizados para el ordefio de las ovejas y la
fabricacién del queso.

espacio dedicado a la venta de
queso manchego con denominacion de
origen, asi como suvenires y articulos varios.

1.5 LENGUA JE ARQUITECTONICO:

El museo fue construido y adaptado en la
antigua Casa de Malpica que data del siglo
XVIl'y que se ubica en el casco historico de la
ciudad. Originalmente la casa se dividia en
dos grandes areas: la agropecuaria y la
residencial. Ademas contaba con diversas
estancias como una bodega, el jaraiz o
espacio donde se prensaban las uvas
procedentes de las vifias que existian en ese
cocina,  salones,

tiempo, almacenes,

comedores y zonas de transito.

El espacio del museo propiamente, se ubica
en la antigua area agropecuaria de la casa
mientras que la sala temporal de exposiciones
se ubica en el area residencial. Al ser un
proyecto adaptado a una edificacion de
interés cultural, se implementaron medidas
para la conservacién de la estructura original.
Se conservaron los pisos y cielo rasos
auténticos de la casa, asi como los enchapes

de las paredes y alguno muebles fijos

ubicados en lo que fue la cocinay las pilas.

Todas las paredes de la edificaciéon estan
acabadas con pintura blanca, los materiales de
los pisos van desde los mosaicos originales a
madera laminada y cemento lujado. Las
puertas internas son de vidrio translucido con
la rotulacion especifica del espacio al que
pertenecen. Las cubiertas acristaladas del
corral y el patio de las columnas, aportan una
buena iluminacién natural durante el dia. Toda

la iluminacidn artificial del edificio es calida.

El mobiliario implementado va acorde al estilo

colonial del edificio, siendo este
mayoritariamente de madera como mesas,
sillas, aparadores, vitrinas, estanterias y bancas
con acabado rustico. Para la colocacion de las
infografias presentes en las salas tematicas se
utilizaron estructuras secundarias livianas con

el fin de no intervenir las paredes de la casa.

Los diversos espacios del museo ofrecen a los
visitantes una variedad de actividades para
toda la familia, ademas, se genera un gran
aporte a la comunidad al poner a disposicion
espacios para la educacion, arte y cultura
locales.



16 LOGROS DEL DISENO:

1. La utilizacion de grandes espacios que
sirven de vestibulo y antesala para otros
espacios de mayor interaccion:

Tanto el corredor como el patio de las
columnas son espacios con gran iluminacion,
doble altura y amplios que sirven para
introducir a los visitantes a las diversas
estancias el museo. De esta forma se genera un
preambulo a lo que sera el recorrido del museo.

2. La implementacion de diversas
actividades interactivas:

La sala de catas, la tienda, salas para
proyecciones, salas tematicas y exposiciones
de arte le ofrecen al visitante una experiencia
interactiva en el museo. Sumado a lo anterior,
todo el recinto se encuentra decorado con
antiguos instrumentos utilizados para la
lecheria y fabricacién del queso recordandole
al visitante la esencia del museo y su
importancia histérica.

3. Poner a disposicion espacios para la
comunidad:

Como un recurso adicional para promover la
educaciéon y la cultura, el museo ofrece
espacios que pueden ser utilizados por los
habitantes de la comunidad cuando lo deseen.

SALA DE CATAS (ANTIGUO JARAIZ)

Imagenes 32-37 Fuente: Museo del Queso Manchego
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2. MUSEO DEL QUESO
HOLANDES:

Kaas

e  UBICACION: Alkmaar, Holanda.

° DIMENSION: no especificada.

e DISENO: Ayuntamiento de Alkmaar.
° APERTURA: 1983.

° PRODUCTO
Quesos

AGROALIMENTARIO:

Gouda 'y Edam. Sin

denominacion de origen.

FUENTES:

www.kaasmuseum.nl

www.holland.com

@ ESTUDIO DE CASOS

2.1 ORIGEN DEL PROYECTO:

La ciudad de Alkmaar es una de las tres

ciudades holandesas famosas por sus
mercados de queso junto con las ciudades de
Gouda y Edam las cuales producen quesos
con los mismos nombres. No poseen
denominacién de origen pero su tradicion
data de muchos siglos atras. El mercado de
queso de esta ciudad data del afio 1622 y se
trata de una puesta en escena para el publico
en general, sobre cdmo se comercializaba el
queso en esa época y representa el principal
atractivo turistico de la ciudad. En el mercado
no se puede comprar el queso pero alrededor
de este existen diversos puntos de venta
donde se puede adquirir, como lo es el museo
del queso. La festividad se realiza todos los
afnos desde abril hasta setiembre durante

todos los viernes en la plaza “Waagplain” o

plaza del antiguo edificio de pesaje de

Imagen 38. Quesos Gouda y Edam. Fuente Kaas Museum

Imagen 39. Mercado del queso de Alkmaary la
vestimenta tipica de las mujeres de la época. Fuente
Kaas Museum

2.2 CARACTERISTICAS GENERALES:

El museo se ubica en el antiguo edificio de
pesaje de quesos o “Waagtoren” , que posee
una plaza llamada “Waagplain” donde se
realiza el mercado del queso anualmente. Fue
originalmente construido en el afio 1380 y fue
una casa religiosa de huéspedes enfermos vy
viajeros. Recibi6 el derecho para convertirse en
un edificio de pesaje en el afio de 1573 con una
reconstruccion la cual permanece intacta hasta
en la actualidad. El museo alberga una gran
coleccién de objetos historicos utilizados para
hacer el queso, ofrece varias actividades para
toda la familia y también es uno de los puntos
de venta de locales para adquirirlo®.

98. Fuente: www.holland.com

99. Fuente: www.kaasmuseum.ni



2.3 CARACTERISTICAS DEL WAAGTOREN
Y LEGUAJE ARQUITECTONICO:

El museo del queso de Alkmaar es otro ejemplo,
junto con el museo del queso Manchego, de
como éstas ciudades con una fuerte tradicion
quesera han optado por restaurar edificios de
gran importancia histérica para albergar sus
museos. El Waagtoren originalmente se
construyé con una arquitectura goética la cual
todavia es visible en su interior con elementos
como bévedas de cruceria, y en su exterior con
elementos como el campanario, el antiguo reloj
y puertas y ventanas con arco ojival lo que
recuerda su caracter religioso con el que
originalmente fue disefiado. Después de
obtener el derecho para ser una casa de pesaje,
se renovo la fachada principal con un estilo
renacentista.

El edificio cuenta con tres niveles, en el primero
se ubican la oficina de turismo local, la venta de
quesos y una tienda de suvenires. El museo se
ubica en el segundo y tercer nivel propiamente.
Por estar ubicado en una edificacién de interés
cultural para la ciudad, la estructura original no
fue afectada. El disefio interno se adapt6 a las
condiciones espaciales y al estilo del edificio
con mobiliario de acabado rastico en madera,
iluminacion con ldmparas industriales y
cerramientos en vidrio para separar los
espacios internos.

Detalle de la fachada principal.

Interior: bovedas de cruceria.

Imagenes 40-45 Fuente: Kass Museum
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Imagenes 46-54 Espacios del museo.
Fuente Kaas Museum

@ ESTUDIO DE CASOS




2.4 DESCRIPCION DE LOS ESPACIOS'™:

salon dedicado a las

tradiciones historicas derivadas de la
produccion del queso a lo largo de los siglos,
desde la crianza del ganado, artesanias con la
tematica del queso, entre otros. La atraccion
principal de la vitrina es una prensa para queso
que data del afio 1877. Dar una prensa para
queso como regalo de bodas era muy comudn en
el norte de Holanda y se utilizaba como un

elemento decorativo en las casas.

espacio donde se exhibe una
coleccién de instrumentos y equipo utilizado
por antiguos productores de queso Gouda vy
Edam, asi como datos biograficos e infografias.

€s un espacio
de transicién entre la colecciéon de artefactos
histéricos y la sala interactiva. Se exhibe la
vestimenta tradicional de las mujeres del
pasado, asi como mobiliario y graficas antiguas
inspiradas en el queso.

en este salén se
explica el proceso de maduracién de los quesos
Gouda y Edam y se puede observar de qué
manera son almacenados en las bodegas.
Ademas se puede observar una antigua carreta
que servia para la distribucion de los quesos.

en esta sala se
describe la raza de ganado utilizada para la
elaboracién de los quesos, asi como el
procesamiento de los pastos en el estbmago
de la vacay cémo este proceso produce leche.

el Waagtoren al
ser un edificio histérico es muy utilizado para
eventos locales como fiestas, conferencias,
exposiciones entre otros. El salon tiene una
capacidad para 80 personas y ofrece un
espacio con una decoracion acogedora.

un espacio donde se
puede observar un antigua carreta para el
transporte de personas, una antigua balanza
que se usaba para pesar el queso y vitrinas
con los embaces que se utilizaron en épocas
pasadas para la leche. También se exhiben
algunos equipos actuales para la fabricacion
de los quesos.

para el
museo es muy importante la educacion de la
tradicién quesera desde la infancia por lo que
disefiaron una sala Unicamente para nifios
con juegos y videos interactivos que explican
el proceso de elaboracién de los quesos.

en esta seccion del museo se
pueden encontrar los mejores quesos Gouday
Edam
relacionados con la tradicion del queso.

locales asi como articulos varios

1.6 LOGROS DEL DISENO:

1. Diversidad de areas tematicas para un
mejor entendimiento de la importancia de la
tradicion de los quesos en la zona:

El museo ofrece un recorrido guiado de una
hora de duracién para grupos de 20 personas
maximo!l, Durante el recorrido el visitante
tiene acceso a multiples areas disefiadas para
tener un conocimiento detallado de la
importancia histérica de la fabricacion de los
quesos, los implementos utilizados en el
pasado, el proceso de fabricacion de la materia
prima, la elaboracién actual de los quesos y

una tienda dénde poder adquirir el producto.
2. Dedicar una seccion del museo a los nifios:

Es importante tratar de abarcar a todas las
edades en un espacio de proyeccién cultural y
los nifos son una de las poblaciones mas
importantes. Generar espacios para el mejor
entendimiento de la informacioén es vital para la
inclusion de los mas pequenios.

3. Poner a disposicion espacios para la
comunidad:

El museo pone a disposicion de la comunidad
un salén para eventos.

100, 101. Fuente: www.kaasmuseum.nl
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3. MUSEO DEL TEQUILA Y EL
MEZCAL, MEXICO:

TIL]

GARIBALDI

MUSEO
DEL
TEQUILA
_"-r" : L_

MEZCAL

e  UBICACION: Centro Histérico, México,
D.F.

J DIMENSION: 375 m?

e DISENO: Arquitectos
Adriana Sepulveda

Felipe Leal vy

° APERTURA: 14 de diciembre del 2010.

° PRODUCTO AGROALIMENTARIO:
Tequila y Mezcal con denominacién de
origen

FUENTE:

www.mutemgaribaldi.mx

3.1 ORIGEN DEL PROYECTO:

El museo del tequila y el mezcal forma parte
del equipamiento cultural de la Plaza de
Garibaldi y es referencia de la renovacién del
Centro Histérico2. Garibaldi es una zona
conocida como la meca del mariachi
mexicano por lo que en el afio 2007 el
ayuntamiento local comenz6 un plan de
regeneracion urbana llamado “Programa
Integral de Remodelacion de la Plaza de
Garibaldi”, con el fin de rescatar los lugares
mas iconicos del centro y histérico y las
costumbres y valores que le dan identidad al

pueblo mexicano, entre ellos la fabricacion del

tequila y el mezcals,

Imagen 55. Agave Tequilana, planta de donde se extrae
el tequila. Fuente Mutem.

3.2 CARACTERISTICAS GENERALES:

El edificio, de planta rectangular, consta de
tres niveles: en la planta baja se ubican la
recepcién, los servicios al publico y las
oficinas. En el primer piso las exposiciones

permanentes y una sala multiusos y en el
segundo piso un bar restaurante con vista a la
plaza. El area del primer piso se dividid
longitudinalmente en dos secciones, una para
vestibular las circulaciones verticales y
horizontales, y la otra para alojar la exposicién

principall®s,

La exposicion presenta la gran variedad que se
utilizan para hacer los diferentes tipos de
mezcal y el agave azul que es la planta de
donde se extrae el tequila. Muestra el proceso
de produccion de estas bebidas, sus similitudes
y diferencias. La muestra principal se
complementa con una resefia histérico-musical
del mariachi y de la Plaza Garibaldi, que se
presenta en el vestibulo. Como una forma de
cerrar con broche de oro la visita al museo, el
restaurante-bar del tercer piso ofrece en sus
terrazas abiertas a la plaza, la cata de tequilas y
mezcales asi como platillos tradicionales de la

gastronomia mexicanal05.

