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ESTUDIO TECNICO PARA EL MEJORAMIENTO DE LA
CALIDAD EN LA PRODUCCION DE PISCO

iy ANTECEDENTES

La Frovincias de leoa se caraclteriza por SEer uns »ons
vitivinicola de gran importancis para el pais, donde los
recurscse naturales vy  humancs constituyen los
fundamentales del desarrelloc productive, sccial v scondmico

de la provincis.

lLaa mayewia de locs productores de la industris diel
pisce se caracterizan por mantener las tradicicones del
procesc productive, o tomandoe en cuenta el grado de
innovaciones tecncldgicas existentes. Por &llc, dado i
importancia d&  la&s  industriss  wvitivinicolas gue s&
encuentran en la provincis, s aprecia una frecuente falta
de uniformidad en la cxlided del pileco, tantc en ios
destinadcs &1 mercado internc, donde el probdems es més

agudc, como los destinados & la exxportacidn.

He aprueka que este hecho es una clara consecuencis
de un mal manejoe de la calidad, sin una adecuada
normalizaciden téconica, influyendo en el alto costoe de la

produccider.

fsoctualimente, el mercado vitivinicoela ha alcanrado oran
grade de competitividad v calidad, que en gran medida esté

basada en el mejor desarrcllc de 108 procescs  de

For ellc, considerc gue es importante implementar wun
sictema para el mejoramiento de la calidad, realizando
eficientemente las actividades desde el principic v en
forma habkitual, usando técnicss que se encuentran en la

necesidad constante de meidorar v/o controlar los procesos.



o

Sctualimente existe una fuerte comercializacidn en 1

mercado internc de Fisco adulterado & precicocs may bajos.

1]

Eeta situacidn se da principalmente debido & la falt
dee un  adecuadoe control de la entided encargads  de
certificar la calidad del producto, asi comc por la
inedistencia de normas téconicas especificas para €l pilsco,
gue permitan garantizear &l consumidor finsl un producto e
buens calidad y gue binde proteccidn & lose legitimos

productores de pilsco.

2. IMFORTANCIA DE LA INDUSTRIA VITIVINICOLA

La provinciae de lca se caracteriza por ser el mayor
productor de uva & nivel nacional (Cuadro 1), estiméndose
TuIRT Hi&s , (=1’ prrodu e e Gn {Cuaddro )
especialmente de las variedades de uva guebranta, tomrontel
e italia, existiendo w00 Ha&s. en produccidn & nivel

nacicnal (Anexocs 1 v 2).

Ecsta agroindustria es la base de la economia de l1a
provincis, donde el cultive de wid como el procesamiento

del pilisco son consideradas actividades prioritarias.

Eetédn dedicadas & ld industria del pisco actuslmente
73 de las cuales 3 son bodegas indusiriales y 70
s bodegas artesanales. En los Gltimos afics las bodegas
artesanales estan cumpliendo un rol preponderante, porgue
sy prroduceidn de pilscoe en conjunto es mayoyr &1 de las

bodegas industrisles (Anexc X).

la produccidn de pisco casi en su
totalidad va &l mercedo internc, sin embargo. una peguena
parte de su produccidr estd orientaeda &l mercado de

edpartacidn {(AnexMo 4.
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Cuadro N® 1-B
Superficie Caﬁ%is%;ada de Vid

ICA BB.2




Dentro del pericdo 19851987, los principales mercados
del pisco pervanc han sidos EELLRL., Venezuela, Faraguay vy

7

ern mencr grado Colombia v Francia {(Anexc D).

SISTEMA DE ELABORACION ACTUAL EN LA INDUSTRIA
DEL FISCO

3
®
et
x

He caracteriza por ser un sistema de elaboracidn
donde 2l cuenta (w{uly] asistencia
realizandose todas las etapas de produccidn més posr
tradicidn gue por tecnclogia, lo gue no significa ogue

izl producto sea de inferior calidad.

Tode el procesc de elaboracidn se realiza en un
miema luger gecgrafico, denominado asi, elaborado vy

emhotel lado en ocrigen.

El recursc humano de la industria del pilsco en
el valle de lta, constituve el pilar fundamentzl en
&l gue ha descansadoe y descansa el desarvollc

prodguctive, soccial v econdmico de esta 2ona.

L.a mayoria de los productores se caracteriza poy
ser una poklacidn de edad avanrzads, 1o gue incide
significativamente en la manutencidn de tradiciones
e las caracterdsticss del procesco productivo. La

maycris de ellocs ne he realizade gstudics téonicos

FROCESO DE PRODUCCTON

Diagrama de Operaciones {(Cuadro 2)



CUADRO NG 2

DIAGRAMA DE OPERACIONES
PROCESO DE ELABORACION TRADICIONAL

VENDIMIA

RECEPCION
MATERIA PRIMA (UVA)

AGUAPIE MUESTREO DE LA UVA
[ESTADO SANITARIO)

PISA DE LA UVA

PRENSADO
(OBTENCION DEL MOSTO)

FERMENTACION



DESTILACION

FILTRADO

EMBOTELLADO



S

Cosecha de 1la Materia FPrima (VMendimia)}.- La

tpoca de la vendimis comienzea & mediados de

Febrerc hasta comienzos de Ahy-il.

Dadas las condicicones clim&ticeas del valle, las
mostos de 1& RAVE-] alcanzan elevadas
concentraciones de azlcares v una acidez total
bkaja, &l momentoc de cortsr la uva. La tendencia
(=T wna sobremaduracidn de la uva qgue
alcance los 16 & 17° de alcochol probhable, luego
de la fermentacidn.

e vendimia s& realiza en forma manusl v locs
cortadores de uva deben tener une tijera de

podar para realizear el corte de uva.

de loas

1Y

Yransporte de 1a Uva.~- L

viticultores poseen peqguenas superficies v no
realizan su propis vendimia, sinoc que venden o
entregan la uva & empresas que elaboran pilseco.
Eetas empresas o bodegas, realizan todo el

procesc incluyvendo la comercializacidan.

El transporte se realizea en camidn v tractor
dependiendo de la distancia v del volumen gque se

dispongs de uva.

l.a uva luego s recepcicona en poras receptorss,
conccidas comc lagares, que son de diferentes
dimencsicnes de acuerdoc & la capacidad dg 1la

bedega.



FPisado de la Uva.~ lLas pisas s realizan en los

lagares, en &1 cual para 123000 kKg. de uva, se
copnsideran un  promedic de b REFSChnas para

PrlEe .

tLa finmnelidad de la pisa, = presionar con 1os
piese los grance de la uva, edtravendo el mastc
de la misma, sin aplastamientc gue pudiers dar

al mosto sustancias ajenas & la calidad.

La uva viene con las levaduras provenientes del
vifaedo, por £lloc, el mocsto s enriguece con m&s

levaduras antéctanas criadas en el miemo vifAeda.

l.uego de chtener el mosto de la uva pissda, se
depcsita en botijes o fermentadores payra qgue
camience el procesc de fermentacidn. Despues se
realiza el aguapie, gue consicste en agregsr agus
& lo gue guedsa de la uva {(raspones, hollejocs vy
pepitas) en pequenas proporciones, dejéandolos 24
hooras en remodo, edtravendo de este manera el
poce mosto gue gueds, para despues colooass @l

aguaplie en RBotijas o Fermenltadores.

El aguapié¢ tiene en promedic de T° & %° (L. de

probabilidad de alcoahal.

lL.uege se reslize el prensadoe del aguapléds peira
chtener los residucs del mismc. Sue posibles
ecs padrian.gﬁr para la elaboracidn de vinagre,
destilacidn para &l oohald de wirmc,

"e

fertilizante para la vifs, eto.



Froceso de Fermentacidn.— Al principic hay un

pericdo de inactivided aparente. hasta gue
empiena la fermentacidn tumiltucsa  que e
falud =0 continuo burtujec del

anhidrido carbdnico.

Durante el B e e de fermentacidn, la

temperatura se eleva superando los 30°C, dado

supera ocon facilided los 28°C v porgue la

fermentacidn es un procesa exotermico.

£1 wvino cobhtenido, se mantiene en botijas o
fermentadores por espacic de 28 & I dias
apraesimadamente, considerandc Y- la

finalizacidn de la fermentacidn, para lueco

ectar en condiciones de destilarloc.

Con respecto al aguapit, s le mantiene de 13 &
20 dias  en las hotijas o fermentadores,

destilandose de igual forme gue el vino.

FProceso de Destilacidn.-— El Mroceso FREE &

destilar wing, se realiza en tres fTracolonss

diferentes:

L& P mes & denominadsa 83 el
generalmente de 30 & % minutos de duracidn, que
en wvalumen representa locs primercs cuatro &

ciete litros.



& segunda se le conoce como T"Duerpo o Oorazdn,
que es el alcohol con el cual se elabora
directamente el pilsco. EBEsta fracoidn comiensa
cuandc el alcohoclimetro en la probets indica &7
a 70° de alcohocl en promedic v se prolonga la

alcohal, que en promedic de la graduscidn del

pisco serd 45%° alcohol.

La tercera fraccion se le conoce come "Coala” v
comprende el destilado desde los 30 & 32°
alcohcl hasta que a&lcance uncs 14° alcohol,
legrando en promedic I8 & 20 altcohol. e

separan  en  promedic 70

1l

a8 litros  parsa
volverlos & destilar con vino en el siguiente

RyroCesEc.

e wltima fraccidn de wine que queda en la
caldera del alambigue practicamente sin alcohol,
s dencmina "Vinpaza” que no tiene ningin uso

industrial.

2.2. CONTROL DE CALIDAD DEL PROCESOC

£1 proc de produccidn s realiza en forma
tradiciconsl, onde mayormente Tl =44 T &1
consideracidn ciertos parametros encldgicos, para

evitar cuslquier riesgo vy lograr gque &l producto

adguiera rganclépticas
schresalientes.,

La industria del pisco, se encuentra atomizads

en una serie de pegueldios productores gque presentan wun



PO B S

producto de diferentes calidades, gue en muchos CRSCS
oo rewnen las caracterasticas de la Morma Téonica vy
en otros cascs, se elabovra & khase de un aguardiente

gque es comercializado comoe pleco.

Actualmente, el Ministeric de Industria es iz
entidad estatal encargada de la certificacidn de la
calidad del pieco producidoe v comercializado, =in
embaroo, o existen normas que posibkiliten =AT]

adecuada control (Cuadro 3).

Z2.3. MUESTRAS DE BERIDAS AL COHOLICAS ANALIZADAS EN EL
FERIODO 1982-199%90

(Priexcs & v 7).

