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Presentacion

El programa de Agroprocesamiento de
ITDG-Perd presenta esta cartilla sobre
elaboracion de vino en la region San Mar-
tin. Por medio de explicaciones sencillas
y de - ilustraciones claras se muestran
todos ‘los pasos necesarios para elaborar
vino a partir de una experiencia de desa-
rrollo “tecnolégico v comercial realizada
durante un programa piloto ejecutado en
el distrito de San Antonio de Cumbaza,
provincia y departamento de San Martin.

Apoyzid.o p'or DFID, ITDG viene ejecutan-
do un proyecto de desarrollo rural en San
Martin, donde trabaja en el desarrollo tec-
nolégico de diversos productos, entre los
cuales se encuentra el vino. Estas activi-
dades no requieren de grandes inver-
siones y han sido probadas por algunos
vinicultores de San Antonio de Cumbaza.

Presentamos esta cartilla uego de un
intenso trabajo realizado por ITDG, con la
finalidad de ajustar el procesamiento tra-
dicional de vino para lograr una tecnolo-

gia mas adecuada para obtener un pro-

ducto con mejores condiciones de con-
servacion y de calidad.

Consideramos necesario publicar los
resultados de esta experiencia de trabajo
conjunto con los productores de San An-
tonio de Cumbaza, con la esperanza de
ofrecer una herramienta Gtil a aquellas
instituciones de desarrollo, productores
de vino, promotores y microempresarios
interesados en buscar actividades produc-
tivas rentables que eleven los niveles
de empleo ¢ ingresos, asi como la calidad
de vida de las personas que participan
en ellas.



Contenido

Presentacion
Introduccién
Insumos, equipos y materiales

Insumos

Equipos v materiales

Tipos de envases usados en la fermentacion
El proceso de elaboracién

Preparacion del mosto

Correccion del mosto

La fermentacién alcohélica

Acondicionamiento del vino

Lavado de botellas

Embotellado
Control de calidad

Aspectos que influyen en Ia calidad del vino
Costos y determinacion de precios

Inversion

Costos de produccién

Costo unitario.

Determinacion del precio de venta

Determinacién del punto de equilibrio
Comercializacion '
Glosario

=2 WV | QR

R~

10
11
14
16
18
19
20
23
26
27
28
32
33
34
35
39



Introduccion

En la regién San Martin hay una flora muy -

rica, en la que podemos encontrar mu-
chas variedades de frutas que, aunque re-
sultan-de facil explotacion y de consumo
masivo, no son aprovechadas adecuada-
mente, No es el caso de la uva, que tiene
una tradiciéon de procesamiento y consu-
mo en forma de vino, uvachado, vinagre,
mermelada, néctares y como fruta fresca
desde hace mas de cuarenta afos, y que
ha llegado a ser un cultivo econdmica-
mente importante para la zona.

Segiin el Instituto de Investigacién de la
Amazonia Peruana (ITAP), en la region
San Martin hay alrededor de 112 hecta-
reas dedicadas al cultivo de uva, en espe-
cial de la variedad isabella, que localmen-

te se conoce como borgoria negra (Vitis -

labrusca). En su mayoria esta produccion
se ubica en los sectores correspondientes
a San Antonio de Cumbaza, y en menor
porcentaje se distribuye entre las diferen-
tes localidades de la region.

La uva isabella se ha adaptado muy bien
a las condiciones de clima y suelo de la
region. Esta fruta es perecible y delicada,
lo que dificulta tanto su almacenamiento
como su traslado a otros mercados. Por
ello, la mayor parte de la produccion se
destina a la elaboracién de vino y uva-
chado. Sin embargo, por su naturaleza es-
ta variedad no tiene cualidades adecua-
das para el proceso de vinificacion.
Debido a ello, ITDG se ha dedicado a
buscar la forma de obtener un vino de
mejor calidad a un costo competitivo, ya
que este producto, que hoy en dia se pro-
duce con métodos tradicionales y con
una calidad aceptable, se ha ganado por
sus propios méritos un mercado regional
y extrarregional.




Insumos, equipos y materiales

Insumos

Uva isabells

La uva isabella o borgovia negra es perecible y delicada,
lo que hace dificil almacenarla y transportarla

a otros mercados. Por ello, en su mayoria se destina

a la elaboracion de vino y uvachado.

Azicar

Permite obtener un vino con suficiente grado
alcohdlico y reduce el riesgo de avinagrado.
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BENTONITA
0 ENZIMAS PECTICAS

BISULFITO
DE SODIO

CLARA DE HUEVD

LEVADURA
VINICOLA

Bicarbonato de sodio

Corrige la acidez del mosto
diluido. Ello permite

que la levadura actae
adecuadamente.

Levadura vinicola

Es necesaria para la

fermentacion alcohdlica.

Clarificantes

Su uso depende de los sdli-
dos a precipitar. Mejora la
presentacion del producto
y acelera el proceso de
clarificacion. Puede usarse
bentonita, enzimas pécticas
o clara de huevo.

Bisulfito de sodio

Evita la contaminacion
durante la fermentacidn
y desinfecta en el lavado
de botellas.