3.3. CARACTERISTICAS DEL EDIFICIO Y
LEGUAJE ARQUITECTONICO:

El edificio fue disefiado con un estilo modernoy
minimalista. De lineas rectas y limpias, una de

102. Fuente: www.mutemgaribaldi.mx

103. Fuente: http://museografica.com/?post_type=project&p=68
104, 105. Fuente: http://museografica.com/?
post_type=project&p=68.



las intenciones del disefio fue no competir con
los edificios histéricos que lo rodean,
permitiendo que mantengan su identidad. Este
estilo en el disefio se maneja tanto en la
arquitectura del edificio como en el logo,
imagen, servicios y actividades del museo. Se
utiliza un mismo co6digo de color tanto en
fachadas, decoracion interna de los espacios e
imagen grafica:

La estructura soportante del museo esta
formada por columnas y vigas metdlicas y
entrepisos livianos. La piel del edificio esta
formada por un cerramiento de policarbonato y
vidrio translucido con detalles de siluetas de
mariachis en la planta baja y en los pisos unoy
dos se utiliza un disefilo que asemeja las
plantaciones de agave.

Estas fachadas translucidas tienen doble
propésito: durante el dia permiten el paso de

7 -

luz natural a los espacios y en la noche generan

. (13 ='I : h N1 v\
un espectaculo de luz que le da vida a la plaza. M\ \ \

A '”.M‘V/w

. . g . . V»Q»\'\\' "Q

La L'lblcaaon del 'edIfICIO en la plaza permite L L u | N U
realizar un recorrido por los 4 costados del 5 e ,

I

mismo. La planta baja provee de espacios de
resguardo y proteccion para los peatones

generando un vestibulo que conecta a servicios
Edificio iluminado por la noche. Detalle de iluminacién artificial del edificio.

Imagenes 56-61 Edificio MUTEM. Fuente : MUTEM

publicos como la cantinay la tienda.
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PLANTA BAJA

PRIMER PISO

Imagenes 62 -69 Espacios del museo.
Fuente MUTEM

SEGUNDO PISO
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Los espacios internos estan tratados con
materiales y mobiliario de corte minimalista. Se
implementaron pisos de concreto lujado,
acabados en madera, vidrio, policarbonato,

metal e instalaciones expuestas.

3.4 DESCRIPCION DE LOS ESPACIOS"*:

PLANTA BAJA:

zona de
resguardo para los usuarios de la plaza.
Fachadas decoradas con siluetas de mariachis
que le recuerdan al visitante la tradicion
musical de Garibaldiy plantas de agave con las
que se fabrican el tequila y el mezcal.

en la tienda se venden productos de
alta calidad
cultura del tequila y el mezcal. Todos los

relacionados con el agave y la

productos exhibidos son de artesanos vy
pequefios productores mexicanos. En la tienda
se pueden encontrar mas de 500 etiquetas
diferentes de tequila y mezcal.

es una cantina mexicana
contemporanea donde se ofrece una amplia
variedad de tequilas y mezcales para degustar.

PRIMER PISO:

la exposicion presenta la
diversidad de especies de agave que existen
en el territorio mexicano, muestra el proceso
de produccion del tequila y el mezcal desde el
cultivo hasta su consumo. La muestra es
complementada con piezas originales
utilizadas para el procesamiento y fabricacion
de estas medidas en tiempos antiguos,
ambientaciones tridimensionales del proceso
productivo, documentos historicos, asi como
graficos,

recursos interactivos y

audiovisuales.

la
muestra principal sobre la cultura del agave
se complementa con una resefia historico-
musical del mariachi y de la Plaza de
Garibaldi. En esta exposicion también se
utilizan representaciones tridimensionales,

muestras de instrumentos musicales y
prendas utilizadas por los mariachis, asi como

infografias y documentos histéricos.

105. Fuente: www.mutemgaribaldi.mx

como parte de la
oferta cultural del museo, el salon Mayahuel
alberga exposiciones temporales con tematicas
relacionadas al tequila, el mezcal, el agave y el
mariachi. Ademas, es un saléon multiuso donde
se llevan acabo diferentes eventos como
presentaciones, degustaciones de tequilas y
mezcales, conferencias, catas guiadas,
conciertos, presentaciones de libros, entre

otras actividades ludicas.

SEGUNDO PISO:

su
ubicacién le permite al visitante poder tener
una vista panoramica de la Plaza Garibaldi y
demas edificaciones del casco historico. El bar
restaurante ofrece una variedad de los mejores
tequilas y mezcales asi como platillos de la
gastronomia mexicana.
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3.5 LOGROS DEL DISENO:

1. la relacion del edificio con el entorno:

= Uno de los aciertos del museo, es la
incorporacién de la edificacibn a un
espacio publico de gran afluencia como
la Plaza de Garibaldi. La plata baja se
abre a los transeuntes brindandoles un
espacio de resguardo pero a la vez un
vestibulo de entrada al museo.

= Las fachadas se mimetizan con las
plantaciones de agave que se encuentran
por toda la plaza reforzando su caracter
como museo del tequila y el mezcal
=  Ademas, la implementacion de una
terraza en el dltimo nivel le da la
posibilidad al visitante de poder apreciar
el entorno desde otro punto de elevacién
lo que hace el museo aln mas atractivo
para visitar; y para garantizar la
permanencia, se complementa este

espacio con un bar restaurante.

=  Otro de los logros de la edificacién es su
capacidad de brindar actividades tanto
de dia como de noche.

=  El sistema de iluminacién de sus
fachadas le aporta dinamismo a la vida

nocturna de la plaza.

2. La ubicacion de servicios para el publico
en general en la planta baja:

El visitante no tiene que ingresar al museo
para tener poder degustar un tequila o para
poder comprar algun articulo de recuerdo.
Estas actividades se pueden realizar de forma
directa para cualquier persona que transite
por la plazay quiera hacer una visita rapida.

3. La combinacion de actividades
educativas y culturales con actividades

recreativas:

El museo ofrece visitas guiadas al museo pero
también ofrece espacios recreativos por
medio de la cantina, el restaurante y la

terraza, lo que amplia la oferta de visitantes.

4. La utilizacion de miiltiples recursos
educativos en las salas de exposicion
permanentes:

Las exposiciones permanentes se componen
de varios elementos visuales como recursos
graficos, representaciones tridimensionales,

audiovisuales y piezas antiguas. Todo lo
anterior en un gran espacio abierto donde se
utiliza la iluminacién para hacer énfasis en las
piezas de mayor interés de las muestras.
Ademas, la simpleza en la decoracién de los
espacios permite que sean protagonistas solo
los elementos que componen las exposiciones.

5. Fachada dinamicas:

Las formas simples y rectas de las fachadas le
dan un estilo moderno al edificio sin competir
con las demas edificaciones del casco historico.
Al estar decoradas con siluetas de plantas de
agave y de mariachis, refuerzan el origen y
caracter del museo. Ademas su estructura
liviana y translucida permite el paso de luz
natural durante el dia y generar un juego de
luces dindmico durante la noche.

6. Poner a disposicion espacios para la
comunidad:

Aligual que los dos casos de estudio anteriores,
el museo pone a disposicion de la comunidad el
salon Mayahuel para exposiciones temporales y
para eventos de interés local como parte de su
oferta cultural.



CONCLUSIONES

RECOMENDACIONES PARA EL DISENO
DERIVADAS DEL ESTUDIO DE CASOS:

1. EL EDIFICIO Y SU ENTORNO

. Generar espacio publico alrededor
del proyecto:

Todos los casos estudiados estan insertos en
espacios de gran interés historico y cultural.
En el caso de Santa Cruz, no existe un centro
historico tan desarrollado  al ser una
comunidad rural. Adn asi, el Unico espacio
publico con el que cuenta la comunidad es la
plaza de deportes. Esto en vez de ser una
desventaja representa una oportunidad para
generar espacio publico a través de la
propuesta de disefio.

° Generar espacios para el uso de la
comunidad:

Como parte de la proyeccion cultural y
educativa de los casos de estudio, los museos
ponen a disposicion de la comunidad como
minimo un espacio para el desarrollo de
actividades de interés local. Estos espacios
pueden ser galerias o salones multiuso. La
comunidad de Santa Cruz carece de espacios
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de este tipo, por lo que la incorporacion de un
area destinada a la comunidad es otro de los
puntos que se deben tomar en cuenta en la
propuesta.

° El disefo debe responder de manera

positiva al entorno al que pertenece:
De los casos estudiados se observaron dos
ejemplos de restauraciones de edificaciones
antiguas para albergar los museos. En el caso
del Museo del Tequila y el Mezcal, la edificacién
se construyé desde cero. Sin embargo se
tomaron en cuenta aspectos importantes para
no competir de manera negativa con el entono
como: el uso de formas simples, la altura no
sobre pasa los edificios vecinos, texturas y uso
del color moderado en fachada, entre otros.

Santa Cruz no posee edificios historicos para
poder albergar un museo, la edificacién mas
importante es la iglesia parroquial y el resto son
viviendas o estructuras de servicios de pequefia
escala. A la hora de plantear el proyecto es
necesario hacer un andlisis del entorno
tomando en cuenta aspectos como: la escala
de las edificaciones existentes, el uso de los
materiales, analisis de formas, el caracter de la
zona, entre otros para generar un disefio que la
afecte positivamente.

. Complementar las actividades del
museo con otras actividades
tradicionales de la zona:

©



En el caso del Queso Holandés, las actividades
del museo se complementan con el mercadode
queso tradicional que se realiza anualmente en
la plaza frente al museo. El Museo del tequila'y
el Mezcal estd ubicado en la Plaza Garibaldi
donde todos los dias se pueden observar
mariachis tocando la musica que le ha dado
identidad al lugar. Para el caso del queso
Turrialba, es importante que la propuesta de
disefio se ubique cerca de los lugares donde
normalmente se lleva a cabo la feria del queso
como un lugar de apoyo y complemento a esta
festividad.

Generar actividades tanto de dia como de
noche:

Uno de los aspectos positivos del Museo del
Tequila y el Mezcal, es la adaptabilidad de los
espacios para poder ofrecerle al visitante
actividades durante el dia y la noche. De esta
manera la oferta de visitantes se amplia y
también el dinamismo del entorno.

2. ESPACIOS QUE SE
CONTEMPLAR EN LA PROPUESTA:

PUEDEN

2.1 ESPACIOS EDUCATIVOS:

. Salas de exposiciones permanentes:
Estos espacios son disefiados para mostrar la
importancia histérica y el cultural del producto

agroalimentario que caracteriza la zona a la
que pertenece. Segun los casos observados,
las caracteristicas generales de estas salas
son:

=  Escala: Espacios abiertos con grandes
circulaciones y alturas superiores a los 3

metros.

=  lluminacion: Provistos de iluminacion

artificial para posibilitar una buena

apreciacion de  los  elementos
expuestos. Se utiliza en menor escala la
iluminacién natural y se evita la
exposicion directa de los elementos
expuestos a la luz natural para evitar su

deterioro.

=  Ventilacion: Por lo general este tipo
de espacios estan provistos de aire
acondicionado para evitar la
proliferacion de agentes externos como
hongos, insectos, entre otros, que
pueden deteriorar los elementos de la

muestra.

=  Mobiliario: Los espacios se
complementan con elementos visuales
como

infografias, proyecciones,

representaciones tridimensionales e

instrumentos histéricos para captar la
atencion de los visitantes y transmitir la
informacién de forma eficiente.

=  Color y texturas: Utilizacion de colores
neutros y texturas simples para darle
protagonismo  Unicamente a los

elementos que componen la muestra.

° Salas de proyeccion audiovisual:

Como un recurso adicional para complementar
las exposiciones, se pueden implementar salas
videos,

de proyeccién audiovisual con

documentales o peliculas relacionadas al

queso Turrialba, su historia y proceso
productivo. Estas salas son importantes para el
publico que pueda tener dificultades para leer
como nifos, adultos mayores y personas con
discapacidad; son un recurso para fomentar la
inclusion social y la proyeccién del museo a

todo tipo de visitantes.

° Salas interactivas:

La propuesta puede contemplar espacios
interactivos como una forma de educar mejor a
al publico con temas relacionados a la cultura
del queso Turrialba. Las salas pueden incluir
areas de juegos, representaciones
tridimensionales, proyecciones , entro otros

elementos para generar actividades ludicas.



2.2 ESPACIOS RECREATIVOS:

Sala de catas o de degustacion de quesos:

Un recurso utilizado en los casos de estudio y
que sirve como una manera mas de educar al
publico en general en temas como sabor, color
y textura del queso Turrialba y porqué se
diferencia de otros tipos de queso producidos
en el pais.

° Restaurante o cafeteria:

En los casos estudiados, se observé como estos
museos ofrecen actividades para garantizar la
permanencia de los visitantes por medio de
restaurantes o cafeterias. Estos espacios sirven
como una oportunidad para degustar el
producto y para tener acceso a platillos de la
gastronomia local.

2.4 ESPACIOS COMPLEMENT ARIOS:

° Tienda:

Un lugar donde las personas puedan tener
acceso a los mejores quesos de la zona,
articulos artesanales y otros productos locales.

. Puesto de informacion para el turista:
Espacio donde los turistas pueden tener acceso
a informacion sobre los principales atractivos
de la zona, actividades recreativas, lugares de
hospedaje y alimentacion, entre otros.

2.5 ESPACIOS PARA LA COMUNIDAD Y
PUBLICO EN GENERAL:

° Salon multiusos:

Espacio para el desarrollo de actividades de
interés para la comunidad como actividades
cultural, de capacitaciébn para los
productores, conferencias, entre otros. Es
importante sefalar que el saléon multiusos no

debe interferir con las actividades regulares

del museo.