2.49. NORMA TECNICA NACIONAL OBLIGATORIA "RERIDAS
ALCOHOLICAS FISCO ITINTEC 211.001"

ot Objeto.~ La ectablece las

W

definiciones, clasificacidn, reguisitos gue dehe

cumplir el pisco.

& Definiciones.
PISCa., - Ee el producto chtenido cdes 1a&

fermentacidn Exclusiva de la W&

siguiendo 1as prEacticss tradicionsles
establecidas =18} las productoras,

previamente reconoccidas v clasificadas oo

tales por el wrganiseme oficial correspondiente.



CUADRD NS X

PARTICIPACION DEL ESTADO
MINISTERIO DE INDUSTRIA

Si confirma
- Calidad

cntrega
No {Pase de Cosecha

Solicita

Mejorar Calidad )




El pisco se clasificard en cimco tipos:
Fisco Furg.— Es gl obtenido de variedades de uva
o araomaticas ¥

carriente.

Ficco HMosto VNerde.—~ ke el chtenido de 3 &

destilacidn de caldes de uwwa incompletamente

fermentados.

Ficco Araméatico.—~ £ el cbtenido de variedades

de uva coma: Moscatel, Iialia v

Albilla.

Fisco Aromatizado.— Es el ocbtenido por agregados

de otras frutas en la fermentacidn o en 1=
destilacidn en los caldos de uva purcs, tales

como limdr, mango, cerera, etc.

Ficsco Acholado.~ Fe el chtenido de la mezcla de

distintas variedades de uva.

Elaboracidn

£1, pisco sdédloc podra ser obtenido uwtilizendo
cuslguiera o los siguientes apaEratos cle
destilacidam: tulitie destilacidn directa, w1

redestilacidn

¥ FALLCA
¥ ALAMEIGUIE SIMPLE
¥ ALAMEBIGHIE CON CALIENTA VINOQES

No se permitirg gue los aparatos de destilacidn

segan de aluminic vy hojalata {(Cuadro 4).
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= Requisitos

FEAUISITOS ORGANOLEFTICOS.- Kl pisco debe

responder & los siguientes requisitos:

Aepetto H Transparente v lampido al momento
de librarsese &l consumo.

Color ] Incolorao

01 & Caracteristicc

Sabor 8 Caracteristico

EEQUISITOS FISICO--QUIMICOS. -

REAUISITOS MINIMO MAXIMO  TOLERANCIA FARA
VALOR DECLARADO

Grado Alcohdlico wvolumétrico a

42,0 0.0
Extracto seco & 100°C en g/l 0.3
fridez total expresada en mesld 20.0
{en g/ de &cide acético) Trazas 1.%

fcider vol&til expresada en mesl Trazas

{en ¢/ de dcideo acético) Trazas 0.83

Elementos no alcochol
Feteres {(como acetato de etilo)
m3. en 100 ocmd de alcohol
anhidro Furtural, mg en
100 emd de alcohel anhidro Ba8%
Aldehidos (come aldehido

acético) Ty

2]
-3
2
HH

RN

mg en 300 cmd de alochel anbidro



Alcoholes superiores (Como

alcohel itsckutilico} mg. en

100 cmd de alcobhol anhidro 36
fAcider voldtil (como dcido

acética) mg en 100 camd de alcohol

anhbidro (eipresada en mesl) Trazas 13.7%

=, DEFICIENCIAS DEL SISTEMA DE ELABORACION ACTUAL

Be aprecia una frecuente falta de uniformidad en la
calidad del pisco, tanto lo destinado al mercado interne

comnmt & los de exportacidem.

Se aprueba que este hecho es una clara consecuenclis
de un inadecuado control de calidad, por ello, se analizars
las causas de esta sitwescidn gque se estima en forma

particular en la Frovimcia de Ica.

Tomando en cuenta las diferentes etapas del proceso

se ohservan las siguientes deficiencias:

s.1. COSECHA DE LA MATERIA PRIMA (VENDIMIA)

Radas las condiciones clim&ticas, los tipos de
suelc, y las wvariedades de uva, en la Frovimcis de
Ica, se cbserva lo siguliente:

- Hay wuna tenderncia de demorar la fecha para
realizar la wvendimia, logrando de ests maners

una socbremaduracidn de la uva.

= b.os mostos a&lcanzan concentraciones elevadas de
aricares v una acider total kajs, con riesgo &

nue se paralice la fermentacidm.



- Los vincse & destilar poseen un mayor porcenteje
de aztcar residual, disminuyendo de este maners
las caracteristices organclépticas del mismc.

- .  schvemaduracidn de la uva no permite un
adecuadc nivel de perfume varietal (aromas de la

uva) {(Anexc @ v Gr&afica 1).

J.2. TRANSFORTE DE LA MATERIA FPRIMA

£l sistema actual no permite gue la uva llegue
intacta & la bodega, debido principalmente & que l1a
uvea =€ rompe prematureamente arigindndose una pérdida
de mosto v una fermentacitm anticipads e indeseable,

debido principalmente &3

o £1 caudal de uva wvendimiada muchase veoes s

mayor que el caudal de uva transportads.

= Mo =g evitae en 1o posible, el contenido de
impuiresas en Ta wway, tales 2 TS
sarmientos, hojes, insectos, uvas malocgradas por

enfermedades, &tc.

= No se limite en lo minimo los trasveses de ia
uva de un recipiente & otro, asi como tambidén

los envases no son lavados constantemente.

del wvehiculoc, gue da lugar & wn apisconado,

detericrandc y aplastando la uva.






-
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-

3.3. PISADO DE LA UVA
Cuando la uva se encuentra en el lagar, se

cheerva lo siguiente:

< Mo se analiza el mosto cuando la uva llega muy

maltratads.

= Muchas wveces no se realiza el pisado en forms
inmediats cuarndo llega la uva &l
crriginandose la oxidacidn del mosto gque esta en
procesoe de fermentacion, corriendo el riesgo dge

wne posible acetificacides.

= No hay una adecuadsa limpiezea y desinfeccidn en

el lagar donde se colocs la uva.

X.4. PROCESO DE FERMENTACION
£1 control de temperatura es uno de  los
problemas serics gue enfrenta la industris del pisco,

del cual se ohserva lo siguiente:

= No se realizan controles periddicos de densidad
Vi temperatura, para prEevesr posibles

paralizaciones de las fermentaciones.

o Muchas fermentaciones se paralizan antes de

tiempo.

e No e tiene conccimiento técnico para resctivar
las fermentaciones paralizadas, coms =13
wtilizando levaduras seleccionadas (pie de cuba)

v controlando la temperatura.



L )
e

o La comservacidn del vinco & destilar constituye
uwn gran problema. porque no s descuba & tiempo
¥y porque o gueds  completamente seco,  =in

reciduce de azlicares (Anexra 2).

X.%. PRDCESO DE DESTILACION
la destilacidn para cbtener el pisco, es de tipao
discontinuc, o sea, de cargs v descargs, cbhteniéndcose
el producto deseado en una scla pasada. La téconica de
la destilacidn muchas veces no s la correcta v se
cheerva lo siguiente:
5 Mo s hace periddicamente la limpiera de los
alambique, para dejar el cobrre directamente con

el wino.

o Mo s analiza los vincse & destilar. gue smachas
veces tienen acidery wvolatil esleveds, debido &
las fermentaciones paralirzadas originadas por

las temperaturas elevadas.

e Las separaciones de la& cabera, corazdn v cola
muchas veces no es la mas adecuada, influvendo

de esta manera la baja calidad del pisco.

s ) [ hiay A5 e respectc é i
refrigeracidn del

directamente con el rendimientc de locse voliumenes

= Mor se superviss la tesperaturs v graduscidn
aleoachdlica del destilado en
gtapas  del prooesc, pars evitar wny plsoo oon

demasladas imirEias.,
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4. IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL PARA ASEGURAR
LA CALIDAD DEL FISCO

Se estén realirando grandes esfuerzos en el &res
vitivinicola para establecer de abietiva ios
criterice de calidad. La instrumentscidn v té&Eonices
analiticas actusles permiten dar unas normas generales de
contirol, dirigidess & smejorar la calidad de nuestros piescos,
tratandoe de contribuir & resclver las miltiples dudas
encontradas en el sistems de elaboracidn tradicionsl. For
ellc, laos pardametros gque se wtilicen buwscaran reflejar la

calidad o genuidad de los pisceos de la provincis.

4.1, CONODCIMIENTOS DE ENOLOGIA FRACTICA
£l proacesc téconico caminsg por las vias de la
investigacidn cientifica aplicada v de la difusidn de
ice conccimientos adguirideos. Pero no bhasta con gue
avancen en locse laboratorice los conccimientos solbive
&)l wino, es necesaric hecerlocse llegar hasta las
para  qQue s&  incorporen & la  practica
catidians, porgue cuanto mas rapldo ez el procesc
cientifico, mayor es €l riesgo de desfase entre 1o

aue se sabe v lo gue se resxliza.

Léy FERMEMNTACION ALCOHOLITS ¥ LAR LEVADUROS

El vino es producto de la fermentacide: del 2umo
de uva fresca, o tembién dencominado mosto. Ests
transformacidn en apariencis espontanes, del mosto de
uva  en vwino, e debkido & uncse  microorganismos
wriceluwlares denominsdos levedures, oue possen 1a
propiedad de transformer b
fructoss) de la uva en alcohol etilico, anhidrido

carbdémicoe v diversos productos secundarics.



l.as levaduras .0 iy & &
temperatura, necesitan oxigenc, wWia alimentacidn
apropilads en aXlcares, en elementos minerales vy oen

sustancias nitrogenadas.

Entre las levaduras importantes tenemcs:

- Floechera apiculada: se caracterizea por ser la
gue inicia el procesc de fermentacidn, v forma

s

lose primercs tres o cuatro grados de alcohol.

= Saccharomyces gliptica: invade ré&pidamente el
medic, desde cuandoe el mosto tiene S° 0 de
alcohel , los 14° de alcohal. L&
predominancia de esta levaduwra, = dehe & su
fuerte intencsidad fermentativa

azticar tramnsformadea por unidad de tiempo).
= Saccharomyces oviforme o Bavanus: predoming
hacia el final de la fermentacidn de locs mdstos

ricos  en  &iucares, vy oes  mencs  sensible &1

locse 14 v 18° alcohol v son muy Gtiles para el

acabado de los vincs de graduacidn elevada.