Equipos y materiales

@? G - ™
AVEAY
s !
5%
‘ GUCHILLO . \ l
BALANZA el
s
JARRA DE MEDIDA
BOTELLAS
: , CUCHARA
TINA PLASTICA
O
CINTA P
ke
PROBETA CANASTA
DE CARRIZO
m
‘ AGITADOR
REFRACTOMETARQ MOSTIMETAO (PALETA) VASO

EMBUDO

ALGODON

MANGUERA

CILINDRO PLASTICO
(TIMBO)




Tipos de envases a usar en la fermentacion

Recipientes de cemento armado

Deben revestirse con una capa protectora de
tres manos de tartrato de calcio o dcido tdr-
trico (1 kg en 10 litros de agua). Las paredes
de cemento pueden recubrirse con distintos
materiales, como placas de vidrio de cerdmica,
parafina o resinas “epdxicas” (araldita). Si el
revestimiento no es apropiado el vino puede
perforar el cemento. El cemento es mas ficil
de limpiar y desinfectar que la madera.

Recipiente
de poliéster
(timbo)

Guba de madera

Recipientes de metal

Es necesario cubrirlos con un material aislante,
como esmalte vitrificado, resinas vinilicas, resinas
formo-fendlicas o resinas “epéxicas”. El material
mds apropiado es ¢l acero inoxidable con mo-
libdeno, cromo y niquel en su constitucion,
porque permite controlar mejor la temperatura vy
obtener vinos afrutados.

Recipientes de madera

La madera no debe cambiar el olor, el sabor ni el
color del vino. El roble es un material noble tra-
dicional que favorece el afejamiento del vino.
Las cubas de madera siguen empledndose en las
pequeias propiedades o para ciertos vinos con
denominacion de origen, pero a medida que se
desgastan son sustituidas poco a poco por reci-
pientes de otros materiales.

Recipientes de materiales artificiales

Se componen de poliéster resinoso en el cual se
incluye un tejido de fibra de vidrio para ganar ri-
gidez. Debido a la capacidad aislante del plasti-
co, con este tipo de materiales resulta dificil in-
fluir en la temperatura del vino regando con
agua fria el recipiente.



El proceso de elaboracion

Diagrama de flujo del proceso

Elaborar vino es un proceso complejo que con-
sta de varias etapas. Luego de cosechar la fruta, e \
v hasta antes del clarificado, el proceso dura 45 )

dias como minimo. El tiempo empleado poste- PREPARACION DEL MOSTO
riormente varia segin el método utilizado. SE,,L:S?;EN

CHAPEADQ © ESTRUJADD
Luego del embotellado es conveniente dejar v

que el vino afeje la mayor cantidad de tiempo CORRECCION DEL MOSTO
posible. CORRECCIGN DEL AZUCAR

CORRECCION DE LA ACIDEZ
SULFITADO

v
FERMENTACION ALCOHOLICA

ADICIGN DE LEVADURA O PIE DE CUBA
CONTROL DE LA TEMPERATURA
AGITALION DEL SOMBRERD
CONTROL DE LA DENSIDAD

v

ACONDICIONAMIENTO DEL VINO
DESCUBE
TRASIEQO
CLARIFICADD

A\

EMBOTELLADO
v

COMERCIALIZACION

El diagrama de flujo nos ayudara
a entender la secuencia que debemos
saguir,




Preparacion del mosto
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Seleccion

Las uvas deben
cosecharse luego
de cuatro meses
y siete dias para
que concentren

la mixima cantidad
de azicar. Deben Pesado
Ser sanas y no tener

hongos ni picaduras  Es recomendable pesar
para que el vino la fruta para determinar
no se malogre. su rendimiento.

Chapeado o estrujado

Provoca la extraccién del
liquido azucarado y de otras
sustancias contenidas en la
uva. Un chapeado adecuado
permite una buena maceracion
y mejora el rendimiento.



Correccion del mosto

Correceion con azicar

Las uvas chapeadas se introducen
en el recipiente de fermentacion y
se mantienen ahi hasta el descube
del mosto semifermentado.

De una cosecha a otra siempre hay
diferencias gustativas en el vino. Es
necesario acondicionar el mosto
debido a las distintas proporciones
de azicar y acidez en la uva.

La uva borgona negra de San
Martin es 4cida y tiene poca azi-
car, por lo que resulta necesario
afiadir azicar.

En San Antonio, para obtener un
vino seco con una uva cosechada
en cuatro meses y una semana se
recomienda anadir de 3,5 a 4 kg
de azacar por cada 50 kg de uva.
Sin embargo, ello puede variar
dependiendo del tiempo de madu-
racién y sobremaduracion de la
uva en el campo (contenido de
azicar de la uva).

o

3,5 a2 4 kg de aziicar por cada 50 kg de uva

Veatajas de agregar azicar al inicio

de la fermentacion:

e Se obtiene un vino con suficiente grado
alcoholico, lo que reduce el riesgo de avi-
nagrado.

e Se reduce la cantidad de azicar necesaria
para una segunda fermentacion.
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Correccion de la acidez

A veces hay deficiencias o excesos
de acidez en el vino. La acidez se
puede aumentar afiadiendo acido ci-
trico en una dosis mixima de 1%. El
acido citrico desaparece lentamente,
no es atacado por las bacterias y
confiere al vino sabor y fragancia.

ApH g de bicarbonato
por litro de mosto

0,1 0,24

0,2 0,32

0,3 0,40

0,4 0,49

0,5 0,59

0,6 0,70

0,7 0,82

0,8 0,95

0,9 1,09

1,0 1,25

1,1 1,43

1,2 1,64

1,3 1,86

1,4 2,12

1

Por su parte, la acidez se puede reducir por
medios fisicos, quimicos y biol6gicos. El medio
mds usado es el quimico, mediante la adicion
de carbonato de calcio, bicarbonato de calcio,
carbonato de potasio o tartrato de potasio.

En el cuadro adjunto se muestra la cantidad de
bicarbonato a afiadir por litro de mosto para in-
crementar la acidez.

