Universidad
Catolicade
Santa Maria

Facultad de Ciencias e Ingenierias Fisicas y Formales

Escuela Profesional de Ingenieria Industrial

Propuesta de un sistema de trazabilidad y control de calidad en la
produccién de vinos del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA.

Tesis presentada por:
Huayna Laura, Carol Mariajose
ORCID: 0009-0002-3883-269X

para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Industrial

Asesor:
Dr. Valdivia Llerena, Cesar Alonso Renato
ORCID: 0000-0002-1368-3029

Arequipa — Per
2026



UCSM-ERP

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
INGENIERIA INDUSTRIAL

TITULACION CON TESIS
DICTAMEN APROBACION DE BORRADOR
Arequipa, 03 de Junio del 2026

Dictamen: 017128-C-EPII-2026

Visto el borrador del expediente 017128, presentado por:

2018242302 - HUAYNA LAURA CAROL MARIAJOSE

Titulado:

PROPUESTA DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD Y CONTROL DE CALIDAD EN LA PRODUCCION
DE VINOS DEL CENTRO VIVERO VITIVINICOLA DEL PEIMS-AUTODEMA.

Nuestro dictamen es:
APROBADO

Titulo Profesional/Titulo de Segunda Especialidad/Grado Académico a optar:

INGENIERO INDUSTRIAL

29643059 - TUPAYACHY QUISPE DANNY PAMELA
DICTAMINADOR

29639923 - URDAY LUNA FERLY ELMER
DICTAMINADOR

29711324 - RIVERA CHAVEZ MARIA EUGENIA
DICTAMINADOR




Propuesta de un sistema de trazabilidad y control de calidad
en la produccion de vinos del Centro Vivero Vitivinicola del
PEIMSAUTODEMA.

INFORME DE ORIGINALIDAD

12 11« 4« 3

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET ~ PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

Submitted to Universidad Catodlica de Santa 1
Maria

Trabajo del estudiante

.

%

repositorio.ucsm.edu.pe 1
Fuente de Internet %
hdl.handle.net 1
Fuente de Internet %
wWww.coursehero.com < 7
Fuente de Internet 0/0
ri.ues.edu.sv 1
Fuente de Internet < %
H www.verdaddelpueblo.com <1
Fuente de Internet %
upc.aws.openrepository.com <’I
Fuente de Internet %
B www.subpesca.cl <1
Fuente de Internet 0/0



DEDICATORIA
A Dios, por guiar cada paso de mi camino y darme la fortaleza para alcanzar esta meta.

A mi abuelito Félix, quien desde el cielo me acompafia; con todo mi amor, cumpli mi

promesa: tu primera nieta Ingeniera.

A mi madre Elizabeth, por ser mi motor, mi apoyo incondicional y la fuerza que me
impulsé a no rendirme y culminar este proceso, acompafiandome siempre con su amor,

confianza y palabras de aliento.

A mi familia y amigos, por su apoyo constante, por acompafiarme en cada etapa de este

camino y por brindarme palabras de aliento.

A mis mascotas, mis hijas Duquesa y Princesa, por su compafiia incondicional y por

brindarme momentos de calma y alegria durante este proceso.

Este logro es también de todos ustedes, quienes hicieron posible que esta meta hoy se

convierta en realidad.



AGRADECIMIENTOS

A Dios, por brindarme salud, fortaleza y perseverancia para culminar esta importante

etapa de mi formacion profesional.

A mi casa Santamariana y alma mater, por haberme brindado la formacion académica y

los valores necesarios para mi desarrollo profesional y personal.

Al Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, por brindarme las facilidades
necesarias para la realizacion de este estudio, asi como al personal que colabor6 de manera

directa e indirecta en la recopilacion de informacion.

A mis dictaminadores, por su tiempo dedicado a la revision del presente trabajo de

investigacion.

A mi asesor de tesis, por su orientacion, tiempo y valiosos aportes, los cuales han sido

esenciales para el desarrollo del presente trabajo de investigacion.



RESUMEN

El presente trabajo de investigacion aborda la problemética asociada a la deficiente
trazabilidad y el limitado control de calidad en la produccidn vitivinicola del Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, evidenciada en la ausencia de registros estandarizados,
el uso de herramientas manuales y la falta de integracion de la informacion a lo largo del proceso
productivo. Esta situacion se sustenta en los hallazgos identificados en los Informes de Hito de
Control de la Contraloria General de la Republica, los cuales evidencian incumplimientos en el
control de lotes, condiciones sanitarias, gestion de insumos e infraestructura, generando riesgos

en la inocuidad del producto y posibles sanciones administrativas.

El objetivo fue proponer un sistema de trazabilidad y control de calidad que optimice la
gestion de la informacion, asegure la identificacion de los productos y fortalezca el control de
parametros criticos en el proceso de vinificacion. Paraello, se realiz6 un diagnostico situacional
mediante revisién documental, entrevistas y analisis de informes de control, apoyado en
herramientas como el diagrama de Ishikawa, el diagrama de afinidad y la matriz de evaluacion

de riesgos basada en probabilidad y severidad.

Como resultado, se identificaron brechas en la gestién de procesos, la inexistencia de
un sistema digital integrado y la ausencia de procedimientos estandarizados. En respuesta, se
plantea una propuesta basada en dos pilares: (i) un sistema digital de trazabilidad mediante
AppSheet vinculado a Google Sheets, que permite el registro, seguimiento e identificacion de
productos mediante codigos QR; y (ii) la estandarizacion de procesos a través de dos
Procedimientos Operativos Estandarizados (POE), orientados al control de pardmetros criticos
y a la limpieza y desinfeccion de equipos. Estos pilares se sustentan en tres cimientos:

infraestructura, recursos humanos y mejora continua basada en el ciclo PHVA.

Asimismo, la evaluacion econdmica evidencia que la inversion requerida es menor
frente a los costos potenciales derivados de sanciones o incumplimientos normativos, lo que

refuerza su viabilidad.

Se concluye que la propuesta constituye una alternativa viable para fortalecer la gestion
productiva, mejorar el control de calidad, asegurar la trazabilidad interna y contribuir al

cumplimiento normativo en el sector vitivinicola.

Palabras clave: trazabilidad, control de calidad, mejora continua.



ABSTRACT

This research addresses the issues associated with deficient traceability and limited
quality control in wine production at the Viticulture Nursery Center of PEIMS-AUTODEMA.
These problems are evidenced by the absence of standardized records, the use of manual tools,
and the lack of information integration throughout the production process. This situation is
supported by findings identified in the Control Milestone Reports issued by the Office of the
Comptroller General of the Republic, which reveal non-compliance in batch control, sanitary
conditions, input management, and infrastructure, generating risks to product safety and

potential administrative sanctions.

The objective of this study was to propose a traceability and quality control system that
optimizes information management, ensures product identification, and strengthens the control
of critical parameters in the winemaking process. To achieve this, a situational diagnosis was
conducted through document review, interviews, and analysis of control reports, supported by
tools such as the Ishikawa diagram, affinity diagram, and a risk assessment matrix based on

probability and severity.

As a result, gaps were identified in process management, the absence of an integrated
digital system, and the lack of standardized procedures. In response, a proposal is presented
based on two main pillars: (i) a digital traceability system using AppSheet linked to Google
Sheets, which enables product registration, monitoring, and identification through QR codes;
and (ii) process standardization through two Standard Operating Procedures (SOPs), focused
on the control of critical parameters and the cleaning and disinfection of equipment. These
pillars are supported by three foundations: infrastructure, human resources, and continuous

improvement based on the PDCA cycle.

Furthermore, the economic evaluation shows that the required investment is lower than
the potential costs derived from sanctions or regulatory non-compliance, reinforcing its

feasibility.

It is concluded that the proposal constitutes a viable alternative to strengthen production
management, improve quality control, ensure internal traceability, and contribute to regulatory

compliance in the wine industry.

Keywords: traceability, quality control, continuous improvement.
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INTRODUCCION

En el contexto actual de la industria vitivinicola, la trazabilidad y el control de calidad
constituyen elementos fundamentales para garantizar la inocuidad, la estandarizacion de
procesos y el cumplimiento de la normativa vigente. En este sentido, las organizaciones
productivas deben contar con sistemas que permitan registrar, monitorear y controlar cada etapa
del proceso productivo, asegurando la identificacion de los productos y la confiabilidad de la
informacidn generada. Sin embargo, en diversas entidades del sector publico, estas practicas
aun presentan limitaciones asociadas a la gestion manual de datos, la falta de integracion de

informacion y la ausencia de procedimientos estandarizados.

El Centro Vivero Vitivinicola del Proyecto Especial Integral Majes Siguas —
AUTODEMA no es ajeno a esta problematica. A partir de la revision de los Informes de Hito
de Control emitidos por la Contraloria General de la RepuUblica, asi como del analisis interno
de sus procesos, se evidencian deficiencias relacionadas con el control de lotes, las condiciones
higiénico-sanitarias, la gestion de insumos y la inexistencia de un sistema de trazabilidad
formal. Estas debilidades generan riesgos en el control de parametros criticos durante el proceso
de vinificacion, afectan la calidad del producto final y exponen a la organizacion a posibles
sanciones, multas o incluso la paralizacién de sus actividades por incumplimiento de la

normativa vigente.

Frente a esta situacion, surge la necesidad de plantear una propuesta que permita
fortalecer la gestion de la trazabilidad y el control de calidad en el proceso productivo
vitivinicola. En este contexto, la presente investigacion tiene como propdsito proponer un
sistema de trazabilidad y control de calidad que contribuya a optimizar la gestion de la
informacidn, asegurar la identificacion de los productos y mejorar el control de pardmetros
criticos en el proceso de vinificacién. La propuesta se sustenta en el uso de herramientas
digitales de bajo costo, como AppSheet vinculado a Google Sheets, asi como en la
estandarizacion de procesos mediante Procedimientos Operativos Estandarizados (POE), todo
ello soportado en cimientos estratégicos como la infraestructura, los recursos humanos y la

mejora continua bajo el enfoque del ciclo PHVA.
El presente trabajo se estructura en cinco capitulos:

El Capitulo I aborda el planteamiento del problema, los objetivos, la justificacion, el

alcance de la investigacion, el marco tedrico y normativo, donde se analizan los principales
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conceptos, enfoques y disposiciones relacionadas con la trazabilidad, el control de calidad y la

produccion vitivinicola.

El Capitulo 1l presenta el marco metodoldgico, precisando el tipo, nivel y disefio de

investigacion, asi como las técnicas e instrumentos empleados.

El Capitulo 111 expone el diagndstico del sistema actual de trazabilidad y control de
calidad del Centro Vivero Vitivinicola, identificando las principales deficiencias y

oportunidades de mejora.

El Capitulo IV desarrolla la propuesta del sistema de trazabilidad y control de calidad,
incluyendo los pilares, cimientos, procedimientos operativos estandarizados y herramientas

digitales planteadas.

El Capitulo V presenta la evaluacion econdmica de la propuesta, considerando los
costos de implementacion y los riesgos economicos asociados al incumplimiento de la
normativa vigente. Asimismo, se realiza un analisis de sensibilidad para evaluar su viabilidad

econdmica.

Finalmente, se presentan las conclusiones y recomendaciones, derivadas del estudio

realizado.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1.1 Planteamiento del problema
1.1.1 Descripcion del Problema

La industria vitivinicola en el sur del Perq, particularmente en la region de Arequipa,
representa un sector con alto potencial de crecimiento gracias a sus condiciones edafoclimaticas
favorables y a la creciente demanda de productos con valor agregado, como vinos y piscos. No
obstante, este potencial se ve limitado por diversas deficiencias en la gestion de los procesos
productivos, en la implementacion de sistemas de aseguramiento de la calidad y en la capacidad
de cumplir con estandares nacionales e internacionales relacionados con la inocuidad y la
trazabilidad. Estas limitaciones reducen la competitividad de los productores locales y ponen
en riesgo las inversiones destinadas al fortalecimiento de este sector estratégico para la

economia regional.

En este contexto, resulta necesario analizar las condiciones actuales del proceso
productivo vitivinicola e identificar las brechas que dificultan la trazabilidad y el control de la
calidad, con el propdsito de formular una propuesta que contribuya a optimizar la gestion de la
produccién y elevar la competitividad del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA.

El Centro Vivero Vitivinicola (CVV) fue creado como parte del Proyecto Especial de
Irrigacion Majes Siguas (PEIMS), impulsado en 1971 para promover el desarrollo agricola del
sur del Peru. Bajo la gestion de la Autoridad Auténoma de Majes (AUTODEMA), el CVV se
establecio en la Irrigacion de Majes, consolidandose como un centro de investigacion,
produccion y transferencia tecnoldgica orientado al fortalecimiento del sector vitivinicola
regional. Su labor integra el desarrollo de estudios agronémicos y enolégicos, la produccion de
uvas y derivados vitivinicolas, asi como la capacitacion y asistencia técnica a productores
locales, promoviendo la adopcion de practicas modernas y sostenibles que contribuyen al

fortalecimiento competitivo del sector vitivinicola en la region de Arequipa.

El centro cuenta con 21 hectareas de capacidad total del terreno agricola destinado al
cultivo de la vid en variedades pisqueras, viniferas y de mesa, de las cuales actualmente se

trabajan 5 hectareas, con el objetivo de alcanzar 60 toneladas de uva por campafia destinadas a



la investigacion y elaboracion experimental de vinos y piscos en su propia bodega, su capacidad
de produccion de pisco y vino de la planta del Centro Vivero Vitivinicola es de 78,000 litros al

afo.

El CVV tiene como vision consolidarse como un Centro de Produccion del Gobierno
Regional de Arequipa, que investiga y transfiere tecnologia en el manejo de la vid,
contribuyendo a la reconversion productiva de la Irrigacién Majes. Su mision es ser un referente
tecnoldgico que brinde servicios de procesamiento a pequefios y medianos productores que no

cuentan con la infraestructura ni tecnologia necesarias para elaborar piscos y vinos de calidad.

Gracias a su compromiso con la excelencia y la innovacion, el CVV ha obtenido
importantes reconocimientos, como la Medalla de Oro Nacional al Pisco Quebranta, la Medalla
de Plata Nacional al Pisco Acholado y la Gran Medalla de Oro Regional al Pisco Negra Criolla,

reafirmando su prestigio como un actor clave en el desarrollo vitivinicola del sur del pais.

A lo largo de los afios, la entidad ha desempefiado un rol relevante en la promocion del
vino a nivel regional; no obstante, en la actualidad presenta diversas deficiencias que limitan la

adecuada implementacion de mecanismos de trazabilidad y control de calidad en sus productos.

Diversos informes han evidenciado que el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA se encuentra en condiciones inadecuadas para cumplir su propdésito. La
Contraloria General de la RepUblica advirti6 que las instalaciones presentan deficiencias fisicas
y de gestidn, destacando el uso y almacenamiento inadecuado de plaguicidas vencidos, la
ausencia de registros de control de los lotes de produccion y la falta de protocolos para el manejo
seguro de envases contaminantes. Estas irregularidades afectan la inocuidad, sostenibilidad
ambiental y eficiencia operativa del centro, evidenciando la necesidad de fortalecer los procesos
de trazabilidad y control de calidad. (Arequipa Misti Press, 2024a).

A ello se suma que el Organo de Control Institucional (OCI) sefial que la planta no
retine condiciones Optimas para la produccion vitivinicola, generando riesgos en la seguridad e
inocuidad de los procesos. El informe también evidencio la ausencia de buenas précticas de
manufactura y de un programa de higiene y saneamiento, lo que compromete la calidad de los
productos elaborados. Asimismo, se constatd el procesamiento de uva infestada por mosca de
la fruta y discrepancias entre las existencias fisicas y los registros de inventario (Kardex),
reflejando deficiencias en el control operativo y la gestion de la produccion del Centro Vivero
Vitivinicola. (Arequipa Misti Press, 2024b).



Todo esto se ha originado principalmente por la falta de un sistema de trazabilidad en
el Centro Vivero Vitivinicola, lo que impide identificar y registrar de manera precisa el
recorrido del producto desde la recepcion de la uva hasta el embotellado. Esta carencia limita

el control y la verificacion de la calidad en cada etapa del proceso productivo.

Asimismo, los procesos criticos carecen de estandarizacion y de procedimientos
operativos documentados, afectando el cumplimiento de los estandares técnicos y sanitarios
requeridos para garantizar la competitividad y seguridad de los productos elaborados. (Diario
El Pueblo, 2024a).

Estas deficiencias generan diversos efectos negativos en la gestion y sostenibilidad del
Centro Vivero Vitivinicola. En primer lugar, existe un alto riesgo de pérdida de las inversiones
ya realizadas, que superan los cuatro millones de soles, debido a la ineficiencia operativa y la
falta de control en los procesos. (Diario El Pueblo, 2024a). Asimismo, la carencia de un sistema
de trazabilidad y de estandares de calidad afecta la competitividad del centro frente a otras
bodegas que implementan estdndares internacionales de calidad y trazabilidad y limita su

capacidad para posicionarse adecuadamente en el mercado.

Una falta de confianza del consumidor en los productos elaborados en el Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA repercute negativamente en su demanda y en la imagen
institucional, ademas, el incumplimiento de disposiciones regulatorias expone al centro a
posibles sanciones y restricciones tanto en el ambito nacional como internacional. Finalmente,
estas limitaciones comprometen la sostenibilidad econdémica de Centro Vivero Vitivinicola del
PEIMS-AUTODEMA y su contribucion al desarrollo regional, debilitando su rol como entidad

promotora de innovacion y transferencia tecnoldgica en la actividad vitivinicola.

Ante este escenario, se propone el disefio de un sistema de trazabilidad y control de
calidad para los productos vitivinicolas del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA. Este sistema, entendido como una estructura organizada de practicas, métodos
y controles documentados, permitira garantizar la calidad, inocuidad y seguimiento del
producto a lo largo de todo el proceso productivo.

Su disefio tiene como propdsito estandarizar y documentar los procesos criticos de
produccién, asi como asegurar el cumplimiento de normas y sistemas de gestion que podrian
aplicarse, tales como el Sistema de Gestion ISO 22000, las Buenas Practicas de Manufactura

(BPM) y el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Asimismo, se podrian

5



considerar herramientas tecnoldgicas para el registro inmutable de cada etapa del proceso,
cédigos QR para ofrecer informacion transparente sobre el origen y transformacion del
producto, y software de gestion integrado para centralizar datos de produccion, lotes e
inventarios. Todas estas alternativas se presentan como opciones viables para fortalecer la
inocuidad, calidad, trazabilidad y transparencia de los productos vitivinicolas del Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA.

Asimismo, este disefio busca recuperar la confianza del consumidor mediante la
trazabilidad del origen y transformacion del producto, y fortalecer la competitividad y

sostenibilidad del Centro Vivero Vitivinicola dentro del mercado regional y nacional.

1.1.2 Formulacién del Problema

e ;Como elaborar una propuesta de un sistema de trazabilidad y control de calidad en la
produccion de vino del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA?

1.1.3 Sistematizacion del problema

e ;Cuadl es la situacion actual de la planta en términos de infraestructura, procesos

productivos, trazabilidad y gestion de la calidad?

e ;Cuales son las causas y efectos de las deficiencias en trazabilidad y control de calidad,

considerando las normativas nacionales e internacionales aplicables?

e ;Cudles son los procesos criticos en la cadena productiva de vino, desde la recepcion de
la uva hasta el embotellado, que requieren control y estandarizacion?

e ;Como plantear lineamientos de trazabilidad y procedimientos operativos
estandarizados que aseguren la calidad y seguridad de los productos?

e ;La propuesta del sistema de trazabilidad y control de calidad es viable a un nivel

técnico y econdmico?
1.2 Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo General

e Elaborar una propuesta de un sistema de trazabilidad y control de calidad en la
produccién de vino del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA.



1.2.2 Objetivos Especificos

e Diagnosticar la situacién actual de la planta en términos de infraestructura, procesos
productivos, trazabilidad y gestion de la calidad.

e Analizar las causas y efectos de las deficiencias en trazabilidad y control de calidad,
considerando las normativas nacionales e internacionales aplicables.

e Identificar los procesos criticos en la cadena productiva de vino, desde la recepcion de
la uva hasta el embotellado, que requieren control y estandarizacion.

e Plantear lineamientos de trazabilidad y procedimientos operativos estandarizados que
aseguren la calidad y seguridad de los productos.

e Realizar una evaluacion técnica y econdmica de la propuesta del sistema de trazabilidad

y control de calidad.
1.3 Justificacion del estudio
1.3.1 Justificacion Practica

El desarrollo de una propuesta de sistema de trazabilidad y control de calidad en la
produccién de vino beneficiard de manera directa al Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA, al plantear lineamientos orientados a fortalecer el control, la identificacion y el
seguimiento de los productos a lo largo de la cadena productiva. Actualmente, la planta presenta
diversas problematicas relevantes, tales como la ausencia de un sistema formal de trazabilidad,
la carencia de registros claros y sistematizados de los lotes de produccion, asi como la falta de
estandarizacion de los procesos criticos, situaciones que pueden afectar la calidad, seguridad e

inocuidad de los productos vitivinicolas.

A través de la presente propuesta, se plantea la organizacién, documentacion y
estandarizacion de los procesos criticos directamente relacionados con la trazabilidad y el
control de calidad, desde la recepcion de la uva hasta la etapa de embotellado, mediante el
disefio de procedimientos claramente definidos. Asimismo, se propone el establecimiento de
mecanismos para el control de los registros de produccion, orientados a facilitar el seguimiento
de los lotes y a promover el cumplimiento de la normativa nacional e internacional vigente. De
esta manera, la propuesta busca contribuir al aseguramiento de la calidad e inocuidad de los
productos vitivinicolas, asi como al fortalecimiento de la sostenibilidad y competitividad del

Centro Vivero Vitivinicola en el mercado.



1.3.2 Justificacion Social

La propuesta de un sistema de trazabilidad y control de calidad para el Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA presenta un impacto potencialmente positivo en la
sociedad y en la comunidad local. Al plantear mecanismos orientados a garantizar la inocuidad
y calidad de los productos vitivinicolas, se contribuiria al fortalecimiento de la confianza del
consumidor a nivel regional, al asegurar que los productos ofrecidos cumplan con condiciones
adecuadas de seguridad y confiabilidad para su consumo. Asimismo, la propuesta favorecera el
desarrollo local, al fortalecer la produccion regional, generar empleo y consolidar la imagen de
los productos arequipefios como de alta calidad. De esta manera, se promueve un consumo
responsable y seguro, respaldado por procesos controlados y estandares claros, lo que aporta al
bienestar de la comunidad y al reconocimiento del Centro Vivero Vitivinicola como un

referente de innovacion, calidad y responsabilidad social en la region.
1.3.3 Justificacion Econémica

El sistema de trazabilidad y control de calidad en el Centro Vivero Vitivinicola del
PEIMS-AUTODEMA representa una inversion con beneficios econdmicos significativos para
la planta. Al garantizar la calidad e inocuidad de los productos, se reducen los riesgos de

pérdidas por devoluciones o rechazo de lotes, evitando desperdicios y costos adicionales.

Asimismo, la propuesta del sistema permitiria optimizar el uso de la materia prima, los
insumos y el tiempo de produccion, contribuyendo a la reduccion de costos operativos
innecesarios y a una gestion mas eficiente de los recursos del Centro Vivero Vitivinicola. De
manera complementaria, la trazabilidad y el control de calidad facilitan el acceso a nuevos
mercados nacionales e internacionales con mayores exigencias de normas y certificaciones,

ampliando las oportunidades comerciales de la planta.

Finalmente, la propuesta plantea que la incorporacion de mejoras en los mecanismos de
control de calidad y trazabilidad podria generar beneficios sostenibles en el largo plazo,
contribuyendo al fortalecimiento de la competitividad del Centro Vivero Vitivinicola y a su

consolidacion dentro del sector vitivinicola regional.



1.3.4 Justificacion Profesional y/o personal

La realizacion del presente estudio resulta relevante para la formacion en Ingenieria
Industrial, en tanto permite aplicar y consolidar conocimientos vinculados a la gestion de la
calidad y la trazabilidad, poniendo en practica los fundamentos y herramientas adquiridos
durante la formacion profesional en dicha especialidad. Ademas, brinda la oportunidad de
profundizar en el area de calidad, un campo de gran interés personal y estratégico, que se
considera fundamental para el correcto funcionamiento y competitividad de cualquier

organizacion.

De manera complementaria, el trabajo fortalece sus competencias en investigacion,
analisis y estandarizacion de procesos, preparando su perfil profesional para proponer

soluciones técnicas y eficientes en el futuro.
1.4 Delimitaciones
1.4.1 Delimitacién temética

El presente estudio se centra en el disefio de una propuesta de un sistema de trazabilidad
y control de calidad en la produccion de vino del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA. La investigacion aborda principalmente los procesos productivos desde la
recepcion de la uva hasta el embotellado, priorizando aquellos considerados criticos para
garantizar la inocuidad, la estandarizacion y la transparencia de los registros. No se incluyen
aspectos relacionados con la comercializacion, el marketing o la distribucion, ya que el objetivo

es enfocarse en la gestion interna de la calidad y la trazabilidad en la planta.

Asi mismo es importante sefialar que el estudio se limita al planteamiento de la
propuesta, por lo que no contempla su implementacion ni la evaluacion de resultados

posteriores a su aplicacion.
1.4.2 Delimitacion espacial

La investigacion se desarrolla especificamente en el Centro Vivero Vitivinicola del
PEIMS-AUTODEMA, ubicado en el valle de Majes, provincia de Caylloma, region Arequipa.
Esta institucion fue seleccionada porque actualmente atraviesa dificultades en su

infraestructura, en la gestion de procesos productivos y en el cumplimiento de estandares de



calidad, lo que la convierte en un caso representativo y relevante para plantear una propuesta

de mejora.
1.4.3 Delimitacion temporal

La investigacion considera como marco temporal al afo 2024, periodo en el cual se
identificaron las principales observaciones de la Contraloria y del Organo de Control
Institucional respecto al estado del Centro Vitivinicola de AUTODEMA. Este marco permite
analizar la situacion actual de la planta y sustentar el disefio de la propuesta de un sistema de

trazabilidad y control de calidad.
1.5 Hipotesis

La elaboracion de una propuesta de un sistema de trazabilidad y control de calidad en
la produccion de vino del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA constituye una
alternativa viable para optimizar la gestion de procesos criticos y asegurar la inocuidad de los

productos, contribuyendo al fortalecimiento de la competitividad institucional.
1.6 Variables e indicadores
1.6.1 Variables
Variable Independiente (V1): Sistema de trazabilidad y control de calidad propuesto.

Hace referencia al conjunto de lineamientos, procedimientos y herramientas que se
disefiaron para garantizar el seguimiento de los procesos productivos del vino (desde la
recepcion de la uva hasta el embotellado), con el fin de mejorar la estandarizacién, la inocuidad
y la transparencia en el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA.

Variable Dependiente (VD): Gestion de procesos criticos e inocuidad de productos

vitivinicolas.

Se relaciona con el nivel de organizacion, estandarizacion y control de los procesos
criticos de produccion que aseguran la calidad del producto final, la confianza del consumidor

y la competitividad de la planta.
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1.6.2 Operacionalizacion de variables

Tabla 1
Operacionalizacion de variables
. Definicion Definicion . . . ) Unidad de Instrumento
Variable . Dimensiones Indicadores Formula .
conceptual operacional medida
Porcentaje de Ficha de
Documentaciéon  procedimientos e ) ) N° de procedimientos criticos documentados y estandarizados L
. - %Procedimientos criticos estandarizados = — — - — X 100 % revision
y registros criticos Total de procedimientos criticos identificados
i documental
estandarizados
Sistema Nivel de Registro del
Identificacién - N° de etapas del proceso de vinificacién que puedan ser rastreadas hasta el producto final sistema
estructurado de trazabilidad del %Trazabilidad = P L s 4 X4 — 2 final s 100 %
procedimientos, de lotes Total de etapas del proceso de vinificacion (AppSheet /
. . producto
herramientasy ~ Se mide QR)
tecnologias que  mediante Grado de .
. Lo - o . s \ . Lista de
. permiten indicadores de cumplimiento o N° de requisitos normativos revisados cumplidos
Sistema de . R y ) %Cumplimiento = — - - x 100 % chequeo
S registrar, estandarizacion normativa nacional Total de requisitos normativos revisados .
trazabilidad . g . . normativa
identificar y de procesos, L e internacional
y control de . Normatividad ~
- rastrear el trazabilidad de - Numero de
calidad aplicable
ropuesto producto a lo lotes, hallazgos Informe de
I(JVI)p largo del cumplimiento identificados en N° total de hallazgos identificados en los informes emitidos por entidades fiscalizadoras N° auditoria / OCI
proceso normativo y informes de
productivo, digitalizacion fiscalizacion
asegurando el del sistema. Nivel de
control de digitalizacion del
calidad e sistema (Uso de Base de datos
inocuidad. Tecnologiade  herramientas o _ N° de registros realizados de forma digital (AppSheet — Google Sheets y QR)
ot % Digitalizacién del sistema = - — % 100 % AppSheet /
soporte tecnoldgicas como Total de registros de trazabilidad
- Google Sheets
codigos QR,
AppSheet, Google
Sheets)
. Procesos g obeligrade N° de procesos criticos abordados Ficha de
Nivel de i, control de procesos % Cobertura = —— — x 100 % -
L . criticos ;. Total de procesos criticos identificados observacion
eficienciaenel  Se mide a criticos
control, través del nivel Cumplimiento de % Cumplimiento de inocuidad
Gestion de estandarizacién  de control de . Buenas Précticas N° de acciones cumplidas Lista de
Inocuidad == _ —— - . —— - — %
procesos y procesos de Manufactura N° total de acciones propuestas para la limpieza, desinfeccion y control higienico de equipos y superficies chequeo BPM
criticos e aseguramiento  criticos, (BPM) %100
inocuidad de calidad en cumplimiento Cumplimiento de
de los procesos de BPM, criterios de control .
. . o . ) Lista de
productos productivos control de Calidad del para asegurar 0 - ; . N° de parametros criticos cumplidos
s L s L. . S % Cumplimiento de parametros criticos = — x 100 % chequeo de
vitivinicolas vitivinicolas, pardmetros de  producto caracteristicas Total de parametros criticos propuestos ArAmetros
(vino) (VD) garantizando calidad y organolépticas y P
productos reduccion de fisicoquimicas
inocuos incidencias. Reduccién de ;
y s L ; . Incidencias iniciales — Incidencias finales Registro de
trazables. Competitividad incidencias o % de reduccion = _ ———— x 100 % LS .
sanciones Incidencias iniciales incidencias

Nota. La tabla muestra la definicion operacional de las variables de investigacion, considerando dimensiones e indicadores propuestos en el marco del estudio. Elaboracion propia (2025).
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1.7 Disefio de la Investigacion

Segun Hernéndez et al. (2014), el disefio de investigacion constituye el plan o estrategia
que se desarrolla para responder al problema planteado y alcanzar los objetivos de estudio. En
este caso, el trabajo corresponde a un disefio no experimental, ya que no se manipularon
variables de manera directa, sino que se observo y analizo la situacion actual del Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA para formular una propuesta.

1.8 Tipo de Investigacion

De acuerdo con Hernandez et al. (2014), el tipo de investigacion se clasifica segun el
propdsito que persigue. El presente estudio corresponde a una investigacion aplicada, pues
ofrece una solucion practica a un problema concreto del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA mediante la formulacién de una propuesta de sistema de trazabilidad y control
de calidad.

1.9 Nivel de la Investigacion

Para Arias (2012), el nivel de investigacion puede ser exploratorio, descriptivo,
correlacional o explicativo, dependiendo de la profundidad con la que se analicen las variables.
En este caso, el estudio se ubica en un nivel descriptivo—propositivo: descriptivo porque
caracteriza la situacion actual de los procesos de produccién y control en el Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, y propositivo porque plantea un sistema alternativo de

mejora en el sistema de trazabilidad y control de calidad.
1.10 Método de la Investigacion

El método de investigacion se entiende como el conjunto de procedimientos
sistematicos que guian la obtencion y analisis de la informacion (Tamayo & Tamayo, 2012).
En este estudio se aplicé el método deductivo, ya que parte de referentes tedricos, normativas
y antecedentes de sistemas de trazabilidad y control de calidad, para posteriormente aplicarlos
al caso especifico del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA. De esta manera,
se busco diagnosticar la situacion actual, identificar procesos criticos y disefiar una propuesta

que responda a las necesidades detectadas.

12



1.11 Levantamiento de informacion

1.11.1 Técnicas

Revision documental: Se consultaron normas técnicas internacionales (ISO 22000,
BPM, HACCP, etc.), normas técnicas nacionales, informes de la Contraloria, reportes
del Organo de Control Institucional, resoluciones de Indecopi v literatura académica
sobre trazabilidad y control de calidad en productos agroindustriales.

Entrevistas semiestructuradas: Dirigidas a actores clave del Centro Vivero Vitivinicola
del PEIMS-AUTODEMA (jefes de planta, responsables de control de calidad, personal
operativo), con el objetivo de identificar percepciones y précticas actuales relacionadas
con la trazabilidad y la gestion de procesos criticos. Esta técnica permitio recopilar
informacidn sobre el conocimiento del personal respecto a las hormativas de inocuidad
alimentaria, los procedimientos operativos implementados, las dificultades encontradas
en la aplicacion de sistemas de control, y las necesidades de capacitacion identificadas.
Observacion directa: Permitié identificar de manera cualitativa el estado de la
infraestructura, los procesos productivos y los registros utilizados en la planta. Esta
técnica facilito el analisis in situ de las condiciones reales de operacion, la verificacion
del cumplimiento de normas de higiene y seguridad alimentaria, y la evaluacion del

flujo de procesos desde la recepcion de materia prima hasta el producto terminado.

1.11.2 Instrumentos

Guia de revision documental: Matriz donde se registr6 la informacion obtenida de
informes oficiales, normativas y literatura académica sobre trazabilidad y control de
calidad en productos agroindustriales, organizada por categorias (procesos criticos,
inocuidad, trazabilidad, estandares de calidad).

Guia de entrevista: Conjunto de preguntas abiertas que orientaron las entrevistas
semiestructuradas a los actores clave de la planta (jefes de planta, responsables de
control de calidad, personal operativo), permitiendo profundizar en aspectos
relacionados con problemas actuales y expectativas de mejora.

Ficha de observacion: Documento estructurado para registrar hallazgos durante las
visitas al centro vitivinicola, considerando infraestructura, equipos, condiciones

sanitarias y manejo de registros utilizados en la planta.
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1.12 Métodos de ingenieria a aplicarse
e Andlisis y representacion de procesos (Diagramas de flujo y mapa de procesos)

Permitio describir de manera secuencial cada etapa de la produccidn vitivinicola, desde
la recepcidn de la uva hasta el embotellado, y facilita la identificacion de actividades criticas y
puntos de control. Esta herramienta grafica ayudo a visualizar claramente el flujo completo de
materiales, informacion y actividades dentro de la planta, identificando entradas y salidas en

cada etapa del proceso.
e Normas y lineamientos de calidad (ISO 22000 e ISO 9001, BPM)

La ISO 22000 funciona como un marco para asegurar que los productos alimentarios
sean inocuos Yy de calidad, integrando controles, documentacion y procesos estandarizados en
toda la cadena de produccién. Por su parte, la 1ISO 9001 aporta los principios de gestion de
calidad orientados a la mejora continua, satisfaccion del cliente y enfoque basado en procesos.
Y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son la base operativa para producir alimentos y
bebidas seguros y de calidad, integrando higiene, control y estandarizacion en cada etapa del
proceso productivo. Estas normas en conjunto permitieron estructurar un sistema integral que
asegure la calidad e inocuidad de los productos del CVV, estableciendo procedimientos
documentados, registros de control, métodos de verificacion y acciones correctivas. Su
aplicacion facilitd la estandarizacion de procesos, el cumplimiento de requisitos legales y la
preparacion del centro para eventuales certificaciones que fortalezcan su competitividad en el

mercado nacional e internacional.
e Analisis de Puntos Criticos de Control (HACCP)

Es una herramienta de referencia para reconocer los riesgos que comprometen la
inocuidad y seguridad del producto, y sirvié para establecer medidas preventivas y correctivas
en los procesos criticos. Este sistema permiti6 identificar de manera sistematica los peligros
biolégicos (microorganismos), quimicos (residuos de pesticidas) y fisicos (fragmentos

extrafios) que pueden presentarse durante la produccion.
e Anadlisis causa—efecto (Diagrama de Ishikawa o “espina de pescado”)

Permitid identificar las causas raiz de los problemas detectados en la planta,

categorizandolas en factores como personal, infraestructura, métodos, materiales y gestion
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administrativa. Esta herramienta facilito organizar de forma visual y clara todas las posibles
causas que generan cada problema identificado en el sistema de trazabilidad y control de calidad
del CVV. El diagrama ayudoé a distinguir entre los sintomas visibles y las causas verdaderas,
evitando soluciones superficiales que no resuelvan el problema de fondo. Ademas, los
resultados obtenidos orientaron el disefio de propuestas de mejora focalizadas y efectivas,
asegurando que las soluciones ataquen directamente las causas fundamentales de las

deficiencias detectadas en la planta.
e Evaluacion técnico—econdmica

Se realiz6 un analisis costo—beneficio para determinar la viabilidad de la propuesta del
sistema de trazabilidad y control de calidad. Este andlisis incluyé la estimacidn de los recursos
necesarios, los beneficios esperados y la sostenibilidad de la implementacion, permitiendo
identificar de manera préactica y fundamentada si la propuesta representa una inversion rentable

y eficiente para el Centro Vivero Vitivinicola.
e Herramientas digitales de codigo abierto para la trazabilidad y control de calidad.

Las herramientas digitales para fortalecer la trazabilidad y el control de calidad en la
produccidn vitivinicola pueden ser implementadas mediante plataformas de cddigo abierto y de
bajo costo, como AppSheet, la cual permite el desarrollo de aplicaciones personalizadas sin
necesidad de programacion avanzada. Esta herramienta facilita el registro, almacenamiento y
consulta de informacion en tiempo real a lo largo de las diferentes etapas del proceso
productivo, integrando datos relacionados con la materia prima, transformacién, lotes y
producto final. Asimismo, posibilita la generacion de identificadores Unicos y codigos QR que
vinculan cada producto con su historial productivo, contribuyendo a mejorar la transparencia,
la organizacion de la informacion y la toma de decisiones. En este sentido, el uso de AppSheet
se planted como una alternativa viable y accesible que podria implementarse progresivamente
en el Centro Vivero Vitivinicola, permitiendo optimizar la eficiencia operativa, fortalecer la

trazabilidad interna y apoyar el cumplimiento de estandares de calidad e inocuidad.
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1.13 Cobertura de estudio
1.13.1 Poblacion

La poblacién de estudio esta conformada por los procesos productivos y operativos del
del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA relacionados con la elaboracion de
productos vitivinicolas, desde la recepcion de la uva hasta el embotellado del vino. Esta
poblacion se delimita a las &reas de produccion, control de calidad e infraestructura vinculada

al proceso productivo.

Es importante sefialar que el pisco no fue considerado dentro del estudio, dado que la
institucion actualmente no cuenta con autorizacion para su comercializacion, conforme a lo
establecido por Indecopi (Resolucion N° 660-2023/CCD-INDECOPI-AQP).

El Centro Vivero Vitivinicola del Proyecto Especial Integral Majes Siguas (PEIMS-
AUTODEMA) tiene una capacidad de produccion anual combinada de 78,000 litros de pisco y
vino, segun informacion proporcionada por la institucion AUTODEMA. Esto implica una
produccion mensual aproximada de 6,500 litros. Es importante destacar que esta capacidad esta
orientada principalmente a la investigacion y transferencia tecnoldgica, lo que significa que la

produccidn real destinada al mercado puede variar segun los proyectos y actividades en curso.

Para la campafia 2024-2025, el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA
proyecta una produccion de 13,500 litros de vino y se estima la elaboracion de 3,500 litros de
pisco destinados a terceros, de acuerdo con el plan de trabajo oficial del centro. Estas cifras
reflejan los objetivos de produccion planteados para fortalecer la operatividad, promover la

investigacion vitivinicola y consolidar la transferencia tecnologica en la region.
1.13.2 Muestra

Dado que la investigacion es de caracter propositivo y no contempla la aplicacion de
pruebas estadisticas, la muestra no se define en términos probabilisticos, sino como un caso de

estudio focalizado. En este sentido, la muestra se delimita a:

e Procesos criticos seleccionados en la cadena productiva del vino.
e Documentos e informes técnicos relacionados con la gestion de calidad y trazabilidad.
e Actores clave de la planta (personal de produccion y control de calidad), quienes

aportaron informacién mediante entrevistas u observacion directa.
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De esta manera, la muestra permitié obtener una vision representativa y suficiente de la
situacion actual para sustentar la propuesta, sin necesidad de generalizar resultados a toda una

poblacién estadistica.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion
2.1.1 Internacionales

Tesis de master: Iglesias (2020) “Sistema de Trazabilidad del Vino basado en

Blockchain ”, Universidad de Castilla-La Mancha. Espafa.

En la investigacion el objetivo principal fue desarrollar un sistema de trazabilidad
basado en Blockchain que permita garantizar la transparencia y la integridad de la informacién
en la cadena de produccion y distribucion de productos agricolas. Para lograr este proposito,
utiliz6 herramientas como Node.js, MongoDB y la plataforma de contratos inteligentes
Ethereum, complementadas con la metodologia Scrum para la gestion agil del proyecto. El
sistema fue implementado en un entorno de prueba, sin aplicar a una muestra poblacional real,
dado que se tratd de un desarrollo de tipo experimental y tecnoldgico orientado a la validacion
funcional del modelo. Como resultado, se concluy6 que el uso de Blockchain permite generar
un registro inmutable de cada evento dentro de la cadena de suministro, facilitando el acceso a
informacién confiable tanto para productores como consumidores, mejorando asi la trazabilidad
y la confianza en los procesos agroalimentarios. Este trabajo constituye un aporte valioso para
el presente estudio de investigacion, ya que permite considerar la aplicacion de tecnologias
emergentes como Blockchain en el contexto vitivinicola, y proporciona un modelo técnico
adaptable al disefio de un sistema de trazabilidad orientado a mejorar el control de calidad en
la produccion agricola del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA.

Tesis de méster: Sosa (2017) “Propuesta de un sistema de trazabilidad de productos para
la cadena de suministro agroalimentaria”, Universidad Politécnica de Valencia. Valencia -

Espana.

En la investigacion el objetivo principal fue describir las caracteristicas clave de un
sistema de trazabilidad aplicable al sector agricola, mediante una exhaustiva revision
bibliogréafica de articulos cientificos y normativas internacionales y el disefio conceptual de una
aplicacion web que incorpora tecnologias como RFID, EDI e 10T, esta propuesta se dirigié
especificamente al sector agricola dentro de la cadena de suministro agroalimentaria, sin

trabajar con una muestra estadistica, sino con un enfoque teorico y tecnoldgico y se llego a la
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conclusién que un sistema de trazabilidad bien implementado permite mejorar la seguridad
alimentaria, optimizar la gestion logistica, reducir costos y aumentar la confianza del
consumidor. Esta investigacion resulta valiosa para el presente estudio de investigacion, ya que
ofrece un marco tedrico robusto, herramientas tecnoldgicas concretas y una estructura
metodologica aplicable al disefio de un sistema de trazabilidad y control de calidad en el sector
vitivinicola del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, lo cual permite adaptar

su enfoque al contexto especifico del cultivo y procesamiento de la vid.

Articulo: Borrero (2019) “Sistema de trazabilidad de la cadena de suministro
agroalimentario para cooperativas de frutas y hortalizas basado en la tecnologia Blockchain”,
Universidad de Huelva/ CIRIEC. Espafia.

En el articulo los autores propusieron como objetivo principal analizar como la
tecnologia Blockchain puede ser implementada para garantizar la trazabilidad en las cadenas
de suministro agroalimentarias, asegurando la integridad de la informacioén y aumentando la
confianza de los consumidores. Para alcanzar este fin, recurrieron a una metodologia de tipo
exploratoria y documental, basada en la revision de literatura cientifica, estudios de caso y
experiencias préacticas relacionadas con el uso de Blockchain en entornos logisticos y
agroalimentarios. La investigacion no se enfoco en una muestra poblacional especifica, ya que
se trat6 de un estudio conceptual orientado a la identificacion de buenas précticas y soluciones
tecnoldgicas aplicables al sector agroindustrial en general. Como conclusion, se destaca que la
tecnologia Blockchain permite un registro seguro, descentralizado e inalterable de las
operaciones a lo largo de toda la cadena de valor, desde la produccién hasta la distribucion,
facilitando la trazabilidad total del producto, la prevencion de fraudes, y el cumplimiento de
estandares de calidad. Este articulo representa un aporte valioso para el presente estudio de
investigacion, ya que sustenta la viabilidad del uso de Blockchain como herramienta innovadora
para el disefio de un sistema de trazabilidad y control de calidad en el ambito vitivinicola,
especialmente al considerar la necesidad de registros confiables en procesos agricolas que

exigen control y transparencia a lo largo de toda la cadena productiva.

Articulo: Canfar et al. (2022) “Disefio de un sistema de trazabilidad como soporte al
modelo productivo de cacao en la cordillera narifiense colombiana ”, Corporacion Colombiana

de Investigacion Agropecuaria-AGROSAVIA, Centro de Investigacion Palmira, Colombia.
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En el articulo los autores se propusieron como objetivo principal disefiar un sistema de
trazabilidad para mejorar el control y la gestion de la informacion en cada etapa del proceso
productivo de quinua, desde la recepcion de materia prima hasta la exportacion del producto
terminado. Para lograrlo, se emple6 una metodologia basada en el andlisis de procesos
productivos reales, entrevistas con personal de la planta agroindustrial, y el desarrollo de
diagramas de flujo y modelos de datos; ademas, se consideraron herramientas tecnoldgicas
como codigos de barras, formularios digitales y bases de datos para el registro y seguimiento
de la produccién. La investigacion se aplicd a una empresa agroindustrial peruana dedicada a
la exportacion de quinua, aunque no se detalla el nombre especifico de la empresa ni el nUmero
exacto de participantes, por lo que se considera una unidad de estudio de caracter institucional.
Como conclusion, se destaca que la implementacion de un sistema de trazabilidad permite
garantizar la calidad del producto, cumplir con normativas internacionales y optimizar la
eficiencia operativa en los procesos de produccion y exportacion. Esta propuesta resulta util
para el presente estudio de investigacion, ya que demuestra la viabilidad del disefio e
implementacién de sistemas de trazabilidad en cadenas agroindustriales peruanas, ofreciendo
un enfoque estructurado que puede adaptarse al contexto vitivinicola del Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA.

Tesis: Valiente (2021) “Mejoramiento del sistema de gestion de calidad del
emprendimiento vitivinicola puerta oeste como herramienta para la calidad e inocuidad de los

productos elaborados”, Universidad Nacional Del Comahue. Neuquén-Argentina.

En la investigacion el objetivo principal fue disefiar una solucion basada en tecnologia
Blockchain para garantizar la trazabilidad de productos agroalimentarios, mejorando la
transparencia, seguridad y confianza a lo largo de toda la cadena de suministro; para el
desarrollo de esta investigacion utilizd6 una metodologia de tipo cualitativo y exploratorio,
recurriendo a la revision de bibliografia especializada, analisis de casos reales y disefio
conceptual del sistema mediante diagramas UML y arquitectura de software, este instrumento
no se aplico directamente a una muestra poblacional ni a una empresa en especifico, ya que se
tratd de una propuesta técnica orientada a demostrar la factibilidad de implementacion
tecnoldgica en el contexto agroindustrial y se llegd a la conclusion que Blockchain permite
registrar de forma inmutable cada transaccion o evento de la cadena productiva, asegurando la
trazabilidad desde el origen hasta el consumidor final, al tiempo que se mitigan riesgos de

fraude y perdida de informacion. Esta investigacion resulta ser importante para el presente
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estudio de investigacion ya que sustenta el uso de tecnologias emergentes como Blockchain en
sistemas de trazabilidad aplicables al sector vitivinicola, y ofrece una base conceptual sélida
para adaptar dichas herramientas al contexto del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA.

2.1.2 Nacionales

Tesis: Palacios (2020) “Propuesta de un sistema de trazabilidad para mejorar la calidad
del mango fresco en la empresa H.C.Q Peru S.A.C, Tambogrande 2019”, Universidad Cesar

Vallejo. Piura - Peru.

En la investigacion el objetivo principal fue proponer un sistema de trazabilidad para
mejorar la calidad del mango fresco en la empresa HCQ Pert SAC, Tambogrande, 2019; para
el desarrollo de esta investigacion se utilizé informacion de produccion en puntos criticos de
control (control de calidad, caracteristicas organolépticas, fisicas, fisicoquimicas vy
microbioldgicas) para evaluar la calidad y detectar fallas. Se propuso un disefio de sistema de
trazabilidad para asegurar la calidad y facilitar la gestion de lotes, registros y procesos
logisticos; este instrumento fue aplicado en la empresa HCQ Perl SAC, Tambogrande, a la
produccién total en puntos criticos de control con una muestra de lotes de produccion de 15
dias y se lleg6 a la conclusion que la empresa HCQ Pert SAC presenta fallas relevantes en la
calidad del mango fresco, principalmente en las caracteristicas organolépticas (firmezay color
de la cascara) que concentran el 48.89% de los casos andmalos, seguidas de las fisicas (tamafio
y forma) con 22.22%, las fisicoquimicas (humedad e indice de madurez) con 17.78% vy las
microbioldgicas (antracnosis) con 11,11%. Estas deficiencias han provocado devoluciones y
una imagen negativa de la empresa, afectando potenciales clientes. Esta investigacion resulta
ser importante para el presente estudio de investigacién porque presentd un modelo de
implementacién de trazabilidad que puede adaptarse a otras empresas del sector agroindustrial,
incluyendo la estructura de registros, control por lotes acciones y ante riesgos de seguridad
alimentaria, es decir, evalGa una de las variables que se pretende investigar en este estudio y

también del sector agroindustrial.

Tesis: Sanchez (2024) “Sistema interno de control y trazabilidad para la exportacion de
café (coffea arabica) en la cooperativa agraria rutas del Incachota-Cajamarca — 20227,

Universidad Nacional de Cajamarca. Cajamarca - Perd.
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En la investigacion el objetivo principal fue desarrollar un sistema web que permita
llevar un control eficiente del proceso de trazabilidad en la produccion de palta, desde la
siembra hasta la comercializacion, a fin de mejorar la gestion de informacion y el seguimiento
de los productos, para el desarrollo de esta investigacion se utilizaron como instrumentos la
observacion y entrevistas, y se aplicd la metodologia RUP (Rational Unified Process) para el
desarrollo del sistema, el cual fue implementado utilizando tecnologias como PHP, HTML,
JavaScript y una base de datos MySQL, este instrumento fue aplicado a los productores de la
Asociacion Agroecoldgica de Santa Catalina, ubicada en Chongoyape, Lambayeque, siendo
esta la unidad de andlisis principal y se lleg6 a la conclusion que el sistema web desarrollado
permitid mejorar la organizacion de los datos, facilité la toma de decisiones y optimizo el

control de cada etapa del proceso productivo, generando mayor confianza en los clientes finales.

Esta investigacion resulta util para el presente estudio de investigacion, ya que ofrece
un ejemplo claro de implementacion de un sistema de trazabilidad adaptado a una organizacion
agricola real, cuyos elementos tecnoldgicos y metodolégicos pueden ser replicados y ajustados
al contexto de la produccion vitivinicola del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA.

Articulo: Linares (2018) “Trazabilidad con Blockchain”, Universidad de
Lima/ALICIA. Lima - Peru.

