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ESTUDIO TECNICO PARA EL MEJORAMIENTO DE LA 

CALIDAD EN LA PRODUCCION DE PISCO 

1 . ANTEq;DENTES 

La Provincia de lea se caracteriza por ser una zona 

vitivinícola de gran importancia para el pais, donde los 

recursos naturales .• , 

J' 
hL1manoE::, constituye:-n 1 C)!::, 

ele• lc1 provincia. 

La ma'¡,'eir-.ía de lo:. productores. de· lc1 indu�-,;.tr·ia clf?l 

piscc, 5.e caracterJ .. .:an por mantener- las. tradiciones del 

pt-oce:•m;.o proclucti ve,, no tomando en cuenta el grado dr2 

innov,:1c.ione�=- tecnológicas e:>:.i!::.tentern .• Pc,r t?llc,, dado 1,:1 

importancia indust.r·.i;as vitivinícolas que 

encuentran en la provincia, se aprecia una frecuente falta 

de un:.i.formiclad E'!fí lr.1 C:c1lidcic:l d1:?l pis.co, tc1nto en 1c,s. 

destinados al mercado interno, donde el problema es más 

agudo, comei los destinados a la exportación. 

Se aprueba que este hecho es una clara consecuencia 

de un mal mcinej D de 1 a c:alidcid, sin una adecuada 

normalización técnica, influyendo en el alto costo de la 

pr .. c:iducción.

Actualmente, el mer .. cadc, vitivinícola hci i::1lc,,M·i:z!adc, 9l'"i=H"1 

grado de competitividad 'i" calidad, que en gran medida está 

b,,:1s,::1do en e 1 mejor desarrollo de proc:eso5. de 

Por ello, considero que es importante implementar un 

E:,:i. E,.t.Ei'ffii::i p2.1•-,:::1 el mejo1�i:cff1.it."?ntc, df.,;, l.r.-i calidad, l'"t::•ali2.:-:1ndo 

l:'?"fic:i.entemt:?ntf2 lcilE::, c1c:t:.1.v.:i.di::ide!:::- c!+:,�fü,.df:.� el p!'"incipio y t::.•n 

forma habitual, usando técnicas que se encuentran en la 

necesidad ccrnstante de mejorar y/o ccrntrolar los procesos. 



4 ·-

Actualmente existe una fuerte comercialización en el 

mercado interno de Pisco adulterado a precios muy bajos. 

Esta situación se da principalmente debido a la falta 

d<-? un adecuado control la entidad encargada de 

certificar la calidad del producto, asi como por la 

inexistencia de normas técnicas específicas para el pisco, 

que permitan garantizar al consumidor final un producto de 

buena cal idc.=;1d }' que br·indc::> protección a los leg.:í. timo!:. 

productores de pisco. 

2. IMPORTANCIA ºg· LA INDUSTRIA VITIVINICOLA

La provincia de lea se caracteriza por ser el mayor

productor de uva a nivel nacional (Cuadro 1), estimándose 

qu+.::.> en produc:c::ión ( Cuadn.::. �2) 

especialmente de las variedades de uva quebranta, toronte1 

E• italia, e>:i!:',tiendo 9E,úú Há1::;. e•n producción c1 n::i.vel 

nacional (Anexos 1 y 2). 

Esta agroindustria es la base de la economía de la 

provincia, donde el cultivo de vid como el procesamiento 

del pisco son consideradas actividades prioritarias. 

7-:•· �� 

Estén dedicadas a la industria del pisco actualmente 

de las cuales 3 son bodegas industriales y 70 

son bodegas artesanales. En los óltimos aAos las bodegas 

artesanales están cumpliendo un rol preponderante, porque 

�=-LI prc-,ducc:ión cJ1=- p.i. sr.:<:) en conjunte:, e�;;. mc·q,01•· a J. de l ,::1s 

bodegas industriales (Anexo 3). 

la producción de pisco casi en su 

totalidad va al mercado interno, sin embargo, una peque�a 

parte de su producción está orientada al mercado de 

exportación (Anexo 4). 
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DE':ntl'"C• dF.:1 pe¡r··.:í.odo 198�:,···1987, lo:..; princ.:ipi::ilE·!:::. mf;.;·r·c¡;�clc,!:l

del pisco peruano han sido: EE.UU., Venezuela, Paraguay y 

en menor grado Colombia y Francia (Anexo 5). 

:;,! .1. SISTEMA DE ELABORACION ACTUAL EN LA INDUSTRIA 

DEL PISCO 

Se caracteriza por ser un sistema de elaboración 

donde no cuenta con asi '::.tenci a 

realizándose todas las etapas de producción más por 

tradición que por tecnologla, lo que no significa que 

el producto sea de inferior calidad. 

Todo el proceso de elaboración se realiza en un 

mismo lugar geográfico, denominado asi, elaborado y 

embotellado en origen. 

El recurso humane de la industria del pisco en 

el valle de lea, constituye el pilar fundamental en 

r.:.'1 
,;;; � que ha descansado y descansa el deisar¡r·c,11.c,

productivo, social y económico de esta zona. 

La mayoría de los productores se caracteriza por 

�.er uni::i poblr.'lt.:ión cit.;: f.:?dad ,:1vc::1nzadc,1, lo que• incir.Jr:::, 

significativamente en la manutención de tradiciones 

f.:?n 1 a1::, C:ir.1ri::ictt:?.r .:í.E,.t..i c::r.:16, df.;ol procE•!i::,O pr-·oduc:ti vo. ' .. 

l ... ,si 

m¿:¡yor:í.,::1 de <,?llos,. nc.i hi:1 1r f::alizado e.•s.t:ud:.i.os técnicos 

PROCEBO [i,!;. PHODUCC ION 

Diagrama de Operaciones (Cuadro 2) 



CUADRO NQ 2 

DIAGRAMA DE OPERACIONES 

PROCESO DE ELABORACION TRADICIONAL 

AG UAPIE 

1 

PRENSADO 

VENDIMIA 

RECEPCION 

MATERIA PRIMA (UVA) 

MUESTREO DE LA UVA 

(ESTADO SANITARIO) 

PISA DE LA UVA 

(OBTENCION DEL MOSTO) 

FERMENTACION 



OESTILACION 

FILTRADO 

EMBOTELLADO 
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Cosecha ,;;t�.. !.-ª.. Materia Prima .(_Vendimia>-_. - La

épc,ca de lo:� ve·ndim:.i.i:'1 cc:rmiE•n:;:a a medic1dos de 

Febrero hasta comienzos de Abril. 

Dadas las condiciones climáticas del valle, los 

moJ:.tos. la uva alcanzan el evada::. 

concentraciones de azúcares y una acidez total 

baja, al momento de cortar la uva. La tendencia 

er:: _, s.;.c,bremadl.11"· a e i ón ele la uva que 

alcance los 16 a 17� de alcohol probable, luego 

de la fermentación. 

La V<;.?ndim.i.a t':.f? realiza en fon1ia mr::'lnl.lr.'11 y lo:. 

c:ortaclores de uva deben tenF�r Llrli:'1 tijet-,.:1 de 

podar para realizar el corte de uva. 

Transporte º-�- !.€t_ IJY..ª-· -- La de 101:::.

viticultores por.;een pequeñae. superficies i no 

realizan su propia vendimia, sino que venden o 

entregan la uva a empresas que elaboran pisco. 

Estas empresas o bodegas, realizan todo el 

proceso incluyendo la comercialización. 

El t.ranspc,rtt:- �?..f.·? ,,·1:-:i:11 i::::a ,�n c:i,Hrd.ón y tr .. ac:tcn-· 

dependiendo de la distancia y del volumen que se 

di�;ponga de uva .. 

La uva luego se recepciona en po2as receptores, 

conocidas como lagares, que son de diferentes 

dimensiones de• acuerdo a 1 ii:1 c:¡;;¡pac.1.di:1d dt:? 1 ..:,1 

bc,dega. 
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Pisado de la Uva_.- Las pisas se realizan en los 

lagares, en el cual para 18(�0 Kg. de uva, se 

con si d l'?I'" an un pl'"omedio de pet'" SC<fié:'I!::- pal'"a

pi t:r:.é1 • 

La finalidad de la pisa, es presionar con los 

pies los granos de la uva, extrayendo el mosto 

de la misma, sin aplastamiento que pudiel'"a dar 

al mosto sustancias ajenas a la calidad. 

La uva viene con las levaduras provenientes del 

vi�edo, por ello, el mosto se enriquece con más 

levaduras autóctonas criadas en el mismo viAedo. 

Luego de obtener el n�sto de la uva pisada, se 

dr-:posi ta e·n boti j at=:. o ·fer-m1:-z.n ti::1dor·f::S pal'",,:1 que 

comience el proceso de fermentación. Después se 

r-ealiza el aguapié, que consiste en agregar agua

a lo que queda de la uva (raspones, hollejos y 

pepitas) en pequeAas proporciones, dejándolos 24 

poco mosto que queda, para después colocar el 

aguapié en Botijas o Fermentadores. 

El aguapié tiene en promedio de 

probabilidad de alcohol. 

...... i.\ 

�-' GL. d1:? 

Luego !?.,e re•ali�"'.!a f?l pren�.;:,ad<:• df2l ,.:1quapié pa1r·,3 

C$btener 1 o�;; r··e!,d. duos,;. c:!Ed nd. !2-mo. !::h .. 1!:,- po!:::.i b 1 E�!=

usos podrían ser para la elaboración de vinagre, 

dest:i l ,::1c::ión pé1r-"i::1 ·1 1 "I c:i. co ··,o-� 

fertilizante para la vi�a, etc. 

v:.i.r·io, 



Proceso �.!?.. Fermentación.-- Pd pr.:í.nc.:i.pio ha';' un 

periodo de inactividad aparente� hi:1!::-ta que 

empieza la f enr1f.?n t..;:1 <.: .i <:'.m tum1.1:tt1.1osa que 

anhídrido carbónico. 

Dul"'ante el 

temperatur·r:1 

pl"'C•CE-5-D 

E.= .. e, el e\,. a 

c:c.,nt.í.nuc:, bu !' .. bu j <=.:-o 

de fermentación� 

superando los 30 º C, 

se

la 

dado 

supera con facilidad los 28 º C y porque la 

fermentación es un pF'oceso exotérmico. 

El v.inc::i obtenidc,, se mant.:i.e.ne en botij ae. e, 

fermentadores por espacio de 25 a 30 días 

aprc,:,: 1madam1;•nt1-?, e c,n �:: . .id e r ande, así la 

finalización de la fermentación, para luego 

estar en condiciones de destilarlo. 

Con respecto al aguapié, se le mantiene de 15 a 

2(} d .:í.a!E. en las bc,tij a5. ·fer-mentadorE·s, 

destiléndose de igual forma que el vino. 

Proceso �- Destilación. - El proce=..c� 

des ti 1 c:1r· vine:,, 5.e rt'?a l i zc:·1 f.�n trf.-�s,; ·I' r·i::1c:i:::i.on+,?�::

d.i fen=.;,ntes: 

La prime:•ri::i dt:'nomini:'1d21 s.iendo 

generalmente de 30 a 50 minutos de duración, que 

en vcl1.1men representa los primeros cuatro a 

sd.ete l .i tn::i!: .• 



1 .. , ..- .. . .:, 
--

que es el alcohol con t�l cual s<:? ce 1 abor·a 

di r·e·ctéimentf.:� el pi !5Co. E�;;.ta --1' racc:.i<:'.:cn c:eimien:::� a 

cuando el alcoholímetro en la probeta indica 67 

a 70 º de alcohol en pr�nedio y se prolonga la 

écl cohol � qur:::• en promedio de 1 a gradt.1€1ción del 

pisco será 45� alcohol. 

L.a t:er--cE::r·a ·fr,:1cc:ión se le c:onoc:f.?: como "Ccdé:1 11 y 

comprende el destilado desde los 30 a 32� 

alcohol hast.,,1 q1.H--? c.dcanc1c.:- unos .14� iii1lc:ohol, 

logrando en promedio 

separan en promedio 

volverlos a destilar 

pr·octf?!:E-O. 

.1.B 

70 

con 

i:1 

a 

v:i.nc:, 

2oc- c.d cohol . f:te 

Bú 1 i tr·o!::- par·a 

en ed =-.i.gu.it::-n te 

La úl time:, f1•·¿,cc:ión de vine, que qL11=:da e•n la 

caldera del alambique prácticamente sin alcohol� 

se denomina "Vina��a" que no tiene ninqt'.ln UE=-C• 

industrial. 

2 .. 2. CONTROL DE CALIDAD DEL PROCESO

El pr<::i1��<?.�;;.1:, df.·? prod1..1cc:ión s,? rE•al.iza en forma 

tr··adi c:.iQna 1 , r.kmc:le ffli:i·,¡orm€�nte ne, 

consideración ciertos parámetros enológicos, para 

i:il d q l.l i �E• r· i=i 

!:::-obr·r,:�sa 1 i fl•n t+:,:e .• 

1 
. 

t . 01'" <.�i::1n o c-:.;,p· .1c as 

La industria del pisco, se encuentra atomizada 

en una serie de peque�cs productores que presentan un 
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producto de diferentes calidades, que en muchos casos 

no reúnen las características de la Norma Técnica y 

en otros casos, se elabc�a a base de un aguardiente 

que es comercializado como pisco. 

Actualmente, el Ministerio de Industria es la 

entidad estatal encargada de la certificación de la 

calid.r:íd del pie.co produc:iclc, y comet-·c::iali:zado, sin 

embargo, no e>::i.sten nor-mas que 

adecuado control ( Cuadro ::-; ) . 

pc,e . .i bi 1 i ten !:-U

2.3. MUESTRAS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS ANALIZADAS EN EL

PERIODO 1982-1990 

( (-k,e>:os 6 y 7) • 

2. 4. NORMA TECNICA NACIONAL OBLIGATOFUA "BEBIDAS 

ALCOHOLICAS PISCO ITINTEC 211.001" 

Objeto. - L.a establece 

definiciones, clasificación, requisitos que debe 

cumplir el pisco. 

