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RESUMEN

El Peru, como todos los paises del mundo, esta insertado en la globalizacién y expuesto a las
exigencias de los cambios que competitivamente debe afrontar, por lo que resulta necesario, que
como pais, deba aprovechar mejor sus recursos y ventajas comparativas de tal manera que pueda

competir con éxito en el mercado internacional.

En este contexto, motivado por la gran atencion que el Pisco ha causado en el ambiente peruano y ya
en algunos mercados importantes del mundo; he visto por conveniente hacer un estudio y propuesta
para que el sector de microempresarios productores de pisco pueda tener una alternativa tecnologica
que permita mejorar la calidad de sus productos, sin dejar de atender las exigencias del estado peruano
y sumarse al grupo de productores de pisco de calidad.

Este documento tiene como objetivo general hacer un diagnostico del sector de microempresas
productoras de pisco y presentar una alternativa de mejoramiento de sus procesos de fabricacion, de
manera que haya menos posibilidades de diversificacion de los productos entre microempresas en
cada temporada de produccion, como resultado del uso de distintos procedimientos técnicos que se
emplean para producir un mismo tipo de pisco.

Asi, en este trabajo presento detalles del sector y el problema de la competencia con Chile y otros
paises que se consideran con derecho a utilizar el nombre pisco para identificar a los aguardientes de
uva que producen, considerando segun ellos, que se trata de un nombre genérico; actualmente, hay un
problema legal por los derechos de uso internacional de la Denominaciéon de Origen. Luego del
diagnostico del sector en estudio se presenta una propuesta tecnologica de equipos y servicios que
considero deberia tener toda microempresa productora de pisco, asi como las exigencias minimas para
la instalacion de una bodega, teniendo en cuenta los controles de calidad a fin de cumplir con las
exigencias de un potencial mercado de exportacion. Se realiza también un analisis sobre la inversion
minima que exige tener una bodega tecnificada segun la propuesta realizada.

Se complementa este trabajo con la presentacion del Anexo 1, donde se analiza aspectos necesarios
para gestionar un negocio de las caracteristicas de una microempresa productora de pisco.

Finalmente, en el Anexo 2, se presenta los resultados de las pruebas experimentales realizadas para
corroborar la propuesta técnica que se ofrece en este documento. El estudio experimental basicamente
ha consistido en producir en la temporada 2007 un volumen de 650 litros de pisco en cuatro lotes bajo

similares condiciones.
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INTRODUCCION.- LA COMPETENCIA CON CHILE Y EL
PROBLEMA DE DENOMINACION DE ORIGEN

A. PROBLEMA HISTORICO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN

Durante la época colonial, el virreinato del Peru era gobernado segun los requerimientos y
necesidades del Imperio Espafiol; una de estas necesidades era el consumo de vino producido
en el Virreinato, que llegaba a Espafia a muy bajo costo. Los productores espafioles de vino no
tardaron en oponerse a esta amenaza, y forzaron a los gobernantes a instalar una politica de
proteccionismo y bloqueo del vino producido en el Perti. Como consecuencia de este bloqueo,
las uvas cosechadas en el virreinato fueron utilizadas para la preparaciéon y exportacion de

aguardiente mediante el uso del conocido alambique, traido por los espafioles desde Europa.

El aguardiente peruano no tardé6 mucho en hacerse famoso por la calidad de su producto final,
resultado del proceso de elaboracion y de la utilizacion de la uva Quebranta, que es una
mutacion unica de la costa peruana. Los barcos cargaban el aguardiente en el puerto de Pisco
desde el siglo XVII, y exportaban el licor hacia lugares tan distantes como San Francisco y
Europa. Esta practica se debio a la cercania del puerto del area productiva por excelencia de
las uvas Quebranta, ademas de las caracteristicas geograficas que tiene la bahia para facilitar

la entrada de embarcaciones durante cualquier época del afio.

Asi, el aguardiente peruano, de gran calidad, recibe el nombre de Pisco, con lo que se

convierte en el licor nacional por excelencia.

Chile, pais productor de uvas y con gran capacidad industrial para la elaboraciéon de
aguardiente de dicha fruta, ha visto en el aguardiente de mosto de uva una potencial, fuente de
negocio y de optimizacion de la cadena productiva de vino chileno. Esta oportunidad motiva
al comerciante chileno a apropiarse ilegitimamente de la Denominacion de Origen Pisco, que
corresponde a aguardientes con caracteristicas Unicamente alcanzables por productos de los

valles de la costa sur del Pert.

La industria vitivinicola chilena realiza, desde inicios del siglo XX, una campafia de
desinformacion a raiz del cambio de nombre del pueblo chileno de La Unidén por el de Pisco
Elqui (22 de Enero de 1936, ley 57983, durante el gobierno de Arturo Alessandri). Esta

campafla que alin se mantiene, esta motivada principalmente por intereses econémicos que no
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pueden ser justificados por la historia ni por la enorme diferencia que existe entre el pisco y el

aguardiente de uva producido en tierras chilenas. [1]
e Denominacién de Origen.-
Segun la Organizacion Mundial para la Proteccion de la Propiedad Intelectual (OMPI),

Se entiende Denominacion de Origen a la denominacion geografica de un pais, de una region
o de una localidad, que es utilizado para designar a un producto originario del mismo, cuya
calidad o caracteristica se deben exclusiva y esencialmente al medio geografico, comprendido

los factores naturales como el clima y la materia prima, y los
factores humanos como mano de obra, el arte y la tradicion.

La OMPI identifica tres elementos, los cuales deben ser cumplidos de forma invariable por

una denominacion de origen:
- Ladenominacion debe ser el nombre geografico de un pais, region o localidad.

- Esta denominacién debe servir para designar a un producto que provenga de ese

pais, regién o localidad.

- Debe existir un vinculo de calidad entre el producto elaborado y el pais, region o

localidad de la cual proviene.

La procedencia del Pisco (o aguardiente de uva) ha sido materia de confusion en el mercado
internacional, siendo reclamada la denominacion de origen por Chile y Pert. Dada la polémica
suscitada entre ambos paises, se prefirid no tomarlo en cuenta durante las negociaciones en el
Acuerdo de Cooperacion Economica N° 38 suscrito ultimamente entre ambos paises. Si bien
no es un tema reciente, ambos paises iniciaron el reclamo de la denominacion de origen a

partir de su comercializacion a nivel internacional.

Por un lado, el gobierno chileno considera que la denominacion Pisco les pertenece, ya que
fueron ellos los que lo llevaron al mercado internacional. Asi mismo consideran que el
término es genérico (como en el caso del vino) y puede ser usado por cualquiera que lo
produzca. Por el lado peruano, el reclamo obedece a que el nombre de “Pisco” es el nombre de
aquel lugar donde se inicid su elaboracidén, y su reconocimiento como producto con

denominacion de origen seria el mismo al aplicado al tequila (México) o champagne (Francia).



[1]
Estrategia para el desarrollo de la industria del pisco — CENTRUM UPC —p.14

En julio de 2005, el Peru presentd una solicitud de registro internacional de dicha

denominacion de origen ante la Organizaciéon Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI), de

acuerdo al sistema de Lisboa, que agrupa a 25 paises: Argelia, Bulgaria, Burkina Faso, Congo,
Costa Rica, Cuba, Francia, Gabon, Georgia, Haiti, Hungria, Iran, Israel, Italia, México,
Nicaragua, Peru, Portugal, Moldavia, Corea del Norte, Republica Checa, Serbia y

Montenegro, Eslovaquia, Togo y Ttnez.

En agosto de 2006 se conocid el resultado de dicha solicitud presentada por el Pert. Los

Estados de Eslovaquia, Francia, Hungria, Italia, Portugal y Republica Checa aceptaron la

solicitud de registro de la denominacién de origen pisco presentada por Peru, sin perjuicio de
los derechos otorgados previamente a Chile, en virtud del Acuerdo de Asociacion Econdmica
que éste posee con la Unién Europea. Es decir, en dichos estados, la denominacion de origen

Pisco es tanto chilena como peruana.

Bulgaria y México la rechazaron, el primero por un reconocimiento anterior del término (que

no tiene relacion con el aguardiente de uva) y el segundo por la existencia de acuerdos

anteriores, donde reconoce tanto a Pertt como a Chile el uso del término.

En tanto, los Estados de Argelia, Burkina Faso, Congo, Cuba, Georgia, Haiti, Israel, Corea del

Norte, Republica de Moldavia, Serbia, Togo y Tunez, no se pronunciaron por lo que, de

acuerdo a lo establecido en el Tratado de Lisboa, reconocen en forma exclusiva al Pert la
denominacion pisco. Irdn y Nicaragua no han emitido su parecer (el plazo de un afio

contemplado en el sistema de Lisboa atin no ha vencido respecto de ellos).

Por otro lado, Estados Unidos de América reconoce al "Pisco Chileno" como producto

distintivo de Chile, a partir del Tratado de Libre Comercio (TLC) celebrado con dicho pais y

en vigencia desde 2004; mientras Canadd, en virtud del TLC suscrito y en vigencia desde
1997, reconoce al "Pisco Chileno" como indicacién geografica, en conformidad a la Trade-

Marks Act.

Corea del Sur reconoce a Chile la indicacion geografica "Pisco", en virtud del TLC con dicho
estado y en vigencia desde 2004, sin perjuicio de los derechos que pudiera, ademas, reconocer
a Pert.. De la misma manera, la Unidn Europea, segun el Acuerdo de Asociacion con Chile en
pleno vigor desde 2005, reconoce la denominacion de origen "Pisco" para uso exclusivo de
productos originarios de Chile, sin perjuicio de los derechos que pueda reconocer, ademas, a

Peru. [2]
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-- [2] Centrum PUCP

Brunei Darussalam, Nueva Zelanda y la Republica de Singapur reconocen como indicacion

geografica de bebidas espirituosas de Chile al "Pisco", segin lo dispuesto en el Acuerdo

Estratégico Transpacifico de Asociacion Econdmica, en vigor desde 2006. A su vez, la

Republica Popular China reconoce al "Pisco chileno" como indicacion geografica, de acuerdo

al Tratado de Libre Comercio con dicho pais, en vigencia desde 2006.

El 3 de julio de 2007, la Direccion de Propiedad Intelectual de El Salvador, resolviendo una

apelacion a un fallo de primera instancia del 2006, reconocié a Chile la denominacion de

origen "Pisco", basado en el Tratado de Libre Comercio entre dicho pais y Centroamérica,
firmado en 1999 y que entr6 en vigencia en 2002; anteriormente lo habia hecho respecto al

Pert, por lo que en definitiva reconoce a ambos paises tal denominacion.

En el Acuerdo entre la Republica de Chile y Japon para una Asociacion Econodmica

Estratégica, en vigor desde septiembre de 2007, Japdn reconoce al "Pisco Chileno (Chilean

Pisco)" como indicacion geografica para bebidas espirituosas con respecto a Chile. [3]

. ESTRATEGIAS DEL PERU PARA NEGOCIAR CON CANADA

El Tratado de Libre Comercio (TLC) firmado por Perti y Canada el sdbado 26 de Enero del
2008, permitird incrementar las inversiones canadienses en el Peri y producir un impacto
positivo en el Producto Bruto Interno (PBI). Se espera pasar de US$ 3 000 a US$ 4 000
Millones (de inversion canadiense actual) quizas hasta US$ 10 000 Millones, facilitando y

convocando rapidamente al gran capital canadiense en sectores como mineria y gasifero".

Las exportaciones de Pertu a Canada en el 2007 ascendieron a US$ 1 782 Millones, un 11%
mas que en 2006, y, de ese monto, 1 592 fueron productos mineros. Este TLC tendra un
impacto favorable de 0,4% en el PBI y "mejorara las inversiones". En la actualidad, solo el
38% de las exportaciones peruanas no tradicionales a Canada corresponden al rubro
agropecuario, es decir, poco menos de US$ 2 Millones. Mientras, las exportaciones
tradicionales de café, aceite de pescado, y minerales de oro y plata representan el 97%, segun
cifras de la Camara de Comercio de Lima (CCL). Por otro lado el TLC firmado con

Canada en Davos (Suiza) la mayoria de los textiles y
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confecciones tendra libre acceso a dicho pais. En las negociaciones se ha establecido que el
Pert eliminaréd aranceles al 94% de las actuales exportaciones canadienses, mientras que el
resto serdn extinguidos en un lapso de cinco a diez afios. En tanto, Canadé eliminara el 97% de

sus aranceles a las importaciones peruanas, y el resto en un lapso de entre tres y siete afios.

El gobierno peruano, ha considerado que el TLC entrara en vigencia a inicios del 2009, tras la

ratificacion de los respectivos Congresos.

Ademés, el TLC contempla, en el area de cooperacion, el apoyo a la capacitacion de las micro
y pequeiias empresas (MYPES) peruanas para que puedan exportar y aprovechen los
beneficios del acuerdo con ese mercado. Definitivamente, los sectores que se verian mas

beneficiados con el TLC con Canada son el textil, el agricola y el pesquero.

Para la CCL es sumamente necesario que el gobierno no s6lo implemente el TLC con Canada,
sino que desarrolle la Agenda Interna a fin de conseguir que las MIPE's se beneficien de este

acuerdo comercial. [4]

En cuanto a la estrategia mas conveniente para el sector del pisco, en este escenario,
constituiria aprovechar la posibilidad de cooperacion en capacitacion a las MIPE's
conformadas mayormente por bodegas artesanales. Por otro lado, se espera que el pisco llegue
a comercializarse en Canada con un reconocimiento similar de denominacion de origen como

el que otorga a Chile luego de la firma del TLC con ese pais.

. RECONOCIMIENTO DE LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN Y SU REPERCUSION
EN EL TLC PERU — ESTADOS UNIDOS Y PERU — UNION EUROPEA.

Segun el tratado de Libre Comercio entre Pert y Estados Unidos, recientemente formado y en
proceso de implementacion para el afio 2009. Se establece para el pisco su reconocimiento

como Producto Distintivo, mencionandose a la letra sobre este tema lo siguiente:

Estados Unidos ha reconocido “PISCO PERU” como producto distintivo, por consiguiente,
Estados Unidos no permitira la venta de ningun producto como “PISCO PERU” a menos que
haya sido elaborado en Pert de conformidad con las leyes y regulaciones del Pert que rigen

para el pisco.
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Pert le ha reconocido a Estados Unidos como productos distintivos: Borbon, Whiskey y el

Tenessee Whiskey. [5]

Esto significa que el pisco podrd ingresar al mercado norteamericano, luego de que se
implemente el TLC, con la distincion referida y dejara de ser comercializado en ese mercado

como aguardiente de uva.

Sin embargo la aceptacion del pisco como bebida es cada vez mayor, prueba de ello es el
informe de la Asociacion de Exportadores (ADEX) quienes afirman que las exportaciones de
pisco crecieron en un 49% en el 2007, las ventas al exterior sumaron 1,03 millones de dolares,
de los cuales 410 000 dolares fueron el resultado del comercio con Estados Unidos, lo que
significa un 41% del total. El segundo importador de pisco fue Chile, cuyas compras
superaron los 180 000 doélares, lo que significa un 18% del total. Otros mercados importantes
fueron Espafia, con 80 000 dolares, Colombia, con 53 000 doélares y Francia con 42 000

délares, un ocho, cinco y cuatro por ciento respectivamente.

Un total de 51 empresas fueron las que enviaron Pisco al exterior durante 2007, siendo
Inversiones Alega el principal exportador al registrar envios por 213 000 dolares, un 21 por
ciento del total. Para Inversiones Alega estos datos suponen una variaciéon porcentual 6 173
por ciento con respecto a 2006, cuando s6lo envio al exterior Pisco por valor de 3 000 dolares.

El segundo mayor exportador fue la bodega Vina Tacama, con 109 000 délares. [6]

Para los paises de la Union Europea: Eslovaquia, Francia, Hungria, Italia, Portugal y
Republica Checa, el reconocimiento de los derechos que tiene el Perti sobre su denominacién
de origen Pisco han sido admitidos, sin perjuicio de los otorgados a Chile previamente en

virtud de un Acuerdo de Asociacion Economica.

Al parecer esta sera la tendencia que prevalecera en todos los paises del mundo que ya han

establecido un acuerdo comercial o TLC sea con Pert o con Chile.

Referente al TLC entre Peru y Chile, este acuerdo comercial no considera para ningtin efecto
al pisco. La realidad a la fecha es que Chile constituye un importante mercado para el pisco,
aunque los productores tengan que aceptar que la bebida peruana ingrese a ese mercado

identificado como “Aguardiente del Pertt”. Por tal motivo la actual
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Ministra del MINCETUR Mercedes Araos alguna vez dejo entrever que quizd fuera
conveniente compartir con Chile la denominacion de origen pisco, cosa que merecio una

rectificacion ante la protesta de los productores al enterarse de esa idea.
e CARACTERISTICAS ENTRE EL PISCO Y EL AGUARDIENTES DE UVA CHILENO

Los productos que hacen Chile y Perti son dos productos totalmente diferentes. El aguardiente
chileno es un alcohol que se rectifica a partir de un mosto convertido en vino y que después
es rebajado con agua mineral a 33 grados de alcohol, mientras que el pisco es una destilacion
directa del mosto fermentado sin la inclusiéon de agua en el producto final; por lo tanto, los
dos productos son totalmente diferentes. No se puede afirmar que el licor peruano sea mejor o

que el chileno sea peor. Lo verdadero es que son productos diferentes". [6]
Caracteristicas del verdadero pisco: [7]
O Su materia prima.- La uva quebranta es producida en las costas del Perti.

0 No se rectifica sus vapores.- El pisco conserva todos los componentes generados

en el mosto durante el proceso de fermentacion.

0 Tiempo de fermentacion y el proceso de destilacion. El vino base que se destila

debe ser “fresco” para evitar la formacién de otros productos.

0 No tiene agregados, tampoco agua destilada en el proceso de fabricacion.
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CAPITULO 1.- LA PRODUCCION ARTESANAL DE PISCO EN EL PERU

1.1.-
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Materia Prima, Normatividad y Metodologia

1.1.1.- Variedades de uvas pisqueras.

Es posible producir pisco de cualquier tipo de uva, las uvas pisqueras que se cultivan
en el Peru presentan variedades, con fines de produccion, el sector pisquero puede

escoger entre los siguientes tipos de uva segtin la normatividad:

e Aromaticas: Albilla, Italia, Moscatel y Torontel.

e No aromaticas: Mollar, Negra Corriente, Quebranta y Uvina

A manera de resumen podemos mencionar los componentes que aporta al proceso de
fabricacion de pisco y que deben tratarse adecuadamente si se quiere obtener pisco de

calidad.
La uva se encuentra en racimos o raspones los mismos que estan conformados por:
e Raspdn, escobajo o rapa (2,5%)

e Bayas o granos (95-98%)

El escobajo es material lefioso, los mismos que aportarian al mosto: taninos,
materiales minerales, materias nitrogenadas y materias acidas. Es por este motivo que

resulta indispensable despalillar la uva antes del estrujado.


http://es.wikipedia.org/wiki/Uva_moscatel




Figura 1.1.- Uva quebranta

Fuente: Viiiedo del CITEvid - ICA

Los granos, unidos al raspdn, estan formados por:

e Hollejo (6% a 12%)
e Semillas o pepitas (2% a 5%)
e Pulpa (83% a 92%)

Composicion quimica del raspon

e Los taninos (3%). Es la sustancia responsable del color, el gusto amargo,
la astringencia, la capacidad de envejecer y el cuerpo del vino base.

e Materias minerales Ca 'y K (2-3%)

e Agua (80%)

La piel es el material que cubre los granos, dependiendo de la variedad

contienen:

e Materias colorantes:
0 Antocianatos (rojo) (Blancas y tintas)
0 Flavonoides (amarillo) (solo tintas)
e Aromas varietales: Propios de cada variedad de uva.
e Sustancias pépticas: Polisacaridos que a veces presentan problemas en la

vinificacion cuando el producto final es vino.
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e Taninos.

e FEnzimas.

La pulpa de la uva madura puede contener

e Agua: 700-800 g/l

e Azucares : 200-250 g/l

e glucosa: 50%

e fructosa : 50%

e Pentosas <2 g/l

e Sales minerales : 2-3 >g/l (fosfatos, K, Na)

e Sustancias nitrogenadas : 0.5-1 g/l (acidos, péptidos, sales de amonio)
e Acidos libres : 2.5 g/l

e Acidos combinados : 3-10 g/l

1.1.2.- El aguardiente de uva y sus variedades

Dependiendo de las uvas utilizadas en su elaboracion y al proceso de
fabricacion, reconocidos por la Norma Técnica Peruana, existen cuatro

variedades de pisco:

e Pisco Puro.- Es obtenido solamente de uvas de la variedad no aromatica
como son: quebranta, mollar y negra corriente. El pisco puro en degustacion
es un pisco de muy poca estructura aromatica en el olor. Esto permite que el
bebedor no se sature o se canse en sus sensaciones gustativas.

e Pisco Aromético.- Es elaborado con cepas de variedades aromaticas: Italia,
moscatel, torontel, albilla. En cata los piscos aromaticos aportan a la nariz
una gama de aromas a flores y frutas, confirmada en boca con una estructura
aromdtica compleja e interesante, que brinda ademds una prolongada
sensacion retro nasal.

e Pisco Mosto Verde.- Proveniente de la destilacion de mostos frescos
incompletamente fermentados. Es elaborado con mostos que no han
terminado su proceso de fermentacion. En otras palabras, se destila el mosto

antes de que todo el azucar se haya transformado en alcohol. Es por eso que


http://es.wikipedia.org/wiki/Etanol

requiere de una mayor cantidad de uva lo que encarece ligeramente el
producto. El mosto verde es un pisco sutil, elegante, fino y con mucho
cuerpo. El hecho de destilar el mosto con azucar residual no implica que el
pisco sea dulce.

Pisco Acholado.- Proveniente de mostos frescos fermentados y de la mezcla
de diferentes variedades de uva aromdticas y no aromaticas. Elaborado con
un ensamblaje de varias cepas. La definicion de "acholado" se acerca al
"blended" (mezcla). Para mejor entendimiento se puede establecer que los
piscos puros y los aromaticos son "variedades" o "single malt" y los
acholados, "blended". Los acholados combinan la estructura de olor de los
aromaticos con los sabores de los puros. Cada productor guarda secretamente
las proporciones que usa en su acholado, creando asi diversidad de

variedades y sabores.

Por ultimo, existen dos tipos de piscos que aun no son contemplados en las

normas técnicas:

Pisco aromatizado.- Elaborados de la manera tradicional pero que se
aromatizan, es decir, se les incorpora aroma de otras frutas, en el momento
de la destilacion. Para esto, el productor coloca una canastilla dentro del
alambique con la fruta escogida. La canastilla cuelga de la base del capitel.
Son los vapores vinicos los que al pasar por la canastilla extraen los aromas
de la fruta.

Piscos macerados, Son preparados con pisco como elemento macerante y la
fruta como elemento macerado. De preparacion muy facil, estos macerados
suelen hacerse en casa siendo unos digestivos muy apreciados. Para su
preparacion basta tomar una "damajuana” de boca ancha, colocar la fruta que

se prefiera, agregar pisco puro y dejar macerar unas semanas.

1.1.3.- Legislacion Peruana y Denominacion de Origen

La elaboracion del pisco estd regida por la Norma Técnica Peruana

NTP211.001:2006,vigente desde el 2 de Noviembre del 2006, la que en sus

definiciones precisa lo siguiente:

14
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"Pisco es el producto obtenido de las destilacion de los caldos resultantes de la
fermentacion exclusiva de la uva madura siguiendo las practicas tradicionales
establecidas en las zonas productoras previamente reconocidas y clasificadas

como tales por el organismo oficial correspondiente".

El pisco es definido como el "Aguardiente obtenido exclusivamente por
destilacion de mostos frescos de uvas pisqueras (Quebranta, Negra Corriente,
Mollar, Italia, Moscatel, Albilla, Torontel y Uvina) recientemente fermentados,
utilizando métodos que mantengan el principio tradicional de -calidad

establecido en las zonas de produccion reconocidas".

Dicha norma establece igualmente que el grado alcohdlico volumétrico del pisco

puede variar entre los 38 y 48° GL (Grados Gay Lussac.)

Asimismo, el Decreto Supremo N° 001-91-ICTI/IND de Enero de 1991,
reconoce oficialmente el pisco como Denominacion de Origen Peruana, para los
productos obtenidos por la destilacion de vinos derivados de la fermentacion de
uvas frescas, en la costa de los departamentos de Lima, Ica, Arequipa,
Moquegua y los valles de Locumba, Sama y Caplina en el departamento de
Tacna. Esto quiere decir que cualquier aguardiente de uva preparado fuera de los
linderos establecidos sera solamente eso, un aguardiente de uva pero no pisco

del Pert.

Esta denominacion de origen otorgada por INDECOPI, requiere que los
productores presenten muestras a laboratorios de certificacion, para someterlas a
un andlisis fisico-quimico que determinard si se adecuan a los requisitos
establecidos en la Norma Técnica. Importante requisito, ya que la denominacion
de origen garantiza al consumidor que el pisco que estd adquiriendo tiene una

calidad certificada.
1.1.4.- La normatividad en la industria del pisco en el Peru

Como mencionamos en la seccidon anterior La Norma Técnica Peruana del 2 de
noviembre de 2006 (NTP211.001:2006) Bebidas Alcoholicas. Pisco. Requisitos,

establece los fundamentos y condiciones que definen la elaboracion del pisco.
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El contenido de esta norma comprende basicamente:

e Elaboracion y equipos requeridos para la produccion

e Requisitos organolépticos.- Para las variedades de pisco: puro no
aromatico, puro aromatico, acholado, y pisco mosto verde.

e Requisitos fisico-quimicos.- Se establece los valores maximos y minimos
de los componentes mdas importantes del pisco, asi como la

identificacion del método de ensayo.

Esta norma se complementa con la norma NTP 210.027: 2001 Bebidas

Alcohdlicas. Rotulado. Y las siguientes normas de analisis:

NTP 210.001: 2003 Bebida Alcoholicas. Extraccion de muestra.

NTP 210.003: 2003 Bebidas Alcoholicas. Determinacion del grado alcoholico

volumétrico. Método por picnometria.

NTP 210.022: 2003 Bebidas Alcohoélicas. Método de ensayo. Determinacion

de metanol.

NTP 210.025:2003 Bebidas Alcoholicas. Método de ensayo. Determinacion

de furfural.

NTP 211.035:2003 Bebidas Alcoholicas. Método de ensayo. Determinacion
de metanol y de congéneres en bebidas alcohodlicas y en
alcohol etilico empleado en su elaboracion, mediante

cromatografia de gases.

NTP 211.038:2003  Bebidas alcohdlicas. Método de ensayo. Determinacion de
aldehidos.

NTP 211.040:2003 Bebida alcoholicas. Método de ensayo. Determinacion de

acidez.

NTP 211.041:2003  Bebidas alcohoélicas. Método de ensayo. Determinacion de

extracto seco total.
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Se puede observar que los rangos de aceptacion de los compuestos analizados
con la NTP 211.001:2006 y los métodos de ensayos antes mencionados son
amplios y esto permite de alguna manera que las caracteristicas organolépticas

difiera grandemente en los productos de cada microempresa.

1.1.5.- La Produccién de Pisco en el Pertl

La elaboracion del pisco del Perti comienza en marzo de cada afio, con el acopio
de uvas cuidadosamente seleccionadas, procedentes de los vifiedos de la costa
del Peru, previo pesaje, las uvas son descargadas en un lagar, poza rectangular
de mamposteria, ubicado necesariamente en el lugar mas alto de la bodega, ya
que a partir de ahi los jugos o mostos fluiran por gravedad, primero a las cubas
de fermentacion y luego hasta el mismo alambique. La "pisa de la uva" se inicia
evitando el agotador calor del dia, y se prolonga hasta la madrugada. Una
cuadrilla de "pisadores" o trilladores desparrama uniformemente la uva en el

lagar.

Terminada la trilla, se abre la compuerta del lagar y el jugo fresco de uva cae a la
puntaya. Alli se almacena por 24 horas. Luego se lleva el jugo hasta las cubas de
fermentacion mediante un ingenioso sistema de canaletas. Actualmente, algunas
bodegas usan garrotas, despalilladoras y prensas neumadticas convirtiendo el

proceso de pisa artesanal en un sistema mecanizado de alta eficiencia.

En las cubas se da un proceso bioquimico de fermentacioén alcohdlica donde la
glucosa proveniente del aziicar natural de la uva, es transformada mayormente
en etanol o alcohol de consumo humano. Para lograr ello, pequenias levaduras
naturales contenidas en la cascara del fruto digieren un gramo de azucar y lo
convierten en medio gramo de alcohol y medio gramo de didéxido de carbono. El
proceso demora entre diez y quince dias. El productor controla que no se apague
la fermentacion y que las temperaturas del mosto no se eleven exageradamente
ya que la fruta perderia su aroma natural, que es el que le da el caracter final del
pisco. Terminada la fermentacidon el mosto se ha convertido en vino base el cual

se lleva nuevamente por canaletas hasta el alambique para iniciar la destilacion.
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La técnica y arte de la destilacion consiste en regular el aporte externo de energia
(calor), para conseguir un ritmo lento y constante, que permita la aparicion de
los componentes aromaticos deseados en el momento adecuado. El proceso se
desarrolla en dos fases: la vaporizacion de los elementos volatiles de los mostos,

y la condensacién de los vapores producidos.
En el Pert se usan tres tipos de alambiques:

e El tipo charentais, conocido en el territorio peruano como "alambique
simple". Tiene cuatro partes: la paila donde se coloca el mosto, el capitel o
garganta en forma de cebolla, el cuello de cisne por donde fluyen los vapores
alcoholicos, y el serpentin donde se condensa el vapor alcoholico

convirtiéndose en pisco. Ver grafico 1.1
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Grafico 1.1.- Alambique, segun NTP 211.2001.2006

e El segundo aparato de destilacion es parecido al anterior pero lleva acoplado
un calienta vinos, suerte de cilindro cruzado en su interior por el cuello de
cisne. El calienta vinos permite aprovechar al méaximo el calor requerido para

la destilacion. Ver grafico 1.2
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Gréfico 1.2.- Alambique con calientavinos, segun NTP 211.2001.2006

o El tercer tipo es la falca artesanal construida de ladrillo y barro con las
paredes forradas de concreto con cal. En vez de cuello de cisne los vapores
van hacia el serpentin a través de un tubo conico de cobre llamado cafion,

que sale de un costado de la boéveda. Ver grafico 1.3
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Hay un serio debate entre los productores en torno a las bondades de uno y otro
pisco producido en los tres tipos de equipos de destilacion mencionados, sin
embargo se considera que un pisco artesanal, elaborado en falca, es un producto

de muy alta calidad y es muy apreciado.