COMPORTAMIENTO DE L& FERMEMTACTION ALCOHOM. IES

La temperatura es wun factor importante para el
desarrcllc de la fermentacidn, donde por debhaico de
el inicico de la fermentacidn de una

vendimia es mradcticamente imposzible. Por encims de
lose A0, =i &l primcipic de la fermentacidn ha sido
réapida, #sta s detiene, debido & wna especie de

agotamiento de las levadursas v QueE  TREQo MUeren,

produciendoe por ello wn grado alcohddice inferiar.



temperatura dptima de fermentacido,

J0°C, en funcidn de

COMm Sy

entre los 2% &
una fermentacidn 1o

suficientemente rédpida ¥ evitar el cese de la misms.

COMPOMENTES

AROMATICOS

DE LA FERMENTAOT Cy

ALCOHOL ICA

8¢ ha estudiado la influencia que tienen las
diferentes especies de levaduras en el contenico
final de aslcoholes supericres v esteres etiliceos de
mostos fermentados.

¢ confirms la importancias de las levaduras
Baccharamyces eliptica v oviforme en la formacidn de
wetos componentes, donde 1l muestrea de mosto. las
condiciones de la fersentacidn vy las levaduras gue
intervinieron, S0n factores que condiciconan  1as
cancentraciones finales de estos componentes.

Ez caerto gue los alcoholes supericres  &n
destilados alcohélicos definen la calidad, peroc son
loe écsteres etilicos la base aromética de los
destilados.

DESTILACION DEL “VINO

51 & un vine o sometemos a destilacidm,
chtendremos RY] condensades mé&s cancentrado =48
componentes volitiles de la merxcla vamica ¥ un
residuc agotado de  a&lcohoel en el Que se han
concentrade  los componentes no wvolatiles 1o
slidos. En estas destilaciones &l condensado =g le

denomina pleco v &l liguideo

agotado vinass.
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Dependienda de la forma de destilar, el pisco
piede temer un contenido de impurezas, ¥ de estas
impureras, &#lgunss mejoran 1l Ccslided del plsco v

ctrase la perjudican.

El contenido de estas impurezas es el gue va &
dar las caracteristicas acrganclépticas del pisco. Las
impurezas indeseabdes son principelmente el metancl,
sul furcsc, acético, twtancl-2: las deseabkles san
principalmente loce alcoholes supericres v los gsterss

de &cidos grascs.

4.,%. PROCEDIMIENTO DE CONTROL FOR FROCESO
(Chadro G, &y 7).

DIAGRAMA DE OFPERACIONES

FLUJOGRAMA DE CONTROL
{Cuadroc 10 v 11),

SELECCION DE LA MATERIA FRIMA

G e hace un sequimientc de la maduraciorm mediante
analisis periddicos, desde el envera {coloracidn

de la uva) hasta la vendimia.

= La uva debe ser de primera calidad, tal comc se
encuentra en la vifa, sin haber sido entresacada

anteriormente.

- De manera visual, se avalita el estado sanitaric
de la uva. ©We mpresenta uva afectadas cuando
muestra wun detericrc supericr &l 3% de los

AR S .
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CUADRO N2 5

PROCEDIMIENTO DE CONTROL POR PROCESOS

DIBERQ

COMTROL DE \ INGFECCION DE ESPECIFICACIONES

Y MORMAS DE CALIDAD

o ni

IMNSFECCION EMOLOGICH

DE LA UvA

COMTROL  DE

[
MATERIA FRIMA r

IMBFECCION DE CORTE
DE UWA Y TRANDFORTE

INGFECCION DE
FIGs DE UVa

INGFECCION DE
FERMENTALION

S

CONMTROL  DE

ELABRORACION

INGFECCION DE
PESTILACION

IMGFECCIGN  RE
COMNSERYACION




CUADRO N2 &

RESUMEN DEL CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA

e A — A

o —— g e A s a b

CARACTERISTICAS YALOR NOMINAL N.C.A. TECNICA DE EGUIPGS 8 UTILES REGISTRO
PROCESG A CONTROLAR +/- TOLERANCIA CONTROL PRINCIPALES
Estado Sanitario t k4 Control visual en
de la Uwa mem e e el campo de e e e
} i tultive
Materia bencidad 234 gr/3t 2 18 gr/lt iz I Muestrec de 400 Mostimetro o Anesc 31
Frima { ’ gr/ha en la vifa fefractimetre
h 5 P I 4 { 2% Muestra de 400 #h metroc o carta de Anexc 11
_% ‘ gr/ha en lah. colores. %
froidezr Total { 3.5 2 0.1 gr/it en * 2% Muestra de 400 ! Titulacidn U dnexe 11
§ dcide sulfirico ; . gir/ha en Lab. i
!
Coerte Eetado Sanitaric Control visual en finexc 12
de de la Uva e 4 e} campo de Qnexg.kﬂ
Uva cultive freso 14

A - s = 4o
aneso 1o

e, A e [ At o
4

RIS s iyaa

I Resultado de Ins~ Mesa de Supervisidn
} prectores y grafi-
g taz de Control. {

Bupervisian

S A T, [ A A A e S

[PPSO s




CUADRO Ng 7

RESUMEN DE CONTROL DEL PROCESO DE ELABORACION

!i

——

————

s

A L ——

Pt A man  Svmnaniate
Pthema

Tor e

PROCESE

Fiog
de
Uva

Fermentacidn

Dectilacidn

Conservacton

SGupervisidn

e A AR L S Aarb O

SUDREY

et A e

CARACTERISTIEAS
A CONTROLAK

Ficado de la Uva
¥ llemado de
fermentatdores.

Temperatura

Densidad

Temperatura

Grado Alcohélico
del Fisco.

Grade Alcohélico
de las cotas.

Andiisis
Fisico-fuimico
¥ drganciéptico

i
f

A AT Teea

VALOR NONINAL
+/— TOLERANCIA

e

x4 ogr/lt

P
o
I+

1°c

o QLE°GL

r 1°GL

Morma Técnica
Morma Técnica

N.C.A.

Muestrec de Z%0cc.

EQUIFOS O UTILES

""""""" TECNICA DE I
PRINCIFALES

CONTROL

22%¢cc.

forma

Muecstrec de
de HMosto en
visual ¥ catea.

Frobeta

IMuestrec de 250cc.
tde mosto de fer-

{

]

( Frobeta v
mentacién. ;

}

Termémetro

Muestrec d& Z590cc.
de mesto
fermentado

Frobeta ¥

Frobeta v
del aguardiante Termémetro
fcada % minutcs
\proceso.

del

Muestrea de Z230cc.
del aguardiente
cada 2 minutos del
ProOCess.

Froaheta
Alcoholimetro

Muestreo de Zo50co.
del aguardiente
cada 2 minutos del
PrOCEST.

Frobeta v
Alcoholimetro

Muestrec Cata % Laboratoric

o

—— v

[P e s Tt S e

REGISTRO

fnexo

fBnexo |

anexo 19

A 7

HOEeX0

Arexc 21

e

Anesc ©F

Enexd

L e L o e SR a

fesultado de Ins~
pectores y gré&fi-
cas. de Control.

Mesa de Supervisidn

(29




CUADRO NG 8

DIAGRAMA DE OFPERACIONES
IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE CONTROL

MUESTREDO DEL ESTADO SANITARIO

1 DE LA U
ANALISIS DE MOSTO (DENSIDAD,

ACIODEZ TATAL, ph)

VENDIMIA
(CORTE DE UVA)

MUESTREO ESTADO SANITARIO
2 DE UVA

RECEPCION DE UWA
(; AGUAPIE 2

PISA DE LA UVA

PRENSADO

INSPECGION DEL MQSTO
K CORRECCIONES POSIRLES
(ACIDO TARTARICO, 502)




INSPECCION DEL MOSTO Y AGUAPIE
MUESTREO DiARIO

(RENSIDADR, TEMPERATURA,

GRADO BDE ALCOHOL)

DESTILACION])

MUESTAEO DEL DESTILADO
CATA DE PISCO

FILTRADO

EMBOTELLADO

PRESENTACION DEL PRODUCTO



CUADRO NGB 9

SISTEMA DE CONTROL - RENDIMIENTO

WY {(100%)
I K.

{89 . 5%} {3,030
MOSTCQ  DE } } AGUAFTE E } FREMSA
FERMEMTADOR % %
i
.70 L 0.0% L 0,035 L
0,78% L
10%
PO } =% iy A
¥ {
VINQG i Liss v | EVAFRORACION
LIME L0 J TIHRRIOS ] TRASIEGQ
L
0.704 L DL063 L 0,016 L

D.174 LTR

.
td

Fendimiento ~ Yolumen Mosto » Frobabilidad Alcobdlios

FRendimiento - 0.70& litros = 11.28% « 2.2

Fendimiento — 0,174 l1itros



CUADRO NS 10

FLUJOGRAMA DE CONTROL EN LA SECCION DE MATERIA PRIMA

CORTE DE UVA Y TRANSPORTE A LA BODEGA

COMPRAS MATERIA CONTROL DE | CORTE DE UWA LAGAR CONTROL DE
PRIMA MATERIA PRIMA] Y TRANSPORTE PRODUCCION
Evaluar
¥itlcslior
No
St
IO:dan da Uva an Uva Corte de Hva Recepcifa Pisa de
Conmpsa Campe ok ¥y Trosisdo de Uvs Uya




geccion
Produccion

Pisa de ]

CUADRDO NO 11

FLUJOGRAMA DE CONTROL DEL
PROCESO PRODUCTIVO

| Corregir I

Control del
Proceso Produclivo

S

Fermenfacion

Pestifacion

Conservacios

A
v

Muestia

o

]

N0 S

lgsgmn
Yino

Embetetiade
Embalaje



B los siguientes
encldgicos en la inspeccidn analitica del mosto

en la fecha de vendimia:

Densidad: coamprender el rangc
eiguiente: 218 gr/1lt & 282 gr/lt equivalente &
una probabilided alcohdlica del vino de 18 & 14°

de alcahal.

fAcidez Total: De 3.% gr.lt expresade en acido

sulfurico.

“H: HSe debe considerar Pho= 3.6

Entre estos chiigme  un Ve 3 O
rendimientc vy un adecuado nivel

varietal, logréndcocse gue las fermentacicnes sean
continvas v el ando D&

decstilar con un minimce de az2icar residual.

Verificar que cada vendimiador tengs una tijers
de poadar o cuchilla v una canasta de vendimix,
para realirar el corte de uva evitando dafiar las

plantas.