Definiciones.,···· 

P:CSCD.- E c:: --· 

·f r=.-rm<=!n t. .. , c .1.c'..in 

siquiF.:nc:lo 

e!::. ta b 1 f.?c:i d .-�1 t=:. 

el pr·oducto 

t2>: C l l..\!::-i Vi::1 de 

préc: t..i Ci:1!:::-

obt1-2n:.1.do 1 ,::i 

1 .� uva

tF·,::1d.i 1:::.:i.onci 1 f.?�::

produc:to1�ai:1., 

previamente reconocidas y clasificadas como 

tales por el organis�� oficial correspondiente. 



CUADRO NQ 3 

PARTICIPACION DEL ESTADO 

MINISTERIO DE INDUSTRIA 

No 

o icita

Mejorar Calidad 

SI on irma 

Calidad 

n trega 
Pase de Cosecha 



... .16 --

El pisco se clasificará en cinco tipos: 

Piscc, f'1.11,·q. -- Es el obtenidc, df? var.i.f2di:1d<=-!:- dt? UVé:1 

no a1···omá ti ca!:.;. 

corri<:-:�nte. 

Pisco Mosto Verde.- Es el obtenido de la 

dest:i l aciécn de ca 1 dc,e. de uva incompletamente 

·ferm1:-::-n tadoe .•

Pisco Aromático.- Es el obtenido de variedades 

de uva 

Albilla. 

come,: Moscatel, Italia -.¡ 
I 

Pisco Aromatizado.- Es el obtenido por agregados 

de otras frutas en la fennt-?ntación 1:-.< r.-:::n 1 a 

destilación en les caldos de uva puros, tales 

como limón� mango, cereza, etc. 

Pisco Acholado.- Es el obtenido de la mezcla de 

distintas variedades de uva. 

Elaboración 

El. pisco sólo podrá ser obtenido utilizando 

cu,:i l quier·,=1 

destilación: 

reclesti 1 ,:.1c.ión: 

* FALCA

pc,1·· 

s:,.:i. �;.1ui en tf.?E, 

dt�e.t:i.1 ación 

* ALAMBIQUE SIMPLE

* ALAMBIQUE CON CALIENTA VINOS

r.':i p ¿.¡ t°' r.:I t_ f.)!:,. 

d .i. l'"l�C t.i:1, �:::-in 

No se permitiré que les aparatos de destilación 

sean de aluminio 1/ hojalata (Cuadro 4). 
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Requisitos 

REC:1UISITCIS 

--· JE< -

ORGANOLEPTICOS.- El pi!:::,CO debe 

responder a los siguientes requisitos� 

A:.pecto . 

. Transparente y límpido al momento 

de librarse al consumo. 

Color Inc:olor·o 

Olor· Característico 

Sabor· Cc:1F·c.1cter.:í.sti co 

REQUISITOS FISICO-QUIMICOS.-

REQUISITOS 

Grado Alcohólico volumétrico a 

Extracto seco a 100 ºC en g/1 

Acidez total expFesada en me/1 

MININO 

4,, {'\ J .. !I t.• 

(en g/1 de ácido acético) Trazas 

Acidez volátil expresada en me/1 Trazas 

(en g/1 de ácido acético) Trazas 

Elementos no alcohol 

Esteres (como acetato de etilo) 

mg. en 100 cm3 de alcohol 

an�idro Furtural, mg en 

100 cm3 de alcohol anhidro 

Aldehídos (como aldehído 

acético) 

mg en 100 cm3 de alcohol anhidro 

Tra.:z a!;;. 

MAXIl'IO 

�.o.o 

0.5 

1 ,:: 
... . 1.o< 

�.� •• o 

TOLERANCIA PARA 

VALOR DECLARADO 



Alcoholes superiores (como 

alcohol isobutílico) mg. en 

100 cm3 de alcohol anhidro 

A cidez volátil (como ácido 

acético) mg en 100 cm3 de alcohol 

anhidro (expresado en m�/1) Tl'"a:zas 
1.,, .. , e: 

�\., I "-t 

'.;.,. DEFICIENCIAS ºE'=._ SISTEMA ºE· ELABORACION ACTUAL 

Se aprecia una frecuente falta de uniformidad en la 

calidad del pisco, tanto lo destinado al mercado intern� 
come a los de exportación. 

Se aprueba que este hecho es una clara consecuencia 

de un inadecuado control de calidad, por ello, se analizaré 

las;;. cat.1si:.1S cl1:.,. lf.:<r::,l::i:., !E-itur.:,ción qu€� E-1:? es.tim,::1 en ·foi,..rr,.:a 

particular en la Provincia de lea. 

Tomando en cuenta las diferentes etapas del proceso 

se observan las siguientes deficiencias: 

3.1. COSECHA DE LA MATERIA PRIMA (VENDIMIA) 

Dadas las condiciones climáticas, los tipos de 

suelo, y las variedades de uva, en la Provincia de 

Ica, se observa lo siguiente: 

Hay una tendencia de demorar la fecha para 

rt:?ali:;�ar la vend:i.m.ir:�� lo91'"i:':\ndt::< d1� t:-sti::1 mi:.1n€�1··,':.'I 

una sobremaduración de la uva. 

Los mostos alcanzan concentraciones elevadas de 

azúcares y una acidez total baja, con riesgo a 

que se paralice la fermentación. 



.. _ 20 

Los vinos a destilar poseen un mayor porcentaje 

de azúcar residual, disminuyendo de esta manera 

las características organolépticas del mismo. 

La sobremaduración de la uva no permite un 

adecuado nivel de perfume varietal (aromas de la 

uva) (Anexo 8 y Gréfica 1). 

3.2. TRANSPORTE DE LA MATERIA PRIMA

El sistema actual no permite que la uva llegue 

intacta a la bodega, debido principalmente a que l� 

uva se rompe prematuramente originándose una pérdida 

de mosto y una fermentación anticipada e indeseable, 

debido principalmente a: 

El ca¡udal ele uv.::1 vE-mdimi.::1d,::i muc:hc:1!:. VE':C:e!E- f:?S 

mayor que el caudal de uva transportada. 

Ne, se evita en lo pos.ible, el cc,ntenidc, de 

.impui�f?�'.! as I .. IVi::1, ta 1 t'?S cc.::cmo

sarmientos, hojas, insectos, uvas malogradas por 

enfermedades, etc. 

No se limita en lo mínimo los trasvases de la 

uva de un recipiente a otro, -e ' 
.. � ..... l. c.:c,mo t..:Hnbién 

los envases no son lavados constantemente. 

del vehículo, que da lugar a un apisonado, 

deteriorando y aplastando la uva. 
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3.3. PISADO DE LA UVA 

Cuando la uva se encuentra en el lagar� se 

observa lo siguiente� 

No se analiza el mosto cuando la uva llega muy 

maltratada. 

Muchas veces no se 

inmediata cuando 

realiza el 

llega la 

pisado en 

uva al 

forma 

originándose la oxidación del mosto que esté en 

proceso de fermentación, corriendo el riesgo de 

una posible acetificación. 

No hay una adecuada limpieza y desinfección en 

el lagar donde se coloca la uva. 

3.4. PROCESO DE FERMENTACION 

El control de temperatura es uno de los 

problemas serios que enfrenta la industria del pisco, 

del cual se observa lo siguiente: 

No se realizan controles periódicos de densidad 

y temperatura� para preveer posibles 

paralizaciones de las fermentaciones. 

Muchas fermentaciones se paralizan antes de 

tiempo. 

No se tiene conocimiento técnico para reactivar 

las fermentaciones paralizadas� es

utilizando levaduras seleccionadas (pie de cuba) 

y controlando la temperatura. 



,-;,-. 
--

,,:: .. ,::. 

La conservación del vino a destilar constituye 

un gran problema, porque no se descuba a tiempo 

porque no queda completamente seco, 

residuos de azúcares (Anexo 9). 

::;,. �«. PROCESO DE DESTILACION 

La destilación para obtener el pisco, es de tipo 

discontinuo, o sea, de carga y descarga, obteniéndose 

el producto deseado en una sola pasada. La técnica de 

la destilación muchas veces no es la correcta y se 

observa lo siguiente: 

Ne, se hace pet-iódic:arilente lr.:1 Li.m¡:::<ieza de lo!,; 

alambique� para dejar el cobre directamente con 

f'.?1 vine,. 

No se analiza los vinos a destilar� que ��chas 

vecer:, tienen c:H::.1d+::i':::� vc�lr�'<til t?lE!Vc:·1d1:,, c!E!bido c:1 

1 a!::. fer-men tac: i<::,ntZ:•E, para 1 i 2 adi:.'tS or ig .i.nada:- pc,r 

las temperaturas elevadas. 

Las separaciones de la cabeza, corazón y cola 

muchas veces no es la más adecuada, influyendo 

de esta manera la baja calidad del pisco. 

No hay un rf.?sp+?c: to 't ·-
.l "� 

1'"e·f r· .i<;¡i::r· 1::1c.ión

directamente con el rendimiento de los volúmenes 

,:id.<.:ohól.ic,,� del d<:-'?f::.t .. i l ack., en 

demasiadas impurezas. 
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4. IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA Q!;_CONTROL PARA ASEGURAR

h� �ALIDAD º�� PISCO

v.i t.ivin.í.cr.:cl a pa1'"a E•S t.ab 1 f?C:f.?r Obj f::t.i VE1 l O::-

criterios de calidad. La instrumentación y t.éc:n.:i. cas 

analíticas actuales permiten dar unas normas generales de 

control, dirigidas a mejorar la calidad de nuestros piscos, 

tr·atando dt-c' contribuir ,::1 resolver lc:'\S múltiple:- dL1das 

encontradas en el sistema de elaboración tradicional. Por 

ello� los parámetros que se utilicen buscarán reflejar la 

calidad o genuidad de los piscos de la provincia. 

4 • .1.. CONOCIMIENTOS DE ENOLOGIA PRACTICA 

El pn::,ceso t.éc:rd.cc:, carnina pc,r la!:. v.í.a,s de la 

investigación científica aplicada y de la difusión de 

los conocimientos adquiridos. Pero no basta con que 

avancen en los laboratorios los conocimientos sobre 

el vino, es necesario hacerlos llegar hasta las 

para que se incorporen a pF·éc:ti C:c:1 

cc.ct.idiana, porq 1..1€? cuanto má�=- ráp.idc, E·=· el proceE.c• 

científico, mayor es el riesgo de desfase entre lo 

que se sabe y lo que se realiza. 

Lt-'1 FEHMENTACI DN ALCOHOL IC�A 'f.... Lf:1.é. L.EVPsDUnAE 

El vino es producto de la fermentación del zumo 

de uva fresca� o también denominado mosto. Esta 

transformación en apariencia espontánea, del mosto de 

uv¿;1 en vino, es debido a unos microorganismos 

propiedad de transformar '•l 
I 

fn.1c:tc::-�r.-;;a} df.? la uv.� e·n alcohol et..:í.Li.co, ccnh.:í.dt··.ido 

carbónico y diversos productos secundarios. 



Las 1 f!!Vé1duras muy 

temperatura, necesitan oxígeno, 

sustancias nitrogenadas. 

a la 

una alimentación 

Entre las levaduras importantes tenemos: 

Kloeckera apiculada: se caracteriza por ser la 

que inicia el proceso de fermentación, y forma 

los primeros tres o cuatro grados de alcohol. 

Sac:charc::cmyc:f.?S f.?l íp t.ici:�: invacl1;.;, répidamt?n t.e el 

mc::-dio, 

alcohc.l, 

desde cuando el 

.los;. .:1.4<>

mor:.=;tc, t..it,:n€c' e: o 

�· 

de al cohccl • 

de 

predt:,minancia de e!E.ta levadLll' .. a, f.,.e debe a S.L\ 

fuerte intensidad ff2r-·memt.;1ti Vé:'t 

azócar transformada por unidad de tiempo) • 

Saccharomyces oviforme o Bayanus: preclc,mi na 

hacia el final de la fermentación de los n�stos 

ricos en azúcares, y es menos sensible al 

los .:1.4 y 18 º alcohol y son muy útiles para el 

acabado de los vinos de graduación elevada. 

COMPDF:Tr-�MIENTD DE. l..._A_ FEF-:MENT(.K:IDN AL..COHDL..ICP1 

La temperatura es un factor importante para el 

desarrollo de la fermentación, donde por debajo de 

. . .
i ·1 :1.n.1.c .10 ce .�iF.1 fermentación de una 

vendimia e!::. pr·áctic.?.l'TH?.nt.e impo�:-:.i.bl<='· Po,,- �-=:-ncimc:1 de 

los 30 º C, si al principio de la fermentación ha sido 

rápidc:1, ésta !::-1:c' dF,:::t.1.en<'°·, d1:::bidc.i ,-:;1 t.tn,':il f:c'Spe-:c:i1:.,, de

agotc1ffi.l.E":nt:.c::< de;:;, 1 i::15,. l (i::Vach.lY-ºc:":1!:.S y que;? l trn�qo mue1r·f."::n, 

produciendo por ello un grado alcohólico inferior. 



temperatura óptima de fermentación, entre los 25 a 

30 º C, en función tfo::- cor-,E:,.t:·?guir· una fer·mE:-ntación lo 

suficientemente rápida y evitar el cese de la misma. 