El pisco se elabora a partir del jugo puro de uva y es totalmente distinto a los

aguardientes de uva producidos en otros lugares del mundo.
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1.2.-

Distribucién de la produccion de uva pisquera y de los productores de pisco en

el Perti.

1.2.1.- La produccién de uva pisquera

Si bien es cierto que se puede producir pisco a partir de cualquier tipo de uva, la

normatividad establece que las variedades de uva pisquera son:

e Aromdticas: Albilla, Italia, Moscatel y Torontel.

e No aromaticas: Mollar, Negra Corriente, Quebranta y Uvina

La actividad viticola en el Peru se basaba en el cultivo de 45 000 hectareas en el
siglo XVII. En el afio 1998 solo se cultivaron 8 430 hectareas. Actualmente se
cultivan alrededor de 12 000 hectareas, con una tendencia a aumentar cada afio.
En el Grafico 1.4, vemos la distribucion porcentual de las areas cultivadas por

departamentos considerados en la Denominacion de Origen.

Grafico 1.4.- Distribucion de lag areas de vid por departamentos

Ica MLima M®Tacna MArequipa M Moquegua
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Fuente: PROMPEX- Mercado Mundial del Pisco. Sector Agrario

La oferta de la materia prima, por la normatividad del estado peruano, es la
produccion de estos cinco departamentos de la costa sur del Peri. Aunque existe
produccion de vid en la costa norte (Ancash, La Libertad, Lambayeque y
Cajamarca) el aguardiente obtenido a partir de la uva de esas zonas, no cumpliria

las exigencias de la denominacidon de origen para que se pueda comercializar
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como pisco. A la fecha, la producciéon de uva de esta zona norte se orienta a las

variedades consideradas como uva de mesa, con notoria aceptacion.

De otro lado, el 69% de los cultivos de vid en el Pert es de uva de mesa,
producto que no demanda mayor valor agregado para su comercializacion. Los
productos de valor agregado de uva producidos en el Pert son el vino y el pisco,
siendo este ultimo el menos favorecido con alrededor del 10 a 12 % de la

produccion de vid como insumo.

En el Gréfico 1.5 vemos la distribucion de las areas de cultivo de vid en funcion
al destino final que se da a la fruta. Las tierras de cultivo de uva pisquera en el
Perti es de 1 200 hectéreas, lo que representa aproximadamente el 12 % de total
de tierras dedicadas al cultivo de uvas. Estas tierras se encuentran distribuidas a
lo largo de la costa peruana con la siguiente reparticion porcentual: [8]
Lima....... 25% Arequipa...... 3% Tacna...... 4 %
Ica......... 64 % Moquegua.... 4 %

[8] Ministerio de la Produccion- 2003 . publicado en la Revista Semana Econémica 19-05-2003

Graficol .5 .- Areas de vid en funcion a su uso final
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Fuente: PROMPEX Mercado Mundial de Pisco - Sector Agrario

En el Grafico 1.6 se observa la distribucion porcentual de las tierras de cultivo
en los departamentos considerados en la Denominacion de Origen que se utilizan

para cultivar uvas pisqueras.



Grafico 1.6.- Distribucion porcentual de las tierras de
cultivo de uva para produccion de pisco
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Fuente: Revista Semana econdmica Mayo, 19 del 2003.

La frontera agricola puede incrementarse basicamente como consecuencia del
cambio de cultivo de otros productos por el de uva pisquera aumentando la
oferta de materia prima requerida por los productores del sector. Esto ha
ocurrido en los Ultimos afos trayendo como consecuencia un incremento en la
produccion de pisco, debido a esto han aumentado las ventas en el mercado
interno y de exportacion.

Tabla 1.1.- Datos historicos de produccion de pisco

ANO Millones de litros
2000 1,64
2001 1,83
2002 1,50
2003 2,36
2004 2,90
2005 3,96
2006 4,10
2007 4,50

Fuente: Ministerio de la Produccion

22



23

Grafico 1.7 - Produccion de pisco por anos
en millones de litros
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En la Tabla 1.1 se observa que la produccion estd en franco ascenso.
Aparentemente en la campafia del 2008 podria haber una merma debido al
terremoto del 15 de Agosto del 2007 que destruydo gran parte de la
infraestructura productora de pisco en el valle de Ica y sur de Lima (Cafiete,
Chincha y Lunahuand), sin embargo hay gran optimismo en los productores que

esperan un incremento de la produccion entre 15% y 20% respecto al 2007.

A los buenos augurios para la campafia del 2008 y a la rehabilitacion de las
bodegas artesanales, se une la firme decision de 30 productores de aportar
10 000 litros de pisco (5 000 de pisco puro y similar cantidad del tipo acholado)
para crear la primera marca colectiva a la que han denominado D'Ica. Con ella el
Pert participard por primera vez, éste afio, en dos de las mas exigentes ferias
internacionales del mundo que se celebraran en Europa. Esta experiencia podria
significar el derrotero que guie a los pequenos y micro productores de pisco del
Perti para abastecer a mercados importantes con pisco de calidad de manera
consorciada. Por esto resulta indispensable la mejora tecnologica en el proceso

productivo que se sigue en cada una de las bodegas.

En cuanto al consumo, en Peru no se alcanza anualmente ni al medio litro por
persona, mientras que en Chile existe una mayor cultura sobre el consumo de
Pisco o aguardiente de uva, el cual asciende a 3 litros anuales por persona. Esta
diferencia también obedece a que la produccion de Pisco en Chile tiene menores
costos de produccion dada por una menor calidad respecto al producto peruano.

Se espera que las campaiias publicitarias incentiven el consumo de Pisco en el



mercado peruano, situacion que desde ya muestra favorables senales, reflejada
en la cada vez mayor rotacion del producto principalmente en los anaqueles de

los supermercados.
1.2.2.- Los productores del pisco en el Pert

La capacidad instalada para la produccion de pisco es de 4,7 millones de litros.
En el Peru podemos encontrar desde micro-productores, bodegas artesanales,
pequenias empresas lideres y unas pocas empresas industriales generando una
produccion que a la fecha bordea los 4 millones de litros por afo y que ha
aumentado progresivamente en los ultimos afios, con tendencia a crecer. Ver

Grafico 1.7.

La Tabla 1.2 muestra la cantidad de bodegas que existia en el Peru el afio 2004,
la caracteristica mas notoria de todo el grupo de productores es la diversidad de
procedimientos técnicos que siguen para obtener el mismo producto, siendo las
bodegas artesanales las que mantienen procedimientos ancestrales que no
siempre garantizan la produccion de pisco de calidad, aunque en su mayoria son
las de menor capacidad de produccion. Las cifras que aparecen en la Tabla 1.2,
pueden haber variado por varios motivos, como el terremoto del 15 de Agosto

del 2007 que ocurrio en las zonas del sur de Lima e Ica.

Tabla 1.2.-  Productores de pisco en el Peru al 2004

Productores Cantidad | Porcentaje | Volumen de Produccion (L/afio)
Bodegas industriales 9 1 % Mas de 50 000
Bodegas intermedias 10 1% 50 000
Bodegas artesanales 161 15 % 3000
MYPES 900 83 % Menos de 1 000
TOTAL > 4000 000

Fuente: PROMPEX Mercado Mundial del Pisco — Sector Agrario
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Grafico 1.8 .- Productores de pisco a mvel nacional
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Existe un numero mayoritario de bodegas pequefias pertenecientes a
microempresarios con un nivel de produccion bajo y que usan técnicas propias
y/o ancestrales. En la mayoria de los casos, los productores de pisco cuentan con
el abastecimiento de uva propia proveniente de sus parcelas y vifiedos de los
valles costefos, también hay aquellos que se abastecen de otros pequefios
productores de uva de sus misma region y que no disponen de infraestructura

para producir pisco.

Por otro lado existe en cada zona de produccion, empresas que se dedican
exclusivamente a producir pisco como fuente principal de su negocio, y otras
bodegas vitivinicolas que destilan el pisco como un subproducto, siendo el vino

su producto principal.

De acuerdo con CONAPISCO (Comision Nacional del Pisco) Hasta fines del

2007 existian 447 productores de pisco con Denominacioén de Origen.
Factores Criticos en la Produccion de Pisco de Calidad en una Microempresa.

Los factores criticos son aquellos aspectos fundamentales de la organizacion, que
afectan al negocio y que sin ellos no hay éxito por lo que hay que supervisarlos

y controlarlos para asegurar el rendimiento competitivo de la empresa.

Los factores criticos deben ser analizados y hacerles un permanente seguimiento,
para efectuar los cambios que se ameriten y garantizar el cumplimiento de los

objetivos de la gestion. Dentro de los factores criticos a analizar para el éxito de



una gestion estratégica del proceso productivo del sector del pisco, se debe

considerar los siguientes:

e Tipos de Productoy de Proceso utilizado.

e La Tecnologia usada en el proceso de productivo.

e La Capacidad operativa de la produccion y su dependencia de la materia prima.

e El Analisis y la segregacion de las actividades primarias de fabricacion de las de
apoyo, y

e El Aseguramiento de la calidad y el mejoramiento continto.

Los productos que se obtienen en una bodega dependen de la variedad de uva
que se procesa, por otro lado, hay diferencias en cuanto a las condiciones en que
se producen cada uno de los tipos de pisco: aromatico, no aromatico, acholado y
mosto verde. Por ejemplo, uno de los aspecto determinantes en el proceso de
fabricacion, de cualquier tipo de pisco, es la etapa de fermentacion de cada lote
(transformacion del mosto en vino base), debido a que las condiciones y tiempo
de fermentacion no son exactamente iguales para los diferentes tipos de uva.
Esto debe conocerlo el supervisor del proceso. De lo que podemos concluir que
la fermentacion debe considerarse como una de las etapas criticas del proceso
productivo que debe controlarse.

La Norma Técnica Peruana NTP 211.001.2006 no establece equipos ni
condiciones para que los productores realicen esta operacion, dejando amplio

margen a la seleccion del procedimiento por cada empresa.

Cada procedimiento empleado en la produccion de pisco, permite obtener
resultados y rendimientos particulares, la norma técnica de produccion de pisco
no determina un unico método productivo, por lo que se puede adoptar un
procedimiento conveniente, el mismo ofrecerd resultados que dependera por
ejemplo del grado de control del proceso que permita la tecnificacion que tenga
la planta. Especificamente en las primeras etapas de prensado y fermentacion se
puede establecer procedimientos para maximizar la extraccion del aziicar que
trac la fruta, esto finalmente mejorara, por ejemplo, el rendimiento de

produccion porque se reduce el ratio kilos de uva por litro de pisco producido.
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En la Industria del pisco los procesos se desarrollan por lotes, es decir un lote se
inicia con el despalillado de la carga de uva, sigue con el prensado, fermentacion
y finalmente el proceso de destilacion; lo que en conjunto permite obtener el
pisco fresco que luego sera madurado antes de su envasado. [9]

Es posible procesar mas lotes, y por tanto aumentar la produccion, si se tiene
como infraestructura, por ejemplo, mas de un fermentador 6 un alambique de
destilacion de gran capacidad que permita destilar el mayor volumen posible de
mosto fermentado en menos tiempo. Es por este motivo que para la seleccion
del tamano de la planta (capacidad instalada) se debe considerar los siguientes

aspectos:

e El equipamiento y procedimiento a adoptar en la planta durante una
campafia de produccion y el cronograma de trabajo para cada equipo.
e La disponibilidad de materia prima que tendré la empresa.
Actualmente, la disponibilidad de materia prima es el factor critico de
produccion, es un factor limitante en muchas empresas, aspecto que se agudiza
cuando en los cultivos no se han controlado las plagas que merman la
produccion agricola de uva pisquera o cuando se decide producir otros tipos de

uva (de mesa o para produccion de vino).

Un factor determinante en el éxito del negocio de una microempresa de pisco
dependera de la manera como se desarrollen las actividades primarias y de

apoyo que se involucren con el negocio, entre ellas:

[9] NTP 211.001.2006

e Logistica Interna.- Relacionada con toda actividad necesaria para garantizar
el abastecimiento de materia prima, insumos (envases, etiquetas, cajas etc.),
servicios de acarreo y otros.

e Logistica Externa.- Asociada a las actividades relacionadas con el
almacenamiento y transporte de los productos terminados.

e Procesos.- Actividades comprometidas con la produccion en cada una de sus

distintas etapas. Estas actividades deben ser controladas y los resultados



registrarse para corroborar las diferencias con lo establecido como
metodologia de trabajo

Marketing.- La microempresa de alguna manera debe orientar sus
actividades para cumplir con las cinco P’s de la mezcla de mercadeo. El
objetivo debe ser comercializar convenientemente los productos y definir
una cartera de clientes dentro del mercado interno y de ser posible en el
mercado de exportacion.

Servicio Posventa.- Estas actividades que permiten conocer el grado de
satisfaccion de los usuarios finales y saber mas de sus necesidades, son
importantes para obtener mejores resultados campafia tras campana.

En cuanto a las actividades de apoyo, para los microempresarios de este
sector resulta en muchos casos oneroso contar con una administraciéon que
supervise las actividades de infraestructura, gerencia de personal, desarrollo
de tecnologia o abastecimiento; siendo lo recomendable establecer
procedimientos para su ejecucion, los cuales deben aparecer en el manual de
la organizacion.

Resultaria muy conveniente para los microempresarios del sector pisco
atender las necesidades de sus empresas en lo posible de manera
consorciada, lo que les facilitaria reducir costos y uniformizar los
procedimientos de ejecucion de todas sus actividades primarias y de apoyo.
Finalmente, el aseguramiento de la calidad y el mejoramiento continuo es un
factor critico fundamental e indispensable a considerar por cualquier
empresa productora de pisco. Si la empresa busca producir pisco de calidad,
no puede operar sin tener en cuenta los principios de calidad total y
establecer los proyectos de mejora continua. Los objetivos son muchos, entre

ellos:

- Cumplimiento de la norma peruana de produccion de pisco

- Operar como empresa formalizada y reconocida dentro del sector

- Lograr la autorizacion para el uso de la denominacion de origen
del pisco que produce

- Lograr la acreditacion de la empresa
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A nivel sector, resulta indispensable que el Consejo Regulador del Pisco
supervise y controle efectivamente que las empresas productoras de pisco
cumplan con la norma técnica peruana de produccién, con el fin de disminuir la
produccion de Pisco adulterado o “bamba”. Por otro lado el Consejo Regulador
debe  verificar que cada productor cumpla con las siguientes cinco

caracteristicas de produccion del pisco.

1. Se produce pisco con mosto de uva 100% puro (no es de orujos).

2. No se adiciona azlicar ni compuestos quimicos en su produccion.

3. No se regula el alcohol con la adicion de agua.

4. Es producido mediante destilacion discontinua, es decir la
produccion es por batch o lotes.

5. No pasa por madera, no se adiciona colorantes, no se le cambia el

aroma ni el sabor primario.
Estas cinco caracteristicas de produccion hacen unico al Pisco entre todos los

demas aguardientes de uva:

En este trabajo se ha puesto mayor énfasis al desarrollo del proceso de
fermentacion debido a que hemos comprobado que es uno de los maés
importantes para producir pisco de calidad y que las microempresas no controlan

adecuadamente debido al tipo de técnica que utilizan.

La importancia de la tecnificacion de los procesos de fermentacion

Las empresas productoras de pisco tienen hoy en dia diferentes alternativas
tecnologicas para procesar la uva y obtener pisco de calidad. Las empresas que
hasta hoy siguen usando técnicas artesanales como por ejemplo realizar el
prensado mediante la tradicional pisa de la uva en un lagar, pueden adoptar otros
procedimientos mediante el uso de equipos como despalilladoras y prensas o
estrujadoras. Este simple cambio modificaria las condiciones y formas de
operacion permitiendo obtener jugos mas limpios en aras de mejorar la calidad

del producto final.

En el caso del proceso de fermentacion, las microempresas artesanales realizan
esta importante etapa del proceso en tanques o depdsitos construidos de material

ceramico, cemento, madera o cilindros de plastico, algunos equipos no se han



disefiado convenientemente para facilitar el trasiego del mosto o realizar los
controles en los dias que demora la fermentacion. A veces los supervisores de la
planta se guian por la experiencia y no controlan las variables involucradas en la
fermentacion, entre ellos la temperatura del mosto. Se aduce a que siempre han
realizado asi esta etapa del proceso y el resultado les ha sido exitoso, sin
embargo estos productores, en muchos casos, encuentran algunos inconvenientes
cada afno o temporada de produccion, ya sea durante el proceso o con el pisco

obtenido. Algunos de ellos son los siguientes:

0 Sus productos no logran las mismas caracteristicas sensoriales en cada
temporada, aspecto importante si se quiere obtener pisco de calidad
constante. El problema puede haberse originado en la fermentacion.

0 En muchos casos el proceso de fermentacion se detiene y los productores
se ven obligados a reiniciarlo usando levaduras nuevas.

0 Un disefio inadecuado del tanque fermentador puede permite que la borra
producida al final del proceso acompatfie al vino base cuando se trasiega
al destilador. Esta borra puede quemarse en el alambique y alterar la
composicion de sustancias que dan aroma al pisco. El producto final
tendria entonces un olor a quemado.

La tecnificacion del proceso de fermentacion pasa por construir equipos que

tengan como caracteristicas mas importantes las siguientes:

- El material de fabricacion deberia ser acero inoxidable, porque
garantiza que no se difundiran elementos metélicos o inorganicos
extrafos de las paredes del equipo hacia el mosto.

- Debe incluirse un sistema de enfriamiento que permita el control
de la temperatura de fermentacion del mosto.

- Usar un sistema de agitacion para uniformizar las condiciones de
fermentacion de la masa en proceso.

- El equipo debe tener tomas que permitan extraer muestras para
controlar las variables del proceso, realizar andlisis bioquimico
del mosto, etc.

- Es conveniente que el equipo facilite la separacion de la borra
producida en el lote y permitir que el vino base a destilar, en lo

posible salga al alambique sin solidos suspendidos.
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Figura 1.2.- Proceso de fermentacion en botijas de barro

Fuente : Visita a bodegas de Ica en época de vendimia

Algunos resultados que se logran por el uso de fermentadores adecuados en esta

parte del proceso productivo:

- Controlar las condiciones de fermentacion mediante el registro
programado de las variables.

- Conseguir que todos los lotes se fermenten en condiciones
similares en una temporada. Esto uniformizaria las caracteristicas
del vino base.

- Mantener registrada las condiciones de fermentacion de cada lote
(trazabilidad) para poder comparar resultados.

- Detectar las causales de error de procesamiento en los

fermentadores y corregir en otros lotes.

Propuestas de equipos de fermentacion para superar los problemas de obtencion
del vino base.

En el Capitulo 3, que trata sobre una propuesta tecnoldgica de equipos y
servicios en la seccion 3.4 se presenta como alternativa dos tipos de

fermentadores:

1. Fermentador Tipo Unitanque. Figura 1.3


http://wiki.sumaqperu.com/es/images/0/01/Pisco_jarros

2. Fermentador Cilindrico con bafio de enfriamiento. Figura 1.4

Estos equipos se ofertan de distintas dimensiones y cumplen con los

requerimientos que indicamos en la seccion anterior esto es:

Disponen de un sistema de enfriamiento con agua que circula a través de una
camiseta en el caso de los fermentadores Unitanque o pueden ser bafiados
exteriormente con agua de enfriamiento como en el caso de los
fermentadores cilindricos. En ambos casos el agua de refrigeracion puede
reciclarse previo enfriamiento ahorrandose el gasto de este importante
insumo.

La geometria de los dos tipos de fermentadores puede escogerse de tal
manera que permita una facil manipulacion de la carga: realizar los
controles, realizar el trasiego al destilador o evacuar convenientemente la
borra para que no contamine el vino base.

La carga puede ser agitada para uniformizar las condiciones de operacion,
para esto se debe instalar un agitador en la parte superior del tanque.

Los productores pueden hacer un seguimiento a cada lote que fermenten
controlando las variaciones de las propiedades del mosto, entre otros:

densidad, temperatura, pH, grado alcohélico, tiempo.

Dentro de los planes HACCP de produccion de pisco de calidad, se debe

considerar la necesidad de tomar las muestras requeridas para un control

microbiolégico. El equipo fermentador seleccionado debe permitir la toma de

estas muestras sin ningin inconveniente.

Figura 1.3.- Fermentadores Unitanque

Fuente: Equipo similar al disefiado en proyecto PISCO-UNI
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Figura 1.4.- Fermentador Cilindrico con bafio de enfriamiento

Fuente: maquinas-vino.galeon.com/ - 24k -

Existe oferta tecnoloégica  de estos equipos con distintos niveles de

implementacion de accesorio o adaptados a la exigencia de cada productor.

Para el desarrollo experimental de este trabajo se ha disefiado construido y
puesto en funcionamiento un fermentador (reactor) de 600 L de capacidad de
tipo Unitanque que permite controlar y manipular el mosto con eficiencia y
limpieza. Los resultados de la forma de controlar el proceso se muestran en el

Anexo 2.

CAPITULO 2.- DIAGNOSTICO DE UNA MICROEMPRESA PRODUCTORA DE

2.1.-
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PISCO

El proceso productivo en una bodega artesanal

El pisco se obtiene de una determinada variedad de uva, sea
aromatica, o de la mezcla de distintas variedades. Capitulo I- Acapites

111y 1.1.2



Para efectos de este diagnéstico consideramos el sub-sector
conformado por alrededor de 900 microempresas que son objeto de
estudio y que en promedio tienen una capacidad de producciéon de

hasta 1 000 litros/afo.
2.1.1.- La vendimia

Se recogen las uvas cuando se haya logrado un nivel de madurez de la
uva, es decir cuando estén con el nivel de azucar que el productor
prevea para su pisco. El contenido de azucar debe ser el apropiado
para obtener el mayor volumen y la mejor calidad de pisco, en general
se recomienda cosechar la uva pisquera cuando alcance entre 13 o

13.5 grados Brix.[19]

Figura 2.1.- Lagary tradicional pisa de uva en la vendimia

Fuente: Visita a bodegas artesanales en época de vendimia Ica- Peru

[10] Dependiendo del tipo de uva pisquera y del grado de Brix de la uva. La uva es transportada desde
el campo. Un Brix menor produciria una deficiente cantidad de alcohol, y por lo tanto menor
cantidad de pisco. Un Brix mayor no permitifa un buen proceso enzimatico, de modo que las
levaduras transformarian sélo parcialmente el contenido de glucosa, dando lugar a un mosto
dulcete y no seco, que significaria una transformacién total del azicar en alcohol etilico.(Historia
del Pisco, José Luis Hernandez Cabrera)

2.1.2.- El pisado

Es una costumbre trasmitida por generaciones y que la practican los
microempresarios. Empieza con el transporte de la uva, el cual se realiza

en canastas, trasladandose luego la fruta hacia el lagar, alli como es
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conocido, tradicionalmente la extraccion del jugo se hace con los pies,
participando cuadrillas de trabajadores expertos en pisa de uva. Pero
cuando la produccion es mayor, algunos productores utilizan prensas
para que el costo de esta operacioén se reduzca debido a que se hace

en menos tiempo y se invierte menos en salario de los pisadores.
2.1.3.- La fermentacion

El mosto se lleva luego a unos recipientes (tinajas, botijas, pipas) en las
gue las levaduras que vienen en la uva desde los vifiledos transforman
principalmente el azicar del zumo en alcohol y diéxido de carbono. En
este proceso se generan los componentes organicos que intervienen en
la calidad del pisco que se va a comercializar, es necesario entonces
tener cuidado al realizar la fermentacion. Sin embargo en la mayoria
de las microempresas, se realiza esta operacidn basica sin los controles
necesarios de supervisibn que permitan la obtenciéon de un buen vino
base. Este procedimiento es empleado también para la producciéon de
vino de mesa y cachina, en muchas bodegas estas botijas de material
ceramico se estan remplazando por tanques de plastico debido a que
escasean cada vez mas los artesanos que fabrican estas botijas.
Almacenado el mosto en las botijas o tinajas de barro para el proceso
de fermentacion, se pasa a la colocacion de las botijas en hileras a la
intemperie; en caso de las tinajas estas se entierran en el piso, la
fermentacion del mosto es de 7 a 15 dias para la obtencién del vino
base que se envia a la destilacidn. Los medianos productores realizan la

fermentacién en tanques de cementos revestidos, dentro de la bodega.
2.1.4.- La destilacion

Después de fermentar, se lleva al mosto a las falcas o alambiques,
donde se hierve y al evaporarse se obtienen: la cabeza, que esta muy

cargada de alcohol



Peru

Figura 2.2.- La fermentacion en bodegas artesanales

Fuente: Visita a bodegas artesanales en época de vendimia Ica-

de elevada concentracion y otros componentes livianos de
caracteristicas organolépticas desagradables; el pisco, que es lo que se
espera; y la cola, de bajo nivel de alcohol. La cabeza es separada y la
cola desechada son compuestos que no se comercializan y deben
retirarse. La cabeza de incluirse en el pisco , alteraria sus caracteristicas
olfativas y gustativas y la cola tiene bajo grado alcohdlico. La
produccién intermedia se denomina cuerpo o corazén que es el pisco
propiamente dicho y que debe tener una concentracion alcohdlica de

47°GL (Gay - Lussac) al terminar la destilacion.

Existe discrepancia entre los procedimientos y criterios seguidos en la
destilacidon. Por ejemplo: definir la mejor calidad de pisco obtenido al
destilar en falca o alambique (ambos permitidos por la norma), uso de
destiladores de cobre o cobre estafiado, el criterio para realizar el corte

de cabezay el uso de quemadores de combustibles o lefia. [11]

Figura 2.3.- Alambiques de una bodega artesanal con y sin

calientavinos

Fuente : Visita a bodegas de Ica - Peru
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[11] http://sumqgperu.com/es/Pisco:_El_Aguardiente_Nacional

2.1.5.- Maduracioén y envasado

Después de la destilacion, se lleva el pisco a reposar en cubas
especiales por un periodo minimo de 3 meses en botijas o tanques de
cemento embreados, o en tanques de cemento impermeabilizados;
para que este producto, luego de intercambios quimicos entre sus
componentes, adquiera  caracteristicas fisicas, quimicas vy

organolépticas estables.

Finalmente, el pisco se envasa. Su comercializacidon se realiza en
envases de vidrio neutro u otro material que no trasmita sabores, olores y
sustancias extrafias que alteren la calidad del producto, debiendo
protegerlo de cualquier contaminacion. Se utiliza botellas de vidrio o

envases ceramicos.

En la actualidad, cada microempresa artesanal tiene sus propias
técnicas para producir pisco, No existen datos estadisticos que
permitan juzgar sobre las caracteristicas de los procesos y productos.

Entre estos:

e Asegurar que el pisco producido se ajustan a las
especificaciones de la Norma Técnica Peruana NTP 211.001:2006
BEBIDAS ALCOHOLICAS - Pisco.

e El grado de tecnificacibn que han asimilado en sus procesos.
Para la produccion, en especial para las etapas de prensado y
fermentacion.

e El grado de limpieza e higiene seguido dentro de los procesos,
especialmente en el prensado y en la fermentacion. Debido a
que el pisco es una bebida obtenida por destilacion no puede
detectarse su alteracion en los aromas a menos que se trate de
una falla significativa.

e La destilacion puede realizarse en falcas, alambiques con o sin

calientavinos; sin embargo la fuente de calor necesaria no se


http://www.monografias.com/trabajos4/concreto/concreto.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/comercializa/comercializa.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/vidrio/vidrio.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/contam/contam.shtml

2.2.-

especifica en la norma. Ante diversas alternativas, los
microempresarios artesanales han optado mayoritariamente por
uso de lefia obtenida mediante tala indiscriminada, debido a
gue es mas econdémica, pero que se obtiene deforestando las
zonas aledanas a sus bodegas.

No se sigue en la mayoria de las bodegas, un procedimiento
técnico que permita ahorrar el agua necesaria para enfriar los
fermentadores en operacién y los condensadores de las falcas o
alambiques durante la destilacion. Este aspecto es mas grave en

las zonas donde el agua es escasa.

Analisis FODA de microempresas productoras de pisco

Antes de realizar el analisis externo, se analiza las cinco fuerzas de

Porter del sector pisco:

Competidores en la industria

e Entrada potencial de los nuevos competidores: barreras de
ingreso

e El desarrollo potencial de productos sustitutos

e Poder de negociacion de los consumidores

e Poder de negociacion de los proveedores
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Competidores Potenciales

Bajo nivel de inversion.
Atractivo para inversionistas
locales.

Liberalizacion de aranceles.
Ingreso al escenario de
actores Chilenos.

Poder de Proveedores
Poder de Clientes

* Escaso poder de negociacion
de agricultores.

* Empresas poseen propias
plantaciones.

® Poder de negociacion de
proveedores insumos:
corchos, etiquetas, efc.

Rivalidad Intensificada:
Bodegas industriales,
Bodegas intermedias,
Bodegas artesanales,

ademas de 900 bodegas

no registradas

* 94% de la produccidn de
pisco esta dirigida al
mercado local.

o | as distribuidoras tienen un
alto poder de negociacion,
por especializacion y
cobertura.

T

Productos Sustitutas

+ Fuerte poder de productos
sustitutos: whisky, vodka,
vino, ron, cerveza, tequila,
cachaza, efc.

* Falta de cultura en el
consumo de pisco.

® Adulteracion y falsificacion del
pisco y el contrabando.

Gréfico 2.1.- Andlisis de las cinco fuerzas de Michael Porter en el sector Pisco

Fuente: Estrategia de distribuciébn del pisco peruano en el
mercado de Estados Unidos: Caso Austin-Texas — Abril 2006, ESAN

2.2.1.- Andlisis externo

Para la evaluacion externa del sector de microempresarios productores
de pisco se ha analizado aspectos: Politico - Legales, Econémicos,

Sociales, Tecnolégicos y Ecoldgicos.

En esencia se trata de determinar los factores que responden a las

interrogantes:
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¢Cuales seran las demandas que planteara el entorno al sector en
analisis? Y ¢Qué tipo de dificultades y obstaculos pueden entorpecer la

capacidad de respuesta del sector?
Amenazas

Al.- Proliferacion de licores adulterados de dudosa

procedencia bajo el nombre de “pisco” que distan mucho



A2.-

A3.-

A4 -

A5.-

AG.-

AT .-

A8.-

A9.-

en calidad pero son de menor costo, lo que puede afectar

la imagen del producto que se desea posicionar.

Existencia de productos agricolas mas rentable que la uva
pisquera, desde el punto de vista de los agricultores,
pueden promover el reemplazo progresivo de los terrenos

para su cultivo.

Los requerimientos de calidad de la uva para produccién
de pisco pueden incrementar los costos del cultivo
haciendo mas factible para los agricultores el cultivo de

uva de mesa

Politcas econdmicas inestables no favorecen Ila
elaboracion de estrategias comerciales de largo plazo de

los productores de pisco.