Por ejemple, para incrementar 0,3 de acidez primero
ubicamos este niimero en la columna de la izquierda. Luego,
en la columna de la derecha buscamos la cantidad de
bicarbonato a afiadir por litro de mosto (en este caso
corresponde a 0,40 g de bicarbonato/litro). Después
multiplicamos 0,40 por la cantidad de litros de mosto
disponible y obtenemos 2 cantidad total de bicarbonato
agregar. Si tenemos 100 litros de mosto, debemos afadir
40 gramos de bicarbonato,




Sulfitado

El bisulfito v el metabisulfito de
sodio son los unicos antisépticos
autorizados. Se usan en la lim-
pieza y desinfeccidn de los enva-
ses y en el tratamiento de los
mostos de uva v los vinos. Es

una practica muy antigua.

S

A (.Q\\\‘.\

El sulfitado cumple las siguientes funciones:

» Protege al vino de los microorganismos
acidificantes.

s Detiene la fermentacidn.

e Da mayor coloracidén al vino.

Protege al vino de las acciones oxidantes.

Cumple una funcién antiséptica y desinfectante.

e Tiene una accion clarificante.

El sulfitado se realiza de la siguiente forma:

s Para conservar el mosto e impedir que empiece
la fermentacidén se usan 240 a 400 gramos de
metabisulfito de sodio por 100 litros de mosto.

» Para sanear la cosecha debe considerarse su aci-
dez y riqueza en aziicar y afadirse 15 a 20 gra-
mos de metabisulfito de sodio por 100 litros de
Mosto.

Para seleccionar levaduras vinicas genuinas vy
promover el desarrollo de las levaduras de fer-
mentacion inhibiendo el de otros microorganis-
mos se agregan 15 a 20 gramos de metabisulfi-
to de potasio por 100 litros de mosto.

13



La fermentacion alcoholica

En la fermentacién, que toma de seis a
ocho dias, el mosto de uva se enturbia, se
calienta v sus azicares son transformados
en alcohol y anhidrido carbénico.

Adicion de la levadura vinicola

Las levaduras son los agentes de la fermen-
tacion alcohdlica y se encuentran sobre el
hollejo de las uvas, pero si inmediatamente
después del chapeado se anade al mosto
una cantidad suficiente de levaduras vinicas
genuinas liofilizadas, la fermentacion se
acelera, es mas limpia y proporciona bu-
gqués mas puros. Ademds, se forma la mdaxi-
ma cantidad de alcohol y se generan agra-
dables fragancias.

CANTIDAD DE LEVADURA REQUERIDA:
20 - 30 g PARA FERMENTAR
100 # DE MOSTO

5 o —-4_,___;_‘
s MR T
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En la fermentacidn
se produce lo siguiente:

." Se forma un sombrero de orujos en la
parte superior del depésito. '

* Se disuelve progresivamente la materia
tolorante y otras sustancias contenidas
en el hollejo (cascaras y ramas).

* Se eleva rapidamente la temperatura de
la masa de fermentacidn.

® Se desprende gas carbanico cada vez mis
tumultuosamente, lo que da al mosto el
aspecto de estar en ebullicion.

Cuando la fermentacidn es rdpida y con
gran calentamieato del vino, pueden quedar
restos de aziicar sin fermentar. Entonces,
después de concluir la fermentacian prinei-
pal se observa una refermentacién mucho
mas lenta y tranquila, lo que motiva la
completa fermentagién del azicar residual.




Pie de cuba

Sirve para multiplicar la
levadura y acelerar la
fermentacion. Si se de-
sea fermentar 100 kg de
uva, se fermentan pri-
mero. 10 kg de la mejor
uva selecionada del pa-
rral a4 cosechar cinco
dias antes de la cose-
cha y utilizando 2 g de
levadura seca activa.
Una vez que termina la
ferméntacion de estos
10 kg de uva, se agre-
gan los 100 kg de uva
que se van a fermentar.

Fermenio
madre
(10 kg
= de uva
3 fermentada)

Control de la temperatura

La temperatura ideal oscila entre los
25°C y 30°C. La cantidad de azicar
que puede transformar la levadura o el
grado alcohdlico depende de 1a tempe-
ratura. Cuando se quiere alcanzar un
grado de alcohol elevado es necesario
mantener una temperatura baja. El am-
biente de fermentacién debe estar bajo
techo y tener bastante ventilacion.

Agitacion del sombrero

Durante los primeros ocho dias es nece-
sario sumergir el sombrero tres veces
diarias para evitar el desarrollo de bacte-
rias acéticas en los espacios de aire que
quedan entre el hollejo y extraer el ma-
ximo colorante posible de la cascara.

Control de la densidad

Se toma la densidad del vino con un pe-
samosto o mostimetro que determina la
riqueza en azucar en el mosto. Durante
la fermentacion, la proporcion de azi-
car disminuye para establecerse al mini-
mo (0 °baume) cuando toda el aztcar
ha fermentado.

0 °baume

15




Acondicionamiento del vino
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Descube

El descube se realiza cuando la
densidad del mosto llega hasta 0
°baume, lo que garantiza una
buena conservacién del vino.

Transcurridos de seis a ocho dias
de fermentacién se procede al
descube, que consiste en separar
el vino de los residuos de levadu-
ra y solidos precipitados al fondo
del recipiente utilizando la canas-
ta, para luego complementar la fil-
tracion con tela (tocuyo).

El vino descubado se devuelve a
los envases debidamente limpios, v
se deja por un periodo de quince
dias. Luego se lleva a cabo el pri-
mer trasiego.