COMPONENTES 

ALCDHDL_I CA 

P1t�DMP1 TI CDS LA__ FEi::;:MENTP1CIDN 

Se ha e:,tud.ic1do la ir-,-flL1emcié1 que tien1:-;,n las 

r.!.i teren t.e5. especies. de levadura!::. en e J. cont.eni<jo 

final de alcoholes superiores y esteres etílicos de 

mostos fermentados. 

Se confirma la importancia de las levaduras 

Saccharomyces elíptica y oviforme en la formación de 

1::;,e;tos cc:m1pc:,n1;;!r·1·tf.::��;;., donde li,,1 mue!::',tr·c:1 de· mo!:'.:-t.c,, las,. 

cc:cnclicic,nes de 1,::1 ff?l'"HHE•ntación y la!:. levad1.w·as�. qut-=: 

j_n t.E•r\1inierc:m, factores que condicionan 

concentraciones finales de estos componentes. 

E!:::- c.1.+::!I' .. te, q1..1E• los alcoholes superiores E,:n 

destilados alcohólicos definen la calidad, pero s;.c,n 

los ésteres etílicos 

d i�E', t :i. 1 ad<::-SS. 

la base aromática de los 

DEST I LAC I DN :PEh.. 'ill:!Q. 
r·-.. 
;:¡,J. a un vinc::i !o sometemos a destilación, 

obt.+:?nd!"'em<:::c!:, un cond1�nr,.;..-adr.:, más;. concentrado 

componentes volétiles de la mezcla vínica y un 

residuo agotado de alcohol en el 

c:onc:í"tn tr·.�dc, los;. componentes no volátiles 

se 

V 
I 

han 

sólidos. En estas destilaciones al condensado se le 

denomina pisco y al líquido agotado vinaza. 
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Dependiendo de la forma de destilar, el pisco 

puede tener un cc,ntf,?nido dt=,, impL1rez,.:1�?.-, y di:;, E•st2.s 

irnpurE-:•:;:!as, ii:1lgunc:i!:,. nH:;:jon::1n li:'I r.:cdidad dE•l p.i=.-c::o y 

otras la perjudican. 

El contenido de estas impurezas es el que va a 

dar las características organolépticas del pisco. Las 

impurezas indeseables son principalmente el metanol, 

sulfuroso, acético, butanol-2; las deseables son 

principalmente los alcoholes superiores y los ésteres 

de ácidos grasos. 

4 .... " .c. • PROCEDIMIENTO DE CONTROL POR PROCESO 

(C�adro 5, 6 y 7). 

DIAGRAMA DE OPERACIONES 

FLUJOGRAMA DE CONTROL 

(Cuadro 10 y 11). 

SELECCION DE �A MATERIA PRIMA 

Se hace un seguimiento de la maduración mediante 

análisis periódicos, desde el envero (coloración 

de la uva) hasta la vendimia. 

La uva debe ser de primera calidad, tal como se 

encuentra en la vi�a, sin haber sido entresacada 

,::tn tt::1,.. .101 ... m+.,1n te. 

De manera visual, se avalúa el estado sanitario 

de la uva. Se presenta uva afectada cuando 

muestra un deterioro superior al 3% de los 

ri::1C .i ffH:lS.
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CUADRO NQ 5 

PROCEDIMIENTO DE CONTROL POR PROCESOS 

P.C.P. f
1 

L-----1 

CONTROL DE 
DISEÑO 

COt-JTROL DE 
l'lATEF:H, PRIMA 

COt-HROL DE 
ELAr-lORACION 

I 

\ 

----·----""\ 

INSPECCION DE ESPECIFICACIONES 
y t•JORl'IAS DE CALIDAD

I t-JSPE ce ION EMOL.OGICí.:S 
DE LA UVA 

INSPECCION DE CGF:TE

I>E UV?', y TRANI>PDRTE 

INSPECCIOM DE 
F'ISt'i DE U'.Jf'.'i 

INSPECCIOM DE 
FERMENTACION 

INSPECCIOM DE 
:OESTILACION 

IN::lPECCHJt•J DE 

CONSERVACION 

! 

¡ 
.J 



¡ 
PROCESO 

! 

Materia 

PFiJT,a 

H 
\\ l 

1 

'I l 
h 1 

1 

1
1 

Cc,d.e \ 
1 

dE- 1 
f 

l 1 
Uva l 

i i 
l ! 

¡ i 
\1 

\ 1! Supervisión 

{l_ ·-·-
i 

t'
uoo, 

CUADRO NQ ó 

RESUMEN DEL CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA 

CARACTERISTICAS VALOR NOMINAL N.C.A.

A CONTROLAR +/- TOLERANCIA

1 -, ...EE.téldo Sani taric, ,),. 

de la Uva ··--.. ·-·--·-

123.lJ gi--/1 t Densidc:1d gr/lt ± 1B 1 "·' .. 
1 l 
1 

Ph \ -:, ,:: ± 

1
.... , •..

J. '"' ,¡;_,;, 

{ 
. l 

Acidez Tutal 1 3« �l ± 0.1 gr/1 t en 1
, .. , ...
.&:.•� 

1 ác:i.do suli'úrico l! 

l 

Estacte, Sani tar-io l 
de 1.:1 Uva ------- .... ,., ... ,,;, 

\ 
,1 

\ \ 
( ( ----- ·-· ........ .. ... --------· 

TECNICA DE 

CONTROL 

Control visual en 

el campe, de

cultive, 

Mue:. treo dE- 400

gr·/ha en la viña 

Muestra de 400

gr/ha en lab. 

l"luestra dE:· 400

g¡r/ha en Lab. 

Cont1rol visual en 
el ci,mpc, de

cultivo 

Resul taclo de Ins-

pectores .... 
I 

gráfi-· 
Cit!:-

--- . -· 
de Cerntn:il.

EQUIPOS o UTILES 

PRINCIPALES 

-·-·--·--

l"lcc!:.tímetro o 

Refractómetrc, 

Ph metro o carta de 
cc,lores .• 

¡ Ti tulc,ción 
1 

1 

Mes,a de Super vi s:.:ión 

( ' 

- -· 

1 

\ 
1
! 
l 

1 

( 

REGISTRO 

Ane:<o 

Ane:<o 

AnE::<c:• 

f1n e:< o 

i,'q¡exg 
Ane:<o 

An<�xo 

. ' . .

.. 

., a 
J.J. 

11 

1 ·j .. 

E:: 

1:; 

1 ,� 

1 �( 

1 



CUADRO NQ 7 

RESUMEN DE CONTROL DEL PROCESO DE ELABORACION 

Ir
·· .. -··-· , __ .,_ ___ ,., .. 

l 1 i CARACTERISTICAS VALOR NONINAL N.C.A. TECNICA DE EQUIPOS o UTILES REGISTRO11 PROCESO l A CONTROLAR +/- TOLERANCIA CONTROL PRINCIPALES 
11 

Pis.1:·1 

! 
Pisado de L:1 !Jva l Mue!::.treo de '"l'r;c 

.i:..r:.t.1CC,. 

1 
de y llenado de ' de Mosto en forma Probeta Anexo 16

llvc, fer·1r1en t.i:Hlor·es-,. t visual >' cata. (1 \ 

( 
Temperatura t 28 ± .2

º

C 2�, fMueE:.treo di� 250cc:.\ Probeta )' Anexo 18

l \de mos. to de fer·-· Termómetrc, 
t 

t J 1
memtación. I 

\ F:=.>rmf.rntación 
2:,0cc. ) I t Den:dc!ad �. ± 

e: gr/lt 1 ., MueE:.treo df.• Probeta y Anexo 1 r,

i 
.. '• < . ,. 

)1 \ 

) 
de /BC<::-to l

l
1 

( fermentado ,/ 1 
11 \ ½ ; l 
fl ( 

Temperatura
( 

29 ± 1
º

C 

¡
,,11, /Muestreo de 250cc. Probe•ta y t P,ne:(c, 2(>..a:.,;, 

11 )del aguardiante Termómetro 1 
¡ 

t cada 5 minutos del \\ t / pl'·oce!::.o.1, < ! 
ff 

¡
Alcohólico 1 

11 
Destili.1ción Grado 45 ± 0.5ºGL 1 :� Muestn.w de 250cc. Prc,beta �..,, Anexo 21 

del Pi!?,co. l del aguardiente Alcohol ímetr·o 1 

¡{ ' 

l 
cada 5 minute•=· delJ11 f t pro ces.e,. 

\j 1 \ \ 
lt Gri:ido Al cohól :i c:o f 1B :t PGL

r,u,. ftrh.1estnm de :;_::�,Occ:. F'robet,,, t AnE•X r.:< '..::1 
\

1 ,a:.,;, 

\l de 1 et!:- cc,tas. i ' /del aguardiente Alcoholímetro ¡ 

¡¡ ( 
I 1 cada 5 minutos del 

{
1 

í¡¡ 1 l pro ces.e,.
¡¡ 

< ! 1 ; i.. 1 1 

-··---! ¡1 \ Aná 1 i sis. t Nonr,a Técnica 1 \ lt!uef::. tlrec, Cata 1 labor· a tc,¡r i o ) Ane:ffi :2:2f 

ConsP.r·va e :i tm 1 F :í. si cr.:i···fiu.ími co { Norma Técnica I I 1 

\ l y Q¡rg 01nc<l épti co \ 1 i Anexo .-, "-:'o' 

l J: ,._\ 1 i 
\ ) 

--···-·---·· 
S1.1pe1··vi r:.ión 1 1 Ret:;.ul t.,,,do di::• In=-··· Super·vj.sión 

1
l 1 !'les.a de 
! 

( f f pector+:!S- y grt.ifi-· n \ 1 
l cas.de C1x1 trol.¡1 ¡ i ¡ __ j __ . ·-·------·---- . .. ······-···· -·-··········-··-----.. ·· ·-•-HHOM .. 000••-•••0H-



CUADRO NQ 8 

DIAGRAMA DE OPERACIONES 

IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE CONTROL 

1 

2 

AGUA PIE 

PRENSADO 

3 

M U E ST RE O O El E STA DO SAN ITA R 10 
DE LA U\O\ 

ANA LISIS DE MOSlO (DEN 5 IDA D. 
ÁCIOEZ TOTAL, ph) 

VE HOIMIA 
(CORTE DE UVA) 

MUESl REO ESlADO SANITARIO 
DE UVA 

AECEPCION DE UVA 

PISA DE LA UVA 

INSPECGION DEL MOSTO 
CORRECCIONES POSIBLES 
(ACIOO TARTARIC:O, S02) 



3 

4 

5 

INSPECCION DEL MOSTO Y AGUAPIE 
MUESTREO DIARIO 
(DENSIDAD, TEMPERATURA, 
GRADO DE ALCOHOL) 

DEST ILAC ION} 

MUESTREO DEL DESTILADO 
CATA DE PISCO 

Flll RAOO 

EMBOTELLADO 

PRESENTACION DEL PRODUCTO 



CUADRO NQ 9 

SISTEMA DE CONTROL - RENDIMIENTO 

UVA (100%) 

KG 

(89.5%) (:; ,, 5�,:,) 

MOSTO DE AGUP,PIE l 
FEF:MENTADDF: 

\ 
0.70 L. ()•()�e L. 

() ,. :78!:c 

.1.0% 

90% 8�1. 

VINO ( L. I t�S y (LIMPIO 

¡
TUHBIOS 

l 

0.706 L (>. (>t.:,3 L. 

1 
ú.174 LTS 

1 
l 

1 

\ 

pf.:;:Et• 

! 

! 

(> ,. (>�; ::1 L .. 

r-:,•1 
.L •. ,,. 

EVAPDR 

Tl:;:ASI 

'AClüN 

EGO 

0.0.ii=> L 

Rendimiento - Volumen Mosto x Probabilidad Alcohólica x 2.2. 

Rendimiento - 0.706 litros x 11.25% x 2.2 

Rendimiento - 0.174 litros 



·

CUADRO NQ 10 

FLUJOGRAMA DE CONTROL EN LA SECCION DE MATERIA PRIMA 

CORTE DE UVA V TRANSPORTE A LA BODEGA 

COMPRAS MATERIA CONlROL 0E 

PRIMA MATERIA PRIMA 

1, en111ar J 
Ylllctllllí 

No 

SI 

� 

f IJYIJ. tll J Un 
1 C1111110 1 ok • 

CORTE DE UVA 

Y TRANSPORTE 

f C(lrt• de ha 1 
l v Trul11do 1

LAGAR CONTROL 0E 

PRODUCCION 

1 Rec er, e lf n 1 1 P!u. de 1 
1 de Un 1 1 Uva 



Seccion 

Produccion 

Pisa de 

CUADRO NQ 11 

FLUJOGRAMA DE CONTROL DEL 

PROCESO PRODUCTIVO 

Corregir 

Control del 

Proceso Productivo 

SI 

Fermentacion .._ ... _________ _. 

Nt1 

Sl 

Muestra 

Oestilacion 

No 

Conse1vacio1 

NO SI 

11s1110 

Vino 

E11 botellado 

Embalaje 



lor.-;;. 5:-i gu i en ti=.•s 

enológicos en la inspección analítica del mosto 

en la fecha de vendimia: 

Den si.dad: cc,mprender 1··ango 

siguiente: 218 gr/lt a 252 gr/lt equivalente a 

una probabilidad alcohólica del vino de 12 a 14 D

de alcohol n 

Acidez Total: De 3.5 gr.lt expresado en ácido 

sul fl.'.tr-icc,. 

Pli: Se debe considerar Ph -

Entr·e-: e!::=,tc:,5. 

1,..end imit::,•n to un ad1:?c1..1.-::1dc,

obt i f.,:nE� 

riivel 

un iflE:?J or 

varietal, lográndose que las fermentaciones sean 

con t..í.nLtc:1s ,, 
I 

df?j i.-:1ndo 

destilar con un minimo de a21.'.tcar residual. 

para 

Verificar que cada vendimiador tenga una tijera 

de podar o cuchilla y una canasta de vendimia� 

para realizar el corte de uva evitando da�ar las 

p l .;:1n t.r.:1!E-. 