El incremento de la delincuencia y rebrote del terrorismo
pueden afectar al crecimiento del turismo, principal
actividad que permitira promover el pisco internamente a

consumidores extranjeros

Llegada del aguardiente de uva chileno antes que el pisco
peruano a mercados potenciales externos distintos al Peru

0 a Chile para el consumo de este licor.

La decisidn politica de levantar el veto al aguardiente de
uva chileno para permitir una competencia de libre
mercado en el entorno de amistad, cooperacion y ayuda

mutua.

Posibilidad de incrementar las facilidades arancelarias al
aguardiente de uva chileno exportado hacia Estados
Unidos de Norteamérica y hacia la Comunidad Europea

basados en sus tratados de libre comercio.

Presencia del fendbmeno del nino en las costas del Perq, lo

cual no solamente afectaria a la agricultura sino a la
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cadena logistica en su totalidad debido a la interrupcién

de las vias de comunicacion.
Oportunidades

Ol1l.- Compromiso de parte del gobierno del Peru para alentar

la promocién y comercializacion del pisco.

O2.- El reconocimiento internacional como bebida de

Denominacion de Origen en el Perd.

03.- Un mercado potencial de peruanos residentes en el
extranjero puede incrementar considerablemente el

volumen de exportacién de pisco.

O4.- Demanda insatisfecha de pisco en mercados del

extranjero.

O5.- Mejores tratamientos arancelarios para el pisco mediante
tratados comerciales con paises mercados potenciales
como Estados Unidos, Canada o paises de la Comunidad

Europea o asiaticos.

06.- Desarrollo del sentimiento nacionalista que tiende a
estimular el consumo de productos fabricados en el pais,

entre los cuales se incluye el pisco.

O7.- Desarrollo del turismo receptivo como medida de difusién

de la cultura del Peru.

08.- La produccibn de vino tinto nacional de baja
competitividad en el mercado, podria permitir que la
produccién de uva utlizada cambie por la de uva

pisquera.

2.2.2.- Analisis interno



Para determinar las fortalezas y debilidades del sector en estudio

analizamos las actividades primarias y de apoyo del sector pisco,

estas se mencionan en el Acapite 1.3

Fortalezas

F1.-

La uva quebranta, materia prima para la produccion del

pisco puro, se cultiva unicamente en el Pera.

F2.- Existencia de normatividad técnica que regula las
caracteristicas de produccion del pisco.

F3.- Existe una plena identificacion de la industria con el
producto, incluyendo productores, empleados,
agricultores, etc.

F4.- Existencia de comités de productores de vinos y piscos que
promueven el desarrollo del sector vitivinicola, asi como las
sinergias en los esfuerzos de promocién y comercializacion
de sus productos.

F5.- Costo de mano de obra de produccién barata.

F6.- Aumento constante de la produccion de pisco en los
ultimos cinco afos y con tendencia a mantenerse.

F7.- Crecimiento de los ingresos por exportaciones de pisco en
los ultimos afos.

F8.- Fortalecimiento de la buena imagen del pisco en el
extranjero, debido a premios obtenidos por productores
nacionales para las distintas variedades de pisco.

Debilidades

D1.- El pisco no cuenta con una imagen bien posicionada
como bebida tradicional del Peru.

D2.- La Norma Técnica Peruana NTP 211.001.2006 no es

acatada por muchos productores de pisco, debido a la

falta de presion por parte de las autoridades.
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D3.-

D4.-

D5.-

D6.-

D7.-

Existencia de pequefios productores de  pisco
independientes que no participan o se benefician de las

sinergias de los comités de productores existentes.

El alto costo de produccion del buen pisco en
comparacion con otras bebidas alcohdlicas, hace que
este no sea accesible para algunos sectores de la
poblaciéon y aliente el consumo de pisco adulterado

debido a los bajos niveles de ingreso de la poblacion.

Carencia de suficientes terrenos de cultivo de uva, lo que
origina que la produccién de pisco sea insuficiente para

algunos productores.

Carencia de especializacibn tecnolégica de los
agricultores, asi como de inversion en investigacion y
desarrollo que permitan mejorar la eficiencia en la
producciéon de uva de calidad para la produccién de

pisco.

Los impuestos aplicados a la comercializaciéon de bebidas
alcohdlicas extranjeras no favorecen a los intereses de los

productores de pisco.

2.2.3.- Andlisis y eleccion de la estrategia

Objetivos a largo plazo del sector pisco

Demostrar al mercado global que la industria del pisco es
una industria de clase mundial con un producto
garantizado y reconocido por su calidad, creando
posibiidades de negocios para productos agro-industriales
de valor agregado.

Alcanzar los mayores volumenes posibles de produccion,
se esperaba 5 000 000 litros en el afio 2008, no sabemos
aun si se lograra este resultado, teniendo en cuenta que la
cosecha de wuva se ha retrasado por cuestiones

climatolégicas, y que mas del 50% de las bodegas Ica



(principal zona productora) fueron afectadas por el
terremoto del 15 de Agosto del 2007. El aumento
progresivo de la produccion considera también un
incremento de la capacidad instalada y sobretodo el
necesario abastecimiento de uva.

e Lograr que el 100% de la produccion se adecue a la norma
técnica NTP 211.001.2006 con la finalidad de asegurar la
calidad en todo el sector y conseguir la Denominacién de
Origen y reconocimiento en el ambito mundial.

¢ Incrementar los niveles de las exportaciones de pisco a 1
000 000 de litros por afio a partir del 2008 por medio del
desarrollo de los mercados actuales y la penetracion de
nuevos mercados como Asia, Europa y Oceania.

El logro de estos objetivos demanda una participaciéon conjunta del
estado y cada uno de los industriales comprometidos en la produccion
de pisco, entre ellos los microempresarios que son la mayoria. Por otro
lado, involucra necesariamente al sector agricola que debe garantizar
el abastecimiento de uvas pisqueras de calidad. El aumento del area

de cultivo de uva pisquera debe ser continuo.

En la actualidad es de aproximadamente 1 200 hectareas, con

tendencia a incrementarse.
2.2.4.- Matriz FODA

Luego de realizar el andlisis interno y externo, se puede establecer la
matriz FODA para definir el marco de las estrategias necesarias para la

industria. Ver Tabla 2.2.
2.2.5.- Matriz de la Gran Estrategia

Considerando que el pisco tiene una posicibn competitiva fuerte
debido a la calidad del producto, y dado el importante crecimiento de
las exportaciones del Peru el sector pisquero se ubicaria en el cuadrante

| de esta matriz.

Tabla 2.1.- Caracteristicas de la matriz de la Gran Estrategia
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Posicion Competitiva Débil

Crecimiento Rapido de Mercado

Cuadrante Il Cuadrante |
1. Desarrollo de Mercado 1. Desarrollo de Mercado
2. Penetracion de Mercado 2. Penetracion de Mercado
3. Desarrollo del Producto 3. Desarrollo de Producto
4. Integracion Horizontal 4. Integracion hacia Adelante
5. Diversificacion 5. Integraciéon hacia Atras
6. Liquidacion 6. Integracién Horizontal
7. Diversificacion Concéntrica
Cuadrante lll Cuadrante IV
1. Atrincheramiento 7. Diversificacion Concéntrica
2. Diversificacion Concéntrica 8. Diversificacion Horizontal
3. Diversificacion Horizontal 9. Diversificacion en
4. Diversificacion en Conglomerado Conglomerado
5. Desinversion 10. Empresas de riesgo Compartido
6. Liquidacion

Posiciéon Competitiva Fuerte

Crecimiento lento de mercado

Fuente: Fred David “Conceptos de Administracion Estratégica” p. 212

Tabla 2.2.- Matriz FODA del sector pisco

Fuente: Estrategias para el desarrollo de la industria del pisco Coleccién Gerencia al

dia (P.87) UCP

FORTALEZAS - F

La uva quebranta puede ser cultivada
solo en el Pera.
Existencia de norma
produccion.

La industria del sector esta identificada
con el pisco.

Existe comités de productores de vinos
y piscos

Costo de mano de obra barata.
Aumento progresivo de la produccion
de pisco.

Crecimiento de exportaciones en los
ultimos afos.

Se estd creando buena imagen del
pisco en el extranjero por los premios
ganados.

técnica de

DEBILIDADES - D

El pisco no tiene
imagen bien
posicionada como
bebida tradicional
Control de calidad no
aplicado

Gran cantidad de
pequefos
productores

Alto costo de
produccion
Carencia de terrenos
dedicados al cultivo
de uvas pisqueras
Falta de desarrollo
tecnolégico

Los impuestos a la
comercializaciébn no
estimulan la
produccioén interna
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OPORTUNIDADES - O

ESTRATEGIAS F-O

ESTRATEGIAS D-O

1. Apoyo gubernamental Exigir el cumplimiento de la NTP Iniciar una agresiva
2. Reconocimiento del pisco 211.001.2006 para establecer un campafa
como denominacién de proceso estandarizado nacionalista de
origen peruano Mantener el crecimiento sostenido de promocién del pisco
3. Mercado potencial de los las exportaciones apoyandose en los resaltando los altos
peruanos residentes en el peruanos residentes en el extranjero y estandares de
extranjero en los extranjeros que recomiendan un calidad requeridos
4. Demanda de pisco producto de calidad logrado gracias para su producciéon
insatisfecha en  mercados ala denominacién de origen Agremiar a los
extranjeros Logro de mayores acuerdos pequefos
5. Mejora del trato arancelario comerciales como los TLC con mas productores para
con paises mercado paises considerados como potenciales estimular el
potenciales mercados crecimiento de la
6. Aparicion de un sentimiento Asegurar la imagen interna del pisco produccién y mejorar
nacionalista aprovechando Ila tendencia al su capacidad de
7. Desarrollo del turismo reconocimiento de producto bandera. negociacion
receptivo Aprovechar el turismo receptivo para Convencer a los
8. Produccién de vino nacional difundir la imagen y virtudes del pisco productores de vino
de baja calidad. como producto de calidad de mala calidad de
Promover el reemplazo de cultivo de reemplazar sus
uvas vineras de mala calidad por uvas cultivos por uvas
pisqueras. pisqueras.
AMENAZAS - A ESTRATEGIAS F-A ESTRATEGIAS D-A
1. Proliferacion de licores Aplicacion de medidas estrictas que Otorgar  facultades
adulterados exijan el aseguramiento de la calidad ejecutivas al
2. Productos agricolas mas del pisco para los licores de dudosa INDECOPI para iniciar
rentables que la uva procedencia y desarrollar las medidas procesos
pisquera regulatorias que definan sanciones y administrativos a
3. Requerimientos de calidad penalidades con medidas disuasivas todas las empresas
para las uvas pisqueras y/0 coercitivas que no cumplan con
4. Politicas econdmicas Mantener e incrementar el cultivo de la NTP:211.001.2006.
inestables que podrian uva pisquera mediante el crecimiento
dificultar el planeamiento a sostenido de las exportaciones y el
largo plazo bajo costo de mano de obra
5. Aumento de la delincuencia Mantener el crecimiento de Ila
y rebrote del terrorismo produccién e identificacion con la
6. Llegada del aguardiente industria para generar empleo y asi
chileno a mercados contribuir a evitar la penetracion de la
potenciales antes que el ideologia del terrorismo
pisco. Orientar las exportaciones
7. Decisidon politica de levantar convenientemente al mercado de
el veto al aguardiente peruanos residentes en el extranjero y
chileno. a aquellos paises que tienen
8. Mejora del tarto arancelario establecido un Tratado de Libre
al aguardiente chileno en Comercio con el Pera
Estados Unidos y Europa
9. Fendémeno del nifio
2.3.- Datos Estadisticos de la Probleméatica

2.3.1.- Los Productores de Pisco

Segun la Tabla 1.2, los productores de pisco se distribuyen en 9 bodegas

industriales con una capacidad de produccién por temporada mayor a

los 50 000 litros. 10 bodegas intermedias con capacidad de produccion

de 50 000 litros, 161 pequefios empresarios con bodegas de capacidad
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de produccién de 3 000 litros y 900 microempresas con bodegas de una

capacidad maxima de 1 000 litros por temporada.

Las empresas industriales, intermedias y pequeios productores;
mayormente tienen asegurado el abastecimiento de uva pisquera por
qgue disponen de vifiedos propios o de proveedores; repiten sus
procedimientos de fabricacidn en cada temporada y comercializan sus
productos por canales de venta propia o a través de terceros ya
definidos. Muchas empresas productoras han ganado premios

internacionales como vemos, a manera de ejemplo, en la Tabla 2.3.

Tabla 2.3.- Premios Internacionales del Pisco — Afio 2005

PREMIADOS EVENTO

El mejor coctel: Pisco Sour Festival Gastrondmico MADRID FUSION

Pisco Payet, Biondi, Mendiola, Don | International Wine and Spirits

Saturnino y Gran Cruz Competition (Inglaterra)

Don Saturnino, Biondi, Viejo Tonel, La | Xll Concours Mondial de Bruxelles 2005

Botija, Gran Cruz (Bélgica)
Pisco Tacama Les Citadelles du Vin
(Francia)
Fuente: www.promperu.gob.pe, www.rree.gob.pe, www.alianzafro.org,
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www.tacama.com

Se deduce que cada empresa tiene sus propios métodos, tanto de
abastecimiento de materia prima, como de produccioén hasta donde la
NTP 211.001.2006 lo permite. Sin embargo, donde se detecta mayor
diversidad de procedimientos de fabricacién son en las microempresas
qgue mantienen técnicas artesanales siendo el resultado productos de

distintas calidades.
Los microempresarios se pueden clasificar a su vez en grupos:

e Productores de pisco que se autoabastecen de uva que cultivan


http://www.promperu.gob.pe/
http://www.rree.gob.pe/
http://www.alianzafro.org/
http://www.tacama.com/

e Microempresarios que producen uva y no tienen bodega de
produccion, el procesamiento lo realiza un tercero o solicitan el
servicio de produccion al CITEVID (Ministerio de la Produccion)

¢ Microempresarios que producen pisco Yy compran uva a los
agricultores.

Los microempresarios productores de pisco tienen en general bajo nivel
de educacion, falta de capacitacidon técnica y falta de transferencia
tecnoldgica, los fabricantes tienen en promedio instruccidn secundaria
O en pocos casos técnica superior. Esto dificulta la correcta

administracion y las buenas practicas operacionales en la produccion.
2.3.2.- Abastecimiento de uva pisquera

La actividad viticola ha pasado de 45 000 hectareas a mediados del
siglo XVII a 8 430 en 1 999. Actualmente existen alrededor de 12 000
hectareas cultivadas de vid. Este panorama se presenta como resultado
de falta de inversidn en investigacion y desarrollo. El 69% de los cultivos
de vid se destinan a uva de mesa, debido a que sin mayores esfuerzos
es un negocio rentable. La vid para produccién de pisco ocupa solo el
12% de los cultivos, aproximadamente 1 200 hectéareas. El resto de la

produccion es para la industria vitivinicola.

Existe un estudio realizado por el Centro de Innovaciéon Tecnoldgica de
la Vid (CITEvid) para el Programa de las Naciones Unidas para el

Desarrollo donde se plantea esta realidad.

1. Existe escaso recurso hidrico en los valles de la costa lo que genera el
problema de irrigacion y por otro lado la falta de tecnificacion,
aparte de la presencia de la filoxera y otras enfermedades en el
cultivo de la vid que limitan la produccién y causan la necesidad de
invertir en replantar parras.

2. No hay fuentes de financiamiento a largo plazo para la agricultura.

3. Bajo nivel de educacion de los agricultores que en promedio solo
tienen instruccidn primaria, por lo que es complicada la aplicacion
de los planes de capacitacion y mejoramiento de la produccion de
vid.

48



4. La fragmentacion de la propiedad, resultado de la reforma agraria
de 1960 en el Perd, originG que existan a la fecha propietarios con
menos de una hectarea de tierra cultivable. Sin indicios de poder

asociarse, esto conlleva a mayores costos de produccion.[12]

2.3.3.- Problemas Técnicos generados en las microempresas

Los microempresarios en su mayoria producen pisco utilizando
procedimientos artesanales, como se describe en el Acapite 2.1, este
procedimiento antiguo permite producir aguardiente de uva pero de
caracteristicas diferentes en cada temporada y en cada bodega. Uno
de los motivos es que en estas técnicas, mayormente no existen los
controles requeridos en el proceso utilizado para establecer y verificar
las condiciones 6ptimas de procesamiento. En el cuadro siguiente
vemos los problemas comunes generados en los procesos seguidos por

algunos microempresarios.
Tabla 2.4.- Problemas originados en la produccioén de pisco artesanal

Fuente: Elaboracién propia, visitas a bodegas de microempresas

No Operacién no controlada Problema(s) originado (s)
Grado de madurez de lauva. | Contenidos de azlcar diferentes,
1 origina distintos grados alcohdlicos y
caracteristicas organolépticas en el
pisco.
Manejo agrondmico que se | En los lotes de uva a procesar
2 | dio al vifiedo. permanecen residuos de pesticidas
usados en los vifiedos.
Pisa para extraccion del jugo | El mosto se contamina con tierra, otras
3 de la fruta si despalillar. suciedades y otros elementos del
escobajo, alterando la pureza del jugo
en el lagar.
Fermentacibn de tanques, | La fermentacién no controlada, puede
4 botijas, etc. Sin control de | permitir la produccién de distinto vino
variables de proceso. base en cada lote o que el proceso se
detenga por inaccion de las levaduras.
5 | Destilacibn no controlada o | El del alambique deja escapar vapores
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uso de un destilador | por mala condensacion. No se separa

ineficiente. correctamente la cabeza.

Fuente de energia. Se deforesta la zona por consumo de
lefia obtenida por tala indiscriminada
de arboles

Recuperacion del agua de | En algunas microempresas, el agua de
proceso. enfriamiento usada en el proceso se
elimina por el solo hecho de estar
caliente aumentando los costos por uso
de este recurso.

[12] Estrategia de distribucién del pisco peruano en el mercado de Estados
Unidos: Caso Austin-Texas — Abril 2006, ESAN

De los problemas declarados en la Tabla 2.4, los cinco primeros tienen
relacion directa con la calidad del producto final y que originan efectos
qgue pueden cambiar la calidad del pisco en cada temporada. El

resultado es:

¢ Diferencia de productos en una misma bodega de una
temporada a otra, por que los lineamientos y condiciones
de procesamiento no se repiten.

e Diferencia de productos entre bodegas para un mismo
tipo de uva procesada.

e Caracteristicas sensoriales distintos para un mismo tipo de
pisco producido por el conjunto de microempresarios en
cada temporada.

Todo trabajo conducente a reducir o eliminar los problemas originados
y que se establecen en la Tabla 2.4 permitira obtener pisco de mejor

calidad en el sector de microempresas productoras de pisco.

En este trabajo se presenta una alternativa para mejorar la calidad del
pisco producido por una pequefia 0 microempresa atendiendo

especialmente las técnicas usadas en el proceso productivo.
2.3.4.- La Calidad del Pisco en el Comercio Internacional

En los dltimos afos, en el marco de los cambios generados por la

globalizacion de la economia, se han desarrollado procesos exigentes y
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una normatividad que rige el comercio de productos agricolas (HACCP,
GAP, EUREGAP, entre otras) que se basan en los conceptos
denominados buenas practicas agricolas y buenas practicas de

manufactura.

El sistema HACCP (Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos) tiene como
objetivo aplicar métodos sistematicos para detectar los puntos criticos
en el proceso de elaboraciéon de alimentos, y controlarlos de forma
gue los riesgos para la salud de los consumidores puedan evitarse. Los
términos GAP y EUREGAP se refieren a Normas Internacionales de
seguridad alimentaria requeridas para el ingreso y comercializacion de

alimentos.

La FAO define a las buenas practicas agricolas como «la aplicacion del
conocimiento disponible a la utilizacidon sostenible de los recursos
naturales basicos para la produccion, en forma benévola, de productos
agricolas alimentarios y no alimentarios inocuos y saludables, a la vez

que se procuran la viabilidad econdmica y la estabilidad social».

El cumplimiento de esta normatividad queda por el momento fuera de
las posibilidades reales de la mayoria de los pequefios productores de
pisco debido a las dificultades existentes en el acceso a la tecnologia y
los elevados costos. Sin embargo, los esfuerzos orientados al
mejoramiento de las practicas de manufactura y la incorporacion
paulatina de cambios en los procesos, pueden permitiir de manera
efectiva a una mejor insercién de los productores en los mercados. En

este escenario, las microempresas del sector y el estado deben:

¢ Impulsar el proceso de formalizaciéon de la produccién del pisco
con una legislacién mas flexible, permitiendo la incorporacién de
los pequefios productores al mercado consumidor local y
también al internacional generando asi mayores ingresos para el
Estado y ventajas al productor.

o Tener presente que quedan como retos pendientes contribuir a
modernizar las bodegas de las microempresas, mejorar su

competitividad, su visibilidad y representatividad y, por cierto, su



insercién a los mercados, de manera que se consoliden como
fuentes generadoras de trabajo e ingresos. Las instituciones
publicas y privadas, y de los productores deben contribuir, sin

duda, a ello.

Es cada vez mayor la preocupacion de mejorar y estandarizar la
calidad del pisco con fines de exportacion; esta preocupacion se
extiende a la optimizaciébn en la extraccidn y conservacion de los
aromas y la inocuidad debido a que los niveles de cobre, plomo o
estafio podrian estar superando los niveles permitidos en las normas
internacionales. Esto implica tener un conocimiento técnico y cientifico
del proceso de elaboracion, teniendo en cuenta toda la cadena
productiva. Se debe evaluar el efecto de los diferentes factores de la
calidad del pisco; por ejemplo: el uso de alambiques de cobre
estafados o sin estafiar y acero inoxidable; también considerar el uso
de instrumentos de analisis de componentes como el cromatdgrafo de
gases, para la evaluacion de los componentes volatiles y odoriferos del
pisco y del espectrofotbmetro de absorcion atébmica y molecular para

la evaluacion de los metales disueltos en el licor.

2.3.5.- El Consejo Regulador del Pisco

El gobierno peruano, mediante Ley N° 28331 de fecha 23 de Julio del
2006 y publicada en “El Peruano” el 14 de Agosto del 2004, establecid
la “Ley Marco de los Consejos Reguladores de Denominaciones de
Origen” que tiene por objetivo: establecer las condiciones para la
constitucién y gestion de los Consejos Reguladores de Denominaciones
de Origen, encargados de la administracién de las denominaciones de
Origen cuya proteccion ha sido declarada conforme a las disposiciones
de la decisidbn 486 de la Comisibn de la Comunidad Andina y demas

disposiciones sobre la materia.

El sector productor de pisco ha establecido un Consejo Regulador de la
denominacion de Origen del Pisco que funciona desde Abril del 2006 en
base a la referida Ley Marco 28331. Este Consejo Regulador esta

integrada por: El consejo Directivo constituido por un Presidente, un
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Vicepresidente y tres Directores Generales; Ademas el Consejo de
Vigilancia constituido por un Presidente y cuatro Miembros , y un
Consejo Consultivo conformado por dos miembros.

Las funciones que debe cumplir
este Consejo Regulador se establecen en el Articulo 11 de la Ley Marco
28331. Aquellas funciones referidas principalmente a velar por la calidad

del pisco son las siguientes:

“Orientar, vigilar y controlar la producciéon y elaboraciéon de los
productos amparados con la Denominacién de Origen, verificando el
cumplimiento de la Norma Técnica a efectos de garantizar el origeny la
calidad de los mismos para su comercializacién en el mercado nacional

e internacional”

“Velar por el prestigio de la Denominacién de Origen en el mercado
nacional y en el extranjero en coordinacion los demas sectores publicos

y privados segun corresponda”

“Garantizar el origen y la calidad de un producto, estableciendo para
ello un sistema de Control de Calidad que comprenda los examenes
analiticos (fisicos, quimicos, bacteriol6gicos entre otros) vy

organolépticos en los casos que corresponda”

Ademas, en el Articulo 12 de la Ley Marco, se establece que “Los
Consejos Reguladores otorgaran la autorizacibn de uso de la
Denominacién de Origen que administran de conformidad con las
facultades delegadas por la oficina de signos distintivos del INDECOPI y

a lo establecido a tal efecto en la ley de la materia”

En los demas Articulos se establecen otras funciones y participacion, asi
como las atribuciones del Consejo Regulador en salvaguarda del buen

uso de la Denominacién de Origen.

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen del Pisco requiere
de Instrumentos Legales para que pueda cumplir con sus funciones,

entre ellos el Reglamento Operativo del Consejo Regulador de la



denominaciébn de Origen del Pisco el cual tiene como objetivo:

“Establecer las caracteristicas y
especificaciones que deben cumplir los usuarios autorizados a producir,
envasar y/o comercializar pisco, utilizando la Denominacién de Origen
Pisco”. Este documento

establece entre otras:

¢ Campo de aplicacién
e Referencias

¢ Definiciones

e Clasificacion

e Especificaciones

e Muestreo

¢ Métodos de prueba

e Control de Calidad

e Comercializacion

e [nformacion Comercial

El primer consejo regulador del pisco constituido en el Peru existe desde
Julio del 2006, ha suscrito convenios de cooperacion con el Consejo
Regulador DOE Brandy de Jerez, Asociacion de Exportadores entre otros
convenios. También ha suscrito el primer cédigo de Autorregulacion
Publicitaria por un consumo responsable de alcohol con la Unién de
Cerveceras Backus. Ha recibido en delegacién del Ministerio de la
Producciéon la facultad de hacer promociéon en el mercado local. Se
constituye como parte denunciante ante INDECOPI en casos de
violacion de la normativa. Han sido reconocidos como contraparte

calificada por la cooperacioén técnica internacional.[13]

2.3.6.- La Comision Nacional del Pisco (CONAPISCO)

Se ha conformado la Comisibn Nacional del Pisco, entidad que, con el
valioso concurso de diversas entidades del sector publico como

PROMPEX, el Ministerio de Relaciones Exteriores, el Ministerio de Industria,
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Turismo, Integraciéon y Negociaciones Comerciales Internacionales,
PROMPERU, el Ministerio de Agricultura, el Instituto Nacional de Defensa
de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual
(INDECOPI), asi como del sector privado tales como el Comité
Vitivinicola de la Sociedad Nacional de Industrias, la Asociacién de
Exportadores, la Cofradia Nacional de Catadores, la Universidad
Nacional Agraria, la Universidad San Luis Gonzaga de Ica,
representantes de los principales productores como Tacama, Ocucaje,
Vista Alegre, Tabernero, Biondi, Natrapesa, Surnor, Queirolo, Don César y
numerosos profesionales vinculados al marketing, produccion vy
comercializacion de productos vitivinicolas, viene desarrollando una
labor intensa orientada a divulgar internacionalmente la titularidad y

procedencia peruanas del Pisco.

Al mismo tiempo, se ha iniciado un tratamiento riguroso y técnico del
sector pisquero peruano con la finalidad de preservar su calidad, el
crecimiento del sector productivo, la recuperaciéon del mercado interno,
el desarrollo de nuevos mercados fuera de nuestras fronteras y la
promocion internacional de un producto cuya excelencia nos

identifique ante el mundo.

[13]

www.consejoreguladordopisco.org/

La Comision viene trabajando sobre la base de dos ejes:

1. Dinamizar el proceso de produccion del Pisco: Mediante un
diagnoéstico integral de la situacidon del sector vitivinicola, se
pretende actualizar la visibn de la problemética agricola
relacionada con los vifiledos y con los aspectos industriales y de
mercado, con miras a potenciar la ventaja competitiva de su
calidad. La Comision Nacional del pisco ha contribuido con el
establecimiento del Instituto Vitivinicola del Perd y el Consejo
Regulador de la Denominacién de Origen Pisco, entidades que se
encargaran de garantizar una oferta confiable en calidad, cantidad

y presentacion.


http://www.consejo/

2.

CoO

1.

Promocion del Pisco: Mediante las técnicas sofisticadas del
marketing actual, se destacara al Pisco en los mercados nacionales
e internacionales con una identidad que, basada en su

autenticidad, refleje la imagen mestiza de nuestro pais.[14]

NCLUSIONES:

Este diagnoéstico muestra el escenario en donde actian las
microempresas del sector pisco y se puede inferir que estan
involucradas en muchos de los problemas que afectan a todo el
sector.

La industria del pisco se realiza en funcion al abastecimiento de uva
pisquera de calidad y en cantidad que garantice mayor y mejor
produccion. El estado y los productores de uva deben establecer las
estrategias mas convenientes para impulsar la actividad agricola
con fines de impulsar la produccién de pisco.

Hay grandes esfuerzos dentro del sector del pisco que conllevan a
tener expectativas de mejoramiento, pero esto pasa por aprovechar
mejor los recursos, entre ellos la uva. Las bodegas no deben utilizar
uva pisquera para producir pisco que no contenga el nivel de
calidad que exige el mercado interno y de exportacion. Se trata de
un desperdicio de la materia prima.

El mejoramiento de la calidad del pisco pasa, entre otros

componentes, por

[14] Ministerio de Relaciones Exteriores del Peru - Portal Institucional
www.rree.gob.pe/portal/economia2.nsf

tecnificar el proceso productivo de todas las bodegas del sector,

incluyendo

aquellas de las microempresas que potencialmente representan en

promedio el 25% de la produccién nacional.

El estado a través de los organismos publicos y las instituciones
creadas en el sector deben fomentar y apoyar los planes de

mejoramiento continuo de las microempresas, en aspectos de
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capacitacion, financiamiento o formacién de consorcios de
microempresarios con la finalidad de nivelar en calidad el pisco
producido en microempresas con el elaborado por las grandes
empresas del sector y que ya exportan, estableciendo los
mecanismos que permitan aprovechar mejor las ventanas de

oportunidad que ofrece el mercado extranjero.

CAPITULO 3.- PROPUESTA TECNOLOGICA DE EQUIPOS Y SERVICIOS

Muchas de las propuestas que a continuacion se formulan son el resultado y
conclusiones de trabajos experimentales realizados a nivel banco, piloto y
comercial a nivel microempresa, que se han realizado en la Facultad de
Ingenieria Quimica y Textil de la Universidad Nacional de Ingenieria entre afios
2004 y 2007. Las recomendaciones relevantes, sin embargo, provienen de las
pruebas de produccién a nivel microempresa donde se ha podido procesar
cuatro lotes de 750 kilos cada uno de uva quebranta. Un resumen de esta

informacidn se presenta en el Anexo 2.

3.1.- Despalilador

El despalillado resulta necesario si deseamos controlar la calidad en el proceso

de fabricacioén del pisco por dos motivos:

e Debe evitarse la contaminacion del mosto con materiales
provenientes del escobajo como son los taninos y materiales
minerales de Cay K . Ver Capitulo 1, Acapite 1.1.1

e El porcentaje en peso del escobajo es 2.5 %, pero en volumen

puede significar hasta un 30% del total de material que se
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manipula lo que haria necesario el requerimiento de
instalaciones y equipos mas grandes para manipular los

materiales de todo el proceso productivo.