En esta etapa del proceso se pue-
de realizar el endulzado final del
vino, ya sea para obtener un vino
semiseco o dulce.



Trasiego
El vino siempre forma un depésito de heces,

llamado localmente “almidén”, que por ser
mds pesado normalmente desciende al fondo.

Por eso es conveniente separar estos residuos
haciendo los trasiegos a su debido tiempo
con telas o algodén. Estos pueden realizarse
o no'en contacto con el aire. El primer tra-
siego no usa clarificantes y debe hacerse
quince dias después del descube. Con €l uso
de clarificantes esta operacion se puede redu-
cir a siete dias.

El segundo y el tercer trasiego se llevan a
cabo luego de otros quince dias.

Clarificado

Un vino bien preparado se aclara por si
solo, espontaneamente, luego de un
tiempo (seis meses aproximadamente y
un afno en algunos casos). Para acele-
rar el proceso se hace el clarificado.

Como clarificantes se pueden utilizar
las siguientes alternativas:

e una clara de huevo

CLARIFICANTE
a punto de nieve por N

cada diez litros de vino. ,ﬁ,ﬁ\

e bentonita en una
proporcién del 0,1%.
s biopectinasa, 5 g
por 100 litros de vino.
* taninos v gelatina
en proporcion de 5
a 10 g por 100 litros.
El clarificante se aplica al

vino con una cuchara
segin la cantidad necesaria.

En algunos casos, luego del primer tra-
siego solo es necesario pasar los reci-
pientes de vinos a un ambiente de tem-
peratura mucho menor, como 13 °C.

17
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Lavado de botellas

En forma paralela al tltimo trasiego se
van lavando las botellas, debidamente
seleccionadas.

Si las botellas son usadas, deben remojar-
se con detergente y una solucion de soda
caustica (1 cucharadita de soda cdustica
diluida en 10 litros de agua).

El ultimo enjuague se hara en una solu-
cién de metabisulfito de sodio (una
cucharadita de metabisulfito de sodio
diluida en 10 litros de agua). Finalmente
se escurren bien.

—-
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Embotellado

El vino se debe dejar en botellas debidamente
llenas y cerradas. Cuanto mayor sea el tiempo
de afejamiento, mejor serd el cuerpo, aroma y
consistencia del vino.

El llenado y encorchado de las bote-
llas puede ser manual. Para mejorar
la presentacién se coloca un capu-
chino sobre el corcho.

19
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Control de calidad

Para que un negocio tenga éxito se debe
cuidar que los consumidores queden satis-
fechos siempre ¥ que en ninguna circuns-
tancia el producto les origine problemas
de salud.,

Para lograrlo es necesario revisar cuidado-
samente cada punto de la etapa producti-
va, desde la compra de materiales hasta el
momento en que el producto llega al con-
sumidor.

Un aspecto fundamental en la elaboracion
y manipulacién de productos alimentarios
es la higiene. En este capitulo daremos al-
gunas sugerencias y pautas que pueden
resultar ttiles.

También deben tomarse en cuenta las nor-
mas técnicas que rigen para cada lugar de
produccion. Estas normas varian segin la

‘naturaleza del producto, pero hay algunos

criterios generales que deben considerarse
¥y que mencionaremos en estas paginas.

Otro aspecto que examinaremos en esta
parte corresponde a los problemas que se
pueden presentar en la elaboracion de
vino, tales como el bajo grado de madurez
de la uva cosechada, que puede traer co-
mo resultado vinos de bajo contenido de
alcohol, lo que dificulta su conservacién.
Asimismo, una elevada temperatura puede
paralizar la fermentacién.

Por Ultimo recomendamos disefiar un mi-
nucioso plan de control para garantizar la
calidad del producto en cada etapa del
proceso. Un cuidadoso andlisis de riesgos
y control de puntos criticos ayudard a
identificar dénde puede presentarse un
peligro para tomar medidas preventivas.

Un pequefio equipo formado por dos o
tres personas de una institucién asesora,
puede ayudar a desarrollar un diagrama
de proceso productivo y a identificar las
posibles fuentes de contaminacion y los
puntos criticos de control.



Higiéne del personal

El per:sonal‘ que trabaja en la fabricacion de

vino debe cuidar los siguientes aspectos:

Mantener la higiene personal. Recogerse
el cabello. Usar ropa limpia y un
cobertor en la cabeza.

Lavarse las manos con agua caliente y ja-
bon desinfectante antes de comenzar a
trabajar, después de descansos y tras ca-
da-visita al bafo.

No ‘llevar anillos ni pulseras a la zona
de trabajo.

No manipular los alimentos cuando
se tienen enfermedades contagiosas
o heridas infectadas; cubrir otras heridas
con vendajes apretados.

Locales de produccion y depasito

Las materias primas y el embalaje de-
ben estar separados del lugar de pro-
duccion.

Los suelos y paredes deben ser faci-
les de limpiar,

Tendrin una iluminacién y ventila-~
¢ion adecuadas,

Deben tener estantes y lugares apro-
piados para el almacenado.

La fermentacién se realiza en un lu-
gar separado. Todo debe estar tapa-
do, sellado y debidamente limpio
para no atraer insectos.

Para evitar paridsitos y roedores, no
deben acumularse restos de alimen-

- tos en las cercantas de los puntos de

produccion,

Las materias primas y semiproductos
estardn protegidos y las ventanas ten-
dran malla metilica.
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Almacenado de los insumos

Cada insumo debe almacenarse de mane-
ra apropiada y en un lugar especialmente
acondicionado.