° Espacio publico:

Por medio de =zonas de transito vy
permanencia como plazas, pasarelas,

terrazas, lugares de descanso y recreacién al
aire libre.

3. DISTRIBUCION DE LOS ESPACIOS DE
ACUERDO A UN RECORRIDO:

De las casos estudiados se observé que los
espacios estan ubicados de acuerdo al
recorrido guiado que ofrece cada museo. A
continuacion se describe un posible recorrido
que puede ser implementado en la propuesta
segun el estudio de casos:

1. Vestibulo de entrada: Recibimiento
de los visitantes en un vestibulo o
corredor para introducirlos a lo que
sera el recorrido por el museo.

2.

Se trata de espacio abierto, de doble
altura como en el caso del museo del
queso Manhego, con una iluminacion y
ventilacion adecuadas y decorado con
elementos relacionados al producto
agroalimentario para hacer referencia a

la tematica central del museo.

Sala de proyeccion: después de la
bienvenida en el vestibulo, los visitantes
puede ingresar a una sala de proyeccion
donde por medio de recursos
audiovisuales se expliquen elementos
importantes relacionados con factores
culturales, histéricos 'y  procesos
productivos. Este espacio puede servir de
antesala a las exposiciones permanentes.
Salas de exposicion permanente:
después de la sala de proyeccién, el
visitante puede ser dirigido a las
exposiciones permanentes donde tendra
contacto con elementos gréficos,
audiovisuales y tridimensionales para
sobre  hechos

aprender a fondo

histéricos, procesos productivos,

caracteristicas e importancia  del
producto agroalimentario, en este caso el

queso Turrialba.
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4. Salasinteractivas: como una forma MATRIZ DE RELACION DE ESPACIOS SEGUN EL ESTUDIO DE CASOS

de complementar la visita a las

exposiciones permanentes, se pueden L g w o v g N 5 ® g
. . . . < n 7 n w o = w 2O
implementar espacios interactivos o o - - v 23 2 =< Y o
o = & & & &8z 23 32 & &%
para reforzar el aprendizaje. ) -y e 2. al g8 s 23 > S8
— [} (o] -+ a 3 o O .= -+
° & =T & & 3 =° Z 8
5. Sala de catas o degustacion de g~ o 2 o D c o
2 S =, -~ @ N
quesos: la experiencia del museo a Q s o
. o o w
puede ser complementada por medio 5 S
de espacios que permitan degustar el
producto como la sala de catas o un | 1. Vestibulo 3 3 3 2 2 3 3 0 3
restaurante.
2. Salas de exposicion | 3 3 3 3 2 0 0 0 0
6. La tienda: para finalizar la visita, el
visitante puede ingresar al espacio de 3. Sala de proyeccion 3 3 3 0 0 0 0 0 0
la tienda y asi poder comprar los
quesos, articulos artesanales, entre 4, Sala interactiva 3 3 3 2 0 0 0 0 0
otros productos locales.
5. Sala de catas 3 3 3 3 0 0 0 0 0
6. Resta’urante/ 5 0 0 0 0 5 0 0 3
cafeteria
7. Tienda 3 0 0 0 0 2 3 0 3
8. Puesto de 3 0 0 0 0 0 3 0o 3
informacion
9. Saléon multiuso 0 0 0 0 0 0 0 0 3
10. Plaz.a’s, terrazas, 3 0 0 0 0 3 3 3 3
recreacion.
0 = Ninguna relacion 2 = Poca relacion 3 = Mucha relacion

Tabla 2. Matriz de relacién de espacios segln estucio de casos. Elaboracién propia

@ ESTUDIO DE CASOS



Imagen 70. Vaca lechera. Tour Finca la Florita”. Fuente: propia
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ESPACIOS Y REQUERIMIENTOS SEGUN EL ESTUDIO DE CASOS

1. Vestibulo = Iluminaciéony ventilacién natural = Sillas,
50 m? = Doble altura = Mostradores.
2. Salas de = Espacio abierto tipo galeria = Mostradores
Exposicion = Predomina la iluminacién artificial con luz calida = Vitrinas
mom = Buena ventilacion = Bancas para descanso
Porsala | = Circulaciones amplias
= Paredes con pocas aberturas y de color neutro
3. Sala de Proyeccién = Espacio cerrado con ventilacion e iluminacion artificial . = Pantalla para proyeccién
30m2 | = Zona para proyeccién de material audiovisual. = Sillas
=  Zona para espectadores
4. Sala Interactiva =  Zonapara actividades ludicas =  Mostradores
30 m? = Zona de observacion = Pantallas
= Implementacién de colores vivos
= Iluminaciény ventilacién natural adecuadas
5. Sala de Catas =  Zona para la degustacion = Mesa de preparacion
= Zona de preparacion de las muestras = Mesa para degustacion
= Ventilacion e iluminacién natural adecuadas = Pueden contener cabinas individuales para la
m> Espacio de caracter neutro con un color lisoy claro degustacion
=  Debe estar aislado de olores extrafios =  Repisas para utensilios
6. Restaurante / =  Zonade preparacion de alimentos = Mesas de preparacién de alimentos
Cafeteria =  Zonade ventay exhibicién de productos =  Mobiliario para el almacenamiento de alimentos
40m? =  Zonaparacomensales = Refrigeradores
= Servicios Sanitarios = Pileta, cocina, extractores
= Mesas, sillas, bancas para comensales

@ ESTUDIO DE CASOS

Tabla 3.1. Espacios y requerimientos segln estucio de casos. Elaboracién propia




ESPACIOS Y REQUERIMIENTOS SEGUN EL ESTUDIO DE CASOS

7. Tienda = Iluminaciény ventilacién natural adecuadas =  Mostradores
= Zonade exhibicion de productos = Estanterias
40 m?2 i ;
=  Areadecaja
= Bodega
8. Puesto de = Espacio compuesto por un quisco o mostrador ubicado = Mostrador
Informacion 10 m2 cotn'a'nmente en el vestibulo o en el acceso principal del =  Sillas
edificio = Estanterias
9. Servicios Sanitarios 40 2 = Mujeresy hombres (minimo 2 bateria de bafio por categoria) |=  Losa sanitaria
m = Discapacitados (minimo una bateria de bafio por categoria) = Lavamanos
= Bafio Familiar (minimo 1 bateria de bafio de este tipo) = Espejos, secadores.
10. Salén Multiuso = Iluminaciony ventilacién natural adecuadas = Mesas, sillas
= Acceso principal y salida de emergencia = Pantalla para proyecciones
60 m? = Servicios Sanitarios
= Espacio flexible, que pueda adaptarse a las diversas
actividades
11. Espacio Publico = Espacios abiertos pero con zonas para el resguardo de las inclemencias del = Bancas
(plazas, terrazas). tiempo = Luminarias
= Buena iluminacién durante la noche para permitir el desarrollo de actividades Jardi
Varia segt’m la durante todo el dia = ardineras
localizacién del |= Acceso para personas con discapacidad
proyecto = Zonas para caminar y zonas de descanso
= Jardines y zonas verdes
= Terrazas ubicadas estratégicamente para aprovechar las mejores visuales del
sitio
CIRCULACIONES 20% del total de area.
AREA APROXIMADA: 385 M?
CIRCULACIONES: 77 M?
AREA TOTAL ESTIMADA: 462 M2

Tabla 3.2. Espacios y requerimientos segun estucio de casos. Elaboracion propia
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ANALISIS DE SITIO



Realizar un analisis del sitio de estudio con el fin de lograr un mejor entendimiento de la zona

para definir el lugar de implantacion del proyecto y pautas para el disefio de la propuesta.

INTRODUCCION:

Analizar y conocer a fondo las caracteristicas
del entorno es esencial para determinar la
ubicacion de la propuesta de disefio. El analisis
del siguiente capitulo se concentrard en el
principal centro de desarrollo local. Santa Cruz
es un pueblo que se ha construido a lo largo de
la via principal de acceso, la ruta 230, y en
menor medida los asentamientos se han
diseminado a lo largo de las vias de acceso

secundarias.

El desarrollo en el sitio es en mayor parte
residencial. Como se mencioné en el capitulo
de antecedentes, la produccién del queso ha
sido una tradicion que se ha transmitido
durante generaciones y la produccién del
mismo, por lo general, se lleva a cabo en fincas
familiares.

divididirda dos
apartados: el analisis de sitio donde se hara

El siguiente capitulo se
una descripcion detallada de la zona de estudio
a nivel de infraestructura, econémico y social ;
y laimplantacién del proyecto donde se

definird el sitio para el desarrollo de la
propuesta de disefio arquitectonica.

METODOLOGIA APLICADA.:

1. CONCEPTOS IMPLEMENTADOS:

Para el siguiente capitulo se realizard un
estudio del sitio donde se tomaran como
referencia conceptos desarrollados por el
autor Kevin Lynch en su libro “La Imagen de la
ciudad®¢”, Los mismos serdn adaptados al
caracter rural de la zona de estudio. A
continuacion se describen los conceptos

utilizados para el analisis:

. Elementos de una imagen: Toda
imagen ambiental exige identidad,
estructura y significado.

. Identidad: Identificacion de un
objeto, su distinciéon con respecto de
otras cosas, reconocimiento como
entidad separable, individual y unitaria.

. Estructura: La imagen debe incluir la

relacion espacial o pautal con el

observador y con otros objetos.

. Significado: El objeto debe poseer un
significado practico o emotivo para el
observador.

Elementos de analisis:

=  Sendas: Son conductos que sigue el
observador normalmente,
ocasionalmente o potencialmente como

calles, senderos, canales, vias de transito.

=  Bordes: Son los limites entre dos fases
o rupturas lineales de la continuidad =
playas, cruces de ferrocarril, bordes de
desarrollo, muros.

=  Barrios o distritos: Las caracteristicas
fisicas que determinan los barrios como
continuidades tematicas: textura,
espacio, forma, detalles, simbolos, tipo

constructivo, uso, actividad, los

106. Kevin Lynch. (1959). La imagen de la ciudad. Buenos Aires:
Editorial Infinito.
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habitantes, el grado de mantenimiento y
la topografia, entre otros.

=  Nodos: Son los puntos estratégicos de

la ciudad a los que puede ingresar un

observador y  constituyen  focos
intensivos de los que parte o a los que se
encamina como: confluencias, sitios de
una ruptura en el transporte, un cruce o
una convergencia de sendas, momentos
de paso de una estructura a otra o
concentraciones, condensaciones de

determinado uso o caracter fisico.

=  Hitos: Son otro tipo de puntos de
referencia, pero en el cual el espectador
no entra en él, sino que es exterior. Un
objeto fisico definido con bastante

sencillez, por ejemplo, un edificio, una

sefial, una tienda o una montafa.

Con base en los conceptos antes mencionados
se procede a detallar la estructura para el
analisis de sitio.

2. ANALISIS DE SITIO:

Por medio de los siguientes puntos:

1. Ubicacion geografica y delimitacion de
la zona de estudio.

2,

Componentes del sitio:
= Principales edificaciones o hitos

= Principales centros de reunion o
nodos

= Bordes: naturales, vias de acceso
principals y secundarias.

=Sendas

Equipamiento: residencial, mixto,
salud, comercio, educativo y zonas

verdes.

Vialidad: vias de acceso primarias y
secundarias, vias peatonales,

transporte publico.

Formas, escala, texturas: analisis de

materiales, formas, estilos

arquitectoénicos.

Clima: recopilacion y analisis de datos

climaticos del sitio, asi como
recomendaciones para el disefio de la

propuesta.

7.

9.

Factores demograficos: descripcién de
la poblacion del sitio.

Amenzas y riesgos.

Conclusiones y recomendaciones.

* Herramientas implementadas: consulta de

mapas, documentos publicos, visitas de

campo, levantamiento fotografico.

3. IMPLANTACION DEL PROYECTO

Con las recomendaciones obtenidas en el

estudio de casos y las conclusiones del analisis

de sitio se procederad a elegir el lugar adecuado

para el desarrollo de la propuesta de un centro

cultural para que queso Turrialba.



ANALISIS DE SITIO

- A La cabecera del distrito estda a una altitud de
\ 1. UBICACION GEOGRAFICA Y

1475 m.s.n.m. Segun la clasificacién territorial

® DELIMITACION DEL AREA DE del MINAE, Santa Cruz se ubica dentro del Area
~ ESTUDIO de Conservacion Cordillera Volcanica Central

(ACCVC), constituyéndose como uno de los
La propuesta se ubica en el distrito de Santa Cruzdel  corredores biolégicos que la componen?.
canton de Turrialba, el cual pertenece a la provincia
de Cartago. Su ubicacién corresponde al limite de la
Regién Central del pais constituido por el Volcan 107. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez Lépez.

(2007). Estudio Téc/nic,o de la Denominacién de Origen del Queso
Turrialba con una elevacién de 3340 m.s.n.m. Turrialba. San José.Pag.49.