En esta etapa de la produccién los microempresarios peruanos pueden

considerar como alternativas de operaciéon el uso de un despalillador —

estrujador que permita la separacion de los granos y extraccion del jugo. La

oferta de estos equipos es variada, existen aquellos que se operan

manualmente o los que funcionan con ayuda de un motor eléctrico. En todo

caso se debe tener en cuenta:

La disponibilidad de energia eléctrica en la bodega

El volumen de uva a procesar existen modelos con capacidades
de 800 a 2 000 Kg/h. En todo caso el tamafio de la despalilladora
— estrujadora seleccionada esta relacionada con el volumen de
pisco a producir (tamafo de la bodega)

La selecciéon de la despalilladora estrujadora debe hacerse en
funcién a las ventajas que ofrecen para procesar los materiales,
por ejemplo: el escobajo, el hollejo y las pepas (semillas) no
deben destruirse o molerse con la pulpa, sino que deben
separarse como residuos solidos.

El resultado de estas operaciones debe ser similar al que se
obtiene en las bodegas artesanales que aun realizan la
tradicional pisa de la uva, donde cuadrillas de trilladores extraen
el jugo sin moler el orujo ni romper las pepas, aunque soportando
el estorbo del escobajo. En todo caso debe evitarse la alteracion
de las caracteristicas organolépticas del mosto por la insercion
de otros compuestos que no sean jugo de la pulpa de uva.

Algunos modelos de la oferta tecnolbgica:
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Figura 3.1.- Despalilladora-
Estrujadora  Eléctrica RF:14

Figura 3.2.- Despalilladora
Estrujadora- modelo ARES 15
manual.

Produccion 1 500 Kg/h

Esta maquina, construida en lamina
barnizada, es el articulo mas sencillo

para el estrujado y el despalillado

DESPALILLADORA ESTRUJADORA

Construida en Acero-Inoxidable
Produccion:1400Kg/h
Medidas:120x70x60cm

Rodillos: 22 cm.

Proveedor: http://maquinas-vino-

galeon.com/

DESPALILLADORA ESTRUJADORA

de las uvas.
- tambor extraible de acero
inoxidable

- rodillos en nylon.

- barnizada en horno con

compuestos
guimicos para alimentos.

- dimensiones tolva (cm.): 92 x 48,5

- dimensiones: 120x48,5x59 h

Proveedor: http://maquinas-vino-

galeon

.com/

Por otro lado, si un microempresario que dispone de una bodega

artesanal considera que esta inversibn debe postergarse y

prefiere continuar con el proceso tradicional de la trilla o pisa en

cada temporada, debe tener presente las siguientes buenas

practicas de despalillado y estrujado.
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3.2.-

Limpieza y desinfecciobn completa del lagar, para no
contaminar el jugo.

Cuidado en la seleccion de la cuadrilla de pisadores se
debe garantizar que se encuentren bien de salud.

Es recomendable que la cuadrilla realice la separacion
manual del escobajo o el despalilado de la uva previo al
pisado.

Tener el cuidado de la limpieza de toda la operacion
inclusive durante el trasiego a los tanques de
fermentacion.

La separaciéon de la semilla entera es indispensable para
evitar que los aceites naturales de las pepas se difundan al
mosto generandose un cambio organoléptico desde la
pisa y que trascienda al producto final.

Prensa o estrujadora

El prensado es una operacidon de separacion del jugo y las

enzimas que acompafian a la uva pisquera desde los vifiedos. El

orujo sobrante debe retirarse luego de haberse logrado la mayor

recuperacion de azucar que contiene la pulpa por lo que es

recomendable usar una técnica de agotamiento de la pulpa

gue queda adherida al hollejo luego del prensado.

Al realizar el prensado o estrujado debe tenerse en cuenta lo

siguientes:

e Las instalaciones y Ilas operaciones deben
garantizar la separacion y el trasiego del mosto con
la mayor limpieza posible.

e Las semillas o pepas deben quedar enteras (no
resquebrajadas) al final del prensado para que sus
aceites no contaminen el mosto.

e Evitar los derrames o pérdidas de mosto para no

disminuir el rendimiento.
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PREFERMENTACION

Con la finalidad de lograr los mayores rendimientos, sin disminuir
la calidad del producto es recomendable pre fermentar el orujo

sobrante del prensado con lo que se lograra:

e Separar el azicar remanente que contiene el orujo
en un tanque de pre fermentacion, esta operacion
se realiza con parte del mosto producido.

e lograr que la mayor cantidad de las enzimas
presentes en la cascara pasen al mosto mediante
el pre fermentado y luego se introduzcan al tanque
de fermentacion.

e Separar de manera mas facil las pepas o semillas,
puesto que éstas se depositan siempre al fondo del
tanque debido a su mayor peso.

Sin embargo, en los tanques de pre fermentacion se formara dos
fases por densidades bien diferenciadas en el reposo, el hollejo se
posicionara en la parte superior y el mosto en la parte inferior, es
por este motivo que el contenido de los tanques pre
fermentadores debe agitarse frecuentemente para mejorar la
recuperacion. Tener en cuenta también este efecto al momento

de seleccionar las capacidades de los equipos.

Los métodos de realizar el prensado o estrujado de la uva puede
diferenciarse por el grado de tecnificacion usado. La seleccion

del procedimiento pasa por un analisis de los siguientes detalles:

¢ Volumen de material a procesar
¢ Disponibiidad de energia

e Capacidad de financiamiento

En la oferta tecnolégica de equipos de prensado o estrujado,

encontramos algunos equipos que realizan esta operacion



mecanicamente, complementandose con otros equipos para
permitir la total recuperaciéon del mosto. En las Figuras 3.3 y 3.4,

vemos quipos que se complementan en esta operacion.

ESTRUJADORA

Figura 3.3.- Estrujadora Modelo. DE de tolva levantable

Proveedor: http://maquinas-vino-galeon.com/

- Nuevo modelo de estrujadora-despalilladora en lamina
barnizada: la maquina tiene un nuevo sistema de
basculamiento de la tolva, que permite una perfecta
limpieza de las partes interiores.

La maquina tiene un dispositivo de seguridad contra las

accidentales aberturas de la tolva durante la operacion.

- Existe también la versidbn en acero inoxidable.

-  Tambor extraible de acero inoxidable
- Rodillos en nylon autolubricante

- Barnizada en horno con compuestos quimicos para
alimentos

rodillos y tornillo sin fin montados sobre apoyos en nylon.
- Dimensiones de la tolva (cm.): 84 x 49.

- Dimensiones (cm): 136.5x60x68.5
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- Peso: 55,800 kg.

- Produccién horaria: 1 500 kg

PRENSA PALANCA

Figura 3.4.- Prensas Palanca - Modelo MARMOLIER

Proveedor: http://maquinas-vino-galeon.com/

RF:
Medidas Jaulillo: 80x90 cm
Medidas Totales: 95x172 cm

3.3.- Centrifugadora
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Una de las operaciones que consideramos importantes para alcanzar una
buena productividad y alto rendimiento en el uso de la materia prima es
recuperar la mayor cantidad posible de mosto en el proceso de estrujado o

prensado.
Se requiere usar un equipo que permita:

o Separar eficientemente el mosto del orujo pre fermentado
para que pueda llevarse a fermentar.

e Realizar la separacidon sin destruir el hollejo (Piel que
envuelve la pulpa o parte carnosa de la uva y que
constituye el 6 a 12% en peso del grano de la fruta),
debido a que si éste llegara a molerse los componentes
indeseables: antocianatos, flavonoides, aromas, sustancias
pépticas y taninos pasarian a ser parte de los materiales
organicos naturales del mosto, incidiendo finalmente en la
calidad del pisco. Ver Acéapite 1.1.1.

En realidad lo que se necesita extraer del hollejo para el
proceso son la pulpa y las enzimas con la menor
contaminacién posible, las centrifugas cumplen bien ese

objetivo

Existen prensas o estrujadoras que pueden realizar eficientemente esta
operacion, sin embargo otra alternativa importante a considerar es el uso de
de equipos centrifugadores que mediante la fuerza centrifuga separan

totalmente el mosto del orujo y las semillas

CENTRIFUGADORA
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Figura 3.5.- Centrifugadora AEG SV 4538 de 4,5 kg. de carga

2 800 rpm y tambor de acero inoxidable

Proveedor:

www.electrocasiononline.com/.../Shops/177529/Categories/%22El

ectrodomeésticos%20Grandes%22/Centrifugadoras - 46k -

Caracteristicas:
Bloqueo de seguridad de puerta y freno automatico del tambor
Tambor de acero inoxidable
Asas integradas para facil transporte
Altura minima (mm): 66
Velocidad centrifugado (r.p.m): 2800
Peso neto: 11
Diametro (cm): 35
Carga méaxima hasta (kg): 4,5
3.4.- Fermentador

Los fermentadores son equipos muy importantes para el proceso productivo
del pisco, dentro de ellos ocurren los cambios quimicos de las sustancias que

traen los mostos.
FERMENTACION ALCOHOLICA

La fermentaciéon alcohdlica es el proceso por el que los azucares contenidos

en el mosto se convierten en alcohol etilico.
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Para llevar a cabo este proceso es necesaria la presencia de levaduras,
hongos microscépicos que se encuentran, de forma natural en los hollejos (en

la capa de polvillo blanco que recubre las uvas y que se llama "pruina”)

El oxigeno es el desencadenante inicial de la fermentacion, ya que las
levaduras lo van a necesitar en su fase de crecimiento. Sin embargo al final de
la fermentacion conviene que la presencia de oxigeno sea pequefia para
evitar la pérdida de etanol y la aparicion en su lugar de acido acético o

acetilo.
El proceso simplificado de la fermentacion es:

Azucares + levaduras ==> Alcohol etilico + CO2 + Calor + Otras sustancias
La fermentacion alcohdlica es un proceso exotérmico, es decir, se desprende
energia en forma de calor. Es necesario controlar este aumento de
temperatura, siendo el rango Optimo (25°C - 30°C). Si la temperatura
ascendiese demasiado las levaduras comenzarian a inactivarse, lo que

originaria la paralizacion del proceso fermentativo.

Otro producto resultante de la fermentacion es el anhidrido carbdénico (CO2)
en estado gaseoso, lo que provoca el burbujeo, la ebullicibn y el aroma

caracteristico de una cuba de mosto en fermentacion.

Esta ebullicion hace que las partes sélidas que hubieran pasado con el mosto
desde las operaciones anteriores suban a la superficie formandose una capa

espumosa en la parte superior del depdsito llamado "sombrero”.

Este "sobrero" protege al mosto de ataques bacterianos y de posibles

oxidaciones.

A lo largo de todo el proceso de fermentacién, y en funcidn de las
condiciones (cantidad de azucar disponible, temperatura, grado alcohdlico,
oxigeno, etc.) cambia el tipo de levadura que predomina pudiéndose

distinguir varias fases en la fermentacion:

12 fase (primeras 24 horas), predominan levaduras no esporogeneas, que

resisten un grado alcohdlico 4-5.
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22 fase, (2°-4° dia), predomina la Sacharomyces Cerevisiae que resiste hasta un
grado de alcohol entre 8 y 16. En esta fase es cuando se da la maxima
capacidad fermentativa
32 fase, sigue actuando la Sacharomyces Cerevisiae junto a la Sacharomyces
Oviformis. También pueden existir otros microorganismos procedentes
principalmente de las bodegas y de los utensilios empleados que suelen ser

hongos entre los que destacan Penicillium, Aspergilus, Oidium, entre otros.
Otras sustancias generadas en la fermentacion son:

- Acido acético
- Acido lactico
- Acido piravico y acetaldehido
- Acido succinico
- Acetoina, Diacetilo y 2-3 Butanodiol (butilenglicol)
- Alcoholes Superiores, Esteres y Acetatos
- Vinil-Fenoles y Etil-Fenoles
El proceso fermentativo termina cuando ya se han desdoblado practicamente

todos los aziicares y cesa la ebullicion. El tiempo requerido es de 10 a 12 dias.
CARACTERISTICAS RELEVANTES DEL PROCESO DE FERMENTACION

e El proceso empieza casi de inmediato, una vez que el
mosto se ha depositado en el tanque.

¢ Durante el proceso el mosto de convierte en vino, el mismo
gue en la industria del pisco se denomina vino base,
debido a que no es el vino el producto final sino su
destilado, por eso muchos endélogos consideran que “EL
PISCO ES EL ESPIRITU DEL VINO™.

e Si se desea obtener un buen pisco se debe producir un
buen vino.

e Azlucar es cada una de las sustancias naturales que se
caracterizan por su sabor dulce. Componentes basicos del
mosto o zumo de uva. Los mas abundantes en la uva son

la glucosa y la levulosa o fructosa.
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Durante la fermentacion, y por accién de las levaduras, el
azlcar se transforma en alcohol etilico, anhidrido
carbdnico y otras muchas sustancias que caracterizan al
vino. Cuando ésta transformacion es practicamente total
se dice que el vino es seco, pero lo normal es que en todo
vino quede cierta cantidad de azucares sin fermentar,
denominados azlcares reductores. En los vinos jovenes
existe una relaciobn entre la presencia de azlUcares

residuales y la intensidad aromatica. Estos detalles se

aprecian en la produccién de pisco mosto verde.

CONTROLES FISICO QUIMICOS EN EL PROCESO DE FERMENTACION

Los controles que deben realizarse en la fermentacidén de cada lote deben ser:

o Temperatura

e Densidad en°®Beyg/ml.

e Ph

¢ Tiempo de fermentacion

Los grados Beaumé (°Be): Escala que sirve para medir el azicar de un mosto o

vino. Se determina con un mostimetro, y corresponde a un valor constante de

alcohol potencial, que permite determinar, con una precision de dos décimas,

la cantidad de azucar de un mosto o de un vino. (Ejemplo: la densidad de

1,075 equivale a 10° Be, es decir, a 180 gr de azucar por litro, 18 gr = 1° Be o 1°

% Vol.).
Figura 3.6.- Densimetro

Instrumento para medir densidades
en liquidos. En enologia se utiliza
mas el Aerdmetro, que mide la
densidad directamente en la

escala Beaumé.

El densimetro méas usado en Ila

industria del pisco es el mostimetro
que se emplea para ir midiendo

temporalmente

la densidad del mosto y, por tanto,

su grado de fermentacion.
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El mosto es menos denso segln se

va transformando en vino.

Los valores registrados pueden luego graficarse y se va a tener siempre curvas

caracteristicas propias de cada equipo y método empleado, como los

Graficos 3.1y 3.2.

RESULTADOS ESPERADOS Y CURVAS CARACTERISTICAS

Se ha encontrado experimentalmente los resultados siguientes. Durante las

pruebas experimentales se obtuvo la data necesaria para construir los Grafico

3.1y3.2.
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La densidad del mosto empieza con valores alrededor de 1,10 g/ml y
termina por debajo de 1, 00 g/ml en el lapso de 10 a 12 dias. (Grafico
3.1)

El pH varia entre 3 y 4 durante todo el proceso de fermentacion.
(Gréfico 3.2)

La temperatura se incrementa gradualmente en los primeros cuatro dias
por lo que resulta indispensable refrigerar el tanque.

El tiempo promedio de fermentar un lote es de 10 a 12 dias.

Al final de la fermentacién las levaduras se depositan en el fondo del
recipiente, lo que se conoce con el nombre de borra, y el mosto
fermentado se clarifica. En el mundo enoldgico estos sélidos se conocen
también como lias:

Sustancias solidas (sobre todo restos de levaduras) acumuladas en el

fondo de los dep@sitos tras la fermentaciéon del vino.



Grafico 3.1.- Variaciéon de la densidad con respecto al

tiempo
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Grafico 3.2.- Variacidn del pH con el tiempo
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BUENAS PRACTICAS EN EL USO DEL VINO BASE

e El tanque debe garantizar que el vino base producido se trasiegue al
alambique o falca completamente clarificado esto es sin arrastrar borra,
para evitar que se quemen en la paila del alambique o falca y trasmita
en la destilacion olores y sabores indeseables al pisco.

e La Norma Técnica Peruana de fabricacion de pisco (NTP 211.001)
presenta exigencias organolépticas, las mismas que se lograran si es que
no se agrega componentes extrafios al mosto antes, durante y después

de la fermentacion.
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El pisco es el destilado del vino base, los mejores resultados de aroma y
sabor se logran si se destila inmediatamente después de terminada la
fermentacion. Por tanto el vino base no debe mantenerse almacenado
por tiempo prolongado, debido a que algunas levaduras generar otros
componentes innecesariamente.

Es recomendable trabajar con la mayor limpieza e higiene posible.

EQUIPOS DE FERMENTACION

Los fermentadores que se recomiendan usar deben tener las siguientes

caracteristicas.

Disponer de un sistema de enfriamiento que permita controlar la
temperatura, debido al calentamiento del mosto durante Ila
fermentacion.

Tener una geometria conveniente para poder retirar la borra luego de
terminado el proceso de fermentacion. Los fermentadores cilindricos de
base coénica son los mas adecuados.

Debe tener ductos de salida que permitan retirar el vino base
clarificado, la borray las muestras por separado.

Es necesario contar con un sistema de agitacidn para cuando se quiera
uniformizar el contenido del tanque.

De ser posible se puede instalar instrumentos de medicion de las
variables mas importantes, como temperatura, pH, etc. Por otro lado, el
nivel de automatizacion puede ser muy completo, sin embargo esto
redundara en un incremento de la inversidbn por el costo del equipo.

El material de fabricacion del fermentador debe garantizar que no
existira ningun tipo de migracion de elementos extrafios desde la pared
hacia el contenido, el acero inoxidable es el mejor material aunque es
Mas costoso.

Si en la planta se decide usar en los fermentadores un sistema de
enfriamiento con agua de refrigeracion, es conveniente recuperar este

fluido para su reutilizacion.



Grafico 3.3.-  Fermentador tipo unitanque

Fermentador prototipo para microempresas

El fermentador de tipo unitanque (Grafico 3.3) se utiliza cada vez mas a nivel industrial
y fue disefiado para realizar especificamente la fermentacion alcoholica de bebidas no

destiladas.

Consiste en una torre cilindrica de acero inoxidable que tiene una base conica con un
angulo muy pronunciado (Aprox. 155°). La cara superior es una semi-esfera. La
temperatura del mosto se puede controlar con un serpentin interior, Otro sistema
alternativo de control de temperatura es una chaqueta externa al tanque, con circulacion
de agua fria. El unitanque permite tener, de ser necesario, sistemas internos de
agitacion, de alimentacion de gases (aire o CO2) y valvulas para mantener el sistema
presurizado. Indudablemente, en el proceso de fabricacion del pisco esto ultimo es

innecesario. En realidad, este tipo de fermentadores son verdaderos reactores.

La caracteristica principal del unitanque es que toda la fermentacion puede llevarse a
cabo en el mismo equipo. El mosto se alimenta, después se establece la anaerobiosis
con la emision bioldgica del CO2. Al final se eliminan las levaduras que precipitaron en
la base conica, abriendo temporalmente la boca inferior para el deslizamiento del

sedimento.
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Las desventajas del unitanque son que tiene un costo de instalacion mas elevado,
requiere agitacion intermitente para mantener homogéneo al mosto, tiene poca
flexibilidad para variar los inventarios de produccion, lo que significa que ni el tamafio

del lote ni las condiciones del proceso pueden cambiar sensiblemente.

Figura 3.6.- Tanque fermentador y de almacenamiento
Proveedor: http://méquinas-vino-galeon.com/

Otro equipo alternativo para realizar la fermentacion en micro y pequefias empresas es
el que se muestra en la figura 3.6. Consiste en un cilindro de acero inoxidable, el cual
dispone de tapa y ductos de desfogue y muestreo. Puede llevar instalado un termémetro

para el seguimiento de la temperatura de la carga.

Este fermentador puede usarse también como tanque de conservacion del vino base

hasta la destilacion. Las caracteristicas mas importantes ventajas de este equipo son:

e Esta construido de acero inoxidable, un material inocuo y que puede limpiarse
facilmente.

e Es posible refrigerarlo con agua por la parte externa en caso de ser necesario,
sobre todo en periodos donde se registre temperaturas altas.

e Puede agitarse por la parte superior, manualmente o con un agitador.
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e Puede instalarse otros instrumentos de medicién continua como pH-metro,

termometro, densimetro, etc.

BUENAS PRACTICAS EN EL PROCESO DE FERMENTACION

El cumplimiento de las siguientes recomendaciones evitard que ocurran paralizaciones

en el proceso de fermentacion y permitird lograr un vino base de calidad.

e La fermentacion debe realizarse en forma controlada, es decir se debe registrar
por lo menos tres veces al dia las siguientes variables: temperatura, pH,
densidad (mostimetro), Densidad en Grados Beaumé .

e La fermentacion se debe mantener a temperaturas entre 25° C y 30°C, por lo
que es necesario llevar un control de esta variable. Se recomienda mantener el
sistema de refrigeraciéon de tal manera que la temperatura del proceso se
establezca en 27°C.

e FEl proceso de fermentacion se inicia con valores de densidad por encima de
1.00 gr/ml dependiendo del tipo de mosto y al finalizar puede llegar a valores
por debajo de 1.00 gr/ml. Ver Grafico 3.1.

e El pH varia muy poco por lo general se mantiene en un rango que puede oscilar
entre 3.0 y 4.0. Ver Grafico 3.2.

e Estos dos ultimos datos pueden tomarse como referencias para llevar un control
de los lotes de fermentacion.

e Se debe evitar en todo momento de que ocurran paralizaciones, pero si esto
sucediera se debe reactivar el proceso empleando de inmediato levaduras
seleccionadas de otros procesos.

e El proceso de fermentacion en la industria del pisco debe llevarse hasta que el
vino este completamente seco, es decir sin residuo de azlcares, con excepcion
de la variedad mosto verde.

¢ El vino base debe destilarse lo mas pronto posible para evitar la formacion de

compuestos organicos que alteren las caracteristicas organolépticas del pisco.
3.5.- Destilador

El aguardiente de uva es el producto final del proceso productivo y se logra mediante la

destilacion del vino base empleando alambiques o falcas, segiin especificaciones
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establecidas por la NTP 211.001.2006.

Las principales caracteristicas del proceso de destilacion son las siguientes:

Se debe producir el aguardiente empleando Unicamente destilacion directa y
discontinua.

e No se permite el uso de columnas rectificadoras.

Debe separarse las cabezas y las colas de cada lote destilado con la finalidad de

recuperar Unicamente la fraccion central llamado cuerpo o corazén.

Los alambiques o falcas deben ser fabricados de cobre o estafio aunque es

posible usar pailas de acero inoxidable.

El alambique o falca debe garantizar la condensacion y el enfriamiento del

destilado para que no haya pérdidas por evaporacion en el tanque recolector.

El proceso de destilacion tiene una secuencia que se inicia con la carga del vino base a
la paila de destilacion y luego con el calentamiento progresivo hasta que aparecen los
primeros vapores, si el proceso de esta destilacion de multi-componentes contintia se

observara claramente lo siguiente:

e Los vapores ingresan al serpentin condensador y apareceran los productos de
composicion variable con el tiempo.

e El alcoholimetro indicara valores por encima de 70° al inicio de la destilacion,
un andlisis de estos primeros condensados indicardn la presencia de los
componentes mas volatiles en mayor proporcion.

e Los primeros condensados constituyen la cabeza y se caracteriza por un sabor
muy picante y altamente concentrado en alcoholes livianos y componentes

organicos de caracteristicas organolépticas desagradables.
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Figura 3.7.- Vista de un alambique de cobre antes de ser instalado
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Gréfico 3.4.- Dimensiones que puede adoptar un alambique de destilacion

Tabla 3.1.- Dimensiones correspondientes a un alambique (Grafico 3.4)

SERP* Serpentin
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Medidas en centimetros

Capacidad | Caldera | Capacete y Cafo |Serp* |Bidén

litros A B C D E F G
1 125 175 | 21 8 8 12 12
3 16 21 23 11 12 15 15
5 21 32 34 14 17 18 18

10 26 37 44 19 22 27 27
20 26 37 50 19 22 27 27
30 37 52 50 23 31 32 40
50 40 55 60 30 35 40 55
60 40 55 80 32 36 40 65
80 40 55 80 33 37 40 65
100 60 75 100 35 38 62 80
120 65 75 | 100 @ 35 38 62 80
150 70 85 120 38 40 65 90
200 75 90 150 40 42 75 90
250 80 95 | 150 @ 40 42 75 90
300 85 100 | 160 45 47 75 105
350 90 100 | 160 45 47 75 105

400 95 | 115 | 180 50 52 75 105



450

500

600

100 | 115 | 180 50 52 75 105

100 | 115 | 200 55 57 75 105

100 | 115 | 200 55 57 75 105

RESULTADOS Y CURVAS CARACTERISTICAS

Gréfico 3.5.- Grado alcoholico vs corte de destilado y acumulado
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La destilacion se realiza por lotes, cada carga requiere de un procedimiento

idéntico que consiste en:

Corte de cabeza.- Se extrae aproximadamente un 0.7% del
volumen a destilar (depende de las caracteristicas del vino base).
Corte del cuerpo o corazén el cual consiste en aproximadamente
30% en volumen del vino base cargado. Esta parte del destilado
se constituira en el aguardiente de uva fresco.

El volumen sobrante que queda en la paila es la cola o vinaza y
que se caracteriza por tener muy bajo grado alcohdlico, es posible
volver a emplearlo en otros procesos, sin embargo para producir
pisco de calidad no se recomienda.

En el Grafico 3.5 se presenta las curvas caracteristicas de
destilacion de pisco. Se ha considerado para la curva del pisco
acumulado la medida del grado alcohdlico en grados Gay Lussac,
deteniendo el proceso en 47°GL. En la curva por cortes se ha

graficado el grado alcohoélico cada 20 % de pisco producido, en
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3.6.-
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esta curva se aprecia el descenso del grado alcoholico conforme
en avanza en la destilacion.

= El grado alcohdlico volumétrico final de la destilacion a 20/20
°C, !de acuerdo a la Norma Técnica Peruana NTP 211.001 puede

tener como valor minimo 38,0 y como maximo 48,0.

Sistema de Recuperacion de Agua

Una bodega que desea optimizar el consumo de agua del proceso productivo
debe recuperar el agua que se emplea en los distintos equipos del proceso con
diversos fines, siempre y cuando se encuentre descontaminada y pueda
acondicionarse para su reutilizacion. Es necesario considerar esta alternativa
especialmente en aquellas bodegas de pequefias y microempresas donde este
recurso es escaso. Dos operaciones del proceso de fabricacion de pisco que

requieren agua de refrigeracion y condensacion son:

0 Fermentaciony

0 Destilacion

En los fermentadores con camisa de enfriamiento o con bafio externo y en las
falcas o alambiques, existe flujos de agua remanente de la condensacion y
enfriamiento cuyo Unico problema consiste en tener temperaturas que pueden
llegar a superar los 35°C. Para reutilizar esta agua debe recolectarse y enfriarse y
luego reciclarla en un sistema instalado que considera un circuito de tuberias,
bandeja de recoleccion, tanque de reciclado, torre de enfriamiento y bomba de
recirculacion. Un circuito de recuperacion de agua debe considerar en lo posible
una disposicion que permita el maximo aprovechamiento de la gravedad para

reducir el costo por consumo de energia.

En la Grafico 3.6 observamos la disposicion de un sistema de recuperacion de
agua de una planta que dispone de un solo fermentador y un alambique. En caso

de existir mas de estos equipos, debe recolectarse toda el agua que se use.

La torre de enfriamiento representa el equipo que permite reducir la temperatura
del caudal de agua recuperado, existe en el mercado diversos tipos de torres que

se diferencian por su disefio y costo.



El motivo por el cual puede obviarse la implementacién de un sistema de
refrigeracion de agua es la abundancia de este liquido en cualquier época del afo
en la zona donde estd ubicada la planta, tal como sucede en el valle de

Lunahuani — Lima.

Grafico 3.6.- Sistema de recuperacion de agua del condensador y fermentador

Fuente: Elaboracion propia
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3.7.- Laboratorio de control fisico-quimico e investigacion

Es indispensable que en una pequeila o microempresa productora de pisco se realice un
control minimo en cada etapa del proceso. Los puntos criticos de control recomendados

a considerar son:

e Determinacion de las caracteristicas de la uva a procesar mediante el control de
los grados Brix, el cual mide la cantidad de azicar que tiene la materia prima y
por lo tanto el grado de maduracién. Se recomienda que el valor de la uva a
procesar alcance los 13 — 13,5 °Brix.

e El control fisico-quimico de la fermentacion consiste en evaluar cada dia las

siguientes variable:
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= pH

» Densidad en gr/cc

* Temperatura (Se prefiere instalar un termémetro para poder
efectuar un control continuo)

» Esrecomendable, realizar el control microbioldgico por lo menos
una vez por temporada con la finalidad de corroborar los
resultados de las buenas précticas de procesamiento en todas las
etapas hasta la fermentacion. Este control podria realizarse a

media fermentacion y consistir en lo minimo de:

- Enumeracion de Mohos y Levaduras (S.cerevisae)
- Enumeracion de Levaduras Osmofilicas (S.cerevisae)

— Enumeracion de Coliformes Totales NMP

El Control fisico- quimico durante la destilacion consiste en evaluar el grado
alcohdlico mediante un alcoholimetro. El grado alcoholico medido en grados
Gay Lussac (°GL) varia en todo momento, desde valores por encima de los 70
°GL al comienzo hasta alrededor de 30 ° GL al final. En promedio puede
obtenerse de 38 a 48 °GL.

La densidad de los cortes (productos de la destilacién) puede evaluarse para
corroborar la similitud de las propiedades de los lotes. En todo caso la densidad
tiene valores menores a 1,00 gr/cc por tanto el densimetro debe ser apropiado.
La medida de la temperatura resulta opcional, en todo caso esta variable cambia
muy poco durante toda la operacion de destilacion.