» Ias etiquetas, los recipientes y las sus-
tancias nocivas se almacenan por sepa-
rado. Esto evita la contaminacién de los
ingredientes por el uso de insecticidas
o agentes de limpieza.

e Es necesario guardar la levadura en
un lugar fresco (refrigeradora).

e Las uvas deben procesarse el mismo dia
de su recepcidn para evitar el contacto
con insectos y roedores.

e Es necesario estar al tanto de las fechas
de vencimiento de cada insumo.

Miquinas, equipos y materiales

Se empleard maquinaria y utensilios
fabricados con materiales resistentes
a la corrosion.

Los envases de plastico seran de mate-
riales permitidos para la alimentacion.

Los recipientes usados en la fermenta-
cion se enjuagarin con bisulfito de
sodio (una cucharadita en 10 litros de
agua) para evitar el crecimiento de otro
tipo de microorganismos.

Las botellas v las tapas deben ser nue-
vas. Si emplean envases reciclados,
éstos deben lavarse y desinfectarse.

jAy hija, pareces nueval

Si, pues,
me han lavado y desin-
fectado muy bien..,




Aspectos que influyen en la calidad del vino

Madurez de la uva

La uva isabella de San Antonio de Cumba-
za alcanza una madurez adecuada a los
cuatro:meses y siete dias.

La calidad del vino depende de la madu-
rez de la uva. La uva debe cosecharse
cuando los racimos alcanzan una madu-
rez Optima, es decir, cuando el contenido
de azicar en el grano es el miximo posi-
ble. Deben descartarse las uvas verdes,
malogradas por pestes, rotas o comidas

por pajaros.

Parece que me mandan con los chanchos...

Contenido de aziicar

El contenido de azicar de la uva indica la
calidad y valor del mosto a fermentar. La
cantidad de aziicar presente en la uva isa-
bella no basta para obtener un buen vino.
Para compensar esta deficiencia debe
afiadirse azdcar al inicio de la fermenta-
cion: ello aumenta la fuerza del vino y
asegura su conservacion.

El mosto a fermentar debe tener un con-
tenido de azicar de 20 °brix u 11,5 °bau-
me. Para elevar 1 grado alcohdlico deben
usarse 2 kg de azdcar por cada 100 litros
de mosto. Un endulzado correcto debe
aumentar de 1 a 1,5 grados alcohdlicos
para no enmascarar €l sabor afrutado del
vino y aumentar su cuerpo. Ello puede
lograrse empleando diversos productos
sulfurosos como conservante.

.. En cémbio yo
s1 pasd ol examsn,

L
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Contacto con el aire

Durante el proceso de elaboracion de vi-
no debe evitarse que el mosto tenga con-
tacto con el aire, porque ello puede pro-
ducir oxidaciones y permitir que se desa-
rrollen levaduras superficiales y bacterias
acéticas y lacticas, que producen el pica-
do o torcido del vino. '

Temperatura

La temperatura es un factor preponderan-
te para la vida de las levaduras: por enci-
ma de los 32 °C las levaduras dejan de tra-
bajar e, incluso, pueden morir. Las altas
temperaturas también favorecen el desa-
rrollo de bacterias acéticas y lacticas, que
malogran el vino.

TIMBO TAPADD
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Uso de conservantes

El sulfitado del vino ha significado un pro-
greso muy importante en la produccién de
vino, Sin embargo, si se utiliza en dosis de-
masiado elevadas puede tener consecuen-
cias desfavorables. Se realiza por diversos
procedimientos y empleando distintos pro-
ductos, como acido sulfuroso, hilos de azu-
fre, dioxido de azufre, bisulfito y metabi-
sulfito de sodio. Estos dos dltimos son los
mas faciles de conseguir en el mercado.

Uso de clarificantes

En la actualidad se prefieren vinos de co-
lor y brillo claro. La turbidez del vino pue-
de eliminarse mediante filtraciones men-
suales o quincenales. Este proceso puede
acelerarse con el uso de sustancias clarifi-
cantes como gelatina incolora, albumina
de huevo, bentonitas, enzimas pectoliticas

y otras.
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Costos y determinacion de precios

Para calcular el precio de venta de un
producto primero hay que saber
cudnto cuesta producirlo. Para ello se
deben considerar tanto la inversion
necesaria para establecer e iniciar la
unidad productiva como los desem-
bolsos mensuales propios de la mis-

ma produccion.

A partir de este esquema
te explicamos cémo cal-
cular los costos de pro-
duccidén de 300 litros de
vino, para que aprendas
a determinar el precio de
venta del producto.

Los precios- que pone-
mos son referenciales: si
deseas iniciar una uni-
dad productiva debes
hacer estos mismos cil-
culos con los precios
reales de tu localidad.

- 60STOS
TOTALES

INVERSION

C0STOS DE
PRODUCCION

GASTOS

GENERALES

AN

ACTIVOS

COSTOS

VARIABLES
< BASTOS
FIJOS

N R L S I O L

PREQPERATIVOS |/

.S




Inversion

Son los recursos necesarios para poner en mar-
cha una empresa. Se dividen en:

Gastos preoperativos

Corresponden al establecimiento de la empresa,
registros, licencias, capacitacion, pruebas, estu-
dios previos, etcétera.

Los gastos preoperativos varian segin el caso.
En este ejemplo consideraremos US$ 600 para
las licencias, registros, reparacion del local,
estudios de mercado, etcétera.

Inversion en activos

También debemos considerar los desembolsos
indispensables para adquirir las maquinas, ma-
teriales y herramientas que necesitamos.

Ahora veremos cuil
podria ser tu inversion inicial en
maquinas y herramientas (activos)
para la elaberacion de vino.

