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60

1. MARCO TEORICO
1.1. TIPO DE INVESTIGACION

1.1.1. Investigacion descriptiva
La investigacion descriptiva se encarga de puntualizar las caracteristicas de la
poblacion que esta estudiando, su objetivo es describir la naturaleza de un segmento
demografico, sin centrarse en las razones por las que se produce un determinado
fenomeno. Es decir, “describe” el tema de investigacion, sin cubrir “por qué” ocurre.
La investigacion descriptiva, a diferencia de otro tipo de investigacion, realizan su
estudio sin alterar o manipular ninguna de las variables del fendmeno, limitandose
unicamente a la medicién y descripcion de las mismas. Adicionalmente, es posible

realizar pronosticos futuros, aunque son considerados prematuros o basicos.
1.1.2. Caracteristicas de la investigacion descriptiva

e El objetivo primordial de una investigacion descriptiva es describir.

e Los resultados obtenidos de las variables estudiadas, tienen el potencial de generar
prondsticos sobre una situacion determinada.

e Generalmente, al no profundizar mucho en las variables, las investigaciones
descriptivas se centran en datos de cantidades y no de cualidades.

e La investigacion descriptiva tiene que estar centrada en el uso de datos reales y

confiables para efectos de transparencia y veracidad.
1.1.3. Técnicas utilizadas en la investigacion descriptiva
En el caso de la investigacion descriptiva, existen tres técnicas para llevarla a cabo:

Observacion: es una de las técnicas mas utilizadas a la hora de realizar una
investigacion descriptiva también permite realizar la obtencion de datos, o

informacion, del tipo cuantitativos o cualitativos:
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Para la obtencion de informacion del tipo cuantitativa se utilizan metodologias de
estudio estadisticas y numéricas, donde se obtiene informacion acerca de valores como

el peso, la escala y los afos, entre otros.

En cambio, para la obtencién de informacién del tipo cualitativa, el tipo de datos
obtenidos no tienen que ver con nimeros ni estadisticas, sino con las dindmicas que se

suceden en el grupo sobre el cual se esta desarrollando la investigacion.

Estudio de caso: Mediante la utilizacion del estudio de caso es posible realizar un
andlisis un poco mas minucioso del suceso, asi como también estudiar detalladamente

grupos o sujetos por separado.

Encuesta de investigacion: La encuesta de investigacion es uno de los instrumentos
mas utilizados a la hora de realizar una investigacién descriptiva, donde la cantidad de
muestras que se debe tomar es de gran tamafio. La seleccion de preguntas debe incluir
tanto preguntas abiertas, como cerradas, garantizando asi un balance entre las mismas

y posibilitando la recoleccion de informacién de buena calidad.
1.2. ESTUDIO DE MERCADO

Un estudio de mercado es una investigacion utilizada por diversos ramos de la industria
para garantizar la toma de decisiones y entender mejor el panorama comercial al que

se enfrentan al momento de realizar sus operaciones.

Este tipo de estudio es especialmente Util para analizar aspectos como habitos de
compra, region de operacion, requerimientos de productos o analisis de la competencia

para asegurar el buen desempefio del negocio (Question Pro, 2022).
1.2.1. Importancia de realizar un estudio de mercado

Para realizar un estudio de mercado hay 2 razones importantes que se mencionaran a

continuacion:

e Comprender el potencial del mercado: Es vital para poder predecir los

riesgos potenciales del negocio. Confiar en un estudio de mercado permitira
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comprender mejor el alcance de las pérdidas, y busqueda de soluciones
anticipadas.

e Analisis de la competencia: Un estudio de mercado puede ser una fuente
confiable para obtener informacion y realizar un analisis de competencia. Asi

podras implementar mejores estrategias de tecnologia, ventas y otros factores.

1.3. SEGMENTACION DE MERCADO
La segmentacion de mercado se define como el proceso de dividir el mercado total para
un producto en particular o una categoria de productos en segmentos o grupos relativa-
mente homogéneos. Para ser eficaz, la segmentacion debe crear grupos donde sus
miembros tengan aficiones, gustos, necesidades, deseos o preferencias similares, pero

donde los grupos mismos sean diferentes entre si (Garcia, 2018).
1.3.1. Criterios de segmentacion
La segmentacion se divide en cuatro que son las siguientes categorias:

A. Comportamiento: La mayor parte de las veces relacionado con necesidades
especificas y como se usa un determinado producto.
B. Ubicacion: Pais, region, comunidad, provincia, ciudad, pueblo, area, etc.
C. Demografia: La segmentacion en los mercados se puede realizar considerando
variables como edad, género, etc.
Edad: Debido a que los deseos, gustos, necesidades y capacidades de los con-
sumidores cambian con la edad, por eso las marcas se ven en la obligacién de
dividir su mercado por edades Kotler & Keller, (2012).
Género: Los Hombres y las mujeres tienen diferentes actitudes y se comportan
de manera distinta, en parte debido a su composicion genética y en parte debido
a la sociedad.
D. Psicografia: Ciribelli & Samuel (2013) hacen referencia a las variables de la
segmentacion Psicogréafia del mercado, tales como: la personalidad, actitud y estilo
de vida como un conjunto de caracteristicas psicoldgicas que influyen directamente

en el camino de la vida.
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1.4. MERCADO

El mercado es parte fundamental de la economia, es el conjunto de transacciones o
intercambio de bienes y servicios, con la finalidad de obtener ingresos individuales y
comunes. Dicho intercambio se produce entre un vendedor u oferente y un comprador
0 demandante. En forma general podemos decir que “MERCADO es cualquier persona
0 grupo con los que un individuo u organizacion tenga o pueda tener una relacion de

intercambio.

1.4.1. Tipos de mercados
El concepto de mercado se distingue ya de aquel mercado fisico que da origen al
concepto, y pasa a ser un espacio mas bien virtual e hipotético donde intervienen una
multitud de agentes y figuras de indole econdmica, politica y social que responden a él
de manera méas o0 menos organizada. Para el tipo de mercado hay segun su producto, su
competencia y area geografica.

Tabla I - 1. Tabla del tipo de mercado

DESCRIPCION DETALLE
De consumo

De productos de uso o inversién

SEGUN EL PRODUCTO - :
De productos industriales

De servicios

Competencia perfecta

Competencia imperfecta

SEGUN LA COMPETENCIA

Monopolio
Oligopolio
Mercado local
SEGUN EL AREA Mercado nacional
GEOGRAFICA Mercado regional

Mercado internacional

Elaboracion: Propia.
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1.4.2. Muestra
Una muestra es una seleccion que se realiza a partir del universo, ya que representa a
la poblacion total. El tamafio de la muestra es una porcion significativa de la poblacion
que cumple con las caracteristicas de la investigacion que se pretende realizar,
considerando los costos y el tiempo. Una muestra representativa esta integrada por
personas con intereses similares a nuestro objeto de estudio, no tiene que ver, en este
caso, con el tamafio.
Figura | - 1. Muestra

POBLACION

Fuente: enfermeriaenlinea/unidad-didactica

1.4.3. Estimar una proporcion
Para poder estimar una proporcion debemos saber:

Nivel de seguridad o confianza (Za): El nivel de confianza que se necesita para un

tamafio de muestra mas grande es de 90 a 99%.
Para una seguridad de 90% =1,645 =1,65

Para una seguridad de 95% =1,96

Para una seguridad de 99%=2,576 =1,58

Cuando se desconoce la probabilidad de que ocurra el evento, se asigna un 50% a "p"

y un 50% a "q", también se hacen estudios pilotos.

Si la poblacién es finita, es decir conocemos el total de la poblacion y deseamos saber

cuantos del total tendremos que estudiar y se realizara con la siguiente formula:
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N+Z2xpq Ec. I - 1. Tamario de la muestra

=e2*(N—1)+Z2*p*q

n

Donde:
N = Total de la poblacién o universo.

a> = Parametro estadistico que depende del Nivel de confianza.
p = Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito).
g = Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado (fracaso).
e = Error de la muestra.
n = Numero de muestra buscado.

1.4.4. Encuesta
La encuesta que se llevara a cabo para el proyecto se seminario de grado tendra los

siguientes tipos de Respuestas:

Respuestas cerradas

En este tipo de respuestas los encuestadores deberan elegir alguna de las opciones

como ser si, no o talvez, su principal ventaja es que son faciles de cuantificar.
Respuestas de opcién maltiple

Esta permite a los encuestados seleccionar una o varias opciones de una lista que la
persona que realiza la encuesta defina, su principal ventaja es que permite generar datos

faciles de analizar y proporcionar opciones mutuamente excluyentes.
1.4.5. Grupo focal

Para Carlos Arturo Monje (2011) un grupo focal también se denomina “entrevista
exploratoria grupal o "focus group” donde un grupo reducido (de seis a doce personas)
y con la guia de un moderador, se expresa de manera libre y espontanea sobre una

tematica. El grupo focal de discusion es una técnica de obtencion de informacion en
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estudios sociales, particularmente en investigacion cualitativa. Es “focal” porque
focaliza su atencion e interés en un tema especifico de estudio e investigacion que le es
propio, por estar cercano a su pensar y sentir; y es de “discusion” porque realiza su
principal trabajo de basqueda por medio de la interaccion discursiva y la contrastacion

de las opiniones de sus miembros.

El objetivo fundamental del grupo focal es alcanzar o lograr el descubrimiento de una
estructura de sentido compartida sobre un aspecto particular de interés, si es posible

consensualmente, o, en todo caso, bien fundamentada por los aportes de los miembros

del grupo
Figura I - 3. Integrantes del grupo focal
N .| Eslapersonaque conducey lleva acabo la
> MODERADOR > )
reunion
La condicién de los participantes es que
> PARTICIPANTES » constituyan parte de un grupo lo mas
homogéneo posible.
» ROL DE PARTICIPANTES > Asumen roles respecto a su gxperlenC|a
personal y a su necesidad.
Su trabajo es anotar lo que dicen los
INTEGRANTES DEL
GR(l;JPO FozAL > ANOTADORES » participantes ,"te:;:;i:;endo de forma

Uno de los participantes es el lider el cual
concentra toda la informacién y la forma

A 4

» LIDER
de opinién del grupo.
La persona que tiene este cargo esta
> FACILITADOR » continuamente tratando de facilitar el
trabajo del moderador.
Es aquella persona que siempre esta
» OBSTACULIZADOR > interrumpiendo con cuestiones al

moderador o participantes.

Elaboracion: Propia.
Todos los participantes de un grupo focal comparten ciertas caracteristicas que hacen
que puedan hablar sobre un tema o experiencia comun sin que la presencia de algunos

inhiba la opinion de otros.
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1.4.5.1. Caracteristicas de los grupos focales

A. Tipicamente se componen de 6 a 10 personas, pero el tamafio puede variar entre 3
y 4 participantes hasta 12. Recomendable 6-8.

B. Se llevan a cabo en serie, multiples grupos con participantes similares son
necesarios para detectar patrones y tendencias.

C. Los participantes son homogéneos y preferiblemente por personas que no se
conocen. La familiaridad inhibe la participacion.

D. Se utiliza un moderador que tiene buenas destrezas para manejar las discusiones de
grupo, que utiliza un protocolo de preguntas y establece un ambiente relajado y

permisivo para hablar.

1.4.6. Demanda
Existen varios criterios al momento de definir la demanda, segin los expertos en
mercadotecnia y economia la demanda es un factor preponderante en la vida de las
empresas, asi para Kotler, autor del libro "Direccion de Marketing" (Afio 2002 P4g.
54), la demanda es "El deseo que se tiene de un determinado producto que esta

respaldado por una capacidad de pago”. Una0 definicion acerca de la demanda es:

"La demanda es la cantidad de bienes y/o servicios que los compradores o
consumidores estan dispuestos a adquirir para satisfacer sus necesidades o deseos,
quienes, ademas, tienen la capacidad de pago para realizar la transaccion a un precio

determinado y en un lugar establecido".
En relacion con la elasticidad, la demanda se divide en tres tipos:

e Elastica, cuando la elasticidad de la demanda es mayor que 1, la variacion de la
cantidad demandada es porcentualmente superior a la del precio.

e Ineléstica, cuando la elasticidad de la demanda es menor que 1, la variacion de la
cantidad demandada es porcentualmente inferior a la del precio.

e Elasticidad unitaria, cuando la elasticidad de la demanda es 1, la variacion de la

cantidad demandada es porcentualmente igual a la del precio.
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1.4.7. Oferta
Oferta se define como la cantidad de bienes o servicios que los productores estan

dispuestos a ofrecer a un precio y condiciones dadas, en un determinado momento.

La oferta es la relacién entre la cantidad de bienes ofrecidos por los productores y el
precio de mercado actual. Debido a que la oferta es directamente proporcional al precio,

las curvas de oferta son casi siempre crecientes.

1.5. MATERIA PRIMA "UVA MOSCATEL DE ALEJANDRIA"

La variedad moscatel de Alejandria, es utilizada principalmente para la elaboracion de
singani, en segundo lugar, para la elaboracién de vinos blancos aromaticos, de
caracteristicas muy interesantes, desde el punto de vista organoléptico, factor que lo

diferencia de las otras variedades.

En Bolivia es una de las variedades mas importante que ocupa el primer lugar como
variedad cultivada en todas las regiones vitivinicolas, siendo destinada a la produccion

de singani y vinos (60 %) y consumo directo como fruta fresca (40 %) (Ramirez, 2020).

1.5.1. Transformacion de las uvas en etapa de crecimiento.
Durante la etapa I, la fruta se empieza a formar, las uvas crecen como resultado de la
division celular. La Etapa Il, llamada Fase de Atraso, empieza con una pausa en el
crecimiento de la uva. La division celular se detiene temporalmente, y el crecimiento
subsecuente se lleva a cabo a través del alargamiento de las células. La Etapa Il inicia
en el envero, cuando las uvas cambian de color, y se hacen mas suaves. En esta etapa

las uvas acumulan azlcar y metabolizan &cidos (Eric Stafne, 2019).

1.5.2. Maduracion

En esta etapa el grano de la uva sufre las siguientes transformaciones:

e Acumulacion de Azucar.
e Disminucion de los acidos.
e Engrosamiento de grano de uva.

e Formacion de aromas.
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1.5.3. Composicion quimica de la uva
La composicion nutricional de la uva, en términos de macronutrientes es (en g/100 g)
de aproximadamente agua 80,50; proteina 0,72; lipidos 0,16; carbohidratos 18,10 y
fibra 0,90.

1.5.4. Componentes de la uva
Las uvas nacen y se desarrollan agrupadas en racimos pequefios o grandes (pueden

tener entre 6 y 300 uvas) estan integradas por las siguientes partes:

v Escobajo: También llamado raspon, es la estructura vegetal del racimo que sirve
de soporte de las bayas o granos.

v Hollejo: Es la piel delgada que cubre el grano. El hollejo encierra los tejidos
vegetales que contienen las sustancias de reserva que acumula el fruto y protege las
semillas durante todo el ciclo de la vid hasta su maduracion.

v Pulpa: Es la parte carnosa y jugosa del grano. Contiene mucho azlcar y representa
mas de un 75% del peso de una uva.

v’ Pepita: Las semillas de la uva son las encargadas de reproducir la vid por via
sexual. Cada grano deberia tener cuatro pepitas, que corresponden a los cuatro
ovulos que contiene la flor de la vid; sin embargo, generalmente solo presentan

entre tres y una semilla.

1.6. DEFINICION DE VINO
El concepto de vino que se va a utilizar para el desarrollo de este trabajo es el que
establece el Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad (IBNORCA, 2022) que
define el vino como: “Bebida resultante de la fermentacion alcohdlica, total o parcial
del zumo de uvas frescas y maduras o del mosto de uva fresca, sin la adicion de ninguna

otra sustancia”.

La definicion de vino, segun el reglamento de base del sector vitivinicola en la Union
Europea, es el producto resultante de la fermentacion alcohodlica total o parcial del jugo
de uvas sanas y maduras. Por definicion el vino es, por tanto, una mezcla

hidroalcohdlica. Los componentes méas abundantes son el agua, que proviene de la uva
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y que se encuentra en torno al 80-85%, segun el tipo de vino, y el etanol (Codigo

internacional de practicas enologicas , 2016).

1.7. VINO FRIZZANTE
Es un vino joven sin crianza en madera, el frizzante es un vino de origen italiano que
tiene como caracteristica diferenciadora la presencia de burbujas. Frizzante es una
palabra italiana que se utiliza para definir un vino burbujeante, También hay quien los
llega a considerar vinos de aguja, ya que conservan parte del gas carbdnico. Esto se

debe a que son vinos que se someten a un proceso de fermentacion en frio.

El frizzante tiene un nombre italiano que significa “burbujeante”. Pero los vinos
frizzantes se elaboran en todo el mundo. Se trata de vinos generalmente blancos o
rosados, aunque en los Gltimos afios se han comercializado frizzantes tintos. Sin duda,

el frizzante blanco sigue siendo el méas popular.

Se trata de vinos ligeros, de acidez moderada, con aromas afrutados y de sabor con
notas dulces. Ademas, se trata de vinos con menor graduacién alcohdlica que otros
tipos, entre 5° y 10°. Pueden tener el carbdénico natural por una segunda fermentacion

o el gas afiadido que es lo més corriente.

1.8. PROCESO DE ELABORACION DEL VINO
La elaboracion del vino o vinificacion es el conjunto de procesos que llevan al mosto

0 zumo extraido de la uva a convertirse en una bebida alcohdélica denominada vino.