Verificar gque se limite la suciedad de loas

racimos, debido & la tierra, insectos, Bolas,
merclados (fuly las BV RS

deesmerecen la calidad de éstas.

Verificer que se limite el numerc de trasvases
de un recipiente & ctro. Un cambic de recipiente

siempre canllieva & una rotura de la uva.



- Ry -

VMerificear gue se utilicen recipientes de Tacil
W construidos GOy

inatacables peara gue no contaminen las wvas

transpartadas. Los materiales mas uwtilizados

scrr: mimbre, madera, caucho, pléstice vy metal,

debiendo este UMltimo estar con un revestimiento

adecuado que garantice la inslterabilidad de 1a

uva {(Arnexc 10, 11, 12 v 1%},

TRANSFORTE DE LA MATERIA FRIMA

lL.a uva debe ser inmediatamente trasladada & 1

il

bodeda para sSW procesc.

El caudal de uwva transportads dekbe ser mayor gue

el caudal de uva vendimiada.

Verificar gque i1 se hace el
remcl gues metalicos, pintarse Cor
resinas epoMilicas y i se utilizan lonas, s

con agua abundante despuds de  la

He debe evitar las grandes velcoccidades, que dan
Iuger & un apisonado, detericrando vy aplastando

la uva.

Verificsr que 1 ciclo de transporte {cargé,
transeporte, descarga v retornoc) sea lo mas corto
posible, con €l fin de evitar la rotura de 1
uva ¥ evitar gue los racimos de uwva s acumilen

ern €l campo en espera del transporte.

Debe cumpliree en la plamnificacidn de vendimia,

el siguiente mxicma:



Caudal de vendimia Caudal de Vendimia Caundal de Uva
vecepcitnado en transportado wendimiada
hodega

(Aneso 14 v L&),

Fealizar el pilsado o estrujado inmedistaments

después que s recepciaone la uva.

Verificar que la obtencidn del mostoc ses 1a
mayoyr posible con respecto & la parte sdlida de
1a uvs.

Contralar e =1 pisado A realice
wrdenadamente, en funcidn de la cantidad de uva

recibhida, logrando de esta manera:

Una provocads faworable para  la

miltiplicacidn de las levaduras.
Activacidtn en la iniciacidn de la fermentacidar.

Srentuar la  disclucidn  del color, de los

tapinocs, los aramas, etc. {(Anexc 1é6).

Fealirzar los controles periddicos de densidad
temperatwra, tomando en cuents los parédametiros
encldgicos del mosto s&ntes del indicic de la

fermentacidn.

Contralar la temperatursa alrededor de los 28 &

I, evitando posibles paralizacicones v fugas



ge los aromas del secsto, que se desean en &l

Virc.

Feslizar el trasegadoc cuando el vino tieme una
deneidad de 101D & 1000, evitando demssiado
contacto con los sedimentcos, para luego estar en

condiciones de ser destilado.

Verificar gue los wvinos gueden completamente
sgeccs., hecho que es importante desde el punto de

vista de rendimientc v de la& sanidad.

Meijorar l& comservatidn de los wvincs &gregandc
las impurezas (colas) de la destilacidn,

llevando &1 vino & une greduscidn de 14° alcohcol

Verificer i1 el mostc reguiere una &irescidn por
aefiraa de las levadurss, evitando posibles

paralizacionss.

Verificer la necesidad de la& adicidn de las
levaduras seleccionadas (pie de cuha). Se puede
realirear con la floras natural o saivaie, o bien
can levaduras seleccionadas de ctras

(Gréafica 2, {(Arexc L7, 18 v 1%,

FROCESQ DE DESTILACION

Verificar que el

destilacidn ses en forma periddics, dejandco el
cotre en conteacto directe con el vinc, logrando
de esta manera el procesc de saponificacidn
entre =1 colwe v los &docidos grasos del wing,

meijcrandoe con elloc la calidead del pisco.
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Sello


la

alcohdlics del Yagyrar ia
separacidiy de l& cabera, corazden v cola de &

manera mas adecuada del procesc.

bt

Merificar el sistems  de refrigeracidn  de!
destilado, mediante el sistems de intercambic de
agua influvendo directamente con el rendimientco

de lcocs valumenes de mroduccidn. {(Anexc 20 ¢ 21G.

COMIERMGCION DEL FISCO

Verificar antes de s«lmacensr &1 pilseco, gque se

realice REa¥- mrimera catay PEsr &
gventusles que pueden contaminayr

voellmenes mayores.

El tiempo de guarda del pilsco debke ser como
minimoe 3 meses, logrande gue los diferentes
componentes del pisco se armonicen v s logre el

ouguet deseado. (Anexc 22).

FROCESD DE CATA DEL FRODUCTO

{Cuadro 12} v {Anexc 23)

l.a cata consiste en apreciar las caracteristicas
crganclépticas de un producte con los siguientes

Mayriz - L&

lao apariencia, ol o

limpider, fluider, efervescencia, etc.



CUADRO NC 12

RESUMEN DEL PROCESO DE CATA

Mino Final de la bocs e )

f ORGAND TIF0S DE CARACTERISTICAS EXAMINADAS
SENSACION
! Gic Visuales { fclor, limpidez, brillantex, fluidez, efervescencia g Apairiencila
g Nariz { Olfativos f Olores - f F
i BOUGIUET
L
Retroclfativose Aromas . G
i R} ot
§ Sabores Pulce, salado &cido. amargo a
Boos ¢ Tactiles { Fluidez, redondez T W
Z theimicos fArdor del alcohol
Termicos Temperatura del procducteo &
i
g Expulsidn § ifativos Fersistencia aram&tica intensa o
% del | Bustativo Retrogusto {Sabor v
i !
i |

it
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La Nariz.—- £ un drganc de wnea sensibilidad muy

S Nl w i €5 la degustacidn =4

Mlguncs 2wy percibidos &

concentraciones muy débiles.
t.a maris interviene de dos formas:

Corn el oclfatoc se perciben lose clores.
Be aconeeia  aspirer el aire & interwvalos
peEquefics  para propagar molincse schre  las

e
celulase csenceitivas de las fosase nacsales.

For la wvia retronasal, una ver gue el producto

estd& en la boca., la mariz percibe los aromas.

fa Boca.

(meiillas, encias, lengus) =00

cegneibles a eestimiloe que aparecen al tacto.
=1 taimalq 1 & t

4.3. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

lLos mrocedimientos de control expusstos,. paira
las (=25] (R}t industria
vitivinicola, deberan ser desarrollados por el
pereonal de aseguramiento de la calidad, con el
apoyvye de los supervieomres. Una ver establecidas
lase pautas de caontrol, éstas postericrmente
sgran constatadas {por el personal del &rea

correspondients) si vienen cumpliende con las

especificaciones téonicas.



HH
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Entre las etapss principales del control
pretende asegurar  la calidad &l momentc de
chtener materia Rl W T en el
productive v oen la conservacidn del producto.
El personal de aseguramiento de la calidad, sers
recsponsable de todos lose controles necesaricos
para incrementar la calidad de locs productos.
FPara que se lcgre debera existire:

Informacidn y formacidn adecuadsa.

Total apoyoe de la direccida.

Una mentalidad de trabkajc colectivo
B logra de esta manera un sistema adecuado de
control , de cooperacidn y perticipascide en el
cual todos son responsables de las decisiones
tomadas v que son aprchadas por consensc.
l.ose heneficics gque resultan de los programas de
contrel, son mejor calidad de disefc v de
produccidn, reduccidn de costos de opeEracidi,
reduccidn de peérdidas, mejoramiento en & mur al
deel trabajador v reduccidn de tropiezscs en la
linea de produccidnm.
Coamo beneficic secundaric se tiene, mejaria en
loce mé&todos de inspeccidn, un establecimienta
mas racional de estédndeares de tiempos en la mano
de aolvea, programas preventives definidos para el
mantenimienta.
Desde el puntce de wvista de las relaciones
hamanas, la ocrganizacidn del control de calidad

BE @ la wvess

&. tn canal de comunicacidn para informes sobove
i calidad del producto los

interesados, empleados ¥ grupos.
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. Un medic de participacidn de estos empleados
v grupos en €l programe integrel del control de

la calidad.

£l a&segurar la calided de lose productos es la
meta final del sistema de control, conm un costo
mirnimc.

Esto involucra & gue paulatinamente & medida gue
lase personas adguieran concilencia de calided, se
chtenge la mejora de la calidad {(medibles por el
costo de la misma).

Se puede i retduciendo alguncs

métodos, personal v secciones de control, como

veremos & continuacidn:

AReegurar la calidad de uva.
Optimizear la calidad del Fisco

{homogenelizacid) .

En CORTE DE LWNVG Y TRAMSFORTE 3

Feducir el personsl.

Reduacir el namerc de trasvases de Wi
recipiente & otiro.

Feducir el ciclo de transporte de la uva
(carga, transporte, descarga, retornc).
AReegurar que la capacidad de transporte sea
mayor o igual &l caudsl de uva & vendimiar.

EM FRODUCCTIGO:

Feducir & e 3 < de las
volumenes de mostc.
calidad del VAT (=13] ila

fermentacidn.
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Sat

- Feducir impRresss cled Fisco =28 &
destilado.
o HSesegurar la refrigeracidem periddics.

= Reducir personal.

N CONSERVESCION:

=

v fBeegurar la calidad del Fisco {andlisis vy
cata)

s Reducir riesgeos de homcgeneizacidn del

Fisco.
- Reducir diversificacidn de toneles, cubas.
= Reducir persconal.
Er reducir &l flujoe deocumentaric v

reducir alguncs métodos de control.

4.4, ESTRUCTURA DEL DEFARTAMENTO DE CONTROL DE CAL IDAD
L& responsabilidad de 1a- pesa

directamente sobre la slta gerencis, &sts’

parte de sus responsabilidades de la cslidad en el

grupo especializadoe gque en conjunto conforman 3

Departamentc de Control, donde s necesaric canalizar

la comunicacidm gque ayude & integrar e interpretar

psas responsakilidades.

Ern la estructura del Departamentc de Contrel de
Calidad, mostrada en &l cuathra siguiente, Be
considera cubrir tedss las actividades de csalidad
invelucradas en la industria vitivinicolas, en donde
la cohesidn de dichas actividades es primordial.

t.as dos responsabilidades mde importantes del
sistems de control se puede expresar defainitivamente

&



Seegurar gue los productos de li empress sean de

e los costos de la calidad de dichos productos

sean Gptimos.