Estos precios
son solo referenciales
y varian en cada lugar.

INVERSION EN ACTIVOS {US$)

PRECIO PRECIO
ACTIVOS CANTIDAD . UNITARIO  TOTAL
Balanza de 100 kg 1 60,00 80,00
Balanza de 2 kg 1 40,00 40,00
Calculadora 1 25,00 25,00
Pesamosto 1 15,00 15,00
Cinta de pH 1 15,00 15,00
Envases de 30/ 4 5,00 20,00
Baldes 2 2,00 4,00
Timbos (200 # ) 3 40,00 120,00
Mangueras (m} 5 1,00 5,00
Paletas para mover 1 3,00 3,00
Embudos 1 1,50 1,50
Tela de tocuyo 1 0,50 0,50
COSTO TOTAL DE EQUIPOS (US$) 329,00

GASTOS PREOPERATIVOS US$ 600,00
ACTIVOS

Us$ 329,00

INVERSION uss$ 929,00
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Costos de produccion

Son los desembolsos que se realizan cada
mes. Los costos variables dependen del
volumen de produccién (mano de obra,
materia prima e insumos) v los gastos fi-
jos (alquiler, energia, etcétera) son simila-

res todos los meses.,

Costos variables

» Mano de obra. La cantidad de

trabajadores varia segin el volu-
men de produccidn.

Para preparar sesenta litros de
vino se necesitan tres trabajado-
res con un jornal de US$ 4 cada
uno v dos jornales adicionales
hasta el momento de la venta. Es
decir, gastaremos US$ 20 en
mano de obra.

e Materia prima e insumos. Este

costo también varia segin la pro-
duccién. En nuestro ejemplo,
primero calcularemos la cantidad
de materia prima e insumos que
se requiere para elaborar sesenta
litros de vino, y luego estimare-
mos los costos totales.

Materia prima e insumos

para elaborar 60 litros de vino (US$)

COsSTO GOsTO
INSUMOS CANTIDAD  UNITARID TOTAL
Uva (kg) 100,00 0,60 60,00
Azicar (kg) _ 15,00 0,60 9,00
Levadura (g) 17,50 0,01 0,175
Bisulfito de sodio {(g) 6,00 0,01 0,06
Bicarbonato de potasio (g) 45,00 0,01 0,45
Biopectinasa (g) 6,00 0,08 0,48
Detergente (paquete) 1,00 0,45 0,45
Botellas {unidad) 100 0,12 12,00
Etiquetas (unidad) 100 0,06 6,00
Corchos (unidad) 100 0,06 6,00
Capuchon {unidad) 100 0,09 9,00
Algoddn (paquete) 1,25 0,90 1,125
TOTAL {US$) 104,74




Para producir 300 litros de vino, multiplicamos las cantida-
des anteriores por 5. Por ejemplo, la cantidad de uva que
necesitamos serd:

100 K6 X 5 = 500 KG DE UVA

A continuacion multiplicamos las cantidades obtenidas por
el precio unitario de cada insumo; por ejemplo para la uva:

500 KG X US$ 0,60 = US$ 300,00

Materia prima e insumos

para elaborar 300 litros de vino (US$) El presupuesto de mano de obra que
: ‘ cosTO COSTO necesitas para producir 300 litros de vino

INSUMOS _ CANTIDAD  UNITARIO  TOTAL se calcula de Ja misma manera:

Uva (kg) 500,00 0,60 300,00 :

Aziicar (kg) 7500 0,60 45,00 US$ 20 X 5 = US$ 100

Levadura (g) 8750 0,01 0,875

Bisulfito de Na (g) 3000 0,01 oAl materia prima ¢ insumos US$ 523,70

Bicarbonato de K {g) 225,00 0,01 2,25 mano de obra US$ 100,00

Biopectinasa (g) 3000 0,08 el TOTAL COSTOS VARIABLES US$ 623,70
Detergente (paquete) 5,00 0,45 2,25 ‘ |

Botellas (unidad) 500 0,12 60,00

Etiquetas (unidad) 500 0,06 30,00 No olvides

Corchos (unidad) 500 0,06 30,00 dm"?""lI';fd“““hf“'“

Capuchdn (unidad) 500 0,09 45,00 ¢ u focalldad para hacer tu
presupuesta.

Algoddn (paquete) 6,25 0,90 5,625

TOTAL {US$) ' 523,70
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Gastos fijos

Depreciacion Gastos de aciivbs (US$)

Los equipos que utilizamos PRECIO VIDA UTIL DEPRECIACION

pierden su valor con el tiempo, | AGTIVOS TOTAL (MESES) MENSUAL

por eso debemos ahorrar dine- | Balanzade 100 kg 80,00 120 0,67

ro para fepOIIQI"IOS cuando se Balanza de2kg 40,00 _ 120 0,33

malogren o deterioren. Calculadora 25,00 60 0,42
Pesamosto 15,00 12 125

Este monto se calcula dividiendo

el precio de cada articulo entre Cinta de pH 15,00 12 1,25
su tiempo de vida il Envases de 30 # 20,00 60 0,33
Baldes 4,00 60 0,06
Por ejemplo, la depreciacion | 3timbos 120,00 - 120 1,00
de la balanza de 100 kg sera: Mangueras (m) 5,00 24 0,21
Paletas para maver 3,00 24 ' 0,125

US$ 30 / 120 meses = US$ 0,67 Embudos 150 24 0,06
Tela de tocuyo 0,50 12 0,042
TOTAL {US$) 5,75

Esto significa
que debemos reservar US$ 5,75 mensuales de

nuestros ingresos para reponer los equipos
y materiales cuando sea necesario.