Figura 24. Proceso para la elaboracion del vino base

INICIO

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

¢LA MP ESTAEN BUEN
ESTADO?

Medicion de grados

Retiro de escobajos g | \i) |ENDA | Brix, PHy Acidez

y'2pe Total
v
MACERACION I Se lleva acabo un
PREFERMENTATIVA Golpe de frio
Duracion de 14 dias I FERMENTACION N Tomar grados Brix
(20°C -25°C) ALCOHOLICA y Temperatura

DESCUBE

| PRENSADO ’_»Retwodehollewsy

pepas.
v

ALMACENADO
EN TANQUES

* Estabilidad Tartarica
CLARIFICACION

¢ Estabilidad Proteica

VINO BASE
CLARIFICADO

v

FILTRACION
POR TIERRA

v

ALMACENAMIENTO
EN TANQUES

Fuente: Elaboracién propia.



72

Recepcién de Materia Prima

En la recepcidn de la materia prima es un factor muy importante porque la uva
debe llegar en buenas condiciones a la bodega. Si las uvas presentan una
fermentacion prematura, uvas dafiada, hojas o materiales defectuosos deben
descartarse y separar estos racimos por sus malas condiciones. Otro factor es
cuando llega la materia prima se hace el pesaje y se anota la fecha, la hora,
codigo del proveedor, tipo de uva y analizar los grados Brix. Para la elaboracion

del vino base blanco se hace la recepcion de la uva Moscatel de Alejandria.
Molienda

Se usan maquinas la materia prima pasa por una despalilladora en el cual se
separa el grano del escobajo. Una vez que las maquinas moledoras han separado
los granos del escobajo, el mosto (esto es el jugo de uva, el hollejo y las

semillas) es depositado en tanques de acero inoxidable.
Maceracion Pre fermentativa

Consiste en alargar la fase pre fermentativa de la maceracion. Con ello se busca
obtener vinos con mayor color y cuerpo, proveidos de una mayor capacidad

para la crianza y dotados de un perfil aromatico mas intenso y complejo.
Fermentacion Alcohdlica

Es el mecanismo esencial por el cual el jugo de uva se convierte en vino. Por lo
general, la fermentacion de la uva blanca demora 14 dias en temperaturas de
20°C a 25°C. se realizan los analisis de grados Brix y temperatura durante todo

el tiempo de fermentacion.
Descube

Es el traslado del vino que se realiza de un recipiente a otro, separando el vino

limpio de los sélidos en estos tenemos los hollejos y las pepas, también hay
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precipitados ocurridos durante las fermentaciones o los producidos por la

estancia del vino durante algunos meses en los tanques.
5. Prensado

El vino con el hollejos y pepas es llevado a la prensa para recibir un golpe de
presidn para extraer el jugo que queda, una vez se ha sacado el liquido, se

extraen los orujos y se prensan.
6. Almacenamiento en tanques

Después del prensado el jugo es llevado con ayuda de bombas y mangueras a

tanques de almacenamiento.
7. Clarificacion

En la clarificacién del vino blanco lo que se utiliza es la bentonita, es un
clarificantés que la bodega usa para que se lleve a cabo la clarificacion del vino
blanco, su fin es tener una limpidez perfecta del vino. Para saber que esta bien
clarificado se realiza lo que es la estabilidad esta operacion va de la mano con

lo que es la clarificacion.
En blancos se hace la estabilidad tartarica y proteica que se describira:

% Estabilidad tartarica: La estabilizacion tartarica es la técnica utilizada
para evitar la formacion de cristales de tartrato, comdnmente conocidos
como “diamantes del vino”.

+ Estabilidad proteica: La estabilizacion proteica del vino blanco es una
etapa importante en su elaboracion, y tiene una relacion muy estrecha
con la comercializacion del producto final.

8. Filtracion

La filtracidn es la operacion que se usa para obtener la limpieza de los vinos, y

sus objetivos son los siguientes:

v Mejorar el aspecto visual, limpieza y brillo.
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v" Proporcionar seguridad en la fase de la conservacion.

Hay distintos tipos de filtracion como los siguientes:

¢ Filtracion por Diatomeas: La diatomita es una roca de caracter silicio
constituida por acumulacién de caparazones fosiles de algas microscépicas, se
opera por tamizado.

+¢+ Filtracion por placas: Son filtros donde el estrato filtrante esta constituido por
placas o cartones ya confeccionados de forma rectangulares. Se prensa entre
una porta placas de distribucion que reparte uniformemente el vino sobre toda
la superficie. (ALARCON, 2018)

1.9. METODOS DE CARBONATACION PARA EL VINO FRIZZANTE
Existen 2 formas de conseguir la carbonatacion de los vinos. La primera, utilizando el
gas que de modo natural forma parte del vino (tecnologia enddgena), y la segunda,
afiadiendo artificialmente el gas (gasificacion). (La gaceta del vino, 2015)

1.9.1. Tecnologia endégena o Champenoise
Esta tecnologia se basa en provocar una segunda fermentacion dentro de las botellas
cerradas o0, en algunos casos, en depositos cerrados, de tal manera que se genera el gas,
hay una maduracién del vino espumoso sobre sus propias heces.
Seguido de so se hace un removido, y estan conservadas las botellas para abajo para
poder hacer el deguelle, después poder dosificar el licor de expedicion y finalmente el

tapado definitivo.

1.9.2. Tecnologia Exdgena o gasificaciéon
En este caso, la gasificacion se consigue afiadiendo directamente CO2 al vino. Para
determinar la concentracion de gas deseable, se debe conocer la temperatura, grado
alcohdlico y la presion del vino. Estos vinos son sometidos a una refrigeracion a
temperaturas comprendida de 0 °C a 5 °C, la funcién de la refrigeracion es llevar al

vino a una temperatura baja para permitir una buena absorcion del gas que se afadira.
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1.9.2.1. Anhidrido Carbonico
La caracteristica principal que diferencia de los otros vinos como espumosos es la
presencia de una burbuja pequefia. La aportacion de Anhidrido carbonico (anhidrido
carbonico exdgeno) a un Vino Tranquilo. La introduccion del anhidrido carbonico se

realiza mediante el denominado procedimiento de impregnacion.

1.10. REQUISITOS FISICOS — QUIMICOS EN LABORATORIO
El vino debe cumplir con los requisitos de calidad que se establece en la siguiente tabla

en base a la norma boliviana Ibnorca NB 322002.

Tabla I - 1. Parametros de analisis Fisicos y Quimicos

Parametros Unidad Minimo Maximo
Alcohol %(v/v)a °C 10 15
Acidez t’oFaI expres.ada o/l 35 9,75
como acido tartarico
Acidez volatil expresada
como Acido acético g/l 01 !
Anhidrido sulfuro libre mg/| 0 75
Anhidrido sulfuro total mg/I 0 300
pH Unidades de pH 2,5 4,5
Secos <a?2
Azucares reductores g/l semidulce <a?25
dulce >a25
Azucares no reductores o/l ) 5
(sacarosa)

Fuente: Datos de Ibnorca.
Elaboracién: Propia.

1.10.1.pH
Su medida se realiza por potenciometria, mediante un pH metro que es un voltimetro
de alta impedancia que mide la diferencia de potencial en mV (voltaje) generada entre
el interior del electrodo de pH y el electrodo de referencia que esta en contacto con la

muestra analizada.
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1.10.2. Acidez Total
Los acidos organicos del vino derivan principalmente de las uvas. Sin embargo,
muchos otros acidos se forman durante la fermentacion. Los principales acidos
producidos durante y después de la fermentacién alcohdlica son acético, lactico y
succinico. Todos los vinos tienen reaccion mas o menos acida, para determinar la
acidez de un vino se realiza mediante la valoracion de una muestra (un determinado
volumen) con una base como solucion de hidréxido sédico hasta un punto final

indicado por fenolftaleina.

1.10.3. Acidez volatil
La acidez total recoge todas las acideces del vino, es decir tiene en cuenta todos estos
acidos, sin embargo, la acidez volatil esta constituida por los &cidos grasos de cadena
corta pertenecientes a la serie acética (acético, formico, propionico y butirico) en estado

libre 0 en forma de sal, formados durante la fermentacion.

1.10.4. Alcohol
Cuando hablamos del alcohol nos referimos al alcohol etilico o etanol. La presencia de
alcohol en una bebida es el aspecto diferencial, por ello hablamos de bebidas
alcoholicas. Durante el proceso de fermentacion los azlcares (glucosa o fructosa)
contenidos en el mosto 0 zumo de uvas se transforman por la accion de las levaduras
en alcohol etilico (etanol) y anhidrido carbonico. La proporcion de alcohol de una
bebida, para un volumen dado de la misma, se denomina grado alcohdlico. La
graduacion de los vinos varia entre un 7 'y un 16% de alcohol por volumen, aunque la

mayoria de los vinos embotellados oscilan entre 10 y 14 grados.

1.10.5. Azucar reductora
El jugo de la uva contiene esencialmente dos azucares reductores: la glucosa y la
levulosa los fermentos alcohdlicos consumen mas rapidamente la glucosa que la
levulosa, de tal forma que la levulosa predomina durante la fermentacion y al finalizar

esta.
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1.10.6. Anhidrido sulfuroso libre
El anhidrido sulfuroso libre se determina directamente en el vino por valoracion directa

con iodo.

1.10.7. Anhidrido sulfuroso total
El anhidrido sulfuroso total se define como el total de todas las formas de anhidrido
sulfuroso presentes en el vino, tanto en estado libre como combinado con sus

constituyentes.

1.11. DISENO FACTORIAL EXPERIMENTAL 22

Los disefios factoriales son los mas utilizados en los experimentos con dos 0 mas
factores, es decir, con dos 0 mas variables independientes, las cuales seran analizadas

al ser consideradas por el investigador como variables que afectan al proceso.

Los valores en los que se puede trabajar con cada uno de los factores se les denomina
niveles, es decir los niveles son el valor, puede ser cuantitativo o cualitativo, que puede
tomar cada uno de los factores dentro del experimento. En un disefio factorial, cada
uno de los niveles de cada factor independiente se combina con cada uno de los niveles
de los demés, para asi realizar todas las combinaciones posibles. Cada una de las
combinaciones se convierte en una condicion para el experimento. Esto produce que
los experimentos sean mas eficientes, dado que se puede proporcionar informacion de

los efectos de todos los factores en relacion a los niveles de los otros

El disefio consta de dos factores: el factor A y el factor B, ambos factores tienen dos
niveles: el nivel (-) y el nivel (+). En la notacion 22, el exponente indica el nimero de

factores mientras que la base indica los niveles de cada factor y se tiene 4 réplicas.

ok Ec. I - 2. Disefio Factorial



78

Tabla I - 2. Disefio factorial

Variables .
N? de Variable | Variable W VEGTElle
experimentos « y respuesta

2 i () () Y1
E 2 (+) ) Y 2
a 3 (-) (+) Y3
o 4 (+) (+) Y4
2 5 0 0 Y5
© 6 (+) () Y6
& 7 ) *) Y7
o 8 (+) (+) Y8

Elaboracion: Propia.

Estos modelos pueden ser sin réplica o con ellas, es decir puede realizarse una sola vez
cada una de las combinaciones obteniendo solamente una respuesta para cada una de
las combinaciones o pueden realizarse el nimero de veces que se considere necesario
obteniendo asi mas de una respuesta para cada combinacion, en este caso habra que

tener en cuenta ambas respuestas.
1.12. INGENIERIA DE PROYECTO
1.12.1. Diagrama de Flujo
De acuerdo con el autor (Ucha., 2022) Un flujograma, también denominado diagrama
de flujo, es una muestra visual de una linea de pasos de acciones que implican un

proceso determinado. Consiste en representar graficamente, situaciones, hechos,

movimientos y relaciones de todo tipo a partir de simbolos.
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Tabla I - 3. Simbolos del diagrama de flujo

SIMBOLO NOMBRE FUNCION

Representa el inicio y el final
< > Inicio/Final de un proceso.

Indica el orden de la ejecucion

de las operaciones. La flecha

< Linea de flujo
indica la siguiente instruccion.

Representa la lectura de datos

Entrada/Salida " la entrada y la impresion de

datos en la salida.

Representa cualquier tipo de

operacion.
Proceso p
Nos permite analizar una
isio ituacion, con nl
Decision situacion, con base en los

valores verdaderos y falso.

Elaboracién: Propia.

1.12.2. Balance de materia
Los balances de materia es una herramienta, se utilizan para contabilizar los flujos de
materia y energia entre un determinado proceso industrial y los alrededores o entre las
distintas operaciones que lo integran. Es una secuencia de calculos que permite llevar
la cuenta de todas las sustancias que intervienen en un proceso de transformacion,
satisfaciendo la ley de la conservacion de la masa, la cual establece que la materia se

transforma, pero no se crea ni se destruye. (GARCIA, 2015)
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La forma general del balance es la siguiente:

[ENTRADA DE] _ [SALIDA DE ] + [ACUMULACI()N
MATERIA MATERIA DE MATERIA

1.13. CURSOGRAMA ANALITICOS

Segun Manene Luis Miguel (2011). ElI Cursograma analitico es un diagrama que
muestra la trayectoria de un producto o procedimiento mediante representaciones
gréficas, el cual ayuda a identificar mediante simbolos segln su actividad ya se de
operacion, transporte, inspeccion, demora, almacenaje por ende es considerado los
tiempos y el recorrido que se obtiene para su respectivo analisis y toma decisiones de

mejoramiento del proceso.

1.13.1. Los aspectos a considerar antes de hacer un Cursograma analitico

e Que el diagrama proporcione una visiébn mas amplia de lo que sucede y la
relacion que existe entre las diferentes operaciones.

¢ Que lainformacién que aparezca en el diagrama se haya obtenido por medio de

observacion directa.

1.13.2. Simbolos del Cursograma analitico

Para los Cursograma analiticos los siguientes simbolos son algunos de los mas
comunes que se encuentran en la mayoria de los cursograma analiticos
(UPIICSA).

Cuadro I - 1.Simbolos del Cursograma analitico

ACTIVIDAD SIMBOLO

DEFINICION

Ocurre cuando un objeto esta siendo modificado en
Operacion | sus caracteristicas, se esta creando o agregando algo o

se esta preparando para otra operacion.

Ocurre cuando un objeto o grupo de ellos sonmoviles
Transporte | de un lugar a otro, excepto cuando tales movimientos

forman parte de una operacién o inspeccion.
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Ocurre cuando un objeto o grupo de ellos son
examinados para su identificacion o para comprobar y

Inspeccion o ) ) i
verificar la calidad o cantidad de cualesquiera de sus
caracteristicas.
Ocurre cuando se interfiere en el flujo de un objeto o
Demora grupo de ellos. Con esto se retarda el siguiente
planeado.
Ocurre cuando un objeto o grupo de ellos son retenidos
Almacenaje | Y protegidos contra movimiento o uso no autorizado.
Cuando se desea indicar actividades conjuntas por el
Actividad | mismo operario en el mismo punto de trabajo, los
. simbolos empleados para dichas actividades
combinada

(operacidn o inspeccion) se combinan con el circulo lo
inscrito en el cuadro.

Elaboracion: Propia.
1.14. CURSOGRAMA SINOPTICO

Es una representacion grafica, con la que logramos de forma sistematica y secuencial,

documentar las actividades que realiza una 0 mas personas al trabajar en manufactura

o con clientes. Conocido también como grafico de proceso, el Cursograma permite

analizar las labores para detectar errores 0 mejoras.

un cursograma analitico se puede basar en tres opciones:

Cursograma de operario: Se registra todo lo que lleva a cabo el trabajador.

Cursograma de material: Se registra todas las acciones que se le hacen al material.

Cursograma de equipo: Se registra todo el trabajo que se realiza desde la optica del

equipo (como se usa el equipo).
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1.15. EL METODO DELPHI

El método Delphi se engloba dentro de los métodos de prospectiva, que estudian el
futuro, en lo que se refiere a la evolucion de los factores del entorno tecno-socio-
econémico y sus interacciones. Es un método de estructuracién de un proceso de
comunicacion grupal que es efectivo a la hora de permitir a un grupo de individuos,

como un todo, tratar un problema complejo (Linstone y Turoff, 1975).

1.15.1. Fases del método Delphi

Definicion de objetivos

En esta primera fase se plantea la formulacion del problema y un objetivo general que
estaria compuesto por el objetivo del estudio, el marco espacial de referencia y el

horizonte temporal para el estudio.
Seleccidn de expertos
Esta fase presenta dos dimensiones:

Dimension cualitativa: Se seleccionan en funcion del objetivo prefijado y atendiendo
a criterios de experiencia posicion responsabilidad acceso a la informacion y

disponibilidad.

Dimensién Cuantitativa: Eleccion del tamafio de la muestra en funcién de los recursos

medios y tiempo disponible.
Elaboracion y lanzamiento de los cuestionarios

Los cuestionarios se elaboran de manera que faciliten la respuesta por parte de los
encuestados. Las respuestas habran de ser cuantificadas y ponderadas (afio de

realizacion de un evento, probabilidad de un acontecimiento...)
Explotacién de resultados

El objetivo de los cuestionarios sucesivos es disminuir la dispersion y precisar la

opinién media consensuada. En el segundo envio del cuestionario, los expertos son
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informados de los resultados de la primera consulta, debiendo dar una nueva respuesta.
Se extraen las razones de las diferencias y se realiza una evaluacién de ellas. Si fuera

necesario se realizaria una tercera oleada.