Verificar que se limite la suciedad de los 

mf?�-:.! e: l é:1dos 

desmerecen la calidad de éstas. 

con UVC:-1S 

Ver-ificar- que se limite el número de trasvases 

de un recipiente a otro. Un cambio de recipiente 

siempre conlleva a una rotura de la uva. 



Verificar que se utilicen recipientes de fácil 

constrl.1ídoE. con 

inati::1Cc.1bl f2�=.:. pc1ra que no c::ontaminr.-'!·n 1 ,,is 1..1\1i:1fü,. 

transportadas. Los materiales más utilizados 

son: mimbre, madera, caucho, pléstico y metal, 

debiendo este último estar con un revestimiento 

adecuado que garantice la inalterabilidad de la 

uva (Anexo 10, 11, 12 y 13). 

Ti:;:ANSPDF:TE P.fL '=..f.:!. M?HER I A PF: 1 M{�

La uva debe ser inmediatamente trasladada a la 

bodega para su proceso. 

El caudal de uva transportada debe ser mayor que 

el caudal de uva vendimiada. 

Verificar que si se hace el 

remolquf2E:- m1::-t.td :i.cos, pintar!::-t?. con 

resinas epoxilicas y si se utilizan lonas, se 

con abundante después de la 

Se debe evitar las grandes velocidades, que dan 

lugar a un apisonado, deteriorando y aplastando 

lc."I uva. 

V1;?r-i·fic:i::1r quE? E!l cicles de tr·,;;1n!:E-portt::? (r.:ar·9c:,1, 

transporte, descarga y retorno) sea lo más corto 

posible, con el fin de evitar la rotura de la 

uva y evitar que los racimos de uva se acumulen 

en el campo en espera del transporte. 

Debe cumplirse en la planificación de vendimia, 

el siguiente axioma: 



..,.._ 
..... . :.:, . .' 

_,. 

Caudal de vendimia 

rec1:-pcir.<nado en 

beidega 

( An e:,: e:, 1 4 y .1. ::_-:, ) • 

Caudal de Vendimia 

transpcwtadc, 

Ci:1udal ele Uva 

venc!imiad,:1 

PISADO y ESTRUJADO�� �F.. MATERI�. fRIMA 

F-:eali:O!é:1r el p.:i.�:-i:1do e, t::.•struji:H:ID inmedic1tc1mente 

después que se recepcione la uva. 

Verificar que l,::1 obt.12nción del mos,to �=-ei:1 la 

mayor posible con respecto a la parte sólida de 

li.1 UVi::1.

Controlar que pisado realice 

ordenadamente, en función de la cantidad de uva 

recibida, logrando de esta manera: 

Une, prc,v1:,cada f;aveorable para la 

multiplicación de las levaduras. 

b) Activación en la iniciación de la fermentación.

P,1::entu,::1r 1 ;,·1 disolución del cc,l or, 

taninos, los aromas� etc. (Anexo 16). 

PF<DCESD :Qf� FEHMENTt�CI DN 

Realizar los controles periódicos de densidad y 

temp<,?l'-r.:1t.\ .. 1r·a � tc:,mandc:, en C:Llt?.nt,:1 1<::<!:.', p,:irámpt_¡ro!=. 

f.:-n<::<lógicos; del moi;,.t.:c:, cintes c:lel in:ic:io de la 

ferm1:>ntación. 

Controlar la temperatura alrededor de los 28 a 

30 º C, evitando posibles paralizaciones y fugas 



vine,. 

Realizar el trasegado cuando el vino tiene una 

denE.idad de .1.0.10 c:1 1000 � evi tandee demasiado 

contacto con los sedimentos, para luego estar en 

condiciones de ser destilado. 

Verificar que 101;;. ··.tinc,s queden compl e t.i::-HT,ente 

secos� hecho que es importante desde el punto de 

vista de rendimiento y de la sanidad. 

Mejorar la conservación de los vinos agregando 

las impur··e2é1S ( cc.·:d as) de la destilación, 

llevando al vino a una graduación de 14 º alcohol 

Verificar si el mosto requiere una aireación por 

asfixia de las levaduras� evitando posibles 

para J. .:i. �!acionf.?:P.,. 

Verificar la ne•c:es . .id.:.;id cie la adición de las 

levaduras seleccionadas (pie de cuba). Se puede 

realizar con la flora natural o salvaje, o bien 

1 d 'l . :l :1 t con eva uras se. eccionacas ce o:ras 

PROCESO Q� DESTILACION 

Ve:·r· i ·f .:i. car que-: dr::-1

destilación sea en forma periódica, dejando el 

cobre en contacto directo con el vino, logrando 

de esta manera el proceso de saponificación 

entr·e ¼=:1 cobre:, y 1os;. ,iíc.idc,�. gt··,:':l!:,C)f.::- dE,1 v.inc:,, 

mejorando con ello la calidad del pisco. 
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·¡

al cr.,hó 1 i ca 

la 

del 1 c,<;¡rar 1 a 

separación de la cabeza, corazón y cola de la 

manera más adecuada del proceso. 

'·,'e;,r· i ·ficar !::- .:i. !:',. t E,:m i:i de re·f r .ii;,l<�ra ción 

destilado, mediante el sistema de intercambio de 

agua influyendo directamente con el rendimiento 

de los volúmenes de producción. (Anexo 20 y 21) . 

CDNBF.::1:;;•.,11.\c I DN DE,L. p I seo 

've•r:i.ficar ante!:::, de i.-ilfflii'1cenar <::?1 pisco, que se 

¡r·e.:.;¡ 1.1 CI::? una pr .i.m<�ra cata, para 

e:•v en t. u é:i l e!:::- que pueden con tc:iminc1t·· 

volúmenes mayores. 

El tiempo de 9uo::.¡rdc1 del pisco de·be ser come.:< 

m.in:i.mo 3 mes;.f?S, lo<;¡rando que lor::. d.i ·ft-?rentes. 

componentes del pisco se armonicen y se logre el 

bouquet deseado. (Anexo 22). 

PROCESO DE CAT� DEL. PRODUCTO 

(Cuadro 12) y (Anexo 23) 

La cata consiste en apreciar las características 

organolépticas de un producto con los siguientes 

' . 

¿�pi:H"1enc.:1.a, 

N,::11'·:i.z .... L,::1 

color· 

limpidez, fluidez, efervescencia, etc. 



1 ORGANO TIPOS DE 

SENSACION 

Djo Vi 5.u'a les;. ( ' 
\\ 

l li Nariz ' 01 fat.ivoE. 
\ 

Retrool fati-..,05. 

) Sabm·-es 
Bocc,í Téc:ti les 1 

! ! 

l
1 

Qu.í.mj.cos 
J Térmicos 
\ 

¡ 

t 

1
[ulsión 01 fc1tivos 

1 

del ! Gustativo
¡ 

h -e 1 ... : J ... 

\ 

CUADRO NQ 12 

RESUMEN DEL PROCESO DE CATA 

CARACTERISTICAS EXAMINADAS 

Color·, 1 impidez, br·i 11 antez, f luidE�:Z, f e er·ve5:.c:encia ! Apar··.ienc.ia

Dl ot-es, ---·· l F

BOUQUET 

L 

P1rc:imas ·-- G 

u A 
Dulce, salado ácido, amargc, s 

Fluidez, t-edc,ndez 

1
T .,.,, 

Ardc:,r del al cohc,1 
Temperatut-a del pr·odL1cto D 

Persi5:.tenc.ia aromáti Ci:í intens .. � F: 

R<=-trogusto (Sabor )' 

F:i.nal de la boca Dlor·;\ 

¡ 

-- -· - _________________ ., ----- - --·-·--- ·------·-----···--



-· 4-.1. •..

La Nariz.- Es un órgano de una sensibilidad muy 

Su 1'" 01 l r.l degu r::. t¿-1 e i<:'::,n pe:. 

l>-ilgunos. per-ci l::Lidos 

concentraciones muy débiles. 

La nariz interviene de dos formas: 

a) Con el olfato se per-ciben los olores.

Se ac:cir,sej a ,:e E.pirar el aire a in ter\<'a 1 os 

pequeños para propagar remolinos sobre las 

células sensitivas de las fosas nasales. 

b) Por la via retronasal, una vez que el producto

está en la boca, la nariz percibe los aromas.

b) 

La Boca .. ···· 

(mejillas, f?nC.:Í.c."'IS:., 1 en9u;;;1) 

sensibles a estimules que aparecen al tacto. 

4.3. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD 

Le•�:- p1'"oced.imien tos de cc•n t.rr.)l f.�>: p1.H?s. to!:::., pa1'"a 

en un,,,, i ndi .. 1 !E- t. t- ir.:, 

vitivinícola, deberán ser desarrollados por el 

personal de aseguramiento de la calidad, con el 

apoyo de los supervisores. Una vez establecidas 

las pautas de control, éstas posteriormente 

serán constatadas (por el personal del área 

corref::-pond :.tE"!n tt:::•) re;i v ien+,::·n c:ump 1 it,?ndo con 1 i:,,!::. 

especificaciones técnicas. 
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Entr·t:? le:\!::. f::t.::-:1pc:1S pr·incipc:1leE- dt:-:1 c:ontr-c::.1 !::-f? 

pretende asegurar la calidad al momento de 

obtE•ner-- rn,�ter·ia pr-·:.i.ma, en el 

productivo y en la conservación del producto. 

El personal de aseguramiento de la calidad, será 

n2F.::-pc,nsable dt? todos. lo!:. c:c:-,ntrole!::. necesario!:. 

para incrementar la calidad de los productos. 

Para que se logre deberá e�istir: 

Información y formación adecuada. 

Total apoyo de la dirección. 

l�a mentalidad de trabajo colectivo

Se logra de esta manera un sistema adecuado de 

contr-cil, de cecc,perac:ión -y par··ticip.::1cic:,n en el 

cual todos son responsables de las decisiones 

tomadas y que son aprobadas por consenso. 

Los beneficios que resultan de los programas de 

contrc,l, son mejor calidad de dise�o y de 

pr-oducción, re•dt.tcción dt? c<.:cE.to!:E. d<:? op1:?r·ación, 

reducc:::.i.ón de pérdidas;., mt,"d orc:1mien t.c.. e•n 1 c:"1 111l .• •t ,::i l 

dt?l trabajador y ¡--educción de t.t--opiezc,s. +.;;,n 1 a 

linea de producción. 

Como beneficio secundario se tiene, mejoría en 

los mét.odc,s d1:1 inspección, un establecimiento 

más racional de estándares de tiempos en la mano 

de obra, programas preventivos definidos para el 

rnan tt,?n i m:i.. e•n tc.1. 

Desde el punto de vista de las relaciones 

��manas, la organización del control de calidad 

es. r.:l 1 a \/€-?:¿! : 

a. Un canal de comunicación para informes sobre

l i::I cal id;.;id c:lel produc:to loE.

interesados, empleados y grupos.
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b. Un medio de participación de estos empleados

y grupos en el programa integral del control de 

lc:1 calidad. 

PROVECC I DN 6.L. ,�DEGURAF: l.J�. CAL. I DAD 

El asegurar la calidad de los productos es la 

meta final del sistema de control, con un costo 

mínimo. 

Esto involucra a que paulatinamente a medida que 

las personas adquieran conciencia de calidad, se 

obtenga la mejora de la calidad (medibles por el 

costo de la misma). 

Se puede ir r·ec:h.1 ci ende, i:1 l gt1nos 

métodos, personal y secciones de control, como 

veremos a continuación: 

g_t:J_ MATEF:IA PRIMA: 

Asegurar la calidad de uva. 

Optimizar la calidad del Pisco 

(homogeneización). 

E� CORTE DE. UVA� TRANSPORTE: 

Reducir el personal. 

F:educ:ir el número de trasvases de un 

recipiente a otro. 

Reducir el ciclo de transporte de la uva 

(carga, transporte, descarga, retorno). 

Asegurar que la capacidad de transporte sea 

mayor o igual al caudal de uva a vendimiar. 

Et:t F'RODUCC I DN: 

Reduc:.i.r manf.;;-jo di=.• lC<!:::-

vol�menes de mosto. 

calidad del vino en .la 

fermentación. 
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F:educ:ir impure:;�é:1s Pis,.cc, E:n 

dest .. i l c:'ldf.'.i. 

Asegurar la refrigeración periódica. 

Reducir personal. 

EN CDNSERVACI [H:.:!_: 

··- ·1 

1::: J. 

Asegurar la calidad del Pisco (análisis y 

cata) 

Re·ducir 

P .i seo. 

riesgos de homogeneización del 

Reducir diversificación de toneles, cubas. 

Reducir personal. 

En reducir" E':l flujo documenti::1r·io V .. 

reducir algunos métodos de control. 

4.4. ESTRUCTURA DEL DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD 

La responsabilidad 

di rectarnen t.e SC:ibre· l i:1 al t.a 

de la 

i;_¡erenc:ia, é!E:.ta' 

parte de sus responsabilidades de la calidad en el 

grupo especializado que en conjunto conforman el 

Departamento de Control, donde es necesario canalizar 

la comunicación que ayuda a integrar e interpretar 

esas responsabilidades. 

En la estructura del Departamento de Control de 

Calidad, mc:,s.t1 ... ada en C:Uii."-1<::ll'"Q si�.;¡t.1:i. f:-?n tf?, 

cc::cnsidera c:ubrir todi:',1�::- la!:::, ac:t.ividac:!E-:•!::. dt:,: C:é:1l.1.dc:1d 

inv<:<lucradas en la industria vitivinicola, en donde 

la cohesión de dichas actividades es primordial. 