PROVINCIA DE CARTAGO

QELIMITACION DEL
AREA DE ESTUDIO

Principal centro de
desarrollo de la zona /
Cabecera del distrito de
Santa Cruz

CANTON TURRIALBA

SITIOS DE REFERENCIA:

1. Cementerio local
2. Hotel Guayabo Lodge
3. Iglesia catolica

4. Liceo de Santa Cruz

O TIN5
Santa Cruz™

5. Escuela de Santa Cruz
DISTRITO DE SANTA CRUZ 6. ASOPROA
7. Plaza de deportes

8. Acueducto

Gréfico 10. Mapas de ubicacién de zona de inter-
vencién Elaboracion propia Mapa 1. Delimitacién del area de estudio y sitios de referencia. Elaboracién propia, imagen satelital tomada de Google Earth.
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2. COMPONENTES DEL SITIO

ore s
Santa GL..

b

SENDAS BORDES HITOS NODOS
Via principal— Ruta Nacional 230 Artificial— Ruta Nacional 230 1. Iglesia catélica ® 1.Iglesia catdlica
|
2. Liceo de Santa Cruz ® 2. Plaza de deportes

Vias secundarias 3. Escuela de Santa Cruz
4.Volcan Turrialba

Mapa 2. Andlisis de componentes fisicos del sitio. Elaboracién propia, imagen satelital tomada de Google Earth.
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2.1 SENDAS:

Santa Cruz es atravesado por la ruta
nacional 230 que comunica con distritos
vecinos como Santa Rosa, Turrialba
Centro, Pacayas, Capellades y el volcan
Turrialba. A lo largo de la ruta se pueden
apreciar algunas vias secundarias que
comunican con diversos asentamientos.
Por medio de estas vias es posible el
acceso a la mayoria de fincas
productoras de queso Turrialba.

2.2 BORDES:

La ruta 230 es el principal borde artificial
de la zona de estudio. En sus alrededores
se concentran los comercios y servicios
mas importantes de la zona. También es
la principal via de acceso a los
asentamientos del sitio.

2.3 HITOS:

Los hitos identificados en el sitio
corresponden a la iglesia catoélica, que
es la edificacion mas representativa del
lugar.

Le siguen el liceo de la comunidad cuya
edificacion data de 1930 y albergé la
primera escuela de la localidad. Es un
inmueble declarado patrimonio

nacionall® , posee un estilo con
influencia neoclasica cuya estructura
consiste en una armazoéon de madera y

forro de metal que asemeja el ladrillo.

Otro hito es la escuela, situada contiguo
a la plaza de deportes. Su edificacion es
utilizada como un punto de referencia'y
sus instalaciones han sido utilizadas
para capacitaciones y otros eventos
locales'®.

Un hito natural que no pasa
desapercibido es el volcan Turrialba.
Forma parte del paisaje y es un icono de
la localidad.

2.4 NODOS:

Una de las principales actividades
sociales de la comunidad es asistir a las
misas que ofrece la parroquia. La iglesia
cuenta con un salén parroquial el cual es
utilizado  para  diversos  eventos
recreativos como  fiestas, Dbailes,
degustacion de comidas tipicas, entre
otroso,

El Unico y principal centro recreativo del
sitio es la plaza de deportes. La
comunidad organiza juegos de futbol
durante los fines de semana. Es utilizada
por la escuela y el liceo para generar
actividades  recreativas  para  sus
estudiantes. También, es el lugar donde
tradicionalmente se celebra la feria del
queso anualmente lo que la convierte en
uno de los principales lugares de
referencia de la comunidad!!.

108. Fuente: http://www.icomoscr.org/

109, 110, 111. Fuente: ASOPROA
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A. HITOS

1. Iglesia catélica

2. Liceo de Santa Cruz
3. Escuela de Santa Cruz
1. Salén Parroquial

2. Plaza de deportes
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Imagenes 71 -77. Hitosy nodos de la zona
Fuente propia
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3. EQUIPAMIENTO ACTUAL
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Santa Cruz

Via principal— Ruta Nacional 230 ‘

RESIDENCIAL MIXTO COMERCIO INSTITUCIONAL ZONAS VERDES
COMERCIO /

Vias secundarias

Mapa2. Uso de suelo de la zona. Elaboracién propia.
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3.1 Equipamiento Residencial:

Se puede observar equipamiento residencial a
lo largo de la carretera principal donde las
viviendas comparten el espacio con comercios.
La mayoria de las viviendas se ubican a lo largo
de las vias secundarias, distribuyéndose en los
distintos barrios del distrito. Las viviendas son
de caracter unifamiliar, de estructuras simples
y por lo general carecen de tapia.

3.2 Equipamiento Mixto Comercial |
Residencial:

Algunas viviendas ubicadas en las cercanias de
la carretera principal han desarrollado
pequefios comercios familiares como ventas
de quesos, restaurantes y cafeterias para los
turistas. En el recorrido por el centro de Santa
Cruz, se pueden observar viviendas situadas a Venta de queso familiar
la par de comercios independientes

3.3 Equipamiento Comercial:

La actividad comercial se desarrollo en torno a
mini supermercados, pequefos restaurantes y
cafeterias, bares o cantinas, almacenes de

productos agricolas, agroveterinarias, ventas

de quesos, y algunos consultorios médicos

. Mi}i'isupermercado Almacen de roducto'sagricolas
privados.

Imagenes 78 -83. Equipamiento de la zona. Fuente propia
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3.4 Equipamiento Institucional:

. Iglesia catolica
. Liceo de Santa Cruz
. Escuela Primaria

3.5 Zonas verdes:

La zona, por su ubicacién y caracter rural, se
encuentra rodeada de un paisaje natural muy
atractivo para los turistas. El paisaje es
comprendido por montafias, laderas, colinas y
el Parque Nacional Volcan Turrialba. La Unica
zona verde dedicada usos recreativos es la

plaza de deportes.

CONTROL DEL
DESARROLLO EN LA
ZONA:

Plaza de deportes

PLAN REGULADOR:

Segun la Municipalidad de Turrialba, este cantén
no cuenta con un plan regulador , lo cual genera
que los distrititos no tengan politicas de
crecimiento adecuadas para su ordenamiento
territorial y usos del suelo. Sin embargo,
actualmente se estan haciendo gestiones en

conjunto con el Ministerio de Planificacién Nacional

Centro cultural del queso Turrialba « denominacion de origen
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Imagenes 84 -86. Equipamiento de la zona. Fuente propia

y Politica Econémica (MIDEPLAN), el cual ha dado
un financiamiento a la Municipalidad para la
realizacién de los estudios previos para la creacién
de la regulacion.

Uno de los objetivos de la nueva regulacion sera
incorporar la variable ambiental para un
crecimiento mas ordenado que pueda propiciar
condiciones de sostenibilidad en los territorios.

&



4. VIALIDAD

_______

T uy,
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‘ ViAS ASFALTADAS

ViAS DE LASTRE _\_'L\J

wsssssnnss ACERAS —
® a - (T
A = & g @
ACERAS PARADAS DE TRANSPORTE NO NO HAY SERVICIO Mapa3. Vialidad de la zona. Elaboracién propia.
AUTOBUS PRIVADO DE TAXI
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41 CARACTERISTICAS DE LAS VIAS:

Segln las observaciones realizadas en el sitio, la
carretera principal estd en buen estado mientras
que las vias secundarias presentan carencias a
nivel de infraestructura: son de lastre, existen
puentes en mal estado, hay peligro de
deslizamiento por estar cercanas a colinas y

laderas y carecen de aceras para peatones.

El Unico transporte publico de la comunidad es el
autobus con la ruta Santa Cruz—La Pastora. Por
lo general las familias cuentan con un automévil
para poder movilizarse en el sitio. No existe
infraestructura para el uso de la bicicleta sin
embargo la ruta a Santa Cruz es utilizada por
algunos ciclistas durante los fines de semana.

En el centro de Santa Cruz, las Unicas zonas para
caminar son algunos tramos con aceras que se
han construido cerca de los principales
comercios, la escuela, el liceo, la iglesia y las
paradas de autobus. Al no haber continuidad con
aceras a lo largo de la carretera principal, se

genera un riesgo para los peatones .

No existen estacionamientos publicos por lo que
es comun apreciar vehiculos estacionados en la
via. La carencia de parqueos no solo afecta a los
visitantes

vecinos, si no también a los

principalmente durante de la feria del queso.

Ia HORARIO AUTOBUSES RUTA SANTA CRUZ-LA PASTORA

LUNES A VIERNES

SALE BAJA SUBE DESTINO
Santa Cruz 5:00 a.m. 6:30 a.m. La Pastora
La Pastora 5:30 a.m. 8:00 a.m. La Pastora
La Pastora 7:45 a.m. 10:00 a.m. La pastora
La Pastora 9:00 a.m. 11:00 a.m. Santa Cruz
La Pastora 11:00 a.m. 12:00 m.d. La Pastora
Santa Cruz 12:00 m.d. 3:05 p.m. Santa Cruz
La Pastora 1:30 p.m. 4:40 p.m. La Pastora
Santa Cruz 3:45 p.m. 6:30 p.m. La Pastora
La Pastora 5:30 p.m. 8:30 p.m. Santa Cruz
SABADO DOMINGO
SALE BAJA SUBE DESTINO SALE BAJA SUBE DESTINO
: : La Pastora—
La Pastora 5:30a.m. 6:30a.m. LaPastora| LaPas ora. 8:00 am. 7:00 a.m. La Pastora
San Antonio
La Pastora T7:45a.m. 8:00 a.m. La Pastora
La Pastora 10:00 a.m. 9:00 a.m. La Pastora
La Pastora 9:00a.m. 11:00a.m. La Pastora
La Pastora— La Pastora—
) 11:00 a.m. 12:00 a.m. )
La Pastora 11:45a.m. 12:30m.d. La Pastora | S3"Antonio san Antonio
La Past 4:00 3:00 wa Pastora—
La Pastora 1:45p.m. 2:30p.m. SantaCruz dresore Hepm UM Antonio
SantaCruz 3:30p.m. 4:00p.m. LaPastora| laPastora  6:45p.m.  6:00p.m.  laPastora
La Pastora 5:00p.m. 6:30p.m. LaPastora Fuente: Transportes TRANSARO de Turrialba.
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4.2 DINAMICA VIAL EN EL SITIO

2. EL Gnico servicio de transporte L’Jblio es el autobus de la empresa de transportes TRANSARO.
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3. Estudiantes y madres de camino hacia la escuela.

90

...

4. Estudiantes en las afueras del liceo de la comunidad. No existe una zona de resguardo para la salida de los estudiantes y el paso de vehiculos.

Imagenes 87 -90. Andlisis vial en lazona Fuente propia
Centro cultural del queso Turrialba « denominacion de origen @




5. FORMAS, ESCALA, COLOR Y TEXTURAS
5.1 IMAGEN DEL SITIO Y ANALISIS CROMATICO N

Ye;

Viviendas en la via principal
Comercios y viviendas en la via principal

El liceo, la escuelay la plaza de deportes

> wbh o

Iglesia catdlica

Mapa 4. Imagen del sitio. Elaboracion propia
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Imagenes 91- 94. Analisis cromatico, fuente y.elaboracion propia
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5.2 TIPOLOGIAS Y FORMAS DETECTADAS EN LAS EDIFICACIONES MAS REPRESENTATIVAS DEL SITIO
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Concreto Vidrio
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VIVIENDAS DE CONCRETO
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N |

Prefabricados
en Concreto

Hierro
Galvanizado

Fibrocemen Vidrio

COMERCIOS

AN §

Hierro
Galvanizado

en Concreto

Fibrocemen

Vidrio

Prefabricados ‘

Metal

IGLESIA CATOLICA
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Hierro
Galvanizado

Concreto

a

Metal

Vidrio

Grafico 10. Tipologias y sus materiales. Elaboracion propia
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Grafico 11. Materialesy texturas. Elaboracion propia
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6. CLIMA DEL SITIO

6.1 MAPAS CLIMATICOS Y UBICACION DEL SITIO:

HORAS DE N
BRILLO SOLAR

Zonas de Vida

ZONAS DE VIDA
bs-T Bosque Seco Tropical
Bosque Humedo Tropical
Bosque Muy Hamedo Tropical
Bosque Humedo Premontano -
Bosque Muy Humedo Premontano
Bosque Pluvial Premontano
Bosque Humedo Montano Bajo
Bosque Muy Himedo Montano Bajo
Bosque Pluvial Montano Bajo
I Bosque Muy Humedo Montano
[ 1bp-M  Bosque Pluvial Montano
pp-SA  Paramo Pluvial Subalpino

@ ANALISIS DE SITIO

PRECIPITACION

o SANTA CRUZ, TURRIALBA

TEMPERATURA

&n mm. en"C .
<. 1500 !1?211"2

1500 . 2000 -
2000 - 3000 S —{ 1218
3000 - 4000 ) S [S-prer
Emnn.mu /J 200
5000 - 6000 w% 2221
6000 - 7000 ; 228
7000 ST

Grafico 11. Mapas climaticosFuente: Instituto Meteorolégico Nacional

En el distrito de Santa Cruz predomina la zona de vida de bosque pluvial montano,
en las partes mas altas, y bosque pluvial montano muy humedo en las zonas de
menor altitud. La zona se caracteriza por tener una humedad relativa del 89.7%,
llueve la mayor parte del afio principalmente durante los meses de mayo, junio,
setiembre y octubre. La temperatura promedio es de 19 grados centigrados, y
segun el Instituto Meteorolégico Nacional, la zona recibe en promedio de 3 a 4 horas
de brillo solar por dia. Los vientos predominantes provienen del este.