1.16. MANUALES DE CONTROL

El manual de procedimientos es un documento del sistema de Control mas especifico
para el control, el cual se crea para obtener una informacion detallada, ordenada,
sistematica e integral que contiene todas las instrucciones para realizar los controles de

laboratorio respectivos.

1.17. MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Para Ramos Huancani, Wilfredo (2018), el manual de procedimientos es un medio
escrito que sirve para registrar y dar informacion clara respecto a un actividad
especifica en una organizacién; coordina de forma ordenada las actividades a seguir
para lograr los objetivos especificos, mostrando claramente los lineamientos e
instrucciones necesarios para la mejora del desempefio, dentro de los objetivos del uso
de los manuales de procedimientos se encuentra la estandarizacion de las actividades,
creando un sistema basado en registros y reglas para lograr las metas deseadas y
obteniendo resultados 6ptimos del conjunto de actividades.

1.18. ASPECTOS ECONOMICOS DEL PROYECTO
1.18.1. Definicién de proyecto

No existe una sola definicion que explique la esencia real de lo que es un proyecto,
debido a la amplia gama de usos al que un proyecto es sometido; sin embargo, se citan
tres pertenecientes a diferentes autores, relacionados con el tema de estudio. De forma
lineal “Un proyecto es la busqueda de una solucion inteligente al planteamiento de un

problema tendente a resolver, entre muchas una necesidad humana”.
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1.18.2. Inversién del proyecto
Las Inversiones del Proyecto son todos los gastos que se efectlan para la adquisicion
de determinados factores o medios productivos, los cuales permiten implementar una

unidad de produccion que a través del tiempo genera flujo de beneficios.

a) Capital
Son los recursos que requiere el proyecto para atender las operaciones de produccion
y comercializacion de bienes o servicios, contempla el monto de dinero que se precisa

para dar inicio al ciclo productivo del proyecto en su fase de funcionamiento.

b) Insumos
Es aquello que se utiliza en el proceso productivo para la elaboracidn de un bien, se
utiliza en una actividad que tiene como objetivo la obtencion de un bien mas complejo

o diferente, pueden ser materiales y recurso usados.

c) Mano de obra
La mano de obra es aquel esfuerzo fisico y mental que emplea un trabajador en el

proceso productivo, con la finalidad de fabricar, mantener o reparar un bien.

1.18.3. Costos del proyecto
a) Costos fijos (CF)
Se caracterizan porque siempre se deben pagar, independiente del nivel de produccion
de la empresa. Por mas que no se produzca o no haya ventas se deben cancelar.

b) Costos variables (CD)
Son aquellos costos que deberas pagar para producir tus productos o prestar tus

servicios. Mientras mayor sea el volumen de tu produccion, méas costos deberan pagar.

c) Costos directos (CD)
Son aquellos que estan relacionados directamente con la produccién de un bien o un

servicio.
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d) Costos indirectos (ClI)
Son los costes vinculados al proceso de produccion de aquellos factores que
contribuyen a obtener el producto final, a excepcién de los costes directos, aquel que

afecta a la produccion, (materia prima 0 mano de obra).

e) Costos totales (CT)
Es la suma de todos los costos mencionados con anterioridad, involucrados en la

planificacién del proyecto. Responde a la siguiente férmula:

CT = CF + CV + CD + CI Ec. I - 3. Costo total

Donde

CF: Costos fijos.

CV: Costos variables.
CD: Costos directos.
Cl: Costos indirectos.
CT: Costos totales

1.18.4. Costo unitario del producto
El costo unitario es el valor promedio que, a cierto volumen de produccién, cuesta
producir una unidad del producto. Por su parte, Del Rio Gonzélez (2011), lo define
como el valor de un articulo en particular. Se obtiene dividiendo el costo total de

produccion (suma de los costos fijos y variables) por la cantidad total producida.

El costo unitario disminuye a medida que aumente la cantidad producida, debido a que

los costos fijos totales se repartiran en mayor cantidad de productos.
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El célculo del costo unitario es el siguiente:

U= (CF +CV) Ec. I - 4. Costo Unitario
- Q

Donde
CU: Costo unitario
CF: Costo fijo

CV: Costo Variable
Q: Cantidad producida
1.18.5. Determinacién de precio del producto

Para la determinacion el precio del producto se debe tomar en cuenta los siguientes

pasos:

a) ldentificay evalta el mercado
Se debe conocer al mercado como esta compuesto, que productos ofrece, donde se

encuentran y que competidores existen respecto al rubro.

b) Estudia la oferta de tus competidores
Evaluaremos a los competidores, que precio actualmente estdn ofreciendo su

competidor si es bajo o elevado.

c) Sobre tu producto o servicio
Definir si nuestro producto es duradero o no duradero. Un producto no duradero
cumple una necesidad basica e inmediata, que se consume de forma rapida y por lo

tanto tiene un precio bajo, uno duradero cuenta con un precio alto.

d) Establece tus costos fijos y variables
Es necesario calcular los costos fijos que deberas cubrir mes a mes para que el producto

pueda estar en el mercado.
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e) Define tu porcentaje de utilidad deseado
Una vez que se identifica los costos del producto el siguiente paso es ver cual sera el
porcentaje de ganancia por lo general lo ideal es tener un margen de utilidad del 25%

por cada producto vendido.

Precio de venta — Costo de produccion Ec. I-5. Utilidad

% Utilid =

Precio de venta

f) Evalla tu propuesta de valor
Realizar las caracteristicas de nuestro producto y cual es la diferencia de la

competencia. Con estos pasos se podra determinar el precio de venta (Mass, 2013).

1.18.6. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es establecido a través de un calculo que sirve para definir el
momento en que los ingresos de una empresa cubren sus gastos fijos y variables, esto
es, cuando logras vender lo mismo que gastas, no ganas ni pierdes, has alcanzado el

punto de equilibrio. Responde a la siguiente formula:

CF Ec. I - 6. Punto de equilibrio

Donde:

CF= Cotos fijos

P= Precio de venta

CV (unitario) = Costo variable por unidad

Su analisis se fundamenta en:

e Lavariabilidad de los costos (clasificacion en fijos y variables).
e El precio de venta no cambia a medida que cambia el volumen.

e La mezcla de venta de maltiples productos, permanece constante.



CAPITULO II
ESTUDIO DE MERCADO
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2. IDENTIFICACION DE MERCADO
2.1. SEGMENTACION DE MERCADO

La segmentacion de mercado es un proceso el cual se debe dividir el mercado total para

un producto en particular en segmentos o grupos relativamente homogéneos.

En la ciudad de cercado existen varios consumidores los cuales tienen distintas

preferencias de gustos y compras.
Para el proyecto se considero los siguientes segmentos de mercado:
2.1.1. Segmentacion geogréfica

El proyecto tiene como objetivo las personas que son parte de la ciudad de cercado -

Tarija, departamento de Bolivia.
2.1.2. Segmentacion demograéfica

Al ser un producto que tiene un grado alcohoélico “Vino Blanco frizzante” el mercado

meta serd para mayores de 18 afos.

Adicionalmente, el mercado meta esta compuesto por hombres y mujeres, de distintos
extractos sociales debido al precio accesible del producto. Se pudo identificar como
segmento de mercado luego de un analisis de informacion de la bodega y de clientes
que las personas de edades de 18 a 45 afios seran el mercado potencial, debido a que es
una bebida que no tiene un alto grado de alcohol, las personas mayores prefieren un
vino seco con altos grados, debido a sus distintos estilos de vida.

De acuerdo con la publicacion de INE Instituto de nacional de estadistica, Segun
proyecciones 2021, el departamento de Tarija tiene aproximadamente 591.828

habitantes del cual es 49,46 % corresponde a mujeres y el 50,54 % a hombres.

En la siguiente tabla se puede observar los habitantes en los distintos rangos de edades

del departamento de Tarija.



Tabla Il - 1. Poblacion de Tarija

Edad Hombres Mujeres Total de
(Afios) | (Habitantes) | (Habitantes) | habitantes
0-4 28.831 27.473 56.304
5-9 29.712 28.261 57.973
10-14 28.957 27.564 56.521
15-19 27.661 26.394 54.055
20-24 26.650 24.927 51.577
25-29 25.109 23.365 48.474
30-34 23.206 22.091 45.297
35-39 20.969 20.422 41.391
40-44 18.554 18.364 36.918
45-49 16.011 16.009 32.020
50-54 13.456 13.608 27.064
55-59 10.899 11.139 22.038
60-64 8.668 9.090 17.758
65-69 6.786 7.450 14.236
70-74 5.292 6.046 11.338
75-79 3.914 4.664 8.578
80 0 mas 4.411 5.875 10.286
TOTAL 299.086 292.742 591.828
Fuente: INE.
Elaboracion: Propia.

2.1.3. Segmentacion pictografica
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Los consumidores del producto son personas que llevan una vida que les gusta disfrutar

entre amigos, familiares o reencuentros.

2.2. MERCADO META

El mercado meta para este estudio estd comprendido por aquellas personas que

consumen bebidas alcohdlicas, personas que consumen vino.
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Figura Il - 1. Mercado

Mercado total

Mercado Potencial

Mercado Meta

Fuente: Elaboracion Propia.

Mercado total: Conformado por la poblacion del departamento de Tarija.
Mercado potencial: Conformado por las personas que estdn en las condiciones de
adquirir el producto personas de 18 afios a 45 afios.

Mercado meta: Conformado por los segmentos del mercado potencial, seleccionados

de forma especifica, personas que consumen vino mercado que la empresa desea y

decide captar.

Figura Il - 2. Departamento de Tarija
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Fuente: Educa.
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2.3. ENCUESTA PILOTO
Se llevé a cabo una encuesta piloto en la ciudad de Tarija para conocer el grado de
probabilidad de aceptacion y fracaso del producto. Se llevo a cabo esta aplicacion del
cuestionario en una pequefia muestra de encuestados para identificar y eliminar
posibles problemas. La encuesta piloto comprende 4 preguntas cerradas, se llevo a cabo
para poder determinar el tamafio de la muestra y tener datos mas claros se realizara
mediante la herramienta de Google forms la cual nos ayudara a recopilar informacion

de forma facil y sencilla.
La pregunta de interés es si consume vino:

Figura Il - 4. Pregunta del consumo de vino

1. i§Usted consume vino?

200 respuestas

@ si

Fuente: Encuesta Piloto

Se puede observar que se obtuvo una aceptacion de 86 % de la poblacion encuestada y

un 14 % de fracaso de distintos rangos de edades de los dos sexos.

2.4. TAMARNO DE LA MUESTRA
Se obtuvo los datos de la poblacion del departamento de Tarija de la pagina oficial del
INE, se obtuvo la poblacion total permitiendo usar la formula para el muestreo de

poblacion finita o conocida.
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Utilizando la ecuacion de muestreo:

N*Zz*p*q
_62*(N—1)+Z2*p*q

n

Donde:
n = Numero de muestra buscado.
N = Total de la poblacién o universo.
a> = Parametro estadistico que depende del Nivel de confianza.
p = Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito).
g = Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado (fracaso).
e = Error de la muestra.
1. Grado de confianza

Se tomara el valor de confianza del 95% donde el valor de Z de acuerdo a la tabla
de poisson es de Z: 1,96
Figura Il - 5. Tabla de Poisson

z 00 .01 02 03 04 05 L6 07 .08 09
1.6 [ 09452 09463 09474 09484 09495 09505 |09515| 09525 09535 09545
1.7 [ 09554 0.9564 09573 0.9582 0.9591 09599 |0.9608( 09616 09625  0.9633
1.8 | 0.9641 0.9649 09656 0.9664 09671 0.9678 [0.9686| 0.9693  0.9699  0.9706
1.9 [ 09713 0.9719 0.9726 0.9732 0.9738 0.9744 |0.9750] 0.9756  0.9761 0.9767
20 | 09772 09778 09783 0.9788 09793 09798 |0.9803| 09808 09812 09817
2.1 | 09821 0.9826 09830 0.9834 09838 0.9842 |0.9846( 0.9850 09854  0.9857
2.2 | 09861 0.9864 09868 0.9871 09875 0.9878 |0.9881| 0.9884 0.9887  0.9890
2.3 | 09893 0.9896 09898 0.9901 0.9904 0.9906 |0.9909( 0.9911 09913  0.9916
24 | 09918 09920 0.9922 0.9925 09927 0.9929 |0.9931| 0.9932 0.9934  0.9936
2.5 | 09938 0.9940 09941 0.9943 0.9945 0.9946 |(0.9948| 0.9949  0.9951 0.9952
2.6 | 09953 09955 0.9956 0.9957 09959 0.9960 |0.9961| 0.9962 0.9963  0.9964
2.7 109965 0.9966 09967 0.9968 0.9969 0.9970 |0.9971| 09972 09973  0.9974
2.8 | 09974 09975 09976 0.9977 0.9977 0.9978 |0.9979( 0.9979  0.9980  0.9981
2.9 | 09981 0.9982 09982 0.9983 0.9984 0.9984 |0.9985( 0.9985 0.9986  0.9986
3.0 | 09987 0.9987 09987 0.9988 09988 0.9989 |0.9989( 0.9989 09990  0.9990
3.1 | 09990 0.9991 09991 0.9991 0.9992 0.9992 |0.9992( 0.9992  0.9993  0.9993
3.2 | 09993 09993 0.9994 0.9994 0.9994 0.9994 |0.9994( 0.9995 09995  0.9995
3.3 | 09995 0.9995 09995 0.9996 0.9996 0.9996 |0.9996( 0.9996 09996  0.9997
34 | 09997 09997 0.9997 0.9997 0.9997 0.9997 |0.9997( 0.9997 0.9997  0.9998
35 109998 09998 09998 09998 09998 09998 1099981 09998 09998 09998

Fuente: TablasDistribucionesl.pdf
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2. Probabilidad

Las probabilidades seran tomadas de la encuesta piloto se tiene un nivel de

probabilidad distinto al nivel de fracaso.

Tabla Il - 2. Probabilidades de la encuesta piloto

Detalle NSO EE Porcentaje(%o)
respuestas
SI (Exito= p) 172 0,86
NO (Fracaso=q) 28 0,14
TOTAL DE
RESPUESTAS 200 1,00
Fuente: Elaboracion Propia.
La encuesta se encuentra en el ANEXO Il -1. Formato de encuesta piloto.
Resultados de la encuesta en el ANEXO 111 - 1. Respuestas de la encuesta piloto.
3. Error

El nivel de error que se tomara en cuenta para determinar el nimero de encuestas
esdee=5%

4. Tamafo de la poblacion

El tamafio de la poblacién objetiva son las personas de 18 afios a 45 afios, donde

hay una poblacion de 251.707 Habitantes.
Utilizando la Ec | — 1. se describen los siguientes valores

~ 251.707 * (1,96)% * 0,86 0,14
~ ((0,05)2 * (251.707 — 1) + (1,96)2 * 0,86 * 0,14)

n

n = 184, 87encuestas

n = 185 encuestas.
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2.5. TIPOS DE PREGUNTAS
La encuesta esta compuesta por 12 preguntas, las cuales son preguntas de filtro,
preguntas de seleccion multiple y preguntas de valoracion. La encuesta se llevd a cabo

en la ciudad de Tarija- cercado.

Preguntas de filtro: Lapregunta filtrose utiliza generalmente al principio del
cuestionario para certificar que las caracteristicas del encuestado coinciden con las que

requiere y excluyen a personas que no consumen el producto.

Preguntas de seleccion multiple: Las preguntas de seleccion maltiple constan de dos

partes esenciales: la pregunta y las opciones de respuesta.

Preguntas de Valoracion: La preguntade escala de valoracion, comunmente
conocida como escala Likert, es una variacion de la pregunta de matriz, en la que

puedes asignar ponderaciones a la hora que la persona adquiera el producto.

2.6. GRUPO FOCAL

Segmento para investigar

El grupo focal estara comprendido por personas que estén en los rangos de edades de

18 a 45 afios, debido que este es el mercado objetivo.
Muestra

Se llevaré a cabo en las instalaciones de la bodega Juan Diablo, kilometro 12 carretera

bermejo zona la pintada.



Tabla Il - 3. Integrantes del grupo focal

Ing. Cristian Choque

Nombre Edad Ocupacion
Ing. Mario Clemento 49 Enologo
Ing. Miguel Vega 53 Bodeguero
Ing. Ana Torrez 25 Ing. Quimica (laboratorio)
Ing. Ronal Martinez 24 Tec. Informético
Ing. Carlos Ontiveros 34 Ventas
Ing. Daniel Benitez 30 Ing. Quimico

26

Ing. Quimico (Destilador)

Fuente: Elaboracion Propia.

Las personas mencionadas en la tabla Il - 3 son las personas que participaron en
el grupo focal con toda predisposicion y compromiso en coadyuvar en el

desarrollo del presente proyecto de grado.

2.7. RESULTADOS DEL GRUPO FOCAL
La entrevista del grupo focal se llevo a cabo el dia 4 noviembre del 2022, en la Bodega
Juan Diablo, la pintada camino a bermejo kilémetro 12, tuvo una duracién de
aproximadamente una hora, donde participaron hombres y mujeres, con distintas
edades y de distintas profesiones, el mismo se desarroll6 de manera satisfactoria,
donde se hizo la degustacién del vino Frizzante sin ninguna mezcla porgue este este
vino no se hace mezcla con ningln tipo de gaseosa, otro punto a tomar en cuenta es
que es un vino con extractos de frutas y su grado alcoholico es bajo. En la presente
reunion les gusto el producto sus tonos de frescura por ser un vino blanco. Se le

proporciond un platillo con papas fritas, queso y mortadela para poder neutralizar el

paladar y poder distinguir bien los aromas.
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2.8. ANALISIS DE LA DEMANDA
Se realizaré los respectivos calculos para determinar la demanda en la ciudad de Tarija

con la poblacion de rango de edad de 18 a 45 afios, con 251.707 habitantes.