L.a s do!:.::.. l''f?!:";.ponsi::ib:i.1 id i:1df.:!:- má!:.,. impor· tiE1n tE::-!:.,. ¡jf:·? 1

sistema de control se puede expresar definitivamente 
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l. Asegurar que los productos de la empresa sean de

2. Que los costos de la calidad de dichos productos

!';.ean óptimo�:; .•

Un sistema de control no es aceptable cuando no 

cubre las responsabilidades mencionadas. 

decir, cuando la organización es la causa de los 

altos costos en la calidad, así como de la baja 

calidad de los productos. Se hace necesario 

en f ,=1ti zar- las responsabilidades de todo <?.1 

personal involucrado en el control de calidad. 

Organigrama (Cuadro 13). 

F:E:3UMEN DE':.. f'RINCIF'f�L.ES_ FUNCIONES

Jefe de Control de Calidad 

acción para definir el control en todas las 

b) Funciones Específicas.-

Formu 1 ;,1r· é 

nec:f:.-!?..a r· :i i::i�::-

obj f?ti··,1<.:,s y 

ca 1 idi:1c:I. 

Cc,or·d .i. na r con 

programa!:::., técnicas 

t:1·fecto lo�,. 

componentes de control de 

los s.1.1pet··v i EorE•f:.':. 1 t:I 

recopilación de los reportes reali2ados por 

105, f.',1..1 anál is.is. 

re!::,.pec::t i ve,. 

Eva11.1ar las investigaciones que le fueron 

entregadas por el jefe de Tecnología. 



CUADRO NQ 13 

ORGANIGRAMA DEL SISTEMA DE CONTROL 

JEFE DE CONTROL 

DE CALIDAD 

JEFE DE 

TECNDLCIGif� 

¡ 
SUPEF:VIBOR SUPERV :t SDF: 

MPsTERIA PRIMA PRODUCCION 
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Cuando el Jefe de Control se ausenta, las 

funciones anteriores serán asumidas por el 

Jefe de Tecnología. 

Jefe de Tecnología 

Función General.- DiseAar los métodos, 

procedimientos del control de calidad. 

b) Funciones Especificas.-

Coordinar su labor con los supervisores en

las áreas de Control.

Actualizar y mejorar métodos de control.

Dise�ar, evaluar las especificaciones yI 

normas de calidad.

Analizar y verificar que se hayan cumplido

las especificaciones de calidad en el

proceso de producción teniendo en cuenta la

productividad.

Bajo el 

tenemos, 

verificar 

mando del Jefe de Tecnología 

al inspector cuya 

el cumplimiento 

función es 

de las 

especificaciones y normas de calidad. 

Supervisor de Control de Calidad de Materia 

Prima 

a) Función General.- Evalúa y controla la 

calidad de la uva� que cumpla con las 

especificaciones de control.

b) Funciones Especificas.- Son:

Coordina las actividades de la Sección de 

Materia Prima con el Area de Producción.



a) 

b) 

4B 

Recopilación de los reportes realizados por 

los. inspecto1'" <-?=-, tanto del contt-c:il de la 

uva en el campe,, come, f.,:l corte d<;z· u-..12. y 

transporte a la bodega. 

Estar- E:n relación r.:onst .. 1nte con 

viticultores, para informarles como son las 

especificaciones impuestas por la empresa, 

con respecto a la calidad de uva. 

Bajo el mando del Supe•rvis;.c,r t.enemo�. al 

Cl..\"¡,•a función In spf2c tc,r , 

verificar los niveles de aceptación o 

rechazo de la uva a procesar. 

Supervisor de Control de Producción 

Función 

!::-uperv .i !t",a el 

Dir.iqe, 

cumpl imic-2nto 

controla 

de 

especificaciones de calidad en el proceso 

produc:tivc). 

Funciones Especificas.- Son las siguientes: 

E V ¡:;i 1 u e:� e: i ón d f.:¡, 1 

trabajo cualitativo y cuantitativo. 

Cc,or-·d. i na su 1,:1bor con e:t superv.:í.sor cfr;, 

control de la materia prima. 

Contn:,1a de pr-odu e e: i ón con 

inspección en el área de pisa de uva� 

proceso de destilación y conservación del 

producto .. 
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mando de este 

encuentran: 

supervisor se

Inspectores en el Control de la Producción 

a) Funciones Generales.- Verifica los niveles

de aceptación o rechazo en cada una de las

etapas deJ proceso productivo del producto

elaborado.

4.5. RESUMEN DEL PERSONAL DEL CONTROL POR PROCESOS 

CARGO 

- Jete de Central

- Jefe de Tecnología

Inspector de Tecnología

NQ DE 

PERSONAS 

Supervisor Central de Materia Prima

- Inspector de Central en el Campo

Inspector Corte de Uva y Transporte

- Supervisor Central de Producción

Inspector Pisa de Uva 

Inspector de Fermentación 

Inspector Destilación 

- Inspector Conservación

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

TOTAL DE PERSONAL 11 

TIENPO DE TRABAJO 

(Meses) 

12 

6 

6 

3 

, 
J 

, 
J 

12 

, 
J 

7 

J 

� 
� 

12 

Personas 

EVALUACION º�COSTOS�� �.b. SISTEMAº�· CONTROL 

Los objetives del presente sistema de control es el 

de entregar un producto de calidad al mercado� minimizando 

los costos de control. 

En las industrias vitivinícolas tradicionales no hay 

un sistema de controlar la calidad, y si los hubiera, no 

son analizados oportuna ni correctamente. 
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5.l. CLASIFICACION DE LOS COSTOS DE CONTROL

CoE.tc1c::. ge Pi··evt'?nción.-· Tiene como fin¿:¡lidad 

evitar que ocurran defectos. Entre los elementos 

consideramos a los ingenieros, supervisores de 

control de calidad adiestrarlos en esta área. 

Cc)f:::.t.05:. g_g__ Evaluc:H:ión.- Incluyt::n 

niveles de calidad, por medio de una evaluación 

formal de la calidad del producto. En este rubro 

tenemos� los inspectores de todas las áreas de 

control, depreciación, equipos e instrumentos, 

formatns., etc. 

Costos QFL Fallas.··· Cc:11.15:.i:·1di:'1!:', por materi,.:de�;;. y 

productos defec:tuc:«!::-os, que ne) i:::.atisfi::1Cf2n 1 c:i��=

especificaciones de calidad en la empresa. 

5.2n COSTOS DEL SISTEMA DE CONTROL 

.i. Costos de Prevención 

Sueldos y Salarios 

Beneficios Sociales 

Adiestramiento y Capacitación 

Total Costos 

2. Costos de Evaluación

Sueldos y Salarios

Beneficios Sociales

Utiles y Herramientas

Equipo de Oficina

Análisis de Muestra

7 !'(>!:e().(>() 

1,946.00 

600_._oo 

9,596.00 

::;; , ::��ºº . 00 

:2 , :2(>() ,, ()() 

�-�e()() n (}() 

l,(>() ,, (>(> 

400_._oo 

7,736.00 
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3. Costos por Fallas

por falla 

Producción Total). 

4. Mermas de Producción

penr,i t.idi::1 

Mermas de 1% de Producción Bruta

( Ct.1.;::1dro 1-4).

( '
º

')•' .L.l. de 

5.3. EVALUACION DE LOS VOLUMENES DE PRODUCCION EN EL 

SISTEMA TRADICIONAL Y DE CONTROL. ( Cuadn:, J :.',). 

�:,. 4 • RESUMEN ECONOM I CO DEL SISTEMA DE CONTROL .. 

( Cuadro 16). 

5.5. FLUjO DE CAJA 

Flujo de Caja del Sistema Tradicional. 

(Cl.li:Hfro .1.7 y 1B) 

::, .. 6. TECNICAS DE EVALUACION 

Sistema Tradicional (VAN, TIR) 

a) Valor Actual Nf.:•tc, J..'·iAN)

V-!UJ= f BNt -I 
e-o (l+r) t º 



CUADRO NQ 14 

COSTOS DE FALLAS V MERMAS DE PRODUCCION 

1
¡ 

SISTENA 
1 

S 1 S T E lf A DE C D N T R D L l 
¡ 

2do. Año 3er. Año 4to. Año Sto. Año B TRADICONAL 1er. Año 
1 i C O S T O S 

VOUll'IEN COSTO VDLUKEN COSTO VOLUlfEN COSTO IJOLUJtEN COSTO VOLUlfEN COSTO VOLUlfEN COSTO 
(LTS) $ (LTS) $ (lTS) $ (LTS) $ {LTS) $ (LTS) $ 

P. 

1 
/ ' 1 Costo ¡,or 2,02b.43) 15,761.12 1,418.5(! 11,032.77 1,459.03 11,348.01 1, 513.(17 11,768.32 1, 553.6(1 12,(183.55 1,594.15 12,398.78 

• Fallas permitirlas ¡ 

}i 
1 

l l 
BH!.11 1 

1 ¡ 

i 

\ 
> 1 

l Nenias de 6,b89.74 \ 
l 

4,169.66 \ 555.% l 469.91 1 3,654.85 489.77 3,8(19.32 516.25 4,015.27 536.1(1 4 7'l,4 17 1' , .. \� •• ,.,\ t 
li ¡ ¡ ¡ ¡ 

U Producción 1 ¡ 

1 l 1 )
l 

i
1 ' ' 

D 

l
) l1 1 < 1 l 

1 l / 1 1 
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CUADRO NQ 15 

EVALUACION DE LOS VOLUMENES DE PRODUCCION 

EN EL SISTEMA TRADICIONAL Y DE CONTROL 

PRODUCCION 

Compra de Uva

Por ,... 
. .,-:;,erVlClO 

VOLUMEN TOTAL 

(;:30,000 
(230,000 

(LTS) 

Entrega de Tece¡ros poi'· 
de Llva. 

Kg) 
Kg) 

Se¡rvicio 

Cc,s tes pc,r falla perná tida 
t-J.C.A. ( 3:� Producción Total) 
N.C.A. ( ,:,•"· L•• Producción Total)

F'¡rc,ducción Bn.1 ti, (LTS)

l'1enr1a (2:� Pl'"eiducción .E<rnta)
Merma {1:� Producción Bruta)

Producción NE-ta (LTS)

Prr.,duc:ción Net¡� (CA,JAS}

\Jalcir· de f-'FC<dl\C:d.1)fl Neta

(Dólc1res) 
( c;,¡1,� - $ ?0.00}

SISTEMA 

TRADICIONAL 1er. Año 

33, 77:J.86 3 �e , 4 62 . �• �e 

3:5. :7:;,-·3. 86 35 
5 

4,S.2. 55 

67,!:',47.:n 70/?25.11 

l 
(22,:,1�«.91) (22,!:',1!:',.91) 

( 2,026.43) 
� 1 • 1H8. 50} 

4:) � ()(}�<. �)8 4,-;, 990. 69 

( B60. 11) 
{ 469.91) 

1 
42, 14�i.27 46,!:',20.r; 

4,682.81 ::,, 168. 98 

::í27, 796. 58 361,8;�8.35 

\ 
¡ 

¡ 

s I s T E 11 A D E e o N T
1 

R o L 

2do. Año 3er. Año 4to. Año Sto. Año 

1 

36,4n,.77 ::J7 ,826.8�c 38,8::J9. 94 ""9 Rc-:r· 1 e: ..,, . '\.,; .. , .... ,. "''

1
36.4n,. 77 3:7

,:
826.85 38s839.94 39 118�«3.1 :r 

72 /-i!:',1. !:',4 n,,6::,3.70 :n ,679.87 7��, 706. 3i 

(2.2,!:',1!:',.91) ( 22, '.,1 �. 91 ) 1 { r-,,; C 1 C 91 °\ ¡ L4, ._e ,.e ,, . , (22,!:',1:,.91) 

( 1.•15':r.03) { 1.!:',13.0?) ( L 5!':i3.60) 1.:,94.13 
48,976.60 51 ,621L?1 53,610.36 !:,5,�<9\;.,��7 

( 489.77) �,16.2�f :::,::::6.10 �,�.�-. 9/,. 