Uy seistema de control no es aceptable cuando no
cutvre las responsabilidades mencionsedss. 8
decir, cuandc la corganizeacidn es la caueas de los
altos costos en la calidad, asi como de la baia
malidad de lose productos. Se hace necesaric
enfatizear las responsabilidades de todo &1
perecnal involucrado en el control de cslidad.

hrganigrama {Cuadro 13).

RESUMEN DE FRIMNCIFALES FUNCIOMES

Jefe de Control de Calidad

accidn para definir el controal en todes las

=) Funcionese Ecspecificas .
- Formul e Frogramas ., téocnicas
NeEcCEsarisas FrE T & & gfecta los

chietivos v  componentes de  control  de
calidad.

= Coordinar  con los  supervisares  en 1&
recopilacidn de los reportes reslizados por
tas Eara =14 analisle
respectivi.

= Evaluwar las investigaciones que le fueron

entregadas por el jefe de Teonclogia.



CUADRO NG 13

ORGANIGRAMA DEL SISTEMA DE CONTROL

JEFE DE CONTROL
DE CALIDAD

JEFE  DE
TECNM.OGIA

SUFERYISBOR SUFERVIROR
MOTERIA  FPRIMA FRODUCCTON
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Cuandc el Jdefe de Controal se ausents, las
funcicnes anteriocres seran asumidas por €1
Jdefe de Tecnclogix.

Jefe de Tecnologia

Funcidy  General.— Disedfar locs métodos.

mroecedimientos del controal de calidad.

Funcicnes Ecpecificas.—

Coardinar su lakbor con los supervisocres en
las &reas de Controal.

Aoctualizar v mejcrar métodos de control.
Risesar, evaluar las especificaciones vy
normas de calidad.

Analizar v verificar que se hayan cumplido
las especificacicnes de calidad en el
procesce de produccidn teniendo en cuenta la
productividad.

Bajce el mando del Jdefe de Tecocnclogia
tenemcs, &l inspector cuya funcidn es
verificar el cumplimientc de tas

especificaciones y normas de calidad.

Supervisor de Control de Calidad de Materia
Frima

Funcidn General.-~ Evalitia v caontroala la

&

calidad de la uva, gue cumpla conn las

especificacicones de control,

Funcicnes Especificas. - S

Coordina las actividades de ia Seccidn de

Materia Frima con el &rea de Frogduocoidn.
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Recaopilacidn de los repartes reaslizados por
lce inspectoares, tantoc del control de 1a
uva en el campo, come &1 corte de uva v

transparte & la bodega.

Estar en relacidn constante Coay los
viticultores, para informarles como son las
especificaciones impuestas por la empresa,

con respecta a la calidad de uva.

Bajc el mando del Supervisor tenemcs &l

Inspectar, Ty & furncidn

i
in

verificar los niveles de aceptacidn o

rechazo de la wva a procesar.

Supervisor de Control de Produccidn

Funci Dirige. cantrola b
SUMRErvisa el cumplimientc de Yas
especificaciones de calidad en el procesc

productive.

Funciones Especificas.~ Son las siguientes:
Evaluacidn del

trabaic cualitativo v cuantitativo.
Cocrdinag suw labor conm el supervisor de

cantral de la materia prima.

Controla 1& de o R ol vl R Cors
inspeccitn en €l drea de pilsa de uva.
procesa de destilacidn v conserveacidn del

producto.,
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RBajo €l mando de este superviscr se
encuentran:
Inspectores en el Control de la Produccisn

Funciones Generales.— Verifica los niveles

de aceptacidn o rechazo en cada una de las
etapas del procesc productivo del producto

elaborrado.

RESUMEN DEL FERSONAL DEL CONTROL FOR FROCESOS

NG DE TIEMPO DE TRARAJD

PERSONAS {Meses)

- Jdefe de Central 1 12
- defe de Tecnoclogia i &
Inepector de Tecnclogia i B
Supervicor Central de Materia Frima 1 !

- Inspector de Central en el Campco 1 3
Inepector Corte de Wvia ¥y Transporte b a

- Bupervisor Central de Froduccidn 1 12
Inepector Fisa de Hva 1 3
Inspector de Fermentacidn 1 3
Inepector Destilacidn i 3

- Inspector Conservacidn 1 id

TOTAL DE PERSONAL 11 Personas

EVALUACION DE COSTOS ENM EL SISTEMA DE CONTROL

pret—=y ol

Los chijetivos del presente sistema de control es el

de entregear un producto de calidad &l mercado, minimizando

los

[REN]

costos de control.

£ las industrias vitivinicolas tradicionales no hay

sistema de controlar la cealidad, v =i lose hubiera, e

s analizados aoportuna ni correctamente.
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CLASIFICACION DE LOS COSTOS DE CONTROL

Castae de Mrevencidn.~ Tiene coma

finalidad

evitar que ccurran defectos. Entre los elementos

consideramacs & los ingeniercs,

cantral de calidad adiestrarlas en

Evaluacidn.— Incluyen

niveles de calidad,

formal de la calidad del producto. En

tenemas: los inspectores de todas las

cantrol, depreciascidn, eguipos

farmatos, etc.

Costos por Fallas.~ Cauwsadas

productas defectunsocs, gue N

especificaciones de calidad en

COSTOS DEL SISTEMA DE CONTROL
1. Costos de FPrevencion
Sueldos y Balarics
Reneficics Bociales

Adiestramienta vy Lapacitacidn

Total Costos

2. Costos de Evaluacitn
Sueldos v Balarics
Beneficics Sociales
Utiles v Herramientas
Equipo de Qfacana

Andlicsise de Muestra

sSupery rTEQres

e=ta

saticsfaoen

de

HrE& .

por medic de una evaluacids

ecte rubro

areas de

e instrumentos,

por materisles vy

B

la empresa.

1 F4é ., 00
GO, D0

?,596.00

e e

B ED0 00

2 200, OO
00,
GO0, DD

A0 ., Q0

7 4 736.00
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3. Costos por Fallas
nlwia falla permitida (2% de

Froduccidr Total).

4, Mermas de FProducciocn
Mermas de 1% de Froduccidn Bruta

{ouaddro 14).

EVALUACION DE LOS VOLUMENES DE FRODUCCION EN EL
SISTEMA TRADICIONAL Y DE CONTROL. (Cusdre 15).

RESUMEN ECONOMICO DEL SISTEMA DE CONTROL .
{isuadroc 1d).

FLUJO DE CAJdA
Filujo de Caja del SDicstema Tradicional.

{Cuadro 17 v 18)

TECNICAS DE EVALUACION
Sistema Tradicional (VAN, TIR)

Valor Actual Metoa (VAN

BN
van=$. t -I,
e-0 {1+2) ¢



CUADRO

NS 14

COSTOS DE FALLAS Y MERMAS DE PRODUCCION

SISTENA SISTENA DE CONTROL
TRADICONAL ter. Ao 2do. Ao 3er., Adc Sto. ARo Sto. AR
£L057T0S
VOLUNEN | COSTO | VOLUMEN | COSTO | VOLUNEN | COSTD | VOLUWEN | COSTD | VOLUNEN | COSTO | VOLUNEN | COSTD
{LT5) $ {LT5) $ {L15) $ | s $ {LTS) $ {LTS) $
l s ]
Losto par 2,026.83 | 15,768.12 | 1,418.50 } 14,032.77 } 1,459.03 | 11,348.01 | 1,503.07 | 11,768.32 | 1,553.60 | 12,083.55 | 1,594.13 | 12,398.78
Fallas permitidas {
; | s }
Meraas de DoBSO.AL | 6,489.74 ) 469.91 | 3,694.85 | 98977 | 3,809.32 | 6.2 | 4,015,207 | 536,10 | 4,069.66 | 59598 | 4,328.13
Freduccitn { 1 i
i } i )
: { {




CUADRO NG 15

EVALUACION DE LOS VOLUMENES DE PRODUCCION
EN EL SISTEMA TRADICIONAL Y DE CONTROL

—

—

- ——

SISTENA SISTERA DE CONTEROL
TRADICIONAL ler. Afo 2do. Ano Jer. Afo 4tp. Ao Sto. Ao
PRODUCCION .

- Compra de Uva (230,000 Kg) 33,773.88 JG,4882.5% 36,87%.77 37,8246.85% 38,839.949 37,853, 15
FPor Servicie {230,000 Kg) 33.773.84 38,882,585 36,875.77 37,8248.8% 38,837.74 39 .853,
VOLUMEN TOTAL {LT3) 67 ,587.72 70,925,111 72,72%1.54 75,6%3.70 77,8677.87 stfgﬂudl
Entrega de Teceros por Servicic
de Wva. b (27,515.93)  (22,515.91) {(22,5%15%.91) (22,515,911} 22,515,971} (2E2,%15.71)
Costo por Talla permitida !

M.C.A. (3% Froduccidn Total) { 2,026.43)
M.C.A. {2% Produccidn Tetal) £ 1.4818.50)  ( 1.45%7.03) {( 1,.5%13.07)( ( 1.5%3.80) 1,5%94.13
Froduccidn Bruta (L78) 43,005,358 35,790,869 48,776,690 %1,.624.71 %3,610.36 bk R
Herma (2% Produccidn Hruta) { Ba0.11)
Merma (1% Produccidn Bruta) { 449.91) (_ 489.77) 516,25 _ G36.10 S5GE.78
Produccidn Meta {LTS) . 47, 14%.27 446,520.7%9 48,486.83 %1,108.46 %3,074.2 w040, 31
Produccidn Neta {(£AJASR) 4,682.81 %.168.78 %,0387.43 G,678.72 %,8797.14 P B
Yalor de Froduccidn Neta 327,776.%8 361,828.3% ! 377.11%.80 } 397 .510.28 412,797.80 | 428,091,530
{Délares) {
(CATA - & 70.00) } ) } !

t $ ¢

——l




CUADRO NOo 16

RESUMEN ECONOMICO DEL SISTEMA DE CONTROL

f SISTEMA SISTENA DE CONTRGOL

] TRADICIONAL ler. ARC 2do. Afo Jder. Anc 4to. Ao ato. ARc
Produceidn Total (LT5) 67,5472.72 70,%225%.11 F2,751.54 75,653,790 77,679.87 7R 708,03
Total de Materia Frima {(Kgs) 440,000,000 | 840,000.00 } 440,000.00 | 440,000.00 | 440,000,000 | 480,000.00

