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Anexo 3-3. Diagrama de recorrido actual del vino semidulce. 

Anexo 3-4. Diagrama de recorrido actual del embotellado. 

Anexo 3-5. Diagrama de recorrido actual del proceso complementario. 



 

ANEXO 4: FICHAS TÉCNICAS DE MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS 

Anexo 4-1. Ficha técnica de estrujadora manual de barras. 

Anexo 4-2. Ficha técnica prensa manual con jaula de madera resistente. 

Anexo 4-3. Ficha técnica etiquetadora de botellas manual. 

Anexo 4-4. Ficha técnica encorchadora manual doble uso. 

Anexo 4-5. Diseño de tacho de madera para fermentación. 

Anexo 4-6. Diseño de bazuqueador. 

Anexo 4-7. Diseño de malla filtradora tipo colador. 

Anexo 4-8. Proforma de maquinaria y equipos. 

 

ANEXO 5: FERMENTACIÓN MALOLÁCTICA 

Anexo 5-1. Balance de masa de la fermentación maloláctica. 

Anexo 5-2. Descripción detallada de la fermentación maloláctica. 

Anexo 5-3. Descripción de las bacterias lácticas del vino.  

 

ANEXO 6: CURSOGRAMAS ANALÍTICOS DEL PROCESO PROPUESTO. 

Anexo 6-1. Cursograma analítico propuesto de la materia prima en el proceso del vino 

varietal blanco. 

Anexo 6-2. Cursograma analítico de la mano de obra en el proceso propuesto del vino 

varietal blanco.  

Anexo 6-3. Cursograma analítico propuesto de la materia prima en el proceso del vino 

varietal tinto. 

Anexo 6-4. Cursograma analítico de la mano de obra en el proceso propuesto del vino 

varietal tinto. 

Anexo 6-5. Cursograma analítico propuesto de la materia prima en el proceso del vino 

bivarietal. 

Anexo 6-6. Cursograma analítico de la mano de obra en el proceso propuesto del vino 

bivarietal. 

Anexo 6-7. Cursograma analítico de la materia prima en el proceso propuesto del vino 

semidulce. 



 

Anexo 6-8. Cursograma analítico de la mano de obra en el proceso propuesto del vino 

semidulce. 

Anexo 6-9. Cursograma analítico del proceso propuesto de embotellado. 

 

ANEXO 7: DISTRIBUCIÓN EN PLANTA PROPUESTA. 

Anexo 7-1. Distribución en planta general propuesta. 

Anexo 7-2. Distribución en planta propuesta de la Bodega Principal. 

Anexo 7-3. Distribución en planta propuesta del Área de Embotellado. 

Anexo 7-4. Disposición física propuesta de la Bodega principal. 

Anexo 7.5. Disposición física propuesta del área de embotellado. 

 

ANEXO 8: DIAGRAMAS DE RECORRIDO DEL PROCESO PROPUESTO. 

Anexo 8-1. Diagrama de recorrido propuesto del vino varietal blanco. 

Anexo 8-2. Diagrama de recorrido propuesto del vino varietal tinto. 

Anexo 8-3. Diagrama de recorrido propuesto del vino bivarietal. 

Anexo 8-4. Diagrama de recorrido propuesto del vino semidulce. 

Anexo 8-5. Diagrama de recorrido propuesto del embotellado. 

 

ANEXO 9: MANUALES DE PROCEDIMIENTOS, FUNCIONES Y 

OPERACIONES PROPUESTOS. 

Anexo 9-1. Manuales de procedimientos propuestos del proceso productivo. 

Anexo 9-2. Manuales de funciones propuestos. 

Anexo 9-3. Manuales de operación y mantenimiento de las máquinas adquiridas. 

 