En el articulo titulado el objetivo principal fue analizar los beneficios que ofrece la
tecnologia Blockchain en la trazabilidad de productos dentro de la cadena de suministro,
abordando como esta tecnologia puede fortalecer el seguimiento de bienes desde el origen hasta
el consumidor final, para el desarrollo se emple6 una revision documental detallada de casos
reales, estudios técnicos y experiencias de implementacion en diversos sectores, apoyandose en
conceptos clave de sistemas distribuidos, Internet de las Cosas (10T) y plataformas Blockchain
como Hyperledger Fabric y Ethereum. El estudio se enfoco en ejemplos internacionales, como
el piloto desarrollado por Walmart e IBM para rastrear alimentos en China, y no se trabajo con
una muestra poblacional directa, dado que es una investigacion de caracter exploratorio y
conceptual. Entre sus principales conclusiones, se resalta que Blockchain mejora
significativamente la transparencia, la seguridad de los datos y la confianza del consumidor,
aunque todavia enfrenta desafios relacionados con el rendimiento, la escalabilidad y la
gobernanza de los datos. Este trabajo contribuye de manera relevante para el presente estudio

de investigacion, ya que ofrece un enfoque innovador y tecnolédgico aplicable al disefio de
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sistemas de trazabilidad en el sector vitivinicola, permitiendo considerar la adopcion de
modelos distribuidos que aseguren la integridad y veracidad de la informacion a lo largo de

toda la cadena productiva.

Tesis de master: Carranza y Delgado (2020) “Andlisis de la trazabilidad en las
exportaciones de palta fresca de las empresas exportadoras con Certificacion Orgénica de la
region Lima a Paises bajos en el periodo del 2013 al 2019”, Universidad Peruana De Ciencias

Aplicadas. Lima - Perd.

En la investigacion el objetivo principal fue determinar de qué manera la trazabilidad
se relaciona con las exportaciones de palta fresca hacia Paises Bajos, considerando como
variable clave la certificacion organica en las empresas de la regién Lima; para el desarrollo de
esta investigacion se la metodologia aplicada fue de enfoque cuantitativo, con disefio no
experimental y de tipo correlacional, utilizdndose encuestas estructuradas como instrumento
principal para recoger informacion de una muestra de 30 empresas agroexportadoras
certificadas, este instrumento se centrdé en empresas con actividad de exportacion directa a
Paises Bajos durante el periodo 2013-2019, siendo estas la unidad de analisis y se llegé a la
conclusion que la implementacion de trazabilidad tiene una relacién directa y significativa con
el éxito de las exportaciones organicas, ya que permite cumplir con los requisitos
internacionales, mejorar la confianza de los clientes y optimizar los procesos logisticos. Esta
investigacion resulta ser importante para el presente estudio de investigacion, ya que aporta
evidencia empirica nacional sobre como la trazabilidad fortalece el posicionamiento de
productos agroexportables peruanos en mercados internacionales, lo que respalda la
importancia de implementar un sistema de trazabilidad y control de calidad en el sector
vitivinicola del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA.

Tesis de master: Mayta (2021) “Sistema de gestion de trazabilidad de bajo costo para
pequeftios productores de quinua organica, Puno 20217, Universidad Peruana Union. Lima -

Pera.

En la investigacion el objetivo principal fue disefiar un sistema de gestion de
trazabilidad digital de bajo costo, dirigido a pequefios productores de quinua organica de la
region Puno, Per; para el desarrollo de esta investigacion se empled una metodologia mixta
que incluyo un enfoque descriptivo-explicativo y cuasi experimental, utilizando herramientas

como el Value Stream Mapping, analisis de riesgos, y el desarrollo de una aplicacion web
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programada en Java, con librerias como Itext para la generacion de codigos QR. Esta aplicacion
permiti0 capturar, gestionar y visualizar informacion critica desde la siembra hasta la
comercializacion, incluyendo la validacion del producto mediante cddigos QR en las etiquetas
finales, este instrumento fue aplicado a pequefios productores y organizaciones privadas del
distrito de Caminaca, Puno y se lleg6 a la conclusion que es posible implementar un sistema
capaz de garantizar la trazabilidad del 99% de los lotes individuales y 98% de mezclas, ademas
de reducir en un 80% los andlisis de plaguicidas, lo cual significé un ahorro significativo y una
mejora en la gestion de la calidad organica. Esta investigacion resulta ser importante para el
presente estudio de investigacion, ya que contempla investigaciones sobre trazabilidad en
productos agroindustriales, y aborda el disefio e implementacion de sistemas digitales de
trazabilidad enfocados en la agricultura organica, ya que demuestra que es posible lograr
eficiencia y confianza del consumidor mediante soluciones tecnoldgicas accesibles para

productores de menor escala.

Tesis: Arroyo (2017) “Propuesta de implementacion de un sistema de gestion basado en
la norma ISO 22000 para garantizar inocuidad alimentaria en el restaurante el rinconcito

arequipefio — los olivos”, Universidad Privada del Norte. Lima - Peru.

En la investigacion el objetivo principal fue desarrollar un sistema web que permita
registrar, controlar y consultar en tiempo real la trazabilidad de la produccién de leche bovina,
con la finalidad de mejorar la gestion productiva y la calidad del producto, para el desarrollo se
utilizaron entrevistas y observacion como instrumentos de recoleccién de datos, y se aplico la
metodologia de desarrollo &gil XP (Extreme Programming). El sistema fue implementado
utilizando tecnologias web como HTML, CSS, JavaScript, PHP y una base de datos MySQL,
este instrumento fue aplicado a la Asociacion Agropecuaria San Francisco de Asis, ubicada en
Ecuador, teniendo como unidad de estudio a los productores y responsables del proceso
productivo. Entre las conclusiones del estudio, se destaco que el sistema permitié optimizar los
procesos de produccion, reducir los errores en el registro manual, y brindar mayor control y
visibilidad sobre cada etapa de la cadena productiva. Esta investigacion aporta
significativamente al presente estudio de investigacién, al demostrar que es factible aplicar
soluciones tecnoldgicas accesibles y adaptables en el contexto agropecuario, lo cual resulta
directamente util para el disefio e implementacion de un sistema de trazabilidad y control de
calidad en la produccion vitivinicola del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA.
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2.1.3 Locales

Tesis de master: Farfan y Huamani (2023) “ISO 9001: 2015 — I1SO 22000:2018 y
productividad del pisco en la vinicola Vicente Guerra S.A.C., Cafiete 2022", Universidad

Nacional del Callao. Callao-Per.

En la investigacion el objetivo principal fue disefiar un sistema de informacion que
permita mejorar la trazabilidad y el control de produccion del cultivo de palta, con el fin de
optimizar los procesos internos de la empresa agricola, para el desarrollo de esta investigacion
se utilizo herramientas de andlisis como entrevistas, observacion directa, revision documental
y la metodologia RUP (Rational Unified Process), desarrollando ademas un sistema informatico
con lenguaje de programacion Java y base de datos PostgreSQL, este instrumento fue aplicado
a una empresa del sector agroexportador ubicada en el distrito de La Joya, Arequipa, tomando
como unidad de estudio al personal técnico y administrativo involucrado en el proceso
productivo y se llegé a la conclusion la implementacion del sistema permitio reducir los errores
en el registro de informacion, agilizar la toma de decisiones y mejorar la trazabilidad desde el
campo hasta el despacho del producto final. Esta investigacion aporta significativamente al
presente estudio de investigacion, ya que proporciona un referente aplicado del uso de
tecnologias de informacion para el control y seguimiento en una cadena agroindustrial, siendo
sus fundamentos y resultados transferibles al contexto vitivinicola del Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA.

Tesis: Bedoya (2023) “Proceso de Monitoreo y Trazabilidad para la Pesca Artesanal de

Altura en el Mar de Matarani”, Universidad Tecnoldgica del Perd. Arequipa -Perd.

En la investigacion el objetivo principal fue , el autor plante6 como objetivo general
disefiar un proceso de monitoreo y trazabilidad que permita mejorar el control de las actividades
de pesca artesanal de altura en la zona de Matarani, provincia de Islay, region Arequipa; para
el desarrollo de esta investigacion se utilizaron instrumentos como entrevistas, visitas de campo,
recoleccion de datos productivos y revision normativa, ademas de la propuesta de una estructura
de registro de datos basada en hojas de monitoreo y seguimiento, este instrumento fue aplicado
a los pescadores artesanales de altura de Matarani, asi como a los agentes involucrados en el
desembarque, comercializacion y control de la actividad pesqueray se llegé a la conclusion que
la falta de trazabilidad dificulta el cumplimiento de estandares sanitarios y de sostenibilidad,

afectando el acceso a mejores mercados; por tanto, se propuso un proceso adaptable a las
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condiciones reales del sector artesanal. Esta investigacion resulta ser importante para el presente
estudio de investigacion, ya que demuestra la viabilidad de aplicar trazabilidad en actividades
productivas informales o con baja incorporacion tecnologica, y ofrece una guia Util para adaptar
modelos de trazabilidad a contextos regionales como el del Centro Vivero Vitivinicola del
PEIMS-AUTODEMA en Arequipa.

2.2 Marco tedrico conceptual
2.2.1 Fundamentos conceptuales de la trazabilidad
2.2.1.1 Definicion general de trazabilidad

Corallo et al. (2020) definen la trazabilidad como la capacidad de rastrear un producto
a lo largo de su ciclo de vida. Esto requiere la integracion de registros creados por cada actor
de la cadena para asegurar la seguridad y calidad en cada paso. En la misma linea, Latino et al.
(2022) destacan que, mas alla de los requisitos legales, la trazabilidad es un valor porque
identifica el origen, las transformaciones y las condiciones de almacenamiento y distribucion

de un producto, reforzando la transparencia, la gestion de incidentes y la toma de decisiones.
Tipos de trazabilidad (ascendente, descendente, interna, externa)

e Trazabilidad ascendente. Corallo et al. (2020) explican que la trazabilidad permite
retroceder desde el punto de venta o consumo para identificar al proveedor, insumos y
lotes involucrados. A su vez, Latino et al. (2022) explican que esta perspectiva de la
trazabilidad facilita la localizacion del origen de una desviacion y permite tomar
acciones correctivas que restablezcan la conformidad del sistema.

e Trazabilidad descendente. De acuerdo con Latino et al. (2022), este tipo de trazabilidad
documenta el flujo del producto, desde la fuente hasta el cliente final, rastreando la
transformacion, el transporte y la distribucion. Anastasiadis et al. (2022), por otro lado,
dicen que este enfoque agiliza la informacion para clientes y autoridades, y lo mas
importante, permite el retiro y la comparticion de informacién de riesgo cuando sea
necesario.

e Trazabilidad interna. Corallo et al. (2020) sostienen que la trazabilidad interna vincula
cada unidad o lote con registros de producciéon, control de calidad y almacenamiento.

Complementando esto, Latino et al. (2022) afiade que esta identificacion inequivoca
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fortalece las auditorias y las revisiones de rendimiento operativo dentro de la
organizacion.

e Trazabilidad externa. La trazabilidad externa, como advierte Anastasiadis et al. (2022),
requiere coordinacion e interoperabilidad entre empresas para asegurar la continuidad
del flujo de informacion a través de sistemas heterogéneos. Corallo et al. (2020)
corrobora esto afirmando que tal colaboracion garantiza la continuidad de datos

pertinentes a lo largo de la cadena de valor.
2.2.1.2 Importancia de la trazabilidad en la cadena agroindustrial

Anastasiadis et al. (2022) argumentan que la trazabilidad es importante para la seguridad
alimentaria porque ayuda a identificar rapidamente la fuente del problema, aislar los lotes
comprometidos y contener el riesgo. En la misma linea, Corallo et al. (2020) explican que
mejora los protocolos de respuesta y reduce el posible impacto en la salud puablica.

Ademas, Latino et al. (2022) discuten como la trazabilidad fomenta la eficiencia y
calidad debido al monitoreo cercano de los procesos, y a la diferenciacion de procesos por
atributos como la sostenibilidad o el rendimiento ambiental. De manera similar, Anastasiadis
et al. (2022) ilustra como este control sistematico ayuda a ajustar y criticar los parametros de

control, estandarizar buenas practicas y documentar las practicas.

Por ultimo, Latino et al. (2022) explica que los sistemas de trazabilidad confiables
mejoran la competitividad y la confianza del consumidor al aumentar la transparencia y facilitar
el cumplimiento de estandares internacionales. Corallo et al. (2020) complementa esto
explicando que la necesidad de informacién verificable sobre el origen y atributos de los

alimentos se responde con la trazabilidad.

2.2.1.3 Normas internacionales sobre trazabilidad (ISO 22005, Codex Alimentarius,
UE 178/2002)

Latino et al. (2022) describen la ISO 22005 como un estandar de principios y requisitos
para el disefio e implementacion de sistemas de trazabilidad en las cadenas de suministro de
alimentos y piensos; de igual manera, Corallo et al. (2020) enfatizan que el estandar guia la

documentacion de flujos y la verificacion de la coherencia entre eslabones.
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Okpala y Korzeniowska (2021) explican que las directrices del Codex Alimentarius en
la gestion de riesgos de trazabilidad, desarrolladas por la FAO y la OMS, protegen la salud del
consumidor y promueven practicas comerciales justas al incorporar la trazabilidad en la gestion
de riesgos; a su vez, Radu et al. (2023) muestran que estas directrices apoyan la coordinacion

de regulaciones y la colaboracidn internacional.

Schwdgele (2005) aclara que el Reglamento (CE) 178/2002 requiere la identificacion
del origen y destino de los productos en todas las etapas para retiros rapidos y transparencia, y
Radu et al. (2023) muestra que la experiencia europea ha sido un referente para fortalecer los

mecanismos de trazabilidad en cadenas de suministro complejas.
2.2.2 Fundamentos conceptuales de control de calidad
2.2.2.1 Definicion y objetivos del control de calidad

Reznikova y Kravets (2022) entienden el control de calidad como un conjunto
sistematico de procedimientos que involucran vigilancia, verificacion y mejora de los requisitos
técnicos, legales y de seguridad dentro del sector agroindustrial. Nosach (2024) afiade que esto
involucra la inspeccion de materias primas y productos terminados, monitoreo de procesos y

correccion de desviaciones para garantizar la conformidad.

Ademas, Nosach (2024) sefiala que uno de los objetivos estratégicos del control es la
mejora de la competitividad y sostenibilidad a través de la optimizacion de recursos y la rapida
respuesta a quejas. De manera complementaria, Smihunova et al. (2024) enfatizan que la
transparencia y trazabilidad resultantes facilitan el acceso a mercados internacionales y

fortalecen la confianza con clientes y socios.
2.2.2.2 Principios del control de calidad aplicados a procesos agroindustriales

e Enfoque en el cliente. Reznikova y Kravets (2022) argumentan que la prioridad es
garantizar la alineacion del producto con las expectativas del consumidor para
garantizar la seguridad y consistencia, mientras que Smihunova et al. (2024) especifican
que este enfoque orienta las decisiones a lo largo de toda la cadena.

e Liderazgo. Reznikova y Kravets (2022) afirman que el compromiso gerencial es un

prerrequisito para inculcar una cultura de calidad permeante y perdurable.
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e Participacion del personal. Reznikova y Kravets (2022) sugieren involucrar a todo el
equipo en la mejora continua y la deteccion temprana de fallos; ademas, Smihunova et
al. (2024) recomiendan mecanismos de empoderamiento y retroalimentacion.

e Proceso. Kowalczyk (2024) indica que gestionar actividades como procesos
interrelacionados optimiza resultados y reduce la variabilidad; en coherencia,
Reznikova y Kravets (2022) proponen mapear las interdependencias clave.

e Continuo. Para Reznikova y Kravets (2022), es de suma importancia buscar
sistematicamente oportunidades de refinamiento, mientras que Smihunova et al. (2024)
describen el aprendizaje organizacional como el motor del cambio.

e Evidencia. Kowalczyk (2024) establece que la analitica de datos apoya decisiones
Unicas y rastreables y, de manera similar, Reznikova y Kravets (2022) sugieren la
estandarizacion de indicadores.

e Relaciones. Para Reznikova y Kravets (2022), las alianzas activas con proveedores y
partes interesadas son de suma importancia; ademas, Smihunova et al. (2024) muestran

que la colaboracion de extremo a extremo fortalece la calidad.
2.2.2.3 Sistemas de gestion de la calidad (1ISO 9001, HACCP, BPM)

Segun Kowalczyk (2024), la norma ISO 9001 en la gestién de la calidad de la
organizacion establece requisitos para la creacion, mantenimiento y mejora de un sistema de
gestion de la calidad que se basa en procesos, que es centrado en el cliente y que también mejora
de forma continua. Agregan Reznikova y Kravets (2022) que el sistema de gestién de la calidad
en la norma I1SO 9001 permite la disminucion de no conformidades, la unificacion de la

documentacion y la consolidacion de la confianza en el mercado.

Presentan Radu et al. (2023) el HACCP como un enfoque de control preventivo que
identifica, evalta y controla los peligros significativos de la inocuidad a través del analisis de
peligros, limites criticos, monitoreo y verificacion. En sentido analogo, Awuchi (2023) sostiene
que su adopcion disminuye el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos y facilita el

cumplimiento regulatorio.

Segun Okpala y Korzeniowska (2021), las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son
la base higiene-sanitario del sistema, al normar la limpieza, control de plagas, capacitacion y
manipulacion de insumos. Pavlova et al. (2022) argumentan que las BPM son un prerrequisito

para HACCP vy otras certificaciones de calidad.
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2.2.2.4 Indicadores de calidad en productos vitivinicolas

Reznikovay Kravets (2022) explican como los indicadores fisicos y quimicos contenido
de alcohol, acidez total, pH, azlcares, compuestos fendlicos y sulfitos influyen en la
fermentacion, estabilidad y conservacion. Nosach et al. (2024) sugieren que el monitoreo

continuo de estos indicadores minimiza defectos y cumple con los requisitos del mercado.

Segin Okpala y Korzeniowska (2021), los indicadores microbioldgicos requieren
controlar levadura, lacticos bacterianos, bacterias acéticas y el monitoreo del organismo de
deterioro, Brettanomyces Awuchi (2023), en paralelo, argumenta que el uso de técnicas

analiticas y la higiene de bin ayudan a reducir cambios organolépticos y riesgos de deterioro.

Finalmente, Reznikova y Kravets (2022) explican como los indicadores sensoriales —
aroma, sabor, color y claridad— guian la aceptacion del consumidor y prueban la validacién de
tipicidad. Nosach (2024) complementa esto, explicando que el uso de paneles y analisis
instrumental proporciona un sistema integrado junto con el control de sistemas quimicos y

microbioldgicos.
2.2.3 Relacion entre trazabilidad y control de calidad
2.2.3.1 Interdependencia entre ambos sistemas

Existen algunas definiciones superpuestas entre trazabilidad y control de calidad. Son
interdependientes dentro de las cadenas de valor. Aung y Chang (2014) sugieren que, dentro
del ambito de la agroindustria, los sistemas de trazabilidad son profundamente
interdependientes con el control de calidad. Destacan que los sistemas de control de calidad se
basan en la trazabilidad para cada etapa de la cadena de valor. Aung y Chang destacan que los
sistemas de trazabilidad solidos permiten a los tomadores de decisiones identificar la fuente de
un problema de calidad, lo que ayuda a tomar acciones correctivas, minimizando asi el riesgo
para el consumidor dentro de un flujo. De manera similar, Moe (1998) argumenta que los
sistemas de informacion de control de calidad dentro del flujo de bienes son validados y
merecen ser confiables, y, por lo tanto, los sistemas de trazabilidad respaldan el sistema de

control de calidad.

Tao et al. (2022) sefialan que los sistemas de validacion de trazabilidad son parte de los

sistemas de control de calidad para monitorear el cumplimiento desde las materias primas hasta
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el producto terminado. Ademas, Aung y Chang (2014) enfatizan que no existe ningun registro
del proceso de produccién para los alimentos, y por lo tanto, seria practicamente imposible
garantizar la autenticidad y seguridad alimentaria. Por consiguiente, ambos sistemas se
complementan y refuerzan entre si en el logro general de la gestion de calidad y fortalecen la

seguridad alimentaria.
2.2.3.2 Beneficios conjuntos en la gestion de la produccion agroindustrial

Segun Hall y Johnson-Hall (2021), uno de los beneficios clave que confiere la
integracion de los sistemas de trazabilidad y control es la capacidad de controlar eficazmente
los riesgos y gestionar crisis. Esta integracion permite aislar rapidamente productos no
conformes, controlar la extension de los retiros en el mercado y proteger la salud publica. De
manera similar, Aung y Chang (2014) afiaden que la integracion de ambos sistemas proporciona
una accién mas coordinada en respuesta a una crisis, y eso se debe al libre flujo de informacién

entre los actores de la produccidn, distribucion y organismos reguladores.

Por otro lado, Zhou et al. (2022) argumentan que la integracion de estos sistemas
contribuye a la eficiencia operativa ya que la disponibilidad de informacion precisa y en tiempo
real facilita la optimizacion de recursos, la reduccion de desechos, la toma de decisiones
eficiente basada en datos, y la toma de decisiones eficiente basada en datos de forma oportuna.
En este sentido, Tao et al. (2022) sefialan que la trazabilidad digital, junto con sistemas de
control automatizados, permite la adopcion de un control predictivo que mejora la
productividad y resulta en una reduccion significativa de la pérdida habilitada por el sistema de

control.

Aung y Chang (2014) también mencionan el efecto sinérgico en la reputacion de una
empresa al integrar trazabilidad y control, junto con la verificacidn de calidad. Esto se atribuye
a la demostracion de transparencia por parte de la empresa, junto con un compromiso con la
mejora continua. Congruente a esto, Moe (1998) argumenta que la confianza de los
consumidores se gana y se mantiene cuando las empresas exhiben un cumplimiento normativo
completo a niveles trazables. Este nivel de transparencia de la empresa luego abre mercados

internacionales, junto con una competitividad global mejorada.
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2.2.3.3 Enfoque sistémico de la trazabilidad como parte del aseguramiento de la
calidad

Desde una perspectiva integral, Aung y Chang (2014) afirman que 'la trazabilidad debe
considerarse como una parte integral del sistema de aseguramiento de calidad, ya que
proporciona la oportunidad de supervisar y describir cada segmento de todo el proceso de
produccion'. Segun Tao et al. (2022), este enfoque sistémico permite identificar puntos criticos,
realizar acciones preventivas y controlar los requisitos de calidad y seguridad desde el principio

hasta el final y directamente hasta el consumidor final.

Zhou et al. (2022) argumentan que la incorporacion de la trazabilidad en los sistemas
de gestion de calidad acelera la coordinacion efectiva entre proveedores, productores y
distribuidores. Ademas, Anastasiadis et al. (2022) sostienen que esta colaboracion estimula una
perspectiva integral que no solo aumenta la capacidad de respuesta a incidentes, sino que
también incrementa la innovacion, la sostenibilidad y la competitividad de la agroindustria en

su conjunto.
2.2.4 Contexto tedrico de la industria vitivinicola
2.2.4.1 Definicion y caracteristicas del sector vitivinicola

Desde la perspectiva sectorial, Petrova y Stefanova (2020) describen la industria del
vino como el conjunto integrado de actividades que incluye el cultivo de la vid y la produccién,
venta y distribucion de vino, donde la calidad final estd determinada por el equilibrio de la
integracion de decisiones agricolas e industriales; ademas, Pomarici et al. (2021) aclaran que el
rendimiento esta estrechamente relacionado con el territorio, el clima y las tradiciones locales,
fusionando el conocimiento histdrico con la innovacion tecnoldgica y la gestion eficiente de

recursos/regulacion.

Paralelamente, Ducman et al. (2023) observan que el sector es particularmente sensible
a factores externos como el cambio climatico, la globalizacién y las politicas publicas, y por lo
tanto, el sector necesita una perspectiva de adaptacion de las industrias al cambio climatico. Por
otro lado, Tardaguila et al. (2021) argumentan que el uso de tecnologia digital y soluciones
"inteligentes" en las actividades de cultivo, vinificacion y venta es crucial para mantener la
competitividad y promover el ecoturismo vinicola, al tiempo que se preserva la singularidad

cultural de las regiones vitivinicolas.
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2.2.4.2 Concepto de vitivinicultura y etapas del proceso productivo (vifiedo,
vinificacion, embotellado, distribucion).

Petrova y Stefanova (2020) definen la vinicultura y el vino explicando la ciencia y el
arte del cultivo de la vid y la transformacion de las uvas en vino utilizando la agronomia y la
tecnologia como los bloques de construccion principales para la calidad y tipicidad. En la
misma linea, Liu et al. (2019) argumentan que tener practicas microecoldgicas y practicas de

produccién de vino dentro de una region determina la identidad vitivinicola de la region.

Petrova y Stefanova (2020) argumentan que la calidad y la expresion del terroir de una
parcela de tierra que cultiva uvas para vino pueden verse afectadas por la seleccién del sitio, la
variedad y las précticas agrondémicas. De manera similar, Gutiérrez-Gamboa et al. (2021)
discuten practicas de desarrollo para hacer frente al cambio climéatico y sus impactos en la

maduracion y composicién de las uvas.

Con respecto a la vinificacion, Liu et al. (2019) describen como el control de la
fermentacion por levaduras y bacterias afiadidas determina el perfume, el sabor y la estabilidad
del vino. De manera similar, Liu et al. (2023) describen como la diversidad microbiana en
diferentes etapas del proceso de vinificacion impacta los compuestos volatiles y el perfil de

sabor general del vino.

Pomarici et al. (2021) sefialan como el vino embotellado mantiene la calidad cuando se
empaqueta en condiciones higiénicas y controladas y como esto facilita la trazabilidad de
calidad en la cadena de suministro. Ademas, Gutsalenko et al. (2020) subrayan que esta fase de
produccion se integra en practicas de gestion fundamentales para el rendimiento de
conservacion econémica y ambiental dentro de sistemas limitados invisiblemente al resultado
final mantenido durante periodos de tiempo sostenidos. Finalmente, en la distribucion, Pomarici
et al. (2021) sefialan como la logistica y el cumplimiento normativo garantizan que el producto
Ilegue en 6ptimas condiciones al consumidor final. Gutsalenko et al. (2020), por otro lado,
afiaden como los sistemas de informacion y control protegen la integridad del flujo fisico y

documental dentro del sistema.
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2.2.4.3 Factores que influyen en la calidad del vino: materia prima, procesos, control
ambiental, tecnologia aplicada.

Petrova y Stefanova (2020) establecen que la materia prima-variedad, estado sanitario,
madurez y origen controlan los umbrales de calidad. Ademas, Liu et al. (2019) sefialan que la
diversa poblacién microbiana asociada a la uva y la bodega ayuda a modelar la singularidad

regional.

En términos de procesos, Petrova y Stefanova (2020) afirman que las técnicas de
cultivo, vinificacion y envejecimiento modelan el estilo del vino. Complementariamente, Liu
et al. (2023) demuestran que el control fermentativo y la gestion microbiana afectan la
formacion de algunos compuestos aromaticos clave; acerca del control ambiental, destacan la
influencia del clima, el suelo y la gestion del vifiedo en la composicion de la uva; de manera
similar, Gutiérrez-Gamboa et al. (2021) describen medidas adaptativas, como la sombra o el

riego deficitario, para mantener la calidad durante el calor.

Con respecto a la tecnologia utilizada, Tardaguila et al. (2021) afirman que los sensores,
la inteligencia artificial y la viticultura de precisién mejoran la toma de decisiones a la escala
de parcelas y bodegas. Liu et al. (2023) va mas alla al afirmar que el analisis avanzado del

ecosistema microbiano ayuda a afinar el control sobre el perfil sensorial.
2.2.5 Produccion vitivinicola en el Pera
2.2.5.1 Breve panorama del desarrollo vitivinicola nacional

Referente al analisis sectorial, Pomarici et al. (2021) sustenta la modernizacion de
vifiedos, bodegas, la diversificacion de productos y la apertura a mercados como un proceso
continuo en todos los polos vitivinicolas emergentes y en el caso de Perd, se esta incorporando
a estas dindmicas con la mejora en los estandares de calidad y la tecnologia. A la vez, Tardaguila
et al. (2021) sostiene que la digitalizacion en los procesos de produccion y control hace que el

crecimiento y la insercion competitiva se vuelva mas sostenida en el mercado.

Con todo, Pomarici et al. (2021) advierte que, por la presién competitiva y los
reglamentos de orden internacional, el cierre de los sistemas de gestion, la obtencion de

certificaciones y el poder sostenibles se vuelve un imperativo. En esto, Tardaguila et al. (2021)
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sefiala que la construccion de capacidades técnicas y la modernizacion en la viticultura de

precision son cuestiones clave para la mejora de la reputacion en la exportacion.
2.2.5.2 Principales zonas productoras y caracteristicas agroclimaticas.

Desde el punto de vista agroclimatico, Gutiérrez-Gamboa et al. (2021) explica que los
valles costeros con clima seco, alta radiacién y marcada amplitud térmica, como los del sur
peruano, facilitan las maduraciones de la uva de forma equilibrada y se generan perfiles
aromaticos intensos. En complemento, Tardaguila et al. (2021) indica que la instrumentacion
digital para el riego y la vendimia a microclimas locales hace que se considere la consistencia

y la frescura en el producto.

En la misma linea, Gutiérrez-Gamboa et al. (2021) menciona que los climas
interandinos y los suelos volcanicos afiaden a la complejidad y la expresion mineral dentro de
ciertos estilos. Tardaguila et al. (2021) menciona que la organizaciéon de datos de campo y
almacenamiento facilita la toma de decisiones rapida para aprovechar las diferentes altitudes y

exposiciones.
Problematicas comunes en la gestion de calidad y trazabilidad.

Segun Tardaguila et al. (2021), la heterogeneidad tecnoldgica entre las bodegas y
vifiedos complica la estandarizacion de procesos y la interoperabilidad de datos. Gutsalenko et
al. (2020) sefiala que las limitaciones respecto a la inversion y las lagunas referentes a la
formacion restringen la adopcion de certificaciones junto a sistemas integrados de calidad y
trazabilidad.

Falta de estandarizacion dentro de los procesos de produccién y control de calidad.

e Implementacion limitada de sistemas integrados de trazabilidad.

¢ Insuficiente formacion técnica para el personal dentro de bodegas y vifiedos.

¢ Dificultad para acceder a tecnologia avanzada y certificaciones internacionales.

e Variabilidad climética y riesgos fitosanitarios que impactan negativamente en la calidad

de las uvas.
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2.2.6 Sistemas de trazabilidad aplicados a la agroindustria
2.2.6.1 Modelos de sistemas de trazabilidad

Segun Bosona y Gebresenbet (2023), la trazabilidad tradicional se basa en la
identificacion y el registro secuencial de lotes, fechas, lugares y personas, lo que permite recrear
el camino de un producto y responder a incidentes, aunque con ineficiencia y sin actualizaciones
en tiempo real. Ademas, aunque de manera limitada, Demestichas et al. (2020) observan que el
avance de la digitalizacion proporciona mayor transparencia y auditabilidad mientras se

mantiene la l6gica basica de captura de evidencias en un flujo.

Pastor et al. (2022) sostienen que, en el modelo digital, la integracion de bases de datos,
sensores y plataformas en linea automatiza la captura de datos y la gobernanza para minimizar
errores humanos en la obtencion de informacién y agilizar el acceso seguro. En el mismo
contexto, Visconti et al. (2020) afirman que esta integracion promueve la interoperabilidad
entre los actores de la cadena de suministro y los capacita para responder mejor a las no
conformidades de calidad y seguridad.

Li et al. (2024) explican que el modelo de blockchain incluye registros inmutables
distribuidos y contratos inteligentes. También utiliza RFID y cddigos QR e imagenes para
garantizar la autenticidad y la trazabilidad de extremo a extremo. A su vez, Yang et al. (2021)
mencionan que este enfoque es particularmente Gtil en cadenas de suministro complejas y
globalizadas, ya que reduce la asimetria de informacién y permite verificaciones

independientes.
2.2.6.2 Componentes basicos de un sistema de trazabilidad.

Li et al. (2024) destacan que los sistemas de identificacion Unicos (codigos, etiquetas o
dispositivos electronicos) son la base para distinguir con precision cada unidad o lote a lo largo
de la cadena. En la misma linea, Tian (2016) explica que esta identificacion solo gana valor
cuando se vincula a una historia verificable que permite una recuperacion rapida y

responsabilidad.

Pastor et al. (2022) indican que los registros de eventos documentan etapas criticas de
produccidn, procesamiento, almacenamiento y transporte, proporcionando suficiente evidencia

para el control de calidad y auditorias. Ademas, Yang et al. (2021) proponen que la calidad de
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los registros se mejora cuando hay un disefio de datos interoperable y una gobernanza clara de

roles y accesos.

Pastor et al. (2022) argumentan que la integracion de bases de datos y plataformas
digitales permite la recuperacion, andlisis y comparticion de informacion a través de sistemas
heterogéneos con trazabilidad completa. De igual manera, Bosona y Gebresenbet (2023)
enfatizan que dicha integracion mejora la transparencia y el rendimiento operativo del sistema

en su conjunto al eliminar silos y redundancias.

Li et al. (2024) indican que la capacidad de acceder e informar datos, tanto en formatos
histéricos como en tiempo real, facilita la toma de decisiones oportuna y asegura el
cumplimiento normativo en mercados altamente regulados. En la misma linea, Bosona y
Gebresenbet (2023) afirman que estos informes sirven como un puente entre el sistema técnico

y las necesidades de supervision de control interno y externo.
2.2.6.3 Modelos tecnoldgicos (manuales, digitales, hibridos).

Demestichas et al. (2020) describen los sistemas manuales como aquellos que dependen
de registros en papel y procedimientos tradicionales, teniendo las ventajas de bajo costo y
simplicidad inicial, pero siendo altamente propensos a errores, retrasos, y compartir
informacion se convierte en un problema importante. Ademas, Visconti et al. (2020) advierte
que estos sistemas, aunque son factibles en entornos de baja complejidad, complican la

escalabilidad y la trazabilidad transversal.

Los sistemas digitales utilizan software, sensores e infraestructura de datos para
automatizar la captura y analisis de informacion, lo que aumenta la precision y rapidez de la
respuesta (Pastor et al., 2022). Al mismo tiempo, Visconti et al. (2020) agregan que esta ruta
requiere continua capacitacion tecnoldgica e inversion, aunque los retornos son notorios en

eficiencia y control.

Pastor et al. (2022) propone como otra de las alternativas la integracion de los sistemas
hibridos, donde la digitalizacion es total. Bosona y Gebresenbet (2023) apuntan que esta, la
hibrida, es un método viable de digitalizacion. Esta consideracion permite que cada
organizacion, dependiendo de su capacidad financiera, puede automatizar procesos a su propio

ritmo, e incluso, la regién puede decidir este ritmo.

37



2.2.6.4 Trazabilidad basada en tecnologias de informacion (codigos QR, RFID,
blockchain).

Li et al. (2024) describen como los sistemas QR y RFID permiten la identificacion
automatica y, ademas de la captura limpia, pueden seguir en tiempo real la trazabilidad casi en
su totalidad. Visconti et al. (2020) explican que, en la nube, se pueden realizar auditorias y

tomar decisiones de forma remota gracias a la sincronizacion y control de los datos.

Como destaca Guan et al. (2023) sobre la tecnologia Blockchain y su creacion de
sistemas de registro distribuidos inalterables e irrevisables. Considerar a cada uno de los
participantes durante un tiempo especifico y para una validacion especifica ayuda a reducir el
fraude. Ademas, el tiempo y la respuesta para la finalizacion pueden ser automatizados con

contratos inteligentes.
2.2.7 Experiencias internacionales y buenas préacticas
2.2.7.1 Casos de éxito en la trazabilidad vitivinicola (Europa, América del Sur).

Varavallo et al. (2022) esbozan el uso de tecnologia de etiquetado avanzada y
Blockchain en la proteccion de la autenticidad y la reputacion de origen de los vinos en Europa,
especificamente en Italia, resultando en un aumento de exportaciones y confianza del
consumidor. Francia, como afirma Bosona y Gebresenbet (2023), emplea tecnologia RFID y
plataformas digitales para la gestion de bodegas y ha logrado trazabilidad desde el vifiedo hasta

el punto de venta.

En Sudamérica, especialmente en Chile y Argentina, segun lo informado por Bosona y
Gebresenbet (2023), la reputacion de origen con sistemas hibridos de sensores monitoreados
tiene control de produccion y almacenamiento en tiempo real, como se describe en el
documento técnico de Binance. Pastor et al. (2022) describen las arquitecturas espaciales y
tecnoldgicas como sistemas de apoyo a la agilidad y control operativo en el sentido de

minimizar pérdidas.
2.2.7.2 Estandares y marcos regulatorios aplicables.

Bosona y Gebresenbet (2023) explican que la ISO 22005 establece requisitos para el
disefio e implementacion de trazabilidad en cadenas alimentarias y procedimientos detallados
de identificacion, registro y consulta para la transparencia. Demestichas et al. (2020) recuerdan
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que el Reglamento (CE) No 178/2002 exige la identificacion del origen y destino en todas las
etapas, la recuperacion répida y la comunicacion clara para las autoridades y el publico, y los

cargos por retirada.

Como explican Bosona y Gebresenbet (2023) el Codex Alimentarius proporciona
directrices que armonizan requisitos y facilitan la cooperacion internacional, lo que hace mas
facil el comercio seguro. Ademas, Pastor et al. dicen que la alineacion con estos marcos facilita

y acelera las certificaciones y los costos de cumplimiento a medio plazo.
2.2.7.3 Tendencias de digitalizacion y automatizacion.

La digitalizacion continlGa con Pastor et al. (2022) con loT, computacién en la nube y
sistemas integrados que capturan y analizan datos en tiempo real, mejorando las eficiencias
operativas y de control. Consistente con esto, Visconti et al. muestran que la gestion remota
sobre dispositivos y lotes de datos agiliza el tiempo de auditoria y mejora la visibilidad de

extremo a extremo.

Los autores enfatizan cdmo la automatizacion que combina andlisis e inteligencia
artificial nos permite controlar automaticamente, y escanear para, la deteccion temprana de
anomalias, y gestionar proactivamente los riesgos asociados con los puntos criticos de control.
Simultaneamente, Bosona y Gebresenbet (2023) afirman que la combinacion de
interoperabilidad con blockchain y big data en poderosos ecosistemas se vuelve robusta y
transparente, de manera sostenible, mientras resiste las presiones regulatorias y de

globalizacion.
2.2.8 Control de calidad en la produccidn vitivinicola
2.2.8.1 Parametros fisicoquimicos (pH, grado alcoholico, acidez, color, aroma).

Shahrajabian y Sun (2023) proporcionaron una vision integradora de la calidad. Segun
ellos, la calidad del vino determina la autenticidad y la aceptabilidad basandose en los
indicadores de calidad del vino (fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales). Como una
vision complementaria, Luque et al. (2023) identificaron la estabilidad, el sabor y la percepcion

del producto en base a algunas variables: pH, contenido de alcohol, acidez, color y aroma.
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Tian et al. (2023) argumentan sobre el pH del vino que regula la estabilidad
microbioldgica y quimica del vino controlando la acidez, el color y la conservacion, mientras
que Zhang et al. (2022) sugieren que ajustes tecnoldgicos, como correcciones con sales y

fermentacion malolactica, mejoraran la frescura del vino y la aceptacion sensorial.
e Contenido de alcohol

Longo et al. (2017) sefialan que el contenido de alcohol influye en el cuerpo, la textura
y la liberacion de aroma del vino. Esto se debe a que depende de los azlcares fermentables y
del proceso de fermentacion. Ademas, Luque et al. (2023) muestran que la ésmosis inversa y
la destilacion al vacio son técnicas que modifican el nivel de alcohol, pero los compuestos

volatiles relacionados con la percepcidn sensorial pueden verse afectados.
e Acidez

Considerando el equilibrio del sabor, Tian et al. (2023) afirman que la acidez total y la
composicion de los &cidos orgéanicos determinan la frescura, estabilidad y potencial de
envejecimiento; de manera similar, Luque et al. (2023) enfatiza que el control analitico y los

ajustes en la bodega son criticos para preservar la tipicidad y calidad.
2.2.8.2 Parametros microbioldgicos y sensoriales.
e Parédmetros microbiol6gicos

En microbiologia enoldgica, Bayoi y Etoa (2024) mencionan que las levaduras
beneficiosas, como Saccharomyces cerevisiae, y las bacterias lacticas controladas, sostienen
fermentaciones alcohdlicas y malolacticas, contribuyendo a la estabilidad y al perfil sensorial.
Simultdneamente, Belda et al. (2017) confirman que contaminantes como Brettanomyces o
bacterias acéticas florecen esporadicamente, aumentando la necesidad de monitoreo a través de

técnicas de cultivo y moleculares para evitar defectos.
e Parémetros sensoriales
Con enfoque evaluativo, Cao et al. (2022) explican que la preferencia del consumidor

se dirige hacia el desarrollo de nuevos productos basados en las dimensiones fundamentales de
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color, aroma, sabor, textura y persistencia. En esa misma linea, Belda et al. (2017) enfatizan
que los paneles entrenados, junto con analisis instrumentales, facilitan los ajustes necesarios en

los procesos relacionados con los atributos deseados y la tipicidad.
2.2.8.3 Normativas nacionales e internacionales de calidad del vino.

A nivel global, Merkyté et al. (2020) explican que la OIV establece parametros de
calidad, limites de contaminantes y métodos analiticos armonizados para proteger la salud del
consumidor y facilitar el comercio. Ademas, Merkyte et al. (2020) recuerdan que la Union
Europea, a través de su marco regulador sectorial, establece requisitos de produccion,
etiquetado y trazabilidad que exigen un control riguroso y sistemas de gestion de calidad. Por
ultimo, como se sefiala en Merkyté et al. (2020), las legislaciones nacionales de los paises
productores se alinean con esos estandares, al tiempo que protegen la identidad, autenticidad y

seguridad de los vinos.
2.2.8.4 Técnicas analiticas de laboratorio.

e Cromatografia de Gases

Para el andlisis de volatiles en vinos, cuantificacion de aroma y deteccion de
contaminantes clave en matrices de vino, Cao et al. (2022) sefialaron que la cromatografia de
gases petroquimica es capaz de caracterizar la composicion del aroma y detectar contaminantes.
En la misma linea, Belda et al. (2017) describen la utilidad de vincular perfiles quimicos con

descriptores sensoriales y decisiones de control de calidad.

e Espectrofotometria

Con respecto al color del vino y su contenido fendlico, Merkyte et al. (2020) dicen que
en espectrofotometria, una de las técnicas para acceder al folio del vino, la cuantificacion y
medicion del pigmento del vino Ilamado antocianina y sus correlativos es una medida de la
estabilidad y envejecimiento del vino. También, Luque et al. (2023) afiaden que esos indices se

cruzan con la percepcion de calidad durante la cata de vino.

e Titulacion acido-base
Para equilibrar la acidez, Tian et al. (2023) describe que la titulacion determina la acidez
total y la especiacion de los &cidos organicos relevantes para la frescura y la conservacion; a su

vez, Luque et al. (2023) afirma que su monitoreo apoya la consistencia entre lotes y estilos.

41



e Andlisis microbiol6gico

Respecto a la inocuidad y estabilidad, la exposicién de Bayoi y Etoa (2024) establece
que el recuento en cultivo y las pruebas moleculares identifican y detectan rapidamente
microorganismos deseables e indeseables; paralelamente, Belda et al. (2017) enfatiza que la

caracterizacion de microorganismos guia decisiones preventivas relacionadas con la alteracion.
2.2.8.5 Control estadistico de procesos (CEP).
e CEP(I)

Con un enfoque de mejora continua, Luque et al. (2023) describe que el CEP recopila 'y
analiza graficos de control de pH, acidez, grado de alcohol o volatiles y detecta variaciones,

tendencias y causas especiales antes de afectar la conformidad del vino.
e CEP(Il)

En la implementacion practica, Luque et al. (2023) afiade que la adopcién del CEP
requiere sistemas de capacitacion y registro que permitan una respuesta y accién rapidas,
manteniendo asi la consistencia, la trazabilidad y la competitividad frente a un mercado

exigente.
2.2.8.6 Inspeccion y muestreo en la linea de produccion.
e Inspeccion en linea

Respecto a las operaciones diarias, Shahrajabian y Sun (2023) afirman que la inspeccion
sistematica —ya sea visual o analitica— realizada en etapas criticas detecta desviaciones en
tiempo real y evita que se propaguen a lotes enteros. Ademas, Luque et al. (2023) enfatizan que
la verificacion del cumplimiento de los procedimientos consolida la calidad y seguridad del

producto.
e Muestreo

Ademas, Shahrajabian y Sun (2023) argumentan que ya sea un muestreo aleatorio o
dirigido, los planes de muestreo aseguran representatividad para analisis de laboratorio y toma

de decisiones. Luque et al. (2023) afirman que un plan de muestreo eficientemente disefiado
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ayuda a reducir gastos, mejorar la fiabilidad de los resultados y asegurar el cumplimiento de los
requisitos regulatorios y del mercado.

2.2.9 Integracion de trazabilidad y control de calidad
2.2.9.1 Concepto de gestion integrada de calidad y trazabilidad.

Desde una perspectiva estratégica, Bernardo et al. (2015) sugieren que la gestion
integrada fusiona los sistemas de calidad y rastreabilidad en un Gnico marco de gobernanza para
los datos y el proceso, de manera que el control y el sequimiento del producto se orquesten de
manera coordinada a lo largo de la cadena. En linea con esto, Dabbene y Tortia (2014) explican
que esta integracion permite la recoleccion, anélisis y comparticion de informacion en tiempo
real entre los participantes, favoreciendo asi la toma de decisiones oportuna, la respuesta

eficiente a incidentes y el cumplimiento de regulaciones internacionales.

A nivel organizacional, Nunhes et al. (2017) argumentan que los sistemas integrados
eliminan esfuerzos duplicativos y gastos de recursos al estandarizar practicas, documentacion
y responsabilidades, mientras que Bernardo et al. (2015) enfatizan que este enfoque alimenta la
cultura de mejora continua al exponer brechas y oportunidades de optimizacion, una situacion
especialmente relevante en la agroindustria donde se exigen altos estandares de seguridad,

calidad y rastreabilidad.
2.2.9.2 Beneficios operativos, productivos y de reputacion empresarial.

Desde una perspectiva operativa, Bernardo et al. (2015) argumentan que combinar
calidad y rastreabilidad reduce redundancias y simplifica la gestion mediante la centralizacion
y automatizacion de tareas repetitivas. Ademas, Nunhes et al. (2017) sefialan que la
racionalizacion disminuye errores y acelera respuestas a problemas, impactando directamente

en costos Yy eficiencia operativa.

Productivamente, Bernardo et al. (2015) explican que la visualizacion en tiempo real de
parametros criticos permite la deteccién de desviaciones y la accion correctiva inmediata.
Ademas, Wang et al. (2010) indican que alinear la planificacion y el control estabiliza la

variabilidad del proceso y mejora la productividad a través de la reduccién de desechos.

En términos de reputacion, Dabbene y Tortia (2014) sostienen que la transparencia y la
demostrabilidad del cumplimiento refuerzan la confianza con clientes y autoridades. En la
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misma linea, Bernardo et al. (2015) afirman que la integracion mejora la certificacion y el

acceso a mercados exigentes, reforzando la competitividad de la organizacion.
2.2.9.3 Principios de interoperabilidad de sistemas.

Entendiendo la interoperabilidad, Tagarakis et al. (2021) determinan que la
estandarizacion de formatos y protocolos de datos constituye el primer paso para permitir que
distintas plataformas se comuniquen y para minimizar las barreras y los errores durante la
transmision de datos. A continuacion, Tagarakis et al. (2021) sostienen que la accesibilidad se
debe garantizar a través de medidas adecuadas que resguarden la confidencialidad y la
disponibilidad de datos para los actores autorizados, mediante la autenticacion y la creacion de
perfiles de acceso.

De cara al crecimiento futuro, Tagarakis et al. (2021) mencionan que la escalabilidad es
un principio de disefio que debe ser considerado, esto se debe a que los sistemas tendran que
ser ampliados en sus modulos, actores, o volumenes de datos, y en este sentido el desempefio
de los sistemas se vera preservado, la sostenibilidad tecnoldgica y organizacional se seguira

garantizando en el largo plazo.
2.2.9.4 Bases de datos y sistemas ERP aplicados a la trazabilidad.

En datos, Jansen-Vullers et al. (2003) afirman que las bases de datos centralizadas
gobiernan grandes voliumenes de datos sobre produccion, calidad y rastreabilidad y también
facilitan auditorias y la toma de decisiones, ya que permiten el acceso tanto a datos actuales
como historicos. Ademas, estos mismos autores afirman que los sistemas ERP vinculan la
produccion con logistica, calidad y ventas y, al incluir modulos de rastreabilidad, permiten el
monitoreo detallado de un lote desde su origen hasta el consumidor, mejorando asi la

integracion de procesos y el cumplimiento normativo.

En términos de mejoras, Jansen-Vullers et al. (2003) enfatizan que la combinacién de
repositorios avanzados y ERPs sofisticados permitio la automatizacion de informes
personalizados, andlisis de tendencias y una interoperabilidad acelerada con otras herramientas

digitales y automatizacion adaptativa a los requisitos regulatorios cambiantes.
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2.2.9.5 Sensores y automatizacion industrial.

Desde la perspectiva de las operaciones de la planta, Tagarakis et al. (2021) describen
como los sensores capturan y transmiten variables criticas (temperatura, humedad y presion) en
tiempo real y activan sistemas de gestion para un monitoreo constante y multas por trazabilidad.
Para complementar esto, De La Vara Martinez et al. (2018) analizaron semanticamente la
telemetria aplicada a productos agroalimentarios para mejorar el monitoreo del control de

calidad en el proceso de recepcion a sash.

Desde la perspectiva del control, Bougdira et al. (2019) sefialaron que la automatizacion
inteligente puede ejecutar ajustes predefinidos y enviar alertas cuando los sensores detectan
interrupciones, lo que minimiza la intervencion manual y los errores. En paralelo, Tagarakis et
al. (2021) enfatizaron que la reaccion inmediata reduce el desperdicio y asegura el

cumplimiento del mercado en el aspecto operativo.
2.2.9.6 Plataformas digitales para el monitoreo de la calidad en tiempo real.

Con un enfoque sistémico, Tagarakis et al. (2021) describe como las plataformas de loT
incorporan sensores, bases de datos y analisis para monitorear y rastrear productos desde el
campo hasta el consumidor y proporcionar tableros para la toma de decisiones en tiempo real.
Al mismo tiempo, Jansen-Vullers et al. (2003) afirma que los ERPs con mddulos de calidad
integran datos de produccidn, control y trazabilidad en una interfaz consolidada Unica.

En términos de uso, Tagarakis et al. (2021) enfatiza que las aplicaciones web y méviles
facilitan el registro y la consulta de informacion de campo, mejorando la accesibilidad y la
eficiencia en la gestion. Esto permite una supervision continua y colaborativa a lo largo de la

cadena.
2.3 Marco legal nacional
2.3.1 Legislacion peruana sobre inocuidad y calidad agroalimentaria.

En el contexto peruano, Ramirez-Hernandez et al. (2020) indican que la Ley General de
Salud y la Ley de Inocuidad Alimentaria delinean principios y responsabilidades para garantizar
alimentos seguros y requieren sistemas de control, supervision y certificacion a lo largo de la
cadena alimentaria. De manera similar, Barbancho-Maya y Lopez-Toro (2022) afirman que
estas leyes fomentan la adopcion de trazabilidad, gestion de riesgos para detener la adulteracion
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motivada financieramente (FMA) y précticas de manipulacion segura de alimentos, junto con

la prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos en la frontera.