Para realizar los respectivos célculos se utilizaron los datos de la encuesta de las

preguntas 2, 3y 9. Donde nos muestra los porcentajes de las personas gque si consumen

bebidas alcohdlicas y que consumen vino frizzante.

Tabla Il - 4. Resultados de la encuesta

Consume Interés del consumo de vino
Lugar bebl,dgs Co_nsu mo de Erizzante
alcoholicas vino (%)
(%) si Talvez
Tarija- 91,40% 85,90% 88,20% 11,80%
Cercado
Habitantes 230.060,20 | 216.216,31
De 251.707
habitantes De 251.707
entre 18 - habitantes El 88, 20% de
45 afos solo |entre 18 - 45 |[los encuestados [El 11, 80% de los
el 91,40% afios solo el  [estan dispuestos | encuestados
Total g
consume 85,90% aconsumirun [talvez lo
bebidas consume vino |vino Frizzante |consumirian.
alcohélicas =|=216.216 blanco
230.060 habitantes
habitantes

Fuente: Elaboracion Propia.

En el cuadro anterior se realizo calculos con los porcentajes que arrojo las encuestas

de acuerdo al nUmero de habitantes entre 18 a 45 afios.

+«+ Donde se pudo observar que el 91,40% de las personas entre 18 - 45 afios

consumen bebidas alcohdlicas en la ciudad de Tarija Cercado.

«»» Del total de los encuestados entre 18 - 45 afios, solo el 85,90% consume un

vino Frizzante obteniendo 216.216 habitantes del total de encuestados.




Tabla Il - 5. Mercado meta
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POBLACION PORCENTAJE
DETALLE TOTAL

(Hab) (%)
Poblacién total de interés 0
( n° de habitantes de 18 - 45 afios) 251707 100%
Poblaq_on que consume bebidas 230.060 91,40%
alcohdlicas
Poblaq_on que no consume bebidas 21 647 8,60%
alcohdlicas

Interpretacion: La poblacion que consume bebidas alcoholicas son 230.060

habitantes (Donde 230.060 habitantes=100%)
Poblacién que consume vino Frizzante 216.216 85,90%
Poblacién que no consume bebidas 35 491 14.10%

alcohdlicas

Interpretacion: La poblacion que consume vino Frizzante en la ciudad de Tarija

Cercado es de 216.216 habitantes entre las edades de 18 - 45 afos.

Fuente: Elaboracién Propia.

La poblacion de Tarija — cercado comprende 251.707 habitantes entre las edades de

18 — 45 afios, donde las personas que consumen bebidas alcoholicas son de 230.060

habitantes, de ese numero de personas 216.216 consume un vino frizzante,

convirtiéndose en nuestro mercado meta.

Tabla 11 - 6. Consumo de vino Frizzante en Tarija — cercado

% Poblacion

Detalle Dato % (ml)
Media botella 12,40% 26.810,78
Una botella 45,33% 98.010,71
Dos botellas 37,96% 82.075,59
Tres botellas 3,71% 8.021,61
Mas de tres botellas 0,60% 1.297,30
Total 100,00% 216.216,00

Fuente: Elaboracién Propia.



Tabla Il - 7. Consumo anual de vino Frizzante

Consumo de vino | Total, de
Unavez | Una consumo
Detalle DZ:SI)% Pob(l)g)cién al mes | vezal anual
(ml) [ mes(l) | (Litros)
Media botella 12,40% 26.811 150 0,15 48.259
Una botella 45,33% 98.011 300 0,30 352.839
Dos botellas 37,96% 82.076 600 0,60 590.944
Tres botellas 3,71% 8.022 900 0,90 86.633
Mas de tres botellas 0,60% 1.297 1.200 1,20 18.681
Total 100,00% | 216.216 Demanda 1.097.357

Fuente: Elaboracion Propia.

El cuadro refleja la demanda que habra del vino Frizzante en la ciudad de Tarija —
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Cercado de acuerdo a la encuesta que fue realizada, dio como resultado, la demanda

sera de 1.097.357 litros al afio.

2.9. PROYECCIONES

2.9.1. Proyecciones del mercado potencial

El mercado potencial de vino Frizzante de la bodega Juan Diablo comprende los

habitantes de 18 afios a 45 afios, se pudo obtener datos del INE sumando las cantidades

proyectadas en la pagina del INE “Instituto Nacional de Tarija”, la cual se puede

apreciar en la siguiente tabla.
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Tabla Il - 8. Proyecciones del mercado potencial

- POBLACION
ANG 1" 1845 afios)
2021 251.707
2022 255.739
2023 259.947
2024 264.288
2025 268.701
2026 273.188
2027 277.751
2028 282.389
2029 287.105
2030 291.900
2031 206.775
2032 301.731

Fuente: Elaboracion Propia.

Segun los datos de Tabla Il - 8 se puede apreciar que el afio 2021 el mercado potencial
es 251.707 habitantes entre los 18 afios a 45 afios, llegando a una cifra el afio 2032 a
301.731 habitantes.

2.9.2. Proyeccion de la demanda

La demanda anual que se quiere lograr en el departamento de Tarija — Cercado es de
1.097.357 litros de vino frizzante al afio, la capacidad de la botella del vino Frizzante

es de 300 cc, entonces son alrededor de 3.657.856 botellas de vino Frizzante.
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2.9.3. Proyecciones de la demanda con el método de tasas de crecimiento
Se realiza con este método de proyecciones porque no se cuenta con datos anteriores

de demanda.
Qn=Qox+(1+i)"

Donde:
Qo= Periodo base
Qn= Ultimo Periodo
i = Tasa de crecimiento (De acuerdo con la estadistica i=1,67%)
n= Ndmero de periodos.

Qn = 1.097.357 x (1 + 0,0167)*

Q2023 = 1.115.682,86 Lt/afio

Tabla Il - 9. Proyeccion de la demanda del vino Frizzante

: DEMANDA
A (Litros/ Afio)
2023 1.115.682,86
2024 1.134.314,77
2025 1.153.257,82
2026 1172.517,23
2027 1.192.098,27
2028 1.212.006,31
2029 1.232.246,81
2030 1.252.825,33
2031 1.273.747,52
2032 1.295.019,10
2033 1.316.645,92

Fuente: Elaboracion Propia.
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De acuerdo con la proyeccion, se puede observar en tabla que en los siguientes afios
habra aumento de demanda del consumo del vino Frizzante, debido al incremento de
poblacion en el departamento de Tarija, llegando a un volumen de 1.316.645,92 Litros
el afo 2033.

Grafica Il - 1. Proyeccién de la demanda de un vino frizzante

DEMANADA (Litros/Afo)
1.350.000,00

1.300.000,00
1.250.000,00
1.200.000,00
1.150.000,00

1.100.000,00
2022 2024 2026 2028 2030 2032 2034

Fuente: Elaboracion Propia.

Como se puede observar en la Figura Il — 7. En la gréafica existe una tendencia de

crecimiento para la demanda de litros de vino Frizzante al afio.
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2.10. ANALISIS DE LA CAPACIDAD DE VINO
Para el andlisis de la capacidad se trabajé con los litros de vino que se destinaran para
la elaboracion del vino frizzante blanco y el porcentaje de crecimiento de litros del vino

base de la Moscatel Alejandria.

Tabla Il - 10. Litros de vino Blanco

N° VINO BASE (Litros) ANO
1 220.400,00 2019
2 248.000,00 2020
3 260.400,00 2021
4 262.960,00 2022

Fuente: Elaboracién Propia.
Para el calculo de indice de crecimiento de litros de vino se empleard la siguiente

formula que se muestra a continuacion:

i= “/@— 1
Qo
 3[262.960
i= |————1
220.400

i =0,061=6,061%
indice de crecimiento al afio de litros de vino base blanco.

Para determinar la proyeccion se recurrira a utilizar el método de tasas de crecimiento.
Actualmente la bodega tiene 55.500 litros de vino base blanco de la uva moscatel de
Alejandria. El porcentaje destinado al vino frizzante blanco es de 20% un aproximado
de 11.100 litros de vino base blanco actualmente en esta gestion, esto fue consensuado

con el personal de la empresa y finalmente se determind que seré el 20%.
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Qn=Qox*(1+i)"
Qn =11.100 % (1 + 0,061)*
Q2023 = 11.777,10 Lt/afio

Vino base blanco disponible para produccion para la produccién del frizzante en la
gestion 2023.

Tabla 11 -11. Proyeccion de capacidad de vino en litros

ANO (Eﬁt?gg/ﬁg)
2023 11.777,10
2024 12.495 50
2025 13.257,73
2026 14.066,45
2027 14.924.50
2028 15.834,90
2029 16.800,83
2030 17.825,68
2031 18.913,04
2032 20.066,74
2033 21.290,81

Fuente: Elaboracion Propia.
Se puede determinar que la capacidad de litros tiene una tendencia de crecimiento
durante todos los afios, los afios fueron en aumento, en el afio 2033 se tendra una

capacidad de 21.290 litros de vino base blanco afio.
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Grafica Il - 2. Proyecciones de la capacidad del vino Frizzante

Capacidad (Litros/Aino)
25.000,00
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15.000,00
10.000,00
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0,00
2022 2024 2026 2028 2030 2032 2034

Fuente: Elaboracion Propia.

2.11. ANALISIS DE LA OFERTA

Para establecer el analisis de la oferta se toma en cuenta los litros de produccién que se
envasara el primer afio que son 7500 litros de vino frizzante, al ser un vino nuevo en el
mercado no se conoce el comportamiento que tendrd el mismo, asi que se asumira la
mitad del indice de crecimiento del comportamiento del vino frizzante tinto
“Burbushhh” el cual tiene el 15% y en su momento de saber el comportamiento del
mercado, en consenso de panel con los expertos, en este caso con el personal de la
empresa Juan Diablo se hara un cambio, por el momento se determind tomar en cuenta
como referencia del frizzante tinto, calculando con un 7 % de crecimiento para

determinar el crecimiento de la oferta del vino frizzante Blanco.
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Qn=Qo+(1+i)"
Donde:
Qo= Periodo base
Qn= Ultimo Periodo
I = Tasa de crecimiento (i=7%)
n= Ndmero de periodos.
Qn = 7.500 = (1 + 0,07)!

Q2023 = 8.025 Lt/afio

Tabla Il -12. Proyeccidn de la oferta

ANO (Li?rgesg?ﬁo)
2023 8.025,00
2024 8.586,75
2025 9.187,82
2026 9.830,07
2027 10.519,14
2028 11.255,48
2029 12.043,36
2030 12.886,40
2031 13.788.44
2032 14.753,64
2033 15.786,39

Fuente: Elaboracién Propia.
Se puede determinar que la oferta tiene una tendencia de crecimiento, los afios fueron
en aumento, en el afio 2033 se tendré una oferta de 15.786,39 litros de vino/afio,

estamos hablando alrededor de 49.220 botella de 300cc de vino Frizzante Blanco.
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Grafica Il - 3. Proyeccién de la oferta de un vino Frizzante

OFERTA (Litros/Afno)
18.000,00
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14.000,00
12.000,00
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0,00
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Fuente: Elaboracion Propia.

Como se puede observar en la Figura Il — 8. En la gréfica existe una tendencia de

crecimiento para la oferta de litros de vino Frizzante al afio.



2.11.1. Competencia directa

Existen varios vinos que contienen burbujas como los distintos champanes que

producen las bodegas, cambia lo que es su proceso del gas carbonico.

Cuadro Il - 1. Vinos con burbuja

llustracion Marca Descripcion
Es un Vino dulce
BURBUSHHH | frizzante, ~ con  fresco
aroma juvenil, sabor a
TINTO- JUAN frutas frescas presenta
DIABLO finas burbujas.

El champagne es un vino
espumoso. deja  un

CHAMPAGNE | agradable sabor afrutado,
ALTOSAMA |aunque éste varia en
funcién de su nivel de
azlcar.
VINO El champagne es un vino
ESPUMOSO | espumoso. Muy fresco y
OSADIA burbujeante con mucha
BRUTJUAN | presencia de las burbujas
DIABLO finas y delicadas, gusto a
frutas blancas.
Tiene un sabor amplio y
SIDRA equilibrado, una sintonia
LA VITORIA | perfecta entre lo dulce, lo

acido y lo amargo.

Presenta burbujas.

Fuente: Elaboracion Propia.
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2.11.2. Productos sustitutos
Tarija es uno de los departamentos produce 28 mil toneladas de uva anuales. Las
bodegas producen mas de 12 millones de botellas de vino y singani, pero aun asi esta

presente el contrabando por las zonas fronterizas.

Cuadro Il - 2.Productos sustitutos

Cerveza

Fuente: Elaboracion Propia.
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3. PARTE EXPERIMENTAL
3.11. MATERIA PRIMA

La materia prima utilizada para este proceso es la uva moscatel de Alejandria, la
moscatel es la variedad més versatil de todas, esta es utilizada siempre para hacer vino,
para mosto en fresco, para el consumo directo de sus uvas, es una uva bastantes rusticas

y se adapta a diferentes tipos de suelo.

Es originaria de Africa posiblemente de origen mediterraneo la uva moscatel de
Alejandria se cultiva en todo el mundo quiza es la variedad mas representativa del

Mediterraneo.
Figura I11 - 1 Uva moscatel de Alejandria

3.12. CARACTERISTICAS FiSICAS DE LA UVA MOSCATEL
ALEJANDRIA

Los racimos son grandes es poco uniforme, los tamafios de la balla son grandes de
forma circular con tendencia a seccion longitudinal eliptica, el hollejo es grueso y
consistente, la pulpa es blanda muy jugosa con sabor caracteristico a moscatelado de
cepa, tiene un reducido vigor, suele ser de maduracién precoz pero muchos racimos se

atrasan esta maduracion.
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Tabla I11 - 1.Propiedades fisicas de la Uva Moscatel de Alejandria
Propiedades Fisicas Valores medidos
Longitud promedio del raspon 10 a 14 (cm)
Bayas por racimo (promedio) 60 unidades
Peso promedio por baya 4 (gr)

Fuente: Elaboracion propia.

3.12.1. Maduracion y trasformacion de las uvas etapas de crecimiento
El crecimiento de la baya se divide en tres etapas distintas como:
Fase 1: Es el aumento de tamafio de la baya por division celular.

Fase 2: Hay poco crecimiento, sin embargo, la semilla continua su madurez.

Fase 3: Aqui es donde hay mayor crecimiento, también es el ablandamiento de la baya,

un aumento en los azucares y presenta una disminucion de acido malico.



3.13. ELABORACION DEL VINO FRIZZANTE BLANCO

Figura Ill - 3. Flujo grama del Vino Frizzante Blanco
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Fuente: Elaboracion propia.

En la figura se puede observarla secuencia que recorre la materia prima e

insumos a lo largo de la produccion de un vino frizzante blanco.
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3.14. DESCRIPCION DE LA ELABORACION DEL VINO FRIZZANTE
BLANCO

3.14.1.

3.14.2.

3.14.3.

3.14.4.

Recepcidn de Materia Prima

En la recepcion de la materia prima un factor es que las uvas lleguen en buenas
condiciones a la bodega. Al entrar la materia prima se hace el pesaje y se anota

la fecha, la hora, codigo del proveedor, tipo de uva y analizar los grados Brix.

Luego son colocadas a la cinta transportadora en donde se hace una seleccion
de las uvas que presentan una fermentacién prematura o las que tienen
podredumbre, se debe separar estos racimos por sus malas condiciones. Pasa

por la despalilladora y empieza la molienda.
Molienda

Los racimos son depositados en tanques de acero inoxidable y por medio de
sinfines conducidos a las despalilladoras, después de pasar por ella entra a la
moledora donde rompen las bayas de uva, realizando el menor dafio posible al
hollejo, liberando asi el mosto, este es llevado a los tanques de almacenamiento

de acero inoxidable.
Maceracion Pre fermentativa

Trata de alargar la fase de la fermentacion porque el hollejo entra a temperaturas
altas, entonces es conectado al equipo de frio, de esa manera no fermenta rapido
y macera para que obtenga el color y el aroma. Con ello se busca obtener un
vino de mayor color y cuerpo. Las uvas blancas cumplen en los tanques un
proceso de maceracion de 10 a 12 horas, a una temperatura no mayor a 17

grados centigrados.
Fermentacién Alcoholica

La fermentacion alcohdlica es un proceso natural por el cual el azicar de las
uvas se transforma en alcohol, con liberacion de gas carbonico y aumento de la

temperatura, la cual es controlada. Por lo general, la fermentacién demora 14



3.14.5.

3.14.6.