En esta etapa del proceso resultaria conveniente conocer las proporciones de los

principales componente de los piscos seglin sus variedades, entre ellos:

- Esteres

- Acetaldehido

- Furfural

- Alcoholes superiores
- Acido acético

— Metanol



ANALIZAR EL DESTILADO: Grado alcohdlico y componentes volatiles
(cromatografia de gases), de acuerdo a la NTP 211.035 (INDECOPI, 2003).

e Dentro del sistema de destilacion se debe considerar una minima
instrumentacion de los equipos que permita a los operadores conocer las
correctas condiciones de operacion de acuerdo al comportamiento de las

variables. Entre ellas:

- Tiempo de inicio, de los cortes y finalizacién

- Temperatura de los vapores en el alambique o falca

- Temperatura de ingreso y salida del agua del condensador

- Flujo de agua del condensador

- Temperatura de condensado el cual debe estar por debajo de 30°C
para reducir la presion de vapor y minimizar las pérdidas por
evaporacion. En muchas planta esto resulta un motivo de la baja

productividad.

e En el periodo de maduracion es importante llevar un control semanal del grado
alcoholico que tiene el pisco. Se sabe que este valor disminuird lentamente en
dos grados a lo sumo.

e Analisis fisico-quimico del pisco

Tabla 3.2.- Requerimientos fisico-quimicos del pisco peruano

Fuente: NTP: 211.001.2006

Requisito Minimo Maximo Norma de Ensayo
Grado alcoholico volumétrico 38,0 48,0 NTP 210.003.2003
Extracto seco (g/1) 0,0 0,6 NTP 211.041.2003
Esteres (mg/100 ml) 10,0 330 NTP 211.035.2003
Acetato de etilo (mg/100 ml) 10,0 280 NTP 211.035.2003
Furfural (mg/100 ml) 0,0 5,0 NTP 210025.2003

NTP 211 035.2003

NTP 211 038.2003

Aldehidos (mg/100 ml) 3,0 60,0 NTP 211 0352003

Alcoholes superiores totales

(mg/100 ml) 60,0 350,0 NTP 211 035.2003

NTP 211 040.2003

Acidez volatil (mg/100 ml) 0,0 200,0 NTP 211 035.2003

Alcohol metilico en pisco puro y NTP 210 022.2003

mostq yerde de uvas no 4,0 100,0 NTP 211 035.2003
aromaticas (mg/100 ml)
Alcohol metilico en pisco puro y 4,0 150,0 NTP 210 022.2003
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mosto verde de uvas aromaticas y NTP 211 035.2003
pisco acholado (mg/100 ml)

Total de componentes volatiles y
congéneres (mg/100 ml)

150,0 750,0
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El pisco maduro debe cumplir los requisitos fisico-quimicos establecidos en la
Norma Técnica Peruana NTP 211.001.2006 que en resumen considera rangos,
lo que implica que cada componente analizado debe encontrarse entre esos
valores maximo y minimo luego de analizarse, empleando la correspondiente
norma técnica de ensayo indicada (Ver tabla 3.2). Los procedimientos de ensayo
podrian realizarse en un gabinete anexo a la planta de produccion para facilitar

los controles con prontitud.
Analisis organoléptico

En cualquier tipo de pisco no debe percibirse olores y sabores o elementos
extrafios que recuerden aromas de sustancias quimicas y sintéticas,

combustibles, sustancias en descomposicion, etc.

Los requisitos organolépticos que todo pisco debe cumplir son los establecidos

en la norma técnica NTP 211.001.2006, que en resumen establece:

= Aspecto claro, limpido y brillante

= El pisco debe ser incoloro

* Olor y sabor ligeramente alcoholizado, por lo general debe
recordar a la materia prima de donde proviene, frutas maduras y
un perfume fino, con excepcion del pisco puro de uvas no
aromaticas, en este caso no predomina el aroma de la materia
prima. Todos deben presentar equilibrio exento de cualquier

perfume extrafio.

Los controles organolépticos, lo podria realizar personal capacitado en cata de
pisco. El empresario debe identificar y subcontratar a un laboratorio acreditado

para que a fin de temporada realice esta evaluacion de los productos.

Investigacion



Los temas de investigacion en este sector son variados, los gabinetes de las
plantas podrian servir como ambiente requerido para experimentar trabajos

relacionados con el uso de los distintos materiales. Por ejemplo:

» Uso de la borra sobrante del proceso en fermentacion de otros
productos edulcorados.

= Extraccion y uso del aceite de las semillas remanentes.

*= Empleo de las colas para uso en elaboracion de otras bebidas.

= Optimizacién de la calidad del pisco acholado

=  Optimizacion de la calidad de piscos mosto verde

= FEtc.

Grafico 3.7.- Alambique y condensador instalados

Fuente: NTP 211.001.2006
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CAPITULO 4.- INGENIERIA DEL PROYECTO PARA LA PRODUCCION
DE PISCO EN UNA MICROEMPRESA

4.1.- Tamafo de Planta

La seleccion de los equipos de una microempresa productora de pisco, debe considerar el
volumen de produccion que se desea tener por temporada. Sin embargo, si se tiene en cuenta
que se puede realizar el proceso de fermentacion en un maximo de 15 dias y el proceso de
destilacion en un plazo corto de dos dias. El potencial productivo de la planta se incrementa
puesto que se puede aprovechar el periodo de 60 dias que se tendria disponible para trabajar en
cada temporada. Por lo expresado y teniendo en cuenta aspectos técnicos consideraremos la
necesidad de que la planta tenga un fermentador de 500 litros y un alambique de 250 litros.

Estos equipos basicos serviran de guia para la seleccion del disefio de la planta.
4.2.- Detalles de equipos, servicios y almacenes

Teniendo en cuenta la propuesta tecnoloégica explicada en el capitulo 3 y los equipos basicos
fijados en el acapite anterior, se necesitara disefiar, construir y/o comprar los siguientes equipos

servicios y almacenes:
1. Un despalillador/prensa
2. Un Fermentador de 500 litros
3. Un alambique de cobre de 250 litros con sistema de calentamiento
4. Tres tanques de almacenamiento de 250 litros para mosto y pisco
5. Sistema de enfriamiento (tuberias, tanque, torre de enfriamiento y bomba)
6. Oficina de administracion
7. Gabinete de control e investigacion
8. Taller electro-mecanico
9. Almacén de uva
10. Almacén de envases, cajas, productos
11. Area de operaciones 1 (despalillado prensado)
12. Area de operaciones 2 (fermentacion y destilacion)

13. Servicios higiénicos y vestidores
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4.3.- Disposicion de planta y servicios

El area necesaria para la instalacion de la planta recomendada es de 600 metros cuadrados. La

disposicion de las areas se aprecia en la figura 4.1.

Los servicios necesarios son:
e Aguay desagiie

e Energia eléctrica

e Acceso a una carretera o via terrestre

e Acceso a talleres mecanico - eléctrico

Grafico 4.1 - Disposicion de planta y servicios

< 30 >
A
o |
ALMACEN DEPOSIT ALMACE
% ADMINIS - DE PISCO O DE N DE UVA
" TRACION Y ENVASES EQUIPOS
20
VESTIDORES
ALAMBIQUE
GABINET
E
FERMENTACIO
| 4
Fuente: Elaboracion propia
4.4.- Equipos y materiales del laboratorio de control e investigacion

Los equipos y materiales de laboratorio son:

- pH metro
- Alcoholimetro
- Densimetro

- Mostimetro
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Balanza de plataforma de 100 kg

Balanza analitica de precision hasta milésimas
Crondmetro

Seis vasos de vidrio de 1 L

Seis vasos de vidrio de 500 ml

Pipeta

Bureta

Papel de filtro

Seis termOmetros

Figura 4.1.- Prueba de determinacion del grado alcohdlico.
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CAPITULO 5.- FORMALIZACION DEL NEGOCIO

51.-

14

Registro de marca

5.1.1 Importancia de los registros de marca

Es necesario registrar la marca de la empresa, en primer lugar porque el
registro de marca es la Unica manera de protegerla frente a posibles
copias de los demas empresarios que se quieran aprovechar de su
prestigio. El registro convierte al titular en el duefio de la marca, y es el
Unico autorizado a usarla por los siguientes 10 afios a partir de la fecha

de registro. La autorizacién de uso de la marca puede renovarse.

En segundo lugar, porque permite diferenciar los productos del titular en
el mercado. Es decir, los clientes reconocen a los productos a través de
sus marcas, y si un producto es bueno, el consumidor asociara a la

marca con buena calidad.

En tercer lugar, porque a través de una marca, el empresario puede
crear una imagen y un estilo determinados para sus productos. Una
marca facilita la publicidad y promocion de los productos, hacerlos

populares y lograr que los consumidores los conozcan y recuerden.

5.1.2 Procedimiento de registro de marcas en el Peru

El registro de marcas esta a cargo de la Oficina de Signos Distintivos del
INDECORPI.

Los pasos para el registro de Marcas de Productos, Servicios, Colectivas
y de Certificacion, Nombre Comercial y Lema Comercial, son los

siguientes:


http://www.indecopi.gob.pe/destacado-propInte-oficinas-osd-pres.jsp

Debe pagar el derecho de tramite, cuyo costo es equivalente al
13.70% de la UIT. EIl monto debe ser cancelado en las oficinas del
INDECORPI

Presentar el formato de solicitud correspondiente, consignando

datos de identificacion del solicitante. De ser necesario, adjuntar los
poderes correspondientes.

Adicionalmente, indicar cual es el signo que se pretende registrar. Si
el signo posee elementos graficos, presentar la descripcidon del
mismo y adjuntar su reproduccioén (5 reproducciones de 5x5 cm y a
colores si también se desea proteger los colores).

Indicar expresamente cudles son los productos, servicios o
actividades econémicas que desea registrar, asi como cual es la
clase en la que se solicita dicho registro.

De ser necesario, indicar la Prioridad que se reivindica; y de
reivindicarse la prioridad, adjuntar copia Certificada por la autoridad
competente de la Primera Solicitud de Registro presentada o copia
de la Certificacion expedida por la Autoridad Competente
(Exposiciones Oficiales).

La respectiva Orden de Publicacién o Notificacidn correspondiente
le serd entregada después de 15 dias habiles de haber presentado
la solicitud de registro, en la Unidad de Tramite Documentario.

Una vez aceptada la Solicitud de Registro, el interesado debera
acercarse a la Oficina del Diario Oficial “El Peruano” y solicitar la
publicaciéon por unica vez (el costo de la misma debe ser asumido
por el solicitante). Si el signo solicitado esta constituido por un
logotipo, envase o envoltura debe adjuntarlo en un tamafo de
3x3cm. Dentro del plazo de 3 meses de recibida la Orden de
Publicacion, el solicitante debe realizar la publicacién en el diario
oficial El Peruano.

En caso de solicitar el registro de una misma marca en diferentes
clases, dentro de los 10 dias siguientes a la presentacion de las
solicitudes, se podra pedir la emisibn de una sola orden de
publicacién que contenga todas las solicitudes, caso contrario se

emitirAn érdenes de publicacion independientes.
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http://www.indecopi.gob.pe/formatosSolicitudes-Signos.jsp
http://www.indecopi.gob.pe/servicios-Marcas-que-es.jsp

5.2.-

16

9. El solicitante podra ceder los Derechos sobre una Solicitud en
Tramite, para lo cual debera presentar el documento en el que
conste la Cesion con firma debidamente legalizada. Cuando la
Cesion sea efectuada por una persona natural, se debera presentar
una declaracion jurada -con firma legalizada- de bien propio de
libre disposicidon o consentimiento del conyuge, de ser el caso.

10. En los siguientes supuestos:

a. Marcas Colectivas y Marcas de Certificacion: adicionalmente se
acompafara el Reglamento de Uso correspondiente.

b. Nombre Comercial: sefialar fecha de primer uso y acompafar
prueba que lo acrediten, asimismo acompafiar pruebas que
acrediten el uso actual del nombre comercial para cada una de
las actividades que se pretenda distinguir.

c. Lema Comercial: indicacion del Signo al cual se asocia el Lema
Comercial, indicando el numero de Certificado o, en su caso, del

expediente de la solicitud de registro en tramite.

Notas:

Segun disposiciones legales, el tiempo maximo para la
evaluacion de la solicitud y documentaciéon entregada a la
oficina es de 30 dias habiles contados a partir del vencimiento
del plazo de oposicion o 30 dias desde que concluya el plazo
otorgado para absolver los requerimientos realizados por la

oficina con posterioridad al plazo sefialado.

a. Si después de notificada la Resolucion, el solicitante quiere
presentar un Recurso de Reconsideracion (costo equivalente al
9% de la UIT) o un Recurso de Apelacion y/o Adhesion
(equivalente al 14% de la UIT), tiene un plazo maximo de 15 dias

utiles desde la fecha en que dicha Resolucién se notifico.

Registro Sanitario (R.S)



5.2.1 Tramite para la obtencion de Registro Sanitario
El interesado debe presentar:

1. Formulario y anexo, (seran entregados previa presentacion de
analisis fisico - quimico y microbiolégico), con caracter de
Declaracion Jurada, suscrito por el Representante Legal,

consighando la siguiente informacion:

a. Nombre o Razdén Social, domiciio y numero de R.U.C.
(adjuntar copia) del solicitante.

b. Nombre o razén social, direccidn y pais del fabricante.

c. Nombre comercial y marca del producto o grupo de
productos (indicar de manera general en el formulario y de
manera especifica en los anexos).

d. Relacién de ingredientesy composicidn cuantitativa de los
aditivos, identificando a estos ultimos por su nombre genérico
y su No. SIN o el nombre comercial.

e. Condiciones de conservacion y almacenamiento. Ej.:
temperatura ambiente, congelado, etc.

f. Datos sobre el envase utilizado, considerando tipo y material.
Ej.: bolsa de polipropileno, de 10 gramos de capacidad, etc.

g. Periodo de vida util del producto en condiciones normales de
conservacion y almacenamiento, en funciéon al estudio de
vida del producto en anaquel.

h. Sistema de identificacién del lote de produccidon (detallar
codigo creado por la empresa, ejemplo: fecha de
fabricacion, fecha de vencimiento, numero de lote, cédigo

bach, alfanumérico, etc.).

2. Resultados de los andlisis fisico - quimicos y microbiologicos del producto
terminado, realizado por el laboratorio de control de calidad de la fabrica o
por un laboratorio acreditado en el Pert. Cuando el producto es importado

los informes de ensayo deben ser emitidos por el fabricante. La vigencia para
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http://www.digesa.minsa.gob.pe/formularios/consideraciones.htm
http://www.digesa.minsa.gob.pe/formularios/consideraciones.htm
http://www.digesa.minsa.gob.pe/formularios/consideraciones.htm
http://www.digesa.minsa.gob.pe/formularios/consideraciones.htm
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ambos casos es de 01 afo. Unicamente se aceptard compdsito para el analisis

microbiologico y NO para el analisis Fisico-Quimico.

3. Si el producto es importado la empresa debe adjuntar el Certificado
de Libre Comercializacion emitido por la autoridad sanitaria del pais
de origen (el Certificado tiene vigencia de 01 afio a partir de la
fecha de emision.)

4. Luego de la revision y V.B., efectuar el depdsito por concepto de
pago, en la Cuenta Corriente N° 0000-284319 del Banco de la
Nacion.

5. Adjuntar etiqueta o proyecto de etiqueta del producto el mismo que
debe indicar:

a. Nombre comercial y marca del producto.

b. Declaraciéon, en orden decreciente, de los ingredientes y aditivos
empleados en la industrializacion del producto.

c. Nombre o Razdn Social y direccién del fabricante.

d. Nombre o Razén Social y direccion del importador, lo que podra
figurar en etigueta adicional.

e. Codigo de Registro Sanitario (Indicar espacio donde sera
colocado).

f. Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con
arreglo a lo que establece el Codex Alimentarius o la norma
sanitaria peruana que le es aplicable.

g. Cddigo o clave del lote.

h. Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo
requiera.

i. Etigueta nutricional para los alimentos de Regimenes Especiales
(Incluye los productos light, para este trAmite debe cumplir con
las normas de etiquetado nutricional y de ventajas comparativas
seflalados en el Codex Alimentarius).

5.2.2.- Resumen del tramite de obtencién del Registro Sanitario


http://www.digesa.minsa.gob.pe/formularios/consideraciones.htm
http://www.digesa.minsa.gob.pe/formularios/consideraciones.htm

Los pasos a seguir son:

1. Llenar los formularios

2. Llevar su producto final a analizar en cualquier laboratorio
acreditado por INDECOPI, los analisis son: fisicos, quimicos y
microbioldgico [15]

3. Adjuntar los resultados de los analisis al expediente.

4. Copia de RUC.

5. Proyecto de etiqueta (nombre o razén social, RUC, direccion,
fecha de vencimiento, R.S.).

6. Si es PYME, adjuntar una declaracion jurada simple firmada por el
representante legal.

7. Pago por tramite: S/.241.50, si es PYME: S/.69.00

5.2.3.- Requisitos para obtener Certificado Oficial de Exportacién

¢ Solicitud del exportador indicando el RUC.

e Si un laboratorio acreditado tramita la solicitud del exportador,
éste debera otorgar poder simple al laboratorio.

e Acta de inspeccion efectuada por el laboratorio acreditado,
seflalando, direccibn de la fabrica, producto, fecha de

produccion y fecha de

(http://www.indecopi.gob.pe/nuestrosservicios/acreditacion/laboratorio

s.asp)

vencimiento.

e Informe de ensayo o analisis efectuado por el laboratorio

acreditado.
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5.3.-

20

¢ Fotocopia de la dltima Resolucion Directoral de Habilitacion de
los productos motivo de la solicitud.

e Recibo de pago original por concepto de certificacion (0,5% UIT x
™)

e Plazo para la expedicion del certificado: no mayor de dos dias
h&biles de encontrarse conforme el expediente

5.2.4.- Certificado de Libre Comercializacion - Requisitos

¢ Solicitud del exportador indicando RUC

¢ Fotocopia del Registro Sanitario

e Recibo de pago original (5% UIT x Certificado)

e Plazo para la expedicidn del certificado: no mayor de 5 dias

h&biles de encontrarse conforme el expediente.

Denominacién de Origen

Denominacién de Origen (D.O) es un tipo de indicacion geografica
aplicada a un producto agricola o alimenticio cuya calidad o
caracteristicas se deben fundamental y exclusivamente al medio

geografico en el que se produce, transforma y elabora.

En otras palabras, es una calificaciéon que se emplea para proteger legalmente
ciertos alimentos que se producen en una zona determinada, contra productores
de otras zonas que quisieran aprovechar el buen nombre que han creado los

originales, en un largo tiempo de fabricacion o cultivo.

Los productores que se acogen a la denominacion de origen, se comprometen a
mantener la calidad lo mas alta posible y a mantener también ciertos usos
tradicionales en la produccion, como por ejemplo, en el caso del vino, en ciertas
zonas se exige utilizar la uva tradicional de la zona. Asimismo, suele existir un
organismo publico regulador de la denominacion de origen, que autoriza exhibir

el distintivo a los productores de la zona que cumplen las reglas.

Segun la legislaciéon de Propiedad Industrial, Decreto Legislativo 823, los
solicitantes de la Denominacidon de Origen para un determinado

producto pueden ser personas naturales o juridicas y el producto debe


http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/Uva

tener cualidades Unicas generadas por las caracteristicas de la regién:

clima, suelo, variedad genética, etc.

El estado peruano es duefio de las denominaciones de origen y autoriza
el uso de la misma por diez afios a cualquier solicitante que esté en

condiciones de cumplir con los requisitos exigidos.

En el caso del pisco el procedimiento de obtenciéon de Denominacion
de Origen esta reservado solo a productores de pisco puro aromatico,
puro no aromatico, acholado y mosto verde producidos con uva
Quebranta, Negra Criolla, (corriente), Mollar, Uvina, Italia, Moscatel,
Albilla, y Torontel: en los valles costefios de Lima, Ica, Arequipa,

Moquegua, y valles de Caplina, Locumba y Sama en Tacna.
El procedimiento consiste en demostrar ante el INDECOPI:

e El origen de la uva.- Se verifica el lugar de procedencia

e Proceso de produccion.- Debe estar de acuerdo a lo establecido
en la norma NTP 211.001.2006.

¢ Contenido de algunos componentes del pisco.- Especificados en

la misma norma NTP 211.001.2006 dentro de un rango minimo y

maximo.
o Aldehidos ............ Acetaldehido
o Esteres ............. Formiato de etilo, Acetato de etilo, y

Acetato de isoamilo.

0 Metanol ............... Metanol

o Grado Alcohdlico ...... Etanol

o Furfural ................. Furfural

o Acidez .................. Acido Acético

0 Alcoholes Superiores.. Isopropanol, Propanol, Butanol,

Isobutanol, Alcohol isoamilico y teramilico.

La verificacion del cumplimiento de la NTP o reglamento esta a cargo
del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen del Pisco, a
efectos de garantizar el origen y calidad para su comercializacion
nacional e internacional. Este consejo Regulador lleva el control de la

produccion y vela por el prestigio de la Denominacién de Origen.
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A continuacion se muestra el Procedimiento de Atencion del INDECOPI

para el pisco.

@ ' "
> indecopi

SERVICIO NACIONAL DE METROLOGIA

PROCEDIMIENTO DE ATENCION - PISCO
Visita de inspeccién y toma de muestra
Andlisis segun NTP.211.001.2006

INSPECCION Y MUESTREO

Este servicio lo puede solicitar toda persona natural o juridica que esté interesada en
obtener Auterizacion de Uso de la Denominacion de Origen “PISCO".

1.

El tramite se inicia con una solicitud dirigida al Servicio Nacional de Metrologia -SNM
del Indecopi que contenga la siguiente informacion:

Nombre y domicilio del solicitante. Deben indicar también DNI y/o RUC, teléfono y
telefax

Documentos que acrediten la existencia y representacion de la persena juridica
solicitante

Indicacién de la ubicacién de la zona de produccién o elaboracion del pisco: areas
de cultivo y bodegas (ubicacion geografica: Departamento, Provincia, Distrito, Valle)
Indicacién del tipo o tipos de pisco que se desea certificar (Puro Aromatico, Puro No
Aromatico, Acholado, Mosto Verde).

Debe de tener un stock minimo de 1000 litros por cada variedad. Se recuerda que
de acuerdo a la NTP 211.001.2006 el pisco debe tener un reposo de al menos 3
meses.

Debe presentar un mapa (puede presentarse trazado a mano) de la ubicacion
geografica de la bodega declarada como lugar de elaboracién del producto.

. El Servicio Nacional de Metrologia evalta la solicitud y elabora la proforma segtn la

tarifa que se adjunta (Los montos incluyen IGV):



EN NUEVOS SOLES POR CADA BODEGA VISITADA

INSPECCIONES EN 1 VIAJE

LUGAR 1 Bodega |2 Bodegas | 3 Bodegas |4 Bodegas 50 mas
Lima
ZONA 1 Caiiete
Pisco S/.26945|S/.166,98 | S/, 156,29 | S/. 15629 [ S/ 151,11
Ica
INSPECCIONES EN 1 VIAJE
LUGAR 1 Bodega |2 Bodegas | 3 Bodegas |4 Bodegas |5 Bodegas| G o mas
Arequipa
ZONA 2 Maoquegua SL1186,11 | S/ 583,06 | S/ 49611 | S/, 441,95 | S/ 377,43 | S/, 345,00
Tacna
Mayo 2007 Pag. 1de?2
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< indecopi

SERVICIO NACIONAL DE METROLOGIA

3.

El solicitante paga en efectivo o cheque certificado en la Caja de Indecopi o
también puede depositarlo en la Cuenta Corriente N°® 193-1161125-0-34 M.N. en el
Banco de Crédito a nombre de INDECOPI y remitiros por fax la copia del depbdsito
al 224-7800 Anexo 1264 (Los datos deberan estar legibles y deberan indicar razén
social y numero de RUC).

El sclicitante deberd coordinar la fecha de la visita inspectiva y toma de muestras
con el Servicio Nacional del Metrologia.

. Lainspeccidn consiste en:

Determinar si se encuentra en el area geografica establecida para la elaboracién de
Pisco.

Tomar conocimiento de las variedades de uvas empleadas tal como esta descrito en
la NTP 211.001-2008.

Comprobar la existencia de equipos e instalaciones para la elaboracién del pisco de
acuerdo a lo establecido en la NTP 211.001-2006.

Comprobar que el proceso de elaboracién se realiza en condiciones sanitarias
adecuadas.

Tomar las muestras necesarias para el analisis solicitado en funcién a los tipos de
pisco que se desee certificar. Se requieren tres botellas (750 ml ¢/u) como muestra
y tres botellas mas (750 ml c/u) como muestra dirimente. Todas estas muestras
seran embolsadas y precintadas por el inspector.

ANALISIS EN LABORATORIO

Concluida la inspeccidbn y la toma de muestra se procedera al analisis
correspondiente en los Laboratorios del SNM del Indecopi previo pago del mismo. El
costo de los anadlisis por cada tipo de pisco es S/. 479,90 (Cuatrocientos setenta y

nueve con 90/00 Nuevos Soles). El monto incluye IGV. La forma de pago es la
misma que la indicada en el item 3.

Los resultados obtenidos son entregados en dos documentos:

Informe de Inspeccidn de Planta y Vifiedos.

Certificado de Conformidad o Informe de resultados si el producte no cumple con los
requisitos de la NTP 211.001-2008

Mayo 2007 Pag. 2de 2
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SERVICIO NACIONAL DE METROLOGIA

Estos documentos seran entregados al solicitante a fin de que proceda con el tramite de
solicitud de autorizaciéon de uso de la denominacién de origen Pisco ante la Oficina de
Signos Distintivos del Indecopi.

5.4.-

* Modelo de Solicitud
+ Informacién Util acerca del Rotulade (Etiqueta) del Pisco

Registro industrial

La Direccién Nacional de Industrias, de acuerdo a lo establecido en la Ley
General de Industrias y la Ley organica del Ministerio de la Produccion, debe
mantener actualizado y a disposicion del publico en general el Registro de

Productos Industriales Nacionales - RPIN.

Para poner a la venta en el territorio nacional un producto industrial, es necesario
que se encuentre inscrito en el Registro de Productos Industriales Nacionales -
RPIN, que es un Directorio en el que se especifican los productos fabricados en

el pais con el siguiente detalle:

e Nombre técnico del producto

e Cobdigo de RPIN

e Caracteristicas y principales componentes
e Partida Arancelaria

e Norma Técnica de Calidad empleada en su fabricacion.

5.4.1.- Marco Legal
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La Ley 23407, Ley General de Industrias, establece que el Ministerio de la
Produccion es el organismo encargado de llevar el Registro de Productos
Industriales Nacionales - RPIN, y que el publico en general tiene acceso al

mismo.

De acuerdo con dicha Ley, se inscribiran obligatoriamente en el RPIN todos los

productos industriales manufacturados en el pais.

El Reglamento de la Ley General de Industrias, aprobado por Decreto
Supremo N° 010-89-ICTI-IND, obliga al fabricante a cumplir con las
Normas Técnicas de Calidad declaradas al momento de inscribir sus

productos en el RPIN, bajo responsabilidad legal.

5.4.2.- Objetivos

Obtener indicadores mensuales de la evolucion de la Industria
Manufacturera, brindando informacién que posibilite a la Alta Direccién
del Ministerio de la Produccién el seguimiento y evaluacion de la
aplicacion de los Planes del sector.

Fluir informacion sectorial basica al ente rector del Sistema Estadistico
gue le permita calcular el Producto Bruto Interno coyuntural.

Disponer informacién coyuntural para el uso de diversas instituciones

interesadas.

5.4.3.- ElRegistro de Productos Industriales y la Defensa del Consumidor
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De acuerdo a Ley, el Ministerio de la Produccion:

Supervisa la produccioén de los bienes manufacturados en el pais, dicta
y exige el cumplimiento de las normas técnicas pertinentes y sin
perjuicio de las atribuciones de otros Ministerios, supervisa, la calidad de

los Productos Industriales, alimenticios quimicos, Farmacéuticos vy



Bioldgicos conforme a la Constitucion

La informacidn sobre las caracteristicas de los productos industriales que
consigne en los envases u otros medios de identificacion de los mismos,
asi como la que se proporcione en la publicidad de ellos, se ajustaran
rigurosamente a las caracteristicas con las cuales han sido inscritos en el

Registros de Productos Industriales Nacionales.

5.4.4.- Inscripcién de Productos con Norma Técnica Peruana Obligatoria

El procedimiento de inscripcion dura aproximadamente treinta dias y la empresa

debe presentar por Mesa de partes del Ministerio de la Produccion la siguiente

documentacion:

Solicitud en original y copia dirigida al Director de Procedimientos
Industriales e Insumos Quimicos y Productos Fiscalizados.

Formulario RPIN en original y dos copias.

Fotocopia simple de la Norma Técnica Peruana Obligatoria.
Certificado o Protocolo de ensayos otorgado por Entidad Certificadora
autorizada por INDECOPI.

Copia del RUC

Constancia de pago por derecho de Tramite por el 5% de la UIT.

La Direccion de Normas Técnicas y Control realizara una inspeccion a la planta industrial para

ver las condiciones del proceso de produccion y el sistema de control de calidad empleado en

la fabricacion de los productos.

En la inspeccion se recabara una muestra del producto a inscribir que sera remitido a la entidad

certificadora para que realice el protocolo de ensayo de acuerdo con la norma técnica peruana

obligatoria respectiva.

Dicho ensayo sera sufragado por la empresa industrial

De encontrarse conforme las condiciones de control de calidad y el protocolo de ensayo, se

emite una Resolucion Directoral que autoriza la inscripcion del producto en el RPIN.
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CONCLUSIONES

Los microempresarios productores de pisco deben ajustarse a la
normatividad establecida para formalizar sus negocios. Esto demanda un
esfuerzo de inversidn por los gastos que demanda el cumplimiento de
todas las exigencias. El estado y los organismos pertinentes podrian apoyar
a esta parte del sector productor de pisco atendiendo sus requerimientos
por regiones o valles mediante un plan de asesoramiento y capacitacion.

Una alternativa para el grupo de microempresarios del pisco podria ser,
establecer un plazo de formalizaciobn de sus negocios en el cual
progresivamente se adecuen a la normatividad, considerando que hay
algunos tramites y gestiones que se pueden hacer mas faciimente y con

menor inversion que otros.



CAPITULO 6.- ANALISIS HACCP EN LA PRODUCCION DE PISCO

6.1.-

La calidad en base a la tecnologia, el cumplimiento de las normas

técnicas aplicadas y analisis HACCP. [16]

El negocio de produccién de pisco dispone de tecnologia y de normas
técnicas para orientar el proceso de fabricacion de manera segura hacia
la obtenciébn de pisco de calidad. Sin embargo deberia utilizarse
procedimientos de gestion de produccion que garanticen un proceso

productivo controlado y seguro.

Uno de los instrumentos actualmente utilizados por las empresas
agroalimentarias para realizar el control de la calidad de los alimentos es
el sistema de analisis de riesgos y control de puntos criticos (ARCPC).
Este concepto fue desarrollado por la Compaiiia Pillsbury, la Armada de
los Estados Unidos y la NASA en un proyecto destinado a garantizar la
seguridad de los alimentos para el programa espacial.

El analisis de riesgos y control de puntos criticos es un enfoque sistémico
para la identificacion de riesgos y peligros, su evaluacion, su control y
prevencion, siendo:

Riesgos: Las caracteristicas fisicas, quimicas o microbioldgicas que
pueden ser la causa de que un alimento no sea inocuo.