Sobre el desarrollo regulatorio, Curzi et al. (2020) explica que el Reglamento de
Seguridad Agroalimentaria establece requisitos técnicos y procedimientos para la produccion,
procesamiento y comercializacion, integrando el HACCP vy la capacitacion continua. Ademas,
Ramirez-Hernandez et al. (2020) destaca que las funciones del inspector y el muestreo son
efectivas para cumplir con los estandares esperados y mejorar la integracion en los mercados

internacionales.

Finalmente, Barbancho-Maya y Lopez-Toro (2022) enfatizan que la colaboracion entre
los sectores publico y privado y la alineacion de normas globales—como Codex y OIV—
mejoran el control y la competitividad en el mercado internacional. Por otro lado, Curzi et al.
(2020) afirma que la convergencia en la colaboracion en torno a Codex y OIV reduce los riesgos

sanitarios y mejora la salud de la piel y la confianza del comprador.
2.3.2 Reglamentos técnicos del sector vitivinicola.

Desde una perspectiva sectorial, el Reglamento Técnico de la Denominacion de Origen
Pisco define requisitos de variedad, origen y proceso para garantizar autenticidad y calidad y,
ademas, el Reglamento de la Ley de la Vid y el Vino establece pardmetros de calidad,
etiquetado, trazabilidad y certificacion que estan alineados con estandares internacionales. En
este sentido, el Manual de Buenas Practicas de Manufactura para la Industria del VVino organiza
los procedimientos operativos, la higiene y el control de procesos de manera que se mantenga
la consolidacion de la seguridad y calidad a lo largo de la cadena (Ministerio de Salud, MINSA,
2021).

2.3.3 Politicas publicas sobre innovacion agroindustrial.

En el contexto de la innovacion, el Programa Nacional de Innovacion en Innovacion
Agraria se centra en expandir las iniciativas de I+D+i y transferencia de tecnologia con el fin
de lograr los resultados previstos en términos de competitividad y sostenibilidad. De manera
convergente, la Estrategia Nacional sobre Biotecnologia incorpora el uso de tecnologias
avanzadas para la trazabilidad y calidad. Al mismo tiempo, el Plan Nacional de Diversificacion
de Actividades Productivas fomenta la certificacion, colaboracion y acceso al mercado, lo que
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también facilita la adopcién de estandares globales (Ministerio de la Produccién, PRODUCE,
2014).

2.3.4 Normas internacionales aplicables
2.3.4.1 1SO 9001 (Gestion de calidad).

Yang et al. (2023), desde una perspectiva sistémica, afirma que los Sistemas de Gestion
de Calidad 1SO 9001 se centran en el establecimiento de requisitos para la gestion de calidad
en los procesos y fomentan la mejora continua y el enfoque en el cliente, lo que es aplicable a
la agroindustria, y especificamente a la industria del vino. En la misma linea, Zimon et al.
(2020) explica que la implementacién de los Sistemas de Gestion de Calidad 1SO 9001 reduce
significativamente errores y desperdicios, mejora la reputacion de la organizacion y facilita la

integracion de otros esquemas de gestion.
2.3.4.2 1SO 22000 (Seguridad alimentaria).

Barbancho-Maya y Lépez-Toro (2022), desde una perspectiva de seguridad alimentaria,
destaca la integracion de los principios de HACCP con los Sistemas de Gestion de Calidad para
toda la cadena alimentaria, lo que requiere la identificacion y control de peligros de seguridad
alimentaria. Ademas, Faour-Klingbeil y Todd (2018) describen cémo la adopcion de las normas
ISO 22000 fortalece la comunicacion interactor y facilita las exportaciones alineando los

requisitos nacionales e internacionales.
2.3.4.3 1SO 22005 (Trazabilidad en la cadena alimentaria).

Con respecto al seguimiento, Barbancho-Maya y Ldpez-Toro (2022) destacan que la
ISO 22005 establece los principios y requisitos para el disefio e implementacion de la
trazabilidad en las cadenas de alimentos y piensos, permitiendo la identificacion del origen,
procesamiento y distribucion. Ademas, los mismos autores subrayan que el estandar mejora la
transparencia, la eficiencia documental y la auditabilidad, todos criticos para mercados

competitivos.
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2.3.4.4 Codex Alimentarius y directrices de la OIV (Organizacion Internacional de la

Vifia y el Vino).

Respecto a la referencia internacional, Faour-Klingbeil y Todd (2018) explican que el
Codex Alimentarius compila normas y cédigos para defender la salud del consumidor y
proporcionar practicas comerciales justas, incluyendo calidad, etiquetado y métodos analiticos.
Adicionalmente, las directrices técnicas de la OIV, segun lo resumido por los mismos autores
se centran en la armonizacion de los pardmetros cientificos para la produccién, control y
comercializacion de vinos, mientras protegen la denominacion de origen y la sostenibilidad de

la industria.
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CAPITULO I111: DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL

3.1 Descripcion general del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA
3.1.1 Ubicacion y antecedentes institucionales

El Centro Vivero Vitivinicola (CVV) se encuentra ubicado en la zona de Majes,
provincia de Caylloma, region Arequipa, dentro del &mbito de influencia del Proyecto Especial
Integral Majes Siguas (PEIMS), entidad adscrita al Gobierno Regional de Arequipa y
administrada por la Autoridad Autonoma de Majes (AUTODEMA). Esta localizacion
estratégica, a una altitud aproximada de 1 440 m s. n. m., le permite aprovechar las condiciones
agrocliméticas favorables de la irrigacion Majes, reconocida por su alta productividad y

potencial en el cultivo de la vid.

ElI CVV fue creado con la finalidad de fomentar la investigacion aplicada, la innovacion
tecnoldgica y la asistencia técnica en la actividad vitivinicola regional, constituyéndose como
una unidad de apoyo a los productores locales. Desde su creacion, ha funcionado como planta
demostrativa y centro de transferencia tecnoldgica, brindando servicios de propagacion de
plantones certificados, ensayos de manejo agronémico, y procesamiento enolégico de la uva.
A lo largo de los afios, ha articulado su labor con instituciones académicas, organismos estatales
y asociaciones de productores, contribuyendo al desarrollo del sector vitivinicola en el sur del
pais.

Su vinculacion con el PEIMS-AUTODEMA es directa, ya que el centro depende
técnica y administrativamente de dicha entidad. En este marco, el CVV se orienta a fortalecer
la cadena de valor de la uva y sus derivados, mediante la capacitacion de productores, la
validacion de tecnologias sostenibles como el uso de agua ozonizada para el control
fitosanitario y la prestacion de servicios de transformacion agroindustrial, lo que lo convierte

en un referente técnico y formativo dentro del sistema productivo regional.

La importancia del Centro Vivero Vitivinicola radica en su papel como espacio de
innovacion, formacion y promocion de la calidad vitivinicola, impulsando la competitividad de
los pequefios y medianos productores. Asimismo, sus actividades han contribuido a dinamizar
la economia local, al integrar la investigacion cientifica con la practica agricola y la produccién

de vino como producto de identidad regional. La inauguracion de la nueva Planta de
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Transformacién de Productos Agricolas del Proyecto Especial Integral Majes Siguas —
AUTODEMA (PEIMS-AUTODEMA) se llevo a cabo el 3 de mayo de 2025, marcando un hito
en el impulso a la reconversién agricola de la regién Arequipa. Esta moderna infraestructura,
cuya inversion supera los dos millones de soles, fue concebida para fortalecer la cadena de valor
de la uva en la provincia de Caylloma, brindando a los pequefios productores la oportunidad de
transformar su materia prima en productos con mayor valor agregado, como vinos y piscos de
calidad. La planta cuenta con areas especializadas consolidandose como un espacio estratégico
que promueve la innovacion, la diversificacion productiva y la competitividad del sector

vitivinicola regional.
3.1.2 Estructura organizacional y funcional

El Centro Vivero Vitivinicola (CVV) se encuentra inserto dentro de la estructura
organizacional del Gobierno Regional de Arequipa (GRA), entidad que ejerce la conduccion
politica, administrativa y econémica de la region. Dentro de este marco institucional, el CVV
se adscribe a la Gerencia Regional de Agricultura (GRAA), érgano de linea encargado de
formular, ejecutar y supervisar politicas, programas y proyectos relacionados con el desarrollo

agrario regional.

Bajo la dependencia de la Gerencia Regional de Agricultura, se ubica el Proyecto
Especial Integral Majes—Siguas (PEIMS-AUTODEMA), considerado una unidad ejecutora
desconcentrada del Gobierno Regional. Este proyecto tiene como finalidad administrar y
optimizar los recursos hidricos, agricolas y productivos del sistema Majes-Siguas,
promoviendo el desarrollo sostenible y competitivo de las actividades agroindustriales en la

region.

Dentro del PEIMS-AUTODEMA, el Centro Vivero Vitivinicola constituye una unidad
operativa especializada, responsable de la produccidon, investigacion y transformacion
vitivinicola. Su funcion principal es fortalecer la cadena de valor de la vid mediante el cultivo,
procesamiento y capacitacion técnica orientada a la innovacion y mejora continua de la calidad

del vino y del pisco regional.

De manera funcional, el CVV depende jerarquicamente de la Direccion Ejecutiva del
PEIMS-AUTODEMA, y esta, a su vez, responde ante la Gerencia Regional de Agricultura. En

consecuencia, la toma de decisiones estratégicas, la asignacion de recursos y la supervision de

50



las operaciones del Centro se enmarcan en las politicas y lineamientos establecidos por el
Gobierno Regional de Arequipa.

Esta estructura organizacional garantiza la articulacion entre los niveles de gestion
regional, sectorial y operativa, permitiendo que el Centro Vivero Vitivinicola actie como un
espacio técnico-productivo de referencia en la region, alineado a los objetivos de desarrollo
econdmico, innovacion tecnolégica y sostenibilidad promovidos por el Gobierno Regional.

Como se menciond previamente, el Centro Vivero Vitivinicola forma parte del Proyecto
Especial Integral Majes-Siguas (PEIMS-AUTODEMA). Desde una perspectiva
organizacional, su ubicacion dentro de la estructura del Gobierno Regional de Arequipa se
representa en la figura siguiente, donde se resalta el nivel jerarquico que ocupa el Centro dentro

del mencionado proyecto.
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Figura l
Ubicacion del Centro Vivero Vitivinicola en la estructura organizacional del Gobierno Regional de Arequipa.

ORGANIGRAMA-GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

________________________________

Proyeao Especisl
copAsA

Nota. El esquema muestra la estructura jerarquica y funcional del Gobierno Regional de Arequipa, incluyendo sus 6rganos directivos, de

asesoramiento, control y operativos, organizados por areas sectoriales y administrativas.
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En cuanto a su estructura operativa, el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA cuenta con un equipo técnico-administrativo que garantiza el funcionamiento
eficiente de las actividades productivas, logisticas y de gestion. La conduccion general recae en
un responsable del centro, quien coordina las acciones estratégicas y supervisa el cumplimiento

de las metas de produccion y de los servicios que se brindan a los productores locales.

Dentro de la organizacion interna, se identifican las siguientes funciones especificas: un
encargado de bodega, responsable del control de inventarios, almacenamiento de insumos,
registro de produccion y custodia de los productos terminados; un técnico de campo, quien
supervisa las labores agricolas vinculadas al cultivo de la vid, asegurando la aplicacion de
buenas précticas agricolas y el adecuado manejo fitosanitario; y personal administrativo,
encargado de la gestion documental, control de recursos y apoyo en los procesos logisticos

internos.

Asimismo, el centro cuenta con personal de marketing y ventas, orientado a la
promocion y comercializacion de los productos vitivinicolas bajo la marca institucional, y con
personal de campo, que ejecuta las labores operativas diarias relacionadas con la siembra,

mantenimiento, cosecha y apoyo en las etapas iniciales del procesamiento.

Esta estructura funcional, aunque de tamafio reducido, permite que el Centro Vivero
Vitivinicola desarrolle sus actividades de manera organizada y coordinada. Cada area cumple
funciones especificas que se complementan entre si, lo que garantiza la continuidad de las
operaciones agricolas, productivas y administrativas. Gracias a este esquema de trabajo, el
centro logra cumplir con sus objetivos de produccion y transferencia tecnoldgica,
contribuyendo activamente a la reconversion agricola y al fortalecimiento del sector vitivinicola

en la region Arequipa.
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Figura 2
Organigrama interno de la organizacion

Responsable del Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-

AUTODEMA
| 1
Departamento Departamento Departamento
Administrativo Productivo Comerecial
Personal Encargado de Personal de
administrativo Bodega Marketing
Servicios Técnico de Personal de
generales campo Ventas
Personal de
campo
Personal de
produccion

Nota. El organigrama representa la estructura organizativa interna, conformada por tres
departamentos clave: administrativo, productivo y comercial, con sus respectivos niveles

operativos.
3.1.3 Cultura organizacional

El Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA orienta su quehacer
institucional bajo una clara vision y misién alineadas con los objetivos de desarrollo regional y

la mejora continua de la produccion vitivinicola.

Su vision consiste en consolidarse como un Centro de Produccion del Gobierno
Regional de Arequipa, gestionado por el Proyecto Especial Majes Siguas, que investiga y
transfiere tecnologia aplicada al manejo del cultivo de la vid tanto en variedades pisqueras,
vineras como de consumo, promoviendo el procesamiento de la uva bajo condiciones técnicas
estandarizadas. A través de estas acciones, el centro contribuye activamente al proceso de
reconversion productiva de la Irrigacion Majes, fortaleciendo la competitividad del sector

agricola regional.

Por su parte, su mision se centra en constituirse como un referente tecnoldgico en la
transferencia de conocimientos hacia los agricultores, brindando ademas servicios de
procesamiento a pequefios y medianos productores de vid que no cuentan con la infraestructura,

tecnologia ni equipamiento necesarios para la elaboracion de piscos y vinos de calidad. De esta
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manera, el Centro Vivero Vitivinicola busca impulsar el desarrollo sostenible y la mejora de las
capacidades productivas en la Irrigacion Majes y en las zonas de influencia del Proyecto

Especial Majes Siguas.

Asimismo, si bien la institucion no cuenta con politicas formalmente establecidas o
documentadas, ha obtenido un importante reconocimiento en el &mbito regional y nacional,
gracias a la calidad de sus piscos y vinos elaborados bajo la marca “Real de Majes”,
perteneciente a la Autoridad Auténoma de Majes. Su participacion en los certdmenes
organizados por la Comisién Nacional del Pisco (CONAPISCO) y el Ministerio de la
Produccion ha sido destacada en diversas ediciones del Concurso Nacional del Pisco.

Entre estos destacan los siguientes:

e Enelafio 2015, durante el XXI Concurso Nacional del Pisco — Cosecha 2014, realizado
en la ciudad de Ica, el Centro obtuvo la Medalla de Oro Regional en la categoria
Acholado, alcanzando un puntaje de 87.25.

e Posteriormente, en el XXIII Concurso Nacional del Pisco — Cosecha 2016, llevado a
cabo en Moquegua en el afio 2017, la institucion fue galardonada con la Medalla de Oro
Regional en las categorias Quebranta y Moscatel, y con la Gran Medalla de Oro
Regional en la categoria Negra Criolla, con puntajes superiores a 87.00 puntos,
consolidando su reputacion entre los principales productores de pisco del pais.

e Asimismo, AUTODEMA ha recibido reconocimientos por la calidad de sus vinos,
especialmente durante el IX Festival de la Vendimia Majes 2022, donde sus productos
fueron destacados por su sabor, presentacion y nivel técnico.

e En concursos regionales se ha reconocido particularmente la calidad de su vino
Moscatel de Alejandria, incluido entre los mejores vinos de Arequipa, reafirmando la
capacidad del centro para diversificar su produccion vitivinicola con altos estandares de

calidad.

Estos reconocimientos oficiales, otorgados por el Ministerio de la Produccion y la
CONAPISCO, evidencian el cumplimiento de rigurosos estandares de calidad enoldgica y la
consolidacién del Centro como referente técnico en la produccion pisquera del sur del pais. A
ello se suma su participacion en eventos regionales como FestiSabores Arequipa, donde ha sido
reconocido por la autenticidad y fineza de sus piscos y vinos. Asimismo, la marca
“AUTODEMA” fue registrada ante INDECOPI como distintivo de calidad, tras haber sido

55



premiada con medallas de oro y plata en concursos nacionales e internacionales en las
categorias pisco puro, mosto verde y acholado. Ademas, la institucion participa activamente en
ferias y espacios de promocion agroindustrial como Expo Majes y la V Feria Agropecuaria
Artesanal y Turistica de Achoma, donde presenta sus lineas de piscos y vinos elaboradas en el
Centro Vivero Vitivinicola, reafirmando su compromiso con la promocién del desarrollo

agroindustrial y la valorizacion del potencial vitivinicola del valle de Majes.

En conjunto, estos logros reflejan el compromiso del Centro Vivero Vitivinicola con la
excelencia, la innovacion tecnoldgica y la sostenibilidad productiva, consolidando a Majes
como un referente de calidad dentro del sector pisquero y vitivinicola del sur del Perd, y
reafirmando su papel estratégico en la reconversion agroindustrial de la region Arequipa.

Figura 3
Reconocimientos en el ambito regional y nacional de productos del CVV

Nota. La imagen muestra una variedad de productos vitivinicolas elaborados por el Centro
Vivero Vitivinicola (CVV), junto a las medallas y premios obtenidos en concursos regionales

y nacionales, evidenciando su calidad y reconocimiento en el mercado.
3.1.4 Recursos e infraestructura

La capacidad instalada del Centro Vivero Vitivinicola se sustenta en un area agricola
total de 26,2 hectareas, de las cuales aproximadamente 5,5 hectareas estan destinadas a
infraestructura, edificaciones, caminos internos y servicios complementarios. El area restante,
equivalente a 20,68 hectareas, corresponde a la superficie productiva dedicada al cultivo de vid,
que se subdivide en uvas de mesa, uvas pisqueras y uvas vineras, en funcion de los fines

comerciales, productivos y de propagacion que desarrolla el centro.
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Actualmente, el Centro Vivero Vitivinicola mantiene 11 hectéreas en produccion activa,
destinadas al cultivo y procesamiento de variedades de uva que abastecen las lineas de vino y
pisco, mientras que las 9 hectareas restantes se encuentran sin cultivo, reservadas para futuras
labores de renovacion y expansion agricola. Esta distribucion refleja una capacidad instalada
que combina &reas de operacion plena con zonas de potencial crecimiento, lo que permite al
centro mantener un equilibrio entre la produccion, la experimentacion y la planificacion de

nuevos proyectos de reconversion vitivinicola.

El Centro Vivero Vitivinicola presenta una organizacion parcelaria planificada que
responde a los objetivos de produccion, investigacion y control de calidad definidos
institucionalmente. En la figura siguiente se observa la distribucién geoespacial completa de
los lotes agricolas, donde se diferencian las areas destinadas al cultivo de uvas de mesa y

aquellas orientadas a la elaboracion de vinos.

Figura 4
Distribucion geoespacial de las areas de cultivo del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA

In titul

o Cervantes Garces

Nota. La imagen satelital georreferenciada muestra la division por lotes del area de cultivo del
CVV, donde se identifican distintas variedades de uva distribuidas de manera planificada para

fines productivos y experimentales.

Con la finalidad de facilitar la comprensién del propésito productivo de cada uno de los
lotes que conforman el predio del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, se ha
realizado una caracterizacion integral de la distribucién de las variedades cultivadas,
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considerando su clasificacion y uso productivo. En este contexto, los contornos de colores
observados en la representacion espacial permiten diferenciar los grupos varietales: los tonos
rojos y amarillos corresponden a los sectores destinados a variedades vineras, mientras que los
tonos verdes, naranjas y purpuras identifican los sectores orientados a la produccién de uva de
mesa. Esta organizacion espacial y técnica contribuye a una mejor interpretacion del predio, al
permitir identificar las &reas destinadas a vinificacion, consumo fresco, doble propdsito y
ensayos agronomicos, lo cual resulta fundamental para el andlisis de la trazabilidad, el control

de calidad y la gestién productiva del centro.

A continuacion, se presenta la tabla 2 que resume la distribucion de los lotes, las
variedades cultivadas y su uso productivo.
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Tabla 2

Caracterizacion de lotes, variedades y uso productivo

Zona del predio Lote Varl_e dades Tipo de uva Uso . Caracteristicas relevantes
cultivadas productivo
Cepas finas de origen francés,
. Cabernet N . .
Sector occidental saNiohdn Vinificacion  orientadas a vinos de cuerpo
(zona izquierda de la Figura Lote 2 gnon, Vinera (vinos tintos  estructurado, taninos definidos y alta
Cabernet Franc, . o
4) Svrah Secos) calidad sensorial; utilizadas en
y investigacion enoldgica.
N .2 Variedades complementarias
. Vinificacion .-
. Italia, Negra . 1\, empleadas en mezclas enologicas y
Sector occidental Lote 2 i : Vinera (vinos jovenes 9 i
Criolla, Cardinal elaboracion de vinos de consumo
y dulces)
temprano.
Utilizadas para vinos ligeros y
Sector occidental Lote 1 Negra Criolla, Italia Vinera Vinificacion argmaticos; copt_rlbuyen a Ia, .
diversidad genética y tecnologica del
centro.
Evaluacién agrondmica y potencial en
Sector occidental Lotef. Torontel Vinera Investigacion vmlflca}c[o_n blgpca; em,p_le_ada en
(subparcela) experimental  microvinificacion y analisis
organoléptico.
Zona de transicion entre uva de mesa
: . : Doble jeonsymo y vinera; Cardinal para vinos jovenes
Sector occidental Lote 7 Cardinal, Italia - frescoy ' ! X
propdsito L L 7 o rosados e Italia para vinos blancos
vinificacion :
semidulces.
Produccion  Variedad representativa del vivero;
Zona central Lote 4 Red Globe Uvade mesa  comercial y  alto rendimiento, baya de gran calibre
exportacién  (>24 mm) y resistencia al transporte.
Zona central Lote 10 Diversas (ensayos) Experimental Investigacion - Area destinada a ensayos

agronémica

agrondmicos, renovacion varietal y
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evaluacion de adaptacion al suelo
local.

Espacio destinado a replantes y

Zona oriental Lote 5 — Experimental Renoyacmn evaluacion de nuevas cepas para
varietal L S
optimizar productividad.
DA defea Alta aceptacion comercial y
Zona oriental Lote 6 Thompson Seedless (apirena) Exportacion  productividad; mayor susceptibilidad a
P deformaciones.
Zona oriental Lote 6 Superior Seedless Caa qle mesa Exportacion Baya de mayor tf.;lmano, textura f|rrr_1e
(apirena) y dulzor elevado; alto valor comercial.
Baya alargada, piel firme y buena
. . Uva de mesa -, e .
Zona oriental Lote 6 Crimson Seedless (apirena) Exportacion  coloracion; apreciada en mercados
P internacionales.
) Uso dual; adecuada para vinos tintos
. . Uvade mesa Exportaciony . L
Zona oriental Lote 12 Cardinal . N ¥ jévenes y rosados por su equilibrio
/ Vinera vinificacion

entre azUcares, color y acidez.

Nota. Elaboracion propia en base a la investigacion realizada.

En concordancia con la caracterizacion de los lotes, variedades y usos productivos presentada anteriormente, resulta necesario identificar
los equipos y maquinarias asociados a cada area del proceso productivo. La adecuada disponibilidad y condicion de estos recursos técnicos
constituye un elemento clave para el control de las operaciones, la trazabilidad de los lotes y el aseguramiento de la calidad a lo largo del proceso
de produccion vitivinicola.

En este sentido, a continuacion, se presenta la Tabla 3 que detalla los principales equipos y maquinarias utilizados en cada area del proceso.
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Tabla 3

Equipo y maquinaria

Etapa del Descripcion de la Maquinaria / Equipo  Capacidad del
proceso operacion principal equipo
. Clasificacion y registro de  Mesa de seleccion y
Recepcion y : . . ;
- racimos segun madurez, sistema de registro —
seleccion de uva . .
sanidad y calidad. manual.
Registro del peso total de
. la materia prima ingresada  Balanza industrial de 200 kg por
Pesaje de uva
para control de plataforma. carga
trazabilidad.
i Separacion de rasponesy  Despalilladora-
Despallllado y trituracion de las bayas estrujadora de acero 4 000 kg/h
molienda NS
para obtener el mosto. inoxidable.
o Transformacién del mosto  Tanques de acero ) i
Fermentacién y . . 9 B Capacidad total:
. en vino mediante accion inoxidable con control
maceracion 24000 L
de levaduras. de temperatura.
Extraccion del vino de -
., Prensas enologicas de
Prensado prensa y separacion de . —
‘1 ! control ajustable.
solidos residuales.
Transferencia del vino Bombas y tuberias
Trasiego entre recipientes para sanitarias de acero —

eliminar sedimentos.

inoxidable.

Clarificacion y
estabilizacién

Limpieza del vino
mediante filtracion fina y
agentes clarificantes
naturales.

Filtros enoldgicos y
sistemas de
estabilizacion.

Maduracion y
afinamiento

Conservacion del vino
bajo condiciones
controladas de temperatura
y oxigenacion.

Tanques de acero
inoxidable de
almacenamiento.

Variable segun
tipo de vino
(semanas a
meses)

Embotellado y
envasado

Envasado del vino final
bajo condiciones sanitarias
y controladas.

Embotelladora
semiautomatica,
encorchadora y
enroscadora.

Almacenamiento

Conservacion y
organizacion del producto

Estanterias y cAmaras

y despacho terminado previo a su ventiladas.
distribucion.
Control de Eva_luaCIC_Jn fls_lcoqwmlca Equipos de laboratorio
. y microbioldgica de los P —
calidad enologico.

lotes producidos.

Nota. Equipos y maquinarias utilizadas en el proceso de vinificacion.
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3.1.5 Principales operaciones

La institucion estructura su gestion bajo un enfoque de gestion por procesos, el cual
permite organizar, controlar y mejorar de manera continua las actividades que garantizan el
cumplimiento de sus objetivos estratégicos y operativos. En este marco, el Centro Vivero
Vitivinicola ha definido tres niveles de procesos: estratégicos, misionales y de soporte, l0s
cuales se integran de forma coordinada para asegurar la eficiencia de la cadena productiva y la

satisfaccion de los clientes.

Los procesos estratégicos comprenden las funciones de planificacion y direccién
estratégica, la gestion de la innovacién y transferencia tecnoldgica, la gestion de relaciones
institucionales y la gestion comercial, los cuales orientan la toma de decisiones, el

posicionamiento institucional y el fortalecimiento de la competitividad del Centro.

Los procesos misionales constituyen el eje central de las actividades productivas del
Centro Vivero Vitivinicola (CVV), ya que comprenden todas las etapas involucradas en el
proceso de vinificacion. Dichos procesos se encuentran organizados en distintos macroprocesos
gue permiten estructurar y gestionar de manera integral la produccién vitivinicola. En primer
lugar, se encuentra el macroproceso de abastecimiento y preparacion de materia prima, el cual
comprende las actividades de recepcidn, seleccion y pesaje de la uva. Seguidamente, se
desarrolla el macroproceso de produccion vitivinicola, que incluye las etapas de despalillado y
molienda (estrujado), fermentacion y maceracién, prensado, trasiego, clarificacion y
estabilizacion, asi como maduracion y afinamiento del producto. Finalmente, el macroproceso
de envasado, almacenamiento y distribucion del producto terminado contempla las actividades
relacionadas con el envasado, almacenamiento y distribucion final, garantizando la

conservacion y entrega adecuada del producto al consumidor.

Por su parte, los procesos de soporte brindan el sustento técnico y administrativo
necesario para el funcionamiento eficiente del Centro, e incluyen el mantenimiento de
infraestructura y equipos, la gestion administrativa y logistica, la gestion del talento humano y
la gestion de seguridad e inocuidad, asegurando el cumplimiento de las Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) y de las normas de calidad e inocuidad alimentaria aplicables al sector

vitivinicola.

Esta estructura integral se refleja en el Mapa de Procesos del Centro Vivero Vitivinicola,

que se muestra a continuacion:
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Figura 5
Mapa de Procesos del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA.

Procesos Misionales
[ 4
1 &
: S .
: Abastecm?l{ent;) Produccisn Envasado.
Y preparacion ce vitivinicola alm.acenado ¥
: materia prima distribucion B
[ - >
[ 4
L K -----------------
Procesos de Soporte
Mantenimiento de Gestion Gestion del Gesztion de
infraestructura y administrativay talento segundad e
equipos logistica humano inocnidad

Nota. Elaboracién propia, 2025.
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3.1.6 Principales productos

A continuacion, se describen las variedades de uvas de mesa y uvas viniferas cultivadas en el Centro Vivero Vitivinicola, considerando sus
principales atributos agronomicos y enologicos. Para cada variedad se detallan aspectos como la denominacion varietal, tipo o color del fruto,
caracteristicas sensoriales y enoldgicas, finalidad productiva y observaciones técnicas relevantes, con el proposito de evidenciar la diversidad
genética y funcional del material viticola manejado por el Centro. Esta informacion constituye un insumo fundamental para la gestion de la

trazabilidad, la planificacién productiva y la mejora continua de la calidad de los productos vitivinicolas.

Tabla 4
Caracteristicas y diferenciacion de las variedades de vid cultivadas en el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA — Uvas de Mesa
Variedad Tipo/ Caracteristicas Caracteristicas Finalidad Observaciones técnicas
Color morfologicas sensoriales productiva
Variedad més productiva
Baya de gran tamafio y comercial del Per;
Roja/ sin (>24 mm), redonda, piel ~ Pulpa carnosa, jugosa y Consumo fresco y resistente al transporte
Red Globe . . T v ) )
semilla gruesa, racimo grandey  equilibrada en dulzor. exportacion. prolongado; conocida
compacto. como “reina de la
exportacion”.
Alta aceptacion por
Verde / Racimos medianos, bayas - agricultores; sensible a
Thompson . . s B Sabor neutro, acidez Consumo fresco y . .
blanca, sin  elipticas de piel fina; . - deformaciones por su piel
Seedless . ! media; textura blanda. exportacion. i ; .
semilla apirena. delgada; requiere manejo
cuidadoso.
Variedad patentada; mejor
Superior Seedless Verde/ Baya grande y alargada,  Sabor dulce, menos acido firmeza y tamafio que
. A . . ) Consumo fresco y )
blanca, sin  piel firme, racimos bien ~ que Thompson; textura exportacion Thompson; muy
(PATENTADA) semilla formados. crocante. P ' demandada en mercados

internacionales.

64



Baya alargada, piel

Muy valorada por su

. Roja, sin 2 . Dulce moderado; textura  Consumo fresco y presentacion y color
Crimson Seedless . gruesa y firme; color rojo . " . , . i
semilla brillante firme y crujiente. exportacion. estable; buena resistencia
al manejo postcosecha.
Buena coloracion y
Baya redonda, grande, 5 L . , )
. . e Dulzor medio, aroma Doble propdsito contenido de azlcares;
Cardinal Roja piel fina; racimos NP - - !
. suave. (mesa y vinificacion). utilizada también en vinos
medianos. .
jovenes o0 rosados.
Variedad aromética muy
Blanca / r Consumo fresco y . L
. Baya grande, piel firme,  Aroma floral y afrutado, 4 . difundida; excelente
Italia verde d i Ay . elaboracién de vino ! .
- racimo conico; vigorosa.  sabor dulce intenso. adaptacion al clima de
palido blanco dulce.

Majes.

Nota. Se presentan las principales variedades de uva de mesa cultivadas, describiendo sus atributos morfoldgicos y sensoriales, asi como su

finalidad productiva y valor comercial en el mercado nacional e internacional.

Tabla 5

Caracteristicas y diferenciacion de las variedades de vid cultivadas en el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA — Uvas viniferas

Variedad Tipo/ Caracteristicas Caracteristicas Finalidad productiva  Observaciones técnicas
Color morfoldgicas sensoriales /
enologicas
. Tinta ' N Alta concentracion de
Cabernet Sauvignon Racimos pequenos, taninos y antocianos;  Elaboracién de vino tinto Cepa francesa de gran
bayas redondas de piel 1 adaptabilidad; base de

aroma a frutos negros,  seco. :

(EXTRANJERA) gruesa. vinos de guarda.
cuerpo estructurado.

Tinta Complementaria a

Cabernet Franc

(EXTRANJERA)

Racimos medianos,
piel fina, maduracion
temprana.

Taninos suaves, notas
herbaceas y florales;
acidez equilibrada.

Vino tinto joven o de
mezcla.

Cabernet Sauvignon;
aporta elegancia
aromatica.

65



Syrah (Shiraz)

Tinta

Racimos compactos,
bayas pequefias, piel

Color profundo,
aromas especiados,

Vino tinto seco o
Semiseco.

Buena adaptacion al
clima calido; vinos de
perfil intenso y

(EXTRANJERA) gruesa. estructura media-alta.
afrutado.
. Tinta . . . Variedad tradicional
Negra Criolla Racimos medianos, Vino de color claro, Co
. \ : T peruana; utilizada para
bayas redondas de piel  cuerpo ligero, acidez Vino tinto joven. vinos ligeros de
(PATRIMONIAL) delgada. moderada. g
consumo local.
. Blanca . ) Variedad aromatica
Italia _ Aroma floral intenso; ¢ . feer.
Racimos grandes y . Vino blanco semidulce 0 versatil; se usa tanto en
conicos; vigorosa dulzenelgvario; buena aromatico mesa como en
(PATRIMONIAL) ' Vig ' acidez. y NP
vinificacion blanca.
i Roja . Aporta color y frescura;
Cardinal ! Baya redonda grande,  Dulzor medio; buena . \. . P y
iel fina pigmentacién Vino rosado o tinto joven. usada para blends
(PATRIMONIAL) P ' ' locales.
Torontel (en Blanca

evaluacion
experimental)

(PATRIMONIAL)

Racimos medianos,
piel delgada.

Aromas florales y
frutales; acidez
balanceada.

Microvinificacion
experimental de vino
blanco.

En fase de observacion
por comportamiento
agronémico y
adaptacion climética.

Nota. Se describen dos variedades extranjeras de uva tinta utilizadas para vinificacion, detallando sus atributos morfolégicos, sensoriales y

enoldgicos, asi como su finalidad productiva y valor técnico.

La diferenciacion principal entre ambos grupos radica en su finalidad productiva y composicion fisicoquimica.

Las uvas de mesa priorizan el tamafio de la baya, la firmeza, el color y la resistencia al transporte, buscando satisfacer estandares comerciales

y de exportacion. En cambio, las uvas viniferas se seleccionan por su concentracion de azUcares, taninos, acidez y compuestos fenolicos, que

determinan la calidad sensorial del vino final.
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El Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA ha logrado establecer un
equilibrio entre ambos tipos de cultivo: las variedades de mesa consolidan su perfil productivo
y comercial, mientras que las viniferas fortalecen la linea de investigacion y desarrollo en

vinificacion.

La informacion presentada en la siguiente tabla corresponde a los registros oficiales de
produccion y destino de la materia prima del periodo 20242025, proporcionados directamente
por el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA. Al tratarse de datos primarios,
estos constituyen un insumo confiable para el andlisis de la dindmica productiva del centro,

permitiendo identificar con precision la participacion de cada variedad de uva cultivada.

Tabla 6
Produccidn y destino de la produccion de los periodos 2024-2025

Lote Fecha Variedad Destino Total, Kg Procesados
1 01/04/2025  Torontel Procesamiento 4,799.00
12/04/2025  Torontel Procesamiento 8,386.00
11/03/2025  Cabernet Sauvignon Procesamiento 1,506.00
12/03/2025  Cabernet Sauvignon Procesamiento 1,334.00
2 13/03/2025  Cabernet Franc Procesamiento 3,764.00
13/03/2025  Syrah Procesamiento 7,237.00
31/03/2025  Italia Procesamiento 385.00
4 21/07/2025  Cardinal Procesamiento 5,251.50
6 16/01/2024  Crimson Seedless Procesamiento 3,415.00
7 26/06/2025  Cardinal Procesamiento 3,415.00
23/07/2025 ltalia Procesamiento 919.00
12 04/07/2025  Cardinal Procesamiento 6,797.00

Nota. La tabla presenta el registro de la produccion y el destino de las uvas procesadas durante
los periodos 20242025, detallando por lote la fecha de procesamiento, la variedad de uva, el
destino de la produccion y el total de kilogramos procesados. La informacion corresponde a los

ingresos destinados exclusivamente al area de procesamiento de la empresa.

Durante el periodo 2024-2025, el anélisis de los voliumenes de uva destinados a
procesamiento revela que la variedad Cardinal representa el mayor porcentaje de participacion
dentro de la produccién del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, alcanzando
el 32.76 % del total procesado. Este predominio evidencia su importancia estratégica dentro de
la dinamica productiva del centro, no solo por su volumen significativo, sino también por su

consistencia de ingreso y su relevancia en la planificacion operativa. En virtud de ello, y
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considerando que las tendencias de procesamiento reflejan las prioridades enoldgicas de la
organizacion, la variedad Cardinal ha sido seleccionada como caso de estudio en la presente
investigacion, a fin de examinar en detalle su proceso productivo y evaluar las condiciones

actuales de gestion, control y trazabilidad asociadas a su transformacion en bodega.

-IID-(?ECI:nZaje de participacion por variedad (Procesamiento 2024-2025)

Variedad Kg procesados % del total
Cardinal 15,463.50 kg 32.76 %
Torontel 13,185.00 kg 27.93 %
Syrah 7,237.00 kg 15.33 %
Cabernet Franc 3,764.00 kg 7.97 %
Crimson Seedless 3,415.00 kg 7.23%
Cabernet Sauvignon 2,840.00 kg 6.02 %
Italia 1,304.00 kg 2.76 %

Nota. La tabla muestra el porcentaje de participacion de cada variedad de uva en el total de
kilogramos procesados durante el periodo 2024-2025. Los valores permiten identificar las
variedades con mayor contribucion al volumen total de procesamiento, destacando la variedad

Cardinal como la de mayor participacion.
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Figura 6
Porcentaje de participacion por variedad en el procesamiento de uva (2024-2025)

Cardinal

Torontel

Syrah

Cabernet Franc
Crimson Seedless
Cabernet Sauvignon
ltalia

Nota. La figura representa la distribucion porcentual de las variedades de uva procesadas
durante el periodo 2024-2025, en funcion del total de kilogramos ingresados al area de
procesamiento. Se observa que la variedad Cardinal concentra la mayor participacion, seguida
de Torontel y Syrah, mientras que las variedades Italia, Cabernet Sauvignon y Crimson Seedless

presentan una menor contribucion relativa al volumen total procesado.
3.2 Analisis del proceso actual

Si bien el Centro Vivero Vitivinicola del Proyecto Especial Integral Majes Siguas —
AUTODEMA cultiva diversas variedades de uva y, en consecuencia, elabora vinos con perfiles
sensoriales diferenciados, para el desarrollo del presente trabajo se ha optado por focalizar el
estudio en la variedad Cardinal. Esta eleccidn se sustenta en que Cardinal constituye la variedad
con mayor volumen destinado a procesamiento durante el periodo 2024-2025, alcanzando el
32.76 % del total, lo que la posiciona como la variedad de uva predominante dentro de la

dindmica productiva del Centro.
3.2.1 Caracteristicas del Vino Rosse

La variedad Cardinal, destaca también por su versatilidad enoldgica, ya que a partir de

ella se obtienen principalmente vinos Rosse de perfil fresco, aromético y de agradable
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coloracion rosada. Este tipo de vino, cuya elaboracion exige un manejo cuidadoso del tiempo
de contacto con las pieles para lograr una tonalidad equilibrada y una expresion sensorial
armonica, representa una propuesta diferenciada dentro de la oferta vitivinicola del Centro. La
Cardinal aporta notas frutales suaves, una pigmentacion atractiva y una acidez balanceada,

caracteristicas que se traducen en vinos jovenes y de alta aceptabilidad entre consumidores que

prefieren alternativas ligeras y refrescantes

Tabla 8
Caracteristicas del Vino Rosse
DIMENSION DESCRIPCION
Tipo de vino Vino rosado dulce joven, destinado al consumo temprano.
Color Rosa tenue a rosa salmon, brillante, limpio y sin turbidez.

Aspecto visual

Limpidez 6ptima, fluidez ligera, brillo caracteristico.

Aromas primarios

Frutas rojas frescas: fresa, frambuesa, cereza, sandia; ligeras notas
florales.

Aromas secundarios

Suaves notas fermentativas, matices de caramelo o confitura
ligera.

Intensidad aromatica

Media a media-alta, tipica de vinos jovenes con fresca expresion
varietal.

Dulce predominante, con sabores frutales y ligeros toques citricos

Sabor o

que equilibran.
Acidez Media a media-baja, otorgando frescor y suavidad al paladar.
Cuerpo Ligero a medio, textura suave y redonda.

Final en boca

Persistencia corta a media, con retrogusto dulce y frutal.

Contenido de azUcar

Aproximadamente 25-45 g/L, superior al nivel semiseco.

Graduacion
alcohdlica

Entre 10% y 12% vol.

Edad recomendada

Consumo ideal dentro de los primeros 12—-18 meses.

Temperatura de
servicio

6°C a 8°C para resaltar frescura y dulzor.

Maridaje
recomendado

Postres ligeros, frutas, quesos suaves, aperitivos frios.

Nota. Se describen atributos clave del vino rosado joven producido, incluyendo tipo, color,

aspecto visual y perfil aromatico, orientado al consumo temprano y con énfasis en su frescura

y expresion frutal.

En tal sentido, a continuacion, se expondra de manera detallada el proceso productivo

del Vino Rosse, desde la recepcion de la materia prima hasta la obtencién del producto final,

describiendo cada una de las etapas técnicas y operativas que intervienen en su elaboracion.
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3.2.2 Proceso Productivo del Vino Rosse

El proceso se inicia en el area de recepcién y seleccion de la uva, donde los racimos
cosechados son descargados, examinados y clasificados rigurosamente segun su grado de
madurez, integridad, coloracion y estado sanitario. En esta fase se descartan los racimos
dafiados, sobremaduros o con defectos visibles, preservando unicamente aquellos que presentan
las condiciones Optimas para la vinificacion. Cabe sefialar que la calidad de la manipulacion en
esta etapa resulta determinante, pues influye directamente en la adecuada extraccion de
compuestos fendlicos, los cuales son esenciales para definir el color, el aroma y la estructura

final del vino.

Figura 7
Proceso de “Recepcion y seleccion
de la uva”

Nota. Elaboracion propia, 2025.

Posteriormente, la uva seleccionada se traslada al area de pesaje, donde se registra la

cantidad exacta ingresada mediante una balanza con capacidad de 200 kilogramos.
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Figura 8
Proceso de “Pesaje de la uva”

Nota. Elaboracion propia, 2025.

El flujo continlia hacia el area de despalillado y molienda (o estrujado), donde se separan
las estructuras vegetales del racimo “escobajos” y se rompen suavemente los granos de la uva
“hollejos” para liberar el jugo “mosto”. Esta operacion se realiza con una despalilladora-
estrujadora de acero inoxidable con capacidad de 4 000-5000 kilogramos por hora, disefiada

para minimizar la oxidacion del mosto y preservar sus componentes aromaticos.

Figura 9
Proceso de “Despalillado y molienda (estrujado)”

‘ E' e
|

Nota. Elaboracion propia, 2025.
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Finalizado el proceso de despalillado y molienda, el mosto junto con los hollejos es
trasladado a un deposito de acero inoxidable para iniciar la maceracion corta, una etapa
determinante en la definicion del color y del perfil sensorial del Vino Rosse. En este recipiente,
el mosto permanece en contacto con la piel de la uva durante un periodo reducido generalmente
entre seis y veinticuatro horas, en el caso especifico del Centro Vivero Vitivinicola, por un
tiempo estdndar de diez horas. Esta duracion controlada permite la extraccion selectiva de
pigmentos, aromas primarios y compuestos fendlicos ligeros, suficientes para otorgar al vino
un tono rosado delicado sin incorporar astringencias indeseadas ‘“sensacion de sequedad,
aspereza o dureza en la boca, especialmente en las encias, lengua y paladar”. Gracias a este
proceso breve y cuidadosamente regulado, el vino adquiere una expresion aromatica fresca,
equilibrada y acorde con las caracteristicas de un producto joven, frutal y de agradable suavidad

en boca.

Posterior a la maceracion corta, se realiza el prensado, etapa en la cual el mosto se separa
del orujo “conjunto de partes sélidas que quedan después de extraer el jugo de la uva, compuesto
principalmente por hollejos, semillas y restos de pulpa”, mediante el uso de una prensa. Este
procedimiento permite obtener un mosto limpio y de buena calidad, evitando una extraccion

excesiva de compuestos que puedan aportar dureza o amargor al vino.

Figura 10
Maquina de Prensado

Nota. Elaboracion propia, 2025.
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Figura 11
Proceso de “Prensado”

Nota. Elaboracion propia, 2025.

Una vez obtenido el mosto limpio, se inicia la fermentacién alcohdlica controlada en
tanques de acero inoxidable con una capacidad total de 24 000 litros, proceso en el que se
inoculan levaduras seleccionadas, es decir, cepas controladas que se afiaden al mosto para
asegurar un proceso fermentativo estable y con resultados predecibles. Estas levaduras
transforman los azlcares presentes en alcohol y compuestos aromaéticos, permitiendo
desarrollar el perfil frutal caracteristico del vino. En el caso del Vino Rosse elaborado por el
CVV, la fermentacion se realiza a una temperatura controlada de 15 °C, dentro del rango
recomendado de bajas temperaturas, y se mantiene durante un periodo aproximado de diez dias,
practica estandarizada en la bodega para garantizar una adecuada evolucion aromatica sin
perder frescura. En este tipo de vino, la fermentacion se detiene de manera controlada antes de
que los azucares se consuman por completo, a fin de conservar un nivel de dulzor natural y
alcanzar una graduacion alcohdlica moderada, elementos esenciales para su equilibrio sensorial

y su caracter joven, suave y frutal.
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Figura 12
Proceso de “Fermentacion Alcoholica Controlada”

Nota. Elaboracion propia, 2025.

Concluida la fermentacion alcoholica controlada, se realiza el trasiego o “traspale”,
proceso destinado a separar el vino joven de las lias gruesas y sedimentos que se depositan en
el fondo del tanque. Estas lias gruesas corresponden a restos de levaduras inactivas y
fragmentos solidos que se acumulan tras el proceso fermentativo, mientras que los sedimentos
incluyen particulas de hollejos y otros compuestos que han decantado por gravedad. Su
permanencia prolongada puede generar aromas o sabores indeseados, por lo que el trasiego
permite trasladar el vino a un recipiente limpio, mejorando su limpidez, preservando su frescura
aromética y asegurando un desarrollo adecuado antes de las etapas de clarificacion y

estabilizacion.

Tras el trasiego, el vino ingresa al proceso de clarificacion, proceso destinado a eliminar
particulas en suspension que afectan su limpidez y estabilidad visual. Para ello se emplean
agentes clarificantes como la bentonita en el caso del CVV u otros compuestos autorizados que
atraen y sedimentan las impurezas, permitiendo obtener un vino mas limpio y transparente.
Posteriormente, se realiza la estabilizacion tartarica, tratamiento aplicado mediante frio
controlado para provocar la precipitacién anticipada de cristales de bitartrato de potasio,
evitando que estos se formen en la botella durante el almacenamiento. Ambas operaciones

aseguran que el Vino Rosse presente una apariencia brillante.
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Posteriormente, tras completar los procesos de clarificacion y estabilizacion, el vino
pasa a la etapa de embotellado y envasado, donde se ejecutan las operaciones de llenado,
taponado, encapsulado y etiquetado. La bodega cuenta con una embotelladora semiautomatica,

una encorchadora y una enroscadora, equipos que garantizan un sellado hermético y uniforme.

Figura 13
Proceso de “Embotellado/Envasado”.

Nota. Elaboracion propia, 2025.

Una vez embotellado, el Vino Rosse pasa al proceso de almacenamiento, donde se
mantiene en un ambiente fresco, ventilado y protegido de la luz directa para preservar su
estabilidad y caracteristicas sensoriales. Las botellas se colocan de manera vertical en
estanterias adecuadas, evitando vibraciones o fluctuaciones bruscas de temperatura que puedan
alterar su calidad. Dado que se trata de un vino joven, su periodo de conservaciéon es
relativamente corto y su consumo recomendado se sitla dentro de los primeros doce a dieciocho
meses posteriores al embotellado, a fin de asegurar que mantenga su frescura, equilibrio

aromatico y expresion frutal caracteristica.
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Figura 14
“Almacenamiento final y despacho”.

Nota. Elaboracion propia, 2025.

El siguiente Diagrama de Analisis del Proceso (DAP) corresponde a la operacion de
elaboracion de vino Rosse a partir de la variedad de uva Cardinal en el Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA. Este diagrama representa de forma secuencial las
principales etapas del proceso productivo, desde la recepcion de la materia prima hasta el

envasado del mosto macerado.

Cada actividad esta desglosada indicando su tiempo estimado (T en minutos), su orden
l6gico y su funcion especifica dentro del flujo productivo. Ademas, se diferencian actividades
manuales, inspecciones y operaciones criticas, permitiendo una visién clara de las areas que

pueden ser objeto de mejora.
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Figura 15
Diagrama de analisis del proceso

DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO (DAP)

EMPRESA: CENTRO VIVERO VITIVINICOLA - AUTODEMA PAGINA: 1/3

DEPARTAMENTO: PRODUCCION FECHA: 15/11/2025

) METODO DE TRABAJO:
PRODUCTO: VINO ROSSE ACTUAL

DIAGRAMA HECHO POR: CAROL MARIAJOSE HUAYNA LAURA | APROBADO POR:

Variedad de uva Cardinal

T (min) ! DESCRIPCION
240 1 Recepcionar materia prima
120 2 Inspeccionar y seleccionar
racimos dafiados o sobremaduros -~
30
1 A érea de pesaje

30 3 Pesar

10 2 A érea de despalillado y molienda (estrujado)
60 1 Despalillar

escobajos R

10 3 A area de Maceracion Corta

.
600 KZA

Macerar e inspeccionar

Mosto macerado
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DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO (DAP)

EMPRESA: CENTRO VIVERO VITIVINICOLA - AUTODEMA PAGINA: 2/3
DEPARTAMENTO: PRODUCCION FECHA: 15/11/2025

. METODO DE TRABAJO:
PRODUCTO: VINO ROSSE ACTUAL
DIAGRAMA HECHO POR: CAROL MARIAJOSE HUAYNA LAURA | APROBADO POR:

10 4 A area de prensado
60 3.2 Prensar
orujo g
10 5 A area de fermentacion alcohdlica controlada
Levaduras -
14,400 4.5 Fermentar e inspeccionar

Mosto fermentado

10 6 > Aéreade trasiego

60 5.6 Trasiegar e inspeccionar
lias gruesas
sedimentos
10 p
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DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO (DAP)

EMPRESA: CENTRO VIVERO VITIVINICOLA - AUTODEMA PAGINA: 3/3
DEPARTAMENTO: PRODUCCION FECHA: 15/11/2025
METODO DE TRABAJO:

PRODUCTO: VINO ROSSE ACTUAL

DIAGRAMA HECHO POR: CAROL MARIAJOSE HUAYNA LAURA | APROBADO POR:

10 7 A érea de clarificacion y
estabilizacion tartarica
Bentonita
60 6.7 Clarificar e inspeccionar
60 7_9 Estabilizar e inspeccionar
10

A érea de embotellado y envasado

Envases de vidrio

60

o0

Embotellar
Corcho/tap6n
60 Taponar
/ Encapsular e inspeccionar
60 10.9
Etiquetas ~
>
60 Etiquetar e inspeccionar
11.10
10 9 > A area de almacenaje
60
Tiempo Total de la Operacién 1 Almacén de producto terminado
Evento Ndmero Tiempo (min)
Operacién 11 15,540
Inspeccién 10 390 /
Transporte 9 110
Demora 0 -
Almacén 1 60




A continuacién, se presenta el proceso del Centro Vivero Vitivinicola (CVV), con el fin

de evidenciar el estado actual de sus practicas de control, registro y supervision en el proceso

productivo vitivinicola:

El control de las operaciones se realiza mediante registros en Excel disefiados
internamente, donde se consigna la aplicacion de productos agricolas, fertilizantes y
actividades semanales del personal de campo. Estos registros virtuales se complementan
con formatos fisicos entregados al encargado de riegos y al operario de maquinaria,
quienes deben llenar informacién como fecha, producto, cantidad y lote de destino.
Posteriormente, los datos se consolidan en el archivo digital, o que permite conocer los
costos de produccion por lote y el inventario disponible de insumos.