% fendimiento de la Pateria 4.81 4.43 6.30 6.08 T.72 Fa77
Frima {Kge/1t)

i Wentas {(dalares) s J27,796.58 | 341,8I18.3% | A77,888.3% | 397,510.2 | 412,79%7.80 | 428,091.30
Cazto Departamento de A— & 17, 332.00 17,332,090 17,.332.00 17,332,900 17,332.00
Control (dblares) f
Costo Contrel 7 Mentas S i 4,79% 4,99% 4,36% 4.17% 3.00%

\




CUADRD NG 17

FLUJO DE CAJA (PROYECTADD)
SISTEMA TRADICIONAL

1 DE INCRENENTO {BASE FLUJD TRADICIONAL) % 8% 12% 15% 182
INICIO ler. fno 2do. ARo Jer. fAno 4to. Ado ato. Adc 1
INBRESOS
INGRESBS POR YENTIAS 327,796.%8 | 327,795,588 | 327,796,058 | 327,796,588 327,796.58
PRESTAMD COFIDE 75,000,00
CAPITAL INICIAL 95,000,00
§ JOTAL INGRESOS 170,000,600  327,796,58  327,796.58 | 327,796,538 | 327,796,538 327,796.58
}
EGRESOS
£8578 DE PRODUCCION
SUELDBS Y SALARIBS 14,340,00  14,340,00 | 14,380.00 14,340.00 14,380,400
KEMEFICIBS SBCIALES 4,352.80 4,352,80 4,352.80 4,352.80 4,352.80
HATERIA PRINA 73,000,00  75,000,00 | 73,000.00 [ 75,000,0¢  73,000,00
6AST0 DE FARRICACION 87,308.99 87,308.99 37,308.99 | §7,308.99  57,308.99
COSTO DE ADMINISTRACION '
SUELDBS 14,200,00  10,200,00 [ 10,200,00 | 10,200,00  10,200.00
BENEFICI0S SBCIALES 4,624,00 4,524.00 4,624.00 4,624.00 4,624.00
GASTOS YARIBS 1,670.00 1,670,00 1,670.00 1,670.00 1,670.460
CBST0 DE YENTAS
SUELDDS 3,000.00 3,000,00 3,000,00 3,000,00 3,000,00
KENEFICI05 SBCIALES 1,360,060 1,360,400 1,360.00 1,360.00 1,360.00
YARIOS 2,050.,00 2,050,00 2,050,00 2,050,00 2,050,00
E COMISION 5% DE VENTAS 16,389.83  156,389.83 | 16,389.83 | 14,389.87  14,389.83
1.5.C. 10% 32,779.66  32,779.66 | 32,779.66 | 32,779.65  32,779.4b
£O5TBS FINANCIERDS
ANDRTIZACION 15,000.00 30,000,004 | 30,000.00
INTERESES 10,237.50 4,825.00 2,650.00
TOTAL EBRESOS 248,312.78 | 259,900.28 | 2585,723,28 | 223,075.28 223,073,128
SALDD DE CAJA RESIDUAL 170,000.00  170,000.00 | 249,483.80 | 317,380.11 | 389,451.41 494,172.7}

CA3A RESIDUAL ACUMULADA 249,483.80

317,380.14

389,451.41

494,472.74

598,894.02




CUADRO

NG 18

FLUJO DE CAJA (PROYECTADD)

SISTEMA TECNIFICADOD

Y 4 DE INCREMENTO (BASE FLUJD Iecnxrxcnno)i 51 8 12 E 5] 18 |
INICIO ‘ fer. Aso 2do. Adc Jer. Anc 4to. Ano 3to. Ao
¥ ineresos i
INGRESOS POR YENTAS 361,828.35  377,119.80 | 397,500.28  $12,799.80  428,091.3¢
PRESTANG COFIDE 75,000, 00
CAPITAL INICIAL 95,400, 00
¥ ro1aL 1neRESES 170,000,00  361,828,35  377,119.80 397,510.28  412,799.80  428,091.%0
).
EBRESDS }
COSTO DE PRODUCCION : {
SUELDOS ¥ SALARIOS 14,380.00  18,340.00  14,340.00  14,340.00 | 14,340.00
BENEFICIOS SOCIALES §,352.80  4,352.80  4,352.80  4,352.80  4,352.80
HATERIA PRINA 75,000,00  75,000.00  75,000.00  75,000.00  75,000.00
GASTO DE FABRICACION 80,766.99  £2,320.77  74,392.48  74,986.21  77,499.99
t FREVENCION
SUELDOS ¥ SALARIOS [ 7,050.00  7,050.00  7,050.00  7,050.00  7,050.00
BENEFICIOS SOCIALES | 1,986.00 1,986.00  1,946.00  1,986.00 1,946,900
ADIESTRANIENTO 500,00 400,00 500,00 £00.00 400,00
1 EVALUACION
SUELDOS ¥ SALARIBS 3,300,00  3,300,00  3,300.00  3,300.00  3,300,00
BENEFICIOS SOCIALES £96.00 496,00 £96.00 596,00 £96.00
MUESTRAS INIAG 400,00 800,00 500,60 £00.00 500, 00
UTILES ¥ HERRAMIENTAS 2,200,00 5 2,200.00  2,200.00  2,200.00  2,200.00
EQUIFD Y OFICINA b 500,00 500,00 | 500,00 500,00 500,00
YARIOS 450, oo 450,00 } 450,00 440,00 430,00
£OST0 DE ADMINISTRACION |
SUELDOS 10,200.00  10,200.00 ~ 10,200,600  10,200.00  10,200.00
BENEFICIBS SOCIALES §,628,00  8,628.00  4,624.00  4,624.00  4,624.00
BASTES VARIOS 1,670,00  1,670.00  1,670.00  1,670.00  1,670.00
£OSTO DE YENTAS
SUELDOS 3,000.,00  3,000,00  3,000.00 3,000,600  3,000.00
BENEFICIBS SOCIALES 1,360,080 1,360.00 | 1,360.00  1,360.00  1,360.00
YARIBS 2,050,00  2,050.00  2,050.00  2,050.60  2,650.900
COMISION 5% DE YENTAS 18,091.42  18,855.99  19,875.50  20,639.99  21,404.85
| 15.C.o10 36,182.84  37,711.98  39,750.02  45,279.98  42,809.13
L0575 FINANCIERGS |
ANDRTIZACION P15,000,00  30,000.00  30,000.00
INTERESES 10,237.50  §,825.00  2,650.00 f
278,207.56  289,642.56  300,597.97 | 270,798.98  275,642.57

g TOTAL EGRESOS

SALDB DE CAJA RESIDUAL
CAJA RESIDUAL ACUNULADA

170,000,060 170,000.00

257,520.81

257,620.81
345,098, 07

335,098.07
442,010,728

534,015.20

|
i
| 442,010.28
i 4 015,20

736,863.93

1
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wb -
Inversidn Flujo de Flujo de Flujo
Ano Inicial Ingresos Egresos Neto
(D&lares) (Dlares) (DéSlares) (Dlares)
£ 170,000,900
1 327,794, 58 248,312.78 79 ,483.80
=2 J27.796. 58 259,900,288 b7, 896,53
A JZ7,796.58 2E5,725.28 F2,071,.30
4 J27 ., 794,58 ZQSQU?dnAB 104,721 .30
= 327_79a.da 2ETJ 075,28 104,701 .30
170,000.00 1638,982.90 1210,088.90 428,894.28
77,483,890 “7,824, 58 72,071,330
Mar = + +
1.25 {1.25)= (1.25)7"
104,728 .30 104,721,350
+ + - 170,000
{1.25)%
Van = 221,150,260 ~ 170,000,400
Vayy == % 91,150,248
bd Tasa Interna de Retorno (TIR)

g

Fara o= X

A

BN
e=0 (142) ¢

-I,=0



79,483,280 &7 ,896.58 79 071 .30
+ +
1.38 (1.38)= (1.3Q)=
104,721 .30 104,721.30
+ + = 170,471.57 = ia

{1.38)

TIR Rt

- Sistema Tecnificado

a) Malor Actual Meto (VAN
Inversién Flujo de Flujo de Flujo
ARo Inicial Ingresos Egresos Neto
{Délares) {Délares) {D&lares) {D&lares)

8! 170 000 00
ki 361,828,348 274,207 .54 87,630,814
P A77,1172.80 ”BW.m4L.u4 B 477,36
X [PV LG10,28 JO0 597 .97 DL, w1231
4 43132, 7979 .80 2D TP4.728 0 142, Oﬂﬂuqﬁ
& 428,091 .30 2DI?EL L8257 1H.444d """

170,000.00 1977 .349 .53 1410,885.60 S566.,463.93

87,620,831 87,477,246 PLHLPLI2VAL
Magy = + +
1.25% {1.2% (1.25)™

142,004 .82 152,448, 73
+ + - 170,000
{(1.28)=




- B

283,820,780 ~ 170,000,00

Varm = % 113,820,735

b Taza Interna de Retorno (TIR)

BN,
$ ~I,=0
to (142) ¢ °

87 620,81 B7,477.26 PH,212.31

1.%4 {1.54)"

142,004,882
+ + = 1609,857.47 = lo
{(1.54)" (1.54)m

TIR T
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El Frograma del Sistema de Control debe tener apovo
de los maés &ltos directiveos, de lo contrearic, serd
dificil gue el restoc de la ocrganizsecidn lo scepte v

cumpla com &l.

£1 o &S wne activided gue Lo
realizan sclamente los especialistas, sinc también
por todos los miembvos de la empresa. Fare ello, es
importante LA canal de comian i cacion L& & 1&
informacidn de 1a calidad del producto v 1

perticipacidn en el progreama de control.

Lize ejecutivos los trabajadores deben
conciencia de que €l producto que se elabora es de
consume humanc, por €11, s estéd chligado & mejocrar

la calidad del mismo.

£1 gistems de contrnl debe desarrocllarse en forme
graduel ., logrando de este manera seleccionar loas
profblemas ¥ resclverlos de manera satisfactoria,

permitiendo Que el sistema se desarrolle poco & poco.