Gastos administrativos

Son los gastos mensuales de alquiler, ener-
gia, movilidad, utiles de oficina, etcétera,
En algunos casos también incluyen perso-
nal administrativo.

Para nuestro ejemplo
consideraremos los siguientes
gastos administrativos:

Gastos administrativos (mes)
DESCRIPGION  MENSUAL [US$)

Alquilerlde local 15,00
Luz, agua 12,15
Sequros, registros 12,00

TOTAL {US$) 39,15 Para obtener
: los costos totales de produccion
de 300 litros de vino, sumamos los costos

variables y los gastos fijos.

depreciacion US$ 5,75 BCOSTOS VARIABLES US$ 623,70
gastos administrativos US$ 39,15 WGASTOS FIJOS Uss$ 44,90
TOTAL GASTOS FIJOS US$ 44,90 B TOTAL COSTOS DE PRODUGCION US$ 668,60
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Costo unitario

Para determinar el precio de venta
tenemos que conocer el costo unitario del
producto. Para ello; primero debemos
calcular cudntas unidades vamos a producir.

Generalmente el vino se vende en bote-
llas de 620 ml. Veamos cuidntas botellas
de 620 ml podemos llenar con esa canti-
dad de vino:

300 /

W = 484 botellas

~ Eso quiere decir que 300 litros de vino
nos alcanzan para producir 484 botellas
de 620 ml cada una.

Luego calculamos el costo de cada bote-
lla de 620 ml: '

costo de produceidn
unidades a producir

costo unitario =

Costo de produccian: US$ 668,60
Unidades a producir: 484

668,60
484

COSTO UNITARIO = USS 1,38

costo unitario = = 1,38




Determinacion del precio de venta

EI costo unitario as US$ 1,38

Y si el precio de la competencia es de
US$ 2,00 y nuestro producto tiene deman-
da, el precio de venta puede ser US$ 1,70
por botella.

| También se
deben considerar estos
criterios:

El costo unitario del producto.
El pracio de la competencia.
La demanda del producto.
La capacidad adquisitiva del mercado.
Las facilidades de pago que otorquemos.
El tiempo en que deseemos recuperar
nuestros costos de inversidn.

= precio unitario de venta

Precio de venta = US$ 1,70

Nuestros clientes pueden pagar ese pre-
ClO y recuperaremos pronto la inversién.

Y aunque tengamos competencia, nuestro
producto esti bien presentado y es de
buena calidad.
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Determinacion del punto de equilibrio

El punto de equilibrio es la minima canti-
dad de unidades que debemos vender pa-
ra cubrir los costos de produccion. Por en-
cima de este nivel, la empresa obtiene uti-
lidades; por debajo de €I, se pierde dinero.

Conocer el punto de equilibrio permite
saber cuantas unidades podemos produ-
cir, estudiar la posibilidad de variar el pre-
cio, planificar las ventas y utilidades y cal-
cular cuanto dinero necesitamos.

En nuestro ejemplo vamos a considerar un
precio de venta unitario de US$ 1,70 por
cada botella de vino. Para determinar nues-
tro punto de equilibrio, primero calculare-
mos el costo variable unitario.

Costo variable total: US$ 623,70
Unidades a producir: 484

623,70 / 484 = 1,29

COSTO VARIABLE UNITARIO = US$ 1,29

Una vez que sabemos cuil es nuestro
costo variable unitario, podemos determi-
nar cuintas botellas de vino debemos
vender como minimo para que nuestro
negocio no arroje pérdidas. Para ello,
restamos el costo variable unitario del pre-
cio de venta unitario, y dividimos nuestros
gastos fijos entre el resultado.

gastos fijos

precio de venta unitario — costo variable unitario

44,90  _ 109
1,70 — 1,29

UNIDADES MINIMAS A VENDER:
109 BOTELLAS

Eso
quiere decir
que no podemos vender
menos de 109 betellas, -
porque en caso contrario
perderemos capital.




Comercializacién

Cualquier unidad productiva que desee
vender sus productos en un mercado tie-
ne que preparar una estrategia comercial.
Esta consta de dos etapas:

s E] eétudio del mercado (es decir, de la
competencia v de la demanda).

» El disefio de la estrategia.

En este tltimo capitulo vamos a examinar
cada uno de estos pasos.

El estudio del mercado

La competencia

En primer lugar, debes conocer a tu com-
petencia, es decir, a todos los productores
que ofrecen al publico un producto como
el tuyo. De este modo podris crear un es-
pacio para ti.

Para ello es necesario ir al mercado y ob-
servar los precios, la presentacion, el sa-
bor y la calidad de los productos que se
ofrecen al publico.

Por ejemplo, si produces vino Isabelita y
quieres conocer a tus competidores, tie-
nes que ir a los lugares donde se vende
vino y realizar un andlisis de este tipo:

Marea Yy, eolpa: |

. Presenfacién: botellae
de vidrip 4o 620 m|.
~* Tipos: semiseqo ¥ dulee.
* Precio; §/ 5,00 ¢ady

botella,
* Publigidag: radig.

* Puntos 4e venta: ligpre.-

rias, bodegas, pasee
Y minimercados.

BT
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Una vez que hemos realizado este estudio
va podemos darnos una idea del tipo de
productos que se venden y sus caracteris-
ticas generales.

En esta etapa también debemos averiguar
si estas marcas tienen €xito y si nuestro
producto podrd competir con ellas. Por
eso debemos hacer un estudio de la de-
manda.