La supervision de las actividades se realiza de manera directa y empirica, basada en la
observacion del personal técnico. Los registros se completan después de cada aplicacion
o actividad, pero no existe un control formal del tiempo de ejecucion.

Las operaciones se ejecutan siguiendo rutinas empiricas, sin cronogramas definidos ni
controles documentados de tiempo, rendimiento o eficiencia.

En cuanto a limpieza y saneamiento, el CVV no cuenta con personal asignado

especificamente a estas labores.

Durante la entrevista al personal de produccién del Centro Vivero Vitivinicola (CVV)

se presentaron las siguientes duplicidades y demoras en el flujo productivo:

Se evidencia duplicidad de registros entre el formato fisico y el digital, lo que puede
generar inconsistencias o retrasos en la consolidacion de datos.

Se realizan registros manuales en campo que posteriormente son transcritos a otros
formatos, incrementando el tiempo de procesamiento de la informacion y el riesgo de
errores por omision o interpretacion.

No existe una secuencia estandarizada para el registro de datos a lo largo de las etapas

del proceso productivo.

En relacion con el seguimiento de las actividades y la comunicacion interna entre las

areas del Centro Vivero Vitivinicola (CVV), se identificaron los siguientes aspectos:

No existen protocolos formales ni estandarizados de coordinacion que definan los

canales de comunicacion, los responsables ni los mecanismos de registro para el

81



seguimiento de cada etapa del proceso productivo. Las actividades se organizan
principalmente a través de reuniones informales y de la comunicacion cotidiana entre el
personal responsable, sustentandose en la practica y la experiencia operativa.

Asimismo, se evidencid que no existe una persona formalmente designada para
informar, registrar o comunicar los cambios que se producen en cada etapa del proceso
productivo, ni para ordenar ajustes operativos en el momento en que estos resultan
necesarios. En la préctica, el seguimiento del proceso se realiza de manera empirica,
concentrandose principalmente en el encargado de la bodega, quien, en funcién de su

experiencia, toma decisiones operativas y comunica indicaciones al personal.

En términos generales, la gestion del CVV se caracteriza por una operatividad funcional

pero no formalizada, donde los procedimientos se ejecutan en base a la practica acumulada y la

supervision directa del personal, sin respaldo de procedimientos normalizados ni protocolos

institucionales. Esta situacion resalta la necesidad de implementar instrumentos de gestidn

documentada, tales como manuales de procesos, formatos de control y reportes estandarizados,

que permitan uniformizar las operaciones y fortalecer la eficiencia y la trazabilidad en todas las

etapas del proceso productivo.

A continuacién, se presentan las principales ineficiencias identificadas en la gestion

operativa del Centro Vivero Vitivinicola (CVV), basadas en la informacion obtenida mediante

entrevistas y observaciones directas.

Falta de estandarizacion en los procedimientos:

Las operaciones se desarrollan sin protocolos definidos ni manuales de procedimiento,
dependiendo de la experiencia del personal y de la coordinacion verbal entre los
encargados. Esta situacion fue confirmada en la entrevista, donde se indicé que las
actividades se organizan mediante reuniones y comunicacion directa por WhatsApp, sin

la existencia de lineamientos formales.

Duplicidad y manejo manual de registros:

Se evidencio que los registros se realizan tanto en formatos fisicos como en archivos
Excel, lo que genera duplicidades y posibles inconsistencias en la informacion. Segun
lo manifestado, los operarios llenan los formatos manualmente en campo, y luego los
datos se transfieren al Excel, proceso que incrementa el riesgo de error y retrasa la

consolidacion de informacion.
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e Ausencia de trazabilidad digital:
Aunque el Centro Vivero Vitivinicola (CVV) lleva registros de insumos y actividades
productivas, estos no se encuentran integrados en un sistema digital automatizado, lo
que limita la capacidad de seguimiento continuo de cada lote y dificulta la trazabilidad
integral de las operaciones. El registro de la informacion depende, en gran medida, de
la actualizacion manual posterior a las labores de campo, generando retrasos en la
disponibilidad de los datos y aumentando el riesgo de inconsistencias. Asimismo, el
CVV no dispone de un sistema digital actualizado que permita registrar, almacenar y
procesar de manera integrada y en tiempo real la informacién relacionada con la materia
prima, los insumos, la produccién y los inventarios, lo cual restringe el control oportuno

del proceso productivo y la toma de decisiones basada en informacion confiable.

e Seguimiento y comunicacion entre el personal:
Si bien existe una comunicacion constante entre areas, esta se realiza de forma informal
y empirica, a través de un grupo de mensajeria instantanea donde el personal reporta sus
actividades con fotografias. Aunque este mecanismo es agil, no genera registros
oficiales ni evidencia documental que respalde la supervision o el cumplimiento de

tareas.
3.3 Diagnéstico del sistema actual de trazabilidad

Para el desarrollo del presente diagnostico del sistema actual de trazabilidad, se realizé
un analisis integral que permitio identificar como opera actualmente el control de la
informacidn, el seguimiento de la materia prima y la gestion de los procesos en el Centro Vivero
Vitivinicola. Este diagndstico se construyd a partir de diversas fuentes de informacion que
aportaron una vision completa y contrastada: entrevistas con el personal vinculado a la
operacion y supervision del proceso productivo, la revision de los informes de hito de control
emitidos por la Contraloria General de la Republica del Perd, y un examen sistematico de la
normativa vigente aplicable al sector vitivinicola. La integracion de estas fuentes permitié
reconocer el funcionamiento real del sistema de trabajo, su estructura, los mecanismos formales
e informales utilizados para el registro y la trazabilidad, asi como las brechas existentes que

sustentan la necesidad de una propuesta de mejora.
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3.3.1 Resultados de la entrevista

En el marco del diagnostico del sistema actual de trazabilidad, se desarrollaron

entrevistas directas con el asistente de produccion del Centro Vivero Vitivinicola, realizadas el

10 y 11 de noviembre, con el propoésito de obtener informacion detallada y de primera mano

sobre el funcionamiento operativo de la planta. Las entrevistas estuvieron conformadas por un

total de dieciséis preguntas, cuyas respuestas se consignan integramente en el Anexo A. La

informacidn recopilada constituye un insumo esencial para interpretar el estado real del sistema,

por lo que los principales hallazgos obtenidos fueron los siguientes:

Identificacion y registro de lotes

El registro inicial de los lotes se realiza manualmente en campo y posteriormente se
digitaliza en una hoja de M. Excel.

No se reportan problemas mayores en la identificacion de lotes; Unicamente se han
dado errores ocasionales en la digitalizacion, considerados no criticos para el asistente
de produccion.

No existe un sistema de codificacién de lotes en el proceso productivo.

Trazabilidad interna del proceso productivo

La trazabilidad se gestiona principalmente a través de la calendarizacion de procesos
por variedad, asignando dias especificos para evitar mezclas entre uvas. Este enfoque
operativo permite diferenciar variedades sin necesidad de sistemas tecnoldgicos
formales.

El encargado de produccion supervisa que los Kardex adheridos a los tanques

identifiquen correctamente cada variedad, verificando que no se despeguen.

Registros operativos y control documental

Toda la informacién (ingresos, salidas, movimientos de producto) se registra
manualmente y luego se pasa a una base de datos simple en Excel.

No cuentan con control en tiempo real de inventarios ni de movimientos entre
procesos.

La salida de productos terminados se realiza bajo requerimiento, anotandose también

de forma manual.

Identificacion y sefializacion durante el almacenamiento

No se utilizan etiquetas, stickers u otros mecanismos visuales de identificacion.
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- La Unica herramienta de sefializacion es un Kardex pegado en cada tanque, que
contiene la informacidn basica del lote o variedad.
- En los canastones de uvas tampoco se emplean identificadores especificos; se confia
en la calendarizacion para evitar confusiones.
e Seguimiento en etapas criticas (embotellado y almacenamiento)
- El control en el embotellado es empirico y depende de la experiencia del encargado de
bodega, quien asegura no mezclar vinos de distintas variedades o cultivos.
- No existen procedimientos formales para evitar mezclas o errores en esta etapa.
e Control de calidad y su relacion con la trazabilidad
- No se realizan muestreos de calidad ni analisis en laboratorio debido a la falta de
equipamiento.
- El control de calidad se basa en evaluaciones sensoriales del enélogo, lo que limita la
capacidad de dejar registros formales que fortalezcan la trazabilidad.
e Informacion de trazabilidad al consumidor
- Laetiqueta del producto final solo consigna la variedad y el tipo de vino.
- No se incluye informacion relevante para trazabilidad, como afio de cosecha, lote,
origen o caracteristicas especificas del cultivo.

La gestion de la trazabilidad en el Centro Vivero Vitivinicola presenta un caracter
predominantemente manual y empirico, sustentado en registros en papel, digitalizacién béasica
en Excel y la calendarizacién como principal mecanismo para evitar mezclas entre variedades.
Aunque este método ha permitido mantener un control operativo minimo, la ausencia de
codificacion de lotes, sefializacion formal, registros en tiempo real y andlisis de calidad
documentados limita la capacidad del sistema para garantizar un seguimiento completo y
confiable del producto a lo largo de todo el proceso. En conjunto, estos aspectos evidencian la
necesidad de implementar un sistema de trazabilidad mas estructurado que fortalezca la

precision, confiabilidad y transparencia del proceso vitivinicola.
3.3.2 Resultados de los informes de control

Con el proposito de complementar y contrastar la informacion obtenida mediante
entrevistas internas, y considerando que no resulta metodoldgicamente adecuado basar el
diagnostico Unicamente en la percepcion del personal operativo, se recurrio a la consulta de

agentes externos
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que permiten verificar la confiabilidad de los datos y obtener una visién méas objetiva del desempefio del sistema de trazabilidad del Centro

Vivero Vitivinicola.

En esta linea, se revisaron diversos informes de control emitidos por el Organo de Control Institucional, los cuales constituyen una fuente
independiente y especializada para evaluar las practicas institucionales. Entre los documentos examinados se incluyen el Informe N.° 037-2023-
OCI/0617-SCC, el Informe N.° 006-2024-OC1/0617-SCC, el Informe N.° 009-2024-OCI/0617-SCC y el Informe N.° 018-2024-OCI/0617-SCC,
cuyos hallazgos aportaron evidencia critica sobre el estado real de los mecanismos de registro, control y trazabilidad implementados por el CVV.

Los resultados obtenidos en funcién a la Trazabilidad se resumen en la siguiente tabla:

Tabla 9
Resultados del andlisis de trazabilidad segin informes de control del CVV — PEIMS AUTODEMA
N.° Fuente del informe Hallazgo especifico Descripcion del problema
Informe de Hito de Control No existe sustento registrado sobre métodos,
1 N°037-2023- OCI/0617-SCC. Produccion orientada sin documentacion técnica.  procesos y protocolos de produccion, afectando
Situacion adversa 1 la trazabilidad interna.
Informe de Hito de Control N° _ _ No e_X|sten registros co_nsolldad_os sok?r(_a los lotes
Carencia de registros para control de lotes en de vid, su avance, cantidades ni condiciones de
2 006-2024-0Cl1/0617-SCC. N\ N - oo
o produccién de vid y gestion del CVV. produccion, impidiendo el rastreo desde el
Situacion adversa 1 campo

Informe de Hito de Control Procesamiento de uva infestada de mosca de la Se proceso uva infestada de mosca de la fruta

3 N°009-2024-OCI/0617-SCC. . - o sin un sistema que permita identificar los lotes
. . fruta, sin trazabilidad sanitaria.

Situacion adversa 2 afectados.
Informe de Hito de Control
N°009-2024-0C1/0617-SCC. Inconsistencias entre Kardex y existencias fisicas
Situacion adversa 3 de la produccion.
Cuadro N°4

Las cantidades registradas de vino no coinciden
con los saldos reales en almacén, rompiendo la
trazabilidad de producto terminado.
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Informe de Hito de Control Los cuadernos de registro de pesaje de materia
5 N°009-2024-OCl1/0617-SCC. Registros manuales incompletos e ilegibles. prima (lotes 5 y 10) presentan registros
Imégenes de registros manuales. incompletos y sin estandarizacion.

Nota. La tabla resume los principales hallazgos y situaciones adversas identificadas en los informes de control del Centro Vivero Vitivinicola, en
relacién con la trazabilidad de la produccion. Se detallan los informes fuente, los hallazgos especificos y la descripcion de los problemas detectados

en los procesos de registro, planificacion, documentacion y control sanitario.

El sistema actual de trazabilidad del Centro Vivero Vitivinicola evidencia deficiencias que limitan la capacidad de rastrear el producto
desde su origen hasta su comercializacion. Se constat6 la ausencia de registros consolidados, estandarizados y verificables, asi como un control
insuficiente de los lotes de vid en campo, lo cual genera inconsistencias entre la informacion registrada en los Kardex y las existencias fisicas del
vino. Del mismo modo, la falta de formatos oficiales para documentar la produccion, el movimiento de inventarios impide asegurar la continuidad

y confiabilidad de la trazabilidad del proceso productivo
3.3.1 Resultados en funcion de la normativa

El marco regulatorio que rige la produccion vitivinicola en el Peru se encuentra conformado por un conjunto de normas legales, sanitarias,
técnicas y ambientales que garantizan la calidad, inocuidad y trazabilidad del vino en todas sus etapas productivas. Estas disposiciones, emitidas
por entidades como el Ministerio de la Produccion (PRODUCE), el Ministerio de Salud (MINSA), el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego
(MIDAGRYI), la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) y el Instituto Nacional de Calidad (INACAL), establecen lineamientos de

obligatorio cumplimiento para los productores vitivinicolas.
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Su adecuada implementacion permite asegurar procesos estandarizados, fortalecer la

competitividad del sector y promover précticas responsables orientadas a la sostenibilidad.

En este contexto, se presenta a continuacion una sistematizacion de las principales
normas que integran el Marco Normativo para la Produccion de Vinos en el Pert y la Normativa

Complementaria Aplicable.

La trazabilidad en la produccion vitivinicola constituye un requisito fundamental para
garantizar el seguimiento del producto desde el cultivo de la uva hasta su comercializacion
final. En el Perd, diversas normas regulan aspectos como el origen de la materia prima, la
identificacion por lotes, el rotulado obligatorio y los registros necesarios para rastrear cada etapa

del proceso.

En atencidn a lo expuesto, las principales normas que regulan y respaldan la trazabilidad

en la produccidn vitivinicola se sintetizan en la siguiente tabla:

Tabla 10
Normas asociadas al Sistema de Trazabilidad en la Produccién Vitivinicola

Norma (Siglas /

N.© . Afo Aporte a Trazabilidad Modalidad
Abreviatura)
Regula toda la cadena productiva
Loy Noszz-Ley YO0 el sy
1 Marco del Vino 2024 . P — Marco Normativo
permite rastrear origen,
(LMV) > T
produccién y comercializacion del
vino.
NTP 209.038:2009 — Exige rotulatio obligsiggio:
g identificacion del lote, fecha,
Etiquetado de : ) '
2 . 2009 origen, contenido neto y otra Marco Normativo
Alimentos . i
informacion clave para rastrear el
Envasados
producto.
D.S. N.° 002-2020- Exige trazabilidad del origen de la
MINAGRI - materia prima, registros Normativa
3  Reglamento de 2020 documentados y certificacion para .
. 4 . Complementaria
Produccion demostrar la integridad del
Orgénica (RPO) proceso organico.

Nota. La tabla presenta un resumen de las principales normativas aplicables al proceso
vitivinicola en el Peru que contribuyen al fortalecimiento del sistema de trazabilidad. Incluye
normas de caracter legal y técnico que regulan desde la produccién primaria hasta el envasado
y comercializacién, identificando su afio de vigencia, su aporte especifico y su modalidad

normativa.
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En funcion de los hallazgos identificados en los Informes de Hito de Control y de
Control Concurrente emitidos por el Organo de Control Institucional, se realiz6 una evaluacion
del nivel de cumplimiento del Centro Vivero Vitivinicola (CVV) respecto al marco normativo
vigente en materia de trazabilidad en la produccién vitivinicola. Este andlisis permite contrastar
las deficiencias detectadas con las exigencias legales y técnicas aplicables, a fin de sustentar,
desde un enfoque normativo, la necesidad de implementar un sistema formal de trazabilidad
que garantice el control, la identificacion y el rastreo del producto a lo largo de toda la cadena

productiva.

A ello se suma la baja calidad de los registros manuales y la inexistencia de un sistema
de trazabilidad sanitaria que permita identificar, aislar y gestionar lotes potencialmente
contaminados, especialmente en casos de uva infestada; en conjunto, estas limitaciones reflejan
un sistema de trazabilidad insuficiente y fragmentado, no alineado con los estandares
contemporaneos de control interno, inocuidad y gestion sanitaria, lo que evidencia la necesidad

de implementar mejoras integrales y sostenibles.

A continuacidn, se presenta la tabla que resume la evaluacién del nivel de cumplimiento

normativo en relacion con el sistema de trazabilidad.
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Tabla 11
Evaluacion del cumplimiento normativo de la trazabilidad segun hallazgos identificados

o Fuente del Hallazgo Descripcion Normativa Nivel de .
N. . el . o Observaciones
informe especifico del problema  relacionada cumplimiento
No existe De acuerdo con el Informe de Hito de
sustento Control N.° 037-2023, el CVV no cuenta
Informe de Hito registrado sobre con documentacion técnica formal que
de Control N° Produccion métodos, Ley N.° respalde los procesos productivos, lo cual
1 037-2023- orientada sin procesos y 32320 — Ley No cumble contraviene lo establecido en la Ley
OCI1/0617-SCC.  documentacion protocolos de Marco del P Marco del Vino, que exige la
Situacion adversa técnica produccién, Vino (2024) formalizacidn, control y registro de toda la
1 afectando la cadena productiva para garantizar la
trazabilidad trazabilidad del origen, produccién y
interna. comercializacion del vino.
No existen De acuerdo con el Informe de Hito de
. . o Control N° 006-2024, la inexistencia de
Informe de Hito Carencia de registros Ley o8 registros de lotes impide el rastreo desde
de Control N° . consolidados 32320 (2024) g . P
registros para o el campo, incumpliendo tanto la Ley
2 006-2024- control de lotes en SObr? IpEigiesy / BeSah. No cumple  Marco del Vino como el Reglamento de
OCI/0617-SCC. -} ., devid, su 002-2020- -, L :
T produccion de vid Produccion Organica, los cuales exigen
Situacion adversa . avance y MINAGRI - : O
y gestion del CVV . trazabilidad del origen de la materia prima
1 cantidades en (RPO) . .
). mediante registros documentales
produccion. e
verificables.
. o Segun el Informe N.° 009-2024, la falta de
Informe de Hito : : Ley N. A
o Procesamiento de  No existe un identificacion de lotes procesados con uva
de Control N : dad . 32320 (2024) . davul | bilidad sanitari
009-2024- uva infestada de sistema que /DS N° !nfe_stq a vulnera la trazabilidad sanitaria,
3 mosca de la fruta  permita S0N No cumple  impidiendo acciones correctivas y
OCI/0617-SCC. . o D 002-2020- - : . .
. - sin trazabilidad identificar los contradiciendo la exigencia normativa de
Situacion adversa o MINAGRI i o
5 sanitaria lotes afectados. (RPO) documentar el origen y condicion de la

materia prima.
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Informe de Hito

Las cantidades

El informe evidencia que, si bien existen
registros de inventario, estos no reflejan la

de Control N° Inconsistencias registradas no Ley N.° realidad fisica del producto terminado,

4 009-2024- entre Kardex coinciden con 32320 (2024) Parcial afectando la trazabilidad posterior a la
OCI/0617-SCC. existencias fis)i/cas los saldos | NTP produccion, lo cual constituye un
Situacion adversa reales en 209.038:2009 cumplimiento parcial de las exigencias de
3 (Cuadro N.° 4) almacén. control y rotulado establecidas por la

normativa.
Informe de Hito Los cuadernos De acuerdo con el informe, el uso de
de Control N° . de pesaje registros manuales no estandarizados
Registros X e
009-2024- manuales presentan Lev N.° impide asegurar la confiabilidad y
5 OCIl/0617-SCC. . informacién y No cumple  continuidad de la informacion,
. incompletos e : 32320 (2024) £ : L -
Imagenes de S incompleta y incumpliendo el principio de trazabilidad
) ilegibles . r
registros sin documentada exigido por la Ley Marco
manuales estandarizacion. del Vino.

Nota. La tabla presenta los principales hallazgos identificados en informes de control emitidos por el Organo de Control Institucional (OCI) respecto

al cumplimiento de la normativa vigente sobre trazabilidad en la produccion vitivinicola. Se detallan los informes fuente, las situaciones adversas

detectadas, las normas relacionadas y el nivel de cumplimiento alcanzado. Este andlisis evidencia el incumplimiento reiterado de la Ley Marco del

Vino y del Reglamento de Produccion Organica, lo que compromete la calidad e inocuidad del producto final, asi como la transparencia en la

gestién productiva.
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Figura 16
Nivel de cumplimiento normativo del sistema de trazabilidad segun hallazgos identificados

® Nocumplen = Parcial

Nota. La figura muestra la distribucién porcentual del nivel de cumplimiento normativo del
sistema de trazabilidad, elaborada a partir de cinco hallazgos identificados en informes de
control emitidos por el Organo de Control Institucional (OCI). Se observa que el 80.0% de los
hallazgos corresponde a un nivel de “No cumple”, mientras que solo el 20.0% presenta un
“Cumplimiento parcial”, lo que evidencia un incumplimiento reiterado de la Ley Marco del
Vino y normas complementarias, comprometiendo la trazabilidad, el control del proceso

productivo y la gestion de la informacion.

El analisis evidencia que el Centro Vivero Vitivinicola presenta, en su mayoria, un nivel
de incumplimiento respecto a las normas que regulan la trazabilidad en la produccién
vitivinicola, principalmente debido a la ausencia de registros, la falta de estandarizacion
documental y las deficiencias en la identificacion de lotes. Esta situacion sustenta, desde un
enfoque técnico y normativo, la necesidad de disefiar e implementar un sistema integral de
trazabilidad orientado a garantizar el control del proceso productivo, la seguridad del producto
y la transparencia en la gestion institucional.
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3.4 Diagnostico del control de calidad
3.4.1 Resultados de los informes de control

Con el proposito de complementar y contrastar la informacion obtenida mediante
entrevistas internas, y considerando que no resulta metodoldgicamente adecuado basar el
diagndstico Gnicamente en la percepcion del personal operativo, se recurrio a la consulta de
agentes externos que permiten verificar la confiabilidad de los datos y obtener una vision méas

objetiva del desempefio del sistema de control de calidad del Centro Vivero Vitivinicola.

En esta linea, se revisaron diversos informes de control emitidos por el Organo de
Control Institucional, los cuales constituyen una fuente independiente y especializada para
evaluar las précticas institucionales. Entre los documentos examinados se incluyen el Informe
N.° 037-2023-0OCl1/0617-SCC, el Informe N.° 006-2024-OCI1/0617-SCC, el Informe N.° 009-
2024-0Cl1/0617-SCC y el Informe N.° 018-2024-OCl1/0617-SCC, cuyos hallazgos aportaron
evidencia critica sobre el estado real de los mecanismos de control, supervision y aseguramiento

de la calidad implementados por el CVV.

Los resultados obtenidos en funcion al control de calidad se resumen en la siguiente

tabla:
Tabla 12 )
Resultados del control de calidad a partir de informes del Organo de Control Institucional
N.° Fuente del informe Hallazgo especifico  Descripcion del problema
Informe de Hito de Control Almacenamientoy  Aumenta riesgo quimico y
1 N°006-2024-OCI/0617-SCC. uso de plaguicidas afecta inocuidad de la vid y
Situacion adversa 2 agricolas vencidos. productos derivados.

Falta de protocolos J0 se mgnejan
Informe de Hito de Control ara manpe'o de adecuadamente envases
2 N°006-2024-0C1/0617-SCC. Envases d eJ usados, generando riesgo al

Situacion adversa 3 . personal y contaminacion de
plaguicidas usados. -
la produccion.

No se aplican BPM ni

Informe de Hito de Control Ausencia de Buenas  procedimientos
3 N°009-2024-OCI/0617-SCC.  Practicas de estandarizados de produccion,
Situacion adversa 1 Manufactura (BPM). lo que compromete inocuidad

y calidad del producto.

Informe de Hito de Control
4 N°009-2024-OCl/0617-SCC.
Situacion adversa 1

Ausencia de No existen protocolos de
Programa de Higiene limpieza, desinfeccion y
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y Saneamiento
(PHS).

control sanitario, generando
riesgos microbiol6gicos.

Informe de Hito de Control
N°009-2024-0OC1/0617-SCC.
Imagenes N.°3,4,5,6,7y 8

Areas de
procesamiento
improvisadas e
inadecuadas.

Se observa &reas de
procesamiento en espacios
abiertos, exposicion al polvo,
materiales no aptos, desorden
e instalaciones antihigiénicas.

Informe de Hito de Control
N°009-2024-OCl/0617-SCC.
Imagen N.° 8

Presencia de insectos
y vectores en zonas
de proceso.

Se hallaron depdsitos con
insectos y condiciones que
favorecen plagas.

Informe de Hito de Control
N°009-2024-OC1/0617-SCC.
Imagenes de area de trillado
y fermentacion

Equipos en mal
estado e inadecuados
para produccion.

Equipos deteriorados, sucios,
sin mantenimiento y ubicados
en entornos sin condiciones
sanitarias.

Informe de Hito de Control
N°009-2024-0CI1/0617-SCC.
Situacion adversa 2

Procesamiento de
uva infestada por
mosca de la fruta.

Se proceso materia prima
infestada, sin medidas para
garantizar inocuidad.

Informe de Hito de Control
N°009-2024-0OC1/0617-SCC.
Texto sobre manipuladores de
alimentos

Falta de capacitacion
del personal que
manipula productos.

No se cumple con requisitos
de capacitacion en higiene,
manipulacion ni BPM.

Nota. La tabla presenta los principales hallazgos identificados en los informes de control
emitidos por el Organo de Control Institucional (OCI) durante el afio 2024, relacionados con
deficiencias en los mecanismos de control, almacenamiento de plaguicidas, gestion de envases,
condiciones de seguridad del personal y ausencia de préacticas estandarizadas de calidad. La
informacién fue elaborada a partir del analisis de los informes N.° 006-2024-OC1/0617-SCC,
N.° 037-2023-0OCI/0617-SCC, N.° 009-2024-OCI/0617-SCC e Informe Hito de Control N.°
006-2024-0OC1/0617-SCC.

Los hallazgos identificados evidencian deficiencias estructurales y operativas en el
Centro Vivero Vitivinicola que afectan de manera directa el control de calidad y la inocuidad
de la produccion vitivinicola. La ausencia de Buenas Préacticas de Manufactura, programas de
higiene y saneamiento, asi como el inadecuado manejo de insumos, equipos e instalaciones,
incrementa los riesgos quimicos, microbioldgicos y fisicos a lo largo del proceso productivo.
Esta situacion compromete la confiabilidad del producto final y pone de manifiesto la necesidad
de implementar un sistema formal de control de calidad que garantice condiciones sanitarias

adecuadas, estandarizacion de procesos y cumplimiento del marco normativo vigente
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3.4.2 Quejas y/o devoluciones

En cuanto a las quejas y/o devoluciones, el personal sefial6 segun lo registrado en el
Anexo A que, si bien estos casos no son frecuentes, si se han presentado algunas incidencias
aisladas, principalmente relacionadas con los vinos dulces. Indicaron que este tipo de vinos
puede experimentar procesos de fermentacion residual cuando no se conservan bajo
condiciones adecuadas de temperatura, lo que, con el transcurso del tiempo, ocasiona
alteraciones en el sabor y genera desagrado en el consumidor. Aunque estas situaciones se
hayan reportado en cantidades bajas, evidencian la necesidad de fortalecer los controles
posteriores al embotellado y de establecer recomendaciones claras de almacenamiento para los
puntos de venta y usuarios finales. Asimismo, la ausencia de un sistema formal de registro de
quejas limita la posibilidad de evaluar su recurrencia, identificar causas raiz y aplicar acciones

correctivas de manera sistematica.
3.4.3 Resultados en funcién de la normativa

El marco regulatorio que rige la produccion vitivinicola en el Per( se encuentra
conformado por un conjunto de normas legales, sanitarias, técnicas y ambientales que
garantizan la calidad, inocuidad y trazabilidad del vino en todas sus etapas productivas. Estas
disposiciones, emitidas por entidades como el Ministerio de la Produccion (PRODUCE), el
Ministerio de Salud (MINSA), el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI), la
Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) y el Instituto Nacional de Calidad
(INACAL), establecen lineamientos de obligatorio cumplimiento para los productores

vitivinicolas.

Su adecuada implementacion permite asegurar procesos estandarizados, fortalecer la

competitividad del sector y promover précticas responsables orientadas a la sostenibilidad.

En este contexto, se presenta a continuacion una sistematizacion de las principales
normas que integran el Marco Normativo para la Produccion de Vinos en el Per( y la Normativa

Complementaria Aplicable.

El control de calidad en la produccidn vitivinicola constituye un elemento esencial para
asegurar la inocuidad, consistencia y conformidad del vino a lo largo de su proceso productivo.
En el marco normativo peruano, diversas disposiciones regulan aspectos técnicos, sanitarios y

ambientales relacionados con las condiciones de elaboracion, los parametros fisicoquimicos y
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microbioldgicos, las buenas practicas de manufactura y la gestion responsable del proceso
productivo. Las siguientes normas conforman el soporte regulatorio que respalda de manera
directa y complementaria la implementacion de un sistema de control de calidad en

establecimientos vitivinicolas.

En atencidn a lo expuesto, las principales normas que regulan y sustentan el control de

calidad en la produccidn vitivinicola se presentan en la siguiente tabla:

Tabla 13
Normas asociadas al Control de Calidad en la Produccion Vitivinicola
N.° Norma (Siglas / Ao Aporte al Control de Calidad Modalidad
Abreviatura)
Ley N.° 32320 — Ley Establece pglltlcas de 3 Marco
1 . 2024 formalizacidn, estandarizacion y -
Marco del Vino (LMV) . L Normativo
calidad para el sector vitivinicola.
Norma Técnica Regula condiciones sanitarias, Marco
2  Sanitaria N.° 177- 2021 higiene, limpieza, desinfeccion, Normativo
MINSA/DIGESA infraestructura y buenas practicas.
— Define los parametros
Norjna Tecnicg fisicoquimicos, microbiol6gicos Marco
3 Peruana212.014:2011 2011 quimicos, gicos y :
— Vinos. Requisitos organolépticos que debe cumplir el Normativo
- ed vino para su comercializacion.
Decreto Supremo N.° Regula gestion de residuos, uso
4 017-2015-PRODUCE — 2015 racional del agua y parametros Marco
Disposiciones Técnicas ambientales aplicables a la Normativo
Ambientales (DTA) produccion.
Decreto Supremo N.°
007-98-SA — . . d
Reglamento de Estat?le:ce requisitos de inocuidad y Normativa
5 - . 1998 condiciones generales para -
Vigilancia y Control f . Complementaria
o 4 alimentos y bebidas.
Sanitario de Alimentos
y Bebidas (RVCSAB)
Ley N.° 28611 — Ley Regula responsabilidad ambiental Normativa
6  General del Ambiente 2005 del productor y prevencion de la .
pm——— Complementaria
(LGA) contaminacion.
Decreto Legislativo N.°
7 1278 — Ley de Gestion 2016 Regula manejo, tratamiento y Normativa

Integral de Residuos
Sélidos (LGIRS)

disposicion de residuos sélidos.

Complementaria

Nota. La tabla presenta las principales normas técnicas y legales asociadas al control de calidad

en la produccién vitivinicola, indicando su afio de emision, el aporte especifico que realizan al

aseguramiento de la calidad y su modalidad de aplicacion.
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En funcion de los hallazgos identificados en los Informes de Hito de Control y de
Control Concurrente emitidos por el Organo de Control Institucional, se realiz6 una evaluacion
del nivel de cumplimiento del Centro Vivero Vitivinicola respecto al marco normativo vigente
en materia de control de calidad en la produccion vitivinicola. Este analisis permite contrastar
las deficiencias detectadas con las exigencias legales, técnicas y sanitarias aplicables, a fin de
sustentar, desde un enfoque normativo, la necesidad de fortalecer e implementar un sistema
formal de control de calidad que garantice la inocuidad, estandarizacion y confiabilidad del

producto a lo largo de todo el proceso productivo.

Las normas identificadas en la Tabla 13 constituyen el marco normativo de referencia
para la formulacién de los procedimientos operativos estandarizados propuestos en el presente

estudio.

A continuacién, se presenta la tabla que resume la evaluacion del nivel de cumplimiento

normativo en relacion con el control de calidad.
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Tabla 14
Evaluacion del cumplimiento normativo del control de calidad segun hallazgos identificados

. Hallazgo Descripcion del Normativa Nivel de .
- Fuente del informe o . C Observaciones

: especifico problema relacionada cumplimiento
Informe de Hito de Almacenamiento ﬁ:smgntzii:ico NTISINRLY - Ig\?iggiiﬁggﬁi%cfr?l dl?rﬁ:zggécc;gﬁsv eneidos
Control N.” 006- uso de afecq[a Iqa Y MINSADIGESA condiciones sanitarFi)as de inocuidad

1 2024-OCl1/0617- y Us0 G . y (2021); DS N.° No cumple - y el

plaguicidas inocuidad de la . exigidas por la normativa vigente,
SCC. 7 . . 007-98-SA,; Ley . .
D agricolas vencidos vid y productos d comprometiendo la seguridad del producto y
Situacion adversa 2 . N.° 28611 .
derivados. la salud del consumidor.
Falta de No se manejan
Informe de Hito de adecuadamente R La ausencia de procedimientos para la
o protocolos para DS N.° 017-2015- . L .
Control N.° 006- . envases usados, , disposicion de envases vulnera la normativa
manejo de : PRODUCE; D. X R .
2 2024-OCl/0617- generando riesgo s , No cumple ambiental y sanitaria, incrementando riesgos
envases de Leg. N.° 1278; Ley 2>
SCC. e al personal y N de contaminacién cruzada y afectando el
S plaguicidas g 73 N.° 28611 ; .
Situacion adversa 3 usados contaminacion control de calidad del proceso productivo.
de la produccion.
Informe de Hito de Ausencia de No se aplican La inexistencia de BPM evidencia una
Control N.° 009- Buenas Practicas BPM ni NTS N.° 177- brecha critica en el sistema de control de

3 2024-OCl/0617- de Manufactura procedimientos ~ MINSA/DIGESA;  No cumple calidad, al no garantizar condiciones

SCC. estandarizados NTP 212.014:2011 estandarizadas de produccion ni control
o (BPM) p .

Situacion adversa 1 de produccién. sanitario del vino.

Informe de Hito de Ausencia de No existen La falta de un PHS formal incumple los

Control N.° 009- Programa de protocolos de NTS N.° 177- lineamientos sanitarios obligatorios,

4 2024-0CI/0617- Higiene y limpieza, MINSA/DIGESA;  Nocumple incrementando el riesgo microbiolégico y
SCC. Saneamiento desinfeccion ni DS N.° 007-98-SA debilitando el control de calidad del proceso
Situacion adversal  (PHS) control sanitario. vitivinicola.

. Procesamiento
Informe de Hito de - - .
o 4 en espacios Las condiciones de infraestructura
Control N.° 009- Areas de . o ..
. abiertos, NTS N.° 177- observadas no cumplen con los requisitos
2024-0OCl/0617- procesamiento S , o e ,
5 sce improvisadas e exposicion al MINSA/DIGESA;  No cumple sanitarios minimos para areas de
' polvo y DS N.° 007-98-SA procesamiento de alimentos, afectando la

Iméagenes N.° 3, 4, 5,
6,7y8

inadecuadas

materiales no
aptos.

inocuidad y calidad del producto.

98



Informe de Hito de

Condiciones que

La presencia de vectores evidencia

Control N.° 009- Presencia de favorecen la NTS N.° 177- deficiencias en el control sanitario y

2024-0Cl/0617- insectos y roliferacion de MINSA/DIGESA;  No cumple ambiental, incumpliendo las exigencias

SCC. vectores pla as DS N.° 007-98-SA normativas para establecimientos de

Imagen N.° 8 plagas. produccion alimentaria.

Informe de Hito de

Control N.” 009- Equipos El uso de equipos deteriorados compromete

2024-OC1/0617- Equipos en mal guip NTP 212.014:2011; IS0 dé equip Omp
deteriorados, o la higiene del proceso y la estabilidad del

SCC. estado e ; . NTS N.° 177- No cumple )

. . . sucios y sin producto, afectando los pardmetros de
Iméagenes de area de  inadecuados L MINSA/DIGESA . X Lo
triturado y mantenimiento. calidad establecidos en la normativa técnica.
fermentacion
Informe de Hito de o . . L

o AN0. . Materia prima El procesamiento de materia prima infestada
Control N.® 009 Proc_esamlento e procesada sin DS N.° 007-98-SA; incumple los principios basicos de inocuidad
2024-0Cl/0617- uva infestada por didas d ) No cumple | de calidad dori
scC mosca de la fruta ~ Medidas de NTP 212.014:2011 y C(_)ntr_o e calidad, generando riesgo
Si tua.cién adversa 2 control. sanitario en el producto final.
Informe de Hito de
Control N.” 003- No se cumplen La ausencia de capacitacion formal limita la
2024-0CI/0617- Falta de requisitos ge TS NP 137 correcta a Iicaciég de précticas higiénicas
ScC. capacitacidp o€t caq acitacion en W INSAABIEE Rl cample afectandoﬁa calidad derl) roceso %I ’
Texto sobre personal P DS N.° 007-98-SA P y

manipuladores de
alimentos

higiene y BPM.

cumplimiento normativo.

Nota. La tabla presenta la evaluacion del nivel de cumplimiento normativo del control de calidad en la produccién vitivinicola, elaborada a partir
de nueve hallazgos identificados en informes de Hito de Control emitidos por el Organo de Control Institucional (OCI). Se detallan las situaciones

adversas detectadas, la normativa sanitaria, técnica y ambiental relacionada, asi como el nivel de cumplimiento alcanzado.
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Figura 17
Nivel de cumplimiento normativo del control de calidad segun hallazgos identificados

100.0%

® Nocumplen = Parcial

Nota. La figura muestra la distribucién porcentual del nivel de cumplimiento normativo del
control de calidad en la produccion vitivinicola, a partir de nueve hallazgos identificados en
informes de control institucional. Los resultados evidencian que el 100,0 % de los hallazgos se

ubica en el nivel de “No cumple”, sin registrarse casos de cumplimiento parcial.

Los hallazgos identificados en los informes de hito de control del Centro Vivero
Vitivinicola evidencian un bajo nivel de cumplimiento del marco normativo aplicable al control
de calidad en la produccion vitivinicola, predominando situaciones de no cumplimiento en
aspectos criticos como las condiciones sanitarias, la aplicacion de Buenas Préacticas de
Manufactura, la higiene y el saneamiento, la infraestructura, el manejo de insumos, la
capacitacion del personal y el control de la materia prima. Estas deficiencias comprometen la
inocuidad, la estabilidad y la confiabilidad del producto final, asi como el cumplimiento de los

parametros técnicos exigidos por la normativa vigente.

En consecuencia, se pone de manifiesto la necesidad de implementar un sistema formal

e integrado de control de calidad que permita estandarizar los procesos, fortalecer el
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cumplimiento normativo y reducir los riesgos sanitarios y operativos en el Centro Vivero

Vitivinicola.
3.5 Andlisis causa-raiz y oportunidades de mejora

Luego de realizar el diagnostico del proceso productivo, el analisis del cumplimiento
normativo, la evaluacion de riesgos y la identificacion de deficiencias en el control de calidad
y la trazabilidad, fue necesario profundizar en las causas que originan los problemas detectados.
En este contexto, el analisis causa—raiz permitié identificar los factores estructurales y
operativos que influyen de manera directa en la recurrencia de los hallazgos observados, asi
como reconocer oportunidades concretas de mejora orientadas a fortalecer el desempefio del

proceso de vinificacion.

Para ello, se empled el Diagrama de Ishikawa o diagrama de causa—efecto, una
herramienta de analisis ampliamente utilizada en la gestion de la calidad, que facilité la
identificacion sistemaética de las causas potenciales de un problema central. Esta herramienta
permitid organizar las causas de manera logica y visual, agrupandolas en categorias clave que

abarcan los diferentes componentes del proceso productivo.

En el presente estudio, las causas se agruparon en seis categorias principales: Métodos,
Mano de obra, Maquinaria, Materiales, Medio ambiente y Gestion, las cuales permiten analizar
de forma integral las deficiencias asociadas a la falta de estandarizacion de procesos, el
inadecuado control sanitario, las limitaciones en infraestructura y equipos, la ausencia de
capacitacion del personal, las condiciones ambientales no controladas y las debilidades en la

gestion y supervision del sistema productivo.

A partir de este andlisis causa—raiz, se identificaron las principales causas criticas que
explican los problemas de inocuidad, calidad y trazabilidad detectados, asi como las
oportunidades de mejora que sirvieron de base para la formulacion de la propuesta de mejora

desarrollada en el capitulo siguiente.
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Figura 18

Diagrama causa—raiz de las deficiencias en la trazabilidad y el control de calidad en la planta vitivinicola Majes - AUTODEMA

i
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Registros Imta nuales documentadas BPM ni manipulacian Presenciadeinsectosy
incompletosy sin de alimentos
estandarizacion Mo interiorizan eluso de £ vectores
Rlesgode i dichos implementos Dependencia _ _
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icu parareconocer ® . . sefialética en cada area
el origen y proceso producto El personal no usa experienca o DEFICIENCIAS EN
productivo final implementos de empirica del Espacios compartidos sin LATRAZABILIDAD
inocuidad operario separacion fisica adecuada
METODOS Y CONTROLDE
MANO DE OBRA MEDIO AMBIENTE CALIDAD

Nota. El diagrama muestra las principales causas asociadas a las deficiencias en la trazabilidad y el control de calidad del proceso vitivinicola, agrupadas en factores relacionados con métodos, insumos, maquinaria,
personal y gestion. Elaboracion propia a partir del diagnéstico de la situacién actual (2025).
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Con la finalidad de sintetizar y organizar de manera estructurada las principales
deficiencias que afectan la trazabilidad y el control de calidad en la produccion vitivinicola del
Centro Vivero Vitivinicola, se elaboré un diagrama de afinidad como herramienta
complementaria al analisis causal previamente desarrollado mediante el diagrama de Ishikawa.
A diferencia de este Gltimo, el diagrama de afinidad permite agrupar la informacién segin su
afinidad tematica, facilitando la comprension integral de los factores criticos que inciden en el

desempefio del proceso productivo.

A continuacion, se presenta el Diagrama de afinidad de las causas raiz que afectan la

trazabilidad y el control de calidad.

Tabla 15
Diagrama de afinidad de las causas raiz que afectan la trazabilidad y el control de calidad

PROCESOS Y

METODOS INFRAESTRUCTURA, PERSONAL Y
OPERATIVOS MAQUINARIA'Y EQUIPOS MATERIALES
Ausencia de Ausencia de identificacion
procedimientos operativos  Equipos deteriorados y sucios. Yy segregacion de la materia
estandarizados. prima por lote.
Registrgs manuales Empleo de plaguicidas
incompletos y sin Instrumentos no calibrados.

g0 agricolas vencidos.
estandarizacion.

Inexistencia de un
Programa de Higiene y
Saneamiento (PHS).
Falta de Buenas Précticas
de Manufactura (BPM)

Ausencia de un programa de El personal no usa
mantenimiento y limpieza. implementos de inocuidad.

Personal operativo sin

Areas de procesamiento Y .
P capacitacion en BPM ni

improvisadas e inadecuadas.

documentadas. manipulacion de alimentos.
. . ] AN Dependencia excesiva de la
Falta de seguimiento a Inexistencia de sefialética en ey o
. . ) experiencia empirica del
acciones correctivas. cada area.

operario.

Nota. La tabla presenta el diagrama de afinidad de las causas raiz que afectan la trazabilidad y
el control de calidad en la planta vitivinicola Majes — AUTODEMA, agrupadas en tres
dimensiones: procesos y métodos operativos, infraestructura, maquinaria y equipos y personal

y materiales. Elaboracion propia (2025).

Las oportunidades de mejora identificadas se encuentran alineadas con los bloques del
diagrama de afinidad y responden de manera integral a las causas raiz detectadas, permitiendo
orientar el disefio de la propuesta de implementacién de un sistema de trazabilidad y control de

calidad en la produccion vitivinicola.
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A continuacién, se presenta la tabla que consolida dichas oportunidades de mejora,

organizadas por bloque, en funcion de los principales problemas identificados.

Tabla 16
Oportunidades de mejora por bloque del diagrama de afinidad

e Disefio de POE para procesos criticos del proceso vitivinicola,
incorporando criterios técnicos, sanitarios y puntos de control.

¢ Manual/documentacién BPM integrada al sistema de control de
calidad (normas internas, procedimientos y listas de

PROCESOS Y verificacion).
METODOS e Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) para procesos
OPERATIVOS criticos (actividades, responsables, frecuencia y registros).

e Protocolos para control y uso de insumos enologicos
(dosificacion, autorizacion, registro y trazabilidad).
o Establecer flujo de datos/informacidn para estructurar registros

de trazabilidad e integrar herramientas tecnolégicas (p. €j., QR).

e Calibraciébn de instrumentos para variables criticas
(temperatura, tiempo).
INFRAESTRUCTURA, ® Sefalizacion estandarizada en las areas del proceso de
MAQUINARIA Y vinificacion para optimizar flujo y reducir riesgos de
EQUIPOS contaminacion cruzada.
e Limpieza y control sanitario de infraestructura/equipos, con
procedimientos y registros asociados.

e Programa de capacitacion continua (BPM, inocuidad
alimentaria y trazabilidad) con contenidos, cronograma
referencial y evaluacion.

e Sensibilizacién/cultura de calidad e inocuidad para reducir
PERSONAL Y

practicas empiricas.
MATERIALES

e Control de implementos de inocuidad (EPP, verificacion y
checklist).

e Control sanitario de materia prima e insumos desde recepcion

hasta uso (criterios, verificacion, registros).

Nota. Elaboracion propia (2025).
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CAPITULO IV: PROPUESTA DE MEJORA

4.1 Planteamiento del sistema trazabilidad y control de calidad

Para el establecimiento del sistema de trazabilidad y control de calidad en el Centro

Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, se ha considerado como punto de partida la

identificacion de las etapas criticas del proceso productivo. En este contexto, para el

componente de la trazabilidad, se consideran criticas aquellas etapas que generan informacion

relevante relacionada con el origen de la materia prima y las condiciones del proceso

productivo. Por otro lado, desde la perspectiva del control de calidad, se definen como etapas

criticas aquellos puntos del proceso que pueden comprometer las caracteristicas y conformidad

del producto final.

Una vez delimitadas dichas etapas, el sistema propuesto se estructura sobre tres

cimientos fundamentales: la infraestructura, los recursos humanos y la mejora continua.

La infraestructura garantiza las condiciones fisicas y tecnoldgicas necesarias para el
adecuado desarrollo del sistema.

Los recursos humanos, fortalecidos mediante programas de capacitacion, aseguran la
correcta ejecucion de los procedimientos establecidos.

La mejora continua permite la evaluacion y optimizacién permanente del sistema

implementado.

Sobre estos cimientos se sostienen dos pilares esenciales: la trazabilidad y el control de

calidad.

El pilar de trazabilidad se fundamenta en la incorporacion de herramientas tecnologicas
basadas en cddigos QR, seleccionados por su accesibilidad, bajo costo y facilidad de
implementacién. Estos codigos permiten la identificacién y seguimiento de lotes a lo
largo del proceso productivo, garantizando el registro y recuperacion eficiente de la
informacion.

Por su parte, el pilar de calidad se materializa a través del desarrollo de Procedimientos
Operativos Estandarizados (POE), los cuales se encuentran alineados con las Buenas
Précticas de Manufactura (BPM), los Programas de Higiene y Saneamiento (PHS) y las

disposiciones normativas aplicables al sector vitivinicola.
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Para una mejor comprension del planteamiento propuesto, se presenta un esquema
estructural del sistema, donde se visualizan los cimientos y pilares que lo conforman,

evidenciando la integracién entre los componentes de trazabilidad y control de calidad.

Figura 19

Estructura del sistema de trazabilidad y control de calidad propuesto para la produccion de
vinos del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA

SISTEMA DE TRAZABILIDAD Y
CONTROL DE CALIDAD

TRAZABILIDAD CONTROL DE CALIDAD

o APPSHEET * BPM
e GOOGLE ® PHS
SHEETS e NORMATIVAS

CODIGO OR POE

INFRAESTRUCTURA
RECURSOS HUMANOS

MEJORA CONTINUA

Nota. La figura muestra la estructura conceptual del sistema propuesto, compuesto por los
subsistemas de trazabilidad (codigos QR y registro digital), control de calidad (BPM, PHS,
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normativas y POE), y los elementos de soporte relacionados con infraestructura, recursos

humanos y mejora continua. Elaboracion propia (2026).
4.2 Desarrollo del Sistema de Trazabilidad y Control de Calidad
4.2.1 Identificacion de procesos criticos

La trazabilidad y el control de calidad en procesos agroindustriales como la vinificacion
requieren un control sistematico de los riesgos presentes en cada etapa, debido a que cualquier
desviacién puede comprometer la inocuidad del producto, la estabilidad de sus caracteristicas
organolépticas y la capacidad de rastreo del lote ante eventuales reclamos, devoluciones o
auditorias. En este contexto, la gestion basada en riesgos se constituye como un enfoque
esencial para priorizar intervenciones, fortalecer controles preventivos y asegurar la

continuidad operativa del proceso productivo.

De acuerdo con los principios de la gestion del riesgo, un riesgo se define como el efecto
de la incertidumbre sobre los objetivos del proceso, y su evaluacién implica determinar tanto la
probabilidad de ocurrencia como la severidad de las consecuencias derivadas (ISO 31000,
2018).

En consecuencia, para identificar los procesos criticos en el sistema de vinificacion del
CVV del PEIMS-AUTODEMA, se desarrollé una evaluacion estructurada de riesgos por etapa,
considerando su impacto en dos dimensiones clave: en la trazabilidad del lote y en el control de

la calidad e inocuidad del producto.

Para determinar el nivel de criticidad, se aplicé una matriz de evaluacion cualitativa-

cuantitativa basada en dos variables principales: Probabilidad (P) y Severidad (S).

- Laprobabilidad se definid en funcion del nivel de control existente, la estandarizacion
del proceso y la presencia de registros documentados.

- Por su parte, la severidad se evalud segun el grado de afectacion potencial sobre el
producto, el proceso y la trazabilidad, incluyendo impactos tales como contaminacion
fisica, biolégica o quimica, pérdida de identificacion de lotes y deterioro irreversible
del producto final.

- El nivel de riesgo (NR) se calculé mediante la expresion:
NR=PxS
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Donde valores elevados representan riesgos criticos que requieren priorizacion de
acciones correctivas. Este enfoque se encuentra alineado con metodologias ampliamente
utilizadas en sistemas de gestion de calidad e inocuidad, tales como las matrices de riesgo
aplicadas en BPM, HACCP vy analisis preventivo de fallas, en las cuales la evaluacién se
fundamenta en la combinacion de probabilidad y severidad para la toma de decisiones
preventivas (Codex Alimentarius, 2020).