48,·186.83 !:,1,108.46 53,0?4 .:26 !:,!:,, 040. ::H 

�,,38? .,43 5,678.72 !:',,897.14 l 6, 11 �, . �,','
( 

l ::::77, 119. 80 \ 
:-:,\�-i?, �\10,. 28

¡ 
1 412,799.80 4 :�?8 1 (>'? .1 ,, 3ú

{ 
\ l ¡1 l 
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CUADRO NQ 16 

RESUMEN ECONOMICO DEL SISTEMA DE CONTROL 

.. --.. ··--
SISTEMA 

TRADICIONAL 1er. Año 

Pn:,ducción Total (LTS) 67,547.72 70,·n� •• 11 

Tc,tal de �1ateda Prima (l<gs) 460,000.00 460,000.00 

Rendimiento de la Materia \ t,.81 6.48 lPrima ( l<g1:./lt) f 
\ 

\Jentas (dólares) 

{
327,796. �,8 361 !' 8�:8,.3�i 

CO=-fo Departamento de -----

\ 
17, :::i2 .úO

Control (dólar-es) 

1
Co�s-t.o Contr·c,l Í Venta E- ····-·-·-··-- lJ. 79:� 

J 

s I s T E M A D E e o 

2do. Año 3er. Año 

i'2, 9�,1. �,4 7�,,653.:70 

460,000.00 46(1,(100.0ü 

6.3() 6.()8 

7J77 ,828. 3:, 397, �,10.28 

17,332,.(>0 17,332 .O'j 

4. 59�� 4. 36:�

N T R o L 

4to. Año 

77,679.87 

460,000.00 

�,.92 

412,799.80 

1 7, 3::\2. 0(} 

4 .19:� 

l 

1 
l 

1 

5to. Año 

79, 7(h�. :;1 

46ü,00().ú(l 

!:<,,77 

4.28, 091. :::;o

17,3:12.()0 

;:} • (>O�� 

·-- - -



CUADRO NQ 17 

FLUJO DE CAJA (PROYECTADO) 

SISTEMA TRADICIONAL 

1 DE INCRENEHTO (BASE FLUJO TRADICIONAL) 5% 8% 12% 

INICIO 

INGRESOS 
INGRESOS POR VENTAS 
PRESTAKO COFIDE 75,(100.0(I 
CAPITAL INICIAL 95,0<IO.(l(I 

1 TOTAL INGRESOS 170,(IO(l,(l(I 

EGRESOS 
COSTO DE PRODUCCJON 
SUELDOS Y SALARIOS 
BENEFICIOS SOCJALES 
MATERIA PRIMA 
GASTO DE FABRICACION

COSTO DE ADNINISTRACION 1 

SUELDOS 
BENEFIClOS SOCIALES
GASTOS IJAR IOS 

COSTO DE VENTAS 
SUELDOS 
BENEFlCIOS SOCIALES
VARIOS 

1 COMISION 5'.4 DE \JEtflAS 
I.S.C. 10%

COSTOS FINANCIEROS
AMOR TI Z AC ION 
UHERESES 

TOTAL EGRESOS 

SALDO DE CAJA RESIDUAL 17(1, 000. 0(1 
CAJA RESIDUAL ACUMULADA 

1er. Año 

327,796. �.a 

327,796.58 

14,34(1.00 
4,3�•2.80

75,(1(10.0(I
57,308.99 

1(1 , 200. (1(1

4,b24.(IO 
1,67(1,00 

3,000.00 
1,360. (1(1 
2,050.00 

16,389.83 
32,779.66 

1�·,000.00 
1(1,237.50 

248,312.78 

17(1, 000. 0(1 
249,483.80 

2do. Año 

321,191,. �.a 

327,796.58 

14 '34(1.(1(1 
4,352.80 

75,000.(10 
57,308.99 

10,200.0(1 
4,i,24.00 
1,670.0(I 

3,000.(1(1 
1, 36(1,(10 
2,050.00

lb,389.83 
32,779.66 

3(1, 000, {l{I 
b,825.00 

259, 90(1, 28 

249,483.80 
317,380.11 

ler. Año 

327,796.58 

327,796.58 

14 , 340 , (1(1 
4,352.80 

75,0(1(1,(10 
57,3(18,99 

10,20(1.0(I
4,i,24.00
1,670,(l(I 

3,000.00 
1,360.0(1 
2,050.00 

16,389.83 
32,779.ob 

30,00(1,00 
2,b50.00 

255,725.28 

317,380.11 
389,451.41 

15% 

4to. Año 
1 

327,796.58 

327,796.58 

14 134(1.(1(1 
4,352.80 

75,000.0(1 
57 ,3(18. 99 

10,20(1.00
4, i,24 ,(10
1,670.00 

3' (1(1(1. 0(1 
1, 36(1. 0(1 
2,050.00 

16,389.83 
32,779.60 

223,075.28 

389,451.41 
494,172.71 

18% 

5to. Año ¡

! 

327,796.581 
'
i 

327,796.58 i
l 

1 
1 

14,34(1,(1(1 1
4,352.80 � 

75,000.(1(1 1
57,308.99 f 

1 
I 

10,200.001
4,b24.0(I l
1 ,67(1,(l(l 1

n 

H 

3,ooo.oci a 
1 '36(1,(1(! 1
2,050.00 

16,389.831
32,779.bb 

1
¡ 

1 
223,075.28 ( 

494,112.11 I
598,894.02 i. 

N 



CUADRO NQ 18 

FLUJO DE CAJA (PROYECTADO) 

SISTEMA TECNIFICADO 

�%DE IHCRENENTO (BASE FLUJO TECNIFICADO)¡ ! l5% 8% 12% 15% 18% 11 

!
!I

1 INGRESOS 
INGRESOS POR VENTAS 
PRESTANO COFIDE 
CAPITAL INICIAL 

i TOTAL INGRESOS 

EGRESOS 
COSTO DE PRODUCCION 

i SUELDOS Y SALARIOS 
1 BENEFICIOS SOCIALES 

1
MATERIA PRINA 
GASTO DE FABRICACION 
l PRE'JENCION

SUELDOS Y SALARIOS

1
BENEFICIOS SOCIALES
ADIESTRAMIENTO

1
t EVALUAC!!JN 

SUELDOS Y SALARIOS 
i BENEFICIOS SOCIALES 

MUESTRAS HHM 
UTILES V HERRAl'HEtHAS 
EQUJPD Y OFICINA 
VARIOS 

COSTO DE ADNJNISTRACJON 
SUELDOS 
BENEFICIOS SOCIALES 
GASTOS \/ARIOS 

COSTO DE VENTAS 
SUELDOS 

l
BENEFICIOS SOCIALES 
VARIOS 
COMISION St DE VENTAS 
I .S.C. 10% 

a 

COSTOS FINANCIEROS 
A!füRT 1Z AClOM 
INTERESES 

1 TOTAL EGRESOS 
i 

SALDO DE CAJA RESIDUAL 
CAJA RESJDUAL ACUMULADA 

1 

f INICIO 

75,0(1(1,(1(1
95,(1(1(1.(1(1

170' 0(1(1, (1(1 

\ 

1 

l 

) 

170 ,ooo .(1(1 

ter. Año 

361,828.35 

361,828.35 

} 
14,340.00
4,352.80

75,000,(10
60,71,6,99

7, (150. 0(1 
1,946.00 

6(1(1,(10 

3, 3(1(1,(1(1 
696.(1(1 
600.00 

\2,200 ,(1(1 
500.(1(1 l

440.00 \
1 

Hl,200.0(I 
4,624,(llj 
1,670.(1(1 

3,000.00 
1, 36(1 ,(1(1
2,050.(!0

18,091.42
36,Hi2.84 

15,MO.OO 
10,237. 5(1

274,207.!,4 

170,000.00
257,1,20.81 

2do. Año 3er. Año 4to. Año 
¡ 

5to. Año 1 
377,119.80 

\ 
397,51(1,28

f 
412,799.8(1 428,(191.3(1 1

1 
'I 

377,119 ,80 397,51(1,28 412,799.80 428,(191.3(1 1
í 

1 1 
14' 34(1,(1(1 

\ " 
14,340.0(1 14' 34(1,(1(1 � 14,34(!,(1(1 � 

R 

4,352.8(1 4,352.80 4,352.80 
75,00(1,(1(1 75,000.00 75,(1(1(1,(1(1 
62,320.77 74,392.64 74,946.21

7,050.(10 7,050.(1(1 7 '(150. 0(1
1,946.(10 1,946.00 1,946 ,(1(1 

60(1,(10 6(1(1.(10 600.(10 

3, 3(1(1, (1(1 3,300.00 3,3(1(1,0(I 
696,(10 696,(1(1 696.(1(1 
600.(1(1 l,(1(1,(1(1 6(1(1,(1(1

2,200.(IO 2,200.00 2,200.00
50(1,0(1 1 5(1(1,00 500.00
440 .(l(I \ 440.(10 440.00

10,200.00 � 1(1,2(1(1.(10 10,200.00 
4,624.0(1 4,624.00 4,624.(1(1 
1,67(1.00 1,670.00 1,670.(1(1 

3' (1(1(1. (1(1 3,000.00 3' (1(1(1. (1(1
1, 36(1.0(I \ 1,360.00 1,360.00
2,050.00 2,050.(l(l 2,05(1.(1(1

18,855.99 19,875.51 20,639.99
37,711.98 39,751.02 41,279.98 

30,(100.00 30, 0(1(1. (l(l
6,825.00 2, 65(1, (10

289,642.54 300,597.97 l 270,794.98 
i 

257,62(1.81 335,098.071 442,010.28
345,098,(17 442,(110.28 1 584,015.20

i 

4,352.8(1 íl 
75,0(1(1.(1(1 i
77,499.99 f

l
7.05(!.0(1 ff
1·,946.(1(1 ü 
.600.(10 1

- .,ºº 00 ij, .. , . u 

696.0(1 1
6(1(1,(1(} � 

2,2(1(1.(1(1 1
50(1.0(1 '
440.00 a

1 
1 o, 2(1(1,(1(1 (
4,624.00 li
1 ,67(1.(1(1 �

1 
3' 0(1(1, (1(1 i
1, 3M .0(1 �u 
2,ú5(1,(l(I Y

21,404.651 
42,809.13 tt 

J 
' 

. 275,642.57 1 . 
1 

584 ,(115.20 ij
T'b 46., 9"' f.. , ' .. \ .... , 

u



""" ��'�' -

Año 

Inversión 

Inicial 

(Dólares) 

Flujo de 

Ingresos 

(Dólares) 

Flujo de 

Egresos 

(Dólares) 

Flujo 
Neto 

(Dólares) 

O .t70,000.00 

1 

:2 
..,. 
�' 

4 
r.: 

�· 

170,000.00 

327,796.58 248,312.78 
327,796.58 259,900.28 
327,796.58 255,725.28 
327,796.58 223,075.28 
327,796.58 223,075.28 

1638,982.90 1210,088.90 

79,483.80 
67, 8'-?6. ::',8 

72,071.30 
104, 72.1. �50 

J(>4 !I ·721 ,. 3(> 

428,894.28 

79,483.80 67,896.58 72,071.30 
Vi::1n = ------- + ------ + 

1.25 (1.25) 2 (1.25) 3 

104, 72.1. :-.:w 104,721. :,o
+ + 

(1.2::',)� 

Van -- 221,150.26 - 170,000.00 

Van - S 51,150.26 

b) T_asa. Int.<?.r·na 9..!� 1:;:et.c,r-r,c, ( TIF<l.

Para ,, .. -- 30½ 

:f; BN� -I =O 
t-o (l+r) t º

- 170,000



-- 58 -

79, 48:�. 80 67,896. :',8 7'.2, 07 .1 .• :;o 

+ + 

1.38 (1.38) 2 (1.:;B)::!.' 

104, 72.1.. :;o 104, 72.1. 30 
+ + ------- - 170,471.57 � Io 

(1.:�-B)·•'l 

TIF: 

Sistema Tecnificado 

a) Valc:,r ActL1al Net.c.:c i'·JAl-.u_

Año 

Inversión 
Inicial 

(Dólares) 

Flujo de 
Ingresos 

(Dólares) 

Flujo de 
Egresos 

(Dólares) 

Flujo 
Neto 

(Dólat-es) 

(1 

l 

4 

170,000.0ü 

�'561 !I 828. �\=e 

:__r.77 , .t 1 9. B() 
397, !:',10. 28 

412,7'-'}9.80 
420,091.:::.�o 

�?74, �=:(>�1. ::«4 
28<:il, l':.'42, !:',4 
:.::oo, !:',97. 97 

270,794.9(3 
27�7<, 642. 57 

87,620.81 

ff? !( 4•7:1 N �?.t� 
96,912.:H 

142,004.82 
1 !:',:;;:, 448. 7:_; 

170,000.00 1977,349.53 1410,885.60 566,463.93 

87,620.81 87,477.26 96,912.31 
Vc:<n -· ------- + ------ + 

+ 

1.25 {1.25)2 (1.25)� 

142,004. 8.2 1 52, 448. T:.::. 
+ --· 170,000 

(.L25)"!'> 



Van = 

b) 

·-- 59 --

283,820.75 - 170,000.00 

$ .1..1.3,820.75 

Ja§:.€!_ I nteFTic.1 g_g_ F:+=.>torno .LlI F:). 

Para r -- ::'H.�.�/. 

f BNt -I =0 
t-o {l+r) t 0 

87,620.Bi B7, 4T7 .26 
+ 

1. :,:,4

142,0()4.82 
+ ------ +

( 1 • :,:,4 ) ... ( .1.. 54) �, 

TIF: 

96,912.31 
+ -

( .1.. ::'<4 )-�� 

- 169,857.47 � Io
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CONCLUSIONES Y- RECOMENDACIONES 

El Programa del Sistema de Control debe tener apoyo 

de los más altos directivos� de lo contrario� seré 

dificil que el resto de la organización lo acepte y 

cumpl c.1 con él. 

El ne, e=· un c.1 .�ctiviclad qut.? ., -
J. l .. < 

i--eali:zan 5.olamente· lo:. E·�::.pt?Cic�li.st:c1=-� =-ino tc:1mbién 

por todos los miembros de la empresa. Para ello, es 

importc:1n te 

infor·mación 

un 

cle 

canal 

la 

de 

c.� 1 J.dad 

comunicac.ión para 

del prc,ducto ·,¡ 
.. 

participación en el programa de control. 

Lc,s ejE-::-c:ut.ivos 1 Of.':- trabajadores. deben

1a 

1 i::1 

conciencia de que el producto que se elabora es de 

consumo humano, por ello, se esté obligado a mejorar 

la calidad d�l mismo. 

E 1 ::,i stema de• c:ontrc:cl debe des .. ,rTc:d 1 ar!:.e en fr.::ir-mc.'t

problemas y resolverlos de manera satisfactoria, 

permitiendo que el sistema se desarrolle poco a poco. 