La demanda

Estudiar la demanda significa medir las
posibilidades de éxito de nuestro pro-
ducto. Para ello es necesario salir a las
calles y hacer una pequefia encuesta
con las caracteristicas del ejemplo de la
derecha:

Cuando hagamos nuestra encuesta de-

bemos tener una muestra del producto”

que deseamos ofrecer; de esta manera
podremos darlo a probar a las personas
que encuestamaos.

Para hacer una encuesta debemos entrevis-
tar a las personas que van a decidir la com-
pra del producto que vendemos. En nues-
tro caso, se trata de las personas que con-
sumen vino. Pero si hacemos mermelada,

iH
&Ha probado alguna vez ot marca de ving ademds de g QUB consume re;

ENCUESTA SOBRE EL. CONSUMO DE ViINg

gularmente?

tendremos que dirigirnos a las amas de ca-
sa que hacen las compras para el hogar.

Es importante también que la cantidad de
encuestas sea significativa, para que tenga-
mos una idea aproximada de la realidad
de nuestro mercado. Asi podremos deter-
minar con mayor precision las tendencias
de compra del mercado.



S5i ves que las personas no estan dispues-
tas a comprar tu vino, entonces debes
mejorar la calidad o cambiar el tipo de
vino que produces.

El diseiio de la estrategia

Luego de realizar los estudios prelimina-
res, podremos orientar nuestra estrategia
comercial en funcién de la oferta v la de-
manda. Para ello debemos concentrarnos
en cuatro rubros:

El producto

Fl disefio de nuestro producto debe con-
tener todos los elementos visibles necesa-
rios para la venta, como por ejemplo:

e la marca, es decir, el nombre de nues-
tro producto. Este debe ser llamativo y
facil de recordar.

* ¢l envase, que debe ser apropiado al ti-
po de cliente al que nos dirigimos (si
vendes en tiendas muy exclusivas el
envase debe ser de vidrio).

* la etiqueta, que permite mostrar el pro-
ducto que ofrecemos. Debe estar bien

@o que compraste para la fiesta?

Debe ser, ,
por lo menos la presentacin
os de buen gusto...

diseniada y en ella se mostraran el nom-
bre del producto, el contenido, los in-
sumos, €l peso, los registros sanitarios
y la fecha de vencimiento.

los tipos, que estin en funcién de la
demanda. Podemos fabricar distintos
tipos de vino (seco, semiseco, dulce),
de modo que nuestro producto tenga
mas consumidores.
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El precio

Fste es un elemento fundamental en la
elaboracion de una estrategia comercial.
Debemos ofrecer un precio aceptable, pa-
ra que la gente esté dispuesta a pagarlo,
pero también debemos cubrir nuestros
gastos y tener utilidades. Para ello, como
ya observamos, es necesario calcular
nuestros costos de produccion.

El mercado

El mercado es el lugar donde vamos a
vender nuestro producto y competir con
los demds fabricantes. Es importante defi-
nir en qué tipo de tiendas vamos a ofre-
cer nuestro producto, pues ello nos per-
mitird orientar adecuadamente el disefio,
la imagen y el precio de éste.

Por ejemplo, si decidimos vender en bode-
gas deberemos visitarlas para ofrecer per-
sonalmente nuestro vino O contratar mayo-
ristas que se ocupen de ello.

La promocian

Cuando entramos al mercado para vender
un producto nos enfrentamos a una com-
petencia que, en ocasiones, puede ser
muy intensa. Por eso es necesario dar a
conocer las caracteristicas del producto e
impulsar su venta. Para eso debemos ha-
cer campafias de promocién del produc-
to que fabricamos. Hay distintas formas
de promocionar un producto:

» degustacion gratuita
e afiches de promogidn

 publicidad en la radio o en otros
medios de comunicacion i

o ofertas especiales

Si seguimos todos estos pasos podremos
entrar al mercado con mayores posibilida-
des de éxito. Sin embargo, no olvidemos
que la mejor garantia para el €xito es un
producto de calidad y un buen trato a
nuestros clientes, ademias de la voluntad
de superarnos constantemente.



Glosario

| CHAPEADO (o estrujado): Parte del pro-
Ceso que consiste en aplastar la uva
para extraer el liquido de ella.

CINTA DE pH: Papel indicador que abar-
ca en una escala de transiciones de
colores toda la zona de pH. Sirve pa-
ra medir la acidez del mosto median-
te la comparacién de colores con una
escala de valores establecida.

DESCUBE: Primera filtracion, luego de la
fermentacién alcohélica.

ORUJO: Forma que toma la cascara de la
uva después de hacer el primer filtra-
do de la primera fermentacién.

PESAMOSTO (o mostimetro): Instrumen-
to de vidrio que permite evaluar, se-
gun la densidad del jugo de fruta, su
riqueza en azicar y la proporcion de
alcohol a formarse en el vino des-
pués de una fermentacién alcohélica

MOSTO: Zumo de fruta antes de fermen-

tar y transformarse en vino.

PIE DE CUBA: Fermento preparado de
antemano con uvas seleccionadas,

con o sin levaduras, que se agrega al
mosto al inicio de la fermentacion.
Favorece el proceso fermentativo y
permite obtener un producto de cali-
dad segin las normas establecidas.

pH: Unidad cuantificable que determina la

acidez del mosto.

SOMBRERO: Techo formado por pulpa,

pepas, escobajo y otras sustancias que
se¢ producen durante el proceso de
fermentacion. Contiene burbujas de

aire,

completa. También sirve para hacer TEGO: Etapa de tiltracion en la que

los controles hasta el momento Opti-
mo del descube,

se separan los solidos de un liquido
(vino o vinagre).
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