3.14.7.
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dias en temperaturas de 20°C a 25°C, en la fermentacion alcohdlica se hace un
control de temperatura y grados Baume por lo general este registro es llevado
todos los dias. Cuando los niveles de azucar del mosto han disminuido hasta
aproximadamente 1 grado Baume, se considera finalizada la fermentacion,

habiéndose convertido en vino nuevo.
Preparado de las levaduras

Esta se preparada con agua tibia nunca debe exceder los 40°C por que provocan

la muere de las células, por lo general se prepara a una temperatura de 38°C.
Descube

Después de la fermentacion se deja en reposo por un determinado tiempo por
lo general por 30 dias, el hollejo se deposita al fondo del tanque, entonces se
hace el traslado del vino que se realiza de un tanque a otro, separando el vino

de las materias sélidas.
Prensado

El vino todavia tiene hollejo entonces es llevado a la prensa para recibir un
golpe de presion para extraer el jugo que queda, una vez obteniendo el vino, se
extraen los hollejos de la prensa. La forma del prensado debe ser suave, por lo
que el mosto obtenido se considera de gran calidad, es importante la presion
que se vaya a aplicar para no maltratar el hollejo, porque si se aplica mucha
presion se puede extraer sabores herbaceos y aceites del hollejo. Si esto se lleva
al pie de la letra, el liquido obtenido sera de gran calidad, pero si se ejerce mas

presion, se obtienen sustancias no deseadas.
Almacenamiento en tanques

Después del prensado el jugo de la uva es llevado con ayuda de bombas y

mangueras a tanques de almacenamiento de acero inoxidable.
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Clarificacion

En la clarificacion del vino blanco se utiliza la bentonita es un clarificante que
la bodega usa para que se lleve a cabo la clarificacion, se utiliza para eliminar
proteinas que podrian enturbiar vinos blancos, su fin es tener una limpidez
perfecta del vino. Para saber que esta bien clarificado se realiza lo que es la

estabilidad esta operacion va de la mano con lo que es la clarificacion.
En los blancos se hace la estabilidad tartarica y la estabilidad proteica.

Estabilidad tartarica: La estabilizacion tartarica es la técnica utilizada para
evitar la formacion de cristales de bitartratos de potasio, cominmente conocidos

como “diamantes del vino”

Estabilidad proteica: La estabilizacion proteica del vino blanco es una etapa
importante en su elaboracion, tiene una relacion muy estrecha con el producto

final.
Filtracion por Tierra

Después de la estabilidad pasa por la filtracién de tierra, consiste en la
formacion sobre un soporte de una capa de tierras filtrantes donde quedan
retenidas o adsorbidas las impurezas del vino. Despues se lleva a tanques de

acero inoxidable.

3.14.10. Preparado del Frizzante

En el preparado del frizzante se hace primero los respectivos andlisis de
laboratorio que se hace al vino base de la uva moscatel de Alejandria, se realiza
el grado de alcohol y su acidez total que tiene el mismo, seguido de eso se hace
el rebajo del grado alcohdlico, luego se afiade lo que son los extractos de frutas
después de hacer pruebas de las proporciones que se afiadiran al vino, entre ellas
tenemos lo que es la lima, manzana verde, durazno y el maracuya, también se
afiaden lo que es az(car, Acido citrico, goma arabica, 4cido Metatartarico y por

ultimo metabisulfito.



Tabla Il - 2. Proceso de la férmula del frizzante

PREPARADO DEL FRIZZANTE
EN LABORATORIO

FOTOGRAFIA

Para saber las proporciones de los
extractos de frutas se realizd pruebas
en laboratorio que para definir la
ganadora se realizd degustacion con
el enodlogo de la bodega y la

Ingeniera de laboratorio.

Se realizaron 4 pruebas las cuales
tenian distintas proporciones de
extractos y las ganadoras se fueron la
numero 1y 3, estas se replicaron en
muestra de 300 cc para el gerente

duefio de la bodega.

El gerente general tuvo las dos
muestras para degustar y finalizo que
ambas pruebas tengan maéas el
extracto de maracuyd, entonces se
realizaron pruebas y se obtuvo una

ganadora.

La prueba ganadora se replico en el
volumen a embotellar y se afiadio el
gas carbonico respecto al disefio

factorial que se aplicé.

Fuente: Elaboracion propia.
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3.14.11. Tratamiento de frio

Se conecta el equipo de frio, para que el vino este a bajas temperaturas. Se debe
obtener bajas temperaturas para que se pueda afiadir el gas carbonico y no haya
problemas en el mismo. Para poder llevar acabo el embotellamiento la
temperatura debe estar a 4 grados para que haya una cantidad de 23 psi de gas

carbénico en botella.
3.14.12. Filtracién por Placas

Se realiza la filtracion por placas, para tener una profunda eliminacion de las
particulas del vino, con la ayuda de placas filtrantes, en forma de planchas
planas con espesor de 2E. Después de llevarse a cabo el filtrado se hace el
analisis de acidez total del vino y si no esté en el rango que corresponde se

corrige el volumen a embotellar.
3.14.13. Carbonatacion

Este proceso consiste en aplicar la Tecnologia Exdgena o gasificacion, la
gasificacion se consigue afiadiendo directamente CO2 al vino. Para determinar
la concentracion de gas deseable, se debe conocer la temperatura del vino y para

esto se aplico el disefio factorial que se llevo acabo antes de embotellar.
3.14.14. Embotellado

Después de la carbonatacion se lleva a cabo el embotellado en donde se llenara
una cantidad que posibilite tener una camara de aire que permita el movimiento
del vino en la botella. Se inspecciona que la maquina este a 3,5 bares y el vino
este a una temperatura de 4°C, después se inspecciona lo que es el nivel del vino
en la botella y el gas carbonico, se tapa con tapa corona y se inspecciona la

cantidad de gas que tendra en botella con el uso de un manémetro.
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3.14.15. Etiquetado

Por medio de una linea robotizada se van etiquetando las botellas, con etiqueta
segun la legislacion vigente y las normas de las distintas denominaciones de
origen. Estas etiquetas, sean del tipo que sean, dan al vino una presencia y

elegancia.
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Figura Ill - 4. Diagrama de flujo del proceso del Vino Frizzante Blanco
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Fuente: Elaboracion propia.
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3.15. ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL VINO BASE

Los andlisis a realizar para el vino base son Acidez total, Alcohol y anhidrido
sulfuro libre, estos son corregidos para que cumplan los pardmetros ideales y
aceptados con las normas lbnorca y pueda llevarse a cabo la produccion de un

vino Frizzante Blanco.

Tabla I11 - 3. Analisis Fisicos Quimicos del vino base

ANALISIS FISICO RESULTAD RESULTADOS UNIDADES

QUIMICO O CORREGIDOS
INICIALES
Acidez total 4,8 55 g/l
Alcohol 11,4 55 viv
Anhidrido  sulfuroso 26 60 mg/l

libre
Fuente: Elaboracion propia.

3.16. MAQUINARIAY EQUIPOS A UTILIZAR

Cuadro 111 - 1. Maquinaria y Equipos a utilizar.

NOMBRE DESCRIPCION IMAGEN

Los depdsitos de acero ==

inoxidable favorecen un control =

preciso de la temperatura de

TANQUES DE fermentacion a la vez que

ACERO ayudan a extraer el color de los
INOXIDABLE vinos.

Es un proceso por el cual :
particulas que estan en |[F*.
FILTRO DE TIERRA | suspension en un fluido son |f*
separadas del MismMo |
haciéndolo pasar a través de un |[Fs
material permeable. ¢
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FILTRO DE
PLACAS

Corresponde a una limpieza
profunda, donde se utiliza
como material filtrante unas
placas con diferentes grados de
porosidad, lo que permite una
buena clarificacion.

BOMBA PISTON

Es una bomba hidraulica que
genera el movimiento en el
mismo mediante el movimiento
de un pistén

EQUIPO DE
REFRIGERADOR
AMONIACO

Consiste en un compresor que
comprime hasta temperatura de
condensacion el gas seco que
viene del separador a
temperatura de evaporacion y
lleva el gas de descarga al
condensador.

BOMBA
CENTRIFUGA

Son maquinas  operadas
hidraulicamente caracterizadas
por su capacidad de transmitir
energia a fluidos a través del
trabajo de un

campo de fuerzas centrifugas.

TAPADORA

Tapadora

semi-automatica
(accionamiento  manual -
neumatico) sirve para facilitar
la introduccion de la tapa
corona para la elaboracién del
vino frizzante.

CARBONATADORA

La Carbonatadora es  una
unidad compacta, esta
compuesto por: Unidad de
desaireacion mediante
atomizacion de agua en un
entorno de didxido de carbono.
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La mision principal de
las llenadoras es introducir
el vinoen el interior de las
LLENADORA botellas, alcanzando un nivel
adecuado.

Fuente: Equipos de la empresa.
Elaboracion: Propia.

3.17. EQUIPOS LABORATORIO A UTILIZAR
Cuadro 111 - 2.Equipos de laboratorio

NOMBRE DESCRIPCION IMAGEN
Son instrumentos

Opticos de precision
Refractometro gue miden grados
manual Brix. Se mira la escala
a través del lente del
refractémetro.

Un pHmetro o
medidor de pH es un
instrumento cientifico
pHmetro (Medidor | que mide la actividad
de pH) del ion hidrégeno en
soluciones acuosas,
indicando su grado de
acidez o alcalinidad
expresada como pH.

Las balanzas digitales
son instrumentos de
pesaje que utilizan la
Balanza accion de la gravedad
para determinar la
masa.
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Alcoholimetro de
Gay Lussac

Es un tipo especifico
de densimetro de
flotacion, con la
particularidad de que
estd disefiado para
determinar el grado de
alcohol.

Manometro

El mandmetro es un
instrumento de
medicion para la
presion de fluidos
contenidos en
recipientes cerrados.

Equipo de destilacion

Consta de un
recipiente donde se
almacena el liquido, un
condensador donde se
enfrian los vapores
generados, llevandolos
de nuevo al estado
liquido y un recipiente
donde se almacena el
liquido concentrado.

Termometro

Un termOmetro es una
herramienta que esta
conformada por un
tubo largo
de vidrio con un bulbo
en uno de sus
extremos.

Fuente: Equipos de Laboratorio.

Elaboracion: Propia.


https://kitlab.exa.unicen.edu.ar/recipientes_no_resistentes_a_las_llamas.html

3.18. MATERIALES DE LABORATORIO A UTILIZAR
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Cuadro Il - 3. Materiales de laboratorio
MATERIALES DESCRIPCION FOTOGRAFIA
La probeta es un

Probeta

instrumento  volumétrico
que consiste en un cilindro
graduado, es decir, lleva
grabada una escala por la
parte exterior.

(

]

Pipetas graduada

Es una pipeta con su
volumen, marcado a lo
largo del tubo. Se utiliza
para medir y transferir con
precision un volumen de
liquido.

Pipetas de doble
aforo

El volumen que recogen
estas pipetas es el que
queda situado entre las dos
lineas de aforo. Esta hecha
para entregar un volumen
bien determinado.

Varilla de Agitacion

Es un fino cilindro de
vidrio macizo, que se
utiliza principalmente
para mezclar o disolver
sustancias con el fin de
homogenizar.

Embudos

Es un recipiente conico de
vidrio o plastico es para
pasar liquidos o productos
quimicos de un recipiente a
otro.

Matraz

Es un recipiente de forma
cilindrica o conica, hecho a
base de vidrio, cristal o
plastico, terminado en un
tubo estrecho.
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Buretas

Es un instrumento cuya
funcion es la de medir
liquidos o volumenes
variables. Tiene como una
llave de paso que sirve
para regular la cantidad de
liquido para cualquier
solucion.

R

Tubos de ensayo

Son recipiente de liquidos
y sélidos, con los cuales se
realizan mezclas o se les
somete a variaciones de
temperatura U otras
pruebas, su forma es
alargada.

Vasos precipitados

Es un recipiente cilindrico
de vidrio boro silicato fino
que se utiliza, para preparar
o calentar sustancias, medir
o traspasar liquidos.

Erlenmeyer

Es un recipiente
transparente de forma
cdnica con una abertura en
el extremo angosto,
generalmente prolongado
con un cuello cilindrico.

Rejilla de Asbesto

La Rejilla de Asbesto es la
encargada de repartir la
temperatura de manera
uniforme cuando esta se
calienta con un mechero.

Mechero Bunsen

El mechero bunsen esta
constituido por un tubo
vertical que va enroscado a un
pie metalico con ingreso para
el flujo de gas, el cual se
regula a través de una llave
sobre la mesa de trabajo.
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Balon de Destilacién
o0 Matraz de
Destilacion

Es un instrumento hecho de
vidrio, el cual puede
soportar altas temperaturas.
Este se compone de una
base esférica, un cuello
cilindrico y una
desembocadura lateral que
se origina de este Gltimo.

Matraz de Aforo o
Matraz Aforado

Es un recipiente de vidrio
de fondo plano, posee un
cuello alargado y estrecho,
con un aforo que marca
donde se debe efectuar el
enrase, el cual nos indica
un volumen con gran
exactitud y precision.

Pinza de Laboratorio

Esta permite  sostener
firmemente diferentes
objetos mediante el uso de
una doble nuez ligada a un
soporte universal.

Piseta

Es un recipiente cilindrico
sellado con tapa rosca, el
cual posee un pequefio tubo
con una abertura capaz de
entregar agua o cualquier
liquido, en  pequefas
cantidades.

Escobilla de
Laboratorio

Es un cepillo utilizado para
la limpieza de tubos de
ensayo y utensilios de
vidrios tales como vasos de
precipitados y matraces.

Panos de laboratorio

Son de forma rectangular
se utilizan con la finalidad
de secar material y otras
actividades
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Papel filtro

Es de forma redonda y este
se introduce en un embudo,
con la finalidad de filtrar
impurezas insolubles 'y
permitir el paso a la
solucion a través de sus
pOros.

Placas filtrantes

Es un medio permeable
fabricado con celulosas,
ayudas filtrantes y resinas,
en forma de planchas
planas con espesores entre
1,5 hasta 4,5 mm.

Fuente: Equipos de Laboratorio.

Elaboracion: Propia.

3.19. REACTIVOS PARA ANALISIS DE LABORATORIO

Cuadro 111 - 4. Reactivos para analisis de laboratorio

REACTIVO

REACTIVO

Solucién de
almidoén al 1 %

Azul de bromo
timol

Carbon Activado

NaOH (Hidroxido
de Sodio al 30%)

Licor de fehling

Azul de metileno
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lodo N/50
(Solucién de yodo)

Acetato de
plomo al 25%

Hidréxido de Acido
potasio clorhidrico 50%
) Acido sulfarico
Fenolftaleina

1+3

Acido tartarico

Borax Saturado

Fuente: Equipos de Laboratorio.
Elaboracion: Propia.

3.20. MATERIA PRIMA E INSUMOS

Cuadro 111 - 5.Materia prima e Insumos

Nombre

Proveedor

Uva moscatel de

llustracién

Alejandria

Proveedores locales
del valle de la
concepcion




Extractos de frutas

Maprial S.RL. -
Cochabamba

Azlcar

Ingenio Azucarero de
bermejo

Acido Metatartarico

Empresa Bluske -
Tarija

Goma Arabica

Empresa Bluske -
Tarija

Sorbato de potasio

Empresa Bluske -
Tarija

Acido citrico

Diemar- Tarija

Tierra filtradora

Empresa Aconcal S.A.

La paz

@diacﬁv

Placas filtrantes

Diemar- Tarija
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Gas carbonico

Industria Quimica de
Gases Industriales
S.A. Carbogas S.A-

paz

Oruro
Etiqueta Tarija )}
Envibol Envases de
Botella vidrio de Bolivia — La

Tapa corona

Arando S.A - La paz

Fuente: Elaboracion propia.

La materia prima e insumos suman un total de 13 productos esenciales para la

produccion de un vino frizzante Blanco.

3.21. CURSOGRAMA SINOPTICO DE LA PRODUCCION DEL VINO

FRIZZANTE
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En el Cursograma de la Figura Il -3 se describe la secuencia de las diferentes

actividades que se llevan a cabo en el proceso productivo de la elaboracion de un vino

frizzante Blanco teniendo un 18 operaciones y 9 inspecciones, teniendo un total de

931,50 horas.