Fe importante que el sistema de control se realice en
el lugar miemc de la produccidn {elaboracidn de

corigen), evitando elaborar productos de mals calidad.
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PRODUCCION DE VYID A NIVEL NACIONAL (THM)

ANEXO NS 1

o A A s AR
I

ANOS 1985 1986 1987 1988
ZONAS
NORTE 2,853 7.526 &,710 3,216
LAMEAYEGUE 17 &
LA LIBRERTAD B
CAIAMARCA &,853 7 &2 b,643 2,190
CENTRO
LIMA 15,055 11,708 13,390 11,583
I0s 23,8464 19,920 28, 550 21,338 =
SUR 3,611 X, 255 4,379 3,860
AREGUIFA 1,645 1,235 1,300 1,293
MOGLEGUA 243 370 %18 748
TACNA 1,723 1,650 2,561 1,819

AP e g e

TOTAL NACIONAL

o0, 783

42,409

T3, 027

39,997

~

(]
~
e

T T L —



ANEXDO NG 2

FPRODUBCCION DE VID EN EL DEPARTAMENTO DE ICA
SUPERFICIE SEMBRADA Y COSECHADA
cCAMPARA AGRICOLA 1987 - 1988

g PROVINCIAS SEMBERADA (Ha) COSECHADAS (Ha) PRODUCCION (TM) | PERDIDAS (Ha)
1cA Fe R0 3,421 15,687 —
CHIMCHA 1,201 1,085 5,214 10
FISCO 99 35 § 240 —

!
FaLPA a ; & | 0 _—

| NAICA } 104 =57 L4 —

i

i

{ ToTeL 4,927 10

FUENTE: MINISTERIO DE AGRICULTURA
B ICIMA SECTORIAL DE ESTADIGTICA




ANEXDO NGO 3

PRODUCCION DE PISCO EN LA PROVINCIA DE ICA

PERIODO 1988 - 1991
AROS

DESCRIFCION 1988 1989 1990 1991
! INDUST. | ARTESANAL | INDUST. | ARTESANAL | INDUST. | ARTESANAL | INDUST. | ARTESANAL
th
| PRODUCCION

PARCIAL {LTS.) 308,451 301,087 | 358,47 295,623 | 134,582 | 213,.55% | 22e,94% | 257,87

PORCENTAJE 4%, 5 i 50, 5% 55 4 3@, 5y 61.5% a7 53

FRODUCCION

TOTAL {(LTS.} 409 538 654,094 348,134 257,827

PRODUCCION DE PISCO

PRODUCCION INDUSTRIAL

PRODUCCION ARTESANAL

88-91

88-91

88-%1

[ 1)

2°0%R,547 LTS,
1°023,10% LTS,

1°D75%,45%3 LT8R,

100 X
47 750

= £
S1.28%




FUENTE:

PRINCIPALES EMPRESAS EXPORTADORAS DE

ANEXO NG 4

FP15€0
} i | PRODUCCION OFERTA TIPO PRECIO
EMPRESA MARCA ANUAL EXPORTABLE ENVASE FOB
{CAJAS) {CAJAS) $/CAJA
VISTA ALEGRE S0, bE ICA 195,000 10,000 FE0 co. RS
& L 000 HUACO S0
VizsA OCUCAJE GCUCAJE 47, 500 el ele) 7E0 coc. 45
! TACAMA DEMOMIOS DE
1.OS ANDES 225 00 15,000 730 ce. S0
QUEIROLO GUEIROLO nfd 4, Q00 7ED o o)
SDEX




ANEXDO N8 &

EXPDRTACIONES PERUANAS DE PI1SCO

e —_— ;
AMO B 1 282=5 1 928%8 ' 1987

I}
|
l PAIS KG6. ERUTO FOR-DOLARES KG.BRUTO FOR.DOLARES KG.ERUTO FOE-DOL ARES

U.S.A. 4,700 7 P05 15,760 40,625 3,400 &, 800

i VENEZUELA J,600 8,460 &, 100 17,2890 =

COLOMRIA 992 B50 &, 7es 12,500 — i
% FRANCIA 7ES 1,474 310 | 1,139 | 1,850 3,368
:
| PARAGUAY 2, 000 5, 200 2,032 5 00 2,032 & 5 OO0
g

OTROS 17,200 21,443 | 9,123 19,765 4,699 2,322

TOTAL 74,7485 44,932 43, S50 96,709 | 1=.181 31,500

‘ __ _ i ' ' BN

FUENTE: ADEX




ANEXD NG &6

LABORATORIO DE CONTROL DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
ESTACION EXPERIMENTAL 1ICA

MUESTRAS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

ANALIZADAS DURANTE LOS ANDOS 1982 A 19990

fi i 1982 19873 1984
) TIFOS DE ! | [
! Ne HUESTRAS Ne MUESTRAS Ne HUESTRAS |
| BERIDAS ALCOMOLICAS | MUESTRAS | INAPTAS % | MUESTRAS  INAFTAS | X | MUESTRAS  INAPTAS | =
, HOSTO S ¢ S S 14 z 4 10 38 6 16
FISCO ! 108 43 41 a1 ’ 43 =4 AR 34 &0
| MUESTRAS TOTALES g 216 =5 27 27 45 37 104 a0 16
b
H 1985 1986 1987
! TIFOS BE
i NO MUESTRAS No MUESTRAS NO MUESTRAS
| BEBIDAS ALCOHOLICAS | MUESTRAS  INPTAS % MUESTRAS  INAPTAS % | MUESTRAS  INAPTAS X
MOSTO &6 1% 21 24 16 17 106 23 a7
FISCO 109 24 | za 134 3e, 33 143 ai [ 2
HUESTRAS TOTALES | a9m 44 2% 232 81 24 249 o8 { 24
1988 1989 199
TIFGS DE :
NC MUESTRAS | NC MUESTRAS NO MUESTRAS |
EERIDAS ALCOHOLICAS | MUESTRAS { INGPTAS | % | MUESTRAS  INAPTAS % | NUESTRAS | INAPTAS | %
HOSTE [T 24 75 54 a1 33 &~ 21 25
FISCO 143 ag 24 116 a8 23 93 13 35
| MUESTRAS TOTALES 235 75 30 210 Iy 33 178 { 54 30

MUESTRAS TOTALES PERIODO 82 — 90

MUESTRAS MOSTO ITNAFTS
MUERTRAR PIRCE

ALA
INAFTA JEY




ANEXO NG 7

LABORATORIO DE CONTROL DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
ESTACION EXPERIMENTAL ICA
MUESTRAS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
ANAL I1ZADAS DURANTE LOS AROS 1982 A 1990

s B TOML GRADD ALCOWOLICD  ACIDEZ ACETICA EXTRACTO SECO ESTERES FURFURMLES  IALCOHOLES SUPERIORES§
ire .
ACONDLICAS MUESTRAS N0 NUEST. % NO NUEST. 2 (MOMEST. 1 MOMEST. | X NOMESL 3 Txo muEsT. 1
. MB5103 82 15 4 Eof o ‘ 12 8 | ! { f s
YINGS 82 3 4 44 31 e ) i .
PI5£05 82 50 4 vl L B 28 1 7 b2 47
F 405705 3l 3 1 5 3 75| {
YIKOS V83 9 § ) 8 1 1 ) o
PISCOS | & I 2| 12 3 ¢ 22 2B 1 27 7 5 Bl
HOST05 Fas b b ! t {17 ! 5 8| 4 ! ! a {
YINGS I T 5} 8 ) 2 18 ! }
piscss ) B4 § 3 % Py 5 12 3 24 ﬁ 6 18 O
HOST05 it a5 7‘ 18 | % 13 7 ] I ( ! ’
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ANEXO

NGe 8
MADURACION DE LA UVA EN EL VALLE DE 1ICA

VARIEDAD DE UVA: GQUEBRANTA
f HUESTRASNWMECIDEZ TOTAL“m GRADO AZUCARES | PROBABILIDAD
AC.SULFURICO GLUCOMETRICO TOTALES ALCOHOLICA Fh
FECHA (Be’) (gr/1t) (°GL)

30-12-89 146,77 w0 60,179 3.3 3.10
Dé&-312-70 10.32 7.4 113,90 6.7 3.5
13-01-990 6. 87 .0 148.10 8.7 3. 20
20-01-70 O ) .48 164,469 7.6 .35
27-01-90 9.85% 10,9 189, %0 11.9 Ga
DI-02-F0 3.68 12.% 223,30 13,1 TS
10-02-90 3.68 | 12.6 22%. 50 13,3 3. 00
17-02-90 2,33 13,3 242,590 14.3 3.0
28-02-90 Labé 13,5 245,10 14.4 3.0
D3-03-90 2aB3 104 28%.40 16.7 3470




ANEXO NG @

PROCESO DE FERMENTACION TRADICIONAL
FUNDO: COOPERATIVA MACACONA
TIFO DE UVA: VARIEDAD BUEBRANTA
ANO: 1989

f DENSIDAD FPROEBAKRIL IDAD
FECHA TEMFPERATURA gr/1 ALCOHOL (°6L)

rermmmaem pu—

FERMENTACION

210289 { IO w44 14,4
22-02-87 | 260 239 14.1
2I-02-89 | 24°¢ 29 ! 14.1
24-02-0% g axe0 220 12.9
PE-0P-89 | ABmer 15 9.3
27028 29°0 124 7.3
PR-0O2 -89 25 119 7.0
01-0F-85 280 11a &.8
02-03-89 | 3600 | 111 b5
OX-OF—-0 26°C 1 108 6.3
04—0F-8Y T 103 &0
D0 E~39 ry Elw 108 &3
07 —03-89 pGer 108 hL. 3
08-03-a% | EODOL 10& b2
09-03-89 | FHOD ; 106 &2
10-03-8% | 260 | 10e | .o
11 -0E-89 w100 ' 104 b,
1 E-O -89 29°0 106& &.7
14 FBY 2Eer 103 b0
1 S 2 zLOC 1073 &.0
1 a—0E-89 27er | 103 &.0
17 B xReC } 103 &.0
18-0X--89 z1e0 { 103 &0
DO YR S 0 10X 6.0
21 -0%~R9 xLO0 10X &.0
PR -0E-39 EOCE 100 5,5

SZegun datocs puede cheservarse gue la fermentacidn se ha
paralizade en 100 gr/l dedjandc %.9° de alcohol sin
transformarse, significando una pérdida en rendimientc

alocohel de por proceso e

fermentacidr.,

1

-.J._Q....,_..._.."J

e e s e

rrineasarior



ANEXO NS 10

PROCESO DE CONTROL EN LA MADURACION DE LA UVA
VARIEDAD: UVA BUEBRANTA

MUESTRAS  ACIDEZ TOTAL I GRADD " AZUCARES  PROBAEILIDAD
AC.SULFURICO GLUCOMETRICO  TOTALES  ALCOHOLICA Ph
FECHA (Ee’) {gr/11) (°6L)
2a-12-91  23.72 3.1 15,00 .85 | 2.45%
04-01-92 22.13 3.7 18,33 1.10 2.73
11-01-92 15,83 5.0 [ 59.34 3,50 3,05
18-01-92 7,70 7.9 125,30 7.30 3,10
2E-01-92 b. 55 y 118,70 7.00 315
01-02-97 4,54 9.4 156,60 9.20 3.25
08-02 -3 3.69 10,7 184,40 10,80 3. A%
15-02-92 3,64 11.7 205,95 17,20 3.40

2R-0R-92 ‘ 3. 58 13,0 234,90 13.80 350



ANEXO NG 11

BODEGA EL CATADOR

Ficha de Control: Muestreo de Campo

Ubicacidn del Campo: Fecha&s coeeenens
Parcelert! ceoaoeaa ma e ma A un Cant. de Lva:s
Area de Cultivo: voev v eees . HBistema de Culitivo: oo een..