Las condiciones de alta humedad y precipitacion resaltan la importancia que tienen
en el sitio la correcta orientacion de las cubiertas para proteger las edificaciones de
las inclemencias del tiempo y para mantener un control de la humedad interna. A
pesar de que la zona recibe pocas horas de brillo solar al dia, estad expuesta a una
cantidad de radiacion considerable por lo que es necesario la proteccién de la luz
solar directa.

Grafico 12. Zonas de vida de Costa Rica. Fuente: MINAE.



6.2 GRAFICA DE RECORRIDO SOLAR EN EL SITIO:

name : SunEarthTools, com - Z1A0E/Z01E N
lat: 9.9846135
lon: -53.729z2111 o H ;2 o _
date: 31/12/2016 N or 10 . 21/12/2016
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Gréfico 13. Fuente: http://www.sunearthtools.com/
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6.3 RECORRIDO DE SOMBRAS EN EL SITIO

Zona horaria: GMT-6
Latitud: 9°57'52.610" N
Longitud: 83°43'45.160" W

8:00 AM

12:00 M.D

L Grafico 14. Fuente: http://www.findmyshadow.com/#drawbox
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6.3 PROMEDIOS MENSUALES DE DATOS CLIMATICOS PARA LA ZONA:

PROMEDIO ANNUAL DE LLUVIA: 123 MM

Diciembre; 84,3 Enero; 62,3
Febrero; 38,4
Marzo; 22,5
. Abril; 37,7
Noviembre; 148
Mayo; 172,5
Octubre; 228,4
Junio; 180,2
Setiembre; 211,5
Julio; 139,5

Agosto; 150,4

PROMEDIO ANUAL DE HUMEDAD: 89.7 %

Diciembre: 91,2 Enero: 90,1

Noviembre: 91,9 Febrero: 87,8

Octubre: 80,1 Marzo: 87,5

Abril: 87,4
Setiembre: 89,4

Mayo: 89,2
Agosto: 90,4

Julio: 81,2 Junio: €0,3

PROMEDIO ANNUAL DE DIiAS CON LLUVIA: 237

Diciembre: 21 Enero: 17
Febrero: 12
Noviembre: 22
Marzo: 11
Abril: 13
Octubre: 24
Mayo: 21
Setiembre: 25
Junio: 23

Agosto: 23
gosto Julio: 23

PROMEDIO ANUAL DE VELOCIDAD DE VIENTOS: IIKM / H

DIRECCION PREDOMINANTE: ESTE

Diciembre: 13,1 Enero: 14,7

Noviembre: 10,2

Febrero: 143

Octubre: 7,7

Setiembre: 7,2
Marzo: 13,9

Agosto: 9

Abril: 13
Julio: 10,4

Junio: 8,7 Mayo: 8,2

Gréfico 15. Fuente: Instituto Meteoroldgico Nacional
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PROMEDIO ANUAL DE TEMPERATURA:19.4°C

Diciembre: 18,1

Noviembre: 19

Octubre: 20,1

Setiembre: 20,4

Agosto: 20

Julio: 18,8

Enero: 17,6

Junio: 20,3

Noviembre: 11,3
Febrero: 18

Octubre: 12,6
Marzo: 18,7

Setiembre: 14,2
Abril: 19,7

Agosto: 13,4
Mayo: 20,5

Julio: 12,8

6.4 ANALISIS CLIMATICO POR MEDIO DEL METODO DE CARL MAHONEY

Tablas de Mahoney:

El siguiente andlisis se realizd por medio de las
tablas de Mahoney!'2 , método desarrollado por
Carl Mahoney para el disefio de edificaciones
en paises tropicales. Se utilizaron datos
climaticos proporcionados por el Instituto
Meteorolégico Nacional. Las tablas indican tres
escenarios posibles segliin los datos climaticos:
sensacion térmica de calor, sensaciéon térmica

de frio y confort

@ ANALISIS DE SITIO

Indicadores: Mes a mes se activan seis
posibles indicadores que seran de ayuda para
la propuesta de disefio:

. H1: Debido a la humedad y el calor es
necesaria la ventilacion.

. H2: Debido a la humedad y el calor es
recomendable la ventilacién.

. H3: Debido a la intensidad de las
precipitaciones, es necesario prever
proteccion para la lluvia.

Diciembre: 11

PROMEDIO ANUAL DE RADIACION SOLAR: 13.4 MJ / M2

Enero: 12,2

Febrero: 15,1

Marzo: 16,3

Abril: 16,2

Mayo: 13,6

Junio: 12,6

Grafico 16  Fuente: Instituto Meteorolégico Nacional

. Al: La utilizacién de la inercia térmica
ayudara en el confort interior del edificio.

. A2: Puede ser necesario dormir en el
exterior.
. A3: Frio; es necesario disponer de

mecanismos naturales o artificiales de
climatizacion.
Recomendaciones para el disefio: Un
conjunto de reglas permiten deducir, a partir

de los indicadores anteriores, un conjunto de



recomendaciones para el disefio clasificadas en
9 temas:

1. Plan
edificacion, ya sea con orientacion este-oeste

masa: Disposicion de la
para disminuir la exposicion al sol, o bien plan
compacto con patio interior (indicadores Al,
A3). El ultimo plan se dara en los casos donde la
inercia térmica es necesaria todo el afo y los
meses de frio no superan 4.

2.  Espacio entre edificios: Basicamente se
trata de decidir si se va a dejar espacios para la
circulacion del aire o no (indicador H1)

3.  Circulacion del aire: Disefio del edificio
para permitir la circulacién interior del aire. Se
trata basicamente de decidir si se requiere una
circulacion de aire permanente, intermitente o
nula (indicadores H1, H2, Al). Es un
compromiso entre el grado de humedad (que
requiere la circulacion del aire), y la inercia

térmica (que requiere la conservacién del
clima interior).

4, Dimensiones de las aberturas:
Tamano de las aberturas del edificio para la
circulacion interior del aire (indicadores Al,
A3). La necesidad de conservar el clima
interior determina el tamafo de estas
aberturas.

5. Posicion de las aberturas: La
necesidad de ventilacion y de inercia térmica
determinan este parametro.

6. Proteccion de las aberturas: Se indica
si es necesaria la proteccién contra la
radiacion solar directa (cuando los meses de
frio no superan los dos) y contra la lluvia
(cuando los meses de fuertes lluvias superan
los dos). Indicadores H3, A3.
7. Muros: Se decide si es necesario

construcciones ligeras o construcciones

6.5 RESULTADOS DEL ANALISIS CLIMATICO CON LAS TABLAS DE MAHONEY

masivas, de fuerte inercia térmica (indicador
Al).

8.  Techo. Tres posibilidades: construccion
ligera y reflectante con cadmara de aire,
construccion ligera y aislada, y construccién
masiva de fuerte inercia térmica (indicadores
H1, Al).

9. Espacios exteriores: Se indica si es
necesario disponer de un emplazamiento
exterior para dormir, si es necesario drenar
apropiadamente el agua de lluvia, y si es
necesario la proteccién contra las lluvias
violentas.

Para cada tema se da una sola recomendacion
0 ninguna, excepto en "protecciéon de las
donde

aberturas" y ‘"espacios exteriores",

varias recomendaciones son posibles.

112. Szokolay, Steven V. & Docherty, Michael. Climate Analysis.
PLEA - The University of Queensland. Dept. of Architecture.
Brisbane, Australia 1999

Para el andlisis climatico se utilizé una hoja de calculo en formato Excel basada en el método de Carl Mahoney, creada por Victor Armando Fuentes

Freixanet del Laboratorio de Investigaciones en Arquitectura Bioclimatica de la Universidad Autdbnoma Metropolitana de México. Fuente: www.arg-

bioclimatica.com

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre Octubre Noviembre

DIA
NOCHE

ESTRES TERMICO

Grafico 17

Diciembre

CONFORT

® FRiO

Elaboracion propia basada en método Carl Mahoney
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INDICADORES

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic

HI: Ventilacién esencial (calor y humedad)

HI: Ventilacion esencial (calor y humedad) ......-- .-.

HI: Ventilacion esencial (calor y humedad)
HI: Ventilacién esencial (calor y humedad)
HI: Ventilacion esencial (calor y humedad)

HI: Ventilacion esencial (calor y humedad)

Gréfico 18 Elaboracién propia basada en método Carl Mahoney

RECOMENDACIONES PARA EL DISENO

1. PLAN MASA 2. ESPACIO ENTRE EDIFICIOS 3. CRCULACION DEL AIRE

» E

(] 0 «
S S
Grafico 19. Edificios orientados en eje este- Grafico 20. Planos compactos. Grafico 21. Edificios de orientacién simple.

oeste para disminuir exposicion al sol.
Graficos 19-21  Recomendaciones de disefo. Elaboracién propia
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4. DIMENSION DE LAS ABERTURAS 5. POSICION DE LAS ABERTURAS 6. PROTECCION DE LAS ABERTURAS

N N
- | —+‘ | |
S S
Grafico 22. Grandes, 40-80% de las fachadas  Grafico 23. Aberturas en los muros norte y sur, a la Grafico 24. Proteccién contra la radiacion solar
nortey sur. altura humana del lado opuesto del viento. directa, prever una proteccién contra la lluvia
7. MUROS 8. TECHOS |, 9. ESPACIOS EXTERIORES
~ -’
2
£ O
- | ii - ‘| 3
Grafico 25. Construcciones ligeras, débil inercia Grafico 26. Ligero y bien aislado Grafico 27. Drenaje apropiado de agua de lluvia.

térmica.

Graficos 22-27 Recomendaciones de disefio. Elaboracion propia
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7. TOPOGRAFIA DEL SITIO

PRINCIPAL CENTRO DE
DESARROLLO DE LA
ZONA

1. Finca La Florita
2. Iglesia Catolica
3. Escuela de Santa Cruz
4. Liceo de Santa Cruz

5. Oficina ASOPROA

6. Plaza de deportes

7. La casita del queso

8. Almacen El Colono

9. Acueducto

Mapa 5. Topografia del sitio. Elaboracion propia
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7.1 CARACTERISTICAS DEL SUELO EN EL

SITIO:
La region de Santa Cruz se caracteriza por tener

suelos de origen volcanico de alta fertilidad, de
relieve quebrado u ondulado; de textura franca y
franco arcilloarenosas, profundos pero de débil
estructura. En cuanto a la vocacion del uso de los
suelos se ha estimado que el 30% del territorio
presenta limitantes tales que hacen la region
apta solo para la utilizacién racional del bosque
mediante técnicas especiales de extraccion; el
10% del area tiene aptitud para la explotacién de
cultivos permanentes de tipo semibosque,
ganaderia o utilizacién racional del bosque.

Un 7% se considera apta para todo tipo de uso
pero requiere métodos intensivos de manejo y
conservaciéon de suelos. Otro 5% presenta
factores limitantes severos para ciertas labores
agricolas por lo que el uso del suelo debe ser
muy cuidadoso utilizando practicas de
conservacion del suelo. Finalmente, un 3% de la
regién es apta para todo tipo de actividades sin
necesidad de implementar practicas
cuidadosas!s.

A consecuencia de la intensa actividad ganadera
de la zona, muchos suelos presentan problemas
de pisoteo, capas subsolares compactadas que
impiden una efectiva filtracién del agua*4.

112,113,114. Dr. Leonardo Granados Rojas, Dr. Carlos J. Alvarez
Lopez. (2007). Estudio Técnico de la Denominacién de Origen del
Queso Turrialba. San José. Pag. 52.

v,

Imagenes 95- 97. Fuente propia
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8. CARACTERISTICAS GENERALES DE LA POBLACION
POBLACION FEMENINA Y MASCULINA PORCENTAJE DE POBLACION POR EDAD

@ Femenina ™ Masculina m0-14 m15-65 W65ymas

POBLACION TOTAL EDAD MEDIA POBLACION % POBLACION URBANA
o322 o
e e

3208 HABITANTES 32 ANOS 0%

Gréfico 28. Fuente: Censo 2011. Instituto Nacional de Estadistica y Censo.

@ ANALISIS DE SITIO



9. AMENAZAS Y RIESGOS

9.1 ACTIVIDAD DEL VOLCAN TURRIALBA:

Una de las principales amenazas de la zona es la
reciente actividad del volcadn Turrialba. La
actividad se ha caracterizado por presentar
erupciones de ceniza y en menor escala material
piroplastico. Segun datos del Observatorio
Vulcanolégico Nacional, durante los periodos de
mayor actividad del volcan, son lanzadas a la
superficie cenizas con un alto grado de acidez
que no solo afecta a los habitantes y las
actividades agropecuarias, también generan
corrosion en las estructuras metalicas!'®. Santa
Cruz centro esta fuera de la zona de riesgo del
volcan determinada por la Comisiéon Nacional de
Emergencias, sin embargo es importante
considerar este factor de riesgo para proteger
las edificaciones!t®

9.2 OTROS RIESGOS AMBIENTALES:

Santa Cruz por su topografia y clima es una
zona propensa a deslizamientos. La actividad
ganadera y los cultivos han erosionado e
impermeabilizado suelos por lo que es
necesario implementar practicas que impacten
en menor medida los terrenos.