Figura Il - 5. Cursograma sinoptico de proceso de elaboracién del vino frizzante

CURSOGRAMA SINOPTICO DEL PROCESO DEL VINO FRIZZANTE BLANCO

Prepacion del

Frizzante Proceso Tiempo (Hr) | Indice Descripcion Simbolo
25 OP 1 |Recepcion de materia prima Operacion
Inspeccion de la materia prima “Uva" si se
IN1 1 IN 1 [encuentra en buen estado y en el rango de grados
Baume
45 OP2 |Molienda de la materia prima
IN2 144 IN 2 |Inspeccion de la Maceracién prefermentativa Inspeccion
366 IN3 Inspeccion de la Fermentacion Alcohdlica
1ie) aproximadamente una duracion de 14 dias.(366 hr)
Trasiego o0 Descube ( Separacion del vino limpio de
7 OP3 -
los precipitados)
El orujo que queda en tanque despues del descube
45 OP 4 pae q P Realizo:
es llevado a la prensa
35 OP5 |Llevado a Tanques de acero inoxidable
Eva Clared
e . L . Herrador Gudifio
Clarificacion del vino para la eliminacion materias
360 OP 4 L .
en suspension (15 dias)
El vino es llevado a Filtracion por tierra para
4 OP5 - . . Fecha: .
eliminar las impuresas del vino o
=
o8 2 OP 6 |Almacenamiento en los tanques de acero inoxidable 5
7/9/2022 "
0 OP 7 |Obtencién del vino base tinto 'E
3
IN4 g
1 OP 8 |Pesado de insumos a agregar Nota O
|
m
2 OP 9 |Preparado del frizzante <
(@]
Mezcla de los extractos de frutas , los insumos Z
z i
15 15 OP 10 ) . wias . 105 Inst =S
necesarios y el vino base. =
3
1 IN 4 |Inspeccion del preparado del vino frizzante g
O
4 oP 11 Se conecta al equipo de frio, el tanque de vino o
IN 6 preparado .
Inspeccion de la temperatura del vino para que se
05 IN5 . .
adhiera el gas carbonico.
3 OP 12 |Se filtra el vino frizzante por placas
1 IN 6 |Inspeccion de la tonalidad de color del vino
IN7
3 OP 13 |Proceso de carbonatacion
05 OP 14 |Empezar el embotellado del vino
05 IN7 Inspeccion de la precion, cuanto gas tiene el vino en
IN 8 ’ botella con la ayuda de un manometro.
3 OP 15 |Proseguir con el embotellado de vino frizzante
05 IN 8 |Inspeccionar el nivel del vino en la botella
. 3 OP 16 |Proceso del tapado de la botella .
IN9 3 OP 17 |Proceso del etiquetado
1 IN 9 |Inspeccion de la etiqueta y tapa
OP 18
4 OP 18 |Empaquetado
Total (Horas) 931,50 Universidad Auténoma Juan Misael Saracho

Fuente: Elaboracion propia.
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3.22. CURSOGRAMA ANALITICO DE LA PRODUCCION DEL VINO FRIZZANTE

En el Cursograma Analitico de la figura 111 — 4. se describe la secuencia de las diferentes actividades que se llevan a cabo

en el proceso productivo de la elaboracion de un vino frizzante Blanco teniendo 19 Operaciones, 4Inspecciones,7

traspontes,2 esperas y 2 actividades de almacenamiento. Obteniendo una distancia de 11.086,20 metros y 786,16 horas.
Figura Ill - 7. Cursograma Analitico

JU ﬂN [” ﬂB“] CURSOGRAMA ANALITICO
Dojnde Towiak
Cursograma n°® 1 Resumen
Actividad Actual Propuesta Economia
Objetivo: Analizar la trayectoria del operador en las diferentes y ' 19 - -
. . L Operacion
estapas del proceso productivo de la elaboracion del vino frizzante
blanco de la uva moscatel de alejandria en la bodega Juan Diablo. Inspeccion |:| 4 ) )
Trasporte |::> 7 - -
Actividad : Proceso productivo de la produccion de vino frizzante Espera D 2 - -
Lugar: Bodegas Juan Diablo en la ciudad de Tarija Almacenamiento v 2 - -
Volumen de vino: 500 Litros. Total distancia (mestros) 11.086,20 | Total de tiempo (horas) 786,16
Simbolos
N° ACTIVIDAD Distancia | Tiempo ‘ |:| : D v Observaciones
1 Recepcion de materia Prima 00 25 [ N Verificacion de grados Brix y peso de la MP.
2 Traslado a la cinta trasportadora 1,0 3,0 ) Para su revicion de la uva.
3 Control de calidad de la materia prima 00 1,0 /Q/ Revicion de uva prematuras.
4 Molienda de la materia prima 00 45 ( Esta operacion usa la moledora de uva.
5 Traslado de el orujo a tanques de acero inoxidables 295 2,0 Esta operacion es con ayuda de una bomba.
Maceracion prefermentativa. ( reposo 12 horas) 12,0 Se ?ncuentra E?n reposo para evitar la fermentacion
6 0,0 rapida del orujo.
7 Fermencion Alcoholica (reposo 14 dias) 00 336,0 //‘ El azicar de las uvas se transforma en alcohol
8 Descube del vino 357 7,0 r Se verifica si hay una separacion de liquido del solido.
Prensado del vino joven 45 + Es I]evado a prensa para obtener el resto del jugo del
9 75,5 ollejo
10 Traslado en tanques de almacenamiento 32,0 3,5 ‘\\ Se verifica si las mangueras estan bien conectadas.
1 Reposo del vino joven para llevarlo a la clarificacion 0.0 8,0 | __—+"@ |Paralasiguiente operacion.
12 Clarificacion del vino (15 dias) 27.0 360,0 r Empieza a caer los cristales de bitartratos.
13 Conectado a la filtradora por tierra 235 1,0 + Se conecta por mangueras al filtro
14 Filtracion por tierra donde absorbe las impurezas 120 4,0 L La tierra diatomea absorve las impuresas del vino.
15 Traslado a tanques de acero inoxidables 440 35 >‘ Para la suiguiente operacion.
16 Rebajo de grado alcoholico 23.0 0,3 ( Se introduce el agua para el rebajo alcoholico.
17 Traslado de insumos de almacen a produccion. 67.0 1,0 >‘ Pesar y medir con exactitud los insumos
18 Preparado del vino frizzante 430 2,0 ’/ Mezcla de insumos con vino blanco al 8 alc.
19 Remover bien los insumos con el vino 40 1,0 + Inspecionar que hay una mezcla homogenia
20 Conectar al equipo de frio 170 1,0 + Inspeccionar la temperatura del vino joven
21 Filtracion del vino por placas 270 1,0 Inspeccionar y colocar las placas filtradoras.
2 Inspeccion del vino Frizzante 67.0 0,3 Inspeccion de color, sabor y aroma
23 Traslado del vino al tanque pulmén 80 3,0 Con ayuda de una bomba traslada el vino
24 Traslado con mangueras a la llenadora 00 0,0 /‘ Operacion para pasar a la siguiente operacion.
25 Conectar el gas carbonico para el embotellado 14.0 3,0 r Verificacion de sus mangeras de la carbonatadora.
26 Embotellado del vino frizzante 00 35 Operacion para pasar a la siguiente operacion.
27 Inspeccionar la cantidad de gas en botella 00 0,5 \r Con ayuda de un manometro para medir la presion.
28 Inspeccionar el nivel del vino 00 0,5 /‘ Operacion para pasar a la siguiente operacion.
29 Tapado de botellas 00 3,0 ?/ Inspecionar que la tapa corona este en buen estado.
30 Colocado de etiquetas 30 3,0 b\ Inspecionar los margenes de la misma.
31 Traslado a canastillos para la inspeccion 70 2,5 >. Operacion para pasar a la siguiente operacion.
32 Empaquetado 20 4,0 T/ Colocar en el horno cada 12 unidades
33 Traslado al almacen 10.524,0 4,0 b\\ Se traslada al almacen de producto terminado
34 Almacenado 00 0,0 ~@ |Parasu posterior venta
TOTAL 11.086,2 786,2 19 4 7 2 2 Universidad Autonoma Juan Misael Sarcho

Fuente: Elaboracion propia.
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3.23. BALANCE DE MATERIA EN LA PREPARACION DEL VINO
FRIZZANTE BLANCO

Para embotellar 500 litros de vino frizzante se necesita, 340 litros de vino base de la
uva moscatel de Alejandria, este cuenta con 11,3 grado alcohdlico, se hara una
reduccion alcohdlica mezclando 160 litros de agua de mesa, posterior a ello se adiciona
45 kilos de azlcar ,1.100 gr de acido citrico, 600 cc de goma arabica, 50 gr de acido
Metatartarico, 50 gr de Metabisulfito de potasio y por ultimo se hace la adicion de
extractos de Maracuya, durazno, manzana verde y lima. Con todo este proceso se tiene
perdidas en el filtrado un 2% hasta pasar al embotellado en este proceso se tiene pérdida
del 4% asi obtenido 1559 botellas de 300 cc de Vino Frizzante de la bodega Juan
Diablo.



Figura I11 - 9. Balance de materia del vino Frizzante Blanco

Grado de
alcohélico 11,7 viv

—

VINO BASE 340 litros

v

REBAJO DEL GRADO
ALCOHOLICO

Agua 160 litros

v

Grado de
alcohdlico 8 viv

h 4

500 LITROS DEVINO
CON GRADO
ALCOHOL ICO IDEAL

v

ADICION DE
AZUCAR

45 kilos

500 lit

‘

ros + 45 kilos

ADICION DE ACIDO
CITRICO

A

500 litros + 46,1 kilos

‘i
‘i

1.100gr (1,1 kg)

600 cc (0,6 litros)

ADICION DE GOMA
ARABICA

A

500,6 litros + 46,1 kilos

‘i

50 gr (0,05 kg)

ADICION DE ACIDO
METATARTARICO

A 4

500,6 litros + 46,15 kilos

50 gr (0,05 Kg)

ADICION DE
METABISULFITO DE
POTASIO (K)

500,6 litros + 46,2 kilos

»

500,6 litros + 46,2 kilos

‘i

ADICI

EXTRACTOS

ONDE

3 litros de maracuya
0,8 litros de durazno

‘ 0,6 litros de Manzana verde

0,8 litros de lima

506,4 litros + 46,2 kilos

REPOSO

h

TOMA DE

MUESTRA

506,38 litros + 46,2 kilos

CONEC
EQUIPO

4
&
3
>I
>

DE FRIO

»

552,58 litros

‘i

FILTRADO POR PLACAS

541,53 litros

ADICION

CARBONICO

DEL GAS

»”l
l

519,87 litros

EMBOTELLADO

>

1559 botellas

‘i

ETIQUETADO

1559 botellas

j

[ ProDUCTO FINAL |

F

N

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 111 - 11. Lay Out de la produccion del vino frizzante
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3.24. DISENO FACTORIAL EN EL PROCESO DE CARBONATACION
El disefio factorial, se entiende que es aquel que investiga todas las posibles
combinaciones de los niveles de los factores en cada ensayo complejo o réplica del

experimento. (Montgomery, 1991)

Un disefio de dos niveles con K de factores de variacion corresponde a la ecuacion que

se muestra a continuacion:
ok
Donde:
2: Niveles de variacién
K: Numero de variables (Factores).

Para la elaboracién del vino frizzante blanco, se aplicé un disefio factorial de 22 y las
variables que se optimizaron para optimizar el proceso de carbonatizar para el vino

frizzante blanco son las siguientes:
P=Presion a la cual debe estar el vino Frizzante.
T = Temperatura a la cual debe estar el vino Frizzante.

Por norma la presion del vino frizzante debe estar en el rango de 4 a 6 atm, para que se

Ilegue a obtener una buena carbonatacion.
Utilizando la Ec | — 2. se describen los siguientes valores
2k = 22 = 4 Pruebas arealizar y 4 replicas

La tabla nos muestra los niveles de variacion de las variables en el proceso de

carbonatacién del vino frizzante blanco.
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Tabla 11 - 4. Niveles de variacion para el proceso de carbonatacion

NIVEL NIVEL
FACTORES INFERIOR | SUPERIOR
Presion (Bares) 3 3,5
Temperatura (°C) 4 8

Fuente: Elaboracién propia.
3.25. COMBINACION DE LAS VARIABLES
La tabla VI. Muestra las combinaciones realizadas de las variables, Arreglo matricial
de 22 del proceso de carbonatacion del vino frizzante blanco. Mediante la combinacion
de factores y niveles con valores reales de trabajo, se obtendra los resultados de las
Variable respuesta, realizando las réplicas respectivas, para reconfirmar los datos

experimentales del estudio de investigacion, haciendo un total de 8 experimentos.

Tabla Il - 5. Combinaciones de Variables

N° de Variables Y;e;/;l:’égge

experimentos | Temperatura| Presion | El grado de presion

(°C) (psi) | de un vino Frizzante
2 1 () () Y1
o 2 ) () Y2
2 3 0 (+) Ys
- 4 () () Y4
@] 5 0 0 Y
O 6 ) () Ys
al 7 O (*) Y7
o 8 (+) (+) Ys

Fuente: Elaboracion propia.



3.26. VARIABLE RESPUESTA

La variable respuesta busca a que Presion y temperatura es lo ideal para que pueda

impregnar el gas carbénico al vino frizzante.

Tabla I11 - 6. Resultados de Variable Respuesta

. Yi Variable
) Variables rlespuesta
N’ 45 Presion | El grado de presion
experimentos Tempoeratura ' &2 W v
(°C) (psi) Frizzante
2 1 4 43,51 21 psi
E 2 8 43,51 18,4 psi
a 3 4 50,76 23 psi
o 4 8 50,76 20 psi
2 5 4 43,51 21 psi
O 6 8 4351 19,5 psi
T 7 4 50,76 22,6 psi
b 8 8 50,76 19,6 psi

Fuente: Elaboracion propia.
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En la Tabla 111 -6 se pueden observar los resultados que se pudo obtener en el disefio

factorial, en tabla se muestra las cuatro pruebas y las 4 réplicas, donde se pueden ver

que el experimento 3y 7 son los ideales para seguir con la produccion del vino frizzante

blanco.

Donde el experimento 3 esta a 4 °C de temperatura y 50,76 Psi de presion, obteniendo

una presion en botella de 23 Psi, la réplica, experimento 7 esta a 4 °C de temperatura 'y

50,76 Psi de presion, obteniendo una presion en botella de 22,6 Psi.
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Cuadro 111 - 6. Fotografias del disefio factorial

CARBONATACION

FOTOGRAFIA

Para  obtener las variables
respuestas del disefio factorial se
trabaj6 con las variables de
temperatura y presion. Se trabajo

con temperaturas de 4y 8 °C.

Para realizar las pruebas se trabajo
con la Carbonatadora de la linea, la
cual trabajo a 3y 3,5 bares para las

pruebas preliminares.

Después de hacer las 4 muestras y

las cuatro replicas, a simple vista se ||

obtuvo la ganadora donde el

experimento 3 estd a 4 °C de | &3

temperatura y 50,76 Psi de presion,
obteniendo una presion en botella
de 23 Psi

Fuente: Elaboracion propia.
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3.27. ANALISIS DE PRESION DE LA BOTELLA
Nuestro proveedor es la empresa Envibol — Empresa publica productiva de envases de
vidrio de Bolivia en el departamento de la paz, en la siguiente tabla se puede observar

sus caracteristicas de la misma.

Tabla Il - 10. Caracteristicas de la botella

Detalle Caracteristica de la
botella
Capacidad 300 mi
Sistema de cierre Tapa Corona
Peso 241 gr
Color Cristalino
Precio por unidad 1,50 Bs
Diametro de corona 2,6
Diametro de la botella 6,0 cm
Altura de botella 21,4 cm

Fuente: Elaboraciédn propia.
En la siguiente Tabla Il — 10. se puede observar hasta que limite se puede hacer el uso

de la presion la botella del vino Frizzante.

Tabla Il - 11. Presiones a embotellar

Presién en Presién en

Detalle .

bares Psi
Presiones a embotellar 4 bares 580,15 Psi
Presiones a embotellar 5 bares 72,51 Psi
Presiones a embotellar 8 bares 116,03 Psi
Presiones a embotellar 11 bares 159,54 Psi
Presion de estallido 23,45 bares 340,11 Psi

Fuente: Elaboracion propia.
Como se puede ver en la Tabla 11 -11. la presion del estallido de la botella es de 23,45
bares, lo recomendable es embotellar con una presion de 11 bares maximo a 15 bares,
porque si se realiza a mayor presion, pero menor a la del estallido puedo explotar en

almacén de producto terminado.



142

3.28. VINO FRIZZANTE BLANCO

Cuadro Il - 7. Caracteristicas del Vino Frizzante Blanco.

N° ITEM DETALLE

1 Envase Vidrio

2 | Color Trasparente

3 | Tipo de tapon Tapa corona

4 | Etiqueta Color crema

5 Volumen 300 cc

6 Grado alcohdlico 55 °GL

| Logo JURK DIABLD
Dijodo Towink

VINO FRIZZANTE

BLANCO

8 | Etiqueta Y

9 Etiqueta e

10 | Registro Senasag 09-01-03-14-0011

11 | NIT. 189854020

12 | Producto final

Fuente: Elaboracion propia.
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En el siguiente cuadro se puede ver las caracteristicas del vino frizzante blanco y

observar su etiqueta.

3.29. ANALISIS FISICOS QUIMICOS DE PRODUCTO TERMINADO
En la siguiente tabla se puede observar los distintos analisis que se realizé al producto
terminado obteniendo los resultados que se pueden observar, los cuales fueron

realizados en el laboratorio de la Bodega Juan Diablo.

Tabla 11 - 7. Andlisis fisico quimicos

ANALISIS FISICO QUIMICOS RESULTADO
Acidez total 5,29/l
Acidez volatil 0,59/l
Alcohol 5,5 viv
Anhidrido sulfuroso libre 50 mg/l
Anhidrido sulfuroso total 120 mg/I

Fuente: Elaboracion propia.

3.30. MANUALES DE CONTROL EN LABORATORIO

Factor fundamental para establecer reglas y pautas para llevar a cabo los analisis de

laboratorio, a su vez permite la evaluacion y control de analisis del producto.

Tabla Il - 8. Manuales de andalisis

Cadigo Documento
ANAL-BJD-01 | Manual de control para la Determinacion del pH en vino.
ANAL-BJD-02 | Manual de control para la Determinacién Acidez total.
ANAL-BJD-03 | Manual de control para la Determinacién Acidez volatil.
ANAL-BJD-04 | Manual de control para la Determinacion alcohol.
ANAL-BJD-05 | Manual de control para la Determinacién Anhidrido sulfuroso libre.

ANAL-BJD-06 | Manual de control para la Determinacion Anhidrido sulfuroso total.

Fuente: Elaboracién propia.



3.31. MANUAL DE PROCEDIMIENTO
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Factor fundamental para establecer reglas y pautas para llevar a cabo la elaboracion del

producto, a su vez permite la evaluacién y control de calidad del producto.