5. Es importante que el sistema de control se realice en

el lugar mismo de la producción (elaboración de

origen), evitando elaborar productos de mala calidad.
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Ar-·ms 
ZONAS

\ NORTE 
LAMBAYEGHJE 

\ LA LIBEF:TAD 1 

CAJAMAF:CA i' 
¡ 
! \ 

1 
CENTRO
LIMA 

ICA 
¡ 
11 
'\h SUR 
¡¡ AF:EG"IUIPA 

MOQUEGUA 1 

! 
TP,CNPi 

ANEXO NQ 1 

PRODUCCION DE VID A NIVEL NACIONAL (TM) 

1985 X 

8,8�53 

8,853 1 

1 �e, (>:i=r 

23, 4,':.t4 46 •¡ ,.

3,611 
1, 64e! 

'l',4 7 _¿_ ..... , 

I1!\723 

1 

1 
' 

\ 

f 

¡ 

í 

1986 

7, �,26 

7, :c26 

11,708 
19,920 

-:.r- r-,c e: 
._\ !I _¿;. 1_C 1o,,C 

1 
,·-,-='·t: 

, .,L. 'l.oo\ 1..
l 

37(> 
1,6:',0 

X 1987 X 

6,710 
17 
50 

l
l 

1 6,643 

1 

13, :2.�9(> 

47 •¡ ,. 28, 5�r() 54 

4,379 
.1,300 

!:,18 
1 2, :',61 I

1988 X 

3,216 
:26 

::_\, 19(> 1 

\ 
! 

f
1 l 

1 
1.1, !:,83 

1/. 21,338 c-:r ., ,_,_\ ·'• 

3, 86(> 
l,293 

748 

1,819 

l 
11 

·¡
¡
1
1
1
1--T_

O
_
T
_A_L

_
N

_A_C
_
I

_
O
_
N

_A _l-;-----+----1-------1----+------1-------+------1-----l: 
l - 50,983 100 % 42,409 1 100 % 53,029 100 % 39,997 100 % 11
¡ _________ j 



ANEXO NQ 2 

PRODUCCION DE VID EN EL DEPARTAMENTO DE ICA 

SUPERFICIE SEMBRADA V CO SECHADA 

CAMPAÑA AGRICOLA 1987 - 1988 

¡ 
¡ PROVINCIAS

ICA 

CHINCHA 

PISCO 

PP1LPA 

il 
NAZCA

!! TOTPd_

SEMBRADA (Ha) 

3,510 

.1,201 

99 

8 ¡ 
1 

1 i 104 

4,922 

FUENTE: MINISTERIO DE AGRICULTURA 

OFICINA SECTORIAL DE ESTADISTICA 

·-
COSECHADAS (Ha) PRODUCCI ON (TM) PERDIDAS (Ha) 

3,421 .15,689 --

1,08�· 5,214 10 

8!'5 \ 240 --- ll 
; 

6 \ :30 --

5·7 .1.62 º" ___ 

10 



---
¡ AÑOS 

DESCRIPCION 

l 
,\ \ 

11 PRODUCCION

\1 PARCIAL {LTS.)

J PORCENTAJE 

PRODUCCION 

i TOTAL {LTS.)

1, 
i\ 

11 

L ..

ANEXO NQ 3 

PRODUCCION DE PISCO EN LA PROVINCIA DE ICA 

PERIODO 1988 - 1991 

1 

1 9 8 8 1 9 8 9 1 9 9 o 

INDUST. ! ARTESANAL INDUST. ARTESANAL INDUST. ARTESANAL 
1 
/ ! 1 

i 

308,4!:,1 
\ 

301,087 3:,8,471 29:,,623 134, �·82 213, :i::f2 

49 ,. :i:;: l 
\ 

�.o .. �,:� 
' 

e e•, .. , "'"• 
l 

4c•,.. ,, .. 38. �.:� 61 • �.�� 

609, !:,38 6!:,4,094 348,134 

PRODUCCION DE PISCO 88-91 . �� '098, !i6�? LTS. 100 . 
., •• 

PRODUCCION INDUSTRIAL 88-91 . 1'023,109 L.TS • 47,. 1=,:¡; . 

PRODUCCION ARTESANAL 88-91 . 1 '07!:,,4!:,3 L.TSff �.1 .. �:�,�, . 

1 9 9 1 

INDUST. ! ARTESANAL

/ 
228 !' 969 

! 

1 2::,7 ,B�:7 

47�.: e,., 
'"e, .. ,,# 

2�c7, 8��7 

-·-·-·-.. ···-·-----·



ANEXO NQ 4 

PRINCIPALES EMPRESAS EXPORTADORAS DE PISCO 

( 

1 

; PRODUCCION OFERTA TIPO 

EMPRESA MARCA ANUAL EXPORTABLE ENVASE 

(CAJAS) (CAJAS) 

l
VISTA ALEGRE SOL DE ICA 19=·, 000 10,000 7:=,(> ce. 

2,000 HUACO 

VIi,A OCUCAJE OCUCAJE 49, =·ºº !:, , 000 7=,() ce:. 

TACAMA 
1 

DEMONIOS DE 

\LOS ANDES 22() !' (}()() 15,000 750 ce.

GUEIROLO DUEIF:DLD n/d 4,000 7!:',0 e,... �. 

/ 

FUENTE: ADEX 

PRECIO 

FOB 

$/CAJA 

-:,-e 
-'-(

::,o 

4�:{ 

1 

3() 

=t() 



ANEXO NQ 5 

EXPORTACIONES PERUANAS DE PISCO 

¡--
-· - . ·-

AÑO 
' 

1 9 8 5 1 9 8 b 1 9 8 7 

FOB.DOLARES 1 PAIS KG. BRUTO FOB-DOLARES KG.BRUTO KG.BRUTO FOB-DOLARES 

\\ U.S.A. 4,700 7, 90!:, 1 !:, , 760 L�(), 62=< 3, 4(>(> 6,400 

11 ¡ 

VENEZUELA 3,600 8,460 8,100 17 ,;�80 

\ 
-·-- ---

\ 

COLOMBIA 992 1 4!:,0 8�225 12, !:,(}(} 
' 

\ \
_,, .. - .....

! 
_ .. _ .. __ 

FRANCIA '7!:13 
¡ ' 

1,474 :::.�1(> 

!
1,139 J 1,B50 

\
::; , 3l')B 

¡ \ !
ÍI PARAGUAY 2,000 :=,, 2(>(} } :;_::,(>32 !:', ,. 400 

1 

1 
1 :;�, (>32 l 6,000

!l l ¡
! OTROS 12,200 21, 44::_� 

\
9, 1 ���, 19

!' 
76!:', 

\
4,699 9, :2.,2�? ' 

l 

TOTAL 
l 24,245 44,932 43, =•�e(} 96,709 { .1!:', !' .181 l �-;.1., Si(>(>

_____ ......... 

FUENTE: ADEX 



ANEXO NQ 6 

.LABORATORIO DE CONTROL DE BEBIDAS ALCOHOLICAS 

ESTACION EXPERIMENTAL ICA 

MUESTRAS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS 

ANALIZADAS DURANTE LOS A�OS 1982 A 1990 

ll f 1 9 8 2 l TIPOS DE 
l NQ l NUESTRAS

BEBIDAS ALCOHOLICAS f NUESTRAS INAPTAS
1 1 

MOSTO i 111 

t
1 !:e 

1 
PISCO 10�, 43 

MUESTRAS TOTALES f 216 f !:,8 

r. --t ) 1 9 8 5 

1 TIPOS DE 

l BEBIDAS ALCOHOLICAS i NUE�RAS 
MUESTRAS
INAPTAS

! ! 

NOSTO 86. 18 

PISCO 109 26 

NUESTRAS TOTALES t 1n=, l!l! 

,,.-- 1 9 8 8 

ll 
TIPOS DE 

l NQ 

l
NUESTRAS 1ll BEBIDAS ALCOHOLICAS ' MUESTRAS INAPTAS 1 

I' 
1 1 i\ NOSTO t 9�. 24 

1 PISCO ltJ;;:; 48 
!-----·-----·--··-

¡( MUESTRAS TOTALES 2�)8 7;� 
\ -·---·---·- --·---·---·-·-· -·--· ··-----·- ··--

MUESTRAS TOTALES PERIODO 82 - 90 
MUFETfW,B MCJ'STl:J Ü·Ji-�1PTP1 2.f'.%.- ---
MUESTRAS PISCO INAPTA 35% 

. . 
1 9 8 3 

NQ NUESTRAS NQ 
..·- MUESTRAS INAPTAS ., .. MUESTRAS 

14 qz 

(
4 10 38 

41 81 41 !'H 6B 

27 1
, ... --:, 
.&:. ... \ 4'" .. , ::P 1(>6 

-

1 9 8 6 

NQ MUESTRAS NQ .. MUESTRAS INAPTAS � MUESTRAS ·-

21 96 16 17 106 

24 136 4!=, 
"":'-:S 

'°''-' 14::I 

l"')"":I 

,¡;. ... , t
, .. ,"?,.., 
,: ... )..:. 61 t 2-b 249 

-- ---

1 9 8 9 

NQ MUESTRAS NQ 

� NUESTRAS INAPTAS .. MUESTRAS ·-
, .. ,e 
.C:.1.f 9l) 31 -:,, ... , .. , E<�c 

34 116 38 
···:-

,),J 93 

7:tO '.,::lO 69 
--::--:, 
"·''-' 178 

--· ·-· .,,._.,, __ .,_, ___ ,,.,...,_, ___ ................... ,_,,._,. 

1 

1 

1 

1 

¡ 

9 8 4 

NUESTRAS 1
INAPTAS 1

6 t 

34 

,40 

9 8 7 

MUESTRAS
INAPTAS

23 

41 
1 -----

(.,q ! 
,.. ___ .. . ....... _____ 

9 9 

NUESTRAS 1
INAPTAS l

21 
":1•-;,-'"°''-' 
!:',4 

........ 

1 
., 
.. l 
16 
�,O 

::)8 

.,.. 

,-, , .. , 
.i.:.i: 
,..oJ:.' 

r-, J 

.C:.i:,. 

---- -

....... 

.,'•

,-,,: 
.,:

._
t 

·-:� ¡:,: 

1 ,..' ,.t 

--, "> j -�-''-. -· 3 



TIPOS DE 
BEBIDAS 

ALCOHOLICAS 

· MOSTOSi VINOS 
PISCOS

1 MOSTOS 
• vrnos
f PISCOS 
1 

f MOSHiS 
i 'füfüS 

PISCOS
1 

f MOSTOS
t vrnos f PISCOS 

f MOSTOS ! VINOS 
f PISCOS
Í! 

f ifüSTOS
t VINOS 
¡ pv·u's P. .. � u 
t 

1 MOSTOS
VIMOS 

' PJ!;''fí<::«, .,L, ., 

f MOSTOS 

f MOSTOS 
vrnos . 

# p1t:cn" ' 4W ;, 

1 
f 
1 
i 
f 

J
\ 

1 
{.'
! 
j 

l 
¡ 

1 
1 

t 
¡ 
f 

f 

AííOS 

82 
82 
82 

8" .,
83 
8"•'

84 
84 

84 

8:, 
85
85 

8b
86
Bb 

87
87 
87 

88 
88 

88 

89 
89
89

90 
9(1 

9(1 

1 
1 
i 
f 

l 
I 

! 

t 
!, 
\ 
f 

t 
¡ 
1 

! 

t 
j 

\ 
f 
¡ 

t 

TOTAL 

t!UESTRAS 

15 
9 

43 

4
9 

41 

b 
11
34

18 
15 
2b 

1b 
17 
45 

23 
1b 
41 

24
14
48 

31 
1(1 
38 

21
11
77 

.. � .. , 

1 
f 

l 
t 

t 

l 
1

j 

I 

t 
! 

1, 
1' 
1 

ANEXO NQ 7 

LABORATORIO DE CONTROL DE BEBIDAS ALCOHOLICAS 

ESTACION EXPERIMENTAL ICA 

NUESTRAS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS 

ANALIZADAS DURANTE LOS AÑOS 1982 A 1990 

GRADO ALCOHOLICO ACIDEZ ACETICA EXTRACTO SECO ESTERES FURFURALES 

Ng t!UEST. 
e t ., 1 

4 1 

4 

1 
4 

le ., 

1 
i 5 

e .. \ 
10 t 
7 

t 11 
., i ., 1 

8 J 14
1 

2 

1 6 
4 

! 

4 

1 4 
11 ¡
B f 

e ., 
'i 
e .. 

I

.,., 
�, .. , 
44
9

25 
44 

12 

17
45
1!.i 

:,b 
47
42 

19 
47 
31 

9 
38 
8 

'7 i, 

29 
..,., 
J.,.'-

2b 
3(1 
5 

24
18 
12 

\ 
t,

,
) 

1 

I 
! 

l 
l 

{ 

¡ 
\ 

t 

Mg t!UEST. 

12 
9 
17 

3
1 
9 

5
2
4 

13 
7 

11 

14 
7 

19 

21
9 

24 

22 
e .. 

31 

2b 
2

16

18
4 

18 

I

¡ 
8(1 f 

1 10(1 
40 

75
11 ' 22 

83
18 
12 

72 
1 47 

42 

88
41
42

'11 
e• 
.t-b 

f b:<'i 
1 

¡ n

\ 36 , bS 1
; 84 

2(1 
4" ,: 

8ó 
36 
ce 
.. ...�

¡ Ng NUEST. I Ng t!UEST. I Ng lfilEST. 

t t 
, 
! 

l 12 28 1(1 23 

1 1 
12 29 1.1 27 ... 

¡ " 

1 
, , , 

l l 8 24 b 18 

t ( !1 

t 9 3� ( 8 ! 31 I 

1 

\ ! 

1 7 1ó 18 4(1 6 

¡ f 7 17 11 ')"7 e 

.1.I ., 

1 'jC 
( 

12 r 48 9 ! ..... ., 
1 

t , t 1 f 
13 34 9 23 11 

8 24 1{1 3(1 8 

!ALCOHOLES SUPERIORES!