En consecuencia, se consideraron procesos criticos aquellos cuya evaluacion arrojo un
nivel de riesgo alto, debido a la combinacion de elevada probabilidad asociada a la ausencia de
controles formales y severidad significativa por comprometer directamente la inocuidad, la
calidad del vino y la integridad de la trazabilidad. La identificacion de estos procesos permite
focalizar acciones de mejora en etapas estratégicas, reducir la ocurrencia de fallas y fortalecer

el cumplimiento de los requisitos técnicos y normativos aplicables.

Tabla 17
Escala de probabilidad (P)
Valor Descripcion Criterio aplicado al CVV
1 Baja Existe algin control documentado y el evento es poco frecuente
2 Media Control parcial o empirico, puede ocurrir ocasionalmente
3 Alta No existen controles formales, alta probabilidad de ocurrencia

Nota. La tabla presenta los criterios utilizados para clasificar la probabilidad de ocurrencia de
eventos de riesgo en funcion del nivel de control existente en el proceso productivo.

Elaboracion propia (2026).

La determinacion de la probabilidad se realiza considerando las condiciones reales de
operacion y el nivel de eficacia de los controles actualmente implementados en la organizacion.
Este enfoque se sustenta en la 1SO 9001, la cual establece que la gestidn de riesgos debe basarse
en el contexto organizacional y en el desempefio efectivo de los procesos. De manera
concordante, la 1ISO 22000 dispone que la evaluacion de peligros debe efectuarse bajo las
condiciones existentes en la empresa, considerando infraestructura, practicas operativas y
medidas de control vigentes. Asimismo, el sistema HACCP del Codex Alimentarius sefiala que

el andlisis de peligros debe realizarse con base en las condiciones reales de produccion.
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Tabla 18
Escala de severidad (S)

Valor  Descripcion Impacto
1 Leve No compromete inocuidad ni trazabilidad del lote
2 Moderado Afecta calidad o genera retrabajo
3 Critico Compromete inocuidad, pérdida de lote o trazabilidad total

Nota. La tabla presenta los criterios utilizados para clasificar el nivel de impacto de los riesgos
identificados en funcion de su efecto sobre la calidad, inocuidad y trazabilidad del producto.

Elaboracion propia (2026).

La Escala de Severidad (S) se sustenta en los criterios internacionales de gestion de
calidad e inocuidad alimentaria, los cuales establecen la necesidad de clasificar las
consecuencias de una desviacién segin su impacto sobre el producto, el consumidor y la
trazabilidad. En este sentido, la ISO 22000 dispone que las organizaciones deben evaluar las
consecuencias de los peligros identificados, especialmente cuando puedan comprometer la
inocuidad o requerir acciones como retencion o retiro de producto. De manera complementaria,
la 1ISO 9001 diferencia los niveles de no conformidad en funcién de su impacto sobre la
conformidad del producto y la satisfaccion del cliente, estableciendo mecanismos
proporcionales de control y correccion. Asimismo, el sistema HACCP del Codex Alimentarius

exige valorar la gravedad de los peligros como parte del analisis de riesgos.

Tabla 19
Clasificacion del nivel de riesgo (NR) segun la combinacion de probabilidad y severidad

NR=P xS Nivel
1-3 @) Bajo
4-6 ?) Medio
7-9  Alto

Nota. La tabla muestra la clasificacion del nivel de riesgo obtenida a partir del producto entre
la probabilidad (P) y la severidad (S), estableciendo tres niveles: bajo, medio y alto. Elaboracion
propia (2026).
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Tabla 20

Matriz Aplicada al Proceso de Vinificacion

MEDIDA DE NIVEL
ETAPA DEL CONTROL ACTUAL RIESGO PILAR NORMATIVA p NR DE
PROCESO IDENTIFICADO DIRECTO AFECTADA PXS
(CVV) (PXS) RIESGO
Seleccion visual y empirica, *Codex (CXC 1-1969) Seccion 5
sin protocolos sanitarios ni Inareso de materia (Control de materias primas).
Recencion registros formales. Sin r?ma infestada o sin Control de « ISO 22000:2018 Clausula 8.5
selecsién Y formatos de rechazo ni Eriterios técnicos de calidad (Control de peligros). 3 9 @ Alto
segregacion por lote. Registro acentacion * ISO 22005:2007 Clausula 4
manual sin codificacion de P ' (Trazabilidad en la cadena
lote. alimentaria).
Registro manual en cuadernos » 150 9001:2015 = 7.5
cor?informacién incomoleta " Registro inexacto de (Informacion documentada).
Pesaje : L D% cantidades Trazabilidad ~ +ISO 22005:2007 — 6 3 6 @) Medio
sin estandarizacién, validacion - i .
. g recepcionadas. (Identificacion y registro del
cruzada ni respaldo digital.
producto).
* BPM — Condiciones higiénicas
. . TP de equipos.
Despalillado y Equipos en mal estado, sin Contaminacion fisica o « IS0 22000:2018 — 8.2
) procedimientos documentados  bioldgica por deficiente  Control de .
molienda X o e . (Programas prerrequisito — 3 9 @ Alto
. de saneamiento ni registros de  estado higiénico de calidad -
(estrujado) limpieza eqUinos higiene).
pleza. quipos. * Codex — Seccidn 6 (Control de
operaciones).
dCO”.”O' empirico, SIn registro - iahilidad no -1S0 9001:2015 — 8.5.1 (Control
e tiempo, temperatura ni . i
Maceracion corta parametros criticos; ausencia contr_o I_ada en tiempo y Co_ntrol de de la produccion). 6 @ Medio
o ' condiciones de calidad + ISO 22000:2018 — 8.5 (Control
de procedimientos - .
estandarizados. maceracion. operacional).
. * BPM — Limpieza 'y
Proceso en areas S . ”
. > producto por equipos o ontrol de . : -8. -
Prensado ambiental ni protocolos superficies no calidad condiciones ambientales). 3 9 @ Alto

documentados de limpieza y
desinfeccion.

sanitizadas.

* Codex — Seccidn 4
(Instalaciones y equipo).
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Fermentacion

Control basado en experiencia
del operario, sin registro de

Desviaciones del
proceso por falta de

Control de

* SO 22000:2018 — 8.5.4
(Control de monitoreo y
medicion).

alcoholica parametros criticos ni i control de temperatura,  calidad +1SO 9001:2015-7.1.5 @ Alto
controlada instrumentos calibrados; . A L
limpi . . tiempo y limpieza. (Recursos de seguimiento y
impieza sin documentacion. L
medicion).
Transferencia sin - * 180 22005:2007 - 7 .
. : e Pérdida de (Trazabilidad interna y registro
Trasiego o identificacion formal de lote identificacion del | Trazabilidad  de |
“traspale” ni registros de seguimiento; Identificacion del lote y razaptiiaa ¢ lotes). @ Alto
. ' contaminacion cruzada. + ISO 9001:2015 - 8.5.2
control solo visual por fecha. e o .
(Identificacion y trazabilidad).
. . Y *ISO 9001:2015 — 8.5.1 (Control
e Sin registros de dosificacion . = S
Clarificacion y e P . Uso inadecuado de de produccion y provision del
L ni fichas técnicas controladas; . . Control de L .
estabilizacion r0ceso no estandarizado ni insumos enologicos por calidad servicio). @ Medio
tartarica proce fal ta de control técnico. « ISO 22000:2018 — 8.5 (Control
verificado. ;
de peligros).
* SO 22005:2007 -6y 7
Proceso sin implementacion Contaminacion (Identificacién de lote).
formal de BPM ni PHS; sin . Y ., * ISO 22000:2018 — 8.2 (PRP —
Embotellado y e . ausencia de codificacién - o
codificacién de lote ni control Trazabilidad  higiene). Q Alto
envasado de lote en producto -
documentado del producto . * Codex — Seccién 7
. terminado. >
final. (Informacion del producto y
etiquetado).
*ISO 22005:2007 — 7
Sin control de temperatura ni Deterioro del producto (Trazabilidad en distribucién).
Almacenamiento humedad; registros manuales . etp y - + SO 9001:2015 - 8.5.4 .
discrepancias en Trazabilidad Q) Medio

final y despacho

incompletos y Kardex
desactualizado.

registros de inventario.

(Preservacion del producto).
* BPM — Condiciones de
almacenamiento.

Nota. La tabla presenta la evaluacién del nivel de riesgo por etapa del proceso productivo del vino en el Centro Vivero Vitivinicola, considerando

la medida de control actual y su relacidn con los requisitos establecidos por el Codex Alimentarius (FAO/OMS), las normas ISO 9001:2015, 1SO

22000:2018 e 1SO 22005:2007, asi como los lineamientos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM). El nivel de riesgo se determind mediante

la matriz Probabilidad (P) x Severidad (S), permitiendo priorizar las acciones de mejora dentro del sistema de trazabilidad y control de calidad

propuesto. Elaboracion propia (2026).
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La aplicacion de la matriz permitié determinar el nivel de criticidad de cada etapa

del proceso de vinificacion, obteniéndose los siguientes resultados:
e Procesos con Nivel de Riesgo Alto (NR = 7-9)

Corresponden a etapas con probabilidad alta (P = 3) debido a la ausencia de
controles documentados y severidad critica (S = 3) por comprometer inocuidad o
trazabilidad total:

- Recepcion y seleccion de la uva

- Despalillado y molienda

- Prensado

- Fermentacion alcoholica controlada
- Trasiego

- Embotellado y envasado
Implicancia:

Estas etapas representan puntos criticos del proceso, ya que pueden generar

contaminacion, pérdida de lote o afectacion irreversible de la trazabilidad.
e Procesos con Nivel de Riesgo Medio (NR = 4-6)

Presentan probabilidad alta (P = 3) pero severidad moderada (S = 2), afectando

principalmente calidad o consistencia documental:

- Pesaje
- Maceracion corta
- Clarificacion y estabilizacion tartarica

- Almacenamiento final y despacho
Implicancia:

Si bien no comprometen inmediatamente la inocuidad total, pueden generar

retrabajo, inconsistencias productivas o debilidades en el control del inventario.

o EI 60 % de las etapas evaluadas presentan riesgo alto.
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e Predomina una probabilidad elevada asociada a la ausencia de controles formales.
e Se evidencia la necesidad de implementar un sistema estructurado de trazabilidad y

control de calidad para reducir la exposicion al riesgo.
4.2.2 Desarrollo de los Pilares del sistema
4.2.2.1 Sistema de Trazabilidad con AppSheet

Con el propdsito de demostrar la viabilidad de implementar un sistema digital de
trazabilidad en la produccion vitivinicola del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA, en la presente investigacion se desarrolld una propuesta de aplicacién
utilizando hojas de célculo en Google Sheets como base de datos y la plataforma
AppSheet para la construccion del aplicativo. Esta herramienta permite estructurar y
gestionar la informacion generada en las distintas etapas del proceso productivo, desde la

recepcion de la materia prima hasta la obtencién del producto final.

Figura 20
Integracion de Google Sheets y AppSheet para el desarrollo del sistema de trazabilidad.

Googl
2] i, ¥ AppSheet

Nota. La figura muestra las plataformas tecnoldgicas utilizadas para el desarrollo del
sistema de trazabilidad propuesto. Google Sheets funciona como base de datos donde se
almacenan y organizan los registros correspondientes a las diferentes etapas del proceso
productivo, mientras que AppSheet actia como la interfaz de la aplicacion que permite el
registro, consulta y gestion de la informacion, facilitando la generacion y visualizacion

del cédigo QR asociado al producto final.

A través de esta integracion digital, el sistema organiza los registros en 5 modulos
interrelacionados (Materia Prima, Transformacion, Lote, Producto Final y Consultar_QR.
Como resultado, la aplicacion genera un codigo QR Unico asociado a cada producto final,

el cual actua como identificador del historial productivo registrado en la base de datos,
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permitiendo visualizar la trazabilidad del vino desde el lote de uva cosechado hasta su

presentacion final.

Es importante precisar que el cédigo QR generado corresponde a un QR interno
de trazabilidad, disefiado principalmente como herramienta de control y consulta para el
personal de la empresa. Su carécter interno responde a la necesidad de resguardar la
informacion productiva registrada en el sistema, ya que el acceso al historial completo
del producto se encuentra vinculado a la aplicacion desarrollada en la plataforma
AppSheet.

Finalmente, es importante sefialar que el aplicativo desarrollado constituye una
propuesta de solucién tecnoldgica dentro del marco de la presente investigacion, para
demostrar la factibilidad de integrar herramientas digitales en la gestion de la trazabilidad.

4.2.2.1.1. Mend principal

En la fase inicial del desarrollo de la aplicacion, correspondiente al MENU
PRINCIPAL, se definid la estructura conceptual del sistema de trazabilidad destinado a
la produccion vitivinicola del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA. Esta
etapa tuvo como finalidad establecer la organizacion bésica de la informacion dentro del
sistema digital, de modo que permita garantizar la identificacién, registro y seguimiento

de cada lote de vino a lo largo de todo el proceso productivo.

Para cumplir con este proposito, se disefid una estructura compuesta por cinco
modulos principales de registro, los cuales representan las etapas fundamentales del
proceso de produccidn vitivinicola y permiten organizar la informacién de manera
secuencial dentro de la base de datos de la aplicacion. Dichos modulos corresponden a:
Materia Prima, Transformacion, Lote, Producto Final y Consultar_QR, como a

continuacion se visualiza en la Figura 21.
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Figura 21 )
Creacion del MENU PRINCIPAL en Google Sheets.

CVV_PERIODO 2024-2025 +¢ &
Archivo Editar Ver Insertar Formato Datos Herramientas Extensiones Ayuda
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A2 -
A B c D E F G
Tabla 1 v B
1 ID_MENU ~ VISTA v IMAGEN v
2
+———eo
3
4
5
6
7
8
9
10
1
12
° 1 2 3 4 5
14
15
+ = MENU ~ MATERIA PRIMA ~ TRANSFORMACION ~ LOTE ~ PRODUCTO FINAL ~ CONSULTAR GR ~

Nota. Se observa que se cuenta con 5 mddulos principales en las hojas de célculo en

Google Sheets.

La integracién de los cinco moédulos permite estructurar un sistema que facilita la
gestion integral de la trazabilidad dentro del proceso productivo. Esta configuracién
posibilita realizar trazabilidad hacia atras, al identificar el origen de la materia prima
empleada en cada botella de vino, asi como trazabilidad hacia adelante, al determinar los
productos elaborados a partir de un lote especifico de uva. Del mismo modo, contribuye
al control y registro de las condiciones del proceso productivo en cada etapa de
elaboracion y se encuentra alineada con los principios establecidos en normas
internacionales de trazabilidad y seguridad alimentaria, como ISO 22005, Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y HACCP, las cuales establecen la necesidad de
implementar mecanismos que permitan identificar de manera clara el origen, el proceso

y el destino de los productos alimentarios.

Una vez definidos el Menu y los cinco mddulos del sistema de trazabilidad
(Materia Prima, Transformacion, Lote, Producto Final y Consultar_QR) y estructurados
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los campos de registro correspondientes para cada uno de ellos, se procede a iniciar la

configuracion de la aplicacion que permite gestionar la informacion registrada.

Para ello, el primer paso consiste en acceder al entorno de desarrollo integrado
dentro de la hoja de célculo creada en Google Sheets. Desde la barra superior de
herramientas, se selecciona la opcion “Extensiones”, la cual permite integrar
funcionalidades adicionales a la hoja de célculo. Dentro de este menu desplegable, se
identifica la opcion correspondiente a la plataforma AppSheet, herramienta que permite
transformar bases de datos estructuradas en aplicaciones digitales. Posteriormente, dentro
del subment de esta extension, se selecciona la opcion “Crear una app”. Al ejecutar esta
accion, el sistema establece una conexion directa entre la base de datos contenida en la
hoja de calculo y el entorno de desarrollo de la aplicacion. De esta manera, el usuario es
redirigido automaticamente a la plataforma de desarrollo, donde se inicia el proceso de

configuracién de la aplicacidn basada en los datos previamente estructurados.

Figura 22
Acceso a la plataforma AppSheet desde Google Sheets para la creacion de la
aplicacion de trazabilidad.

CVV_PERIODO 2024-2025 +r & D B O
Archivo Editar Ver Insertar Formato Datos Herramientas| Extensiones 1
QA 6 o & F 100% ~ $ % O 00 123 Predet. E3 Complementds s
(® Macros -
G5 v
A B ¢ b M i ¥ Apps Script
Tabla1 v [
P Crear una app 3 7 AppSheet 2 >
1 ID_MENU ~  VISTA v
& Looker Studio >
2 Ver apps de ejemplo
3 Como crear apps
4 1

Nota. En la interfaz de Google Sheets se selecciona la opcion Extensiones, posteriormente
AppSheet, y finalmente Crear una App, lo que permite acceder a la plataforma de
desarrollo donde se construira la aplicacion basada en la base de datos previamente

estructurada.
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Figura 23
Creacion inicial de la aplicacion de trazabilidad en la plataforma AppSheet, con el
nombre de CVV_PERIODO 2024-2025

7

CVV_PERIODO 2024-2025 |s Ready

Congratulations, 'CVV_PERIODO 2024-2025' is created and ready to
be configured. Install it on your device, continue customizing it in
the editor & share it with your team!

Install CVV_PERIODO 2024-2025

Customize CVV_PERIODO 2024-2025

Nota. La plataforma genera automéaticamente una aplicacién preliminar a partir de la
estructura de datos definida en la hoja de calculo, incorporando las tablas y campos

previamente configurados para los mddulos del sistema de trazabilidad.

En este entorno, la plataforma analiza de manera automatica la estructura de las
tablas y los campos definidos en la hoja de célculo, permitiendo generar una primera
version funcional de la aplicacion. A partir de este punto, se procede con la
personalizacion del sistema, la configuracidn de los formularios de registro, la definicion
de vistas para cada modulo y la integracién de los elementos necesarios para el
funcionamiento del sistema de trazabilidad propuesto como se puede visualizar en la

Figura 24.

Figura 24
Incorporacion de las tablas de datos del sistema de trazabilidad en la aplicacion.

Add data X

SUGGESTIONS: ADD MORE DATA FROM CONNECTED SOURCES 2

Add Table "MATERIA PRIMA" Add Table "TRANSFORMACION"

Add Table "LOTE" Add Table "PRODUCTO FINAL*

elec e datasource:

7 AppSheet Database ©

Nota. En esta etapa se agregan a la aplicacién las diferentes tablas previamente

estructuradas en la hoja de célculo, correspondientes a los modulos del sistema de
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trazabilidad: Materia Prima, Transformacion, Lote, Producto Final y Consultar_QR.
Este procedimiento permite que la plataforma reconozca cada tabla como una fuente de
datos independiente para el registro, gestion y seguimiento de la informacion en cada fase

del proceso productivo.

A continuacion, se presenta la estructura de las tablas de datos configuradas en la
plataforma AppSheet para el desarrollo del sistema de trazabilidad vitivinicola como se
puede visualizar en la Figura 25. Estas tablas permiten organizar y gestionar la
informacidn correspondiente a las diferentes etapas del proceso productivo, desde el
registro de la materia prima hasta la generacion del producto final, facilitando la

integracién y consulta de los datos dentro de la aplicacion.

Figura 25
Integracion del Mena y los cinco mddulos en la base de datos de la aplicacion.

T CVV_PERIODO 2024-2025

Data® Q +

(]

LOTE

£ MATERIA PRIMA
=]

£ MENU
£ PRODUCTO FINAL
¥ € TRANSFORMACION

£ CONSULTAR_QR

Nota. La figura muestra que las tablas correspondientes a los médulos Materia Prima,
Transformacion, Lote, Producto Final y Consultar QR han sido incorporadas
correctamente en la base de datos de la aplicacién. A partir de este punto, la plataforma
reconoce cada tabla como una fuente de informacion dentro del sistema, permitiendo
iniciar el proceso de configuracion de los campos, formularios de registro y vistas

necesarias para el funcionamiento del sistema de trazabilidad.

Como parte del disefio de la interfaz de la aplicacion, se configurd una vista
denominada “Ment” tal como se muestra en la Figura 26, cuya funcidn principal es servir
como punto de acceso a los cinco mddulos principales del sistema de trazabilidad: Materia

Prima, Transformacion, Lote, Producto Final Consultar QR. Esta vista fue disefiada con
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el objetivo de presentar cinco iconos con imagenes representativas, cada uno asociado a

un maddulo especifico del proceso productivo vitivinicola.

Figura 26

Configuracion de la vista “Menu” y accion de navegacion hacia los modulos del

sistema en AppSheet.

v Pantalla:

Aqui se define la
posicion de la vista
dentro de la
navegacion de la
anlicacion.

Behavior

Qué accion debe Event Actions

ejecutar la aplicacion

this is.

Actions 1o take when events oces

Vista llamada “Menu”

MENU

Go to display options @

MENU

@ MEND
fa
PRIMARY NAVIGATION +
= = MENU View name )
= The unique name for this view
D MENU NAVIGATION +
For this data
4 REFERENCE VIEWS + Which table or slice fo displa
i= CONSULTAR_QR
= LOTE Viewtype
What kind of view
i= MATERIA PRIMA
9Q

Row Selected Iralavista

o
o
<@

@ @

cuando el usuario
selecciona una tarjeta
en la vista del mend.

App link

LINKTOVIEW('MENU')..... o

hitps://www.appsheet.com/start/9433275e-81d5-4691-a7d3-

Use this wherever you need a deep  68bSe5fdcalT #view=MEN%C3%94

app link ta this specific view

Es el nombre de la vista
dentro de la aplicacion.

Aqui se define qué tabla
alimenta la vista.

Aqui se define como se
visualizaran los registros
de la tabla.

La vista Gallery
muestra los registros
como “tarjetas” con
imagenes, similar a un
mend visual.

Esto es una “Accién”
personalizada que fue
creado previamente en
AppSheet y se explica en la
siguiente figura.

Nota. La figura muestra la configuracion de la vista denominada “Menu” dentro de la
plataforma AppSheet, asi como la creacidn de una accion previamente personalizada que
permite redireccionar al usuario hacia las vistas correspondientes de cada médulo del
sistema. Esta accion se ejecuta cuando el usuario selecciona una de las “tarjetas” 0 iconos

del mend, facilitando la navegacion hacia los médulos.

Para permitir la navegacion entre los distintos médulos del sistema dentro de la
aplicacion, fue necesario configurar una accion personalizada (Action) en la plataforma
AppSheet. Esta accion fue creada especificamente para la tabla “MENU”, la cual contiene

los elementos que representan cada uno de los médulos del sistema de trazabilidad.

En la configuracion de esta accion se establecio como efecto la opcion “App: go
to another view within this app”, la cual permite que, al seleccionar un elemento del
menu, la aplicacion redireccione automaticamente al usuario hacia otra vista dentro de la
en el campo Target se definid la expresion

misma aplicacion. Asimismo,
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LINKTOVIEW([VISTA]), mediante la cual el sistema identifica la vista asociada a cada

elemento del men( y ejecuta la redireccion correspondiente.

Figura 27
Configuracion de la accion “Ir a la vista” para la navegacion entre modulos en
AppSheet.
7[ Pantalla: ] Accion llamada “Ir a la Este nombre identifica la
ACCIONES e accion dentro del sistema.
o O — Iralavista

» CONSULTAR QR (5)
» INSUMOS ENOLOGICOS (3)
» LEVADURAS (3)

Effect: App: go to another view within this app

Esto significa que esta
accion se ejecutara sobre
los registros de la tabla
MENU.

Action name

A unique name for this action Iralavista

D » LOTE (4)

» MATERIA PRIVIA (3) Go o display options © Cuando el usuario toque un

4 . registro del menu, la
v MENU (5) For a record of this table aplicacion lo enviaré a otra

This action applies to rows of MENU M vista dentro del sistema.

4 Abrir_Producto_Escaneado

E} which table?
4 Iralavista
Do this )
+ Add The type of acton to perform App: go to another view within this app LINKTOVIEW () es
Q una funcién de AppSheet
i Delete que permite abrir una
Target vista especifica.
R @ Edit App ink target = LINKTOVIEW([VISTA])
[VISTA] hace referencia
Lz : . a una columna dentro de

la tabla MENU.

Nota. De esta manera, cada icono del mend queda vinculado a una vista especifica del
sistema, permitiendo que al hacer clic sobre €l se acceda directamente al modulo
correspondiente. Esta configuracion facilita la navegacion dentro de la aplicacion y
contribuye a que la interfaz sea mas intuitiva para los usuarios responsables del registro

de informacion en cada etapa del proceso productivo.

Una vez configurada la vista “Mena” y la accion de navegacion “Ir a la vista”
correspondiente dentro de la plataforma AppSheet, el sistema permite visualizar en la
interfaz de la aplicacion los iconos representativos de cada mdédulo del sistema de
trazabilidad. Estos iconos fueron disefiados con imagenes alusivas a cada etapa del
proceso productivo, con el proposito de facilitar la identificacion visual de los modulos

por parte de los usuarios.

En esta vista principal se muestran los accesos a los mddulos de Materia Prima,
Transformacién, Lote, Producto Final y Consultar QR, que permite visualizar la

informacién asociada a los productos registrados mediante el escaneo del cédigo QR
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generado en la etapa final del proceso. Cada uno de estos iconos funciona como un botén
de acceso, de manera que al seleccionar cualquiera de ellos el sistema ejecuta la accién
previamente configurada y redirige automéaticamente al médulo correspondiente para el

registro o consulta de informacion.

Esta estructura de navegacion permite organizar de forma clara las diferentes
etapas del sistema de trazabilidad y facilita la interaccion del usuario con la aplicacion,
permitiendo un acceso rapido y ordenado a cada uno de los modulos que conforman el

sistema. La interfaz se puede visualizar en la Figura 28.

Figura 28
Visualizacion de la interfaz del menu principal del sistema de trazabilidad en la
aplicacion AppSheet.
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Nota. La figura muestra la interfaz del mend principal de la aplicacion desarrollada en
AppSheet, donde se presentan los iconos representativos de los modulos Materia Prima,
Transformacién, Lote, Producto Final y Consultar QR. Cada icono funciona como un
acceso directo que redirige al usuario hacia el médulo correspondiente, permitiendo
registrar, gestionar o consultar la informacion del proceso productivo vitivinicola dentro

del sistema de trazabilidad.

121



4.2.2.1.2. Mddulo de materia prima

El modulo Materia Prima constituye el primer componente del sistema de
trazabilidad desarrollado en la aplicacién y tiene como finalidad registrar la informacion
correspondiente a la recepcion de la uva en bodega. A través de este mddulo, el
responsable de la recepcion de materia prima podra realizar el registro de las futuras
cosechas del Centro Vivero Vitivinicola (CVV), consignando informacion clave
relacionada con el origen de la uva, sus caracteristicas productivas y sus condiciones de
calidad al momento de ingreso a la bodega. Para ello, el sistema contempla el llenado de
trece campos de registro, los cuales permiten documentar de manera estructurada la
informacion necesaria para asegurar un sistema real y funcional de trazabilidad

vitivinicola.

Entre los campos considerados se incluyen: Codigo de lote de uva, centro de
produccién, lote de cultivo, variedad de uva, cantidad recibida (kg), fecha de cosecha,
fecha de recepcidn, °Brix, pH, acidez total, estado sanitario, presencia de impurezas,
porcentaje de descarte y responsable de recepcién. Esta estructura responde a practicas
reales de registro utilizadas en bodegas vitivinicolas, ya que no solo permite identificar el
origen de la materia prima, sino también registrar parametros fisicoquimicos relevantes
para el proceso de vinificacion. Los catorce campos de registro son los que se muestran a

continuacion en la Figura 29.

Figura 29
Creacion del Médulo de Materia Prima en Google Sheets.

Tabla 2 ~ (@
Rl RS -+ Crear vista de agrupacién - /\D Cédigo Lote Uva \ M

+ Crear vista de filtro

Centro de Produccidn

Lote de Cultivo
Variedad de Uva
Cantidad recepcionada (kg)

Fecha de cosecha
14

Fecha de recepcion
o f CAMPOS

pH

Acidez Total (g/L)
Estado Sanitario
Presencia de Impurezas

% de descarte

Responsable de Recepcién

+ = MENU ~ MATERIA PRIMA ~ TRANSFORMACION ~ LOTE ~ PRODUC

Nota. Se observa que se cuenta con catorce campos de registro en las hojas de calculo en

Google Sheets.
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Cabe destacar que dentro de los campos definidos existen tres campos especiales
orientados al control de calidad de la materia prima: estado sanitario, presencia de
impurezas y porcentaje de descarte, como se puede visualizar en la Figura 30. Estos
registros permiten evaluar las condiciones en las que la uva ingresa a bodega, facilitando

la toma de decisiones relacionadas con la aceptacion, seleccion o descarte parcial del lote

recibido.
Figura 30
Campos especiales orientados al control de calidad.
CVV_PERIODO 2024-2025 +¢ & J
Archivo Editar Ver Insertar Formato Datos Herramientas Extensiones Ayuda @ @ o
Q o 2 & § 100% v $ % O 09 123 Roboto - _\:E}+ B I - A %@ E.tvHv A~ o [

<2 -

B recepcion v °Brix v pH v Acidez Total (g/L) v | Estado Sanitario v Presenciade Impurezas v %dedescarte v Responsable de Recepcion v

Nota. Se observa que se cuenta con tres campos de registro en las hojas de célculo en
Google Sheets.

Una vez integradas las tablas del sistema en la aplicacion, se procede a la
configuracién de los campos correspondientes a cada médulo. En esta etapa se definen
las caracteristicas y el tipo de dato que tendra cada campo, con el fin de asegurar que la
informacion registrada sea consistente, estructurada y adecuada para su posterior gestion
dentro del sistema de trazabilidad. En la siguiente figura se muestra la configuracion de
los tipos de datos correspondientes a los campos del médulo Materia Prima, realizada

dentro de la plataforma AppSheet.
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Figura 31
Configuracion de los tipos de datos de los campos del modulo Materia Prima en
AppSheet.

ME \ TYPE

# ID_Cédigo Lote Uva Text

#  Centro de Produccion Enum
#  Lote de Cultivo Enum -

#Z  Variedad de Uva Enum

14 #  Cantidad recepcionada (k Number
CAMPOS

\ #  Fechade cosecha Date -
o #  Fecha de recepcién Date -
Z  “Brix Decimal -
Z  pH Decimal -
Z  Acidez Total (g/L) Decimal -
#  Estado Sanitario Enum -
#  Presencia de Impurezas Enum -
7 % de descarte Percent -
( Responsable de Recepy Enum -

Nota. Se presenta la configuracién de los tipos de datos de los campos correspondientes
al modulo Materia Prima, realizada dentro de la plataforma AppSheet, donde se definen
formatos como texto, numero, decimal, porcentaje y listas desplegables segun la

naturaleza de la informacion a registrar.

En los campos configurados con el tipo lista desplegable, la plataforma permite
que el responsable del registro seleccione valores previamente definidos dentro del
sistema, en lugar de ingresar la informacion de manera manual. Esta funcionalidad
contribuye a estandarizar los datos registrados, reduciendo la posibilidad de errores de
redaccion, duplicidad de informacion o ingreso de valores no validos, lo cual es
fundamental para garantizar la consistencia de la informacion dentro del sistema de

trazabilidad desarrollado en AppSheet.

A continuacion, se presentan algunas figuras que muestran ejemplos de listas
desplegables correspondientes al modulo de Materia Prima, con el fin de evidenciar su
configuracién dentro del sistema. En los modulos posteriores no se incluyen capturas
adicionales de este tipo, debido a que el procedimiento de configuracion se realiza de la

misma manera para todos los médulos.
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Figura 32
Configuracion de lista desplegable para el campo “Centro de Produccion” en el
modulo Materia Prima.

#  Centro de Produccion Enum -

Type Details ~

Values
Centro Vivero Vitivinicola PEIMS-AUTODEMA o}

Add

Allow other values

O

Auto-complete other values

Base type
yp Text =

Input mode
pu Auto Buttons Stack Dropdown

Nota. En este caso, debido a que el sistema contempla un Unico lugar de origen,
correspondiente al Centro Vivero Vitivinicola PEIMS-AUTODEMA, se configuré la
opcion de “boton” como modo de entrada. De esta manera, el responsable del registro
puede seleccionar Unicamente esta alternativa previamente definida, garantizando la
estandarizacion de la informacion y evitando el ingreso de valores no validos dentro del

sistema.

Figura 33
Configuracion de lista desplegable para el campo “Lote de Cultivo’ en el médulo
Materia Prima.

MATERIA PRIMA : Lote de Cultivo
Enur
Type Details ~
Values
il Lotel 0]
i) Lote2 w
il Lote3 0}
il Loted m
il Lote5 0]
il Lote6 o
#l Lote7 W
i) Lote8 w
#{ Lote9 [0

Nota. En esta seccion se establecen las diferentes opciones de lote disponibles

correspondientes a las areas de cultivo del CVV. Dichos lotes de cultivo corresponden a
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los mismos identificados y descritos previamente en el Capitulo 4.1.4: Distribucion
geoespacial de las &reas de cultivo del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA. Esta configuracion permite que el responsable del registro seleccione el
lote de procedencia de la uva a partir de una lista previamente definida, garantizando la

correcta identificacion del origen de la materia prima dentro del sistema de trazabilidad.

Figura 34
Configuracion de lista desplegable para el campo “Variedad de Uva’ en el modulo
Materia Prima.
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Enum
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i [/ SAU (CABERNET SAUVIGNON) O]
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it N\JORONTEL of

Add

Nota. En esta seccion se establecen las diferentes variedades de uva para vinificacion
cultivadas en el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, tales como
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah, Negra Criolla, Italia, Cardinal y Torontel.
Esta configuracion permite que el responsable del registro seleccione la variedad
correspondiente a la materia prima recepcionada, asegurando la estandarizacién de la

informacion y facilitando la identificacion varietal dentro del sistema de trazabilidad.

Para la calificacion del estado sanitario y la presencia de impurezas se tomé de
referencia los criterios de calidad descritos por Shamsiddinovich, M. y Akromovich, K.
(2021) en el estudio “Garantia de calidad y potencial de exportacion de uvas uzbekas”,
cuyos lineamientos sobre la condicidn sanitaria y presencia de dafios en los racimos
permitieron estructurar una escala de valoracion adaptada al contexto del CVV. Esta

escala considera los siguientes criterios:
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Tabla 21
Criterios de clasificacion del estado sanitario

ESTADO SANITARIO CRITERIO
Excelente Sin dafios, sin plagas, racimo completo.
Bueno Darfios menores o pocas bayas defectuosas.
Regular Presencia moderada de dafios o impurezas.
Malo Podredumbre, moho o dafio severo.

Nota. La clasificacion del estado sanitario se adaptd a partir de los criterios de calidad

propuestos por Shamsiddinovich, M. y Akromovich, K. (2021)

Tabla 22
Criterios de clasificacion de la presencia de impurezas

NIVEL DE CRITERIO DE

IMPUREZAS EVALUACION DESCRIPCION TECTHEA

Los racimos presentan minima presencia de polvo o particulas
externas. No se observan hojas, tierra, insectos o residuos

Baja Racimos limpios vegetales adheridos a las bayas. Las uvas se consideran aptas
para su recepcién y procesamiento.
Se observa presencia moderada de elementos extrafios como
Media Impurezas hojas_secas, peq_u,eﬁas partl'culgs dt_a tierra o_restos vege_tales.
moderadas Requiere seleccion manual o limpieza previa antes de ingresar
al proceso de transformacién.
Presencia significativa de tierra, hojas, ramas, insectos u otros
Alta Impurezas contaminantes visit_)les z_adheridos a los r_acir_nos. Puede a_fectar la
elevadas calidad de la materia prima y requiere limpieza exhaustiva o

rechazo parcial del lote.

Nota. Los niveles de presencia de impurezas se definieron tomando como base los
lineamientos de calidad descritos por Shamsiddinovich, M. y Akromovich, K. (2021).

Figura 35
Configuracion de lista desplegable para el campo “Estado Sanitario” en el modulo
Materia Prima.

MATERIA PRIMA : Estado Sanitario

Show?

Type

Type Details -

Values

i f Excelente L]

i | Bueno @

izl Regular lu]

i || Deficiente )

Add

Nota. En esta seccion se establecen las opciones Excelente, Bueno, Regular y Deficiente,

las cuales permiten clasificar la condicion sanitaria de la materia prima al momento de su
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recepcion. Esta configuracion facilita que el responsable del registro seleccione una
valoracion previamente definida, contribuyendo a estandarizar la evaluacion inicial de la
uva y a registrar informacion relevante para el control de calidad dentro del sistema de
trazabilidad.

Figura 36
Configuracion de lista desplegable para el campo “Presencia de Impurezas” en el
modulo Materia Prima.

MATERIA PRIMA : Presencia de Impurezas Done
Enum
Column name

Should match the column name in
the data source

Presencia de Impurezas

Go to display options ®

Show?

15 this column visible in the app? 4

You can also provide a 'Show_If'

expression to decide

Type

Column data type EE -

Type Details ~

Values

Baja o
Media w
Alta w

Add

Nota. En esta seccidn se establecen las opciones Baja, Media y Alta, las cuales permiten
clasificar el nivel de impurezas presentes en la materia prima al momento de su recepcion,
considerando elementos como restos vegetales, tierra u otros materiales ajenos al racimo.
Esta configuracion permite estandarizar el registro de esta condicion durante la
inspeccion inicial de la uva, facilitando el control de calidad y el seguimiento de la

informacion dentro del sistema de trazabilidad.
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Figura 37
Configuracion de lista desplegable para el campo “Responsable de Recepcion” en el
modulo Materia Prima.

MATERIA PRIMA : Responsable de Recepcion Don
Enum
LU W UIspPIdY UPUOIS (@
Show?
Is this column visible in the app? 4
You can also provide a 'Show_If'
expression to decide
Type
Column data type Enum M
Type Details ~
Values
Encargado de bodega w
Técnico de campo o
Personal de campo ]
Personal de produccién w
Add

Nota. Finalmente, en esta seccion se establecen las diferentes opciones de personal que
pueden asumir la responsabilidad del registro durante la recepcion de la materia prima,
tales como encargado de bodega, técnico de campo, personal de campo y personal de
produccién. Estas opciones se definieron tomando como referencia la estructura
organizacional y funcional del CVV, descrita previamente en el Capitulo 4.1.2, lo que
permite vincular el registro de la informacidn con los cargos y funciones existentes dentro
de la organizacidn. Esta configuracion contribuye a fortalecer la trazabilidad operativa y

la adecuada asignacion de responsabilidades dentro del sistema.

Por otro lado, el campo maés importante de este médulo es el ID_Cadigo Lote Uva,
el cual corresponde al identificador unico del lote de uva y constituye el punto inicial y
el elemento central del sistema de trazabilidad. Este codigo permite conectar toda la
informacion registrada en los diferentes modulos del sistema, relacionando la materia
prima con las etapas de transformacion, la conformacion del lote de produccién v,
finalmente, con el producto terminado. Dicho identificador es generado mediante una

férmula, el cual se muestra a continuacion:
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Figura 38
Configuracion de la expresion para la generacion automatica del “ID_Cédigo Lote
Uva”.

Expression Assistant [ x
App Formula for column ID_Codigo Lote Uva (Text) <>

1 + CONCATENATE (

2 "UVA-",

3 YEAR([Fecha de cosechal),

a mow

5 LEFT([Variedad de uval,3),

6 ="

7 TEXT("@60"),

8 (COUNT(Materia Prima[ID_Cddigo Lote Uva])+

9 ))

“
© Test[4

Nota. La formula combina el tipo de materia prima, el afio de cosecha, una abreviatura de
la variedad de uva y un nimero secuencial, con el propdsito de crear un identificador
Unico para cada registro. Este procedimiento facilita la organizacién de la informacion y
fortalece la trazabilidad de la materia prima dentro del sistema digital.

Con el propdsito de explicar el proceso de generacion del identificador unico del
lote de uva dentro del sistema, a continuacidn, se presenta la Tabla 23, donde se detalla

la estructura y la férmula utilizada para la creacion del “ID_Cddigo Lote Uva™.

Tabla 23

Descripcion de los componentes de la formula “ID_Codigo Lote Uva ™.

PARTE DE LA . -
FORMULA FUNCION QUE HACE EJEMPLO
Une todos los elementos
CONCATENATE() Union de textos  para formar el cddigo
final del lote
Identifica que el registro
"UVA-" Prefijo corresponde a materia UVA
prima (uva)
YEAR([Fecha de Afio de cosecha Extrae el afio d'e la fecha 2025
cosechal) de cosecha registrada
Separa visualmente cada
Separador parte del codigo para que UVA-2025
sea legible
Toma las primeras 3
letras de la variedad de CAR (Cardinal)
uva
Divide la abreviacion de
la numeracion del lote

UVA-2025-CAR-
001

LEFT([Variedad de  Abreviacion de
uval,3) variedad

Separador UVA-2025-CAR
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Define el formato de

TEXT("000") Form,aj[o numeracion de tres 001
numérico C
digitos
COUNT (Materia Numeracion Cuenta los registros
Prima[ID_Cadigo automatica existentes y genera el 1 — 001
Lote Uva]) +1 siguiente numero de lote

Nota. Elaboracion propia, 2026.

Seguidamente, se presenta la Tabla 24, en la cual se muestra la interpretacion de
la formula aplicada mediante un ejemplo practico. En este caso, se utiliza el registro N.°
0001 correspondiente a la variedad Cabernet Sauvignon, con el fin de ilustrar de manera
clara el resultado obtenido en la generacién del “ID_Cddigo Lote Uva™ dentro del sistema
de trazabilidad.

Tabla 24
Interpretacion del codigo de lote de uva generado automaticamente.
PARTE DEL - EJEMPLO EN
CODIGO SIGNIFICADO DESCRIPCION EL CODIGO
Identifica que el registro corresponde a
UVA Tipo de registro materia prima (uva) dentro del sistemade UVA
trazabilidad
2025 Afio de cosecha Indica el afio en que se realiz6 la cosecha 2025
de la uva
SAU Ab(ewacmn de la Coc_ilgo abrewadg de la variedad de uva SAU
variedad registrada en el sistema
0001 NGmero correlativo Numero secuencial que identifica el 0001

orden de registro del lote de uva

Nota. Elaboracién propia, 2026.

Finalmente, en la Tabla 25 se presenta el cddigo correspondiente al registro N.°
0001, mostrando la forma en que este puede ser interpretado por el personal de la bodega.
De esta manera, se evidencia como la estructura del “ID_Codigo Lote Uva” permite
identificar de manera clara y rapida la informacion asociada al lote registrado dentro del

sistema de trazabilidad.

Tabla 25
Ejemplo completo del primer “ID_Codigo Lote Uva”.

CcODIGO GENERADO INTERPRETACION
Lote de uva cosechado en el afio 2025, correspondiente a la
UVA-2025-SAU-0001 variedad Cabernet Sauvignon, siendo el primer lote registrado en
el sistema.

Nota. Elaboracion propia, 2026.
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Una vez configurada la formula para la generacion del identificador
correspondiente al lote de uva, el responsable del registro de la materia prima procede a
ingresar la informacion requerida en cada uno de los campos establecidos en el madulo.
A medida que se completan dichos registros, el sistema realiza automaticamente la
consolidacién de los valores ingresados, generando el “ID_Cddigo Lote Uva” y
organizando la informacion correspondiente dentro de la plataforma AppSheet, la cual se

visualiza en la Figura 39.

Figura 39
Visualizacion de los “ID_Codigo Lote Uva” en la plataforma Appsheet.

UVA-2025-SAU-0001 12/3/2025
Centro Vivero Vitivinicola PEIMS-AUTODEMA

o

UVA-2025-FRA-0002 12/3/2025
Centro Vivero Vitivinicola PEIMS-AUTODEMA

o =

UVA-2025-SYR-0003 15/3/2025
Centro Vivero Vitivinicola PEIMS-AUTODEMA

o =

UVA-2025-NEG-0004 23/3/2025
Centro Vivero Vitivinicola PEIMS-AUTODEMA

MATERIA PRIMA

Nota. La figura muestra la interfaz del modulo Materia Prima en la aplicacion
desarrollada en AppSheet, donde se visualizan los registros de los lotes de uva ingresados
al sistema. Cada registro presenta un cddigo de lote generado autométicamente,
acompariado de la fecha de cosecha y el centro de produccion correspondiente. Esta
organizacion permite identificar de manera rapida cada lote registrado y facilita la gestion

y trazabilidad de la materia prima dentro del sistema digital.
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A medida que el responsable del registro de materia prima completa los valores
correspondientes a cada uno de los campos del médulo de Materia Prima, el sistema
genera automéaticamente el identificador del lote de uva. De esta manera, en la columna
“ID_Codigo Lote Uva”, tal como se muestra en la Figura 40, se va registrando en tiempo
real el codigo correspondiente a cada registro ingresado, permitiendo identificar de forma

inmediata cada lote de uva dentro del sistema de trazabilidad.

Figura 40
Campo de ID_Cadigo Lote Uva en Google Sheets.

A

Tabla 2 v [F

ID_Cédigo Lote Uva v

Nota. Este campo almacena los diversos “ID Coédigo Lote Uva” automaticamente una

vez el responsable de esta fase complete los 14 campos en el modulo de Materia Prima.

Finalmente, para concluir con la descripcién del médulo de Materia Prima, en la
Figura 41 se puede apreciar que todos los campos correspondientes a este modulo han
sido registrados satisfactoriamente. Entre ellos, destaca el campo “ID_Cadigo Lote Uva”,
el cual genera los codigos Unicos del lote de uva correspondiente a la materia prima
recepcionada, constituyéndose como el elemento central para el seguimiento de la materia

prima dentro del sistema de trazabilidad.
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Figura 41
Base de datos consolidada del registro de Materia Prima generada automaticamente en
Google Sheets.

ID_CodigoLoteUva v || Centro de Produccién v Lotede Cultive ~  Variedad de Uva ~  Cantidad recepcionada (kg) ~ Fechadecosecha ~ Fechaderecepcion ~ “Brix v pH ~

UVA-2025-SAU-0001 Centro Vivero Vitivinicola Pf Lote 2 SAU (CABERNET SAUVIGNON) 11/03/2025 12/03/2025

UVA-2025-FRA-0002 Centro Vivero Vitivinicola Pt Lote 2 FRA (CABERNET FRANC) 354 11/03/2025 12/03/2025 226 3.38
UVA-2025-SYR-0003 Centro Vivero Vitivinicola Pt Lote 2 SYRAH 7689 14/03/2025 15/03/2025 24.2 3.52
UVA-2025-NEG-0004 Centro Vivero Vitivinicola Pt Lote 1 NEGRA CRIOLLA 400 22/03/2025 23/03/2025 21.8 3.32
UVA-2025-ITA-0005 Centro Vivero Vitivinicola Pf Lote 7 ITALIA 1304 23/07/2025 24/07/2025 224 325

UVA-2025-CAR-0006 Centro Vivero Vitivinicola PI Lote 12 CARDINAL 15464 21/07/2025 22/07/2025 21.5 a3

UVA-2025-TOR-0007 Centro Vivero Vitivinicola Pf Lote 1 TORONTEL 13185 22/04/2025 23/04/2025 221 322

Acidez Total (g/L) v | EstadoSanitario v Presenciade Impurezas ~ %dedescarte v~ Responsable de Recepcion v

6.1 Bueno Media 2% Técnico de campo
6.5 Bueno Media 2% Técnico de campo
5.8 Bueno Media 3% Técnico de campo
6.8 Bueno Media 2% Técnico de campo
6.9 Bueno Media 2% Técnico de campo
6.6 Bueno Media 2% Técnico de campo
7.1 Bueno Media 2% Técnico de campo

Nota. La figura muestra la base de datos consolidada del médulo de Materia Prima, la
cual se genera automéaticamente en Google Sheets a partir de los registros realizados en
la aplicacion desarrollada en AppSheet.

422.1.3. Médulo de transformacion

El mddulo Transformacién constituye el segundo componente del sistema de
trazabilidad y representa el registro técnico del proceso de vinificacion que ocurre
después de la recepcion de la uva en bodega. Su finalidad es documentar las condiciones
operativas bajo las cuales se transforma la materia prima en vino, permitiendo conocer
coémo fue procesada la uva, en qué condiciones se desarrollo6 la fermentacion, qué insumos
enoldgicos fueron utilizados y quién fue el responsable del proceso. Este registro resulta
fundamental dentro de un sistema de trazabilidad, ya que no solo es necesario identificar
el origen de la materia prima, sino también documentar las condiciones del proceso

productivo que influyen en la calidad y caracteristicas del producto final.

Dentro de este modulo se consideran las principales etapas del proceso de
vinificacion, tales como despalillado o estrujado, maceracion, prensado, fermentacion
alcohdlica controlada, trasiego y finalmente clarificacion. No obstante, para fines de

simplificacion del sistema digital, estas etapas no necesariamente se registran como tablas
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independientes, sino que se documentan a través de campos que registran las condiciones

clave del proceso enoldgico.

En este sentido, el modulo de Transformacion contempla los siguientes campos
de registro: ID_Transformacién, ID_Codigo Lote Uva (FK), tipo de vino, tipo de
maceracion, fecha de inicio, fecha de finalizacion, cddigo de tanque, tiempo de
maceracion, temperatura de maceracion, N° de remontajes, método de fermentacion,
temperatura de fermentacion, tiempo de fermentacion, densidad del mosto, levadura
utilizada, insumos enologicos y responsable de transformacion. Esta informacidn permite
documentar las variables criticas del proceso de produccion, facilitando el seguimiento
técnico del vino durante su etapa de elaboracion. Los doce campos de registro son los que

se muestran a continuacion en la Figura 42.

Figura 42
Creacion del Médulo de Transformacion en Google Sheets.

Tabla_3 + E ﬂD,Traﬂsformacién (aleatom

ID_Transformacién

ID_Transformad . i
+ Crear vista de agrupacion > ID_Cédigo Lote Uva (FK)
+ Crear vista de filtro Tipo de Vino
Tipo de maceracion 18
Fecha Inicio
CAMPOS

Fecha Fin

Cadigo Tanque

Tiempo del maceracién
Temperatura de maceracion
N*® de remontajes

Método de fermentacién
Temperatura de fermentacion
Tiempo de fermentacion
Densidad del mosto
Levaduras utilizadas

Insumos enolégicos

+ = MENU v MATERIA PRIMA ~ TRA QesponsableTransformaciéy

Nota. Se observa que se cuenta con doce campos de registro en las hojas de calculo en

Google Sheets.

Una vez definidos los campos correspondientes al médulo 2: Transformacién, se
procede a configurar el tipo de dato que debera registrarse en cada uno de ellos dentro de
la plataforma AppSheet, tal como se muestra en la Figura 43. Esta configuracion permite
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establecer la estructura de ingreso de informacion en el sistema, asegurando que los datos

registrados correspondan al formato requerido para cada campo.

Figura 43
Configuracion de los tipos de datos de los campos del médulo Transformacion en
AppSheet.

able: TRANSFORMACION

ource: CVV_PERIODO 2024-2025 Q

NAME

4 G,Transformacién \

7| ID_cédigo Lote Uva (FK)

Z | Tipo de Vino
7 Tipo de maceracion
#Z | Fecha Inicio
7 Z| Fecha Fin
18
CAMPOS Z| Ccédigo Tanque

\/ Tiempo del maceracion

Z | Temperatura de macerac
Z | N° de remontajes

#Z || Meétodo de fermentacion
#| Temperatura de fermenta
Z| Tiempo de fermentacion
#| Densidad del mosto

# | Levaduras utilizadas

Z| Insumos enolégicos

4 Qesponsable Transforma ‘

Nota. Se presenta la configuracion de los tipos de datos de los campos correspondientes
al mdédulo Transformacién, realizada dentro de la plataforma AppSheet, donde se definen
formatos como texto, numero, decimal, porcentaje y listas desplegables segun la

naturaleza de la informacion a registrar.
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Dentro de estos campos, destacan dos identificadores fundamentales para el
funcionamiento del sistema. El primero es ID_Transformacion, que corresponde al
cddigo Unico del proceso de vinificacion y permite identificar cada proceso de produccion

registrado en la aplicacion, el cual se puede visualizar en la Figura 44.