Tabla 111 - 9. Manuales de procedimiento

Cadigo

Documento

PROC-BJD-01

Manual de procedimiento de la produccién del vino frizzante.

PROC-BJD-02

Manual de procedimiento de la recepcion de la materia prima.

PROC-BJD-03

Manual de procedimiento de grado de las bayas de uva.

PROC-BJD-04

Manual de procedimiento para preparacion de levaduras.

PROC-BJD-05

Manual de procedimiento de la preparacion del frizzante.

PROC-BJD-06

Manual de procedimiento del embotellado.

Fuente: Elaboracion propia.

3.32. REQUERIMIENTOS DE OBRAS

3.32.1. Modificaciones de infraestructura

Se delimitard las &reas con franjas de color para determinar los pasillos de circulacion

y ubicacién de los equipos contra incendios que son de vital importancia tenerlos en

una buena ubicacion.

3.32.2. Extintores de incendio

La empresa cuenta con extintores en el rea de produccion de acuerdo con la siguiente

tabla muestra caracteristicas se determina el nimero de extintores con los que cuenta

la empresa, ademas de sus caracteristicas principales, como ser tipo, peso, codigo y

ubicacion.



Tabla 111 - 10. Extintores de la Bodega Juan Diablo

CODIGO ]
N° MARCA TIPO | PESO DE UBICACION
EQUIPO
Extintores el Zona
1 Chaco COz [I5Lbsf - Produccion
Extintores el Zona
2 Chaco COz [I5Lbsf - Produccion

Fuente: Elaboracion propia.
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Actualmente la Bodega Juan Diablo no cuenta con medidas de proteccion contra

incendios, tampoco con pasillos de salidas de emergencias con sefializaciones, es por

ello que se incluye este lay Out con la ubicacion de extintores en las diferentes areas

debido a que solo cuenta con dos extintores en el area de produccién, conjuntamente

habra una sefializacion de salidas de emergencia.

Cuadro 111 - 8. Sefializacion para implementar
Nombre Imagen Significado | Caracteristicas
b & Seguridad Color de Seguridad:
Alarma NS eguridad olor de Seguridad:
contra - contra incendios Rojo
incendios ALARIA
CONTRA
INCENDIOS
Wl
EXTINTOR .
Extintor Seguridad Color de Seguridad:
l contra incendios Rojo
|




Salida de Situacion de
emergencia Seguridad, Color de seguridad:
“ Salvamento Verde
EMERGENCIA
Situacion de
Prohibido el seguridad a areas|  Color de seguridad:
paso no permitidas Rojo
Punto de Situacion De Color de seguridad:
encuentro Seguridad, Verde
Salvamento

Fuente: Elaboracion propia.

3.33. PLANO DE SALIDA DE EMERGENCIAS
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En el plano se muestran las distintas salidas de emergencias que presenta la bodega,

una de las zonas primordial es por la zona de produccion donde se encuentran los

tanques, si se encuentran en la linea de produccion la salida de emergencia seria el

portdn central y pasar por los tanques o salir por almacén, otra salida esta el portén que

sale a Zonas de cavas y después esta el porton de donde se hace el lavado de botellas.

Los extintores estan distribuidos por la bodega y su distribucidn es la siguiente:

Cerca de la entrada de herramientas °

A lado del horno empaquetador

En el area de produccion donde

estan los equipos

En laboratorio

En almacén de producto terminado

e Pasillo de la zona de produccion

donde se encuentran los tanques

e En sala de frio

Las alarmas de incendio las dos estan en la zona de produccion debido a que hay un

alto porcentaje que ocurra en esta zona.
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ANALISIS Y RESULTADOS
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4.  ANALISIS Y RESULTADOS DEL DISENO FACTORIAL
Los resultados al disefio factorial de dos a la dos se obtuvieron los siguientes resultados,
donde se puede observar en la Tabla IV- 4 los diferentes experimentos que se realizd

con el fin de llegar a una prueba ganadora.

Tabla IV - 1. Resultados del grado de presion del vino

. Yi Variable
. Variables respuesta
N. 28 Presion | El grado de presion
experimentos Tempoeratura _ de un vino
(°C) (psi) Frizzante
2 1 (-) (-) 21 psi
i 2 (+) (-) 18,4 psi
) 3 (-) (+) 23 psi
b 4 ) ) 20 psi
S 5 () () 21 psi
~ 6 (+) () 19,5 psi
o, 7 (-) (+) 22,6 psi
04 8 (+) (+) 19,6 psi

En la Tabla IV — 1.se puede observar los distintos experimentos entre los ganadores

tenemos la prueban® 3ylan®7.

Tabla IV - 2. Variables y Resultados

Variables Yi Variable
o respuesta
N’ < Presion | El grado de presion
experimentos Tempoeratura . BV
(°C) (psi) Frizzante
2 1 4 43,51 21 psi
ﬁ 2 8 43,51 18,4 psi
a 3 4 50,76 23 psi
o 4 8 50,76 20 psi
2 5 4 43,51 21 psi
O 6 8 4351 19,5 psi
T 7 4 50,76 22,6 psi
L 8 8 50,76 19,6 psi
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4.11. ANALISIS DE LAS VARIABLES Y VARIABLE RESPUESTA
Para obtener experimentos seguros se empleo el uso de Minitab es un software, el
cual puede examinar datos actuales y pasados para descubrir tendencias, encontrar
y predecir patrones. En este caso lo emplearemos para saber nuestras pruebas

ganadoras.

4.11.1. Definiciones del Minitab

GL: Los grados de libertad total (GL) son la cantidad de informacion en los
datos. ElI GL total estd determinado por el numero de observaciones en la

muestra.

SC Ajust.: Las sumas ajustadas de los cuadrados son medidas de variacion para

los diferentes componentes del modelo.

CM: Los cuadrados medios ajustados miden qué tanta variacion explica un
término o un modelo, asumiendo que todos los demas términos estan en el
modelo, independientemente del orden en el que se ingresaron. A diferencia de
las sumas ajustadas de los cuadrados, los cuadrados medios ajustados consideran

los grados de libertad.

Valor F: En la tabla Anélisis de varianza aparece un valor F para cada término:

e Valor F para el modelo o los términos
e El valor F es el estadistico de prueba usado para determinar si el término

esta asociado con la respuesta.

El valor F es la estadistica de prueba usada para determinar si al modelo le estan
faltando los términos de orden superior que incluyan los predictores en el modelo

actual.
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fuerte en contra de la hipotesis nula.

Valor p: El valor p es una probabilidad que mide la evidencia en contra de la

hipdtesis nula. Las probabilidades méas bajas proporcionan una evidencia mas

4.12. RESUMEN DEL DISENO

Tabla IV - 3. Resumen del disefio factorial

Factores: | 2 | Disefio de la base: 2.4
Corridas: | 8 | Réplicas: 2
Bloques: 1 | Puntos centrales 0
(total):
Fuente: Elaboracién propia, Minitab
4.13. RESUMEN DEL MODELO
Tabla IV - 4.Resumen del modelo

S R-cuad. R-cuad. R-cuad.
(ajustado) (pred)
0,437321 95,62% 92,34% 82,49%

Fuente: Elaboracion propia, Minitab
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4.14. ANALISIS DE VARIANZA

Tabla IV - 5. Analisis de varianza “Disefio factorial”

FUENTE GL | SC Ajust. | CM Ajust. | Valor F | Valor p
Modelo 3 16,7138 5,5713 29,13 0,004
Lineal 2 16,2625 8,1313 42,52 0,002

Temperatura (°C) 1 12,7513 12,7513 66,67 0,001
Presion (psi) 1 3,5113 3,5113 18,36 0,013
Interacciones de 2 1 0,4512 0,4512 2,36 0,199
términos

Temperatura 1 0,4512 0,4512 2,36 0,199
(°C)*Presion (psi)

Error 4 0,7650 0,1913

Total 7 17,4788

Fuente: Elaboracion propia, Minitab

Los valores P obtenidos de la Tabla V-5 son inferiores al valor P 0,05 (valor de
significancia) mismos que indican que estos factores e interacciones son muy
influyentes para obtener un alto % de gas carbonico en el vino Frizzante blanco.
También en la tabla se puede observar que las interacciones de las dos variables tienen
un valor de 0,199 los cuales no son tan significativo, pero no podemos eliminar esta
interaccion de nuestro modelo ya que sus factores individualmente son muy

significativos y al eliminarlos violariamos el orden de jerarquia de nuestro modelo.



4.15. DIAGRAMA DE PARETO

Figura IV - 1. Diagrama de Pareto

Términa

Diagrama de Pareto de efectos estandarizados
{la respuesta es El grado de presién de un vino. a = 0,05)

Factor
A
B

Nombre
Temperatura (°C)
Presidn (psi)

2 3 4 5 [ 7 1 3

Efecto estandarizado

Fuente: Elaboracion propia, Minitab
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Interpretacion: La Figura IV — 1 Muestra los factores influyentes en los experimentos

del disefio factorial, estos factores son significativos en el disefio cuando las barras

sobrepasan la linea critica (linea en el gréafico), como se puede observar en el

experimento los factores A y B son los mas significativos, la interaccion existente entre

los factores AB nos indica que no es influyente en el modelo.



Figura 1V - 2. Gréfica de probabilidad normal
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Fuente: Elaboracion propia, Minitab

de linea, si estuvieran de forma alejada serian experimentos fallados.

Figura IV - 3. Gréfica de efectos principales
" Grado de presion de un vino™

Grafica de efectos principales para El grado de presion de un vino
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Fuente: Elaboracidn propia, Minitab
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En la Figura IV — 2. se puede observar el modelo escogido y la posicion de los puntos
respecto al modelo, algunos puntos alejados de la linea implican una distribucién con

valores atipicos, sin embargo, se puede observar que nuestros experimentos estan cerca
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La Figura IV — 3. se observa que los dos factores: Temperatura (°C) y Presion (Psi)
tienen efecto sobre la variable respuesta, EI grado de presion de un vino Frizzante,
siendo mayor el efecto, la temperatura que debe estar el vino 4 °C para obtener un

mayor grado de gas carbonico.

Figura IV - 4. Gréfica de interaccién para el grado
de presion de un vino

Grafica de interaccién para El grado de presion de un vino
Medias ajustadas

Temperatura * Presion (psi Presién (psi
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Temperatura

Fuente: Elaboracion propia, Minitab

De acuerdo a los criterios y las gréaficas obtenidas se pudo verificar que el mejor

experimento es el numero 3 obteniendo las siguientes variables:

Tabla IV - 6. Tabla resumen de experimentos

VT Yi Variable
o respuesta
ek Presién | El grado de presion
experimentos | Temperatura g de un viFr)m
(°C) (psi) Frizzante
3 4 50,76 23 psi
7 4 50,76 22,6 psi

Fuente: Elaboracién propia.



4.16. PARAMETROS

Tabla IV - 7. Parametros del producto
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Respuesta Meta | Inferior | Objetivo | Superior | Ponderacion
El grado de presion de | Maximo | 18,4 23 1
un vino
Respuesta Importancia
El grado de presion de 1
un vino
Fuente: Elaboracién propia, Minitab
4.17. SOLUCION
Tabla 1V - 8. Solucion del disefio Factorial
Solucion | Temperatura Presion El grado de Deseabilidad
(°C) (psi) presion de compuesta
un vino
Ajuste
1 4 50,76 22,8 0,956522

Fuente: Elaboracion propia, Minitab



CAPITULO V

ASPECTOS ECONOMICOS DEL
PROYECTO
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5. COSTO DE PRODUCCION
5.11. MANO DE OBRA

La mano de obra es un componente importante para la produccion de distintos
productos, donde se debe cuidar al personal por que aportan sus mayores esfuerzos a

los procesos de distintos productos en la bodega.

5.11.1. Mano de obra directa
Son todos los trabajadores que estan relacionados directamente con la trasformacion
de la materia prima e insumo, a productos finales, realiza operaciones especificas de la

produccion por ejemplo enologo, ingeniero en produccion, etc.

511.1.1. Personal Directo para la produccion

Personal que se encuentra encargado desde el ingreso de la materia prima hasta la
elaboracion del producto final, tomando en cuenta sus respectivos controles de
laboratorio, monitoreo del proceso productivo hasta llegar a un producto final.

El personal es contratado durante todo el afio porque hay embotellados durante toda la
gestidn, en la época de molienda se realizan grandes Volumnes de uva por lo tanto hay

un gran volumen de vino en almaceén.

5.11.1.2. Personal eventual para produccion

Personal gue no estan permanentemente, son nombradas a realizar funciones especiales
durante un determinado tiempo en este caso para la produccion del vino frizzante
Blanco, solo seran contratados los dias de produccion del vino, también dependeréa del

volumen a embotellar.



Tabla V - 1. Personal Directo
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Fuente: Elaboracién propia.

SALARIO
Descringion d Personal | Sueldoal | Porcentaje que paga ala produccion | nes | ANUAL
escripelon decargo | hormanente | mes (Bs) del vmcg(;r)lzzante (bs) (bs)
(0]

Ing. Laboratorio 1 2.546 12% 305,52 3.666,24
Endlogo 1 5.000 12% 600,00 7.200,00
Ing. Bodega 1 3.500 12% 420,00| 5.040,00
Tec. Bodega 1 2.250 12% 270,00 3.240,00
Personal eventual ( dia) 2 160 0 160,00 1.920,00

Total 1.755,52| 21.066,24

La Tabla V- 1. Muestra los sueldos que se deben pagar de acuerdo al cargo que posee el trabajador, tomando en cuenta que

para la produccion del vino frizzante blanco se tomara el 12 % del sueldo mensual, consensuado con expertos de la empresa

se determin0 que se tome ese porcentaje porque la bodega cuenta con otros productos y de los productos estrellas hay mas

envasados, la produccién del vino frizzante se realizara 5 envasados de 1500 litros de vino en cada uno de ellos obteniendo

alrededor 23.385,00 botellas de 300cc anual. EI monto total de los sueldos que se debe pagar anual es de 21.066,24 bs.
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5.11.2. Mano de obra indirecta

Son todos los trabajadores que dan apoyo o realizan tareas de direccidn en la actividad productiva, pero no participan
directamente en el proceso de produccion de los productos. Es la mano de obra que si complementa, controla y acomparia el
funcionamiento de la empresa. Al llevar acabo la produccion de un vino frizzante Blanco en la Bodega Juan Diablo, los

cargos administrativos son retribuidos como muestra la siguiente tabla.

Tabla V - 2. Personal indirecto

SALARIO
L Personal | Sueldo al Porcentaje que paga a la
Descripcion de cargo permanente| mes (Bs) | Produccion del vino frizzante | MES (bs) | ANUAL (bs)
(%)

Gerente financiera 1 10.000 8% 800,00 9.600,00
Encargado de ventas 1 7.000 8% 560,00 6.720,00
Técnico en marketing 1 1.800 8% 144,00 1.728,00
Contabilidad 1 3.500 8% 280,00 3.360,00
Almacén 1 2.250 8% 180,00 2.160,00
Limpieza 1 2.000 8% 160,00 1.920,00
Total 2.124,00 25.488,00

Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla V — 2. Muestra los sueldos que se deben cancelar con los ingresos de la venta del vino frizzante blanco asciende a
25.488,00 bs, tomando un 8 % para el vino frizzante, se toma ese porcentaje consensuado con expertos de la empresa, la
bodega produce 9 productos los cuales los productos estrellas tienen méas producciones al afio, para el nuevo vino frizzante

blanco entonces se estimd 8% para el personal indirecto.


https://enciclopediaeconomica.com/empresa/
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5.12. COSTOS FIJOS
Los costos fijos son los que no varian de acuerdo al volumen de la produccion, se ven
detallados a continuacion los montos mensuales y anuales que estan presentes en la

bodega.

Tabla V - 3. Costos Fijos

Costos fijos
Detalle Bs/mes | Bs/Afo
Agua botellén 72,00 864,00
Energia eléctrica 320,00 3.840,00
Mantenimiento 70,00 420,00
Servicio de internet 200,00 2.400,00
Sueldos 2.124,00 | 25.488,00
Total 2.786,00 | 33.012,00

Fuente: Elaboracién propia.
Los costos fijos para la produccion del vino frizzante blanco es de 33.012 bs anual.

5.13. COSTOS VARIABLES
Los costos variables cambian de acuerdo al volumen producido, los datos de la
respectiva tabla estaran en base a un volumen de 500 litros de vino, los costos variables

incrementaran si es mayor el volumen del vino.

5.13.1. Costos variables de reactivos de laboratorio
Para realizar los respectivos andlisis de laboratorio se utiliz6 los distintos reactivos y
las cantidades respectivas que muestra la tabla las cuales son las cantidades para un

embotellado de vino frizzante blanco.



Tabla V - 4. Reactivos de laboratorio

Cantidad Reactivos Precio (bs)

8ml | Acido sulfdrico 2,00
20 ml | Acetato de plomo 3,52
3ml Azul bromotimol 1,29
3ml Azul de metileno 1,34
2ml Bdrax Saturado 1,28
30ml | Licor de Fehling 8,64
30ml | Hidroxido de sodio 1,44
4 ml lodo 0,35
4 ml Almidén al 1% 0,40
3ml |Acido Tartarico 0,48
3ml Fenolftaleina 1,06

21 Agua destilada 12,00

TOTAL 33,80 bs

Fuente: Elaboracién propia.