I 1 Ng NUEST. I 

f ! 

' 20 47 
: 
1 

1 :, 23 ¡ 5b 1 

l 

1 1 

2(1 ¡ 59
¡ ! 
1 f1 

) 1 
12 4b 1 

1 

113 10 ...... 
J:.i. 

1 1 12 1 ""
i 

1 
¡ 

l
l ! 
¡ 

M 19 ! 11 , j 

29 
e n ., 

24 



l NUESTRAS

FECHA 

30-12-89

06-12-90

13-01-90

20-01-90

27-01-90

03-02--90

10-0é�-90

17-·02-90

24-0;�-90

03-03-90

ANEXO NQ B 

MADURACION DE LA UVA EN EL VALLE DE ICA 

...... 

VARIEDAD DE UVA: QUEBRANTA 

-
l

ACIDEZ TOTAL 

AC.SULFURICO 

16.7rl 

10.32 

6.8? 

5.12 

4.8!:', 

3.68 

3.68 

1•:, -,,.., 
L • ., ,.) 

2.óé

I'\ J::""'I .. :. ,. "''�

l 

GRADO 

GLUCOl'IETRICO 

(Be') 

� •• o 

7.4 

Si.O 

9.B

10.9 

12 ,. �. 

12.6 

13. �,

1��- �. 

1 � •• �=: 
.... -..... . ............

AZUCARES PROBABILIDAD 

TOTALES ALCOHOLICA 

(gr/lt) ( ºGL) 

6ú.19 �;" :, 

113. 90 6.7 

148.10 8.7 

164.60 9.6 

189. !:',O 11.0 

223. ::\() 1 ;;L 1 

22�,. !)O 1 �!. ::·; 

;::LJ2. �.o 14.;:, 

f:4!:',.10 14.4 

��8!:'c. 40 16.? 

..._, 

! 

··----·-..

Ph 

:,. 10 

3. l �I 

3 • .20 

--:t --:,r.; ... , ..... , .. , 

.. _,,, �e 

'-' • ,_, ,.e 

�,. 40 

3. �.()

�l- 70 

3.70 

3.?0 



ANEXO NQ 9 

PROCESO DE FERMENTACION TRADICIONAL 

FUNDO: COOPERATIVA MACACONA 

TIPO DE UVA: VARIEDAD QUEBRANTA 

AÑO: 1989 

l DENSIDAD PROBABILIDAD 

]FECHA TEMPERATURA gr/1 ALCOHOL ( ºGL) 
---

FERMENTACION 

21-02--89

� 

:,c>
n

c 

�?��-(>2 .. -E3c¡ :;!,':.\ ºC 

23-(>2-89 

! 
24 ºC 

24-02-·B9 ::.�3 ° e

2!:i-(>2 ..... 99 3:=t
º

[: 

27-02-8':? 29 ºC 
28-·02-B9 29 ., C 
O.t-03-8'-=J 28

º

C 

02-0::.,-89
' 

��-6 ° e 1 
03--0::.,-89 2,'=> ºC 
04-03-89 '.36

º
C 

06 ···0 ::., ···09 �?"7 e, r:: 

07-03-.. 89
\

�c:c;, º e

OB--0::.,-··89 ::.,O ºC 

\ 
26 ° e09--0::.,--Ei9

10-ú'.�.,-B9 :;!6 c. e

1.1. --o:::;--89 
'

:::�.1. ºC 
1 �) .. -(>:� .. · .. f.3<t 29 ºC 
14--0:::1-·89 2�.ic·c

.1. 5--o��,--··fl'-:i' '.::H"C 

16-o:::;-·-B9 : .. �7 ° e 

.1.7·····0'.:,--89 :��.? ºC 

.18-·03···89 :::H
º

C 

2 (} ..... (} ::; ..... �:3 '-:1 ��E:.< ºC 

21 ---0:::;---89 ::.UºC
22-(>:5-f39 �5(> º f�

244 

2:.:::9 

2�;9 1 
220 
1=<9 

.124 

1 

119 
1.t6
1.11
108
1(>3 

.108 

1
.:!.08 

.106 
106l 

\ l 106
106
.1.()6

10:::�
10:,

1 10:25
\ .1.03
1 
1 1(>3

.1.0::.,
10::;

100

:.l4 .4 

14.1 
14.1 
12.9 

�?. �, 

7.3 

7.0 
6.8 
¿ •• o. , .. e 

6.3 
6 ,. () 

l. ":r 
\;) ..... ,
l:) n :::_\ 

6.2 
l. ,.., 
\,.),,-'-

6.2 
6.2 
, 

'?' \'::) 11 ,L. 

é.,. o

6. (l
6.0
6.0
6.0
6.0
t�,. (l 

5. '.;>

Según datos puede observarse que la fermentación se ha 

par,::1.lizado en JO(> qr/l dejando !:,.9 º ele:, a1cohct.1 sin 

transformarse� significando una pérdida en rendimiento 

alcohol 

fermt-?ntación ff 

de por pl'"'DC:E'!!::,O clt:! 

\ 
l 
11 
H 
11 

\ 
{ 



ANEXO NQ 10 

PROCESO DE CONTROL EN LA NADURACION DE LA UVA 

VARIEDAD: UVA QUEBRANTA 

--

MUESTRAS ACIDEZ TOTAL GRADO AZUCARES PROBABILIDAD 

AC.SULFURICO GLUCOMETRICO TOTALES ALCOHOLICA 

FECHA (Be') (gr/lt) (
º

GL) 
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ANEXO NQ 11 

CODIGO: •••••••••••••••• 

BODEGA EL CATADOR 

Ficha de Control: Muestreo de Campo 

Ubicación del Campo: F1--2c1-,a: ..... ., •••• 

Pc::1rce-:le:•rc:,: •••••••••••••••••• C.;int. de Uvé1: 

Area de Cultivo: •.••.••... Sistema de Cultivo: •••••.• 

Año:. de Cu 1 ti vo: 

'variedad de Uva: 

Fechas de Riego/Horas: 

Encargado del Muestreo: 

1 1 
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ANEXO NQ 12 

CODIBO: ............... . 

BODEGA EL CATADOR 

Ficha de Control: Operaciones de Campo 

FECHA: 

LUGAR DEL CORTE DE UVA: 

CORTE DE LA UVA: 

CANTIDAD: 

PARCELERO: 

VARIEDAD: 

HR. INICIAL DEL CORTE DE UVA: 

HR. FINAL DEL CORTE DE UVA: 

NRO. DE CORTADORES: 

ROTO POR PERSONA: 

ENCARGADO DE LAS OPERACIONES: 



ANEXO NQ 13 

BODEGA EL CATADOR ====== = ======= 

FICHA DE CONTROL: CORTE DE UVA (VENDIMIA) 

FECHA: Hn t Nro. DE CANASTAS Total Total 
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ANEXO NQ 14 

COD I GO : • • • • • • . • • • • • • • • • 

BODEGA EL CATADOR 

FICHA DE CONTROL 

Transporte de la Uva 

MEDIO DE TRANSPORTE ______ _ PLACA:

CONDUCTOR: 

RECORRIDO: NRO. DE VIAJES: 

CANTIDAD DE UVA: .... .... .... .... ................ ............ .... .... .... .... .... .... .... .... ............ .... .... ........ ........ .... .... .... ............ .................... ... .

VARIEDAD DE UVA: .... ............ .... .... ......................... _ .... .... .... ................ -. ........ ........ .... .... ........ ........ .... ........ .... ........ .... .... ... . 

NRO. DE PERSONAS EN EL TRANSPORTE: 

HORA DE SALIDA: _________ HR. DE LLEGADA: ........................... .

PESADA DE CILINDROS: 

ENCARGADO DEL TRANSPORTE: __________________________ ., .. ___ _ 
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DESCRIPCION 
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Llenado de 
1 Cilindros 

Traslado: 
Caapo - Bode!Ja 

1 Descarlja-Pesada 
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l Traslado:
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1 Bode!ja - Cupo
B �
f Cantidad de Uva 
1 por Viaje 
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f 

ANEXO NQ 15 

BODEGA EL CATADOR 

FICHA DE CONTROL 

Código 
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ANEXO NQ 16 

CODIGO: ...•...•.•....•. 

BODEGA EL CATADOR 

FICHA D E  CONTROL: Trabajo Operativo 

de Pisa de Uva 

FECHA: 

PARCELERO: 

VARIEDAD: 

CANTIDAD DE UVA: 

NRO. DE PISADORES: 

NOMBRES: 

HR. INICIAL DE LA PISA: HR. FINAL: 

DENSIDAD DEL MOSTO: 

DENSIDAD DEL ABUAPIE: 

RDTO. DE LA PISA: 

RDTO./GUINTALES/PERSONA: 

RDTO./MOSTO.PERSONA: 

RDTO./ABUAPIE/PERSONA: 
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ANEXO NQ 17 

PROCESO DE CONTROL EN LA FERMENTACION 

FUNDO: COOPERATIVA MACACONA 

TIPO DE UVA: VARIEDAD QUEBRANTA 

AÑO: 1989 

----
DENSIDAD PROBABILIDAD 

FECHA TEMPERATURA gr/1 ALCOHOL (
º

GL) 

FERMENTACION 
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Según los d�tos la fermentación ha sido completa 

y rápicli:'I 

(glucosa) en alcohol . 
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ANEXO NQ .18 

CODIGO: •••••••••••••••• 

BODEGA EL CATADOR 

DATOS GENERALES: 

PARCELERO: 

CANTIDAD DE UVA: 

VARIEDAD: 

DENSIDAD: 

CAMPAÑA 1,992 

FICHA DE CONTROL 

T º AMBIENTE: 

FECHA DE LLEGADA DE LA UVA: 

VOLUMENº� MOSTO: 

VINO: 

€;,N_ FERMENTAC ION: 

CUBA NRO: 

CUBA NRO: 

CUBA NRO: 

CUBA NRO: 

VOLUMEN DE. A. P.: 

CUBA NRO: 

CUBA NRO: 

CUBA NRO: 

OBSERVACIONES: 



ANEXO NQ 1.9 

CODIGO: ...............• 

BODEGA EL CATADOR 

FICHA DE CONTROL : FERMENTACION 
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ANEXO NQ 20 

CODISO: ........... .... . 

BODEGA EL CATADOR 

FICHA DE CONTROL : DESTILACION 

UVA DE: VARIEDAD: 

NRO. DE FERMENTADOR: 

HR. DE ENCENDIDO: _________ FECHA: 

CANTIDAD EN BOTIJA DE INGRESO A LA PAILA: 

MOSTO: AGUAPIE: 

PUCHO: CONCHO DE VINO: 

T º INICIAL REFRIGERACION: _____ T º f REFRIG. 

GRADO GAY-LUSSAC DEL VINO: TEMP.: 

INICIO DEL CONTOMETRO: HORA: 

INICIO DEL PISCO� HORA: 

FINAL DEL PISCO: HORA: 

RDTO EN LITROS: EN ARROBAS: 

MAX.º ALCOHOLICO DEL PISCO: TEMP.: 

MIN.º ALCOHOLICO DEL PISCO: ____ TEMP.: 

DESTINO DEL PISCO: 

DESTILADOR ENCARGADO: 



ANEXO NQ 21 

CONTROL DE DESTILACION 

HORA: 

1 er • CHORRO: 'A= Hr: -CHORRO: 'A= T' = 

T'= -TltfAJA: •;; = r• = 

2er. CHORRO: 'A= Hr: -CHORRO: 'A= T" = 

T'= -TINAJA: Aº= r• = 

3er. CHORRO: "A= Hr: -CHORRO: "A= T' = 

T'= -Tit4AJA: ;;•: T' = 

4to. CHORRO: 'A= Hr: -CHORRO: "A= 1· = 

T'= -TINAJA: A'= r· = 

!ito. CHORRO: 'A= Hr: -CHORRO:
ºA= T' = 

T'= -Til4AJA: A'= T' = 

bto. CHORRO: ºA= Hr: -CHORRO:
ºA= T" = 

T'= -TINAJA: A'= T' = 

710. CHORRO: ºA= Hr: -CHORRO: 'A= T" = 

T'= -TINAJA: A'= r· = 

8avo. CHORRO: 'A= Hr: -CHORRO: 'A= T" = 

T'= -TINAJA: A'= T' = 

9no. CHORRO: 'A= Hr: -CHORRO: 'A= r• = 

T'= -Tit4AJA: A'= T" = 

1(110. CHORRO: ºA= Hr: -CHORRO: ºA= r• = 

T'= -TINAJA: A'= r· = 

Havo. CHORRO: "A= Hr: -CHORRO: 'A= T" = 

T'= -TINAJA: A•= r• = 

12avo. CHORRO: ºA= Hr: -CHORRO: ºA= T" =

T'= -TINAJA: A'= r• = 

nave. CHORRO: 'A= Hr: -CHORRO: •A= T' = 

T'= -TH4AJA: A"= r· = 



ANEXO NQ 22 

CODIGO: ............... . 

BODEGA EL CATADOR 
= 

FICHA DE CONTROL : FILTRADO V EMBOTELLADO 

{ - I
·--- -·---·- ... -----··-·-·--·-··-·-· ...... _ ......... .-..... ······---------·-············-·1 l 

FILTRADO ENBOTELLADO 

. 

1! Cilindro Destino L 

Fecha Vol. Tot. Fecha Vol. Tot. #Bote. 
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ANEXO NQ 23 

PROCESO DE CATA 

PRODUCTO A CATAR 

FECHA DE CATA 

: 

. 

-

NOMBRE DEL CATADOR: 

·-r
_,, __., -- ---

N2 EXANEN EXANEN EXANEN CONCLUSION ¡
PRUEBA VISUAL OLFATIVO GUSTATIVO 
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