Figura 44
Campo de ID_Transformacion en Google Sheets.

_
Tabla_3 v [

ID_Transformacion v | ID_Cddigo Lote Uva (FK) v

Nota. Este campo almacenara los diversos “ID_Tranformacion” automaticamente una vez

el responsable de esta fase complete los 12 campos en el mddulo de Transformacion.

Cabe sefialar que el identificador ID_Transformacion es generado mediante una

formula, el cual se muestra a continuacion:

Figura 45
Configuracion de la expresion para la generacion automatica del “ID_Transformacion”.
Expression Assistant [ %
App Formula for column ID_Transformacion (Text) <>
1 « CONCATENATE (
2 "TRANS-",
3 YEAR(([Fecha Fin])),
a
5 RIGHT("@eee" & (COUNT(Transformacion[ID_Transformacion]) + 1),4)
6 ) )
& Test (A

Nota. La férmula genera automaticamente el identificador del proceso de transformacion
mediante la funcion CONCATENATE, la cual integra tres elementos principales: un
prefijo (“TRANS”) que identifica el modulo de transformacion, el afo obtenido a partir
del campo Fecha Fin mediante la funcién YEAR, y un namero correlativo de cuatro
digitos generado a partir del conteo de registros existentes en la tabla Transformacion
mediante la funcion COUNT. Para mantener un formato estandarizado, se utiliza la

funcién RIGHT junto con ceros iniciales, lo que permite que el identificador adopte una
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estructura uniforme del tipo TRANS-AAAA-0001, facilitando asi la identificacion Gnica

de cada proceso de transformacion dentro del sistema de trazabilidad.

El segundo es ID_Cadigo Lote Uva clave foranea (FK), el cual hace referencia al
lote de uva que esta siendo procesado, estableciendo la conexion directa entre este modulo
y el modulo de Materia Prima, donde se registro inicialmente la recepcion de la uva, tal
como se observa en la Figura 46. De esta manera, ambos campos permiten enlazar la

informacion a lo largo de las diferentes etapas del sistema de trazabilidad.

Figura 46
Configuracién de campo de referencia entre los moédulos Materia Prima y Transformacion.

TRANSFORMACION : ID_Cédigo Lote Uva (FK)
Ref

Done %

Column name ID_Cédigo Lote Uva (FK)

Should match the column name in
the data source

Go to display options @

Show?
Is this column visible in the app?
You can also provide a 'Show_If'

expression to decide

Type
Column data type

Type Details \ ~

Source table
Which table does this column
reference?

Ref v

MATERIA PRIMA v

Nota. La figura muestra la configuracion del campo ID_Cédigo Lote Uva (FK) en el
moédulo Transformacion, utilizando el tipo de dato Ref (referencia) dentro de la
plataforma AppSheet. Esta configuracion permite vincular el registro de transformacion
con el lote de uva previamente registrado en el médulo Materia Prima, estableciendo una
relacion entre ambas tablas. De esta manera, se garantiza la continuidad de la informacion

entre etapas del proceso y se fortalece la trazabilidad del producto dentro del sistema.

Una vez configurada la referencia entre tablas, cuando el responsable del registro
del médulo Transformacion hace clic en el campo “ID_Coédigo Lote Uva (FK)”, el
sistema muestra automaticamente los codigos Unicos de los lotes de uva registrados

previamente en el médulo Materia Prima.
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De esta manera, el sistema permite continuar la trazabilidad hacia el modulo
Transformacién, ya que el responsable puede seleccionar el lote especifico que sera
utilizado en el proceso productivo. Asi, segin la variedad de uva correspondiente, el
encargado puede determinar cual de los lotes registrados pasara a la etapa de vinificacion,
manteniendo la vinculacion entre las distintas fases del proceso dentro del sistema

desarrollado en AppSheet.

Figura 47
Seleccion del codigo de lote de uva vinculado al médulo de Transformacion.

ID_Cédigo Lote Uva (FK)

Search
{ UVA-2025-SAU-0001 )

UVA-2025-FRA-0002

UVA-2025-SYR-0003

UVA-2025-ITA-0005

UVA-2025-CAR-0006

©)
O
O
Ol UVA-2025-NEG-0004
O
O
®)

\ UVA-2025-TOR-0007 )

Nota. De esta manera, se asegura la correcta vinculacién entre el lote de materia prima y

la etapa de transformacién, fortaleciendo la trazabilidad del proceso productivo.

Una vez completado el registro de los campos correspondientes al mddulo
Transformacion, el responsable del registro procede a almacenar la informacion
vinculada al proceso de vinificacion realizado a partir de cada lote de uva seleccionado.
Como resultado, el sistema genera los identificadores Unicos de transformacion
“ID Tranformacion”, los cuales quedan asociados a los respectivos cédigos de lote de
uva provenientes del médulo Materia Prima, permitiendo mantener la continuidad de la

trazabilidad dentro del sistema, tal como se puede visualizar en la Figura 48.
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Figura 48
Registros generados en el médulo Transformacion y visualizacion de vinculos de
trazabilidad.

Médulo 2: “ID_Tranformacion”

23/3/2025

Mddulo 1: ID_COdlgO Lote Uva ifﬁ E," © © © © ©

TRANS-2025-0002 22/3/2025
UVA-2025-FRA-0002

Tz © © © © ©

TRANS-2025-0003 26/3/2025
UVA-2025-SYR-0003

oz © © © © ©

TRANS-2025-0004 31/3/2025

UVA-2025-NEG-0004
o o

Nota. La figura muestra los registros del médulo Transformacion dentro de la aplicacion
desarrollada en AppSheet, donde se visualizan los identificadores Unicos de
transformacion asociados a los lotes de uva previamente registrados, asi como los iconos

que indican la existencia de vinculos de trazabilidad entre modulos.

Asimismo, en la interfaz del sistema se visualizan iconos de flecha, los cuales
indican la existencia de campos vinculados mediante relaciones de referencia entre
modulos. Estas conexiones permiten que el sistema recupere automaticamente
informacidn registrada en etapas anteriores del proceso productivo. En el caso del modulo
Transformacién, uno de los campos vinculados corresponde al ID_Cddigo Lote Uva
(FK), que recupera el cédigo Unico del lote de uva registrado previamente en el mddulo

Materia Prima, esto se puede visualizar en la Figura 49.
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Figura 49
Visualizacion de la informacién trazada del lote de uva desde el médulo
Transformacion.

ID_Transformacién

TRANS-2025-0001

ID_Cédigo Lote Uva (FK)

UVA-2025-SAU-0001

Tioo de Vino

&

ID_Cadigo Lote Uva

UVA-2025-SAU-0001

Centro de Produccion

Centro Vivero Vitivinicola PEIMS-AUTODEMA

Lote de Cultivo

Lote 2

Variedad de Uva

SAU (CABERNET SAUVIGNON)

Cantidad recepcionada (kg)

5.079

Fecha de cosecha

11/3/2025
Fecha de recepcidn

12/3/2025 7

-—
——

TRANSFORMACION MATERIA PRIMA

Nota. La figura muestra cdmo, al seleccionar el icono de acceso en el campo ID_Cédigo
Lote Uva (FK) dentro del mddulo Transformacion, el sistema permite visualizar
automaticamente la informacion registrada previamente en el médulo Materia Prima,
evidenciando la conexién de trazabilidad entre ambos modulos en la aplicacién
desarrollada en AppSheet.

De igual manera, otros campos del modulo se encuentran asociados a bases de
datos previamente estructuradas, tales como los tanques de fermentacion, el método de
fermentacion, la levadura utilizada y los insumos enoldgicos. Esta estructura permite que
el responsable seleccione las opciones correspondientes durante el registro, mientras que

el sistema conserva el historial de la informacion seleccionada, lo cual facilita su posterior
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consulta en procesos de revision, control o generacién de reportes, tal como se visualiza

en las Figuras 50,51,52, 53, 54 y 55.

Figura 50
Visualizacion de la informacion referenciada de la hoja “Codigo de Tanque” de
Google Sheets en el médulo Transformacion.

Cadigo Tangue
TQ-CS-01 /@

&

ID_Tanque

TQ-CS-01

Variedad de uva

Cabernet Sauvignon

Tipo de vino

Tinto

Uso del tangue

Fermentacién principal

Descripcién

Tanque destinado a fermentacion alcohdlica con maceracion controlada para vinos estructurados.

Related TRANSFORMACIONs 1

ID_Transformacion ID_Cddigo Lote Uva (FK) Tipo de Vig Fecha Inicio @

- —
i —
— H—

TRANSFORMACION MATERIA PRIMA

Nota. La figura muestra que, al seleccionar el icono de acceso en el campo Cédigo Tanque

dentro del médulo Transformacidn, el sistema permite visualizar la informacion detallada

proveniente de la hoja “Codigo de Tanque” de Google Sheets, la cual ha sido vinculada

previamente como base de datos de referencia en la aplicacion desarrollada en AppSheet.
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Figura 51
Visualizacion de la informacion referenciada de la hoja “Método de fermentacion” de
Google Sheets en el médulo Transformacion.

Método de fermentacion

&

ID_Método de fermentacion

FEc_MA

Descripcion

Fermentacion controlada con maceracion

Caracteristicas principales

Proceso en el cual la fermentacion alcohdlica se realiza manteniendo contacto entre el mosto y los
hollejos de la uva, bajo control de temperatura para regular la extraccién de color, taninos y
compuestos aromaticos.

Tipo de vino asociado

Vinos tintos

Observaciones técnicas

Permite obtener mayor intensidad de color y estructura en el vino. @

Related TRANSFORMACIONs 2

TRANSFORMACION MATERIA PRIMA

Nota. La figura muestra que, al seleccionar el icono de acceso en el campo Método de
fermentacion dentro del mddulo Transformacion, el sistema permite visualizar la
informacion detallada proveniente de la hoja “Método de fermentacion” de Google
Sheets, la cual ha sido vinculada previamente como base de datos de referencia en la

aplicacion desarrollada en AppSheet.
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Figura 52
Visualizacion de la informacion referenciada de la hoja “Levadura utilizada” de
Google Sheets en el médulo Transformacion.

Levadura utilizada
Lev-01 /®

&

ID_Levadura

Lev-01

Descripcion

Saccharomyces cerevisiae ICV-D254

Caracteristica técnica

Mejora estructura, color y taninos

Tipo de vino

Tinto estructurado

Related TRANSFORMACIONS 1

|D_Transformacion ID_Cédigo Lote Uva (FK) Tipo de Vino Fecha Inicio
TRANS-2025-0001 UVA-2025-SAU-0001 Vino tinto 13/3/2025

o —
e

TRANSFORMACION MATERIA PRIMA

Nota. La imagen muestra que, al seleccionar el icono de acceso en el campo Levadura
utilizada dentro del mddulo Transformacion, el sistema permite visualizar la informacion
detallada proveniente de la hoja “Levadura utilizada” de Google Sheets, la cual ha sido
vinculada previamente como base de datos de referencia en la aplicacion desarrollada en
AppSheet.
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Figura 53
Visualizacion de la informacion referenciada de la hoja “Insumos enolégicos” de
Google Sheets en el médulo Transformacion.

Insumaos enclogicos
Ginen-03 /@

a
ID_Insumo enolagico
Ginen-03
Grupo de insumos enolégicos
S0, + Nutriente levadura + Taninos
Related TRANSFORMACIONs 2
ID_Cadigo Lote Uva (FK) Tipo de Vino Fecha Inicio Fecha Fin Cadigo Tanque
UVA-2025-SAU-0001 Vino tinto 13/3/2025 23/3/2025 TQ-Cs-01
UVA-2025-SYR-0003 Vino tinto 16/3/2025 26/3/2025 TQ-SY-01

TRANSFORMACION MATERIA PRIMA

Nota. La imagen muestra que, al seleccionar el icono de acceso en el campo Insumos
enoldgicos dentro del mddulo Transformacién, el sistema permite visualizar la
informacion detallada proveniente de la hoja “Insumos enologicos” de Google Sheets, la
cual ha sido vinculada previamente como base de datos de referencia en la aplicacion

desarrollada en AppSheet.

El modulo de Transformacion permite registrar las condiciones operativas del
proceso de vinificacion, incluyendo el lote de uva utilizado, las condiciones de
fermentacion, los insumos enoldgicos empleados y el responsable del proceso, como se
evidencia en la Figura 54. De esta manera, se logra documentar las variables criticas de
produccién y asegurar la trazabilidad del producto durante la etapa de transformacion,
estableciendo un vinculo directo entre la materia prima y las etapas posteriores del
sistema.
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Figura 54
Registro completo de la informacion del proceso en el mddulo Transformacion.

€ m:C

A
ID_Transfermacion

TRANS-2025-0001
ID_Codiga Lote Uva (FK)

UVA-2025-SAU-0001 ©

Tipo de Vino
Vino tinto

Fecha Inicio

13/3/2025

Fecha Fin

23/3/2025

Codigo Tanque
TQ-CS-01 @

Método de fermentacion

FEC_MA ©
Temperatura de fermentacién

26,00

Tiempo de fermentacion

10

Levadura utilizada

Lev-01 ©
Insumes enolégicos

Ginen-03 ©
Responsable Transformacion

Encargado de bodega

i TRANSFORMACION

Nota. La imagen muestra el registro completo de la informacién correspondiente al
modulo Transformacion dentro de la aplicacion desarrollada en AppSheet, donde se
visualizan los datos asociados al proceso de vinificacion, incluyendo el codigo de lote de
uva, tipo de vino, fechas del proceso, tanque utilizado, método de fermentacion, levadura,
insumos enoldgicos y responsable de la transformacion.

Finalmente, para concluir con la descripcion del modulo de Transformacion, en
la Figura 55 se puede apreciar que todos los campos correspondientes a este moédulo han
sido registrados satisfactoriamente dentro de la aplicacion. Entre ellos, destaca el campo
“ID_Transformacion”, el cual funciona como identificador inico de cada registro
asociado al proceso de vinificacion. Este identificador permite vincular la informacion
generada en esta etapa con el cddigo de lote de uva previamente registrado en el médulo
de Materia Prima, asegurando la continuidad de la trazabilidad a lo largo del proceso
productivo.
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Figura 55
Base de datos consolidada del registro de Transformacion generada automéaticamente
en Google Sheets.

ID_Transformacién v TipodeVino v Fechalnicio v FechaFin v CédigoTanque v Método de fermentacién v Temperatura de fermentacion v  Tiempo de fermentacién v

TRANS-2025-0001 Vino tinto 13/03/2025  23/03/2025 TQ-CS-01 FEc_MA 26 10
TRANS-2025-0002 Vino tinto 13/03/2025  22/03/2025 TQ-CF-01 FEc_MA 25 9
TRANS-2025-0003 Vino tinto 16/03/2025  26/03/2025 TQ-SY-01 FE_MAP 27 10
TRANS-2025-0004 Vino tinto 24/03/2025  31/03/2025 TQ-NC-01 FE_FR 18 7
TRANS-2025-0005 Vino blance 25/07/2025  01/08/2025 TQAT-01 FE_FRs 16 7
TRANS-2025-0006 Vino rosado 23/07/2025  30/07/2025 TQ-CA-01 FE_FR 18 7

\J RANS-20250007 _J vino blanco 24/04/2025  01/05/2025 TQ-TO-01 FE_FR 16 7

Lev-01 Ginen-03 Encargado de bodega
Lev-02 Ginen-04 Encargado de bodega
Lev-03 Ginen-03 Encargado de bodega
Lev-04 Ginen-04 Encargado de bodega
Lev-05 Ginen-05 Encargado de bodega
Lev-04 Ginen-04 Encargado de bodega
Lev-06 Ginen-05 Encargado de bodega

Nota. La figura muestra la base de datos consolidada del modulo de Transformacion, la
cual se genera automéaticamente en Google Sheets a partir de los registros realizados en
la aplicacion desarrollada en AppSheet.

422.1.4. Modulo de lote

El mddulo Lote constituye el tercer componente del sistema de trazabilidad y tiene
como finalidad registrar el resultado del proceso de vinificacion, es decir, el vino obtenido
después de la etapa de transformacion. Dentro de la I6gica del sistema propuesto, este
maodulo se ubica después del registro del proceso enoldgico, completando la secuencia de
informacion que sigue el flujo productivo: Materia Prima, Transformacion, Lote y
Producto Final. En este sentido, mientras el médulo de Transformacion documenta las
condiciones operativas del proceso, el médulo Lote permite identificar y caracterizar el

producto que se obtuvo como resultado de dicho proceso.

En el contexto del sector vitivinicola, un lote de vino corresponde a una cantidad
especifica de vino producida bajo las mismas condiciones de elaboracion, lo que implica
el uso de la misma materia prima, el mismo tanque de fermentacion, las mismas
condiciones de proceso y las mismas variables operativas. Debido a ello, todo ese

volumen de vino se agrupa e identifica mediante un cddigo Unico de lote, el cual permitira
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posteriormente relacionar ese vino con las etapas anteriores del proceso productivo y con

los productos finales que se elaboren a partir de él.

Para registrar esta informacion, el médulo Lote contempla los siguientes campos:
ID_Lote Vino, ID_Transformacion, tipo de vino, fecha de produccién, volumen
producido, °Brix final, pH final, acidez total y estado. En conjunto, estos campos permiten
describir las caracteristicas productivas y fisicoquimicas del vino obtenido al finalizar la
vinificacion, facilitando el control técnico del producto antes de su etapa de envasado o

comercializacion. Los diez campos de registro son los que se muestran a continuacion en

la Figura 56.
Figura 56
Creacion del Modulo Lote en Google Sheets.
Tabla 4 v [@
WRRCICAUUGENR  + Crear vista de agrupacion - | (ID_Lote Vino V
+ Crear vista de filtro ID_Transformacién
Tipo de vino
Fecha produccion 10
Volumen producido CAMPOS
°Brix final
pH final
Acidez total
Estado
Qesponsab\e de Loy

Nota. Se observa que se cuenta con diez campos de registro en las hojas de célculo en

Google Sheets.

Una vez definidos los campos de registro correspondientes al moédulo Lote, se
procede a configurar el tipo de dato que debera registrarse en cada uno de ellos dentro de
la plataforma AppSheet, tal como se muestra en la Figura 57. Esta configuracion permite
establecer la estructura de ingreso de informacidn en el sistema, asegurando que los datos

registrados correspondan al formato requerido para cada campo.
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Figura 57
Configuracion de los tipos de datos de los campos del médulo Lote en AppSheet.

LOTE

CVV_PERIODO 2024-2025 Qualifier: LOTE Data Sourf

TYPE

l LLme Vino \ Text -

D_Transformacion (FK) Ref v
10
Yipo de vino Enum -
CAMPOS P

lecha produccion Date v

olimen producido Number -

Brix final Decimal v

fH final Decimal -

cidez total Decimal -

stado Enum -

onnsable de Lote ) Enum -

Nota. Se presenta la configuracién de los tipos de datos de los campos correspondientes
al modulo Lote, realizada dentro de la plataforma AppSheet, donde se definen formatos
como texto, nimero, decimal, porcentaje vy listas desplegables segun la naturaleza de la

informacion a registrar.

Dentro de estos registros, el campo mas relevante es ID_Lote Vino como se
muestra en la Figura 58, el cual corresponde al identificador Gnico del lote de vino
producido. Este codigo permite distinguir cada lote elaborado en la bodega del CVV y
constituye un elemento central dentro del sistema de trazabilidad, ya que sera el codigo

que posteriormente se vinculara con el producto final embotellado.

Figura 58
Campo de ID_Lote Vino en Google Sheets.

Tabla_4 v [

ID_Lote Vino| v  ID_Transformacioén (FK) v

Nota. Este campo almacenara los diversos “ID_Lote Vino” automaticamente una vez el

responsable de esta fase complete los 10 campos en el médulo Lote.
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Cabe sefialar que el identificador ID_Lote Vino es generado mediante una

formula, el cual se muestra a continuacion:

Figura 59

Configuracion de la expresion para la generacion automatica del “ID Lote Vino”.
Expression Assistant X
App Formula for column ID_Lote Vino (Text) >

» CONCATENATE(
mLTom,
YEAR(([Fecha produccién])),

T

[< Y, B STV Y

RIGHT("@@00" & (COUNT(LOTE[ID Lote Vino]) + 1),4)

)

4

®

Test[F

Nota. La férmula genera automaticamente el identificador del lote de vino mediante la
funcion CONCATENATE, la cual integra tres elementos principales: un prefijo (“LT”)
que identifica el lote de vino, el afio obtenido a partir del campo Fecha produccion
mediante la funcion YEAR, y un numero correlativo de cuatro digitos generado a partir
del conteo de registros existentes en la tabla Lote mediante la funcion COUNT. Para
mantener un formato estandarizado, se utiliza la funcion RIGHT junto con ceros iniciales,
permitiendo que el identificador adopte una estructura uniforme del tipo LT-AAAA-

0001, lo que facilita la identificacion Unica de cada lote dentro del sistema de trazabilidad.

Asimismo, el médulo incluye el campo ID_Transformacion, el cual establece la
relacion directa con el proceso de transformacion registrado en el médulo anterior,
permitiendo vincular el lote de vino producido con las condiciones especificas bajo las
cuales fue elaborado, tal como se observa en la Figura 60. De esta manera, se mantiene
la continuidad de la informacion dentro del sistema y se garantiza la conexion entre la
materia prima utilizada, el proceso de vinificacion realizado y el vino finalmente

obtenido.
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Figura 60
Configuracién de campo de referencia entre los modulos Transformacion y Lote.

LOTE : ID_Transformacion (FK)
Ref

Done

<>

Column name
Should match the column name in
the data source

ID_Transformacion (FK)

Go to display options @

Show?

Is this column visible in the app?
You can also provide a 'Show_If'
expression to decide

A

Type
Column data type

Type Details \ ~

Source table
Which table does this column
reference?

Ref -

TRANSFORMACION v

Nota. La figura muestra la configuracion del campo ID_Transformacion (FK) en el
maodulo Lote, utilizando el tipo de dato Ref (referencia) dentro de la plataforma AppSheet,
lo que permite establecer una relacion con la tabla Transformacion, funcionando como
una clave foranea. De esta manera, cada registro del modulo Lote se vincula con un
proceso de transformacidn previamente registrado, permitiendo mantener la integridad de

los datos y asegurar la continuidad de la trazabilidad dentro del sistema.

Una vez configurada la referencia entre tablas, cuando el responsable del registro
del modulo Lote hace clic en el campo “ID_Transformacion”, el sistema muestra
automaticamente los cddigos Unicos registrados previamente en el maodulo
Transformacién. Esto permite seleccionar el proceso correspondiente al cual pertenece el
lote de vino, estableciendo asi una relacion directa entre ambos modulos del sistema como
se puede visualizar en la Figura 61. De esta manera, se garantiza la correcta vinculacién
de la informacion y se mantiene la continuidad de la trazabilidad del producto a lo largo

del proceso productivo.
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Figura 61
Seleccion del codigo de transformacion vinculado al médulo Lote.

ID_Transformacion (FK)

Search

{ TRANS-2025-0001 -

TRANS-2025-0002
TRANS-2025-0003
TRANS-2025-0004
TRANS-2025-0005

TRANS-2025-0006

\ TRANS-2025-0007 / =

Done

. 0O 0 O O O O

Nota. Este campo funciona como una clave foranea que permite vincular el registro del
lote de vino con el proceso de transformacion previamente registrado en el sistema. La
lista desplegable presenta los identificadores de transformacion generados
automaticamente lo que facilita al responsable seleccionar el proceso correspondiente y
asegura la correcta relacion entre las etapas de transformacién y los lotes de vino dentro

del sistema de trazabilidad.

Una vez que el responsable del registro del modulo Lote selecciona el codigo
correspondiente en el campo ID_Transformacion (FK), el sistema establece
automaticamente la vinculacion con el proceso de transformacion previamente registrado.
A partir de esta relacién, la aplicacion muestra la informacion asociada a dicho proceso
de vinificacidn, permitiendo visualizar los datos vinculados al lote de vino generado. Este
mecanismo facilita la integracion de la informacion entre modulos y asegura la

continuidad de la trazabilidad dentro del sistema, tal como se muestra en la Figura 62.
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Figura 62
Vinculacion del modulo Lote con los médulos Transformacion y Materia Prima en el
sistema de trazabilidad.

Médulo 2: “ID_Tranformacion” ;
' LT-2025-0001 Fermentacion finalizada
TRANS-2025-0001
Médulo 1: “ID_Cédigo Lote Uva” - .
 Cédigo Lote Uva i =
LT-2025-0002 Fermentacion finalizada
TRANS-2025-0002
oz ©
LT-2025-0003 Fermentacion finalizada
TRANS-2025-0003
oz ©
LT-2025-0004 Fermentacion finalizada
TRANS-2025-0004

TRANSFORMACION

Nota. La interfaz muestra los registros generados en el mddulo Lote, donde cada lote de
vino (por ejemplo, LT-2025-0001) se encuentra asociado al identificador del proceso de
transformacion correspondiente (TRANS-2025-0001). Este identificador proviene del
maodulo Transformacion, el cual a su vez se encuentra vinculado con el codigo de lote de
uva registrado previamente en el modulo Materia Prima (UVA-2025-SAU-0001). Esta
estructura relacional permite mantener la continuidad de la trazabilidad dentro del
sistema, asegurando que cada lote de vino pueda rastrearse desde el proceso de

transformacion hasta el origen de la materia prima utilizada en su elaboracion.

Asimismo, en la interfaz del sistema se visualizan iconos de flecha, los cuales
indican la existencia de campos vinculados mediante relaciones de referencia entre
maodulos. Es decir, el registro del modulo Lote se encuentra vinculado con el identificador
del proceso registrado en el médulo Transformacion, el cual a su vez mantiene una
relacién directa con el cddigo de lote de uva registrado en el médulo Materia Prima. De
esta manera, el sistema establece una cadena de relaciones entre los médulos Materia
Prima, Transformacién y Lote, garantizando la continuidad de la trazabilidad a lo largo
del proceso productivo. Esta relacion se puede visualizar en la Figura 63.
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Figura 63
Navegacion entre registros vinculados de los médulos Lote, Transformacion y Materia
Prima en el sistema de trazabilidad.

< m G

ID_Lote Vino

LT-2025-0001

ID_Transformacian (FK)

TRANS-2025-0001

ID_Transformacion

TRANS-2025-0001

ID_Codigo Lote Uva (FK)

UVA-2025-SAU-0001

ID_Codigo Lote Uva

UVA-2025-SAU-0001

Centro de Produccion

Centro Vivero Vitivinicola PEIMS-AUTODEMA

Lote de Cultivo

Lote 2

Variedad de Uva

SAU (CABERNET SAUVIGNON)

Cantidad recepcionada (kg)

5.079

Fecha de cosecha

11/3/2025
Fecha de recepcion

12/3/2025 Vi v

TRANSFORMACION MATERIA PRIMA

Nota. La secuencia de figuras muestra la funcionalidad de navegacién entre registros
relacionados dentro de la aplicacidn desarrollada en AppSheet. En la primera pantalla se
visualiza el registro del modulo Lote, identificado mediante el cédigo LT-2025-0001, el
cual se encuentra vinculado al identificador del proceso registrado en el modulo
Transformacion (TRANS-2025-0001). Al seleccionar el icono de navegacion sefialado, el
sistema permite acceder al registro correspondiente en el médulo Transformacion, donde
se visualiza la relacion con el codigo de lote de uva (UVA-2025-SAU-0001) proveniente

del médulo Materia Prima. Finalmente, al seguir la misma ruta de navegacion, el sistema
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muestra el registro completo del moédulo Materia Prima, incluyendo informacion sobre el
centro de produccion, lote de cultivo, variedad de uva y caracteristicas del ingreso de la
materia prima. Esta funcionalidad evidencia la relacion jerarquica entre los mddulos y
permite rastrear la informacion desde el lote de vino hasta el origen de la uva,

garantizando la continuidad de la trazabilidad dentro del sistema.

El modulo Lote permite registrar la informacion correspondiente al lote de vino
obtenido como resultado del proceso de vinificacion, incluyendo el identificador del
proceso de transformacion asociado, el volumen producido, las caracteristicas
fisicoquimicas finales del vino y el estado del lote dentro del proceso productivo, tal como
se evidencia en la Figura 64. De esta manera, se logra documentar la informacion del vino
producido y establecer la relacion directa con el proceso de transformacion previamente
registrado.

Figura 64
Registro completo de la informacion del proceso en el modulo Lote.

D_Lote Vina

LT-2025-0001

D_Transfermacion (FK)
TRANS-2025-0001 ©
Tipo de vino

Vino tinto

Fecha produccion

25/3/2025

Volumen producido

3.484

“Brix final

0,50 ﬁ

pH final

3,55

Acidez total

5,80

Estado

Fermentacion finalizada

Responsable de Lote

Encargado de bodega

Nota. La imagen muestra el registro completo de la informacién correspondiente al
modulo Lote dentro de la aplicacion desarrollada en AppSheet.
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Finalmente, para concluir con la descripcion del médulo Lote, en la Figura 65 se
puede apreciar que todos los campos correspondientes a este modulo han sido registrados
satisfactoriamente dentro de la aplicacion. Entre ellos, destaca el campo “ID Lote Vino”,
el cual funciona como identificador Unico de cada registro asociado al lote de vino
obtenido como resultado del proceso de vinificacién. De esta manera, se asegura la
continuidad de la trazabilidad dentro del sistema, permitiendo mantener la conexion entre
los mddulos Materia Prima, Transformacion y Lote a lo largo del proceso productivo.

Figura 65
Base de datos consolidada del registro de Lote generada automaticamente en Google
Sheets.

ID_Lote Vino Tipodevino v Fechaproduccion w Volumen producido »~ “Brixfinal v pHfinal v Acideztotal v Estado Responsable de Lote

LT-2025-0001 Vino tinto 25/03/2025 3484 0.5 3.55 5.8 Fermentacién finalizada Encargado de bodega
LT-2025-0002 Vino tinto 25/03/2025 243 0.4 315 6 Fermentacion finalizada Encargado de bodega
LT-2025-0003 Vino tinto 28/03/2025 5221 0.6 3.6 5.6 Fermentacion finalizada  Encargado de bodega
LT-2025-0004 Vino tinto 05/04/2025 274 0.4 3.48 6.2 Fermentacién finalizada Encargado de bodega
LT-2025-0005 Vino blanco 05/08/2025 895 0.3 33 6.5 Fermentacion finalizada Encargado de bodega
LT-2025-0006 Vino rosado 30/07/2025 10609 0.5 3.35 6.3 Fermentacion finalizada Encargado de bodega
LT-2025-0007 Vino blanco 05/05/2025 9045 0.4 3.28 6.8 Fermentacion finalizada Encargado de bodega

Nota. La figura muestra la base de datos consolidada del modulo de Lote, la cual se genera
automaticamente en Google Sheets a partir de los registros realizados en la aplicacion

desarrollada en AppSheet.
4.2.2.1.5. Maodulo de producto final

El moédulo Producto Final constituye el cuarto componente del sistema de
trazabilidad y tiene como finalidad registrar la informacién correspondiente al vino ya
embotellado y listo para su comercializacion. En esta etapa, el sistema conecta el proceso
de elaboracion desarrollado dentro de la bodega con la identificacion del producto que
sera ofrecido al mercado, permitiendo relacionar cada botella con el historial productivo

previamente registrado.

Para ello, este modulo registra la informacion esencial del producto terminado
mediante los siguientes campos: ID_Producto Final (aleatorio), ID_Producto Final,
ID_Lote Vino (FK), nombre comercial, variedad, afio de cosecha, grado alcoholico,
volumen de botella, fecha de embotellado, imagen del producto, QR del producto, enlace
QR vy el responsable del producto final. La seleccion de estos campos responde a un

enfoque de trazabilidad hibrida, en el cual el sistema no solo permite el control interno
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del producto dentro de la bodega del CVVV, sino también el acceso a informacion relevante

por parte del consumidor.

Los trece campos de registro son los que se muestran a continuacion en la Figura
66.

Figura 66
Creacion del Médulo de Producto Final en Google Sheets.

ﬁ,Produclo Final (aleatorio) \

ID_Producto Final

v Responsable del Producto Final

A B

ID_Lote Vino (FK)
Tabla 5 v [B

Nombre Comercial

ID_Producto Fi i i
+ Crear vista de agrupacion > Variedad

+ Crear vista de filtro Afio de cosecha

Grado alcohdlico

Volimen botella

Fecha embotellado

Imagen del producto

QR del producto

Link QR

+ = | MENU ~ MATERIAPRIMA ~ TRAI\@sponsable del Producto Fin'cu

Nota. Se observa que se cuenta con trece campos de registro en las hojas de calculo en

Google Sheets.

Una vez definidos los campos de registro correspondientes al médulo Producto
Final, se procede a configurar el tipo de dato que debera registrarse en cada uno de ellos
dentro de la plataforma AppSheet, tal como se muestra en la Figura 67. Esta configuracion
permite establecer la estructura de ingreso de informacion en el sistema, asegurando que

los datos registrados correspondan al formato requerido para cada campo.
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Figura 67
Configuracidn de los tipos de datos de los campos del médulo Producto final en
AppSheet.

1 PRODUCTO FINAL
e: CVV_PERIODO 2024-2025 Qualifier: PRODUCTO FINAL
ME TYPE
' 'ID,Producto Final (aleato \ Text -
ID_Producto Final Text -
* ] ID_Lote Vino (FK) Ref -
v\ * | Nombre Comercial Enum -
NS
' | variedad Enum -
* || Ao de cosecha Date -
Grado alcohdlico Percent -
* ] Volumen botella Enum -
#| Fecha embotellado Date v
Z| Imagen del producto Image -
7| QR del producto Image v
Z|] LinkQR App -
Z ] -
Qesponsable del Produ(y Enum

Nota. Se presenta la configuracion de los tipos de datos de los campos correspondientes
al modulo Producto final, realizada dentro de la plataforma AppSheet, donde se definen
formatos como texto, numero, decimal, porcentaje y listas desplegables segin la

naturaleza de la informacion a registrar.

Es importante sefialar que el sistema maneja dos tipos de identificadores asociados
al producto final, los cuales cumplen funciones diferentes dentro de la estructura de la

aplicacion, ambos tipos se pueden visualizar en la Figura 68.
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Figura 68
Configuracion de los identificadores del modulo Producto Final en la plataforma
AppSheet.

Table: PRODUCTO FINAL

View

Source: CVV_PERIODO 2024-2025  Qualifier: PRODUCTO FINAL

Data Source: google  SourceType: Sheets  Columns: 14

NAME

TYPE KEY? LABEL? FORMULA SHOW? EDITABLE?  REQUIRE? INITIAL VALUE

'D = O 0 =

Text - 0 [= CONCATENATE (" VINO- l =

ID_Producto Final (aleato Text UNIQUEID()

ID_Producto Final

Nota.

En la figura se observa la configuracion de los dos identificadores del médulo

Producto Final. (1) Identificador interno aleatorio generado automéaticamente mediante la

funcién UNIQUEID (), utilizado por el sistema como clave principal del registro. (2)

Identificador visible generado mediante una formula de concatenacion, el cual incorpora

una nomenclatura estructurada que permite identificar el tipo de vino, el afio de

produccién y el numero correlativo del registro.

El primero corresponde a una clave interna aleatoria, generada automéaticamente
por la plataforma AppSheet, la cual consiste en un cddigo Unico, irrepetible y no
interpretable visualmente, utilizado por el sistema para identificar cada registro
dentro de la base de datos. Este identificador funciona como la Ilave principal
(Key) del registro, permitiendo que la plataforma gestione las relaciones entre
tablas y garantice la integridad de la informacion almacenada.

El segundo corresponde a un identificador visible o descriptivo, generado
mediante una férmula configurada dentro de la aplicacion la cual se muestra en la
Figura 69, cuyo propdsito es facilitar la interpretacion del producto por parte del
usuario. Este codigo incorpora una nomenclatura estructurada que permite
identificar informacion relevante del vino, como la variedad, el afio de produccion
y un namero correlativo unico. Por ejemplo, un cédigo como VINO-Sauvignon-
2025-0001 permite reconocer de manera rapida la variedad del vino, el afio de

cosecha y el numero del registro correspondiente dentro del sistema.
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Figura 69
Configuracion de la expresion para la generacion automatica del “ID _Producto
Final”.

Expression Assistant b x
App Formula for column ID_Producto Final (Text) <>

1, CONCATENATE(

2 "VINO-",

3 LEFT([Nombre Comercial],1e),

4

5 YEAR(([Fecha embotellado])),

6

7 RIGHT("@eee" & (COUNT(PRODUCTO FINAL[ID_Producto Final]) + 1),4)

8 )

4
@ Test[4

Nota. La figura muestra la configuracion de la formula utilizada en la columna
ID_Producto Final dentro del asistente de expresiones de AppSheet. Mediante la funcion
CONCATENATE, el sistema genera automaticamente un cddigo Unico para cada
producto final combinando el prefijo “VINO”, los primeros caracteres del Nombre
Comercial, el afio de embotellado y un nimero correlativo generado a partir del conteo
de registros existentes. Esta estructura permite identificar de manera tnica cada producto

registrado dentro del sistema de trazabilidad.

La diferenciacion entre ambos identificadores resulta fundamental dentro de la
arquitectura del sistema. Mientras que el identificador visible facilita la interpretacion y
gestion del producto dentro de la bodega, la clave aleatoria generada por AppSheet
cumple una funcion técnica de identificacion interna del registro. En consecuencia, para
efectos de la generacion y funcionamiento del cédigo QR de trazabilidad, el sistema
empleard Unicamente la clave interna aleatoria, ya que esta garantiza la identificacion
unica y directa del registro dentro de la base de datos, tal como se explicara en secciones

posteriores del presente trabajo.

De esta manera, ambos identificadores constituyen elementos clave dentro del
modulo de Producto Final, ya que permiten identificar de forma Unica cada vino
embotellado, representando la etapa final del proceso productivo dentro del sistema de
trazabilidad, en la cual el producto queda formalmente registrado y vinculado con la

informacidn generada en las etapas anteriores del proceso.
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Para la identificacion digital del producto final se configurd6 una columna
denominada “QR del producto” dentro de la tabla correspondiente al mddulo Producto
Final. Esta columna fue definida como tipo Imagen y se program6 mediante una App

Formula, permitiendo generar automaticamente un cédigo QR Unico para cada registro.

Para la generacion del QR se utilizé el servicio web QuickChart, el cual permite
crear iméagenes de codigos QR a partir de un texto determinado. La expresion utilizada se

muestra a continuacion la Figura 70:

Figura 70
Configuracion de la expresion para la generacion del “QR del producto”.

Expression Assistant X
App Formula for column QR del producto (image) &>

"https://quickchart.io/qr?text=" & ENCODEURL([ID_Producto Final (aleatorio)])

@ Test[4

Nota. Esta expresion concatena la direccion del generador de cddigos QR con el
identificador unico del producto final. De esta manera, cada vez que se registra un nuevo
producto, el sistema genera automaticamente un cédigo QR asociado a su identificador,
permitiendo posteriormente acceder a la informacion de trazabilidad del vino mediante

SuU escaneo.

Posteriormente, para permitir la consulta de la informacién de trazabilidad
mediante el cddigo QR, se configuré una columna denominada Link QR dentro del
maodulo Producto Final. Esta columna utiliza la funcion LINKTOROW, la cual permite
generar un enlace interno hacia una fila especifica dentro de la aplicacion. La expresion

utilizada se muestra a continuacion la Figura 71:
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Figura 71
Configuracion de la expresion para la generacion del “Link OR”.

Expression Assistant b x
App Formula for column Link QR (4pp) &>

LINKTOROW([ID_Producto Final (aleatorio)], "Producto_Final_Detail")

@ Test[4

Nota. Mediante esta expresion, el sistema genera automaticamente un enlace que dirige
hacia la vista de detalle del producto final. De esta manera, al escanear el codigo QR
asociado al producto, el usuario puede acceder directamente a la ficha digital del vino,
donde se visualiza la informacion relevante relacionada con su origen, proceso de

transformacion y caracteristicas finales.

Por otro lado, con el propdsito de visualizar la informacion detallada del producto
final, se configur6 una vista denominada “Producto Final Detail” dentro de la
plataforma AppSheet. Esta vista fue definida con el tipo Detail, permitiendo mostrar de
forma estructurada todos los campos asociados al registro del producto final como se

puede visualizar en la Figura 72.

Figura 72
.7 .7 .7 '3 * ”»
Configuracion de la expresion para la generacion del “Link OR”.
' CVV_PERIODO 2024-2025 a A : :
- [ Pantalla- \/ISTAS ] [ Vista llamada “Producto Final Detail” ]]

3 Views @ (S Producto_Final_Detail
a2

PRIMARY NAVIGATION +

— View name
B IEMERD The unique name for this view. Producto_Final_Detail

Go to display options ®
D MENU NAVIGATION +
For this data

& = CONSULTAR QR 4, Use slices to filter your data @

= LOTE View type

{= MATERIA PRIMA What kind of view this is n = =] H qu @ [
o o o . ot
B i= PRODUCTO FINAL

i
0 i= Producto_Final_Detail = = - L
@ i= TRANSFORMACION
Z:i::?:ﬂ button to access this first next middle later last menu ref

Nota. La vista “Producto_Final Detail” se encuentra vinculada a la tabla PRODUCTO

FINAL, asimismo, esta vista fue configurada como Reference View, lo cual permite que
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sea abierta automaticamente mediante enlaces internos generados por la aplicacion,
especificamente a través de la funcion LINKTOROW, utilizada en el cédigo QR del
producto. De esta manera, al escanear el QR asociado al vino, el sistema dirige al usuario
hacia esta vista de detalle, donde se puede visualizar la informacion completa del

producto y su trazabilidad.

Asimismo, el mddulo incluye el campo ID_Lote Vino (FK), el cual establece la
relacion directa con el lote de vino previamente registrado en el modulo Lote, permitiendo
vincular cada producto embotellado con el vino producido y con las condiciones bajo las
cuales fue elaborado, tal como se observa en la Figura 73. De esta manera, se mantiene
la continuidad de la informacidn dentro del sistema y se garantiza la conexion entre la
materia prima utilizada, el proceso de vinificacion desarrollado, el lote de vino obtenido
y el producto final embotellado, asegurando asi la trazabilidad completa a lo largo de toda

la cadena productiva.

Figura 73
Configuracion del campo de referencia ID_Lote Vino (FK) en el médulo Producto
Final en la plataforma AppSheet.

PRODUCTO FINAL : ID_Lote Vino (FK)
Ref

Done

Column name
Should match the column name in
the data source

ID_Lote Vino (FK)

Go to disgflay options ©

Show?
Is this column visible in the app?

You can also provide a ‘Show_If'
expression to decide.

Type
Column data type

Type Details

Source table
Which table does this column
reference?

LOTE v

Nota. En la figura se observa la configuracion del campo ID_Lote Vino (FK) con tipo de
dato Ref, el cual establece una relacion directa con la tabla LOTE dentro de la base de
datos del sistema. Esta configuraciéon permite vincular cada producto final embotellado
con el lote de vino previamente registrado, garantizando la continuidad de la informacion
y permitiendo mantener la trazabilidad del producto desde el proceso de vinificacion hasta

el producto final.
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Una vez configurada la referencia entre tablas, cuando el responsable del registro
del mddulo Producto Final hace clic en el campo “ID Lote Vino (FK)”, el sistema
muestra automaticamente los codigos unicos de los lotes de vino registrados previamente
en el modulo Lote. Esto permite seleccionar el lote de vino correspondiente del cual
provienen las botellas que seran registradas, estableciendo asi una relacién directa entre
ambos modulos del sistema, tal como se observa en la Figura 74. De esta manera, se
garantiza la correcta vinculacion de la informacion y se mantiene la continuidad de la

trazabilidad del producto a lo largo de todo el proceso productivo.

Figura 74
Visualizacion de los codigos de lote disponibles para su seleccion en el campo ID_Lote
Vino (FK) del modulo Producto Final en la plataforma AppSheet.

ID_Lote Vino (FK)

LT-2025-0001

LT-2025-0002

LT-2025-0003

LT-2025-0004

LT-2025-0005

LT-2025-0006

LT-2025-0007

Nota. En la figura se muestra la lista desplegable generada automaticamente al seleccionar
el campo ID_Lote Vino (FK) dentro del médulo Producto Final. El sistema presenta los
codigos unicos de los lotes de vino previamente registrados en el médulo Lote,
permitiendo al usuario seleccionar el lote correspondiente del cual provienen las botellas
registradas. Esta funcionalidad establece la relacién entre ambos moédulos y garantiza la

continuidad de la trazabilidad del producto dentro del sistema.

Una vez que el responsable del registro del modulo Producto Final selecciona el
codigo correspondiente en el campo ID_Lote Vino (FK), el sistema establece
automaticamente la vinculacion con el lote de vino previamente registrado en el médulo

Lote. A partir de esta relacion, la aplicacion permite acceder a la informacion asociada a
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dicho lote de vino, facilitando la visualizacion de los datos vinculados al proceso
productivo del cual proviene el producto embotellado. Este mecanismo favorece la
integracién de la informacion entre modulos y asegura la continuidad de la trazabilidad

dentro del sistema, tal como se observa en la Figura 75.

Figura 75
Visualizacion de la relacion entre el “ID _Producto Final” y “ID Lote Vino” en la
aplicacion desarrollada en AppSheet.

Médulo 4: “ID_Producto Final (2)”

VINO-Sauvignon-2025-0001

LT-2025-0001
Médulo 3: “ID_Lote Vino (FK)”

VINO-Franc-2025-0002
LT-2025-0002

VINO-Syrah-2025-0003
LT-2025-0003

VINO-Criolla-2025-0004
LT-2025-0004

Nota. En la figura se observa la visualizacion de los registros del modulo Producto Final,
donde cada vino embotellado cuenta con un identificador visible generado mediante una
formula (por ejemplo, VINO-Sauvignon-2025-0001). Asimismo, se muestra el cédigo
ID_Lote Vino (FK) asociado (por ejemplo, LT-2025-0001), el cual corresponde al lote
de vino registrado previamente en el médulo Lote. Esta relacion permite vincular el
producto final con el lote de vino del cual proviene, asegurando la continuidad de la
trazabilidad dentro del sistema desde el proceso de vinificacion hasta el producto

embotellado.

Asimismo, en la interfaz del sistema se visualizan iconos de flecha, los cuales
indican la existencia de campos vinculados mediante relaciones de referencia entre los
distintos modulos del sistema. En este caso, el registro correspondiente al médulo
Producto Final se encuentra vinculado con el ID_Lote Vino (FK), el cual hace referencia

al lote de vino previamente registrado en el modulo Lote. A su vez, dicho lote mantiene
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una relacion directa con el proceso de transformacion registrado en el mddulo
Transformacion, el cual se encuentra asociado al codigo de lote de uva registrado en el

modulo Materia Prima.

De esta manera, el sistema establece una cadena de relaciones entre los modulos
Materia Prima, Transformacion, Lote y Producto Final, permitiendo vincular cada botella
de vino con la informacién correspondiente a su origen, proceso de elaboracion y lote de
produccion. Este mecanismo garantiza la continuidad de la trazabilidad a lo largo de todo

el proceso productivo, tal como se puede observar en la Figura 76.

Figura 76
Visualizacion de la cadena de trazabilidad del producto final a través de los modulos
del sistema en la aplicacion desarrollada en AppSheet.

< B

VINO-Sauvignon-2025-0001
LT-2025-0001

ID_Lote Vino

LT-2025-0001
ID_Transformacién (FK)

TRANS-2025-0001

ID_Transformacion

TRANS-2025-0001
ID_Cédigo Lote Uva (FK)

UVA-2025-SAU-0001

UVA- 5-SAU-0001

Centro de Produccién

Centro Vivero Vitivinicola PEIMS-AUTODEMA

Lote de Cultivo

Lote 2

Variedad de Uva

SAU (CABERNET SAUVIGNON)

Cantidad recepcionada (kg)

5.079

Fecha de cosecha

11/3/2025

Fecha de recepci6n

Nota. En la figura se observa la visualizacion de la relacion entre los distintos modulos

del sistema de trazabilidad. A partir del registro del producto final, el sistema permite
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acceder al lote de vino correspondiente (ID_Lote Vino), posteriormente al proceso de
transformacion asociado (ID_Transformacion), y finalmente al cédigo de lote de uva
registrado en el moddulo de Materia Prima. Esta secuencia de relaciones permite
reconstruir el historial productivo del vino, garantizando la trazabilidad completa desde

el producto embotellado hasta el origen de la materia prima utilizada.

El modulo Producto Final permite registrar la informacion correspondiente al vino
embotellado y listo para su comercializacion, incluyendo una imagen real de la botella,
el identificador del lote de vino del cual provienen las botellas, el nombre comercial del
producto, la variedad, el afio de cosecha, el grado alcohdlico, el volumen de la botella, la
fecha de embotellado, el QR del producto, el enlace del QR vy el responsable del registro
del producto final tal como se evidencia en la Figura 77.

Figura 77
Visualizacion del registro del médulo Producto Final y generacion del codigo QR de
trazabilidad en la aplicacién desarrollada en AppSheet.

! VINO-Sauvignon-2025-0001 Sauvignon
LT-2025-0001
Z © =

al
auvignon-2025-0001

ID_Lote Vino (FK)

LT-2025-0001

Varledad

CABERNET SAUVIGNON

Afio de cosecha
13/3/2025
Grado alcohdlico

13,80%

Fecha embatellado

10/9/2025

QR del producto

Link QR

#control=Producto_Final_Detail&row=b9a4fdc3

Responsable del Producto Final

Encargado de bodega

Nota. En la figura se muestra el registro correspondiente al médulo Producto Final.
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Finalmente, para concluir con la descripcion del médulo Producto Final, en la
Figura 78 se puede apreciar que todos los campos correspondientes a este médulo han
sido registrados satisfactoriamente dentro de la aplicacion. Asimismo, se observa la
generacion del codigo QR del producto. Es importante sefialar que, al momento de ser
escaneado, este codigo QR no muestra directamente toda la informacion del vino, sino
que arroja Unicamente el identificador interno del producto final (ID_Producto Final).
Este identificador funciona como un cédigo de referencia dentro del sistema, el cual sera
utilizado posteriormente para realizar la consulta de la informacidén completa del producto
en un modulo adicional de consulta de trazabilidad, cuyo funcionamiento sera explicado
en siguiente fase. De igual manera, debido a que este identificador se encuentra vinculado
al sistema desarrollado en AppSheet, su visualizacion y consulta solo es posible para
usuarios que cuenten con acceso autorizado a la aplicacion, por lo que personas externas
a la empresa no podran acceder directamente a la informacion almacenada en la base de

datos del sistema.

Figura 78
Base de datos consolidada del registro de Producto final generada automaticamente en
Google Sheets.