115. Comunicado de OVSICORI, 7 de noviembre del 2014, dis-
ponible en http://www.ovsicori.una.ac.cr .

116. Fuente: Comisién Nacional de Emergencias.

_~
25 > )
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Simbologia
. Area con potecial de peligro alto

Area con potencial de peligro medio

Simbologia
@ /rea de aka restriceivn (radio 2km)
Espesor de ceniza mayor a 1m
Oleadas piroclasticas

Grafico 29. Zonas de riesgo en una eventual erupcién del volcan Turrialba. Fuente: OVSICORI 2014.
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http://www.ovsicori.una.ac.cr/index.php/component/phocadownload/category/6-ip2014?download=238:comunicado-ovsicori-una-volcan-turrialba-1-resumen-de-la-actividad-sismica-de-las-ultimas-24-horas-2-acidez-de-las-cenizas-eruptadas-entre-el-29-y-30-octubre

CONCLUSIONES

@ ANALISIS DE SITIO

SINTESIS Y
RECOMENDACIONES
DERIVADAS DEL ANALISIS DE
SITIO:

1. UBICACION GEOGRAFICA Y
DELIMITACION DEL AREA DE ESTUDIO:

La propuesta de disefio se ubicard en el
distrito de Santa Cruz, especificamente en el
principal centro de desarrollo de la
comunidad. El sitio se ubica dentro del Area
de Conservacion Cordillera Volcanica Central,
siendo uno de los principales corredores que
la componen. La zona ademas es de caracter
rural, con muy poco desarrollo a nivel de
infraestructura pero con una gran riqueza
natural.

2. COMPONENTES DEL SITIO

La infrastructura vial de Santa Cruz se
compone de una via principal, la ruta nacional
230, y una serie de vias secundarias que
comunican con los diferentes poblados de la
comunidad. Los principales hitos o
edificaciones del sitio son:

. Laiglesia catdlica

. El Liceo

o La Escuela

Y como hito natural se encuentra el volcan
Turrialba.

Los Unicos centros de reunién o nodos son la
Iglesia Catdlica y la plaza deportes que relinen
tanto a los habitantes de Santa Cruz y turistas a
las actividades de la comunidad como la feria
del queso.

3. EQUIPAMIENTO ACTUAL

El principal centro de desarrollo del sitio posee
algunos comercios variados como: mini
supermercados, almacenes de suministros
agricolas y veterinarios, algunas cafeterias,
restaurantes y cantinas. La mayoria de las
edificaciones son residencias, de las cuales
algunas han implementado una actividad
comercial como una venta de queso o
cafeterias.

Santa Cruz centro no cuenta con equipamiento
en areas como salud y servicios publicos. El
centro de salud mas cercado se encuentra a 11
kildbmetros de distancia en la comunidad de
Santa Rosa. Las instituciones educativas
existentes no proporcionan un énfasis en la
actividad agriopecuaria, por lo que existe una
necesidad de implementar un sistema de



educacién técnica que oriente a las nuevas
generaciones en temas productivos como la
fabricacién del queso, el desarrollo de cultivos,
la ganaderia entre otras actividades comunes y
caracteristicas de la zona de Santa Cruz.

El sitio tampoco cuenta con espacios publicos
de calidad. A pesar de poseer una gran riqueza
natural y una topografia que permite visuales
muy interesantes, la Unica zona verde dedicada
a la recreacién es la plaza de deportes. Lo
anterior refleja la necesidad de implementar
en la propuesta de disefio espacios publicos
tanto para la comunidad como para visitantes
por medio de recursos como parques, plazas,
terrazas, pasarelas, zonas para descaso y
contemplacion del sitio, entre otros.

4. VIALIDAD:

En cuanto a la infraestructura vial, la via
principal se encuentra en buen estado pero no
asi las vias secundarias. Muchas de estas vias
comunican con algunas de las principales
fabricas de queso aretesanal y semi insdutrial
pero las condiciones de acceso no son 6ptimas.

No existe continuidad en las aceras en la calle
principal y en en caso de las calles secundarias
son casi inexistententes por lo que hay un
riesgo alto para el peaton. El Unico sistema de

transporte publico de la comunidad es el

autobus local, el resto del transporte se da
mediante vehiculos privados.

Otro de los problemas detectados fue la falta
de espacios para estacionamiento lo que
genera que los vehiculos se estacionen en los
bordes de la calle principal, dificultando el
flujo de vehiculos y aumentando el riesgo de
accidentes. Es importante considerar en la
propuesta de disefio espacios de parqueo.

5. FORMAS, ESCALA Y TEXTURAS:

51 IMAGEN DEL SITIO Y SINTESIS DEL ANALISIS
CROMATICO:

. Estructuras:

. Entorno:

Centro cultural del queso Turrialba « denominacion de origen

En el sitio predomina el paisaje rural, la
mayoria de edificaciones corresponden a
viviendas de un solo nivel mezcladas con
comercios. La estructura de mayor altura es la
iglesia catolica, le siguen el liceo y comercios
como almacenes y mini supermercados.

Los principales materiales observados son:

. Madera

o Concreto
. Ladrillo

. Vidrio

. Metal

Se implementan en fachadas texturas simples y
rusticas manteniendo en algunos casos las
texturas originales de los materiales.

6. CLIMA:

En Santa Cruz predomina el bosque pluvial
montano. Es una zona con un porcentaje de
humedad alto donde llueve la mayor parte el
afo. Segun el analisis climatico realizado por
medio de las tablas de Mahoney, se obtuvieron
las siguiente recomendaciones para el disefio:

o Edificios orientados en eje este-oeste
para disminuir exposicién al sol.

. Implementacién de planos compactos

&)



o Permitir la ventilacién permanente entre
volumenes

. Generar grandes aberturas en fachadas
(40—80%) en las fachadas norte y sur.

. Proteccion contra la radiaciéon solar

directa, prever una proteccién contra la

lluvia

débil inercia

. Construcciones ligeras,

térmica.

Cubierta ligera y bien aislada

Drenaje apropiado de agua de lluvia.

7. TOPOGRAFIA:

Los suelos en el sitio son de origen volcanico,
de alta fertilidad , relieves quebrados y débil
estructura.

Debido a estas caracteristicas es que es
necesario tomar en cuenta estrategias que
impacten lo menos posible el suelo
permitiendo la permeabilidad del agua y el
crecimiento de vegetacion que ayude a darle
soporte y estabilidad como por ejemplo la
implementacion de pisos elevados sostenidos

por medio de pilotes.

8. CARACTERISTICAS GENERALES DE LA
POBLACION:

Segun los datos obtenidos en el Instituto
Nacional de Estadistica y Censo (INEC), se
puede apreciar que existe un balance entre la
poblacién femenina y masculina de
aproximadamente un 50% cada una. La edad
media de la poblacién es de 32 afios, por lo
que la mayoria de los habitantes son personas

jovenes.

9. AMENAZAS Y RIESGOS:

La consistencia de los suelos y la gran
cantidad de lluvia que cae durante el afio
hacen que la zona sea propensa a
deslizamientos. Otra de las amenazas latentes

es la reciente actividad del volcan Turrialba.

Segln la Comision Nacional de Emergencias,
la mayor parte del territorio de Santa Cruz,
incluido el principal centro de desarrollo; esta
fuera de la zona de peligro durante una
posible erupcion.

Sin embargo, el sitio no estd exento de verse
afectado por lluvia acida y caida de ceniza que
tienen consecuencias variadas en las
actividades productivas y también pueden

ocasionar dafios a estructuras por corrosion.

RESUMEN DE
RECOMENDACIONES PARA EL
DISENO:

A continuacion  se  enumeran las
recomendaciones para el disefio derivadas del

analisis de sitio:

1. EDIFICIO Y SU ENTORNO:

o Proponer espacios publicos.

o Espacios para estacionamientos

o Conexién con las principales vias de
acceso.

. Proponer zonas para peatones.

o Disefiar una conexion con el autobus.

. Mantener una relacion de escala

respecto a las edificaciones existentes.

. Implementar un lenguaje arquitecténico

basado en las formas, materiales,
texturas y colores de las edificaciones
existentes con el fin de lograr una mejor
integracion de la propuesta de disefio

con el entorno.



2. PAUTAS PARA EL DISENO DEL EDIFICIO:

Implementacion de estrategias pasivas para
lograr:

. Una ventilacién permanente por medio
de aberturas en fachada.

. Maximo aprovechamiento de la luz solar
pero proteccién de la radiacion solar
directa. Segun el recorrido de sombras, la
fachada sur es la mas expuesta a la luz
directa y en menor medida las fachadas
este y oeste. La fachada norte recibe luz
indirecta.

. Disefio de cubiertas de acuerdo a la
orientacion de las lluvias (noreste) de
estructura liviana pero bien aisladas.
Utilizacion de elementos de proteccion
como aleros principalmente en la
fachada norte que es la mas expuesta a

las lluvias.

. Debido a la gran cantidad de lluvia es
necesario implementar drenajes
apropiados, sistemas de

aprovechamiendo del agua asi como
permitir una facil absorcién de los suelos.

. Utilizacion de materiales constructivos
ligeros con débil inercia térmica. Si bien

Santa Cruz es una zona que presenta
una temperatura de confort la mayoria
del afio, existen meses muy frios por lo
que es necesario utilizar materiales que
permitan mantener una adecuada
temperatura en el interior del edificio.

Minimo impacto de los suelos mediante
el disefio en pilotes, que permiten
preserver la topografia original, una
mejor absorcién del agua, menor
alteracion de la estructura del suelo y
preservacion de la flora local.

Imagen 98 Vista hacia:contexto del sitio. Fuente p“ropia
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DEFINICION DEL SITIO DE
IMPLANTACION DE LA
PROPUESTA:

Los proyectos analizados en el estudio de casos
tenian una caracteristica en comun: la fuerte
relacion que existe entre el edificio y el entorno
al que pertenece. También contaban con los

siguientes elementos:

. Son edificios insertos en la cotidianidad
del lugar.

. Cercanos a sitios histéricos o de interés
local.

. Edificios cercanos a espacios publicos

como plazas o sitios donde se

desarrollan actividades de interés

cultural.

Es debido a las recomendaciones anteriores
que se procede a buscar el sitio apropiado
para la implantacién de la propuesta de
disefo.

La seleccién del lugar de implantacién se hizo
tomando en cuenta los siguientes aspectos:

=  Debia ser un lugar ubicado en la
cotidianidad del pueblo de Santa Cruz.

=  Cercano a la plaza de deportes donde
se celebra la Feria del Queso.

=  Cercano a las principales edificaciones
del sitio como la Iglesia Catdlica y el
Liceo de Santa Cruz.

=  Tener comunicacion directa con la calle
principal y vias secundarias.

=  Ser un lugar donde se genere la

oportunidad de crear espacio publico

para la comunidad y para el proyecto.

Se seleccion6 como el lugar mas apropiado el
terreno ubicado detras de las actuales oficinas
de ASOPROA. Corresponde a una sola finca
propiedad de Soley Umafia Hermanas, mismas
propietarias del edificio de ASOPROA. El
terreno genera los siguientes retos para la
propuesta de disefio:

=  Cercania con viviendas,

=  Latopografia quebrada.

=  Laadecuadaintegracién del proyecto
con el entorno.
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PROPUESTA DE DISENO



Elaborar una propuesta de diseno arquitectonica para un Centro Cultural para el Queso

Turrialba que responda a las necesidades de los productores y la comunidad.

INTRODUCCION:

En el siguiente capitulo se reldnen las
recomendaciones y pautas de disefio obtenidas
en los capitulos anteriores para dar inicio al
proceso de disefio de la propuesta
arquitectonica. La investigacion previa ha sido
clave para el entendimiento de la dindmica del
sitio, definicion  del

para la lugar de

implantacién de la propuesta y en la
identificacion de las debilidades, fortaleces y
oportunidades de la produccion del queso

Turrialba.

En este proceso se determinaran el concepto y
las intenciones que justificaran el disefio final,
también se identificaran las caracteristicas
claves del sistema constructivo, espacios,
envolventes y espacio publico que formaran
parte del mismo. La propuesta final
contemplara de forma integral las necesidades
que presentan la comunidad y los productores
de queso, acorde a las caracteristicas
climaticas y morfolégicas de la comunidad de

Santa Cruz de Turrialba.

METODOLOGIA APLICADA.

l. RESUMEN DE RECOMENDACIONES Y
PAUTAS:

. Tabla de resumen de recomendaciones
y pautas obtenidas de las entrevistas
con los productores locales, estudio de
casosy analisis de sitio.

2. CONCEPTUALIZACION:

. Ejes de desarrollo de la propuesta.

. Intenciones del Proyecto.

3. PROGRAMA ARQUITECTONICO

. Definicién y distribucion de los espacios
segun el resumen de recomendaciones
y pautas y los ejes de desarrollo de la

propuesta.