Limite critico: Es el valor que separa lo que es aceptable de lo que no es
aceptable. Por ejemplo, en determinadas materias primas o sustancia en
proceso, como el mosto de uva, puede tratarse del pH, la temperatura,
densidad o el grado alcohdlico.

Punto critico de control (PCC). Un punto, una fase, o un procedimiento

en el cual puede ejercerse control y prevenir, eliminar o reducir a niveles
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6.2.-

aceptables un riesgo o peligro referido a la seguridad o inocuidad del
alimento.
Accion correctiva. Procedimientos que deben seguirse cuando tiene lugar

una desviacion de los limites criticos.

[16] En inglés HACCP. "Hazard Analysis and Critical Control Point".

Monitoreo o vigilancia. Secuencia planificada de observaciones o medidas
con el fin de asegurarse de que un PCC esté controlado.
Medida preventiva. Cualquier factor que pueda utilizarse para controlar,
prevenir o identificar un riesgo o peligro.
Plan ARCPC. Documento escrito basado en los principios ARCPC que
describe los procedimientos a seguir para asegurar el control de un
procedimiento o proceso especifico.
Verificacion ARCPC. Una vigilancia mas profunda que se realiza cada cierto
tiempo para determinar si un sistema ARCPC cumple con el plan ARCPC y/o
establecer si el plan requiere alguna modificacion y revision.
Todo plan ARCPC debe incorporar un registro, que es un sistema
documental que recoge todos los procedimientos aplicados. El registro es
fundamental, ya que no s6lo es necesario hacer las cosas conforme al plan
ARCPC, sino poder demostrar posteriormente que asi se hizo.

Guia para la Aplicacion de Los Principios del Sistema HACCP en la

Produccion de Pisco.

Los principios por los que se rige el sistema de andlisis de riesgos y control

de puntos criticos son los siguientes:

1. Identificar los riesgos especificos asociados con la produccién de
pisco en todas sus fases, evaluar la posibiidad de que se
produzcan e identificar las medidas preventivas necesarias para
su control.

2. Determinar las fases/procedimientos/puntos operacionales que
pueden ser controlados para eliminar riesgos o reducir al minimo

la probabilidad de que se produzcan PCC.



Establecer el limite critico (para un parametro dado en un punto
especifico y en un tipo de pisco concreto), que no debera
sobrepasarse para asegurar que el PCC esté bajo control.
Establecer un sistema de vigilancia y seguimiento para asegurar
el control de los PCC mediante pruebas u observaciones
programadas.

Establecer las medidas correctivas adecuadas que habran de
adoptarse cuando un PCC no esté bajo control (sobrepase el
limite critico).

Establecer los procedimientos de verificacion necesarios para
comprobar que el sistema de ARCPC funciona correctamente.
Establecer un sistema de documentacién y registro en el cual se
anoten todos los procedimientos y datos referidos a los principios
anteriores y a su aplicacion.

Para la correcta aplicacion de los principios del sistema ARCPC, se

recomienda seguir las etapas que se indican en la Tabla 6.1

Tabla 6.1.- Etapas para la aplicacion de un sistema ARCPC
ETAPAS PROCEDIMIENTOS ARCPC

Definicion del ambito de estudio 8. Determinacién de los PCC

seleccion del equipo 9. Establecimiento de los limites criticos de
cada PCC

Descripcion del producto 10. Establecimiento de un sistema de vigilancia

Determinacion del presunto uso del | 11. Establecimiento del plan de acciones

producto correctivas

Determinacion del diagrama de 12. Establecimiento de un procedimiento de

flujo documentacion

Verificacion practica del diagrama | 13. Establecimiento de un procedimiento de

de flujo verificacion

Ef;?,zztg,z ;iesgos y medidas 14. Revision

Fuente: www.infoagro.net/shared/docs/a9/a09%20%20Vino.pdf -

La siguiente Guia para la Aplicacion de los Principios del

Sistema
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HACCEP en la Elaboracion del Pisco (Tabla 6.2), es una adaptacion de los

procedimientos HACCP empleado para la produccion de vino. [17]

[17] Industria del vino. Guia para la Aplicacion del Sistema de Analisis de Riesgos y
Control de Puntos Criticos por Instituto Interamericano de Cooperacion para la
Agricultura y Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional. -- San José,

Tabla 6.2.-  Guia para la Aplicacion de los Principios del Sistema
HACCP en la Elaboracion de Pisco
PELIGROS MEDIDAS LIMITES VIGILANCIA MEDIDAS REGISTROS
EASE PREVENTIVAS CRITICOS * CORRECTORAS
1
Materia prima | Homologacién  de Garantia del Control de cada | Rechazo de lote no | Productos
contaminada por | proveedores agricultor que ha | lote por parte | apto. fungicidas
fungicidas. respetado los del agricultor. usados en las
Evitar material periodos de Tratar cada partida | uvas.
< Exceso de uva | descompuesto que aplicacion antes Control visual y | segin el estado | Registro  de
% podrida. pueda traer efectos de la vendimia. perceptivo  de | sanitario de la uva. entrada con los
< en la fermentacion. Uva en estado las uvas. controles
d Rotura de la uva | Diferenciar lineas de sanitario muy Control Corregir  practicas | efectuados en
&) e inicio de la | produccion, segun el deficiente. higiénico de los | de transporte. cada partida y
% fermentacion. estado sanitario de la No sobrepasar los | medios de dictamen final.
5 uva. limites que transporte. Restablecimiento Incidencias
& Contaminacion Medios de transporte provocan la rotura del programa de | generales.
O microbiologica de | cargados con peso del fruto (60 cm). | Control de | limpieza
E.':J los medios de | moderado. Buenas practicas | programas  de Incidencias
transporte Mantenimiento de transporte. limpieza. correctoras.
higiénico de los Buenas practicas
medios de de limpieza
transporte.
Control  por los Control de cada | Corregir las | Incidencias
Restos solidos | agricultores. BPM (Buenas | partida por | condiciones de | generales.
= que puedan précticas de | parte del | trabajo.
'-éJ ) provocar roturas | Mantenimiento manipulacion). agricultor. Restablecimiento Medidas
< i en las maquinas. higiénico del equipo del programa de | correctoras.
3 EJ) Contaminacion Buenas practicas | Control del | limpieza.
E % microbiologica. de limpieza programa de
limpieza
LINEA DE PISCO
FASE PELIGROS MEDIDAS LIMITES VIGILANCIA MEDIDAS REGISTROS
2 PREVENTIVAS CRITICOS * CORRECTORAS
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Ausencia de Control del | Puesta a punto de la | Incidencias
< Incorrecto Correcto escobajo en el proceso de | despalilladora. generales.
% despalillado  de | funcionamiento de la mosto a despalillado.
I los racimos. despalilladora fermentar. Restablecimiento Medidas
i Control del | del programa de | correctoras.
= Contaminacion Mantenimiento 2 Mantenimiento estado de la | limpieza.
2,:' microbioldgica. higiénico del equipo. adecuado de la despalilladora.
o despalilladora
g Buenas practicas | Control del
de limpieza. programa  de
limpieza.
'éJ < Contaminacion Mantenimiento Buenas practicas Control del | Restablecimiento Incidencias
<= microbiologica. higiénico del equipo. de limpieza. programa de | del programa de | generales.
g % 2 limpieza. limpieza. Medidas
O w correctoras
o>
Parada Control de la Mantener la | Seguimiento del | Enfriar en el menor | Registro cada
< fermentativa. temperatura de temperatura entre | proceso tiempo posible. ocho horas de:
E fermentacion. 25y29°C. fermentativo Temperatura,
5 > Fermentacion (T, densidad, | Inocular levaduras | pH, densidad,
59 incorrecta. Correcto control de Evitar pH, etc.). para reiniciar la | etc.
= O las  variables de temperatura Control fermentacion.
o é Incorrecta fermentacion. 1 | superior a 29°C. microbiolédgico. Incidencias
O
% realizacion de los Restablecimiento generales.
% o trasiegos. Mantenimiento Controlar, el pH, | Control de los | del programa de
<D( LLIJL higiénico del equipo. la temperatura y | procedimientos | limpieza. Medidas
e Contaminacioén la densidad cada | de medida de correctoras
E L microbiologica ocho horas. las variables.
se Programas  de
% Buenas practicas | limpieza.
. de limpieza.
LINEA DE PISCO
FASE PELIGROS MEDIDAS P LIMITES VIGILANCIA MEDIDAS REGISTROS
3 PREVENTIVAS C CRITICOS CORRECTORAS
C
Incorrecta pre | Programar la Remover la Control del | Restablecimiento de | Registro  de
fermentaciéon por | agitacion del tanque mezcla mosto — proceso de pre | la agitacion en el | agitacion cada
> falta de agitacion | fermentador por lo orujo por lo fermentacion. proceso de pre | ocho horas.
So de la mezcla | menos cuatro veces menos cuatro fermentacion.
g 5 mosto-orujo. al dia. veces al dia.
o) 1
% = Calentamiento de | Instalar en el tanque Mantener la Controlar la | Registro de
s d la mezcla mosto — | de pre fermentacion temperatura del Control de la | temperatura del pre | temperatura la
ﬁ o orujo. un sistema de pre fermentador temperatura del | fermentador. mezcla mosto
h refrigeracion con debajo de 29°C. tanque pre — orujo.
o agua. fermentador. Restablecimiento
o Contaminacion Buenas practicas del programa de | Medidas
microbiologica Mantenimiento de limpieza. Programas de | limpieza. correctoras
higiénico del equipo. limpieza.
Establecer las Control de cada | Corregir las | Incidencias
Incorrecto cargas Optimas de BPM (Buenas | lote de | condiciones de | generales.
o centrifugado o | operacion. practicas de | centrifugado o | trabajo.
o prensado. 1 | manipulacion). prensado Medidas
[a)e] Mantenimiento Restablecimiento correctoras.
é <D( Contaminacion higiénico del equipo Buenas practicas | Control del | del programa de
E 2 microbiologica. de limpieza. programa  de | limpieza. Registro de la
x E Establecer un limpieza. cantidad  de
E o Putrefaccion  de | deposito para Disponer un Controlar que el | hollejo
L hollejos acumulacioén del deposito de | Control de la | hollejo remanente | retirado.
© orujo agotado. hollejo en la zona | limpieza del | sea almacenado y
de operacion. deposito. retirado de la planta.
LINEA DE PISCO
FASE PELIGROS MEDIDAS P LIMITES VIGILANCIA MEDIDAS REGISTROS
4 PREVENTIVAS c CRITICOS CORRECTORAS
Cc
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w Incorrecto Establecer un Mantener la Control del | Corregir las | Registro
) sistema de | control del sistema temperatura de fluyjo de gas, | condiciones de | continuo de la
é calentamiento de | de generacion de llama constante. | temperatura de | quemado de gas. temperatura
% la olla o paila. llama. llama. del quemador.
3 Destilado Fijar los volimenes | 1| Mantener la | Control la | Corregir las | Registro  del
E incorrecto. de cabeza, cuerpo y concentracion de | uniformidad de | condiciones de | grado
cola de cada lote a alcohol de cada | las propiedades | destilacion. alcoholico,
% fermentar. lote en 47° GL. fisicas de todos densidad, pH,
O los lotes. etc. de cada
< lote.
= Contaminacion Mantenimiento Buenas practicas | Programas de | Restablecimiento
&4 microbiologica higiénico del equipo. de limpieza. limpieza. del programa de | Medidas
o limpieza. correctoras
Contaminacion Mantenimiento y Buenas practicas | Control de la | Retirar el lote | Registro de
del pisco en el | uso higiénico del de limpieza del | higiene del | contaminado. ocurrencias de
o tanque antes y | tanque en las etapas tanque. deposito de cada  tanque
> Q después de la | de destilacion y de Deposito limpio. maduracion. en
E o destilacion. maduracion. maduracion.
=
o % Caracteristicas Establecer un Buenas practicas | Control Corregir las
<§( > organolépticas programa de control | 1 | de supervision del | organoléptico y | condiciones de | Registrar
20O desagradables del | organoléptico y desarrollo agitacion  del | maduracion del | semanalmente
E,J 2 pisco. agitacion del tanque. organoléptico del | tanque de pisco | pisco. y durante 90
<§f o pisco en | durante la dias los
3 :D) maduracion. maduracion. cambios
<< organolépticos
2 y el grado
alcoholico.
LINEA DE PISCO
FASE PELIGROS MEDIDAS P LIMITES VIGILANCIA MEDIDAS REGISTROS
5 PREVENTIVAS c CRITICOS * CORRECTORAS
C
Ausencia de Control visual | Rechazo de botellas | Lotes recibidos.
Presencia de | Control de las cristales y cuerpos | de las botellas | en mal estado.
L cristales u otros | botellas. extrafios. en su recepcion. | Retirar Incidencias
2 2 cuerpos extrafios. | Calidad concertada Cumplimiento de homologacion a los | generales.
O con los proveedores. las Control del | proveedores.
8 | Contaminacion Limpieza adecuada | 2| especificaciones | programa  de Medidas
| '5 microbioldgica. de las botellas. de compra. limpieza. Restablecimiento correctoras.
Q@ del programa de
@ Mantenimiento Buenas practicas limpieza.
higiénico del de limpieza de
equipo. botellas.
- Lavado de | Correcta higiene de Mantenimiento
5 botellas botellas. adecuado de Control visual | Puesta a punto de | Incidencias
d defectuosas. equipos. de botellas | equipos. generales.
= 2 lavadas.
8 Contaminacion Mantenimiento y Buenas practicas | Control del | Nuevo lavado de | Medidas
w microbiologica. funcionalidad  del de limpieza. estado de la | botellas. correctoras
o equipo correcto. maquina.
8 Control del | Restablecimiento
<>’: programa  de | del programa de
5 limpieza. limpieza.
o Control de las | Retirado del
O % Contaminacion Mantenimiento Buenas practicas | practicas de | producto a | Incidencias
E = microbiolégica higiénico del de limpieza. dosificacion. embotellar. generales.
w l-ll_J equipo.
0o Control del | Restablecimiento Medidas
% g programa  de | del programa de | correctoras
Q'uw 1 limpieza. limpieza.
Z<
'—
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LINEA DE PISCO

FASE PELIGROS MEDIDAS P LIMITES VIGILANCIA MEDIDAS REGISTROS
6 PREVENTIVAS C CRITICOS * CORRECTORAS
C
Ausencia de Control visual del | Retirado de
Llenado Correcto llenado de residuos. proceso. botellas mal | Incidencias
incorrecto de | botellas. Limpieza de la llenadas. generales.
8 botellas. Limpieza correcta de linea de Control del
< Residuos de | los  circuitos y embotellado con | programa de | Restablecimiento Medidas
Z .
| productos de | botellas. 2| aguaa90°C por limpieza. del programa de | correctoras.
= limpieza. 30 minutos. limpieza.
Contaminacioén Mantenimiento
microbioldgica. higiénico del equipo. Buenas practicas
de limpieza.
Alteraciones del | Calidad concertada Tapas en perfecto
pisco por | con los proveedores estado. Especificaciones Retirado de | Incidencias
incorrecto de tapas. Mantenimiento de compra de | homologacion de | generales.
taponado (no | Control de | 2 adecuado de tapas. los proveedores.
o hermético). contaminantes en las taponadora. Condiciones  de | Retirado de tapas | Medidas
a tapas. almacenamiento defectuosas. correctoras
<Z( Correcto Buenas practicas | de tapas. Retirado de
8 funcionamiento  de de limpieza. Control visual de | botellas mal
|<E las maquina de proceso. taponadas.
taponado. Control de 1la | Puesta a punto de
maquina de | la maquina
taponado. taponadora.
LINEA DE PISCO
FASE PELIGROS MEDIDAS P LIMITES VIGILANCIA MEDIDAS REGISTRO
7 PREVENTIVAS C CRITICOS * CORRECTORAS S
C
Correcto Control visual del | Retirado de
Incorrecto Calidad concertada etiquetado de proceso de | botellas mal | Incidencias
8 etiquetado de | con los proveedores. botellas segun tipo | etiquetado. etiquetadas. generales.
< botellas. de producto. Retirar de
E Etiquetas Especificaciones homologacion  a | Medidas
8 Especificaciones correctamente 2| Especificaciones de etiquetas. los proveedores. correctoras.
= incorrectas en la | especificadas. correctas y de
w etiqueta. facil comprension Corregir
para el especificaciones
consumidor. en las etiquetas.
o Incorrecto sellado | Correcto sellado de Correcto sellado Control visual de | Resellado de cajas.
= de las cajas. las cajas. de cajas. cajas selladas. Incidencias
5 generales.
s Incorrecto apilado | Correcta disposiciéon | 2 | Buenas practicas Inspeccion del | Apilar
<Z( de cajas. de cajas en almacén. de apilado de cajas | correctamente las | Medidas
w almacenamiento. en el almacén. cajas. correctoras
<
=
4
<

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO 7.- INVERSION

Para establecer la inversion necesaria que requiere una microempresa productora de pisco de
calidad considerando los detalles presentados en los capitulos anteriores, se debe definir algunos

aspectos como son: el grado de tecnificacion, seleccion de equipos e implementacion de una

infraestructura minima.

El disgregado de la inversion que se presenta en este capitulo es el que se requeriria para una
microempresa con capacidad de produccion de 2 000 litros de pisco por temporada. Si la

presentacion es en botellas de 500 ml, se producirian 4 000 botellas.

La inversion total de un proyecto que considere una planta nueva asciende a US$ 137 700 y

comprende los siguientes aspectos:

Tabla 7.1.- Inversidon necesaria para iniciar una microempresa productora de pisco
ITEM US$ %
Inversion Fija 117 000 83,03
Gastos Pre-Operativos (Ingenieria) 4200 2,98
Capital de Trabajo Inicial 19 700 13,98
TOTAL 140 900 100,00

Fuente: Elaboracion propia
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7.1.-

Inversion Fija
En la determinacion de la inversion fija se ha considerado:
Tabla 7.2.- INVERSION FIJA

Fuente: Elaboracion propia — Proveedores ICA

US$ %

Magquinaria y equipos 29 000 24,78
Terreno 10 000 8,54
Edificios y obras civiles 61 000 52,13
Montaje 3000 2,56
Supervision 6 000 5,12
Repuestos 1 000 0,85
Imprevistos 7 000 5.98

TOTAL 117 000 100,00

Tabla 7.3.- EDIFICIOS Y OBRAS CIVILES

US$ %

Area de Material Noble 43 000 70,49

Area de Techo Aligerado 12 000 19,67

Cerco, 85 m? 6 000 9.83

61 000 100,00

Tabla 7.4.- INVERSION EN EQUIPOS Y MAQUINARIA
. . Precio TOTAL

No ITEM Cantidad | Capacidad Unitario US$ Uss$
01 | Despalillador/prensa —Acero 01 1 000 kg 3 000 3 000
02 | Pre fermentador 01 250 L 100 100
03 | Centrifuga 01 10 Kg 3000 3000
04 | Fermentador de Acero [18] 03 600 L 2 000 6 000
05 | Tanque de borra 01 250 L 80 80
06 | Tanques de vino base 03 600 L 160 480
07 | Alambique de cobre  [19] 01 250 L 8 000 8 000
08 | Tanque de pisco 04 600 L 200 800
09 | Selladora de tapas 01 1 500 1 500
10 | Sistema de recuperador de agua 01 2 000 2 000
11 | Bombas de acero 03 1,5 HP 700 2100
12 | Accesorio e instrumentos 1940 1 940
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TOTAL | 29000 ]

7.2.-

7.3.-

Fuente: Elaboracion propia. Diversos proveedores de tecnologia. Fabricantes
de equipos industriales.

Capital de Trabajo

El capital de trabajo asciende a US$ 19 700 y comprende los gastos necesarios para
producir 2 000 litros de pisco envasados en 4 000 botellas de 500 ml, incluye el
financiamiento del costo variable, mano de obra, servicios de laboratorio y

mantenimiento de la planta. Este valor se obtiene de la Tabla 7.5.
Costo de Operacion

La Tabla 7.5 contiene la siguiente estructura de costos en soles cuando el tipo de cambio
es de 3,00 soles por dolar americano. Se ha considerado una capacidad de produccion de
2 000 litros de pisco por temporada o 4 000 botellas de 500 ml de capacidad. El tipo de

pisco considerado es no aromatico, producido con la variedad quebranta.

[18] Proveedor: JEDINOX. Av. Argentina 449 stand 24 — Lima
[19] Proveedor: INDUSTRIAS AMORETTI. Av. Centenario 219. Balconcito - Chincha

En la estructura de costos de la Tabla 7.5 se muestra los porcentajes de incidencia de

cada item en el total.

Costo variable: Se considera los costos por botella de 500ml de pisco, entre ellos el
consumo de 2,5 kilos de uva quebranta puesta en planta (incluye todos los gastos por

transporte). El costo variable total es: S/9,85 por botella.

Costo Fijo: Lo constituyen basicamente los costos por botella de 500 ml
correspondientes a mano de obra, mantenimiento, gastos de controles en el gabinete de
la planta o subcontratados, depreciacion de los equipos, marketing y pago de seguros.

El costo fijo total es de 9,09 soles por cada unidad producida.

Como se puede apreciar el margen de utilidades antes de impuestos puede variar

ostensiblemente sin que esto signifique que el producto tenga un mayor valor agregado.

Tabla 7.5.- Costos de Operacion (T de C: 3,00 soles por dolar americano.)
Fuente: Elaboracion propia — Diversos Proveedores

VALORES EN SOLES POR BOTELLA DE 500 ml.

Costos Variables | Costo unitario | Consumo | Total | Porcentaje |
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Uva Quebranta (Inc. Fletes) 2,00 soles/Kg 2,5Kg 5,00 50,76 %

Gas Natural 3,00 soles/kg 0,335 Kg 1,00 10,15 %
Energia eléctrica 0,42 soles/Kw-h | 2,405 Kw-h 1,01 10,25 %
Agua de proceso 1,20 soles/m? 0,015 m? 0,02 0,20 %
Agua de enfriamiento 1,20 soles/m? 0,015 m3 0,02 0,20 %
Botellas 1,20 unidad 1 1,20 12,18 %
Tapa + etiqueta 1,20 unidad 1 1,20 12,18 %
Caja de 12 botellas 0,40 unidad 1 0,40 4,06 %
TOTAL S/9,85 100,00 %
Costos Fijos Costo unitario Consumo Total Porcentaje
Mano de obra directa
e  Supervision (1) 6 000 soles/Mes 1,50 soles 1,50 16,50%
e Operarios (3) 5400 soles/Mes 0,90 soles 0,90 9,90%
Mantenimiento (5% maquinaria) 4 350 soles/afio 1,08 soles 1,08 11,88%
Laboratorio y analisis 6 000 soles/afio 1,50 soles 1,50 16,50%
Depreciaci()n (10% Maquinaria) 8 700 soles/afio 2,17 soles 2,17 23,87%
Seguros (035 Inversion F1]a) 1 755 soles afio 0,44 soles 0,44 4,84%
Gastos de distribucién 2 000 soles/afio 0,50 soles 0,50 5,50%
Marketing 4 000 soles/afio 1,00 soles 1,00 11.00%
TOTAL S/ 9,09 | 100,00 %
Costo Total de Operacion S/18,94
Precio de Venta de una botella de 500 ml. S/30,00
Costo de Venta (10 %) S/ 3,00
MARGEN S/ 8,06

7.4.-

Algunos componentes de los costos, como en el caso de las botellas, tienen valores cada
vez mas altos, lo que hace que los precios de venta de los mismos productos varien en
un mismo afio de manera significativa.

Por otro lado se puede corroborar que la imagen de marca de los productos en este
sector, juega un papel importante al establecer el precio de venta. Por tal motivo las

microempresas deben esforzarse en lograr un alto prestigio de sus productos.

Evaluacion Econdmica

Se ha considerado 10 afios de vida 1til del proyecto.

Se recomienda considerar como inicio de la inversion al finalizar una temporada (Mayo

del afio de inversidn) y terminar en diciembre del mismo afio.
Se considera la venta rigida de 4 000 botella por afio.
Se recomienda un precio base de S/30.00 por botella antes de impuestos.

Para la evaluacion de la TIRE se ha considerado que la inversion se realizard a
comienzos del afio 1 y que los flujo de caja en todos los afios de operacion ocurrira al

finalizar cada afio.
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» Se considera que la capacidad instalada de operacion de la planta es del 50%, pudiendo

emplearse el otro 50% en otros proyectos derivados del mismo.

» Por tal razon se considera en el flujo de caja un monto de inversion equivalente a US$

64 000, el que se confrontara con el flujo de caja neto en 10 afios.
» El Capital de trabajo, considerado en la inversion total, se recuperara en el afio 10.

» No se considera ingresos adicionales que se obtendrian por comercializacion de sub

productos derivados de la uva.

Con la data encontrada en los Tablas 7.6 y 7.7, se ha calculado la Tasa Interna de Retorno
de un proyecto nuevo para la instalacion de una microempresa productora de pisco en
condiciones que se ajustan a los valores indicados, con la finalidad de tener una referencia
resumida de la evaluacion, de esta manera se puede estimar brevemente los méritos de la

inversion.
T.I.LR Después de Impuestos = 13%
T.I.R Antes de Impuestos =23%

Los calculos se han realizado por aproximaciones sucesivas usando una de las funciones

financieras de programa Excel.

Debemos recordar que estas utilidades estan referidas al uso del 50 % de la capacidad
instalada del proyecto. Es indudable que estas utilidades aumentaran al trabajar al 100% de

capacidad. Otras alternativas podrian ser:

e Uso de las instalaciones para produccion de otros bienes fuera de la temporada de

produccion de pisco. (aguardientes, alcohol, etc.)

e Uso de los subproductos posibles de obtenerse, tal como lo hemos indicado en
capitulos anteriores, como son: aceite de semillas, uso de la borra en otras

fermentaciones, empleo del orujo agotado, etc.

Por los resultados obtenidos, consideramos perfectamente rentable invertir en una planta de

nivel microempresa para producir pisco de calidad.

CONCLUSIONES



1.

La inversion en equipo y maquinaria (Tabla 7.4) considera el gasto que exige la
adquisicion e instalacion de una planta de produccion de una microempresa que

se decida a producir pisco de calidad con un proceso tecnificado.

La inversion total asciende a 140 900 dolares americanos, siendo el 83% por
inversion fija (Tabla 7.1), por lo podria considerarse en una microempresa un
plan de implementacion progresiva, esto es en varias temporadas. Es
indispensable disponer desde el inicio con el tanque fermentador y el alambique

junto a todos sus accesorios.

Se ha considerado en la inversion de equipos y maquinarias el valor del costo del

fermentador disefiado y construido en la parte experimental de este proyecto.

El tiempo de recuperacion de la inversion se reduciria significativamente si se usa
la planta en la produccion de otros tipos de aguardiente (resultados de
innovacion) o si se realiza servicios de produccion (alquiler de la planta en

temporada).
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Tabla 7.6.- Estado de Ganancias y Pérdidas

(EN MILES DE DOLARES)

ANOS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1.- VENTAS TOTALES
Botellas 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 | 4000 4000 4000
Miles de US$ 40, 00 40 000 40 000 | 40000 | 40 000 40 000 | 40000 | 40 000 | 40000 | 40000
2.- COSTO DE OPERACION 25,20 25,20 25,20 25,20 25,20 25,20 25,20 | 25,20 25,20 25,20
3.- MARGEN DE AHORRO 14,80 14,80 14,80 14,80 14,80 14,80 14,80 | 14,80 14,80 14,80
Gastos Adm. y Ventas 4% V) 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6
Gastos Pre Operativos 04 04 04 04 04 04 04 04 04 04
Gastos Financieros 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
4.- Utilidad Neta 12,80 12,80 12,80 12,80 12,80 12,80 12,80 | 12,80 12,80 12,80
5.- Impuesto a la Renta 3,84 3,84 3,84 3,84 3,84 3,84 3,84 3,84 3,84 3,84
6.- Utilidades desp. de impuesto 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96
7.- Utilidad Acumulada 8,96 17,92 26,88 35,84 448 53,76 62,72 | 71,68 80,64 89,60
Tabla 7.- Estado de Flujo de Caja (EN MILES DE DOLARES)
ANOS
0 1 2 3 5 6 7 8 9 10
A.- FUENTES
Utilidades Después de Impuesto 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96 8,96
Depreciacion 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90
Gastos Pre Operativos 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40
Capital de Trabajo 21,77
TOTAL A 12,26 | 12,26 | 12,26 12,26 12,26 12,26 | 12,26 | 12,26 12,26 | 34,03
B.- APLICACIONES
Inversion 64,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Valor Residual 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
TOTAL B 64,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
TOTAL A-B -64,0 | 12,26 | 12,26 | 12,26 12,26 12,26 12,26 | 12,26 | 12,26 12,26 | 34,03
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CONCLUSIONES

Es posible producir pisco de calidad en una microempresa si se considera todos los factores
expuestos en este trabajo. Esta conclusion ha sido confirmada por los resultados
experimentales que se han logrado en la planta experimental de produccion de la

Universidad Nacional de Ingenieria.

La tecnologia que existe para mejorar cada etapa del proceso es diversa y queda a criterio de
los productores implementar sus unidades progresivamente con los equipos e instrumentos
que recomendamos. Sin embargo es importante que todos los microempresarios del sector
que aun no consideran indispensable mejorar la calidad del pisco que producen, adopten un
cambio de criterio y apuesten por tecnificar sus bodegas y buscar la mejora de sus

productos.

Existen muchas razones por las cuales un microempresario debe preocuparse por producir
un pisco de calidad, sin embargo consideramos que la mas importante es aprovechar bien los
recursos. Hemos comprobado experimentalmente que operando una planta con el método
que explicamos podemos alcanzar un rendimiento productivo de menos de 5,0 kilos de uva /
litro de pisco de calidad. Consideramos que tener ratios mas altos es hacer mal uso de la

materia prima.

Este trabajo se ha desarrollado para recomendar al sector de microempresarios productores
de pisco que se interesen por producir pisco de calidad como tnico objetivo. Debe tenerse
presente que en este sector industrial se obtiene otros productos de baja calidad, como aquel
que por costumbre se produce del orujo o haciendo fermentaciones con extractos o jugos de
frutas y verduras endulzadas, a cambio de tener licores clandestinos de precios mas bajos,
esta es una forma de atentar contra la imagen del pisco de calidad (producto bandera) y que

todos los integrantes del sector debemos defender.

Todos los microempresario del sector deben preocuparse por tener sus empresas
formalizadas y que el estado a través de los distintos organismos como el INDECOPI y el
Ministerio de la Produccion deberian apoyarlos mediante campafias de concientizacion y

capacitacion continua.



10.-

11.-

12.-

Es importante que se realice un control sanitario en cada bodega y en cada temporada.
Compete a los organismos pertinentes del estado coordinar con los microempresarios del
sector para ejecutar esta tarea; de llegar a realizarse este control en todas las microempresas
a nivel departamental, se protegeria la imagen del producto. El servicio de control sanitario

podria estar a cargo del Ministerio de Salud.