ID_Producto Final (aleatorio) v  ID_Producto Final Nombre Comercial v  Variedad v Afiodecosecha v Gradoalcohdlico v  Volimen botella v

b9a4fdc3 VINO-Sauvignon-2025-0001 Sauvignon CABERNET SAUVIGNON 13/03/2025 13.80% 750 ml
ee00cd05 VINO-Franc-2025-0002 Franc CABERNET FRANC 13/03/2025 13.20% 750ml
aaal0bsd VINO-Syrah-2025-0003 Syrah SYRAH 16/03/2025 14.00% 750 mi
9414804 VINO-Criolla-2025-0004 Criolla NEGRA CRIOLLA 24/03/2025 12.50% 750 ml
53406a65 VINO:-ltalia-2025-0005 Italia ITALIA 25/07/2025 12.00% 750 ml
38cf83e3 VINO-Rosé-2025-0006 Rosé CARDINAL 23/07/2025 11.80% 750 mi
7bc489c1 VINO-Torontel-2025-0007 Torontel TORONTEL 24/04/2025 12.20% 750 ml
Fecha embotellado v Imagen del producto v QR del producto v  Link QR v Responsable del F v

10/09/2025 PRODUCTO FINAL_Images https:/quickchart.io/qr?text=b9adfdc3  #control=Producto_Final_Detail&row=b9a4fdc3  Encargado de bodegal
10/09/2025 PRODUCTO FINAL Images htips:/quickchart.io/qr?text=ee00cd05  #control=Producto_Final_Detail&row=ee00cd05 Encargado de bodegal
12/09/2025 PRODUCTO FINAL Images https:/quickchart.io/qr?text=aaal0b8d  #control=Producto_Final_Detail&ow=aaa10b8d Encargado de bodegal

15/09/2025 PRODUCTO FINAL Images https:/quickchart.io/qr?text=a9414804  #control=Producto_Final_Detail&row=a9414804 Encargado de bodegal

20/09/2025 PRODUCTO FINAL Images https:/quickchart.io/qr?text=53406a65  #control=Producto_Final_Detail&ow=53406a65 Encargado de bodegal

18/09/2025 PRODUCTO FINAL Images https:/quickchart.io/qr?text=38cf83e3  #control=Producto_Final_Detail&ow=38cf83e3  Encargado de bodegal

22/09/2025 PRODUCTO FINAL Images https:/quickchart.io/qr?text=7bc489c1  #control=Producto_Final_Detail&ow=7bc489¢c1 Encargado de bodegal

Nota. La figura muestra la base de datos consolidada del mddulo de Producto Final, la
cual se genera automaticamente en Google Sheets a partir de los registros realizados en

la aplicacién desarrollada en AppSheet.
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4.2.2.1.6. Mddulo de consultar_QR

Este modulo tiene como finalidad permitir la identificacion y accesibilidad
inmediata de la informacion asociada a cada producto final, mediante el escaneo del
codigo QR previamente generado para cada registro. Dicho cddigo contiene el
identificador Unico del producto dentro de la base de datos, lo que permite al sistema
reconocer el registro correspondiente y direccionar automéaticamente al usuario hacia la
vista de detalle donde se visualizan los atributos del vino almacenados en el modulo

Producto Final.

En la Figura 79 se presenta la configuracion de la tabla CONSULTA_QR dentro
de la plataforma AppSheet, la cual constituye el componente encargado de gestionar el
proceso de consulta de informacién mediante el escaneo del codigo QR. Esta tabla esta
compuesta por un conjunto de campos que permiten registrar el valor obtenido durante el
escaneo y ejecutar las expresiones necesarias para direccionar al usuario hacia la

informacion del producto final correspondiente.

Figura 79
Configuracion de la estructura de la tabla CONSULTA_QR en la plataforma AppSheet.
Table: CONSULTAR_QR Vie
Source: CVV_PERIODO 2024-2025  Qualifier: CONSULTAR_QR  DataSource: google  Source Type: Sheets  Columns: 4
NAME TYPE KEY? LABEL? FORMULA SEARCH? SCAN?
Z _RowNumber Number - O O = O O
#  ID_Consulta Text - = O
#  Cédigo_escaneado Text ~- 0O O =
# Resultado App - 0O Od = LINKTOROW(TRIM([Coc O

Nota. La figura muestra la configuracién de los campos que conforman la tabla
CONSULTA_QR dentro de la aplicacion desarrollada en AppSheet. En esta tabla se
registra el identificador obtenido mediante el escaneo del cddigo QR y se implementa una
expresion que permite generar un enlace interno hacia la vista de detalle del producto

final correspondiente.
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En primer lugar, el campo ID_Consulta se define como clave primaria (Key) del
registro, permitiendo identificar de manera Unica cada consulta realizada dentro del
sistema. Seguidamente, el campo Cddigo_escaneado se configura como un campo de tipo
texto con la opcidon de escaneo habilitada, lo que permite que la aplicacion capture

directamente el valor contenido en el codigo QR generado en el modulo Producto Final.

Finalmente, el campo Resultado se define como un campo de tipo App, en el cual

se implementa la expresion que se visualiza en la Figura 80.

Figura 80
Configuracion de la expresion para la generacion automatica del “Resultado”.
Expression Assistant B X
App Formula for column Resultado (4pp) <>
LINKTOROW(TRIM([Codigo_escaneado]), "Producto_Final_Detail")
“
@ Test[4

Nota. Esta expresion consiste en generar un enlace interno que direcciona al responsable
de dicha consulta hacia la vista de detalle del producto final correspondiente. Para ello, la
expresion utiliza el valor obtenido en el campo “Codigo _escaneado”, el cual contiene la
clave Unica del producto registrada previamente en la base de datos. De esta manera, el
sistema es capaz de localizar el registro correspondiente y mostrar automaticamente la

informacion asociada al producto escaneado.

Una vez definida la estructura de la tabla CONSULTA QR, se procede a
configurar la vista de formulario correspondiente “CONSULTAR QR Form” dentro de
la plataforma AppSheet, la cual permite registrar el valor obtenido mediante el escaneo
del codigo QR. Esta vista actua como el punto de interaccion entre el usuario y el sistema,
ya que a traves de ella se captura el identificador del producto y se ejecutan las acciones
configuradas para procesar la consulta. En este contexto, se establece un evento
automatico que se activa al momento de guardar el registro, permitiendo que el sistema
utilice el valor escaneado para direccionar al usuario hacia la informacion detallada del

producto final correspondiente tal como se puede visualizar en la Figura 81.
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Figura 81
Configuracion de la vista de formulario CONSULTAR_QR_Form y asignacion de la
accion automatica posterior al registro.

CVV_PERIODO 2024-2025 ®@ B 2
Views (O Q @ ¢ [ CONSULTAR_QR_Form (system generated) ]
AUTO assIgn (GO Back, v
PRIMARY NAVIGATION + Mavigate to this view after creating gn { )
anew entry.
1= MENU
MENU NAVIGATION +
Display
REFERENCE VIEWS +
— Display name
iS CONSULTAR QR The name shown for this view in T A
the app. Leave this empty to just
SYSTEM GENERATED A use the view name. Or give it a text
- CONSULTAR GR (2) value (double-quated) or a formula
= CONSULTAR_QR_Detail Behavior
[ CONSULTAR_QR_Form ]
Event Actions
. Actions 1o take when events occur Form Saved Abrir producto escaneado - Z
b INSUMOS ENOLOGICOS (2)
» LEV/ RAS (2) s u -
Halhle s App link LINKTOVIEW('CONSULTAR_QR_Form) ... o ... "hitps://www.appsheet com/start/9433275e 81d5-
¥ LOTE (3) Use this wherever you need a deep  4691-2703-68b5e514ca07 #view=CONSULTAR_QR_Form’
app link to this specific view

Nota. La figura muestra la configuracién de la vista CONSULTAR_QR_Form dentro de
la aplicacion desarrollada en AppSheet. En esta seccidn se define el evento Form Saved,
mediante el cual se ejecuta la accion Abrir producto escaneado una vez que el registro es
guardado, permitiendo que el sistema utilice el identificador obtenido del codigo QR para
direccionar automaticamente al usuario hacia la vista de detalle del producto final

correspondiente.

Posteriormente, una vez configurado el evento que se ejecuta al momento de
guardar el registro en la vista CONSULTAR_QR_Form, se procede a definir la accion
que permitira direccionar al usuario hacia la informacion del producto correspondiente al
cddigo escaneado. Para ello, dentro de la plataforma AppSheet se configura una accion
denominada Abrir_Producto_Escaneado, como se visualiza en la Figura 82, la cual tiene
como finalidad ejecutar un enlace interno que permita acceder directamente a la vista de

detalle del producto final registrado en el sistema.
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Figura 82
Configuracién de la accion Abrir_Producto_Escaneado para el direccionamiento hacia
la vista de detalle del producto final

0
CVV_PERIODO 2024-2025 ©) +2]
Q + i [Abrir_Produclo_Escaneado ]
» CONSULTAR_GR (5) Effect: App: go to another view within this app
» INSUMOS ENOLOGICOS (3)
» LEVADURAS (3) i
Action name l Abrir_Producto_Escaneado ]
» LOTE (4) A unique name for this action
Go to display options
» MATERIA PRIMA (3) payop ©
~ MENU (5) For a record of this table l MENU l
A Abrir_Producto_Escaneado This action applies to rows of
- B which table?
4 Iralavista
Do this q o 1)
+ Add The type of action to perform l App: go to another view within this app ] -
@ Delete
Target " T "
& Edit App link target = LINKTOROW("abc123xyz", "Producto_Final_Detail") A
y METODO DE FERMENTACION Position Primary Prominent Inline Hide
(3) Where this action will be displayed
» PRODUCTO FINAL (5) inyour app ©

Nota. La figura muestra la configuracién de la accion Abrir_Producto_Escaneado dentro
de la plataforma AppSheet, la cual se ejecuta automaticamente después de guardar el
registro del codigo escaneado.

Como parte de la configuracion de la accion Abrir_Producto_Escaneado, se
define la expresion LINKTOROW("abc123xyz", "Producto_Final_Detail™), la cual se
puede visualizar en la Figura 83, corresponde a una funcion utilizada en la plataforma
AppSheet para generar un enlace interno que permite acceder directamente a un registro

especifico dentro de una vista determinada de la aplicacion.

Figura 83
Configuracion de la expresion LINKTOROW() para el direccionamiento hacia el
registro especifico del producto final.

Expression Assistant B x

Navigation target for action Abrir_Producto_Escaneado (App) <>

LINKTOROW( "abcl23xyz", "Producto_Final_Detail™)

@ Test[A

Nota. La figura muestra la utilizacién del Expression Assistant de AppSheet para definir

la expresion LINKTOROWY(), la cual permite generar un enlace interno hacia la vista
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Producto_Final_Detail. Mediante esta funcion, el sistema puede identificar el registro
correspondiente al producto final y mostrar su informacion detallada dentro de la

aplicacion.
En esta expresion, la funcion LINKTOROW)() recibe dos parametros:

e EIl primero corresponde al identificador unico del registro dentro de la base de
datos, en este caso representado por el valor "abc123xyz", el cual corresponde a
un identificador unico de ejemplo que representa la clave primaria del registro
dentro de la tabla PRODUCTO FINAL, especificamente el campo ID_Producto
Final (aleatorio).

e El segundo parametro indica el nombre de la vista hacia la cual se desea dirigir al
usuario, que en este caso es “Producto Final Detail”, una vista de tipo detalle

donde se visualiza la informacion completa del producto final.

De esta manera, cuando la accién asociada a esta expresion es ejecutada, el
sistema utiliza el identificador proporcionado para localizar el registro dentro de la base
de datos y direcciona automaticamente al usuario hacia la vista especificada, mostrando
la informacién detallada del producto correspondiente. En esta etapa, el identificador se
emplea Unicamente como un valor de prueba con el objetivo de verificar el correcto
funcionamiento de la accién antes de integrar el valor obtenido mediante el escaneo del
codigo QR.

Una vez configuradas las expresiones y acciones correspondientes dentro de la
tabla CONSULTA_QR, el sistema se encuentra en condiciones de ejecutar el proceso
completo de consulta mediante cédigo QR. En esta etapa, el usuario procede a escanear
el cédigo generado previamente en el médulo Producto Final, lo que permite capturar el
identificador Unico del producto dentro de la base de datos. Posteriormente, al guardar el
registro de consulta, la acciéon configurada interpreta dicho identificador y ejecuta el
enlace interno que direcciona automaticamente hacia la vista de detalle del producto

correspondiente, tal como se puede visualizar en la Figura 84.
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Figura 84
Visualizacion automatica de la informacion del producto final a partir del escaneo del
codigo QR.
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PRODUCTO
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ID_Producto Fins
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Nombre Comercia
Criolla
Variedad

NEGRA CRIOLLA

#control=Producto_Final_Detail&row=
29414804

Nota. La figura muestra el resultado del proceso de consulta mediante cddigo QR dentro
de la aplicacion. En la primera pantalla se registra el identificador obtenido a partir del
escaneo del codigo QR en la tabla CONSULTA_QR, mientras que, al ejecutar la accion
configurada, el sistema direcciona automaticamente hacia la vista Producto_Final_Detail,

donde se visualiza la informacién detallada del producto final correspondiente.

En consecuencia, el médulo CONSULTA_QR cumple la funcién de facilitar la
recuperacion rapida y precisa de la informacion del producto dentro del sistema,
permitiendo que el usuario acceda directamente a la descripcion del vino correspondiente
al cédigo escaneado. Con ello, se consolida el funcionamiento del mecanismo de consulta
digital implementado en la aplicacion, fortaleciendo la trazabilidad interna del producto

final dentro del proceso vitivinicola.
4.2.2.1.7. Aspectos finales sobre el Sistema de Trazabilidad con AppSheet

Finalmente, una vez configurados los mddulos y generados los cddigos QR
asociados a cada producto final, el sistema se encuentra en condiciones de ser utilizado
como herramienta de consulta dentro del proceso productivo del Centro Vivero
Vitivinicola. Cabe precisar que el sistema de trazabilidad propuesto mediante la

plataforma AppSheet tiene como finalidad principal facilitar la trazabilidad interna dentro
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de la empresa, permitiendo que el personal autorizado acceda de manera répida a la

informacion asociada a cada producto elaborado.

En este sentido, se plantea que los codigos QR generados para cada vino
embotellado puedan ser impresos e incorporados en las botellas, cajas o registros de
almacenamiento por lote. De esta manera, al escanear el codigo QR mediante el
aplicativo, el sistema direcciona automaticamente hacia la vista de detalle del producto
final, desde donde es posible acceder a la informacion vinculada al lote de vino, al proceso
de transformacion y, de ser necesario, a los registros de la materia prima utilizada,

permitiendo reconstruir la trazabilidad del producto a lo largo del proceso productivo.

Para un adecuado uso del aplicativo, se recomienda que el escaneo del c6digo QR
se realice mediante dispositivos moviles o tabletas, ya que estos facilitan la captura directa
del codigo mediante la camara del dispositivo. Si bien el sistema puede visualizarse desde
computadoras u otros equipos, estos resultan menos practicos para el proceso de escaneo,
a menos que se ingrese manualmente el identificador interno del producto dentro del

sistema.

Finalmente, cabe sefialar que el aplicativo desarrollado constituye una propuesta
de sistema de trazabilidad digital, cuyo objetivo es demostrar la viabilidad de implementar
herramientas tecnol6gicas que permitan mejorar el control y seguimiento de la
produccion vitivinicola del Centro Vivero Vitivinicola. Para fines académicos, se adjunta
el enlace de acceso al aplicativo desarrollado en AppSheet, el cual se encuentra habilitado

Unicamente en modo de visualizacion.
4.2.2.2 Control de Calidad a través de procedimientos operativos estandarizados

En el marco del diagnostico realizado sobre el proceso de vinificacion del Centro
Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, se llevé a cabo la identificacion y
evaluacion de los procesos criticos asociados al control de calidad, cuyos resultados se
presentan en la Tabla 20. A partir de dicho analisis se identificaron diversas etapas del
proceso productivo que presentan un nivel de riesgo alto, debido a la posible ocurrencia
de desviaciones que podrian afectar la calidad final del vino. Entre estas etapas se
encuentran la recepcion y seleccion de materia prima, el despalillado y molienda, la

maceracion corta, el prensado, la fermentacion alcoholica controlada y la clarificacion-
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estabilizacion tartarica, las cuales constituyen puntos del proceso donde la ausencia de
controles técnicos o sanitarios adecuados puede generar alteraciones en las caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas del producto.

Con el proposito de contribuir a la reduccion de estos riesgos y fortalecer el
sistema de control de calidad dentro del proceso de vinificacion, en el presente estudio se
plantea la propuesta de Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) orientados a
establecer lineamientos técnicos que permitan estandarizar las actividades criticas
identificadas. Los POE constituyen herramientas documentales utilizadas en los sistemas
de gestion de calidad para describir de manera estructurada las actividades que deben
realizarse dentro de un proceso productivo, los responsables asociados a cada actividad,
los parametros que deben ser controlados y los registros que permiten documentar la
informacién generada durante el proceso. En este sentido, la propuesta de estos
procedimientos busca aportar un marco técnico que permita orientar el control de las

operaciones criticas dentro del proceso de vinificacion.

Considerando la naturaleza de los riesgos identificados, se optd por agrupar las
etapas criticas en dos procedimientos operativos estandarizados, con el fin de abordar de
manera integral los principales factores que pueden comprometer la calidad del vino
durante su elaboracion. Esta agrupacion responde a la similitud de los riesgos detectados
y a la necesidad de organizar las acciones de control de forma coherente dentro del

proceso productivo.

El primer procedimiento propuesto se orienta al control técnico de la materia
prima y de los pardmetros criticos del proceso de vinificacion, abarcando las etapas de
recepcion de uva, maceracion, fermentacion alcoholica y clarificacion-estabilizacion
tartarica, en las cuales se identificaron riesgos asociados al ingreso de materia prima sin
criterios técnicos de aceptacion, variabilidad no controlada en las condiciones del proceso

y uso inadecuado de insumos enologicos.

Por su parte, el segundo procedimiento propuesto se enfoca en el control higiénico
de equipos y superficies involucrados en el proceso de vinificacion, considerando las
etapas de despalillado, molienda, prensado y fermentacién alcohdlica, donde se
identificaron riesgos vinculados con posibles contaminaciones fisicas o microbioldgicas

derivadas de condiciones inadecuadas de limpieza y desinfeccion de equipos.
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De esta manera, los procedimientos operativos estandarizados propuestos buscan
aportar una estructura técnica orientada al control de las operaciones criticas del proceso
de vinificacion, contribuyendo a la estandarizacion de las actividades productivas y al
fortalecimiento del control de calidad dentro del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-
AUTODEMA.

El detalle de los mismos puede encontrarse en la seccion de Anexos del

documento.
4.2.3 Cimientos del Sistema

Con la finalidad de garantizar la correcta implementacion y sostenibilidad del
sistema de trazabilidad y control de calidad propuesto, se ha estructurado la presente
propuesta sobre la base de tres cimientos fundamentales: infraestructura, recursos
humanos y mejora continua. Estos elementos constituyen los pilares que permiten
asegurar no solo la operatividad del sistema, sino también su eficiencia, confiabilidad y

capacidad de adaptacion a las condiciones reales del proceso productivo.

El primer cimiento, relacionado con la infraestructura, establece las condiciones
técnicas necesarias para el adecuado funcionamiento del sistema, incluyendo aspectos
como la disponibilidad de conectividad, la organizacion de espacios productivos, la
sefializacion y el equipamiento requerido para el registro y control de la informacion. Por
su parte, el cimiento de recursos humanos se enfoca en el fortalecimiento de las
competencias del personal mediante programas de capacitacion orientados al uso del
sistema AppSheet, la aplicacion de los procedimientos operativos estandarizados (POE)

y el cumplimiento de buenas practicas operativas.

Finalmente, el cimiento de mejora continua integra un conjunto de indicadores de
desempefio que permiten el seguimiento, mediciéon y andlisis de las actividades, en
concordancia con los lineamientos establecidos en la norma ISO 22000. Este enfoque
posibilita la identificacion de desviaciones, la toma de decisiones basada en datos y la
implementacion de acciones correctivas y preventivas, contribuyendo al fortalecimiento

progresivo del sistema propuesto.
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En conjunto, estos tres cimientos configuran una base integral que articula los
aspectos tecnoldgicos, operativos y de gestion, permitiendo asegurar la trazabilidad del

producto y el control de calidad a lo largo de todo el proceso productivo.
4.2.3.1 Cimiento 1: Infraestructura

Para el adecuado funcionamiento del sistema de trazabilidad propuesto mediante
la plataforma AppSheet y la correcta aplicacion de los Procedimientos Operativos
Estandarizados orientados al control técnico y sanitario del proceso de vinificacion, se
propone el fortalecimiento de las condiciones de infraestructura del Centro Vivero
Vitivinicola, considerando tanto los aspectos fisicos del proceso productivo como los

recursos tecnoldgicos, operativos y de seguridad asociados.

La infraestructura, en este contexto, no se limita inicamente a las instalaciones
fisicas, sino que comprende el conjunto de condiciones que permiten garantizar el control
del proceso, la correcta identificacion de los lotes, la confiabilidad de los registros y la

seguridad del personal.
4.2.3.1.1. Sefializacion y control visual del proceso

Se propone la implementacion de un sistema de sefializacion estandarizado en las
diferentes areas del proceso de vinificacion, con el propdsito de facilitar la identificacion
visual de las zonas de trabajo, orientar al personal en el desarrollo de sus actividades y

reforzar el control operativo dentro de la bodega.
Este sistema de sefializacion incluiria:

e ldentificacidon visual de areas, mediante letreros visibles que indiquen: area de
recepcion y seleccion de la uva, area de pesaje, despalillado y molienda (o estrujado),
maceracion, prensado, fermentacion alcohodlica controlada, trasiego o “traspale”,
clarificacion y estabilizacion tartarica, embotellado y envasado y finalmente

almacenamiento. Dicha propuesta se puede visualizar en la Figura 85.
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Figura 85
Sefialética propuesta para la identificacion de las areas del proceso de vinificacion en
el CVV — AUTODEMA.
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Nota. La figura ilustra la propuesta de sefialética institucional para la identificacion clara,
ordenada y estandarizada de las areas que conforman el proceso de vinificacion en el
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Centro Vivero Vitivinicola (CVV) — AUTODEMA. Las sefiales han sido estructuradas
siguiendo la secuencia l6gica del proceso productivo. Cada sefial incorpora el logotipo
institucional y una representacion visual del proceso correspondiente, con el propdsito de
facilitar la orientacion del personal, mejorar la organizacion operativa y fortalecer la

trazabilidad interna en cumplimiento de las buenas practicas de manufactura (BPM).

e Sefiales de advertencia y control, tales como:

- Uso obligatorio de equipos de proteccion personal (EPP)
- Zona de transformacion en curso
- Area limpia/desinfectada

- Prohibido mezclar lotes

Dicha propuesta se puede visualizar en la Figura 86.

Figura 86

Sefales de advertencia y control propuesto para el proceso de vinificacion en el Centro
Vivero Vitivinicola.
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DE EPP TRANSFORMACION LIMPIA / LOTES
__EN CURSO | DESINFECTADA
7
AJODEM\ AJODEM\
\_ J \ i J i J

Nota. La figura ilustra la propuesta de sefialética de advertencia y control implementada
en las areas del proceso de vinificacion, incluyendo el uso obligatorio de equipos de
proteccion personal (EPP), la identificacion de zonas de transformacion en curso, la
verificacion de areas limpias y desinfectadas, y la prohibicion de mezclar lotes. Estas
sefiales permiten reforzar las condiciones de seguridad, inocuidad y control del proceso
productivo, contribuyendo a la prevencidn de riesgos, la adecuada manipulacion del
producto y el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los

principios de trazabilidad.
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e Elementos de apoyo visual, como:

- Flechas direccionales para guiar el flujo operativo. Dicha propuesta se puede
visualizar en la Figura 87.

Figura 87
Propuesta de apoyo visual con flechas en la marcacion en planta

Nota. La figura ilustra la propuesta de implementacion de elementos visuales
complementarios, tales como marcas en el piso, etiquetas y sefializacion, orientados a
reforzar la identificacion de las zonas definidas dentro del proceso productivo, facilitando
el orden, la trazabilidad y el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM).

e Codificacion por colores en jabas o contenedores de uva, lo cual permitiria
diferenciar los lotes recepcionados y reducir el riesgo de mezclas involuntarias.
Esta codificacion podria establecerse en funcion de la variedad, fecha de cosecha
0 estado de aceptacion del lote. Dicha propuesta se puede visualizar en la Figura
88.
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Figura 88
Sistema de control visual propuesto mediante codificacion por colores en lotes de uva.
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Nota. La figura ilustra la propuesta de la codificacion por colores, el cual permite
identificar el estado y caracteristicas de los lotes de uva, facilitando su diferenciacion,
evitando mezclas involuntarias y fortaleciendo la trazabilidad en la etapa de recepcion.
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4.2.3.1.2. Organizacion del espacio productivo

Se propone reforzar la organizacion del espacio productivo mediante la
delimitacion y control del uso de las areas existentes dentro de la bodega, sin implicar

modificaciones estructurales en la distribucion fisica de la planta.

En este sentido, la organizacion del espacio se orienta a mejorar el orden operativo
y la identificacion de zonas dentro de la infraestructura actual, con el fin de evitar errores

en el proceso y fortalecer la trazabilidad.

Para ello, se plantea:

e Delimitacion de zonas dentro de la infraestructura existente segin etapa del

proceso, tales como:

- Zona de recepcion de materia prima
- Zona de transformacion en curso

- Zonade lotes

- Zona de producto final

Dicha propuesta se puede visualizar en la Figura 89.

Figura 89
Propuesta de delimitacion de zonas segun etapas del proceso de vinificacion.

Nota. La figura ilustra de manera referencial la delimitacién de zonas productivas
(recepcion de materia prima, transformacion en curso, lotes y producto final) como parte
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de la propuesta de mejora. Cabe precisar que esta representacion no corresponde a la
distribucion real de la planta de vinificacion del CVV, sino que constituye un ejemplo

ilustrativo, considerando que en la realidad las areas presentan mayores dimensiones.

4.2.3.1.3. Instrumentos y calibracidn para el proceso de vinificacion

Se propone garantizar la disponibilidad, operatividad y confiabilidad de los
equipos e instrumentos utilizados para el control de los parametros criticos del proceso
de vinificacion, dado que estos constituyen la base para la toma de decisiones técnicas y

el aseguramiento de la calidad del producto.

En este sentido, se considera necesario contar, como minimo, con los siguientes

instrumentos:

Instrumentos:

e Refractometro (medicion de °Brix)

e pH-metro digital

e Termdmetro enoldgico

e Equipos para la determinacion de acidez total
e Cronometro enolégico

e Balanza de precision

Estos equipos e instrumentos se pueden visualizar en las Figura 90.
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Figura 90

Instrumentos de medicion necesarios en el control de parametros fisicoquimicos en el
proceso de vinificacion.
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Nota. La figura ilustra la propuesta de los principales instrumentos necesarios para el

control de calidad enolégico, incluyendo el refractometro (°Brix), pH-metro digital,

termémetro enoldgico, equipos para la determinacién de acidez total, cronémetro

enoldgico y balanza de precision, los cuales permiten monitorear y controlar los

parametros criticos durante el proceso de vinificacion.

186



Dado que la confiabilidad de los datos registrados depende directamente del
correcto funcionamiento de estos instrumentos, se propone la implementacion de un
programa basico de mantenimiento y calibracion, el cual permita asegurar la precision de

las mediciones y la continuidad operativa de los equipos.

a) Mantenimiento de equipos e instrumentos
Se propone establecer practicas basicas de mantenimiento preventivo, orientadas
a prolongar la vida til de los equipos e instrumentos y evitar fallas durante el proceso

productivo. Estas acciones incluirian:

- Limpieza de equipos e instrumentos después de cada uso
- Almacenamiento en condiciones adecuadas (proteccion frente a humedad,
golpes o contaminacion)
- Revision periddica del estado fisico y funcional de los equipos
- Sustitucion o reparacion en caso de deterioro
Asimismo, se recomienda que el mantenimiento sea responsabilidad del
encargado de bodega o del personal designado, quien debera verificar que los equipos se

encuentren en condiciones Optimas antes de su uso.

b) Calibracién de instrumentos
Se propone incorporar un programa basico de calibracion de los instrumentos de
medicion, con el fin de garantizar la exactitud de los datos obtenidos durante el control

del proceso. Este programa incluiria:
e Frecuencia de calibracion:

- Mensual para equipos de medicion continua (pH-metro, termémetro)

- Antes de cada campafia o uso intensivo (refractometro, balanza)
e Verificacion previa al uso:

- Comprobacion rapida del funcionamiento del equipo

- Validacion con patrones o soluciones de referencia (cuando aplique)
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e Registro de calibracion:

- Registro de fecha, responsable y resultado de la calibracion

- Uso de formatos digitales (AppSheet)
e Responsable:
- Encargado de bodega o personal capacitado

La incorporacién de practicas de mantenimiento y calibracion permite asegurar
que los datos registrados en el sistema AppSheet sean confiables y representativos del
proceso real. Esto resulta fundamental para evitar decisiones basadas en mediciones
erréneas, garantizar la validez de los pardmetros criticos registrados, fortalecer la

trazabilidad interna del proceso y reducir desviaciones en la calidad del producto
4.2.3.1.4. Instrumentos e insumos para limpieza y desinfeccion

En relacion con el Procedimiento operativo estandarizado para la limpieza,
desinfeccion y control higiénico de equipos y superficies en las etapas de despalillado,
prensado y fermentacion del proceso de vinificacion, se plantea la necesidad de contar
con los recursos necesarios que permitan ejecutar estas actividades de manera controlada

y eficiente.
En este sentido, se propone disponer de:
e Instrumentos requeridos:

- Cepillos de cerdas pléasticas (uso alimentario)

- Esponjas industriales no abrasivas

- Baldes o recipientes para preparacion de soluciones
- Pulverizadores 0 mochilas de aspersion

- Mangueras con presion de agua
e Insumos quimicos requeridos:

- Detergente alcalino

- Soluciones &cidas
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- Metabisulfito

Los instrumentos e insumos se pueden visualizar en la Figura 91.

Figura 91
Instrumentos e insumos para la limpieza y desinfeccion en el proceso vitivinicola.
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Nota. La figura ilustra la propuesta de los equipos de aspersion, recipientes y productos
quimicos necesarios para la limpieza y desinfeccién, los cuales permiten asegurar

condiciones higiénicas adecuadas y prevenir la contaminacién en el proceso productivo.

e Equipos de proteccién personal:

- Cofia o redecilla para cabello,

- Lentes de seguridad,

- Mascarilla o respirador

- Guantes de nitrilo o latex (grado alimentario)

- Mandil o delantal (preferible impermeable)

- Botas (preferible antideslizantes e impermeables)

Los equipos de proteccion personal se pueden visualizar en la Figura 92.
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Figura 92
Equipos de proteccion personal en el proceso vitivinicola.
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Nota. La figura ilustra la propuesta del uso de EPP, los cuales permiten proteger al
personal y garantizar condiciones seguras e higiénicas durante las operaciones

enoldgicas.

Adicionalmente, como una mejora progresiva para la limpieza y desinfeccion de
equipos y superficies, se plantea la posibilidad de incorporar sistemas de limpieza en sitio
(CIP, Cleaning In Place), los cuales permiten la limpieza interna de equipos, tuberias o
tanques sin necesidad de desmontaje, mediante la circulacion controlada de soluciones de
limpieza y desinfeccion. Este tipo de sistema, utilizado en bodegas vitivinicolas
tecnificadas, contribuiria a optimizar los tiempos de limpieza, mejorar la eficiencia del

proceso y asegurar condiciones higiénicas mas estandarizadas.

De manera complementaria, se recomienda la implementacion de estaciones de

limpieza por area o por etapa del proceso, con el fin de facilitar la ejecucion oportuna de
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las actividades de higiene y evitar la contaminacion cruzada entre zonas. Asimismo, se
propone la rotulacion visible de las soluciones preparadas, indicando el tipo de producto,
concentracion, fecha de preparacion y area de uso, asi como el control de concentraciones
mediante registros o verificaciones, lo cual permitiria asegurar la eficacia de los insumos
utilizados y su correcta aplicacion. La propuesta de estas acciones se presenta de manera

estructurada en la Figura 93.

Figura 93
Propuesta de implementacion de estaciones de limpieza y control de soluciones
sanitizantes por area.

Control de concentraciones

Solucion ! Concentracion Fecha

200 ppm | 05-05-2024 |

2,0% 05-05-2024

0.2% |05-05-2024

Nota. La figura ilustra la propuesta de implementacion de estaciones de limpieza en cada
area del proceso, incluyendo la rotulacién visible de las soluciones preparadas (nombre,
concentracion y fecha) y el control de concentraciones mediante registros, con el fin de
fortalecer las condiciones de higiene y asegurar el cumplimiento de las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM).

Estas condiciones permitirian asegurar la correcta ejecuciéon del Procedimiento
Operativo Estandarizado para la limpieza, desinfeccion y control higiénico,
contribuyendo a la reduccion de riesgos de contaminacion durante el proceso productivo.
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4.2.3.1.5. Infraestructura tecnologica para trazabilidad

Para el funcionamiento del sistema de trazabilidad propuesto, se plantea la
necesidad de contar con recursos tecnoldgicos basicos que permitan el registro y consulta

de la informacion.
Se propone disponer de:

- Dispositivos moviles o tabletas para el registro en AppSheet.
- Acceso a una conexion a internet estable, continua y con capacidad suficiente,
tanto en las areas administrativas como en la planta de produccion.

- Generacion e impresion de codigos QR en la etapa final.

Asimismo, se recomienda:

Definir puntos especificos de registro dentro del proceso

Garantizar el respaldo automatico de la informacion en la base de datos

Esta infraestructura tecnoldgica se puede visualizar en la Figura 94.
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Figura 94
Tecnologia digital propuesta para la trazabilidad en procesos enoldgicos.
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Nota. La figura ilustra la propuesta del uso de dispositivos moviles con AppSheet, acceso
a internet y generacion de cédigos QR, asi como la definicion de puntos de registro y el
respaldo automaético de la informacién, permitiendo una trazabilidad eficiente y segura

del proceso productivo.

En ese sentido, el fortalecimiento de las condiciones de infraestructura no se
plantea como una intervencién obligatoria ni como una modificacién de la distribucion
fisica de la planta, sino como un conjunto de lineamientos técnicos orientados a optimizar
el uso de la infraestructura existente. La incorporacién de elementos como la sefializacion
estandarizada de éareas, la organizacion operativa del espacio productivo, la
disponibilidad, mantenimiento y calibracién de equipos e instrumentos de medicion, el
acondicionamiento de las &reas segun las exigencias de cada etapa del proceso, la
dotacién de equipos e insumos para limpieza y desinfeccién, asi como la integracion de
criterios basicos de seguridad y salud ocupacional y de soporte tecnoldgico, permitiria

generar condiciones mas controladas para el desarrollo del proceso de vinificacion. En
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conjunto, estas acciones contribuirian a reducir la probabilidad de errores operativos,
evitar la contaminacion cruzada, mejorar la confiabilidad de la informacion registrada en
el sistema de trazabilidad y fortalecer la coherencia entre el proceso fisico y el registro
digital propuesto. De esta manera, la infraestructura se consolida como un soporte
fundamental que, al articularse con los recursos humanos y el enfoque de mejora continua,
permitiria viabilizar progresivamente la propuesta planteada en el Centro Vivero

Vitivinicola.
4.2.3.2 Cimiento 2: Recursos Humanos

El componente de recursos humanos constituye un elemento fundamental para la
viabilidad de la propuesta de trazabilidad y control de calidad, en la medida en que la
correcta ejecucion de los procedimientos y el adecuado registro de la informacion

dependen directamente del personal involucrado en el proceso productivo.

En ese sentido, no se plantea la incorporacion de nuevo personal, sino el
fortalecimiento de las capacidades del recurso humano existente, mediante acciones
orientadas a la capacitacion, estandarizacion de funciones y sensibilizacion en torno a la

importancia de la trazabilidad y el control de calidad.

Se propone la implementacion de un programa de capacitacion dirigido al
personal del Centro Vivero Vitivinicola, orientado a fortalecer las competencias
necesarias para el uso adecuado del sistema de trazabilidad mediante AppSheet y la

correcta aplicacién de los procedimientos operativos estandarizados.

El programa tendria una duracion referencial de tres meses, bajo una modalidad

tedrico-préactica, estructurada en sesiones progresivas por modulo y por tematica.

a) Estructura del programa de capacitacion

Duracion total: 3 meses (12 semanas)

Frecuencia: 2 sesiones por semana

Duracion por sesion: 2 horas

Total de horas: 48 horas
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Tabla 26
Programa de capacitacion propuesto para el sistema de trazabilidad y control de calidad

Mddulo / Tema Contenido principal Duracién Capacitador Persc_)nal Evaluacion
capacitado
- Introduccidn al sistema de trazabilidad P
; . y " Evaluacion préactica
. - Importancia del registro de informacion Responsable del Todo el personal
Introduccién y uso - la aplicacié 6h 3 sesi ! | involucrad deusodelaappy
de AppSheet - Navegacion en la ap icacion oras (3 sesiones) sistema / soporte  involucrado en registro correcto de
- Uso en dispositivos moviles técnico registros
L . . datos
- Validacion de campos obligatorios
i Regl_?jro O.le, re(;:erl)cmn de tvg Técnico de Registro correcto de
Médulo 1; Materia Codi icacton ag c_)tes . . Endlogo/ soporte  campo y datos y medicion
. ’ - Evaluacion de calidad (°Brix, pH, 8 horas (4 sesiones) o
Prima sanidad) técnico personal_ de adecuada de
- Trazabilidad hacia atras produccion parametros
- Registro de parametros de vinificacion S
) . . Encargado de la  Evaluacion practica
Maédulo 2: - Control de temperatura y tiempo .
. . iy . Endlogo/ soporte  bodega y del control de
Transformacion - Uso de insumos enolégicos 10 horas (5 sesiones) . ) .
- ) A técnico personal de parametros y registro
(POE 1) - Interpretacion de parametros criticos roduccion en AppSheet
- Relacion proceso fisico — digital P PP
- Consolidacion del lote de vino Técnico de
Madulo 3¢ Lote - Rela}mon con transfqrmamon 6 horas (3 sesiones) Epol_ogo/ soporte  campoy Correcto registro y
- Registro de caracteristicas finales técnico personal de cierre de lote
- Cierre de lote produccion
] . - Reglstro_QeI prodyc_to final \ Técnico de Generacion correcta
Médulo 4: Producto - Generacion del codigo QR 6 horas (3 sesiones) Endlogo/ soporte  campo y del QR y verificacion
Final (QR) - Interpretacion de informacion trazable técnico personal de y
! . - de datos
- Uso interno del sistema produccion
Limpieza, - Procedimientos de limpieza cl
. i L : . Evaluacion practica
desinfeccion y - Preparacion de soluciones Endlogo y e
) . - Todo el personal de preparacion de
control higiénico de - Control de concentraciones 6 horas (3 sesiones)  Responsable del ; ;
. . . . operativo soluciones y
equipos y superficies - Frecuencia de limpieza Ccvv aolicacion correcta
(POE 2) - Prevencion de contaminacion P
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- Tipos de EPP segun actividad
Uso de EPP - Uso correc_tp y obllgat_o_r[o
- Conservacion y reposicion
- Relacion con seguridad e inocuidad

Observacion directa
del uso correcto de
EPP

Responsable del Todo el personal

6 horas (3 sesiones) VvV operativo

Nota. Se propone la implementacion de un programa de capacitacion progresivo estructurado en modulos secuenciales, disefiado para fortalecer
las competencias del personal de manera gradual y sistematica. Dicho programa integra contenidos teéricos y précticos orientados al uso de
herramientas digitales, el control eficiente de los procesos productivos y el cumplimiento de los estandares higiénico-sanitarios vigentes. Asimismo,
la planificacion de las sesiones se establece en funcion del nivel de complejidad de cada modulo, lo que permite una adecuada asimilacion,

reforzamiento y aplicacion del conocimiento adquirido en el contexto operativo.

En ese sentido, la programacion detallada del plan de capacitacion se presenta en la Figura 95.
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Figura 95

Programacion del plan de capacitacion propuesto en trazabilidad y control de calidad.

SEMANA 1

SEMANA 2

SEMANA 3

SEMANA 4

SEMANA 5

SEMANA 6

SEMANA7

SEMANA 8

SEMANA 9

SEMANA 10

SEMANA 11

SEMANA 12

Ne de horas/ Nede

Introduccién y uso de AppSheet “

Modulo 1: Materia Prima

Module 2: Transformacion
(POE 1)

Modulo 3: Lote

Module 4: Producte Final

Limpieza, desinfeccién y control
higiénico de equipos y
superficies (POE 2)

Uso de EPP

2

2

2sesiones

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2h

2h 2h

2h

2h

2h 2h

2h 2h

2h 2h

2h

2h

2h 2h

2h 2h

2h

2h

2h 2h

Parametros considerados:
Duracion total: 3 meses (12 sesiones)

Frecuencia: 2 sesiones por semana
Duracion por sesion: 2 horas

Total de horas: 45 horas

Nota. La programacion del plan de capacitacion tiene una duracion total de 3 meses (12 semanas), con una frecuencia de 2 sesiones por semana y

una duracién de 2 horas por sesién, acumulando un total de 48 horas. Cada mddulo inicia una vez finalizado el anterior, siguiendo una secuencia

I6gica de aprendizaje que abarca desde la introduccién al uso de AppSheet hasta la aplicacion de buenas préacticas de higiene y uso de equipos de

proteccion personal (EPP).
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Con el propdsito de asegurar la correcta implementacion del sistema de
trazabilidad y el cumplimiento de los procedimientos operativos estandarizados en el
proceso de vinificacion, se propone el desarrollo de un programa de capacitacion dirigido
al personal del Centro Vivero Vitivinicola (CVV). Este programa contempla modulos
especificos orientados al fortalecimiento de competencias en el registro de informacion,
control de parametros criticos, gestion de lotes, uso de herramientas digitales y aplicacion
de buenas practicas de manufactura, contribuyendo asi a la estandarizacion de procesos y
mejora continua. En la Figura 96 se presenta la propuesta de material visual de
capacitacion, disefiada en formato de flyers informativos para su difusion en las areas
operativas.

Figura 96

Programa de capacitacion del personal para la implementacién del sistema de
trazabilidad y control de calidad.
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Nota. Los flyers presentados corresponden a una propuesta de material visual de
capacitacion, disefiada para facilitar la comprension de los contenidos por parte del

personal operativo y reforzar la correcta ejecucion de los procedimientos establecidos.
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b) Evaluacion del aprendizaje
Se propone evaluar el aprendizaje del personal mediante:

e Evaluaciones tedricas cortas (cuestionarios)

e Evaluaciones préacticas, tales como:

Registro correcto en AppSheet

Medicién de parametros

Aplicacion de procedimientos

e Criterios de evaluacion:

Comprensidn del proceso

Correcto uso del sistema

Cumplimiento de procedimientos

c) Frecuencia de capacitacion

Se propone que la capacitacion se desarrolle bajo tres niveles:

e Capacitacion inicial:
- Antes de la implementacion del sistema
e Capacitacion periodica:
- Anual
e Capacitacion por cambios:
- Cuando se modifiquen procesos, POE o el sistema

d) Registro de capacitaciones

Se propone llevar un control documentado de las capacitaciones mediante:

- Listas de asistencia
- Registro de temas desarrollados
- Evaluaciones aplicadas

- Resultados obtenidos
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- Evidencias (fotografias o formatos)

Estos registros permitirian evidenciar el cumplimiento del programa y facilitar

auditorias internas.

La implementacion de este programa de capacitacion permitiria asegurar que el
personal cuente con las competencias necesarias para el correcto uso del sistema de
trazabilidad y la adecuada aplicacion de los procedimientos establecidos, contribuyendo
a la confiabilidad de la informacion registrada y al control del proceso productivo.

4.2.3.3 Cimiento 3: Mejora continua

En el marco del enfoque de mejora continua y conforme a los requisitos de
seguimiento, medicion, andlisis y evaluacion establecidos en la norma 1SO 22000, se
propone el siguiente sistema de indicadores de desempefio (KPI), los cuales permiten
evaluar el funcionamiento del sistema de trazabilidad digital implementado mediante
AppSheet, asi como el cumplimiento de los procedimientos operativos estandarizados
(POE 1y POE 2). Estos indicadores han sido disefiados considerando la disponibilidad
de datos reales, la aplicabilidad en el contexto del Centro Vivero Vitivinicola y su
contribucion a la toma de decisiones basada en evidencia, estos indicadores son los

siguientes:
e KPI1l: TRAZABILIDAD COMPLETA DEL LOTE

El presente indicador permite evaluar la integridad del sistema de trazabilidad
implementado, verificando que cada lote de produccion cuente con informacién completa

y correctamente vinculada en todas las etapas del proceso productivo.
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Figura 97
Indicador de trazabilidad completa del lote.

KPI 1: TRAZABILIDAD

@ COMPLETA DEL LOTE

En cumplimiento del enfoque ISO 22000

El grado en que cada lote cuenta con informacién completa desde materia
prima hasta producto final.

|El Férmula

Trazabilidad completa (%) = Lotes con registro completo . 141
Total de lotes

« Coémo se mide (CLAVE - AppSheet)

Un lote es “completo” cuando tiene:

« ID lote uva (Materia Prima)

« ID transformacién (POE 1)

« ID lote vino

+ ID producto final (QR generado)

¢ Esto se verifica directamente en las relaciones de tablas (FK)

&5 Fuente de datos
AppSheet (tablas relacionadas)

Frecuencia
Semanal
‘@~ Método de analisis
+ Identificacion de lotes incompletos

« Analisis de en qué modulo se rompe la trazabilidad
© Meta @ Accion

« 100 % « Reentrenamiento

« Correccién de registros faltantes

+/ Indicadores alineados a AppSheet y POE | Adaptados a la metodologia ISO 22000.

Nota. El indicador mide el porcentaje de lotes que cuentan con registro completo desde
la materia prima hasta el producto final, utilizando como fuente la informacion registrada
en AppSheet.

e KPI2: EXACTITUD DE PARAMETROS CRITICOS (POE 1)

Este indicador evalla el control técnico del proceso de vinificacidn, asegurando
que los parametros criticos definidos en el POE 1 se mantengan dentro de los rangos

establecidos para garantizar la calidad del producto.
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Figura 98

Indicador de exactitud de parametros criticos del proceso (POE 1)

Nota. El indicador mide el porcentaje de registros que cumplen con los rangos

establecidos de °Brix, pH, temperatura y tiempo de fermentacion, en base a los datos

KPI 2: EXACTITUD DE

Q' PARAMETROS CRITICOS (POE 1)

El cumplimiento de los rangos técnicos (°Brix, pH, temperatura, tiempo)

llﬁ Férmula
: Registros dentro de rango

Cumplimiento parametros (%) = = - x 100
T'otal de registros

@ Coémo se mide (CLAVE - AppSheet)

Campos del médulo Transformacion:
v °Brix

v pH

v Temperatura

v Tiempo de fermentacion

. Se compara con rangos definidosen  POE 1

=—° Fuente

AppSheet + criterios técnicos del POE 1

[#] Frecuencia @ Método de analisis
Por lote / semanal v Identificar desviaciones
v Relacionar con tipo de vino

@ Meta ¥ Accién
v 295% + Ajuste de proceso
+ Revisién de insumos enolégicos

Indicadores alineados a AppSheet y POE 1 Adaptados a la metodologia ISO 22000

registrados en AppSheet.

e KPI3: CUMPLIMIENTO DEL POE 2

El presente indicador permite verificar la correcta ejecucion de las actividades de

limpieza y desinfeccién, contribuyendo a la prevencion de riesgos de contaminacion

durante el proceso productivo.
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Figura 99
Indicador de cumplimiento del procedimiento de limpieza y desinfeccion (POE 2).

’§ KPI 3: CUMPLIMIENTO DEL POE 2
Q

(LIMPIEZA Y DESINFECCION)

() Qué se mide

Ejecucion correcta de limpieza y desinfeccion

D Férmula
Cumplimiento POE 2 (%) =

Actividades ejecutadas correctamente
x 100

Actividades programadas

Q Cémo se mide (CLAVE - AppSheet)

Campos del médulo epera
+ Checklist de limpieza
+ Validacion de:

* Concentracién

* Tiempo de contacto

s UsodeEPP

Puede registrarse en AppSheet o formato fisico

=1
0 Fuente

POE 2 + registros operativos

Frecuencia @ Método de analisis

Diaria / semanal + Deteccion de incumplimientos
v Identificacién de éreas criticas

© Meta 3¢ Accion

v 295% + Reforzamiento de capacitacion

+ Supervision directa

Indicadores alineados a AppSheet y POE | Adaptados a la metodologia ISO 22000

Nota. El indicador mide el grado de cumplimiento de las actividades de limpieza
programadas, considerando el uso adecuado de insumos, concentracion, tiempo de

contacto y uso de EPP.
e KPI4: CUMPLIMIENTO DE REGISTROS EN APPSHEET

Este indicador evalta el nivel de uso y adopcion del sistema digital de

trazabilidad, verificando que los registros correspondientes a cada etapa del proceso sean

completados de manera oportuna.
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Figura 100
Indicador de cumplimiento de registros en el sistema AppSheet.

KPI 4: NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Q! DE REGISTRO EN APPSHEET

El nivel de uso real del sistema digital

[ Férmula Registros realizados .
Cumplimiento de registro (%) = Registros esperados g

@ Como se mide (CLAVE - AppSheet)

Se define cuantos registros deberfan existir por lote:
+ 1 Materia Prima

+ 1 Transformacion

+ 1lote

+ 1 Producto Final

_~ Se compara con registros reales en AppSheet

?O Fuente
AppSheet
Frecuencia (©), Método de andlisis
Diario + Identificar omisiones
+ Detectar fallas en adopcién del sistema
@ Meta % Accion
v 100% v Capacitacion

+ Control operativo

Indicadores alineados a AppSheet y POE | Adaptados a la metodologia ISO 22000

Nota. El indicador mide el porcentaje de registros realizados en relacion con los registros

esperados por lote dentro del sistema de trazabilidad digital.

e KPI5: CUMPLIMIENTO EN USO DE EPP

Este indicador permite verificar el cumplimiento de las medidas de seguridad y

salud ocupacional, especificamente en el uso adecuado de los equipos de proteccion

personal durante las operaciones.
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Figura 101
Indicador de cumplimiento en el uso de equipos de proteccion personal.

KPI 5: CUMPLIMIENTO EN USO
QQ DEEPP

Uso correcto de equipos de proteccion personal

p :
foni Trabajadores con EPP correcto
Cumplimiento EPP (%) = x 100

Total observados

@ Como se mide (CLAVE)

+ Observacién directa
« Checklist

=
=0 Fuente

Supervision de planta

Frecuencia (@), Método de analisis
Diario v Identificacién de incumplimientos
v Relacién con riesgos sanitarios

@©) Meta ¢ Accion
v 100 % v Capacitacion
v Medidas disciplinarias

Indicadores alineados a AppSheet y POE | Adaptados a la metodologia ISO 22000

Nota. El indicador mide el porcentaje de trabajadores que utilizan correctamente los EPP

requeridos durante la ejecucion de sus actividades.

La implementacion de estos indicadores permite establecer un mecanismo
sistematico de control y evaluacién del proceso productivo, facilitando la deteccion de
desviaciones, la identificacion de oportunidades de mejora y el fortalecimiento de la
confiabilidad del sistema de trazabilidad. Asimismo, al estar directamente vinculados con
los registros digitales generados en AppSheet, se garantiza la disponibilidad de
informacion oportuna, objetiva y verificable, contribuyendo al cumplimiento de los

principios de inocuidad alimentaria y gestion de la calidad.
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Tabla 27
Sistema de Indicadores de Seguimiento, Medicion y Analisis.