. Diagrama de distribuciéon de los
espacios.

. Estimacion de costos.

Centro cultural del queso Turrialba -

4. EMPLAZAMIENTO Y DEFINICION DE LA
FORMA DE LA PROPUESTA DE DISENO.

5. PROPUESTA DE DISENO.

Anteproyecto:

. Plantas de Distribucion Arquitectdnica
. Planta de Cubiertas

. Fachadas

. Perspectivas generales del edificio

) Cortes

. Detalles constructivos

. Planta de conjunto

. Renders o Vistas 3D

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

denominacién de origen



PAUTAS PARA EL DISENO.

RESUMEN DE RECOMENDACIONES Y

5
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RECOMENDACIONES DE LOS PRODUCTORES.

Del analisis realizado a los productores entrevistados en el capitulo dos se generaron dos ejes importantes
para la propuesta de disefo, los ejes se diferencian por el caracter de los espacios que los componen como
. espacios productivos y espacios para el turista y la comunidad en general.
* L4

L 4 *
1. EJE 'O' PRODUCTIVO:

-
. Planta Modelo Espacios que seran contemplados en la propuesta:
. Planta de procesamiento de =  Planta Modelo (Artesanal)
SO =  Laboratorio de pruebas
. Centro de acopio
* Laboratorio de pruebas Usuarios: Productores locales, ASOPROA, ASOPROFOLAC

La mayor parte de los productores locales producen queso artesanalmente con los métodos de
fabricacién tradicionales que han sido transmitidos por generaciones. Estos productores son los que mas
necesidades tienen en temas de mejoramiento productivo por lo que para la propuesta se desarrollara
una planta modelo de tipo artesanal con el fin de educar mejor a los productores y a la comunidad en
general sobre el proceso de fabricacion del queso en esta modalidad.

2. EJE TURISMO / COMUNIDAD: &
°

Espacios propuestos por los productores: i'i

. Planta Modelo Espacios que seran contemplados en la propuesta:

, o =  Todos
. Salén para capacitaciones
° Museo
) Usuarios: Productores locales, ASOPROA, comunidad en
. Tienda general, turistas.



RECOMENDACIONES DEL ESTUDIO DE CASOS.

Del estudio de casos se obtuvieron las siguientes recomendaciones:

1. RELACION EDIFICIO / ENTORNO:

. Generar espacios publicos alrededor del . Complementar las actividades del proyecto
proyecto. con otras actividades tradicionales de la
zona.
. Generar espacios para la comunidad.
L . Generar actividades tanto de dia como de
. El disefio debe responder adecuadamente noche

al entorno al que pertenece.

Asi mismo, se obtuvieron recomendaciones de espacios que pueden ser contemplados en la propuesta segln
el tipo de actividad, como los que se mencionan a continuacioén:

ESPACIOS EDUCATIVOS: ESPACIOS RECREATIVOS:

=  Salas de exposicién permanente. =  Salade catas o degustacién de los quesos

., .. ue se producen localmente.
=  Salas de proyeccién audiovisual. 9 P

. . = Restaurante / Cafeteria.
= Salas interactivas.

ESPACIOS COMPLEMENT ARIOS: ESPACIOS PARA LA COMUNIDAD Y
PUBLICO EN GENERAL:

= Tienda.

. ., . Saléon multiusos.
= Puesto de informacion al turista. =

=  Espacios publicos: zonas de transito, de
permanencia, de recreacién al aire libre.

EJE EDUCATIVO / CULTURAL:

Con el estudio de casos se genera el tercer eje de desarrollo para la propuesta el cual es el eje
educativo cuyo objetivo es generar espacios de proyeccion cultural en la propuesta.
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RECOMENDACIONES Y PAUTAS DEL ANALISIS DE SITIO.

Del analisis de sitio se obtuvieron las siguientes recomendaciones:

1. RELACION EDIFICIO / ENTORNO:

. Proponer espacios publicos. o Mantener una relacién de escala respecto a
) . las edificaciones existentes.
. Generar estacionamientos.
., . Utilizar tratamientos en el disefio basados
. El proyecto debe tener una conexion con

en las formas, materiales, texturas y
colores de las edificaciones existentes para

o Disefiar una conexion con el autobus. lograr una adecuada integracion de la
propuesta con el entorno.

las principales vias de acceso.

==

PAUTAS PARA EL DISENO.

Pautas para el disefio del edificio derivadas del analisis de sitio:

=  Generar una ventilacion natural permanente por medio de aberturas en fachada.

=  Maximo aprovechamiento de la luz solar pero con una adecuada proteccién de la radiacién solar directa.
=  Disefio de cubiertas de acuerdo a la orientacion de las lluvias.

=  Drenajes apropiadosy suelos absorbentes.

=  Utilizacion de materiales constructivos ligeros con débil inercia térmica.

= Minimizar el impacto a los suelos y preservar la flora local.

RESUMEN DE RECOMENDACIONES Y

5

@ PROPUESTA DE DISENO



1. EJES DE DESARROLLO DE LA PROPUESTA:

TURISMO / COMUNIDAD

VARIABLE AMBIENTAL:
RELACION PRODUCTO / ENTORNO

DENOMINACION DE ORIGEN:

* Fuerte sentido de relacién entre Santa Cruzy la
produccion del queso Turrialba.

PRODUCTIVO EDUCATIV

La propuesta de disefio parte de 3 elementos:

1. La produccién del queso Turrialba EJE PRODUCTIVO

2. Una cultura creada en relacion a

este producto EJE EDUCATIVO / CULTURAL

3. Una comunidad interesada en el
EJE TURISMO / COMUNIDAD

producto, el lugar y la historia
Los elementos anteriores se encuentran insertos dentro de un contexto con una variable ambiental
importante. El queso Turrialba le ha dado identidad y sustento a los habitantes de Santa Cruz desde hace 100
afios aproximadamente. Santa Cruz es una comunidad que guarda un fuerte respeto por las tierras que hacen
crecer sus cultivos y que alimentan a su ganado con el cual han podido crear un producto Unico en el mundo
como lo es el queso Turrialba.
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2. INTENCIONES DE LA PROPUESTA:

. El proyecto pretende ser una plataforma que retna de forma integral los tres ejes de desarrollo
( productivo, educativo/cultural y turismo/comunidad); como un espacio tanto para los productores,
comunidad de Santa Cruz de Turrialbay publico en general.

. La propuesta también tendra la finalidad de ser una conexion directa entre la importancia que tiene y ha
tenido en la historia la produccion del queso Turrialba en la identidad del pueblo de Santa Cruz como un
producto Unico y diferenciado cuya tradicion ha pasado de generacién en generacion.

SER UN

CONECTOR

O

* En gramatica los conectores son palabras que nos permiten unir ideas para expresarlas de un modo
l6gico y claro, dandole asi una mayor coherencia a nuestro discurso. Partiendo de lo anterior, la propuesta

de disefio seria:

“ Un conector a nivel productivo, educativo y
turistico entre la tradicion del queso
Turrialba, la comunidad de Santa Cruz y el
publico en general como una plataforma de
exposicion y difusion de la importancia
cultural y econémica de este producto. ’ )
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PROGRAMA ARQUITECTONICO

+~\* EJE PRODUCTIVO.
. & CARACTER: PRIVADO
—

Programa arquitecténico de los espacios que componen el eje productivo.

0O © 0000600

USUARIO ACTIVIDAD NECESIDAD ESPACIO CANTIDAD MOBILIARIO AREA
Organizacién Escritorios,
i de actividades 1 Administrador i
ASOPROA Actividades Oficina cilles, 12 m?
administrativas  A|macenamien archivadores,
to de datos computadoras
Organizacién Escritorios,
- de actividades i
ASOPROFOLAC AT Oficina 1 Personas s 12 m?
administrativas  A|macenamien archivadores,
to de datos computadoras
Transicion
Publico en general N e?:zgriigigﬁs Vestibulo Escritorio, silla,
.z 1 2
ASOPROA personas  sobreservicios  Recepcion/  1secretario (@) - computadora, - Gom
Productores de ASOPROA,  informacion ’
otros.
ASOPROA i i
Reuniones Comun.lcac~|f)n, Saladejuntas 10 personas n LS, 20m?
ASOPROFOLAC organizacion proyector
Almacenamien Cocinar Pila, cocina,
Funcionarios en _to y Comer Cocina/ 8 personas refrigerador, 20m?
general manipulacién Comedor alacenas,
de alimentos Almacenar mesas, sillas
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Programa arquitecténico de los espacios que componen el eje productivo.

+~\* EJE PRODUCTIVO.
. & CARACTER: PRIVADO
—

0 00 06

USUARIO

ACTIVIDAD

NECESIDAD

ESPACIO

CANTIDAD MOBILIARIO

AREA

Funcionarios

Productores Recibir

ASOPROA

Produccién de

ASOPROA
queso.

Realizar pruebas
a materias

ASOPROA

Productores primasy

productos .

capacitaciones.

Necesidades
Fisiologicas.

Educacion.

Procesamiento

de materias
primas para

fabricar queso,

educacion.

Investigacion.

Servicios
sanitarios

Salénde
capacitaciones

Planta modelo
artesanal

Laboratorio de
pruebas

1 bateria mujer

1 bateria
hombre Losa sanitaria,
lavamanos,
mostradores,

1 bateria para espejos.

discapacitados

Mesas, sillas,
proyector,
pizarra.

25 personas

Cuarto frio, tina
de enfriamiento,
tina para
pasteurizado,
recibo de leche,
mesas de
trabajo, zona
para
funcionarios,
servicios
sanitarios.

4 personas

Equipo de
laboratorio,
mesas, repisas,
refrigerador.

2 personas

Circulaciones (20%)

AREA TOTAL (APROXIMADA)

15 m?

40 m?

60 m?

15m?

51 m?

305 m?
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PROGRAMA ARQUITECTONICO

EJE EDUCATIVO / CULTURAL.

CARACTER: SEMIPRIVADO

Programa arquitectonico de los espacios que componen el eje educativo/cultural.

O 0 0 060

USUARIO ACTIVIDAD NECESIDAD ESPACIO CANTIDAD MOBILIARIO AREA
Exhibidores,
artefactos
— histoéricos,
2eRIen G Salade mostradores
Publico en historia e Educacién, . s ’
. - exposiciones 20 personas vitrinas, 80 m?
general importancia del cultura . ,
. permanente infografias, zonas
queso Turrialba.
de descanso,
zonas de
contemplacion.
Proyeccién de
material
audiovisual
Publico en relacionado con Educacion Salade Pantalla de
general elqueso R T proyecciones 20 personas proyeccion, sillas. SL
Turrialba,.
Proyecciones
variadas.
1 bateria hombre
- Orinales Losa sanitaria,
Publico en Necesidades Servicios o lavamanos, 40 m2
general fisiologicas. sanitarios 1 bateria mujer mostradores,
7 espejos.
1 bateria para
discapacitados
Circulaciones (20%) 34 m?
AREA TOTAL (APROXIMADA) 204 m?

Centro cultural del queso Turrialba « denominacién de origen
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M\ EJE TURISMO / COMUNIDAD.

CARACTER: PUBLICO

Programa arquitecténico de los espacios que componen el eje turismo/comunidad.

O © 0O

o

©O 00

USUARIO ACTIVIDAD NECESIDAD ESPACIO CANTIDAD MOBILIARIO AREA
Mesas de
Venta de preparacién de
comidas. alimentos,
Publico en DEZS EE Gl Consumo Cafeteria almace:amlent
general. quesos. ’ : y 30 Personas L 80 m2
o compras tienda refrigeradores,
Funcionarios.  compray venta pileta, cocina,
de productos extractores,
locales mesas, sillas,
mostradores
Comunidad Actlv@ades Esparcimiento Sa!on 50 Personas iz, Sllew, 60m?2
varias multiusos pantalla para
Circulaciones (20%) 38m?
AREA TOTAL (APROXIMADA) 168 m?

AREA TOTAL EDIFICIO: 677 M?



& EJE TURISMO / COMUNIDAD.

Programa arquitecténico de los espacios que componen el eje turismo/comunidad.

ESPACIOS PUBLICOS

y

i CARACTER: PUBLICO

0 00 0600

PROGRAMA ARQUITECTONICO

53

USUARIO ACTIVIDAD NECESIDAD ESPACIO CANTIDAD MOBILIARIO AREA
o Topes para
Piblicoen  Estacionamien parqueos,
general. to de Estacionar Parqueos 14 automoviles reductores de 360 m?
Funcionarios. ~ automoviles. velocidad,
luminarias
Comunidad i e
o Esparcimiento Rdecreauon, Zonas verdes Lul:nlnarlas, 250 m?2
Visitantes escanso. ancas.
. Plaza, Ao
Comunidad - Recreacion, Luminarias,
. Esparcimiento d Calles, rampas bancas, zonas 2100m?
Visitantes escanso. jar;jines ’ de descanso,

AREA TOTAL (APROXIMADA) 2700 m?