Un pisco de calidad se obtiene de una buena uva pisquera, resulta necesario que el fomento
de las buenas practicas de cultivo llegue a la totalidad de agricultores de esta materia prima,
compete al estado a través de Ministerio de Agricultura, establecer los procedimientos que
permita que la frontera agricola productora de uva pisquera aumente y que también garantice

la calidad de esta materia prima.

Las microempresas productoras de pisco deben establecer un sistema de recuperacion del
agua de servicio usada en el proceso, para evitar el desperdicio de este liquido tan necesario
en esta industria. Esta recomendacion es relevante para las plantas ubicadas en zonas donde

el agua es escasa o temporal.

Los procesos industriales de las bodegas productoras de pisco, emplean energia calorifica
para la destilacion, sin embargo debe desterrarse la costumbre de usar lefia de arboles como
material combustible, recomiendo adaptar en los alambiques o falcas sistemas quemadores
de petroleo, gas, vapor de agua, etc. Debe desaparecer el criterio que hemos encontrado en
algunos productores quienes aseguran que si la destilacion no se realiza con lefia de
huarango, el pisco no es de calidad. En realidad lo que se estd consiguiendo con este criterio

es deforestar el habitat.

Es importante que las instituciones pertinentes desarrollen proyectos conducentes a utilizar
los materiales remanentes del proceso de produccion del pisco, aunque estos materiales
sobrantes no generan contaminacién ambiental y son biodegradables, pueden servir para
obtener algunos derivados, tal como se manifiesta en el capitulo 3, acapite 3.7. Titulo:

Investigacion.

El pisco es un producto facil de adulterar, por lo tanto, el estado y el sector productivo
deberian invertir mas en promocionar el pisco de calidad y difundir entre la poblacion de

consumidores sus caracteristicas sensoriales.

El consumo del pisco en el Perti es bajo, se debe establecer proyectos de marketing

adecuados para educar a la poblacion y de esa manera elevar los niveles de consumo interno.
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Resulta conveniente para el sector de microempresarios realizar actividades de produccion,
promocion, comercializacion, etc. de manera consorciada, tal como ocurre con la marca
colectiva D’Ica que estan iniciando ventas de 10 000 litros de pisco por acuerdo de 30
microempresarios. Esto permite aprovechar las ventajas de un trabajo en conjunto, como en

este caso aprovechar mejor los nichos de mercados y lograr un mejor posicionamiento.

Finalmente, recomiendo a todos los productores peruanos del sector pisco que nos
esforcemos por ofrecer un producto diferenciado por calidad antes que por cantidad,
destacando entre los otros productores de aguardientes de uva de otros paises. Los mercados

notaran la diferencia.
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ANEXO 1.- GESTION DE UNA MICROEMPRESA DE PRODUCCION DE PISCO

En este anexo se presenta un andlisis de temas relevantes para la gestion de una microempresa de

produccion de pisco en cualquiera de sus variedades.

El punto de partida consiste en la creacion de la empresa, analizaremos primero las ventajas, asi como las

fases para constituirla.
COMO INICIAR NUEVA MICROEMPRESA

Es posible iniciarse en un negocio con una microempresa completamente nueva o comprar una que se
encuentre operando, sin embargo hay ventajas y desventajas de la realizacion de una nueva y son las

siguientes.
Ventajas para iniciar una nueva Microempresa:

e El propietario puede elegir su propia ubicacion, productos, servicios, equipo, personal, proveedores,
bancos.

e Las instalaciones fisicas pueden construirse de acuerdo con el uso eficaz de la empresa planeada.

e Todas las fases de emprender una empresa nueva pueden ser establecidas por el propietario, sin tener
que cambiar nada.

e La facilidad de crear una imagen como la de precios, servicios, atencion a clientes, etc., que el
propietario desee.

e Se puede formar una clientela leal sin que se presuma ninguna mala voluntad de una empresa
existente.

e Pueden no existir siempre al tipo deseado por el propietario.

Desventajas de iniciar una nueva Microempresa:

e Existe un factor de alto riesgo en el inicio de la empresa.

e En ocasiones toma tiempo considerable y una inversion costosa al crear una clientela continua.

e Se dificulta la captacion de fondos para iniciar una empresa y para lograr la operatividad de la
empresa, (procedimientos: politicos, centrales, etc.).

e Se deben de establecer lineas de crédito y aprovisionamiento.
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Factores Potenciales de la Microempresa:

e Productos a fabricar o servicios a prestar.
e Ubicacion.

e Mercado.

e Instalaciones fisicas.

e Maquinaria y equipo.

e Tipo de Sociedad.

e Financiamiento.

Grafico A1.1.- Fases para la constitucion de una empresa.

Idea del Negocio

L

Orientacion - — - Orientacion
Téenica Asociacion Voluntaria Legal
q

Notario

Elaboracion de la Minuta

v

Notario = Elaboracion de la Minuta
Registros  wmmfp l’
Inscripcion de la
Publicos

SUNARP — Registro Mercantil (RM)

v

Licencia Municipal de
Municipalidad e Funcionamiento

'

SUNAT == | Obtencion del Registro unico
del contribuyente

Fuente: Elaboracion propia

El desarrollo de la empresa ya sea luego de comprar una existente o llevar a cabo la realizaciéon de una
nueva, en ambos casos, lo que realmente importa es la iniciativa de su jefe, su capacidad de hacer frente a los
problemas que plantea la direccion. El éxito dependera en gran medida, del conocimiento del proceso de

administracion, de las técnicas productivas y de su capacidad para ponerlos en practica.

OBJETIVOS DE UNA MICROEMPRESA
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Los motivos por los cuales se constituye una microempresa son variados, sin embargo analizando
los objetivos que debe tener como negocio, estos se concretan mayormente a responder las
exigencias propias de la organizacion, del sector y del mercado, las mismos que pueden resumirse en

las siguientes:

¢ Aumentar las ganancias.

¢ Crecimiento y expansion de la Microempresa.

¢ Incremento de la productividad.

¢ Responder a las demandas concretas de los consumidores.
e Crear nuevos productos y servicios.

o Defenderlaimagen del producto dentro del sector industrial

e Generar empleos.

Al.l.- La organizacidn de una microempresa productora de pisco

Tal como sucede en muchas microempresas de distintos sectores industriales, una pequefia o microempresa
de produccion de pisco, considerando las caracteristicas del negocio, puede ser administrada por el
propietario gerente o por una persona que haga las veces de administrador general. Esta alternativa podria ser
considerada si no se encuentra en condiciones de contar con una plana administrativa durante todo el afio. Es
buena decision para una unidad de produccion de este tamafio optar por tener un gerente general plenamente

capacitado.

En resumen, el administrador general de la empresa debe tener la capacitacion suficiente para supervisar las

actividades propias del negocio como son:

» Desarrollo de todo el proceso productivo incluyendo los controles.

Logistica de materias primas, insumos y productos.

Contratacion de personal necesario, asi como los servicios requeridos por
temporada.

Consecucién del financiamiento para cada temporada.

Planes de marketing y ventas.

Programas de mantenimiento

vV V V VY

Formalizaciéon del negocio

Adicionalmente debe estar comprometido con otras actividades, para lograr que:
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La empresa llegue a integrarse al sector productivo participando activamente en
congresos, cursos de capacitacion, etc. que ofrece el estado peruano a través
del CITEVID (Ministerio de la Produccion), PROMPERU, ADEX, etc.

La empresa implemente las actividades necesarias para mejorar la productividad
de manera continua y la calidad exigida por la norma peruana de produccion.

La empresa produzca pisco de la misma calidad. En este sector, un aspecto
fundamental para el logro de la calidad constante de un determinado tipo de
producto, es procesar siempre el mismo tipo de uva, el cual es proveniente de la
actividad agricola. Si la empresa cuenta con las plantaciones necesarias para
aprovisionarse de materia prima en cada temporada, debe existir la
preocupacion para tener la mejor calidad de uva en cada vendimia. En el caso
que dependa de uva adquirida de un proveedor, exigir la calidad y uniformidad
del producto que compra en cada temporada, esto ayuda a la sostenibilidad del
negocio.

El negocio adopte las estrategias mas convenientes para gestionar el negocio en
cada ciclo productivo, asi como conducir la organizacién desde un punto de vista

proactivo.

Organigrama de una microempresa

Se representa las dreas minimas que debe disponer la microempresa, en caso de que se establezcan

cargos en cada una de ellas se podria nombrar a los Jefes respectivos. Sin embargo, como se menciona

antes, de no existir Jefes todas las funciones especificas podria realizarla el administrador general

previamente capacitado.

Grafico A1.2.- Estructura organica de las areas integradas por actividades de una microempresa

productora de pisco.

GERENCIA GENERAL

AREA DE AREA DE AREA DE MARKETING
PRODUCCION Y VENTAS

Fuente: Elaboracion propia
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A1.2.- Manual de organizacion y funciones

L.
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Las funciones especificas de la gerencia y las areas basicas de la empresa con las que se detallan a
continuacion, sin embargo dependiendo del nivel de tecnificacion de la empresa, puede establecerse
funciones especificas para personal contratado eventual, las mismas que las definiria el jefe de cada

area.

Por otro lado en caso de que algunas funciones no se realicen en la empresa, es recomendable que

éstas se encarguen a alguna institucion subcontratista.
Denominacion del Cargo : Gerente General

Funciones Especificas:

a. Establecer la politica organizacional, objetivos, estrategias, planes,
presupuestos, programas y proyectos a desarrollarse por la institucion.

b. Efectuar pagosy amortizaciones por todo concepto.
Supervisar la administracion del Presupuesto Empresarial.
Programar, conducir, supervisar, dirigir, coordinar y evaluar el desarrollo de las
actividades, cautelando el cumplimiento de los objetivos.

e. Ejercerla representacion legal y procesal de la empresa.
Elaborar los reglamentos internos que sean necesarios para el mejor
funcionamiento de la empresa.

g. Dictar directivas de cumplimiento obligatorio para las diferentes areas.

h. Nombrar, contratar, sancionar, remover o cesar, con arreglo a ley, al personal
necesario.

i. Aprobar la adquisicion y contratacion de los bienes y servicios necesarios para la
ejecucion de las actividades de la Institucion.

j.  Suscribir los contratos y convenios de interés a la empresa

k. Establecer la politica de precios y remuneraciones mas favorables.

1. Elaborar los planes, programas, presupuestos, memorias, balances y los estados
financieros anuales de la institucion.

m. Ejercer ante cualquier autoridad politica, judicial, arbitral o administrativa, las
facultades de representacion correspondientes, la defensa de los intereses y
derechos de la empresa, asi como la de los trabajadores que sean

emplazados por el ejercicio de sus funciones. Podra delegar en la persona



natural o juridica que estime conveniente, la facultad de representacion
seflalada.

n. Delegar sus funciones y facultades en cualquiera de las Jefaturas, cuando lo
considere conveniente.

o. Las demas que le senalen las normas aplicables a la empresa y las que sean inherentes

a su cargo.

e Tiene autoridad sobre los Jefes de las areas de la empresa.

Denominacion del Cargo  :  Jefe de Logistica

Funciones Especificas:

a. Establecer el cronograma de actividades del &rea de logistica.

b. Gestionar la adquisicion de insumos y materiales necesarios para cada etapa del
proceso de produccioén de pisco, asi como los servicios requeridos.

c. Establecer el control de los almacenes de uva, insumos como envases vacios,
cajas, tanques y otros equipos, asi como el almacén de productos terminados.

d. Establecer los acuerdos necesarios de compra con los proveedores de insumos y
materiales, asi como para la obtencién de los servicios necesarios.

e. Establecer contratos de transporte y acarreo de insumos, materiales y productos.

f. Proveer los servicios de mantenimiento de los equipos, maqguinas e instrumentos.

Denominacion del Cargo  :  Jefe de Produccién
Funciones Especificas

a. Encargarse de la ejecucion de todo el proceso productivo.

b. Realizar los controles y las pruebas fisico quimicas necesarios de todos los procesos
de fermentacion, destilacion y maduracidon que se efectien en la planta.

c. Supervisar el correcto funcionamiento de los equipos e instrumentos empleados en
cada etapa del proceso productivo.

d. Llevar el control de cada lote productivo desde el despalillado hasta el envasado.

e. Llevar el registro de calibracion de los instrumentos usados en el gabinete de
analisis.

f. Coordinar con el area de logistica la ejecucién del mantenimiento de los equipos
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. Realizar el andlisis organoléptico de los productos

Denominacion del Cargo : Jefe de Marketing y Ventas

Funciones Especificas

. Establecer un cronograma de actividades para cada afo productivo.

. Efectuar las operaciones de publicidad, promocién y ventas de los productos en el

mercado interno de acuerdo a las politicas de la empresa.

. Mantener una cartera de clientes y establecer los procedimientos de ventas mas

convenientes.

. Coordinar con las entidades pertinentes la participacidon de la empresa en ferias,

festivales, concursos, degustaciones, con fines de promocién del pisco.

. Participar en los planes y proyectos de innovacion de microempresas productoras

de pisco, programados por el Citevid — Ministerio de la produccion.
Elaborar y ejecutar planes de exportacidon del pisco como empresa individual o

consorciada.

La cadena de valor y las actividades primarias y de apoyo

Los objetivos estratégicos de una microempresa productora de pisco deben orientarse siempre a
obtener un pisco de calidad al costo mas bajo posible. Esto implica mejorar la productividad en todas

las actividades que realiza la empresa.
Al.3.1.- Actividades Primarias de la empresa

a. Logistica Interna.- Aquellas actividades relacionadas a la recepcion,
almacenamiento de materia prima, insumos y productos.
En el sector industrial del pisco, una microempresa realiza tareas propias del
negocio, las mismas que deben efectuarse sin generar costos o pérdidas. Es

recomendable:

= La uva a procesar debe tener un nivel de 13 a 13.5 grados Brix, a fin
de aprovechar el maximo contenido de azicar que puede ofrecer
la fruta. Por otro lado la uva no debe sobre madurarse para evitar
gue se sequen en mata, esto genera mermas debido a que la

cantidad de mosto se reduce.



= Recolectar y transportar la uva en cajas que impidan las pérdidas
durante el transporte desde los vifiedos.
= Realizar el despalillado y estrujado de la uva evitando demoras de
tal manera que las pérdidas por putrefaccion en la caja sean
minimas
= El acarreo de las botellas de vidrio vacias o llenas debe ser con
cuidado debido a su condiciéon de insumo fragil.
b.-  Operaciones.- Actividades asociadas a transformacion de la materia prima. Cada operacion
debe realizarse teniendo en cuenta la limpieza e higiene, el ahorro de energia y evitando las

pérdidas de los productos.

= La disposicion de planta debe minimizar las pérdidas de tiempo entre
operaciones y considerar siempre la ergonomia de las instalaciones.

= Los orujos sobrantes del prensado y pre fermentacidn deben
escurrirse  completamente considerando la operacion de
centrifugado o prensado.

» Las muestras tomadas para los controles de fermentacidn deben
volver al tanque para evitar las pérdidas.

= El agua empleada en los sistemas de enfriamiento y condensacién
del destilador y fermentador debe enfriarse y reciclarse al proceso,
evitando las pérdidas.

= Evitar las paralizaciones en los proceso de fermentacién por que
generan gastos en caso de que se decida reactivar el proceso o
pérdidas debido al desaprovechamiento del azlcar sin fermentar
gue queda en el vino base.

c.-  Logistica Externa.- Actividades asociadas con el almacenamiento y distribucion fisica

del producto.

= Seleccionar las mejoras formas de envasado y comercializacion de
los productos.
= Seleccionar las mejores rutas y formas de distribucién del producto.
= |dentificar los productos y almacenarlos adecuadamente para evitar
confusiones.
d.- Mercadotecniay Ventas.- Actividades asociadas en proporcionar un

medio por el cual el producto es ofrecido a los compradores.
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Establecer los canales de venta méas convenientes
= Asistir a ferias y exposiciones como empresa integrante del sector a

los que sean invitados por algun organismo estatal.

Establecer nichos de mercado a los que pueda atender con los
productos.
= Seleccionar los medios de publicidad y promocién mas adecuados,
en funcién al presupuesto que se asigne.
e.-  Servicio Post-Venta.- Actividades asociadas con los servicios que pueda ofrecer como

empresa productora de pisco.

= Esta actividad es poco frecuente en este sector, sin embargo resulta
conveniente a la empresa conocer los destinos de los productos y
conocer los criterios de los consumidores, para esto es
recomendable buscar una forma apropiada de sondeo de
opiniones.

= Mantenerse ligado a la cartera de clientes consuetudinarios con el

objetivo de lograr un mercado de clientes cautivos.

Al1.3.2.- Actividades de Apoyo

a.- Abastecimiento.- Se refiere a la funcion de compra de insumos utilizados en la cadena de

valor.

= Seleccionar la mejor calidad de uva para el proceso en cada
temporada.

= Adquisicibn de envases y accesorios (tapas, etiquetas, cajas, etc.)
previa adecuada seleccion.

= Adquisicidon de material fungible de uso cotidiano en la empresa con
fines de higiene, archivo de documentacion, etc.

= Adquisicion de material empleado en el gabinete de control durante
la temporada de produccién (agua destilada, productos de
calibraciéon de pH metro, etc.)

b.- Desarrollo de Tecnologia.- Cada actividad de wvalor representa tecnologias, sea

conocimientos, procesos o procedimientos.

El desarrollo de tecnologias consiste en un rango de actividades que pueden ser agrupadas

de manera general en esfuerzos por mejorar el producto y/o el proceso.



= Desarrollar actividades de innovacion conducentes a mejorar los
procesos. En caso de adoptar un proceso de tecnificacidon continua
implementar la planta con los equipos mas convenientes.

= Desarrollar nuevos productos dentro de los planes de innovacién con
la finalidad de presentarlos a mercados convenientes.

= |nvestigar en procesos de elaboracion de otros tipos de aguardientes
a partir de jugos edulcorados de otras frutas. (chirimoya, mango,
tuna, etc.)

C.- Administracion de recursos humanos.- Actividades que implican todo lo relacionado con el

personal.

Respalda todas las actividades de valor, siendo clave en la obtencion de ventajas

competitivas.

= Establecer procedimientos para reclutamiento, seleccion vy
capacitacion de todo el recurso humano necesario para la
empresa.
= Realizar a nombre de la empresa los contratos pertinentes, registrarlos
ante los organismos publicos pertinentes, de igual manera tramitar el
cese del personal, ejecutar los contratos eventuales y los servicios de
subcontrata de servicios necesarios.
d.- Infraestructura de la Empresa.- Consiste en actividades diversas en las cuales se incluye la

administracion general, finanzas, contabilidad, legal, etc.
La infraestructura se dirige a la cadena completa del negocio y no a actividades individuales.

» Podria considerarse en algunos casos como los servicios de
contabiidad o legal recurrir a un profesional colegiado vy
especializado para atender los requerimientos respectivos de la
empresa.

*» En otros servicios necesarios, como la administracion o finanzas, el
gerente debe ser capacitado para atender todos los requerimientos

de la microempresa.

Al.4.- Buenas practicas de procesamiento y certificacion de calidad
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Las buenas practicas de calidad de una microempresa de pisco deben considerar los procedimientos
mas convenientes para cumplir con el objetivo principal del negocio, esto es establecer una

microempresa que produzca pisco de calidad.

Por tal motivo se deberia considerar el siguiente Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos

(ARCPC)
Al4.1.- Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos (ARCPC).

e Introduccion.
Las empresas del sector alimentario y licores, deben ser responsables de la higiene en sus
establecimientos, basandose en el Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos (ARCPC) para

controlar principalmente, en la cadena productiva, los riesgos contra la salud que pueda generarse.

Estara formado por todos los trabajadores de la bodega. Se controlara todo el proceso de
produccion, el andlisis, ingenieria y calidad. Es preferible contar con un coordinador y un secretario

técnico encargados.

El equipo tiene un periodo de formacion y acoplamiento inicial para que todos sus componentes
tengan una base semejante, entiendan bien el objeto de estudio y se familiaricen con la misma
terminologia. Estos empleados al trabajar en la bodega deben de disponer de un tiempo para la
gestion y reuniones del equipo, acceso al laboratorio y zonas de produccion, asi como a la

documentacion relacionada.

e Verificacion del Sistema ARCPC
Una vez que ha tenido lugar la puesta en marcha el Sistema de Analisis de Riesgos y Control de
Puntos Criticos, éste debe ser sometido a una verificacion o revision que demuestre que funciona de

forma adecuada y que cumple los objetivos para lo cual fue disenado.

La verificacion del Sistema se realizara al implantar el mismo, y posteriormente con la relativa
periodicidad, para comprobar de esta manera su funcionamiento. En el Capitulo 6, se presenta un
sistema de Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos para una microempresa de produccion

de pisco.
Al.4.2.- Personal de Manipulacion y Envasado

Los manipuladores pueden suponer un riesgo de transmision de microorganismos patoégenos a los

alimentos y licores, por tanto, de producir infecciones e intoxicaciones en los consumidores.

Por ello deben mantener la maxima higiene, en su doble vertiente de higiene personal e higiene de

las operaciones y manipulaciones.



Las buenas practicas higiénicas estan vinculadas a tres elementos:

1. Los habitos higiénicos de los propios manipuladores, entre los que cabe

destacar aquellos generadores de contaminacion cruzada:

2.
o]
o
3.
o
o

Empleo de ropa de trabajo distinta de la de la calle, limpia y
preferentemente de colores claros. Debe llevarse una prenda de cabeza
para evitar que el pelo contamine los alimentos o bebidas.

Prohibido comer, beber o fumar mientras se elaboran alimentos y realizar
estas acciones fuera de las zonas de descanso.

Limpieza de manos, la posibiidad de contaminacion a través de las manos
durante la transformacion de alimentos es muy elevada. El lavado de
manos debe hacerse con jabén y agua caliente.

Después de usar los servicios deben lavarse las manos siempre. No tocarse la
nariz, boca, oidos, etc. ya que son las zonas donde pueden existir gérmenes.
Las uflas deben llevarse limpias, sin esmaltes y cortas, puesto que debajo de

ella se albergan con gran facilidad todo tipo de microorganismos.

El mantenimiento de equipos y utensilios:

Los equipos y utensilios destinados a la manipulacion de productos
alimenticios han de mantenerse en buen estado de conservacion.
Todas las superficies donde se manipulen materias primas se mantendran en

todo momento limpias.

Higiene de almacenes y depdsitos:

La higiene del almacén se asegura realizando una correcta limpieza y
desinfeccion.

Las materias primas, productos auxiliares y otros materiales no pueden estar
en contacto directo con el suelo, debiendo separarse del mismo mediante
el empleo de paletas u otros dispositivos, que no deberan ser de madera

salvo en el caso de que los productos estén embalados.
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Al.43.- Salud de los manipuladores.

Las infecciones cutineas purulentas se hallan con frecuencia fuertemente cargadas de
estafilococos o estreptococos. La prevencion en estos casos si es posible, bien cubriendo

adecuadamente las heridas o separando al manipulador de la cadena hasta la curacion de éste.

No deberan manipular alimentos personas que padezcan diarrea, voOmitos, faringitis,

enfriamientos, fiebre, o lesiones cutaneas infecciosas.

Al.44.- Limpieza y Desinfeccion

La higiene durante el proceso, se considera, por tanto, como PUNTO DE CONTROL CRITICO. El
objetivo principal de cualquier proceso de limpieza y desinfeccion, es controlar o eliminar la
poblacidon bacteriana existente, para realizar correctamente este proceso es necesario seguir las

siguientes instrucciones:

¢ Enjuagado con agua.

¢ Limpieza con detergentes y dejar actuar durante 20 minutos.

e Enjuagar con agua para aclarar todos los restos de detergente.

¢ Desinfectar con lejia y dejar actuar durante el mayor tiempo posible.

e Enjuagar con abundante agua todas las superficies que vayan a entrar
posteriormente en contacto con alimento.

También es necesario tener en cuenta lo siguiente:

¢ Lalimpieza siempre debe ser una operacion previa a la desinfeccion.

e Se deben usar productos limpiadores y productos desinfectantes que no
produzcan corrosiones en las superficies a tratar.

e Es importante conocer los productos que se van a emplear, su dosis,
temperatura y tiempos para cada tarea.

¢ SOlo se puede conseguir una desinfeccion eficaz después de la limpieza.

o La presencia de suciedad afecta negativamente a la desinfeccion.

¢ La desinfeccién debe realizarse mediante rociado, pulverizacién, circulaciéon
de la disolucién desinfectante o inmersidn, pero nunca mediante trapos, pafios

0 estropajos.

Al.4.5.- Verificacion del Proceso



El nivel de limpieza y desinfeccion se comprobara mediante analisis microbiologicos de muestras

procedentes de superficies, ambientes, etc.

De todos los procesos realizados quedara reflejo documentado, para poder introducir las

modificaciones necesarias si se observaran anomalias o defectos achacables a ellos.
Al.4.6.- Control de Agua Potable

El agua empleada en la industria pisquera para el lavado de equipos y materiales, serd en todo
momento potable, siendo similar en su composicion fisico quimica y bacteriologica a la calidad de
las aguas potables de consumo publico. Sin embargo la calidad de agua de enfriamiento y
condensacion empleados en la fermentacion y destilacion respectivamente podria ser agua clara de
rio pozo u otra fuente, exenta de sélidos suspendidos y carga bacteriana que garantice el
abastecimiento necesario sin perjudicar los equipos por corrosion, crecimiento de algas,

incrustaciones, etc.

El origen del abastecimiento para el agua de procesos como las que se use en lavado puede provenir

de la red publica municipal, o de fuente propia.

Se realizaran analisis periodicos de Cloro activo y un analisis completo al afio (fisico quimico y
microbiologico). Los resultados de los analisis realizados seran anotados en la correspondiente hoja

de Registro.

Al.4.7.- Programa de Desinfeccion, Desratizacion y Desinsectacion.

Método:

Como medidas preventivas para evitar la entrada de insectos en el establecimiento, éste podra
adoptar la instalacion de un foco de luz ultravioleta (en la entrada del establecimiento), que atraiga a
los insectos y provoque su muerte por electrocucion, cayendo los mismos sobre una bandeja situada
en el mismo foco. Este procedimiento evita el uso de insecticidas durante épocas de produccion. En
épocas donde no hay produccion, previamente a la reutilizacion de los locales tras la desinsectacion,

se debe dejar transcurrir un tiempo para su ventilacion.
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e Desratizacion.
Método:

Para cerciorarnos de la inexistencia de roedores, se procedera a la colocacion de cebos en puntos

estratégicos.

Los resultados seran anotados en la correspondiente hoja de registro.

A1.48.- Certificacion de Calidad

La certificacion de calidad de una microempresa productora de pisco pasa por la obtencion de la
certificacion de las normas basicas NTP- ISO 9000 y NTP- ISO 9001. Sin embargo la realidad es que
resultaria dificil para una microempresa del sector llegar a tener una infraestructura y procedimiento
operativo completo desde sus inicios para demostrar su capacidad para obtener su certificacion. Las

recomendaciones que se pueden hacer al respecto son:

¢ Planificar la implementacién de la infraestructura minima, adecuando su
instalacion de acuerdo a las exigencias de las normas.

e Establecer los planes, manual de calidad, programas, controles, etc. asi como
su organizacion, exigidos por la norma.

e Implementar los procedimientos mas convenientes para el funcionamiento de

la microempresa de acuerdo a lo exigido por la norma.

e Observaciones de la Realidad en muchas Empresas del Sector

Hay un sentido logico de las cosas, todas las empresas por constituidas que se encuentren, o
indiferentemente al tiempo que lleven operando, no necesariamente estan en el nivel de
implementar una norma como ISO, para ello se necesita mas que tiempo de experiencia
empresarial, cobertura del mercado o tipo de producto, son indispensables unas condiciones

basicas de organizacion:

Una cultura organizacional madura

Un clima o ambiente laboral sano y proactivo.
Compromiso total del (de los) lider(es) de la empresa.

Orientacion hacia el trabajo en equipo.

o kr w0 N

Una planeacion basica (Con preferencia estratégica)
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6. Un minimo de procesos ya definidos.
7. Una conciencia total del mejoramiento, mas que una necesidad sin

fundamento.

Sin lugar a duda la implementacion de las normas ISO requieren en principio de una cultura madura
de la empresa, es decir con unas caracteristicas muy propias que deben ser parte del diagnostico
previo al proceso de la implementacion. Si el diagnostico inicial se efectiia solamente sobre los
procesos sin considerar el asunto cultural, y si ésta no estd en las condiciones ideales, en la fase de la
implementacion se encontraran una serie de obstaculos e interferentes que se convertiran en
impedimentos fuertes que alteraran el flujo ordenado y eficiente de la norma, ocasionando problemas

de alta relevancia que se reflejaran en los resultados, asi la empresa logre ser certificada.
Una cultura madura se caracteriza por:

¢ Interdependencia. Importante en el manejo del personal.

¢ Autocontrol. Cada persona tiene clara su responsabilidad y ejerce sus
controles.
e Auto motivacion. Existen factores higiénicos debidamente controlados, hay

sentido de pertenencia, existe una comunicacidén organizacional buena.

e Actividad. Las personas ofrecen mas de lo que se espera, aportan.

e Perspectiva a largo plazo. Hay planeacion y vision de futuro clara, objetivos
definidos y se administra mas para el futuro.

¢ Mando. Menos lineas de mando, mas liderazgo.

¢ Conocimiento del "yo". Auto confianza, el empleado manifiesta seguridad.

e Aceptacion, extroversion. Apertura al cambio, capacidad de desaprender,

orientacion a las modificaciones, resistencia al cambio dentro de lo normal.

e Apoyo, interactividad. Participacion de grupos de trabajo.

e Claridad conceptual. Todos conocen los objetivos organizacionales y los
siguen, el empleado sabe el por qué de su trabajo, la razén de los cambios,
la importancia del puesto, la situacién de la empresa. El norte es claro por
todos.

¢ Complejidad conceptual. No hay temor a los retos, se mantiene una alta
actualizacion en el todo del sistema. La empresa en general ya ha
implementado sistemas nuevos de mejoramiento con cierta complejidad.
Hay una orientacioén al proceso eficiente.

e Creacidbn. Mas que deseos hay aportes concretos, resultados, ideas

novedosas, se vive en constante cambio y mejoramiento permanente.
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¢ Proactivos. Se mantiene una orientaciéon de futuro para el aporte, para evitar
problemas, se adelanta a los hechos.

o Enfoque creativo: el sistema funciona y los ejecutivos aportan mejoras al
sistema.

¢ Trabajo en equipo. Integracién del trabajo por las diferentes areas, hay
comités establecidos que trabajan con eficiencia.

¢ Orientacién al resultado. Lo importante no es el esfuerzo sino el resultado, hay

un sistema que refleja logros, se hacen mediciones constantes.