5.13.2. Costos variables de materia prima e insumos
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Los costos de materia prima e insumo dependeran del volumen a embotellar en la

siguiente tabla estan los datos de los costos variables para un volumen de 500 litros de

vino blanco, estos tendran un cambio el afio 2023 porque se determind y consensud

con expertos de la empresa que se envasara 5 veces al afio, un volumen de 1500 litros

en cada embotellado, a la hora de embotellar se cargara 3 veces el tanque pulmon

porque su capacidad méaxima del mismo es de 500 litros, llevandonos 4 a 5 horas

envasar ese volumen.



Tabla V - 5. Costos variables de Mp e insumos
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Descripcion Up/;?gi%ge Upnried(gg ‘()%g) cantidad | Total (Bs)
Vino moscatel de Alejandria | 3,201 340,00 1.088,00
Extracto de maracuya ml 0,30 400,00 120,00
Extracto de manzana verde ml 0,23 100,00 23,00
Extracto de durazno ml 0,23 100,00 23,00
Extracto de lima kg 0,27 100,00 27,00
Azlcar kg 4,00 45,00 180,00
Acido citrico kg 36,00 1,10 39,60
Goma Arébica I 50,00 0,60 30,00
Acido Metatartarico kg 190,00 0,05 9,50
Metabisulfito de potasio kg 85,00 0,05 4,25
Gas carbonico kg 25,001 100,00 2.500,00
Botella Unid 1,30| 1.560,00 2.028,00
Etiqueta Unid 0,50| 1.560,00 780,00
Tapa corona Unid 0,06| 1.560,00 93,60
Placas Unid 20,00 3,00 60,00
Tierra 15F Kg 20,00 3,00 60,00
Total de Mp e insumos 7.065,95
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla V - 6. Costos variables totales
Costos Variables
Detalle Bs

Reactivos de laboratorio 169,00

Materia prima e insumos 105.989,25

Salarios de personal de produccién | 20.106,24

Total 126.264,49

Fuente: Elaboracion propia.

La produccién del vino frizzante seran 5 veces el afio 2023, embotellando un volumen

de 1500 litros en cada produccion del vino frizzante blanco. Los costos variables totales

estan en base al nimero de producciones durante el afio 2023, estos cambiaran durante

los afios de produccion porque habra un indice de crecimiento de litros a embotellar,
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asi como hay un crecimiento de la capacidad del vino base blanco disponible para este

producto.

5.14. INVERSIONES DE ACTIVOS FIJOS

5.14.1. Maquinaria y equipo

No se cuenta con inversiones de activos fijos porque la bodega cuenta con la
maquinaria y los equipos necesarios para llevar a cabo la produccion del vino frizzante
blanco. El objetivo es emplear la maquinaria y los equipos que cuenta la bodega para
aprovechar el gran volumen de vino que hay almacén para que la bodega tenga una

entrada de ingresos.
Tabla V - 7.Inversion en equipos vy sistemas de incendio

Unidad
Detalle de Cantidad C.OStQ Costo
. unitario | total (Bs)
medida
Extintor Unidad 5 330 1.650,00
Alarmas contra incendio Unidad 2 1.980 3.960,00
Total de inversiones 5.610Bs

Fuente: Elaboracion propia.

5.14.2. Modificaciones de infraestructura e inversiones

La infraestructura necesita algunas modificaciones en el aspecto de sefializaciones

porgue no se cuenta con lineas segmentadas donde indiquen las zonas de paso, zona de

seguridad, sefializaciones de salida de emergencias o prohibiendo el paso.

Tabla V - 8. Inversiones en modificaciones

Unidad
Detalle de Cantidad C.OStQ Costo
i unitario | total (Bs)
medida
Lineas segmentadas m 56 7 392,00
Sefalizacion de
evacuacion Unidad 4 60 240,00
Sefializacion de
prohibicion Unidad 3 60 180,00
Total de modificaciones de infraestructura 812 Bs

Fuente: Elaboracion propia.
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5.14.3. Inversiones en Materiales auxiliares y de limpieza
Es necesario los materiales de limpieza para llevar a cabo una buena desinfeccion de

los ambientes de produccion, bodega, laboratorio, oficinas, sala de cata y almacén. En

la siguiente tabla describe los materiales y de limpieza necesarios.

Tabla V - 9.Materiales auxiliares

MATERIALES AUXILIARES
ni . t t
DEENE Ums;i((jj: " | cantidad uﬁi(grci)o toct:a(l)ls(gs)
Haraganes para limpieza | jjigag 2 15 30
de tanques
Escobas para limpieza Unidad 3 12 36
de tanques
Tachos para preparacién Unidad 4 80 320
de soda caustica
Botas de agua Unidad 3 60 180
Juego de ropa de lavado Unidad 3 140 420
Total de materiales auxiliares 986 Bs
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla V - 10.Materiales de limpieza
MATERIALES DE LIMPIEZA
ni :
Dl Umecj;?js " | cantidad uﬁi(:;tr?o to(t::ls&g)s)
Jabon liquido para manos I 5 6 30
Jabén de piso | 8 13 104
Trapos de piso Unidad 3 5 15
Barbijos Caja 2 20 40
Cofias Caja 2 45 90
Lavandina | 8 5 40
Soda caustica Kg 6 48 186
Acido citrico Kg 5 154 770
Acido Paracético Lt 5 103,6 518
Papel higiénico Paquetes 2 39 78
Total de materiales auxiliares 1.871 Bs

Fuente: Elaboracion propia.




5.14.4. Resumen de inversién
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La inversion estd compuesta por Modificaciones de infraestructura e Inversiones en

Materiales auxiliares y de limpieza. En la tabla V - 9 muestra el total de 2.308 bs.

Tabla V - 11.Inversiones totales

DETALLE Inversion (Bs)
Inversion en equipos Yy sistemas de incendio 5.610
Total de modificaciones de infraestructura 812
Total de materiales auxiliares 986
Total de materiales limpieza 1.871
TOTAL 9.279Bs

Fuente: Elaboracién propia.

5.15. DETERMINACION DE COSTOS Y PRECIO DEL VINO FRIZZANTE

5.15.1. Costo unitario de produccién del vino Frizzante

Para la determinacién del costo unitario del vino frizzante blanco se tomara en cuentas

los costos fijos y los costos variables descritos en la tabla V-3 y tabla V—6. Los céalculos

respectivos se realizaron con los costos anuales, produciendo 23.385 botellas de 300cc.

Datos
Cu=?

Cf (Costo fijo) = 33.072,00 bs
Cv (Costo variable) = 126.264,49 bs

Q = 23.385 botellas
Utilizando la Ec. | — 4. se describen los siguientes valores:

_Cf+Cv _ 33.072,00 + 126.264,49

0 23.385

Cu = 6,81 bs/unidad
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El costo de producir una botella de vino frizzante el afio 2022 es de 6,81 bs produciendo
7500 litros de vino, en 5 embotellados con un volumen 1500 litros en cada uno de ellos,
Para el afio 2023 tendremos otro costo unitario porque mis costos variables cambiaran
en base al volumen de vino porque es de 8.025,00 litros a envasar. Lo que hace que el
costo de produccién disminuya es que se incremente su produccidn, pero los costos

fijos no deben subir.

5.15.2. Precio de venta del vino frizzante blanco
El precio del vino frizzante blanco se consensué con la Bodega Juan diablo y se

determiné que sera de 10 bs una botella de 300 cc.

En base a la encuesta se obtuvo el resultado de que el 47,2 % esta dispuesto a pagar 10
bs, mientras que el 47,8 % esta dispuesto a pagar 12 bs entre las opciones no hay un
gran porcentaje de diferencia, el precio de venta seré& de 10 bs por lo establecido y para

ser parte de los dos segmentos interesados.

Figura V- 1. Pregunta 10 de la encuesta

10. ; Cuanto estaria dispuesto a pagar usted por un Vino Frizzante con extractos de
frutas en una presentacién de 300 cc (ml) ?

161 respuestas

® 10bs
® 12bs
15bs

Fuente: Elaboracion propia.

Para calcular el porcentaje de utilidad del vino frizzante blanco se aplicara la

siguiente muestra:

Costo de produccion
1 — % utilidad

Precio de venta =
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Donde se despejara la utilidad de la formula donde:

Utilizando la Ec. | — 5. se describen los siguientes valores:

Precio de venta — Costo de produccién

% Utilidad =
% Uttlida Precio de venta

10 — 6,81

% Utilidad = 10

% Utilidad = 0,319

Donde la utilidad de cada unidad en el afio 2022 es de 31,9 %, en caso de que el costo
de produccion disminuyera el precio de venta se mantiene lo que se obtendra es una

mejor utilidad.

5.16. PROYECCION DE LOS INGRESOS

Los ingresos se realizan con el precio de 10 bs, el primer afio serd de 233.850,00 bs
produciendo 23.385 botellas al afio realizando 5 envasados de 1500 litros de vino en
cada envasado. El costo de produccion de los diferentes afios tendra una variacion por

el volumen, pero el precio sera el mismo.
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Tabla V - 12. Ingresos del Vino Frizzante Blanco

Ano (Li?rges;fﬁo) E:o%i?ﬁt?.'isﬁﬁ (IS

2023 8.025,00 25.022 250.219,50
2024 8.586,75 26.773 267.734,87
2025 0.187,82 28.648 286.476,31
2026 9.830,97 30.653 306.529,65
2027 10.519,14 32.799 327.986,72
2028 11.255,48 35.095 350.945,79
2029 12.043,36 37.551 375.512,00
2030 12.886,40 40.180 401.797,84
2031 13.788,44 42.992 429.923,69
2032 14.753,64 46.002 460.018,34
2033 15.786,39 49.222 492.219,63

Total en Bs 3.949.364,33

Fuente: Elaboracion propia.

5.17. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio o punto muerto es aquel nivel de ventas minimo que debe tener
1a bodega para este nuevo producto, porque sino tendria perdida la misma. Calcular el
punto de equilibrio es fundamental para la bodega, ya que de esta forma es posible

saber cuanto necesitan vender para generar lucro.

Utilizando la Ec. | — 6. Se describen los siguientes valores:

Donde:
CF= Cotos fijos
P= Precio de venta

CV (unitario) = Costo variable por unidad
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Calculando el punto de equilibrio:

_33.072
10 -5,39

Q = 7.173,96 unidades
El punto de equilibrio es de 7.174 Unidades, para llegar al equilibrio se debe llegar a
este nimero de ventas. El punto de equilibrio es Gtil para determinar lo minimo que se
debe vender para cubrir los costos totales (variables y fijos). Mi oferta es de mayor al

punto de equilibrio el afio 2023 se producira 8.025 litro de vino Frizzante, alrededor de
26.750 botellas de 300 cc.

GraficaV - 1. Punto de equilibrio
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Fuente: Elaboracion propia.



5.18. CRONOGRAMA DE PRODUCCION DEL VINO FRIZZANTE BLANCO

El cronograma para la produccion del vino frizzante fue consensuado con el personal de produccién y administrativo por

las épocas de afio y la demanda que hay en esos meses

Cuadro V - 1. Cronograma de vino frizzante
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MES MES
MES MARZO ABRIL |VES MAYOMES JUNIO|MES JULIO| \ ~ = MES SEPTIEMBRE
N° ACTIVIDADES DEL PROCESO 9al 23128 |30 1al
718 2 al | al | al 15 18 19 20 21 23
25129 |31

1 Recepcion de materia Prima [}

2 Traslado a la cinta trasportadora [J

3 Control de calidad de la materia prima o

4 Molienda de la materia prima L]

5 Traslado de el orujo a tanques de acero inoxidables L

6 Maceracion prefermentativa ( reposo 12 horas) [

7 Fermencion Alcoholica (reposo 14 dias) .

8 Descube del vino .

9 Prensado del vino joven °

10 Traslado en tanques de almacenamiento (]

11 Reposo del vino joven para llevarlo a la clarificacion L4

12 Clarificacion del vino (15 dias) .

13 Conectado a la filtradora por tierra e | MESES QUE EL VINO BASE BLANCO ESTUVO EN

14 Filtracion por tierra donde absorbe las impurezas o | RESPOSO PARA LLEVAR ACABO EL ENVASADO

15 Traslado a tanques de acero inoxidables o | DEL VINO FRIZZANTE BLANCO, EL PORCENTAJE

16 Rebajo de grado alcoholico QUE SERA DESTINADO A ESTE NUEVO o

17 Traslado de insumos de almacen a produccion. PRODUCTO, DESPUES EL OTRO PORCENTAJE DE ¢

18 Preparado del vino frizzante VINO BLANCO FUE DESTINAD A PRODUCTOS °

19 Remover bien los insumos con el vino EXISTENTES. °

20 Conectar al equipo de frio °

21 Filtracion del vino por placas [

22 Inspeccion del vino Frizzante [

23 Traslado del vino al tanque pulmoén (]

24 Traslado con mangueras a la llenadora o

25 Conectar el gas carbonico para el embotellado .

26 Embotellado del vino frizzante [

27 Inspeccionar la cantidad de gas en botella .

28 Inspeccionar el nivel del vino .

29 Tapado de botellas [

30 Colocado de etiquetas .

31 Traslado a canastillos para la inspeccion o

32 Empaquetado o
33 Traslado al almacen [
34 Almacenado 0

Fuente: Elaboracion propia.
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Los dias sédbados la bodega trabaja, pero no se realiza embotellado es dedicado
plenamente a limpieza por los focos contaminantes, los dias domingos no trabaja el
personal. En el cronograma muestra desde el dia que se hace la recepcion de la materia

prima hasta llegar al producto terminado que es llevado a almacén de PT.

El cronograma presenta una parada del vino base blanco, esto se debe por falta de
insumos, después no habré ese extenso reposo del vino base porque se hara
programaciones con anticipacion para la compra de los insumos necesarios. La uva que
entre en la vendimia en marzo del afio 2023 debe reposar, por ahora se tiene altos stocks

de vino base blanco y se quiere llegar a aprovechar el mismo.

La produccién del Vino Frizzante Blanco se definié con el personal de administracion
y produccion, definiendo que seran cinco producciones de 1500 litros de vino frizzante
en cada envasado, también tomando en cuenta las épocas del afio donde mayormente
hay mas consumo y se consensud que seran los meses de enero, abril, septiembre y

diciembre, donde se tiene que se hara dos producciones en el mes de enero.



CAPITULO VI

CONSIDERACIONES FINALES
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.11. CONCLUSIONES
Las conclusiones principales del proyecto de grado son:

Con el estudio de mercado se pudo evidenciar que el 88,20% estaria interesado
en consumir un vino frizzante blanco en base a la uva moscatel de Alejandria,
esto demuestra que la empresa tiene la posibilidad de expansion a futuro y un
11,80 % talvez consumiria un vino frizzante.

Se pudo determinar que la demanda y la oferta tiene una tendencia de
crecimiento, los afios fueron en aumento, en el afio 2033 se tendré una demanda
de 1.316.645,92 litros de vino/afio y una oferta de 15.786,39 litros de vino/afio.
Para realizar la producciéon del vino frizzante se destiné el 20 % del total del vino
base blanco de la uva moscatel de Alejandria y para el mismo se contratard
personal eventual, dos personas en cada envasado.

Las caracteristicas fisico quimicas del vino base en acidez total fue 4,8 corregido
al 5,5 g/l, en grado de alcohol es de 11,4 y se corrigio a 5,5 y en el anhidrido
sulfuro libre de 26 a 60 mg/I.

El balance para el preparado del frizzante Blanco fue elaborado con 340 litros
de vino base blanco, rebajando el alcohol y agregando los distintos insumos y
teniendo pérdidas, se hace 519,87 litros, obteniendo asi 1559 botellas de 300 cc.
En el disefio factorial se tuvo una muestra ganadora una y una réplica que se
asemeja, el experimento 3 esta a 4 °C de temperatura y 50,76 Psi de presion,
obteniendo una presion en botella de 23 Psi, la réplica, experimento 7 esta a 4
°C de temperatura y 50,76 Psi de presion, obteniendo una presion en botella de
22,6 Psi, para obtener experimentos seguros se empled el uso de Minitab es un
software donde se tuvo que la muestra ganadora es el nimero 3.

Se determing el costo de producir una botella de vino frizzante es de 6,81 bs, este
tendra un cambio si el volumen a embotellar es distinto, el precio del vino
frizzante blanco se consensu6 con la Bodega Juan Diablo y se determiné que sera
de 10 bs una botella de 300 cc, obteniendo una utilidad de 0,319.
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6.12. RECOMENDACIONES

Se recomienda a la bodega Juan diablo poner en marcha la produccién del vino
frizzante blanco porque tiene un alto porcentaje de interés, debido a que se
produce un frizzante tinto en la bodega, asi se tendra buenos ingresos y tendra
una mejor competitividad.

Se recomienda que las variables para el disefio factorial sean las adecuadas y
las respectivas para llevar a cabo las variables respuestas.

Se recomienda que las botellas de producto terminado deben conservarse en
lugar fresco sujetas a minimas variaciones de temperatura.

Se recomienda que para tener una buena calidad de vino hay que cuidar desde
la materia prima desde la vendimia, transporte la cual garantice un buen mosto
para trasformacion de vino.

Se recomienda que labodega tome en cuenta los manuales de control de analisis
de laboratorio y manuales de procedimiento que fueron establecidas para el
vino base y el producto terminado.

Se recomienda tomar en cuenta las variables del disefio factorial, para obtener
buen resultado, para asi tener una cantidad adecuada de gas carbdnico en la

botella de vino frizzante.