* Para definir la cantidad minima de estacionamientos se tomé como referencia el articulo XVII del
Reglamento de Construcciones sobre espacios de estacionamiento para edificios comerciales ( 1 espacio
por cada 50 m2).
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DIAGAMA DE RELACION DE

54
ESPACIOS

@ PROPUESTA DE DISENO

QO

Partiendo del concepto del conector,
se propone un eje central de
circulacion que funciona como
conexién principal entre los espacios
contemplados para el disefio. La
distribucion de los espacios en el sitio
se hara de acuerdo a los 3 ejes de
desarrollo de la propuesta y al
caracter de acceso de los mismos
(publico, semi privado y privado).

TN
. ='. EJE TURISMO / COMUNIDAD
9% cArRACTER PUBLICO

PLAZA / ESTACIONAMIENTOS

A

VESTIBULO 4_.—>

SS 4—.—>

OIDILSY¥3LNI

—
CAFETERIA

TIENDA ¢
PUESTO DE

SALON

MULTIUSOS

* Zona de facil
acceso por calle
principal.

EJE EDUCATIVO / CULTURAL
CARACTER: SEMI PRIVADO

SALA DE
PROYECCIONES

OIDILS¥3LNI

H—

* Relacién indirecta, se

SALA DE X debe permitir la
EXPOSICION visualizacién del proceso
PERMANENTE de fabricacion del queso
pero no la interaccion
L] directa con la planta.
| |
| |

o OFI. ASOPROA

o OFI.ASOPROFOLAC
o SALA DE JUNTAS
o COMEDOR

o CAPACITACIONES
o SS

L3R4

"O.' EJE PRODUCTIVO
&  CARACTER: PRIVADO

B—
L]

< RECEPCION 4—.—} .

v

PLANTA
MODELO

LAB. DE
PRUEBAS

‘LOS INTERSTICIOS SON ESPACIOS DE
TRANSICION COMO TERRAZAS, JARDINES,
ZONAS DE DESCANSO, CONTEMPLACION, ENTRE
OTROS.

) 4

PLAZA / ESTACIONAMIENTOS

e

*Zonade
acceso
restringido,
debe contar con
un acceso
vehicular para
cargay
descarga de
productosy



Tomando como referencia el “ Manual de valores base unitarios por tipologia constructiva” del Ministerio de
Hacienda; se selecciond la tipologia mas parecida a la propuesta de disefio para estimar el costo del edificio.

Se selecciond la tipologia CCO5 con la siguiente descripcion:

. Vida Util 70 afios.
. Estructura: columnas y vigas en concreto armado o metalicas de alma llena.

. Paredes: bloques de concreto, repello fino, muros de concreto armado. Enchapes de piedra o
similar, divisiones internas de paneles de yeso, cemento y fibra de vidrio (Gypsum).

. Cubierta: cerchas de perfiles metalicos alma llena, malla espacial de perfiles metalicos alma llena,
expuesta. Laminas de hierro galvanizado tipo canaleta estructural esmaltada y laminas acrilicas, domos
en pequefos sectores. Canoas y bajantes de hierro galvanizado.

. Cielos: paneles de paneles de yeso, cemento y fibra de vidrio (Gypsum), perfil metalico esmaltado o
similar.

. Entrepisos: prefabricados con viguetas pretensadas o similares.

o Pisos: ceramica de mediana calidad y pisos laminados en locales. Pisos de ceramica y laminados de

buena calidad en locales. En areas de circulacion terrazo y concreto con acabado en pintura.
. Banos: baterias de bafio muy buenas. Cuartos de bafio normales en algunos locales.

o Otros: amplios ventanales de exhibicion con marcos de aluminio en cada local. Portones plegables
de cortina. Buenos disefios en fachadas, locales comerciales y areas de circulacién. Area de comidas,
cines, juegos infantiles y espacios centrales multiuso. Barandales de tubo metalico cuadrado con
pasamanos de madera.

. VALOR ¢440 000 / m?

AREA TOTAL EDIFICIO: 677 M?
COSTO ESTIMADO: ¢ 297. 880.000,00

Centro cultural del queso Turrialba « denominacién de origen









EMPLAZAMIENTO
DE LA PROPUESTA:

1. CALLE PRINCIPAL

2. PLAZA DE DEPORTES
3. ESCUELA

4. ASOPROA

5. IGLESIA CATOLICA
6.LICEO

7. VIVIENDAS CERCANAS
8. CAMINO SECUNDARIO

UBICACION DE LA PROPUESTA

El sitio de implantacién para la propuesta
de disefio tiene una conexion directa con la
principal via vehicular del sitio, pero
también existe otro posible acceso por
medio de un camino secundario que
actualmente utiliza la comunidad. Por la
cercania con edificaciones importantes »
como lo son la iglesia catdlica, el liceo, la
escuela, asi como la plaza de deportes; se ; :
planteara como acceso principal para la
propuesta el existente por la calle principal
donde estan ubicadas la actuales oficinas
de ASOPROA. Asi mismo, se aprovechara el
camino secundario para generar otro
acceso con caracter privado.

@ PROPUESTA DE DISENO



DEFINICION DE LA FORMA.

INTENCIONES DE LA FORMA:

Tomando como punto de partida el concepto de "conector", se
genera un eje de conexion entre las dos vias de acceso
existentes para vincular la comunidad con la propuesta. Asi
mismo, de forma perpendicular, se generan 3 ejes de
proyeccion con la intencion de abrir la forma y proyectarla
hacia el resto del contexto.

Los ejes estructurantes dan origen a los espacios que seran
parte de la propuesta de disefio, integrados con los ejes de
desarrollo. De esta manera, los espacios seran distribuidos
seglin el caracter de las zonas entre publicas, privadas y
semiprivadas y la cercania con los accesos principal y
secundario:
Q. EJETURISMO / COMUNDAD (FUBLICO)

03 pcceso: Principal.

-
' ' ' Espacios: cafeterla, tlenda, estaclonamientos, espacios pablicos como la
plaza, terrazas, rampas entre otros.

EJE EDUCATIVO / CULTURAL (SEMI PRIVADO)
ﬂ Acceso: Principal y secundario.

Espacios: vestibulo, recepcién e Informacién, sala de exposicién
permanente, sala de proyeccién, salén multlusos, serviclios sanitarios.

o= . EJEPRODUCTIVO (FRIVADO)

Acceso: Principal y secundario.

Espacios: oficinas, comedor, sala de juntas, salén capacitaciones, planta
artesanal, laboratorio de pruebas, servicios sanltarios.

I. EJES ESTRUCTURANTES

2. DEFINICION DE ESPACIOS

3. INTEGRACION EJES DE DESARROLLO

Centro cultural del queso Turrialba « denominacién de origen
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UTILIZACION DE LA TOEOGRAFiA COMO
RECURSO PARA EL DISENO:

La topografia quebrada del sitio genera la oportunidad de crear diferentes niveles en la propuesta de disefio los cuales son aprovechados para distribuir los espacios seglin su caractery eje de
desarrollo. De esta forma, lo publico esta directamente relacionado con el acceso por la calle principal y la relacion entre las edficicaciones mas importantes del lugar, lo semi privado, que tiene
accesoregulado, se ubica en un planointermedio y lo privado se encuentra en el punto mas bajo. El acceso a lo privado es restringido al ptblico en general pero se puede acceder a esta zona por
medio del camino secundario. La topografia también permite tener amplias visuales a todo el contexto que rodea la propuesta de disefio, esto genera la oportunidad de poder abrir las caras del
proyecto en varias direccidnes para aprovechas estas visuales.

40

4 IGLESIA CATOLICA
(Edificacion de mayor altura)

IGLESIA CATOLICA
(Unico edificio declarado
patrimonio)

CAMINO SECUNDARIO

PROPUESTA DE DISENO
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~
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CALLE PRINCIPAL VIVIENDAS CERCANAS
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PLANTA DE CONJUNTO

500

ESC. 1

CURVAS DE NIVEL A CADA 2 METROS

&
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PLANTA DE DISTRIBUCION ARQUITECTONICA NIVEL 1+ CONJUNTO
ESC. 1:500

NPT 0.00 M / CURVAS DE NIVEL A CADA 2 METROS
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2
EJE TURISMO / COMUNIDAD
(PUBLICO)

Espacios:

« Cafeteria y tienda

« Estacionamientos

« Area de juegos infantiles
« Terraza

« Plaza

o F O PLANTA DE DISTRIBUCION

/ | i I
/ / // ! i
/ ESC
.
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PLANTA DE DISTRIBUCION ARQUITECTONICA NIVEL 2 + CONJUNTO
ESC. 1:500

NPT -2.00 M / CURVAS DE NIVEL A CADA 2 METROS
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EJE EDUCATIVO / CULTURAL EJE PRODUCTIVO
(SEMI PRIVADO) (PRIVADO)
Espacios: Espacios:
« Vestibo / informacion « Oficina ASOPROA
« Patio de luz « Oficina ASOPROFOLAC
« Servicios Sanitarios « Comedor funcionarios
« Salén multiusos « Salade Juntas

« Sala de exposiciones permanente

« Sala de proyecciones

Centro cultural del queso Turrialba « denominacién de origen

PLANTA DE,DISTRIBUCIC')N
ARQUITECTONICA NIVEL 2
ESC. 1:300
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PLANTA DE DISTRIBUCION ARQUITECTONICA NIVEL 3 + CONJUNTO
ESC. 1:500

NPT -6.00 M / CURVAS DE NIVEL A CADA 2 METROS
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EJE PRODUCTIVO
(PRIVADO)

Espacios:

« Planta modelo artesanal

« Laboratorio de puebas

« Salon de capacitaciones

« Servicios sanitarios

« Calle privada (carga y descarga)

ANAAA
AN
AR
M
NN

PLANTA DE'DISTRIBUCION
ARQUITECTONICA NIVEL 3
ESC. 1:300

NPT -6.00 M
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FACHADA NORTE

FACHADA SUR
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NIVEL 1
0.00 m "

NIVEL 2
-2.00 m"

g
FACHADA ESTE

B
1\‘
Y jil ‘
%

g 51!@
NIVEL 1
0.00 m "
NIVEL 2
-2.00 m "

FACHADA OESTE
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NIVEL 1
0.00m

o

T

Cafeteria y tienda

W V] W V]
S

Detalle #1
-~~~ 77777 ‘ ””” 1
i

Rampa

SECCION LONGITUDINAL 1
ESC. 11150
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Pliegue

Recepc|on / Informacion

\
\
N
N L
N ﬂ

Oficina

|l

NIVEL 2 5
-2.00m

NIVEL 3 S
-6.00m
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e NiVvELz
-200 m

H

Sala dejjuntas

u

NIVEL 3
-6.00 m

s

s
Oficina Oficina

Ppia,",eﬁ?*‘ ,,,,,,,
‘

; Com?dor funcionarifs
| :

Salén de capacitaciones

@;%“@‘E

SECCION LONGITUDINAL 2
ESC. L1150
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Pliegue

1T

Cafeteria y tienda

NIVEL 1
0.00m
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SECCION TRANSVERSAL
ESC. 1150
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DETALLES DE SECCIONES

ESC. 1

75

e NIVEL 1
0.00m

DETALLE #1
Escl7Zs I
B 1

DETALLE #2
ESC 175

NIVELL&
-2.00m

N

e NIVEL 3
-6.00 m
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CONCLUSIONES

La presente investigacion ha expuesto el potencial agroturistico que posee la zona de Santa Cruz, el cual ha
sido ampliamente estudiado por instituciones gubernamentales. El caso de la finca La Florita es un ejemplo
de como el apoyo de estos organismos puede ser clave en la promocién y difusion de la cultura del queso
Turrialba. Se recomiendan mas y mejores estrategias turisticas para el conocimiento publico de todas las
actividades que la comunidad ofrece, asi como un mayor acceso a todos los procedimientos productivos
con el fin de educar mas a la poblacion sobre la importancia de la actividad quesera en la zona.

La comunidad de Santa Cruz es una comunidad pequefia pero organizada, que ha demostrado que puede
alcanzar logros importantes como lo fue la denominacién de origen. Existe un interés tanto de ASOPROA
como de los productores en apoyar proyectos que contribuyan a difundir la cultura del queso Turrialba.

El caso del queso Turrialba es un ejemplo de la importancia que tiene conocer mas acerca de los productos
que se fabrican localmente,. Apoyar a los pequefios productores reactiva la economia local y se fomenta una
cultura hacia el consumo de los productos nacionales.

La propuesta de Centro Cultural para el queso Turrialba responde a la problematica como un espacio donde
se puede educar a la comunidady publico en general centralizando actividades como la venta y produccion
de queso, con la exposicion de los valores historicos del mismo, todo lo anterior en contacto directo con la
comunidad de Santa Cruz.

Como resultado de la investigacién, queda en evidencia la necesidad de la creacion de mas espacios para los
productores como lo son:

° Una planta modelo (artesanal y semi industrial)

° Planta de manejo de desechos del suero y la salmuera

° Centro de acopio de quesos

° Centro de capacitacion especializado en mejoramiento productivo

Se recomienda apoyar y promover propuestas de disefio que desarrollen los proyectos anteriormente
mencionados con el fin de dar mas soporte a los productores de la comunidad de Santa Cruzy al
mejoramiento del queso Turrialba.
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