Arce de Cultivos:
Variedad de lhva:
Fechas de Riego/Horas:

Encargade del Muestrec:

MUESTRAS D.Mosto  Ph 2 Ac. Total | % Alcohol ’! T*Mosto  T°Amb  FECHA ucan'ﬁ
) | "
Nro. § { u
i , .3
Nro, 2 1 ;; | {
Nro. 3 ‘
Nro, 4 '
ﬂ Nro. & 3
Nro, &
Nro, 7
Mo, B8 | to
e ¥
Nro. 9 i
Hro. 18 {4
L1

ORSERYACIONES:




ANEXO NG 12

BODEGA EL CATADOR

Ficha de Control: Operaciones de Campo

FECHA:

LUGAR DEL CORTE DE UVA:

CORTE DE LA UVA:

CANTIDAD:

FARCELERODO:

VARIEDAD:

HR. INICIAL DEL CORTE DE UVA:

HR. FINAL DEL CORTE DE UVA:

NRO. DE CORTADORES:

RDTO FOR FERSONA:

ENCARGADD DE LAS OFERACIONES:



ANEXO NG 13

Cédigo
BODEGA EL. CATADOR
FICHA DE CONTROL: CORTE DE UVA (VENDIMIA)
FECHA: Hr: { Nro. DE CANASTAS %ﬁox_T_ TOTAL
Hrs. N B BRRES glera br.iZda. br.iSera.br.{ita. br. Sta. br.{&ta. br. Canastac Cilindro j} # PABAR
i L | |
f o2 f f f } !
b ‘ A 7
N f f ( r
‘ {
; 5 ; i T % t ; £ 7 E
E‘ 'i‘ + T T < +
] | ] IR
% ] ; T
[}
' [ N t
r N "‘r .
ﬂ i 2
. A A S S | | |
9 ! f ’ { !
| 3 ! | ! |
10 1 i f f !
i ! i
- . ! f
12 { { 3 j
A T S P | {
P '
fu




ANEXDO NG 14

CODIGO:....cnvenunn. Boac

BODEGA EL CATADOR

FICHA DE CONTROL

Transporte de 1a Uva

MEDIO DE TRANSFORTE FLACA:

CONDUCTOR :

RECORRIDO: NRO. DE VIAJES:

CANTIDAD DE UVAZ | msossimssos s sos o st s sons s

VARIEDAD DE UVAz s

NRO. DE PERSONAS EN EL TRANSPDRTE:

HORA DE SALIDA: HR. DE LI EGADA:

PESADA DE CIL IMDROS:

ENCARGADO DEL TRANSPORTE S | o s o s o s e o



DESCRIPCIOR

i lenado de
filindros

Traslado:
Lampo - Bodega
Destarga-Pesada

Traslado:
Hpdega - Caspo

fer, VIAJE

Initio

Téraino

Tiespo

Total

ANEXDO NS 15

BODEGA EL CATADOR

FICHA DE CONTROL

Zdo. VIAJE

Inicio

Térsino

o~

Tiespo

Total

Nro. de

Viajes

SR,

Tiespo

Prosedio

———————a

o ————

Cédigm

Pesp Tptal fosto
del por
Voluaen Viaje

4

e

fosto

Total

fantidad de Uva
por Viaje

fantidad de Uva
Total

-




ANEXDO NE 16
CODIGO: ... ... hesmoeana

BODEGA EL CATADOR

FICHA DE CONTROL: Trabajo Operativo

s de Pisa de Uva

FECHA:

FARCEL ERO:

VARIEDAD:

CANTIDAD DE UVA:

MRO. DE FISADORES:
MOMERES:

HR. INICIAL DE LA FISA: HR. FINAL:

DENSIDAD DEL MOSTO:

DENSIDAD DEL AGUAFIE:

RDTO. DE LA FISA:

RDTO./8UINTALES/FERSOMNA:

RDTO. /MOSTO.FPERSONA:

RDTO. /AGUAFIE/FERSONA:




ANE XD NO

17

FPROCESO DE CONTROL EN LA FERMENTACION

FUNDO: COOPERATIVA MACACONA
TIFPO DE UVA: VARIEDAD QUEBRANTA
AfO: 1989

h DENSIDAD FROEBARIL IDAD B

FECHA TEMFERATURA gr/l AL COHOL (°GL) °
FERMENTACION

21-02-89 A0 e v 14.4
22-02-39 23°C 244 4.4
2A-02-89 R 2Ry 14,1

0 24-02-39 230 \ 196 ‘ 1.9
25-02-89 28°C ] 154 | LY
27 -02-B% 2400 1 73 ! 5.7
28-02-89 26°0C ) &2 4.0
Q1 —-03-8% 25°C - e
DO2=-03-89 2500 — e
O3-~-03-89 26°C ——— -
080339 270 —— e
AT T W = 25¢C e e -
O7-0%-82 2500 —— -
0O8—-03-89 24°C o -
0P339 250 e e
10-0%-89 250 } - _—
11-03-a9 24°C —— -
13-0X%-87 249°C H - -
140339 24°C | — ——
15-0%-89 | 2500 | —_— —
1b=0E-89 | 24°0 { —_ { —
17 -0E-89 248°0 S } ——

[ 18-03-a9 25er -—
B - R0 25e0 e -——
21-0%-39 25%°C e o e
R R0 250 e
23-0%-89 2a00 | — -
DB BB pEe, i — -
27 -0E-BY 2&6°C e -
28-0FE-B 24°¢ ‘ e e

{
Seqin los dates la fermentacidn ha sidoe completa
v Fapada

fglucoss)

=0

alacahol .



ANEXDO NG 18

BODEGA EL CATADOR

DATOS GENERALES:

FPARCELERO:

CANTIDAD DE UVA:

CAMPARA 1,992
FICHA DE CONTROL

VARIEDAD:

DENSIDAD:

T° AMBIENTE:

FECHA DE LLEGADA DE

VOLUMEN DE MOSTO:
VINO:

LA uvAa:

EN FERMENTACION:
CUEBA NRO:
CUEBA NRO:
CUBA NRO:
CUEBA NRO:

VOLUMEN DE A.FP:
CUBRA NRO:
CUBRA NRO:
CUERA NRO:

ODHSERVACIONES:




ANEXO NG 19

BODEGA EL CATADOR

FICHA DE CONTROL : FERMENTACION

DIA DENSIDAD { TEHPERATURA T°ANE.
C: C: 'C= C: C: C: C: C:

afu e e .

e
—— | o .--M-JL-—'

i
Lo e

P

S

OBSERVACIONES S i e oo e i assssiss i o oo




ANEXO NG 20

BODEGA EL CATADOR

FICHA DE CONTROL : DESTILACION

uvA DE: VARIEDAD:

NRO. DE FERMENTADOK:

HR. DE ENCENDIDO: FECHA:

CANTIDAD EN ROTIJA DE INGRESO A LA PAILA:

MOSTO: AGUAFIE:

FUCHO: CONCHO DE VINO:
T° INICIAL REFRIGERACION: T°f REFRIG.
GRADO GAY-LUSS5AC DEL VINO: TEMF.:
INICIO DEL CONTOMETRO: HORA:
INICIO DEL FISCO: HORA:
FINAL DEL FISCO: HORA:
RDTO EN LITROS: EN ARRORAS:
MAX.° ALCOHOLICO DEL FISCO: TEMF. :
MIN.” ALCOHOLICO DEL FISCO: TEMF.:

DESTIND DEL FI1SCO:

DESTILADOR ENCARGADO:




ler,

er.

- 4tg.

Sto.

stp.

780,

8avo.

Ino.

1(mo,

ilave.

1Zavo,

laveo.

CHORRD:

. CHORRO:

CHORRO:

CHORRO:

CHORRD:

CHORRD:

CHORRO:

CHORRO:

CHORRO:

CHORRO:

CHORRO:

CHORRO:

CHORRO:

CONTROL DE

°f = Hr:
‘r.

'f = Hr:
‘r.

‘A= Hr:
T'

*p = Hr:
‘r.

‘A= Hr:
T.

) Hr:
‘r.

°f = Hr:
‘r.

'A = Hr:
70-

°p = Hrs:
TO-

°f = Hr:
Te=

°f = Hr:
‘r.-

°f = Hr:
7=

°p = Hr:
7=

ANEXO NEe 21

HORA =

DESTILACION

-CHORRD: °8 = T =
~TINASA: °A = Tt =
-CHORRB: *A = I* =
-TINAA: A° T =
-CHORRB: °8 = Tt =
-TINAIA: A° 7=
-CHORRB: °A = T =
-TINABA: A= I =
-CHORRB: °A = It =
-TINAA: A° Tt =
-CHORRB: °A = T* =
-TINAJA: A* It =
-CHORRB: °A = 7* =
-TINASA: A° T =
-CHORRB: '8 = I° =
-TINA3A: A* It =
-CHORRD: °A = T =
-TINAJA: A* I* =
-CHORRB: °A = Te =
-TINRIA: A° It =
-CHORRD: A I =
-TINAJA: B¢ Te =
-CHORRB: °8 = T =
-TINAA: A°* Te =
-CHORRD: *A = T =
-TINRIA: A° 7o =




ANEXO NEe 22

BODEGA EL CATADOR

FICHA DE CONTROL : FILTRADO Y EMBOTELLADO

{ | FILTRADO EMKOTELLADO fj
Cilindro Destino i
Fecha VYol.Tot. Fecha |Vol.Tot. |3Rote.

Encargado:




ANEXO NE 23

PROCESO DE CATA

PRODUCTO A CATAR

FECHA DE CATA
NOMERE DEPL. CATADOKR:

S— - imetd

Ne EXAREN EXAREN EXAMEN | CONCLUSION |
PRUEEA  VISUAL OLFATIVO BUSTATIVO |
|
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