En una cultura organizacional madura un nuevo proceso no representa amenaza, es esperado por
todos y de buena forma. El sistema existente facilita los procesos nuevos, las dificultades son

menores.

La cultura madura se refleja desde la posicion y postura de la gerencia, en la forma de administrar,

en el enfoque de la organizacidon, lo que determina la favorabilidad del ambiente para

implementacion de la norma.

En una empresa con una cultura inmadura los procesos no solamente son mas dificiles, la
implementacion puede convertirse en problema, pues no va a ser aceptada por conviccidn, sino por
presion o imposicion, y esto es muy caracteristico en la empresa nacional, el gerente o un comité

directivo lo decide y lo impone, asi no estén en las condiciones favorables.

Una cultura inmadura refleja varios de los siguientes sintomas:

e Dependencia. El poder esta centrado en la gerencia o en un pequefio grupo de personas

denominados los directivos. Todo el resto hace lo que se le manda.

e Control por otros. Hay coordinadores y jefes que tienen como objetivo mandar y controlar lo que

los demas hacen. Se realizan muchos controles y poca educacion.

e Motivaciéon por otros. No hay una orientacion clara y decidida hacia los factores auto

motivacionales. La motivacion es por salario o por amenaza o no la hay, asi la gente trabaje bien.

e Pasividad. Las personas hacen lo necesario y acatan lo que les manda, no existe de parte de ellos

el aporte, esto no ha sido estimulado.

e Perspectiva a corto plazo. Se solucionan cosas del dia a dia, no hay planeacion a largo plazo, se

carece de una planeacion estratégica. Todos solucionan cosas y trabajan de acuerdo a lo que esta

establecido, se cumple con eficiencia el dia a dia.

e Subordinacion. Los jefes mandan, los demas obedecen. Los jefes piensan y los demas actian. El

jefe es jefe, y él manda, asi no estén de acuerdo.

e Desconocimiento del "yo". Cobra més importancia lo que hacen las personas que la persona

como tal, hay poca orientacion a fortalecer la autoestima de los empleados.
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e Temor, actuar a la defensiva. Las personas obedecen y cuidan su puesto. Unos con otros se
culpan por los fracasos. Se reflejan estados de tension, no hay una libertad total de expresion y
participacion. El empleado estd mas orientado a satisfacer los caprichos de su jefe que en hacer
las cosas como deben ser, menos en hacerlas con la calidad que exigen los clientes.

e Explotacion de los demas. Se abusa de la capacidad fisica de las personas, del tiempo laboral y de
la necesidad de trabajar.

e Confusion conceptual. Se sabe que hay que hacer, no necesariamente por que es importante
hacerlo. Hay confusion del por qué de las cosas, inclusive existe confusion en las lineas de
mando.

e Simplicidad conceptual. Las cosas se hacen sencillamente porque es una rutina, porque es la
tradicion, porque alguien lo impuso, no se toma criterio profesional para discrepar y para
defender una idea.

e Deseos. La gente desde los mismos directivos tienen grandes deseos, pero pocos planes concretos
y concatenados. Hay poco compromiso de la gente. Se crean demasiadas expectativas pero pocos
resultados.

e Impulsividad, reaccion. Poca pro actividad, las personas estan dispuestas a solucionar asuntos,
mas no a prevenirlos, no hay cultura de la prevision y del mejoramiento.

e Enfoque a lo operativo. Hay mas cosas por hacer que por pensar, el trabajo se mide mas por la
cantidad de asuntos realizados que por la calidad de los mismos. La gente es mas operativa que a
portadora.

e Individualizacion del trabajo. Poco trabajo en equipo. Las personas se centran mucho en su

funcion y se desconoce la interrelacion con otros.

e Departamentalizacion. Areas y funciones totalmente definidas o demarcadas, con una baja
orientacion hacia el trabajo integral o inter funcional.

e Tradicionalismo. Mucho apego a los paradigmas, "asi lo hemos hecho siempre y asi nos ha

funcionado".

Las anteriores son entre algunas de otras tantas evidencias.
En una empresa con un ambiente de gerencia inapropiado generalmente el proceso se acepta mas por
imposicion de la gerencia que por conviccion, y si la hay es de pocos, pero a pesar de ello, por las
caracteristicas anteriores, por ser muy operativos, poco participativos, con comunicaciones deficientes, con
una baja experiencia en la planeacion y por otros asuntos, podria decirse que la implementacion ISO no
solamente les queda grande, sino que sera vista como una gran amenaza, como algo que transforma

radicalmente el sistema.

Y no solamente los asuntos anteriores son factores que se oponen a la implementacion de la norma, hay otros
que aparentemente son mas sencillos, pero que para el gran total de la gente, pueden ser las principales

razones, y estos tienen que ver con problemas menores no solucionados.
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Muchas de las empresas que entran en la ruta de la certificacion ISO no han solucionado asuntos menores
tales como la calidad de bafios de sus empleados, el sitio de guardado de las bicicletas de los empleados, un
sistema de carteleras debido, mejoramiento de los utensilios de oficina, etc. Hay empresas que entran en el
proceso de certificacion y mantienen una cantidad de equipos obsoletos, espacios inapropiados, costumbres

de mando y direccion irregulares, discriminacidn social, etc.

Existe otra cantidad de asuntos que se oponen a una situacion favorable a la implementacion ISO, y tienen

que ver con las costumbres de la empresa.

. Al comité de gerencia, si acaso existe, pues en muchas empresas no lo hay, y que generalmente se
convierte en el comité de calidad, no se le ha ensefiado a la participacion abierta y proactiva, la
tradicion es una reunion impositiva liderada por la gerencia, él imparte el instructivo y todos acatan.

o Los jefes o coordinadores cuando se retnen con sus grupos, generalmente lo hacen para llamarles la

atencion, pocas veces, 0 casi nunca para compartir y explorar ideas.

o No ha existido una dindmica hacia el mejoramiento, hacia la construcciéon y disefio de planes,
siempre se ha trabajado para el dia a dia.
. Se carece de procesos, hay una tendencia muy marcada a la improvisacion, a hacer las cosas de

forma provisional.

Se trabaja mas en reaccion a las situaciones.

En una cultura inmadura el proceso de implementacion ISO se logra mas por presion o por imposicion que
por conviccidn, y sea como sea, las condiciones no favorables hacen que lo que se esta realizando, carezca de
datos més fundamentados, es decir, se acata y se acoge a una norma tal como ella lo indica, sin que exista

mayor cuestionamiento o sin un proceso analitico de soporte.

Es la misma logica que se aplica en toda relacion de padre a hijo o de maestro a alumno. Muy diferente es

ensefiar a querer el conocimiento, que obligar a aprender lo que se le ensefia. El que aprende por que le toca,

puede hacerlo bien, pero quien aprenda porque lo entiende y le gusta aprender, siempre lo hace mejor.

La empresa muestra por su estilo de gerencia y por su cultura, si esta en las condiciones favorables o no, y

este se refleja en el enfoque gerencial:

El enfoque en la forma de gerencia.

LA GERENCIA TRADICIONAL LA GERENCIA MODERNA

Orientada a utilidades y solo a corto plazo Orientada a resultados econdémicos - sociales en el
largo plazo

Centrada en aspectos internos rutinarios Estudia el contexto para definir estrategias.
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Estilo directivo autocratico y centralizado Estilo participativo y descentralizado

Empleo asociado a salario y estimulo econdémico por|Empleo asociado a la realizacion personal. Estimulos
eficiencia por resultados

Control de lo existente, énfasis en costos Orientada a innovar y asignar recursos a la
generacion de valor agregado

Modernizacion en maquinas y procesos técnicos. Moderniza en valores e interviene las actitudes
negativas

En conclusion una empresa con cultura inmadura, tipo tradicional, la implementacion del ISO no solamente
sera dificil, es muy probable que si lo hacen bien, puedan ser certificadas, pero no agregaran valor a la

calidad de vida de la misma organizacion.

Al.5.- Gerencia del Ecosistema

Dentro de los planes de produccion de una microempresa debe considerarse procedimientos que no atenten
contra el medio ambiente, el mismo que contempla la conservacion del habitat de los seres vivos. Por fortuna
salvo algunos aspectos que detallaremos luego, podemos decir que la produccion de pisco puede ser un
proceso agroindustrial ecoldgico si se evita el empleo de técnicas o procedimientos contaminadores y se

aprovecha los residuos de cada etapa del proceso.

Al.5.1.- Uva Organica La materia
prima, definida en capitulos anteriores como uva pisquera, proviene de los vifiedos. La uva en este caso se ha
cultivado siguiendo un método orgénico y por tanto esta exenta de residuos quimicos porque no se ha usado
fertilizantes o plaguicidas sintéticos en los cultivos. Estas caracteristicas de la uva organica favorecen
indudablemente a la calidad del pisco. Los procedimientos de cultivo de la uva orgénica se estan difundiendo
por exigencias del mercado moderno. La industria del pisco en microempresas debe tener como norte llegar a
mercados exigentes por la pureza y caracteristicas fisico quimicas y organolépticas del licor obtenido a partir

de esta uva.
Al1.5.2.- Uso de la lefia en los procesos de destilacion

Existen costumbres arraigadas en muchas bodegas que consideran indispensable el uso de lefia, obtenida de
la tala indiscriminada del huarango, para emplearla como combustible en las falcas o alambiques. Es mas,
algunos productores estan convencidos que si el proceso de destilacidén no es con lefia, el pisco obtenido no
es de calidad. En realidad lo que se estd haciendo es contribuir a la deforestacion atentando contra la
preservacion del medio ambiente de la zona. Se debe prohibir el uso de lefia en los procesos de destilacion,

ya que aunque signifique un ahorro para el productor, consiste en un atentado contra la ecologia. Los
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combustibles alternativos son el gas propano, petrdleo, querosene o implementar un sistema de
calentamiento con vapor de agua generado en una caldera. Particularmente, las bodegas ubicadas cerca a la
zona de llegada del gaseoducto que conduce el gas desde la selva se han favorecido con el abastecimiento de

un combustible de alto poder calorifico, bajo nivel de contaminacioén y econdémico.
Al.53.- Evitar el Desperdicio de Agua

En estas ultimas décadas estamos comprobando que el agua es un insumo cada vez mas escaso, no es posible
considerar como efluente al flujo de agua sobrante de las operaciones de fermentacion y destilacion
empleado en la industria del pisco, simplemente porque ha aumentado su temperatura. Se debe considerar
un proceso de acondicionamiento del agua que pasa por bajar su temperatura en una torre de enfriamiento y

reciclarla al servicio. (Ver Grafico A1.3).

El agua empleada para las operaciones de lavado y limpieza de equipos debe filtrarse antes de que ingrese al
alcantarillado, debido a que arrastra por lo general so6lidos como orujos, semillas, escobajo, etc. que podrian

obstruir el desagiie lo que generaria problemas en tiempo de operaciones.

l 1 1
PROCESO DE PROCESO DE
FERMENTACION DESTILACION

Agua | >

gua
Vapor

R v

TORRE DE TANQUE

ENFRIAMIENTO l RECOLECTOR

Grafico A1.3: Circuito de recuperacion de agua en fermentacion y destilacion
Fuente: Elaboracion Propia

Al.5.4.- Aprovechamiento de residuos y lineas de investigacion

A continuacion, en la Tabla N° A.1.1, se muestran los resultados de una prueba realizada en
laboratorio con la finalidad de conocer los porcentajes de los productos residuales del proceso de
produccion de pisco. Las proporciones deben mantenerse muy parecidas en la bodega de cualquier

tamafio de cualquier microempresa.

TABLA Al.1.- Resultados de una prueba de produccion piloto Fuente: Pruebas
Experimentales - Promedio de cuatro lotes de 750 kilos de uva

e Tipo deuva: Quebranta

38



e Peso de uva enracimo : 10,000 kilos

e Peso de uva despalillada : 9,735 kilos

e Peso de escobajo: 0,265 kilos (2,65 %)

o Peso de semillas: 0,200 kilos (2,00 %)

¢ Peso de orujo desechado: 2,250 kilos (22,5 %)

¢ Volumen de mosto virgen sin orujo: 6,677 litros (7,285 kilos)

o Densidad del mosto virgen: 12,5°Bé o 1,091 gr/cc
e Volumen del mosto fermentado: 6,013 litros = 6,000 kilos

¢ Densidad del mosto fermentado: 0,997 gr/cc

e Eficiencia mosto/uva en racimo: 0,728

¢ Eficiencia mosto fermentado/mosto virgen: 0,823
¢ Volumen de pisco producido de 47 °GL. 2,000 litros
e Volumen de cabeza: 43,5 ml
e Volumen de cola: 3,97 litros
e Vol. de cola/ Vol. de mosto fermentado: 0,66
¢ Vol. de pisco / Vol. de mosto fermentado: 0,33
Por ejemplo en una planta que procese 4 toneladas de uva en racimo por temporada se obtendran

aproximadamente:

e 800 litros de pisco

e 80 kilos de semillas

¢ 106 kilos de escobajo

e 900 kilos de orujo desechado

e 1588 litros de cola

e 17,4 litros de cabeza
Indudablemente para esta empresa el pisco es el tinico producto, sin embargo se observa que en el proceso
productivo se generan sustancias que deben desecharse o estudiar su posible uso como material de

investigacion.

El escobajo.- Es material biodegradable que puede volver a los terrenos de cultivo para recuperar su
degradacion a fertilizante.
Las semillas.- Contienen aceite en un porcentaje significativo y que debe investigarse su separacion y

aplicacion.

El Orujo desechado.- Constituye el 22,5 % en peso de toda la carga adquirida, es material biodegradable
que puede emplearse como fertilizante, componente de forraje para porcinos o investigar su uso para obtener

productos importantes como por ejemplo pulpa para papel.
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La cabeza.- Lo constituyen los primeros destilados y es el primer corte, por tanto tiene el mas alto grado
alcoholico. Este destilado alteraria significativamente las caracteristicas organolépticas del pisco por su
aroma desagradable y sabor picante. Sin embargo puede usarse donde no sea perjudicial como agente

desinfectante o de limpieza haciendo la misma funcion que el alcohol degradado.

La cola.- Lo constituye los componentes organicos liquidos del vino base que no salieron de la paila durante
la destilacion, mayormente esta constituido por agua y los componentes mas pesados producidos durante la
fermentacion, pero recordemos que el origen de estos liquidos es la uva que llegd a la bodega desde los
vifiedos. Existe la posibilidad de limpiar y purificar esta cola mejorar su sabor y gasificarla con anhidrido
carbonico rescatado de los fermentadores, en el intento de producir una bebida carbonatada con sabor

original.

La borra.- En el proceso de fermentacion se forma gran cantidad de borra (levaduras), la misma que debe ser
decantada naturalmente, con el fin de evitar que ingrese al destilador junto al vino base. Es necesario
entonces hacer una cuidadosa separacion de estas levaduras que actuaron en la fermentacion. Se puede
establecer una linea de investigacion para estudiar su empleo en procesos de fermentacion de otros liquidos
edulcorados como por ejemplo: jugo de la cafia de azicar para producir alcohol, jugos de otras frutas de la
flora peruana con la finalidad de obtener otros tipos de aguardientes, etc. De lograrse resultados exitosos, la
investigacion debe considerar la conveniente conservacion de estos microorganismos a fin de usarlos en
otras épocas y circunstancias. Recordemos que la produccion del pisco es temporal y mayormente la planta
procesadora opera con ese fin, un promedio de solo tres meses al afio. Existe entonces capacidad instalada
para realizar procesos parecidos con otros productos durante siete meses, si se considera dos meses de

mantenimiento.

ANEXO 2.- PRUEBAS EXPERIMENTALES
A2.1.- Pruebas Experimentales

La produccion de pisco que a continuacion se detalla, se realizo a nivel planta piloto con la variedad de
uva organica quebranta procedente de ICA, en la facultad de Ingenieria Quimica y Textil de la Universidad
Nacional de Ingenieria. Se procesaron cuatro lotes de 750 kilos cada uno. El proveedor de la uva utilizada es
la empresa LA CARAVEDO. Para explicacion del procedimiento seguido hemos seleccionado el segundo

lote el mismo que llamaremos lote de prueba. Los otros lotes se procesaron de manera similar.

El proceso desarrollado es el que aparece en el siguiente Grafico A2.1. Los equipos y procedimiento usado

en las pruebas se observan en las vistas correspondientes.

Grafico A2.1.- Balance de la produccion de pisco quebranta
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Figura A2.1.- Llegada de la UVA Figura A2.2.- Lote completo a procesar
A2.2.-Proceso de Fermentacion

La fermentacion del mosto se realizd en un fermentador unitanque de acero inoxidable, disefiado y
construido con un sistema de agitacion y sistema de enfriamiento constante del mosto, tiene ademas una

salida de muestreo y de evacuacion, ver Vista A2.3 y vista A2.4.

Figura A2.3.- Tanque Fermentador en proceso Figura A2.4.- Mosto en plena fermentacion
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Los resultados para este lote de prueba son los que aparecen en la tabla A2.1.

Tabla A2.1.- Control del proceso de fermentacion del mosto con agitacion

Control MOSTO Agitador
o Fecha Hora
N T°C °Be d gr/ml | pH RPM
1 16.03.07 12:00 28,0 11,0 1,085 3,58 34
2 16.03.07 20:08 28,0 11,0 1,084 3,64 34
3 17.03.07 08:30 28,0 10,0 1,070 3,57 34
4 17.03.07 15:18 29,0 9,0 1,065 3,54 30
5 18.03.07 09:00 27,0 7,3 1,050 3,50 30
6 18.03.07 18:00 28,0 6,0 1,043 3,53 30
7 19.03.07 08:30 30,0 5,0 1,034 3,53 30
8 19.03.07 17:15 29,0 4,2 1,029 3,59 30
9 19.03.07 20:40 29,0 4,2 1,029 3,64 30
10 20.03.07 08:45 29,0 3,9 1,023 3,64 30
11 20.03.07 14:45 29,0 3,5 1,022 3,70 30
12 20.03.07 20:00 25,0 3,5 1,022 3,74 30
13 21.03.07 08:10 26,5 3,0 1,020 3,72 30
14 21.03.07 14:45 28,5 2,5 1,015 3,73 30
15 21.03.07 20:28 27,0 2,0 1,013 3,81 30
16 22.03.07 08:45 27,0 1,8 1,011 3,76 30
17 22.03.07 20:00 29,0 1,5 1,008 3,77 30
18 23.03.07 08:20 28,0 1,3 1,007 3,74 30
19 23.03.07 14:40 28,0 1,0 1,005 3,78 30
20 23.03.07 18:30 29,0 1,0 1,005 3,82 30
21 24.03.07 11:00 28,0 0,8 1,003 3,89 30
22 24.03.07 17:45 27,5 0,7 1,002 3,90 30
23 25.03.07 09:00 28,0 0,3 1,001 3,91 30
24 26.03.07 08:20 29,0 0,0 0,998 3,92 30
25 26.03.07 15:36 28,0 <0,0 0,996 3,90 30
26 27.03.07 08:20 29,0 <0,0 0,995 3,91 30

Comentarios sobre el proceso de fermentacion.-

e Los niveles mas altos de temperatura en el tanque fermentador se ha
verificado que ocurre en los primeros cuatro dias, debido a que el mosto
fermenta intensamente y se desprende gran cantidad de calor de
reaccion. La vista A2.4 muestra este detalle. Si bien es cierto que el
fermentador debe tener un sistema de refrigeracion durante todo el tiempo
gue dure esta etapa del proceso, resulta indispensable que en este periodo
de tiempo se garantice un enfriamiento continuo del tanque, puesto que

la temperatura no debe exceder los 30°C.
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En el Cuadro A2.1 podemos apreciar que respecto a la densidad, el jugo de
uva tiene el valor mas alto al inicio y el valor mas bajo cuando la
fermentacion termina y el mosto se ha convertido completamente en vino
base. Esto se corrobora con los valores en Grados Beaumé que de igual
manera descienden continuamente hasta un valor igual a de cero en la
escala del mostimetro, es en este instante donde se puede decir que el

mosto esta listo para ser destilado.

El pH del mosto oscila durante todo el proceso en un rango de 3,5 a 3,91, lo
gue significa que se mantiene el caracter acido del mosto en el proceso de

fermentacion.

El tempo de fermentacion necesario para este lote ha sido 11 dias, lo cual
nos permite considerar este periodo para la programacion de la produccion
en una temporada. Es posible trasladar el vino base a otro recipiente para
fermentar un nuevo mosto en el fermentador de acero con sistema de

refrigeraciéon controlado.

El fermentador permite separar la borra al final de la evacuacion del vino
base sin que lo contamine, esto es importante si es que el vino base se lleva
a destilar, puesto que la presencia de borra en el alambique podria generar

alteraciones organolépticas en el pisco producido.

La agitacion ha sido continua en el periodo de fermentacion, habiéndose
seleccionado una velocidad de 30 RPM, lo suficiente para uniformizar el

proceso de fermentacion de toda la masa de mosto.

Observamos que dos controles diarios de las variables son suficientes para
tener un registro de cada lote en proceso, en una pequefa plantay en una
primera etapa, recomendamos no considerar instrumentacion de registro
continuo por el incremento de la inversion, aunque debemos reconocer

que seria lo ideal.

Proceso de Destilacion

La destilacion del vino base producido se realizé en un destilador piloto de acero, al cual se le introdujo

placas pequefias de cobre, el calentamiento se realizé con una manta eléctrica instalada alrededor del tanque

y puede registrase el consumo de los kilowatts. La capacidad del destilador es de 25 litros, por lo que se
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necesito destilar 21 lotes con los mismos resultados. Para acelerar la destilacion se program6 dos lotes por

dia. El vino base se conservo en todo momento cerrado en el tanque de fermentacion. El resultado del trabajo

de destilacion de un dia se presenta en las Tablas A2.2a y A2.2b.

El procedimiento de la destilacion de cada lote de 25 litros es el siguiente.

1.

2.

Se vierte los 25 litros de vino base al tanque del destilador por una linea anexa.
Se inicia el calentamiento eléctrico colocando la llave en ON.

El termémetro del tanque que indica la temperatura del vapor sube
constantemente, esto permite observar si el proceso se realiza correctamente.
Cuando este termémetro indica un valor de 85°C estamos cerca de la aparicion

del condensado.

Para efectos de la produccion se decidio realizar la destilacion de dos lotes diarios,
verificando las caracteristicas de cortes de 500 ml y deteniendo la destilacion

cuando la mezcla de los cortes indica valores entre 48 y 46° GL.

En la destilacion de cada lote se separ6é 188 ml de cabeza y 7,5 litros de pisco

fresco y eliminando 17,3 litros de cola.

El sistema de destilacibn empleado usa agua para condensacion y enfriamiento
del pisco obtenido, el mismo que se recibe a temperaturas menores de 28°C, lo

cual garantiza que no hay pérdidas del producto en forma de vapor.

Figura A2.5.- El equipo de destilacion FiguraA2.6.-Control de la destilacion

Comentarios sobre el proceso de destilacion.-
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e La destilacion controlada en cortes de 500 ml permite corroborar en cada lote
destilado que las variables mantienen valores muy parecidos.

e Como es de esperar, al observar la columna de grado alcohdlico de la mezcla
notamos que la concentracidon de alcohol va disminuyendo luego de agregar
cada corte.

e Se decidio detener la destilacion del lote cuando la mezcla del destilado alcanza
valores entre 46 y 48 °GL debido a que se ha comprobado el descenso de 2 a 3
°GL en la maduracion del pisco. Con lo que el producto al envasarse tendria entre
44 y 45 °GL.

e La densidad de la mezcla va aumentando conforme avanza la destilacion debido
a que los cortes cada vez tienen menos concentracion de alcoholes livianos y
mayor cantidad de agua.

e Los tiempos entre cortes y el consumo de energia se incrementan conforme
avanza la destilacion, lo mismo ocurre con la temperatura de vapor que sefiala el
termémetro del tanque de la destilacion. Todo esto tiene una explicacion, se trata
de la destilacion por lotes de una mezcla multicomponentes, donde los materiales
mas livianos salen primero y los mas pesados al final.

e Las colas estan conformas basicamente por agua y otros compuestos organicos
pesados de caracteristicas organolépticas desagradables.

Tabla A2.2a.- Formato de control de destilacion del vino base

Fecha: 25.04.06 Hora de inicio 8:15 AM Marcador de energia: 1229 Kw
Volumen de Mosto: 25 L Primera Gota: 09:55 AM, T vapor = 86, 3°C,

Marcador de energia: 1230,9 Kw

N° Volumen °GL 0 gr/ml T°C °GL 0 gr/ml T°C T°C | Energia

Tiempo

Corte Ml muestra muestra muestra mezcla mezcla Mezcla Vapor Kw
Cabeza 188 70,5 <0,9 25,0 | 70,5 | <09 | 25,0 | 10:00 | 89,1 | 1231,0
1 500 72,0 <09 25,5 72,0 | <0,9 | 25,5 | 10:11 | 89,9 | 1231,5

500 69,0 <0,9 26,0 70,0 | <0,9 | 25,0 | 10:22 | 90,7 | 1232,0
3 500 67,0 <0,9 26,0 69,0 | <09 | 25,5 | 10:33 | 91,4 | 12325
4 500 65,0 10,9040 | 26,5 67,9 | <09 | 255 | 10:44 | 91,9 | 1232,6
5 500 62,0 | 0,9100 | 26,5 66,5 | <09 | 26,0 | 10:52 | 92,6 | 12329
6 500 58,5 10,9165 | 27,0 65,0 | 0,920 | 26,0 | 11:08 | 93,3 | 1233,3
7
8
9

500 55,0 10,9240 | 26,5 63,5 | 0,906 | 26,0 | 11:21 | 94,0 | 1233,9
500 51,0 10,9320 | 27,0 61,5 | 0,910 | 26,0 | 11:34 | 94,7 | 1234,0
500 46,0 | 0,9410 | 27,0 60,0 | 0913 | 26,0 | 11:49 | 95,3 | 1234,5
10 500 41,0 | 0,9500 | 27,0 58,0 | 0,917 | 26,0 | 12:03 | 95,9 | 1234,8
11 500 36,0 | 0,9590 | 27,0 56,0 | 0,922 | 26,5 | 12:20 | 96,6 | 1235,0
12 500 30,0 | 0,9660 | 27,0 53,5 | 0,927 | 26,5 | 12:39 | 97,3 | 1235,5
13 500 23,0 10,9720 | 27,0 51,5 | 0,931 | 27,0 | 12:50 | 97,6 | 1235,9
14 500 18,0 10,9780 | 27,0 | 49,5 | 0,936 | 27,0 | 13:06 | 98,0 | 1236,4
15 500 14,0 109820 | 27,5 | 48,0 | 0,939 | 27,5 | 13:23 | 98,2 | 1236,7
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Tabla A2.2b.- Formato de control de destilacidon del vino base

Fecha: 25.04.06

Hora de inicio 13:36 PM

Marcador de energia: 1238,9 Kw

Marcador de energia: 1236,7 Kw
Volumen de Mosto: 25 L Primera Gota: 14:54 AM, T vapor =87, 2°C,

N° Volumen o 0, o 0 . o, Energia
Cone | ML | ke | Seml | TG | " GL | Oeiml | TC | iempo | TC | F
Cabeza 188 71,5 <0,9 26,5 71,5 <0,9 26,5 15:00 89,1 1239,1

1 500 72,0 <0,9 27,5 72,0 <0,9 27,5 15:10 | 90,0 | 1239,3

2 500 69,5 <0,9 28,0 70,5 <0,9 27,5 15:20 | 90,8 | 1239,6

3 500 69,0 <09 28,0 69,5 <0,9 27,5 15:31 91,4 | 12399

4 500 64,5 0,9040 27,5 68.5 <09 27,5 15:42 | 92,1 1240,2

5 500 61,0 0,9110 27,5 67,0 <0,9 27,5 15:54 | 92,7 | 1240,5

6 500 58,0 0,9180 28,0 65,0 | 0,9225 | 27,0 16:06 | 93,4 | 1240,9

7 500 54,0 0,9260 28,0 63,5 | 0,9060 | 27,0 16:18 | 94,2 | 1241,2

8 500 50,0 0,9350 28,0 62,0 | 0,9110 | 27,0 16:31 94,8 | 1241,6

9 500 45,0 0,9440 27,0 59,5 | 0,9145 | 27,0 16:45 95,5 1241,9

10 500 40,0 0,9530 27,0 57,0 | 0,9190 | 27,0 17:00 | 96,3 12423

11 500 34,0 0,9610 27,5 55,5 | 0,9240 | 27,0 17:15 | 96,9 | 12427

12 500 26,0 0,9685 27,5 53,0 | 0,9270 | 27,0 17:30 | 97,4 | 12432

13 500 20,0 0,9750 27,0 50,0 | 0,9330 | 28,0 17:46 | 97,8 | 1243,6

14 500 16,0 0,9800 27,0 48,0 0,938 28,0 18:03 98,2 | 1244,0

15 500 10,5 0,9860 | 27,05 46,0 0,941 28,0 18:20 | 98,3 1244 4

A2.4.- Aspectos técnicos importantes considerados en el procesamiento del lote de prueba

1. Ellote de prueba procesado en la planta piloto de la Universidad fue adquirido del

proveedor LA CARAVEDO proveedor de uva organica ubicado en ICA. El lote

adquirido fue transportado hasta el campus de la universidad.

En primera

instancia se verifico las caracteristicas de la uva recibida. Por otro lado se empezd

el proceso haciendo un desgranado de la uva a manera de despalillado para

retirar el escobajo.

Figura A2.7.- Verificacion del lote recibido

2. Para el procesamiento del lote fue necesario adquirir tanques
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Figura A2.8.- Desgranado de la uva

apropiados para

la industria enoldgica tanto para el manipuleo de los productos en proceso, asi



como para la maduracion. Por otro lado se ha considerado en todo instante un

nivel de limpieza constante en el planta de procesamiento.

Figura A2.9.- Limpieza constante Figura A2.10.- Revision de un tanque nuevo

3. La etapa de pre fermentacion se realizo en un tanque enolégico de 600
litros de capacidad. La carga fue removida constantemente para poder separar
totalmente el azlicar contenido en la fruta y aumentar los rendimientos. La vista
A2.12 muestra parte de la instalacion del sistema de recuperacidon de agua de

enfriamiento de la planta.

Figura A2.11.- Llenado de orujo y mosto Figura A2.12.- Tubos y bomba de
reciclado

4. El producto obtenido en el procesamiento de este lote fue envasado en botellas
de 500 ml de capacidad y fue presentado como resultado de un trabajo de

investigacion de la Facultad de Ingenieria Quimica y Textil de la UNI en el expo UNI

- 2007.
CULTAD DE N

\ QUMICA Y TEXI
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Figura A2.13.- Presentacion del Pisco UNI.
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