N° Indicador Qu_e € Meto_d Q,de Formula Fuente de Frecuencia Meta Responsable Metgd_o_de Accm_n a_u/wte
monitorea medicién datos analisis desviacion
:‘Qt?gtrrlg:((jjed;e Verificacion de  (Lotes Identificacion de Completar registros
Trazabilidad gIstros ¢ relacion entre completos / Responsable quiebreen la P g
1 materia prima . AppSheet Semanal 100% faltantes y reforzar
completa del lote hasta broducto madulos en Total lotes) x del CVV cadena de canacitacion
i P AppSheet 100 trazabilidad p
Exactitud de Cumplimiento ~ Comparacion  (Registros Andlisis de Aiuste del broceso
2 pa,rgmetros de °Brix, pH, con rangos dentro de rango  AppSheet + Por lote / > 959 Responsable desviaciones por Jr evision ge
criticos temperatura y establecidos en  / Total POE 1 semanal =727 delCVV ote v 0o d Pa y
tiempo POE 1 registros) x 100 otey tipo de vino Insumos
(POE 1)
(Actividades
Cumplimiento FTJECl.JC'OH de Checkl_ls_t,+ corr_e(;tas / POE 2 + Diaria/ 0 Responsable Identificacion de Reentrg@mmnto y
3 del POE 2 limpieza 'y supervision Actividades registros semanal >95% del CVV areas criticas supervision
desinfeccion directa programadas) x reforzada
100
- Comparacion (Registros :
Cumplimiento . A realizados / Deteccidn de N
. Uso del sistema  entre registros . Responsable L Capacitacion y
4 de registros en e Registros AppSheet Semanal 100% omisiones en ’
de trazabilidad esperados vs del CvV . control operativo
AppSheet realizados esperados) x registros
100
Uso correcto de  Observacion (Trabajadores
5 Cumplimiento eaUinos de directa + con EPP / Total  Supervision Semanal 100% Responsable Identificacion de Capacitacion y
en uso de EPP p?otgccién checklist observados) x directa ° delCVV incumplimientos medidas correctivas

100

Nota. Cada indicador ha sido definido considerando criterios de control, frecuencia de evaluacion y responsables asignados, con el fin de

garantizar la trazabilidad, la mejora continua y la toma oportuna de acciones correctivas ante desviaciones detectadas.
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4.2.3.3.1. Tablero de control (DASHBOARD)

Con la finalidad de facilitar el seguimiento, analisis e interpretacion de los indicadores
de desempefio (KPI) definidos para el sistema de trazabilidad y control de calidad, se propone
la implementacion de un tablero de control (dashboard), el cual permite visualizar de manera
integrada y dindmica el comportamiento del proceso productivo en el Centro Vivero

Vitivinicola.

El tablero de control constituye una herramienta de gestion que transforma los datos
registrados en el sistema AppSheet en informacion visual comprensible, permitiendo al
responsable del proceso monitorear en tiempo real el cumplimiento de los indicadores

establecidos, identificar desviaciones y tomar decisiones oportunas basadas en evidencia.

En este sentido, el dashboard se alimenta directamente de la base de datos generada en
AppSheet, la cual consolida la informacion proveniente de las diferentes etapas del proceso
productivo (materia prima, transformacion, lote y producto final). Esta integracion garantiza la
disponibilidad de datos actualizados, confiables y trazables.

El tablero de control incluiria, como minimo, la visualizacion de los siguientes

indicadores:

- Trazabilidad completa del lote

- Exactitud de parametros criticos (POE 1)
- Cumplimiento del POE 2

- Cumplimiento de registros en AppSheet

- Cumplimiento en el uso de EPP

Cada indicador se representaria mediante graficos dinamicos, tales como barras,
indicadores tipo semaforo o velocimetros, permitiendo identificar de manera rapida el nivel de

cumplimiento respecto a las metas establecidas.

Asimismo, el tablero permitiria la segmentacion de la informacion por variables
relevantes, tales como tipo de vino, lote de produccion, fecha o etapa del proceso, facilitando

un analisis mas detallado del desempefio del sistema.

La implementacion del dashboard no solo contribuye a mejorar la visibilidad del

proceso productivo, sino que también fortalece la cultura de gestion basada en datos,
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alineandose con los principios de la norma ISO 22000 en cuanto al seguimiento, medicion,
analisis y evaluacion del desempefio del sistema.

De esta manera, el tablero de control se consolida como una herramienta clave para la
supervision continua del sistema de trazabilidad, permitiendo anticipar problemas, reducir

errores operativos y fortalecer la toma de decisiones en el Centro Vivero Vitivinicola.

Figura 102
Tablero de control (dashboard) para el seguimiento del sistema de trazabilidad y control de
calidad.

TABLERO DE CONTROL DEL SISTEMA AAUT
DE TRAZABILIDAD Y CALIDAD AAUTODEMA

Trazabilidad completa Control de Parametros Criticos (POE 1) Cumplimiento POE 2
Procedimiento
Lotes Trazables °Brix Temp
19/ 20
Registros en AppSheet Uso de EPP

M 85% =

Registros Completados (;0 1 A%
34 /40 L [ 0%

Nota. La figura ilustra la propuesta de un tablero de control que integra los principales

indicadores de desempefio (KPI) del sistema de trazabilidad implementado mediante AppSheet.
Esta herramienta facilita la toma de decisiones basada en evidencia, permitiendo identificar

desviaciones y monitorear el desempefio del proceso productivo en tiempo real.
4.2.3.3.2. Enfoque de mejora continua (PHVA)

En concordancia con los principios de gestién de la calidad y los lineamientos
establecidos en la norma ISO 22000, se propone la aplicacion del enfoque de mejora continua
mediante el ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar), como mecanismo estructurado
para el control y optimizacion del sistema de trazabilidad y control de calidad en el proceso de

vinificacion.
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Este enfoque permite asegurar que las actividades no solo se ejecuten de manera
controlada, sino que sean evaluadas de forma sistematica para identificar oportunidades de

mejora y establecer acciones correctivas y preventivas.

En el contexto del sistema propuesto, el ciclo PHVA se desarrolla de la siguiente

manera:
e Planificar (P):

En esta etapa se establecen los lineamientos del sistema, incluyendo la definicion de los
procedimientos operativos estandarizados (POE 1y POE 2), los parametros criticos del proceso
(°Brix, pH, temperatura y tiempo), asi como los indicadores de desempefio (KPI) y sus
respectivas metas. Asimismo, se planifica el uso del sistema AppSheet como herramienta de

registro y control de la informacién.
e Hacer (H):

Corresponde a la ejecucion del proceso productivo de vinificacion, asi como al registro
de la informacidén en el sistema digital. En esta etapa se llevan a cabo las actividades de
recepcion de materia prima, transformacion, control de parametros criticos, limpieza y
desinfeccion, generacion de lotes y obtencidn del producto final, garantizando el cumplimiento

de los procedimientos establecidos y el uso adecuado de los equipos de proteccion personal.
o Verificar (V):

En esta fase se realiza el seguimiento y evaluacion del desempefio del sistema mediante
los indicadores definidos. La informacion registrada en AppSheet es analizada a través del
tablero de control, permitiendo verificar el grado de cumplimiento de los KPI, identificar
desviaciones respecto a los rangos establecidos y detectar posibles fallas en el proceso o en el
registro de datos.

e Actuar (A):

Finalmente, en funcion de los resultados obtenidos en la etapa de verificacion, se
implementan acciones correctivas y preventivas orientadas a mejorar el desempefio del sistema.

Estas acciones pueden incluir el ajuste de parametros del proceso, la mejora en los
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procedimientos operativos, la capacitacion del personal, la optimizacion del uso del sistema
AppSheet o el fortalecimiento de los controles operativos.

La aplicacion del ciclo PHVA permite establecer un proceso sistematico de mejora
continua, asegurando la retroalimentacion constante del sistema y promoviendo la evolucion

progresiva del control de calidad y la trazabilidad en el Centro Vivero Vitivinicola.

De esta manera, el enfoque PHVA, en conjunto con los indicadores de desempefio y el
tablero de control, conforma un sistema integral de gestion que permite garantizar la eficiencia,

confiabilidad y sostenibilidad de la propuesta planteada.

Figura 103
Aplicacidn del ciclo PHVA en el sistema de trazabilidad y control de calidad del proceso de
vinificacion.

CICLO DE MEJORA CONTINUA (PHVA) AAA

Z) AN

Autoridad Autafioma de Majes

Parametros
Criticos

» 4 Vinificacion
>[4 Registro en
s AppSheet

- Anélisis de KPI
- Tablero de Control

Nota. La figura representa la aplicacion del ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar)
en el sistema de trazabilidad propuesto. En la etapa de planificacion se definen los
procedimientos operativos estandarizados (POE) y los indicadores de desempefio; en la fase de
ejecucion se desarrollan las actividades del proceso de vinificacion y el registro en AppSheet;
en la verificacion se analizan los resultados mediante los KPI y el tablero de control; y en la
fase de actuacion se implementan acciones correctivas y de mejora continua. Este enfoque
permite asegurar la optimizacion progresiva del sistema y el fortalecimiento del control de

calidad.
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CAPITULO V: EVALUACION ECONOMICA

La evaluacion econdmica constituye una etapa fundamental en el desarrollo de la
presente propuesta, ya que permite determinar la viabilidad financiera de la implementacion del
sistema de trazabilidad y control de calidad planteado. En este sentido, el objetivo de este
capitulo es estimar los costos asociados al uso e implementacion del sistema propuesto,
diferenciando entre los gastos de inversion inicial (CAPEX) y los costos operativos recurrentes
(OPEX), a fin de proporcionar una vision clara de los recursos necesarios para su puesta en

marcha y sostenibilidad en el tiempo.

Asimismo, se realizo un analisis de las posibles multas, sanciones y costos derivados
del incumplimiento de normativas vigentes a los que actualmente se encuentra expuesta la
empresa, considerando las deficiencias identificadas en el diagndstico. Este enfoque permitid
comparar el costo de la inversion frente a los riesgos econdmicos asociados a la no

implementacidn de mejoras, evaluando asi si resulta conveniente adoptar el sistema propuesto.
5.1 Costos del Sistema Propuesto
5.1.1 Costos de inversion del sistema propuesto (CAPEX)

La inversion inicial requerida para la implementacion del sistema de trazabilidad y
control de calidad comprende un conjunto de recursos fisicos, tecnologicos y operativos
necesarios para garantizar el adecuado funcionamiento del sistema propuesto. En este sentido,
el andlisis de CAPEX incluye la adquisicion de equipos de medicidn, dispositivos tecnoldgicos,
implementacién del sistema digital, sefializacion del proceso, asi como materiales de limpieza

y equipos de proteccion personal (EPP).

Como se muestra en la Tabla 28, los costos de inversion se distribuyen en distintas
categorias, destacando principalmente los equipos tecnologicos y el sistema digital, los cuales
representan la mayor proporcion de la inversion debido a su rol clave en la automatizacion,
registro y trazabilidad de la informacion. Asimismo, se consideran inversiones
complementarias en sefializacion y control visual del proceso, orientadas a mejorar la

estandarizacion y el cumplimiento de condiciones operativas y sanitarias.
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En términos generales, la inversion inicial asciende a un monto total de S/ 10,880.00, lo cual constituye un desembolso Unico que permitio
establecer las bases para un sistema integrado de control, reduciendo riesgos operativos y mejorando la eficiencia en la gestion productiva.

Tabla 28
Estructura de costos de inversion inicial (CAPEX) del sistema de trazabilidad y control de calidad
CAPEX (inversion inicial)
[ftem[  Categoria [  Descripcion | Unidad [ Cantidad [ Costo Unitario (S) [ Costo Total (S/) |
1 oRefractémetro (medicién de _ 1 5/ 250.00 | S/ 250.00
Brix) Unidad
2 pH-metro digital Unidad 1 S/ 350.00 | S/ 350.00
3 Termdémetro enolégico Unidad 1 S/ 80.00| s/ 80.00
Equipos de medicion | Kit de acidez (equipo para la
4 determinacién de acidez 1 S/ 300.00 | S/ 300.00
total) Unidad
5 Balanza de precisién Unidad 1 S/ 250.00| S/ 250.00
6 Cronémetro enoldgico Unidad 1 S/ 50.00| S/ 50.00 S/ 1,280.00 |
7 Tablets (gama media) Unidad 3 S/ 700.00| S/ 2,100.00
8 Laptop Unidad 1 S/ 2,500.00| S/ 2,500.00
9 | Equipos tecnolgicos :)rggrczs)ora (tita etErmicy Notog 1 s/ 600.00 | S/ 600.00
10
11 s/ 5,200.00 |
12 Configuracion AppSheet
. - (implementacion) Unidad
Sistema digital -
13 Disefio de base de datos _
(Google Sheets) Unidad
14 |Sefales de Uso obligatorio de equipos | yqigaq | 1 S/ 3500 S/ 35.00
advertencia y control | de proteccion personal (EPP)
15 (P\_/C_Z rlgldp_/acnllco Zona de transformacion en Unidad 1 s/ 3500| 35.00
/ vinil plastificado curso
16 | Tamafio A3 0 Area limpia/desinfectada Unidad 1 S/ 35.00| S/ 35.00
17 |similar) Prohibido mezclar lotes Unidad 1 S/ 35.00 | S/ 35.00 S/ 140.00 |
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Sefializacion y

area de recepcion y seleccién
de la uva

area de pesaje, despalillado y
molienda (o estrujado)

control visual del maceraclon
proceso (Vinil prensado - - .
18 - - fermentacién alcohdlica Unidad 10 S/ 35.00| S/ 350.00 S/ 350.00
adhesivo plastificado
. controlada
PVC ligero asi o lo”
Tamaﬁo A3) rasz_e:go 0 ] raspa e. ) r
clarificacién y estabilizacion
tartarica
embotellado y envasado
almacenamiento
19 Ser?algtlcgl(flechas y Pmturg mdustcrl_al / meu_ra Unidad 1 s/ 200.00 | s/ 200.00
delimitacion de para piso (epdxica o trafico)
20 | &reas) Mano de obra basica Servicio 0 S/ -1 S/ 100.00
21 [FalEE Cintas delimitadoras para el | ;4. 2 s/ 30.00| S/ 60.00 s/ 360.00
(separacion de zonas) | suelo
Coufifiezeion Jabas o contenedores por
23 | (identificacién de | P Unidad 10 S/ 30.00| S/ 300.00 S/ 300.00
lotes) colores
24 Pulverizadores (spray) Unidad 3 S/ 25.00| s/ 75.00
25 Botellas dosificadoras Unidad 3 S/ 15.00| S/ 45.00
26 Envases rotulados Unidad 3 S/ 10.00| s/ 30.00
27 Trapeadores Unidad 2 S/ 25.00| S/ 50.00
28 | Limpieza ""Estacion | Estanteria Unidad 1 S/ 200.00| S/ 200.00
29 de Limpieza Sengllzguo'r] de "Estacion a Unidad 1 5/ 3500 s/ 35.00
de limpieza
30 Punto de lavado (lavadero) Unidad 1 S/ 300.00| S/ 300.00
31 Carteles de concentracion Unidad 2 S/ 20.00| s/ 40.00
32 Fichas técnicas visibles Unidad 2 S/ 15.00| S/ 30.00 S/ 805.00 |
33 Pulverizadores o mochilas de | \jiqaq | S/ 80.00 | S/ 160.00
aspersion
34 | Materiales limpieza gﬂgﬁgg”eras conpresionde | \jnidad 1 s/ 120.00 | S/ 120.00
35 Baldes Unidad 3 S/ 15.00| &/ 45.00
36 Recipientes de mezcla Unidad 2 S/ 20.00| S/ 40.00 S/ 365.00 |

213



37 Lentes de seguridad Unidad 16 S/ 15.00| S/ 240.00
38 Mandil o delantal (preferible | . 16 s/ 35.00 | S/ 560.00
EPP impermeable)

Botas (preferible
39 antideslizantes e Unidad 16 S/ 80.00| S/ 1,280.00 S/ 2,080.00
impermeables)

| CAPEX TOTAL = s/ 10,880.00 |

Nota. La presente tabla detalla los costos asociados a la inversion inicial necesaria para la implementacién del sistema propuesto, incluyendo
equipos de medicidn, recursos tecnologicos, desarrollo del sistema digital, sefializacion del proceso, materiales de limpieza y equipos de proteccion
personal (EPP). Estos costos corresponden a un desembolso Unico orientado a garantizar la operatividad del sistema, mejorar el control de calidad

y asegurar la trazabilidad en el proceso productivo.
5.1.2 Costos operativos del sistema (OPEX)

Los costos operativos (OPEX) corresponden a aquellos gastos recurrentes necesarios para asegurar el funcionamiento continuo y eficiente
del sistema de trazabilidad y control de calidad propuesto. A diferencia de la inversion inicial, estos costos se generan de manera periddica y estan

directamente relacionados con el uso, mantenimiento y sostenibilidad del sistema en el tiempo.

En este contexto, la Tabla 29 presenta la estructura detallada de los costos operativos asociados al sistema, considerando los recursos
necesarios para su adecuada ejecucion. Entre estos se incluyen insumos de medicion, materiales de limpieza, equipos de proteccién personal (EPP),

recursos tecnologicos, mantenimiento del sistema digital, calibracion de instrumentos, capacitacion del personal y actividades de mejora continua.

Asimismo, los costos han sido estimados en funcidn de su frecuencia de uso (mensual, trimestral, semestral y anual), lo que permite obtener

una proyeccion precisa del costo operativo anual. Este andlisis resulta fundamental para evaluar la viabilidad economica de la propuesta, ya que
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permite dimensionar el nivel de gasto requerido para mantener los beneficios del sistema en términos de control de calidad, trazabilidad y

cumplimiento normativo.

Tabla 29
Estructura de costos operativos anuales (OPEX) del sistema de trazabilidad y control de calidad
OPEX (operacion continua)
1
Soluciones de calibracién Soluciones Lote
2 buffer (pH 4, 7, 10) mensual 12 Anual S/ h S/ 240.00
3 | Equipos de Reemplazo de electrodo Unidad 1 Anual S/ 180.00 S/ 180.00
medicion . . 5 Lote
4 Reactivos (kit de acidez) mensual 12 Anual S/ 20.00 S/ 240.00
5
6 s/ 660.00 |
7 Tintas de reposicion Unidad 2 Anual S/ 120.00 S/ 240.00
Papel adhesivo (etiquetas QR,
8 Equipos rotulaciones, etc.) Paquete 5 Anual S/ 400 S/ 200.00
9 |tecnoldgicos
10
11 S/ 440.00
Codificacion
12 | (identificacion de | Etiquetas de lote Pack 200 S/ 60.00 S/ 180.00 S/ 180.00
lotes) 3 Anual
13 Detergente alcalino (1-2%) Litro 8 Mensual S/ 80.00 S/ 640.00
14 Limpieza Acido citrico/fosférico (0.5-1%) Litro 10 Mensual S/ 50.00 S/ 500.00
15 P Metabisulfito de potasio Kg 25 Mensual S/ 50.00 S/ 1,250.00
16 Etiquetas para envases Pack 200 3 Anual S/ 60.00 S/ 180.00] S/ 2,570.00 |
. Cepillos de cerdas plasticas (uso . .
17 I:\r/rl]atizrzlgles alimentario) Unidad 3 Trimestral S/ 15.00 S/ 180.00
18 P Esponjas industriales no abrasivas Unidad 6 Trimestral S/ 5.00 S/ 120.00] S/ 300.00 |
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19 Gyantes d_e nitrilo o latex (grado Caja (100 Mensual s/ 25,00 S/ 1.200.00
alimentario) und) 4
20 | EPP Cofia o redecilla para cabello Unidad 16 Mensual S/ 2.00 S/ 384.00
21 Mascarilla o respirador C"’I‘JJ;‘ d()50 ) Mensual s/ 20.00 S/ 48000 S/ 2,064.00
22 AppSheet (licencia o gratuito) ngresr;cnlglp 3 Mensual S/ 36.00 S/ 1,296.00
g3 | Sistemadigital | 500016 Sheets L'gfsgcn'glp 3 Mensual s/ 25.00 s/ 900.00
24 Soporte técnico del sistema propuesto | Servicio 1 Semestral S/ 1,000.00 S/ 2,000.00 S/ 4,196.00
Calibracion de Calibracion de instrumentos de
25 |. medicion (pH-metro, termometro, S/ 340.00
instrumentos .
refractometro, balanza)
26 Servu_;lo_de capacitacion externa S/ 2,880.00 Anual S/ 2.880.00
especializada
27 | Capacitacion Tiempo de trabajadores (16 personas) S/ 4,824.00 Anual S/ 4,824.00
28 Materiales impfesospMaterial S/ 40000 | Anual S/ 40000 S/ 87104.00
didactico (flyers, fichas)
29 Supervision agl sijiega (Encargadg Hora Mensual S/ 1560 S/ 124.80
de bodega) 8
30 | Mejoracontinua | Reuniones de seguimiento Hora 4 Mensual S/ 15.60 S/ 62.40
31 Revision de KPIs en AppSheet Hora 4 Mensual S/ 15.60 S/ 62.40
32 Acciones correctivas / mejora Hora 1 Mensual S/ 100.00 S/ 100.00f S/ 4,195.20 |
| OPEX TOTAL = | S/ 23,049.20 |

Nota. La presente tabla muestra los costos operativos asociados al funcionamiento continuo del sistema de trazabilidad y control de calidad

propuesto. Estos costos incluyen insumos de medicion, materiales de limpieza, equipos de proteccion personal (EPP), recursos tecnoldgicos,

mantenimiento del sistema digital, calibracion de instrumentos, capacitacion del personal y actividades de mejora continua. Los montos han sido

estimados en funcién de la frecuencia de uso (mensual, trimestral, anual o semestral), permitiendo determinar el costo total anual de operacion.
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5.1.3 Resumen de costos del primer afio de implementacion

Con la finalidad de consolidar el andlisis econdmico de la propuesta, se presenta un
resumen de los costos correspondientes al primer afio de implementacion, el cual incluye tanto
la inversion inicial (CAPEX) como los costos operativos (OPEX). Este analisis permite tener
una vision integral del esfuerzo econémico requerido durante el primer afio, considerando tanto

el desembolso unico como los gastos recurrentes necesarios para la operacion del sistema.

Tabla 30
Resumen de inversion inicial (CAPEX) y costos operativos (OPEX) — Afio 1
Concepto Tipo de costo Monto (S/.)
Inversion inicial (CAPEX) Unico S/ 10,880.00
Costos operativos (OPEX) Anual S/ 23,049.20
Costo total Ao 1 — S/33,929.20

Nota. La tabla presenta el resumen econémico del primer afio de implementacion del sistema
de trazabilidad y control de calidad, integrando la inversion inicial (CAPEX) y los costos

operativos anuales (OPEX).
Para mayor detalle sobre los costos y su calculo puede revisarse los anexos.
5.2 Riesgos econdmicos asociados a la no implementacion de mejoras

La no implementacion de un sistema de trazabilidad y control de calidad en el proceso
productivo expone a la organizacion a diversos riesgos econdémicos derivados del
incumplimiento de normativas sanitarias, municipales y de proteccion al consumidor. Estos
riesgos no solo implican pérdidas operativas, sino también la posible imposicion de multas y

sanciones por parte de entidades fiscalizadoras.

En este contexto, se identifican tres principales fuentes de riesgo: (i) las disposiciones
sanitarias establecidas por DIGESA, MINSA y GERESA, que regulan las condiciones de
inocuidad y control en la produccion alimentaria; (ii) las normativas locales emitidas por la
Municipalidad Distrital de Majes, relacionadas con condiciones operativas, orden y salubridad;
y (iii) las regulaciones de INDECOPI en materia de proteccion al consumidor, vinculadas a

informacidn, etiquetado y calidad del producto.
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El incumplimiento de estas normativas puede derivar en sanciones econémicas que
varian desde montos leves hasta multas muy elevadas expresadas en Unidades Impositivas

Tributarias (UIT), representando un impacto significativo en la rentabilidad de la empresa.
5.2.1 Riesgos de sanciones sanitarias (DIGESA, MINSA, GERESA)

Las actividades relacionadas con la produccion vitivinicola se encuentran reguladas por
normativas sanitarias establecidas por entidades como DIGESA, MINSA y GERESA, las
cuales tienen como finalidad garantizar la inocuidad alimentaria y el cumplimiento de
condiciones adecuadas de procesamiento. En este marco, el Decreto Supremo N.° 007-98-SA
establece las disposiciones generales aplicables a establecimientos que procesan alimentos,
incluyendo exigencias sobre higiene, control de procesos, trazabilidad y condiciones sanitarias.

El incumplimiento de estas disposiciones puede derivar en la imposicion de sanciones
econdmicas que se encuentran expresadas en funcién de la Unidad Impositiva Tributaria (UIT),
cuyo valor para el afio 2026 asciende aproximadamente a S/ 5,500. Estas sanciones varian segun
la gravedad de la infraccion, pudiendo alcanzar montos significativamente elevados que afectan

directamente la rentabilidad de la empresa.

En este sentido, la Tabla 31 presenta el rango de multas aplicables segun el nivel de

infraccion, evidenciando el impacto econdémico potencial ante incumplimientos sanitarios.

Tabla 31
Rangos de multas sanitarias segn gravedad de infraccion (DIGESA, MINSA, GERESA)
Nivel Rango UIT Monto aproximado
Leve 05-10UIT S/ 2,750 — S/ 55,000
Grave 10 -100 UIT S/ 55,000 — S/ 550,000
Muy grave 100 — 600 UIT S/ 550,000 — S/ 3,300,000

Nota. La tabla muestra los rangos de multas sanitarias expresadas en UIT, clasificadas segun el
nivel de gravedad de la infraccion (leve, grave y muy grave). Los montos han sido estimados

considerando el valor referencial de la UIT para el afio 2026.

Adicionalmente, es importante analizar la naturaleza de las infracciones, ya que estas
determinan no solo el monto de la sancion, sino también el tipo de medidas correctivas
aplicables. En este contexto, la Tabla 32 presenta la clasificacion de infracciones sanitarias

junto con ejemplos y consecuencias asociadas.
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Tabla 32

Clasificacion de infracciones sanitarias y medidas asociadas

INFRACCIONES LEVES

INFRACCIONES GRAVES

INFRACCIONES MUY
GRAVES

No generan dafio directo a la salud, pero si
incumplen requisitos

Ejemplos:

Falta de registros (trazabilidad
incompleta)

Deficiencias documentarias (POE no
implementado)

Sefializacion insuficiente

Capacitacién no evidenciada

SANCION:

Amonestacion

Pueden afectar la inocuidad
del alimento

Ejemplos:
Incumplimiento de BPM

Falta de limpiezay
desinfeccién (POES)
Equipos en mal estado
sanitario

Control inadecuado de
procesos

SANCION:

Multa + medidas
correctivas
Posible suspension

Generan riesgo directo a la
salud publica

Ejemplos:
Producto contaminado

Mezcla de lotes (pérdida de
trazabilidad)

Elaboracion en condiciones
insalubres
Comercializacién de
producto no apto

No retiro de producto
riesgoso

SANCION:

Multa alta

Clausura temporal o

Multa baja . L
parcial definitiva
Decomiso de productos
i 05210 UIT Fga_ng(_) 10 a 100 Suspen_smn de registro
Rango tipico: tipico: UIT sanitario
Rango 100 a 600
tipico: uIlT

Nota. La tabla presenta la clasificacion de infracciones sanitarias segun su nivel de impacto en
la salud publica, incluyendo ejemplos representativos y las sanciones correspondientes. Esta
categorizacién permite identificar los riesgos asociados a la falta de control en procesos, higiene
y trazabilidad.

5.2.2 Riesgos de sanciones municipales (Municipalidad Distrital de Majes)

Ademas de las regulaciones sanitarias, las actividades productivas se encuentran sujetas
al cumplimiento de normativas locales establecidas por la Municipalidad Distrital de Majes, las
cuales regulan aspectos relacionados con el orden, la limpieza, la sefializacion, las condiciones

operativas y el cumplimiento de disposiciones administrativas dentro del establecimiento.

El incumplimiento de estas disposiciones puede generar sanciones econdémicas que, Si
bien en algunos casos pueden parecer menores en comparacion con las sanciones sanitarias,
representan un riesgo constante debido a su frecuencia de aplicacion y su relacion directa con

las condiciones operativas del dia a dia. En este sentido, aspectos como la falta de sefializacion,

219



deficiencias en la limpieza, inadecuadas condiciones sanitarias o incumplimiento de normas

bésicas de operacién pueden derivar en multas progresivas segun la gravedad de la infraccion.

En la Tabla 33 se presentan los rangos de multas establecidos por la Municipalidad
Distrital de Majes, expresados en funcion de la Unidad Impositiva Tributaria (UIT), asi como

su equivalente aproximado en moneda nacional.

Tabla 33
Multas municipales segun gravedad de la infraccion — Municipalidad Distrital de Majes

Incumplimientos
menores (falta de
orden, sefializacion,
limpieza bésica)
Incumplimientos
que afectan
Moderada condiciones 0.25-0.50 UIT S/1,375.00 — 2,750.00
sanitarias o
administrativas
Riesgos a la salud
publica,
incumplimiento de
Grave normas sanitarias, 0.50-1.00 UIT S/ 2,750.00 — 5,500.00
operacion sin
condiciones
adecuadas

Riesgos severos,
reincidencia,
afectacion directa a
la salud 0 ambiente

Leve 0.10 UIT S/ 550.00

Muy grave >1UIT >S/5,500.00

Referencia: UIT 2026 = S/ 5,500

Nota. La tabla muestra la clasificacion de infracciones municipales segun su nivel de gravedad
(leve, moderada, grave y muy grave), junto con su equivalente en Unidades Impositivas

Tributarias (UIT) y su valor aproximado en soles para el afio 2026.
5.2.3 Riesgos de sanciones por proteccion al consumidor (INDECOPI)

Las actividades productivas relacionadas con la elaboracion y comercializacion de
productos alimentarios también se encuentran reguladas por el Instituto Nacional de Defensa
de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual (INDECOPI), entidad
encargada de velar por los derechos del consumidor. En este contexto, se exige que los
productos cumplan con condiciones adecuadas de calidad, inocuidad, informacién veraz y

correcta identificacion, especialmente en lo referente al etiquetado y trazabilidad.
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La falta de control en los procesos productivos, asi como la ausencia de un sistema de
trazabilidad adecuado, incrementa el riesgo de incurrir en infracciones relacionadas con
informacidn incompleta, errores en el etiquetado o la comercializacion de productos que no
cumplen con los estandares establecidos. Estas situaciones pueden afectar directamente la

confianza del consumidor y la reputacion de la empresa.

En la Tabla 34 se presentan los rangos de multas aplicables segln la gravedad de la
infraccidn, expresadas en Unidades Impositivas Tributarias (UIT) y su equivalente en moneda

nacional.

Tabla 34
Multas segun gravedad de infraccion en proteccion al consumidor — INDECOPI

Incumplimientos
menores (informacion
incompleta, errores en
etiquetado)
Afectacion al
consumidor

Grave (publicidad engafiosa, 50 - 150 UIT S/ 275,000.00 — S/ 825,000.00
informacion
incorrecta)

Riesgo a la salud o
Muy grave | afectacion masiva a 150 — 450 UIT o mas S/ 825,000.00 - S/ 2,475,000+
consumidores
Referencia: UIT 2026 =S/ 5,500

Leve hasta 50 UIT hasta S/ 275,000.00

Nota. La tabla presenta la clasificacidn de infracciones en materia de proteccién al consumidor
segun su nivel de gravedad (leve, grave y muy grave), asi como los rangos de multas expresados
en UIT y su equivalente aproximado en soles para el afio 2026.

5.3 Analisis consolidado del riesgo econémico

El analisis de los riesgos econdmicos asociados al incumplimiento de normativas
sanitarias, municipales y de proteccién al consumidor permite evidenciar el impacto financiero
potencial al que se encuentra expuesta la organizacion en ausencia de un sistema de trazabilidad

y control de calidad.

En primer lugar, las sanciones establecidas por entidades como DIGESA, MINSA y
GERESA representan el mayor nivel de riesgo econdémico, ya que las multas pueden alcanzar
valores superiores a las 600 UIT, lo que equivale a montos que superan ampliamente el millon
de soles. Este tipo de infracciones esta generalmente asociado a fallas criticas en la inocuidad
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del producto, deficiencias en la trazabilidad o incumplimientos en las condiciones sanitarias, 1o

cual puede derivar incluso en la paralizacion de operaciones.

Por otro lado, las sanciones municipales, si bien presentan montos individuales
menores, constituyen un riesgo recurrente debido a su relacion con condiciones operativas
diarias como la limpieza, sefializacion y orden del establecimiento. La acumulacion de este tipo
de infracciones puede generar un impacto econdmico sostenido, ademas de observaciones

administrativas que afectan la operatividad del negocio.

Asimismo, las multas impuestas por INDECOPI representan un riesgo significativo en
términos econdmicos y reputacionales, ya que estan vinculadas a la proteccion del consumidor.
Infracciones relacionadas con etiquetado incorrecto, informacion incompleta o productos que
no cumplen con estandares de calidad pueden derivar en sanciones que alcanzan hasta cientos
de UIT, afectando no solo la estabilidad financiera, sino también la imagen de la empresa en el

mercado.

Al comparar estos riesgos con la inversion requerida para la implementacion del sistema
propuesto, se evidencia que el costo total del primer afio (S/ 33,929.20) resulta
considerablemente bajo frente a las posibles sanciones econémicas. Incluso una sola multa
clasificada como grave o muy grave podria superar ampliamente dicho monto, lo que demuestra
que la inversion en el sistema no solo es viable, sino también estratégica desde un enfoque de

prevencion de riesgos.

En este sentido, la implementacion del sistema de trazabilidad y control de calidad se
posiciona como una medida preventiva que permite reducir la probabilidad de sanciones,
mejorar el cumplimiento normativo y asegurar la sostenibilidad econdémica de la organizacion,

constituyéndose en una decisién econémicamente justificada.
5.4 Punto de equilibrio e indicadores de viabilidad de la propuesta

Con la finalidad de evaluar la viabilidad econémica minima requerida para la
implementacion del sistema propuesto, se desarrollé un anélisis de punto de equilibrio
financiero, el cual permitio determinar el nivel de beneficio economico (monto minimo de
multa) necesario para recuperar la inversion inicial y los costos operativos asociados a la
propuesta. Para ello, se considerd una Tasa Social de Descuento (TSD) del 8%, establecida por

el Sistema Nacional de Programacion Multianual y Gestion de Inversiones (Invierte.pe) debido
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a que esta tasa representa el costo de oportunidad social del capital y permite evaluar la
viabilidad econdmica de la propuesta considerando el valor del dinero en el tiempo; asi como
un horizonte de evaluacion de cinco afios (Ministerio de Vivienda, Construccion y Saneamiento
,2022).

El monto minimo de multa fue estimado mediante la herramienta “Buscar Objetivo” de
Microsoft Excel. A partir de este anélisis se calcularon indicadores econdmicos como el Valor
Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), el Periodo de Recuperacion de la
Inversion (PRI) y la relacion Beneficio/Costo (B/C), con la finalidad de determinar el
comportamiento financiero de la propuesta bajo un escenario de recuperacion exacta de la
inversion. La estimacion del beneficio econémico asociado a la implementacion del sistema de
trazabilidad y control de calidad se realiz6 considerando los riesgos potenciales de sanciones
econdmicas derivados del incumplimiento de normativas sanitarias, municipales y de
proteccion al consumidor identificados durante el diagndstico institucional. Para ello, se tomo
como referencia la informacién presentada en la Tabla 31: Rangos de multas sanitarias segun
gravedad de infraccién (DIGESA, MINSA, GERESA), la Tabla 33: Multas municipales segun
gravedad de la infraccion — Municipalidad Distrital de Majes y la Tabla 34: Multas segln
gravedad de infraccion en proteccion al consumidor — INDECOPI, las cuales evidencian los
posibles impactos econdmicos asociados a deficiencias en trazabilidad, control de calidad,

inocuidad y cumplimiento normativo. Los resultados obtenidos se presentan en la Figura 104.
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Figura 104
Monto minimo de multa requerido para viabilidad econémica.

PUNTO DE EQUILIBRIO FINANCIERO
‘ Tasa Social de Descuento (TSD) | 8% |TSD establecida por el ente rector del Sistema Nacional de Programacicn Multianual y Gestion de Inversiones — Invierte.pe.
‘ Multa esperada evitada | §/25.774.17 | Valor estimado mediante la herramienta Buscar Objetivo de Microsoft Excel.
Aiio 0 Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5
(-) Inversion inicial (CAPEX) s/ 1088000
(-) Costos operativos (OPEX) S/ 23,04920 S/ 2304920 S/ 2304920 S/ 23,049.20 S/ 23,045.20
(+) Multa esperada evitada §/25,774.17  §/25,774.17 §/25,774.17  8/257774.17 §8/25,774.17
Flujo neto -8/ 10,880.00 S/ 272497 8/ 272497 &/ 2712497 8/ 272497 S8/ 272497
Flujo acumulado -8/ 815503 -8/ 5430.07 -8/ 270510 S/ 19.86 S/ 2,744.83
Formulas Resaitado
TAN _ n F, g
VAN VAN = E:_l ﬁ Iy 0.00 (equilibrio)
TIR 0=>"1, rrrmmy — Do 8.00%
PRI PRI = Afio anterior + ”'I’;”‘:“'f'{;”:’;['f",”j’fl’”"' 3.99 = 4 arfos
w Beneficios
B/C B/C = “=tain— 1.00
= (L)t

Nota. La figura presenta el analisis del punto de equilibrio financiero del proyecto, considerando una Tasa Social de Descuento (TSD) de 8%,

donde el VAN alcanza el equilibrio (VAN = 0), la TIR equivale al 8% vy el periodo de recuperacién de la inversion (PRI) es aproximadamente de
4 afios.
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Los resultados obtenidos en el analisis de punto de equilibrio financiero evidenciaron
que la propuesta alcanz6 condiciones de equilibrio econémico bajo una multa esperada
evitada de S/ 25,774.17. En este contexto, el Valor Actual Neto (VAN) obtuvo un resultado de
0.00, indicando que los beneficios econdmicos generados fueron equivalentes a los costos de
inversion y operacion del sistema, sin generar pérdidas ni ganancias adicionales. De igual
manera, la Tasa Interna de Retorno (TIR) alcanzé un valor de 8.00%, coincidiendo con la Tasa
Social de Descuento (TSD) establecida por Invierte.pe, lo cual confirmd que la propuesta logré
exactamente la rentabilidad minima requerida para considerarse financieramente viable.
Asimismo, el Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI) fue de 3.99 afios, equivalente
aproximadamente a cuatro afios, evidenciando que la recuperacién de la inversién inicial se
produjo hacia el final del horizonte de evaluacion considerado. Finalmente, la relacion
Beneficio/Costo (B/C) alcanz6 un valor de 1.00, lo que indicd que por cada sol invertido se
obtuvo un beneficio equivalente a un sol recuperado, representando una situacion de equilibrio

financiero.

Con el propdsito de complementar el andlisis del punto de equilibrio financiero de la
propuesta, se elabord una representacion grafica del comportamiento del flujo acumulado
durante el horizonte de evaluacion de cinco afios. Esta grafica permitio visualizar la evolucion
progresiva de la recuperacion de la inversion inicial, identificandose el momento en el cual el
flujo acumulado dejo de ser negativo y alcanzé condiciones de equilibrio financiero. Asimismo,
la representacion facilitd evidenciar que la propuesta recupero la inversion aproximadamente
en el cuarto afio de evaluacion, a partir del cual los beneficios econdmicos comenzaron a superar
los costos asociados al sistema propuesto. Los resultados obtenidos se presentan en la Figura
105.
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Figura 105
Comportamiento del flujo acumulado en el punto de equilibrio financiero del sistema
propuesto

Punto de equilibrio financiero del sistema propuesto

4,000.00

2,744.83
2,000.00

0.00 19.86
Afio 0 Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio §

-2,000.00
-2,705.10

-4.,000.00

-5.,430.07
-6,000.00 '

Flujo acumulado neto (5/)

-8.,000.00 -8,155.03

-10.000.00
-10,880.00

-12,000.00 X ..
Horizonte de evaluacion

Nota. La figura muestra el comportamiento del flujo acumulado en el punto de equilibrio
financiero del sistema propuesto durante el horizonte de evaluacion de cinco afios, evidenciando

que la recuperacion de la inversion se alcanza aproximadamente en el afio 4.
5.5 Anélisis de sensibilidad

Con la finalidad de realizar un andlisis de sensibilidad sobre la variacion del monto de
multas al incumplimiento de normativas sanitarias, municipales y de proteccion al consumidor,
se desarrollaron escenarios de simulacion considerando distintos niveles de sancién econdémica
dentro de los rangos establecidos por las entidades regulatorias correspondientes. Estos
escenarios permitieron analizar el comportamiento de los indicadores economicos ante posibles
multas de distinta magnitud, evidenciando el ahorro potencial que representaria la
implementacion del sistema propuesto frente a riesgos economicos derivados de

incumplimientos normativos.

e Evaluacion economica bajo escenarios de sanciones sanitarias para Tabla 31 (Rangos de
multas sanitarias segun gravedad de infraccion (DIGESA, MINSA, GERESA)
Para la presente simulacion econémica se considero un escenario referencial de sancion
sanitaria equivalente a S/ 100,000, valor que se encuentra dentro de los rangos de multas graves
establecidos por DIGESA, MINSA y GERESA.
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Figura 106
Evaluacion econdmica bajo escenarios de sanciones sanitarias

Tabla 31
| Tasa Social de Descuento (TSD) | 8% Rangos de multas sanitarias segtin gravedad de infraccion (DIGESA, MINSA, GERESA)
Nivel Rango UIT Monto aproximado
Rango de multas sanitarias S/ 2,750 — 8/ 3,300,000 Leve 0.5—10 UIT S/ 2,750 — S/ 55,000
B"Ill].ta de referencia analizada Sr’ 100,000.00 Grave 10 — 100 UIT S/ 55,000 — S/ 550,000
Variacion 0% Muy grave 100 — 600 UIT S/ 550,000 — S/ 3,300,000
Aiio 0 Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5
(-) Inversidn inicial (CAPEX) S/ 10,880.00
(-) Costos operativos (OPEX) S/ 23,049.20 S/ 23.049.20 S/ 23,049.20 S/ 23.049.20 S/ 23.,049.20
(+) Sancién econdmica evaluada S$/100,000.00 S/100,000.00 S/100,000.00 S/100.000.00 S/ 100.000.00
Flujo neto -S/ 10.880.00 S/ 76.,950.80 S8/ 76,950.80 S/ 76.,950.80 S/ 76.,950.80 S/ 76.950.80
Flujo acumulado S/ 66,070.80 S/ 143.021.60 S/ 219.972.40 S/296.923.20 S/ 373,874.00
VAN S/ 296,362.23 Indicador Criterio
TIR 707.25% VAN =0 Proyecto rentable
PRI 0.14 = 1.7 meses TIR = TSD Proyecto viable
B/C 3.88 B/C=>1 Beneficios superiores a costos
VAN Escenarios Pesimistas Escenarios Moderados Escenarios Optimistas
S/ 296,362.23 -20% -15% -10% -5% 0% 3% 10% 15% 20%
S/ 216,508.03 | S/ 236,471.58 | S/ 256,435.13 | S/ 276.398.68 | S/ 296,362.23 | S/ 316,325.78 | S/ 336.289.33 | S/ 356,252.88 | S/ 376.216.43
TIR Escenarios Pesimistas Escenarios Moderados Escenarios Optimistas
707.25% -20% -15% -10% -5% 0%5 5% 10% 15% 20%
523.39% 569.36% 615.32% 661.29% 707.25% 753.21% 799.17% 845.12% 891.08%
PRI Escenarios Pesimistas Escenarios Moderados Escenarios Optimistas
0.14 -20% -15% -10% -5% 0% 5% 10% 15% 20%
0.19 0.18 0.16 0.15 0.14 0.1 0.13 0.12 0.11
B/C Escenarios Pesimistas Escenarios Moderados Escenarios Optimistas
3.88 -20% -15% -10% -3% 0% 3% 10% 15% 20%
3.10 3.30 3.49 3.69 3.88 4.07 4.27 4.46 4.66

Nota. Elaboracion propia, 2026.
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El andlisis de sensibilidad realizado permitio evidenciar que, en todos los escenarios
evaluados, las sanciones sanitarias consideradas representaron un impacto econdémico
significativamente mayor en comparacion con la inversion requerida para la implementacion
de la propuesta. Incluso bajo escenarios pesimistas, donde se aplicaron variaciones negativas
de hasta 20% respecto al monto de la sancion de referencia, los indicadores econémicos
continuaron mostrando resultados favorables, con valores positivos de VAN vy relaciones
Beneficio/Costo superiores a la unidad. Asimismo, en los escenarios moderados y optimistas,
los indicadores financieros presentaron incrementos progresivos conforme aumenté el monto

de la sancion potencialmente evitada.

En este sentido, los resultados obtenidos demostraron que, independientemente de la
variacion aplicada en los escenarios de evaluacion, el costo asociado a posibles sanciones
sanitarias resultd considerablemente mas alto que la inversion necesaria para implementar el
sistema de trazabilidad y control de calidad, evidenciando asi la conveniencia econdémica y el

caracter preventivo de la propuesta frente a riesgos normativos y sanitarios.

e Evaluacion econémica bajo escenarios de sanciones municipales para Tabla 33 (Multas
municipales)

Con la finalidad de evaluar el comportamiento econdémico de la propuesta frente a
escenarios de sanciones municipales, se desarroll6 un analisis econdmico basado en los rangos
de multas establecidos por la Municipalidad Distrital de Majes para infracciones sanitarias y
administrativas. Para ello, se considerd una multa de referencia de S/ 5,500.00 dentro del rango

correspondiente a infracciones graves. Los resultados obtenidos se presentan en la Figura 107.
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Figura 107

Evaluacion econdmica bajo escenarios de sanciones municipales

- - Tabla 33
Miilras municipales segin gravedad de la infraccion — Municipalidad Distrital de Majes
Incumplimicntos
e menores (falta de ou s
Rango de multas sanitarias S/550 — 8/ 5,500 - T o oL s
Multa de referencia analizada S/ 5,500.00 H::’:g’jjj:}'“"“’
VGJ.E'GCE'O’” 096 Moderada :::::;it:?: 0.25-0.50UIT §/1,375.00 - 2,750.00
Riowgor s i
Aiio 0 Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio § e it de
(_) Inversién inicial (CAPEX) g/ 10,88000 Grave x:‘::.:.;:r:::!m 0.50 - 100 UIT §/2,750.00 - 5,500.00
(-) Costos operativos (OPEX) $/23,049.20 S/23,049.20 S/23,04920 S/ 2304920 S/  23.049.20 sondiconc
(+) Sancion econémica evaluada $/5,500.00 S/5,500.00 S/5,500.00 $/5,500.00 $/5,500.00 Mesgos severon,
Muy grave 1 = 1UIT = 8/5,500.00
Flujo neto -8/ 10,880.00 -8/ 17,549.20 -S/ 17.549.20 -§/ 17,549.20 -8/ 17.549.20 -8/  17.549.20 " sletacin dssia s
Flujo acumulado -S/ 28,429.20 -S/45978.40 -S/ 63,527.60 -S/ 81,076.80 -8/  98,626.00 Aeferencia; U7 208 /3790
Indicador Resultado Interpretacion
VAN -S/ 80.948.87 VAN Negativo No rentable
TIR No calculable TIR No calculable No viable
) ) No recupera
PRI No se recupera la inversion dentro del horizonte evaluado PRI N recuperable inversién
Beneficios
B/C 0.21 B/C 0.21 menores que
costos
VAN Escenarios Pesimistas Escenarios Moderados Escenarios Optimistas
-S/ 80,948.87 -20% -15% -10% -5% 0% 5% 10% 15% 20%
0% -S/ 85,340.85 |-S/ 84,242.85 |-S/ 83,144.86 |-S/ 82,046.86 |-S/  80,948.87 |-S/ 79.850.87 |-S/ 78.,752.88 |-/ 77.,654.88 |-S/ 76,556.89
B/C Escenarios Pesimistas Escenarios Moderados Escenarios Optimistas
0.21 -20% -15% -10% -3% 0% 5% 10% 15% 20%
0.17 0.18 0.19 0.20 0.21 0.22 0.23 0.25 0.26

Nota. Elaboracion propia, 2026.

229




El anélisis de sensibilidad realizado para las sanciones municipales evidencio que, en
todos los escenarios evaluados, las multas municipales consideradas no generaron beneficios
econdémicos suficientes para justificar financieramente la implementacion de la propuesta
unicamente desde este tipo de sanciones. Incluso en los escenarios optimistas, donde se
aplicaron incrementos progresivos de hasta 20% sobre la multa de referencia evaluada, los
indicadores econdmicos continuaron mostrando resultados desfavorables, registrandose valores

negativos de VAN Yy relaciones Beneficio/Costo menores a la unidad.

Asimismo, los escenarios pesimistas, moderados Yy optimistas mantuvieron un
comportamiento econémico similar, evidenciandose que las sanciones municipales analizadas
representaron un impacto econémico relativamente bajo en comparacion con los costos
operativos asociados a la implementacion del sistema. En este sentido, los resultados
permitieron demostrar que las multas municipales, debido a su menor magnitud econdémica, no
constituyen por si solas el principal sustento financiero de la propuesta. Sin embargo, el analisis
también evidencio que el mayor beneficio econdmico del sistema propuesto se encuentra
asociado a la prevencion de sanciones sanitarias y comerciales de mayor gravedad, las cuales

representan riesgos financieros considerablemente mas altos para la organizacion.

e Evaluacion econdmica bajo escenarios de sanciones comerciales para Tabla 34
(INDECOPI)

Con la finalidad de analizar el impacto econémico de sanciones comerciales de alta
magnitud, se desarrollé una evaluacion econdémica basada en los rangos de multas establecidos
por INDECOPI para infracciones relacionadas con afectaciones al consumidor, publicidad
engafiosa e incumplimientos en la informacion comercial. Para ello, se considerd una multa de
referencia de S/ 900,000.00 dentro de los rangos de sancién correspondientes a infracciones
graves. Los resultados obtenidos se presentan en la Figura 108.
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Figura 108
Evaluacion econdmica bajo escenarios de sanciones comerciales

Tasa Social de Descuento (TSD)

8%

Rango de multas sanitarias

S/ 275,000 - S/ 2,475,000

Multa de referencia analizada

S/ 900,000.00

Tabla 34
Multas segiin gravedad de infraceion en prateceion al consumider — INDECOPT

hasta 50 UTT

hasta S/ 275.000.00

£0 - 150 UIT

S/ 275.000.00 - S/ $25,000.00

Variacion 0%
| 180 — 450 UIT o més S/ 825,000.00 - §/ 2,475,000+
Aiio 0 Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio S
(-) Inversién inicial (CAPEX) S/ 10.880.00
(-) Costos operativos (OPEX) s/ 23.049.20 s/ 23.049.20 s/ 23.049.20 s/ 23.049.20 s/ 23,049.20
(+) Sancién econémica evaluada S/900.,000.00 S/900.000.00 S/900.000.00 S/900.000.00 S/900.000.00
Flujo neto -8/ 10,880.00 S/ 876,950.80 S/ 876,950.80 8/ 876.950.80 8/ 876.950.80 S/ 876,950.80
Flujo acumulado S/ 866.070.80 S/ 1,743.021.60 S/ 2.619.972.40 S/ 3.496,923.20 S/ 4,373,874.00
VAN s/ 3,490,530.26 Indicador Criterio
TIR 8060.21% VAN =0 Proyecto rentable
PRI 0.01 = dias TIR > TSD Proyecto viable
B/C 34.92 B/C=>1 Beneficios superiores a costos
VAN Escenarios Pesimistas Escenarios Moderados Escenarios Optimistas
S/ 3,490,530.26 -20% -15% -10% -5% 0% 5% 10% 15% 20%
0% S/ 2,771.842.45 | 8/ 2,951.514.41 | 8/ 3.131,186.36 | 8/ 3,310,858.31 | 8/ 3,490,530.26 | 8/ 3,670,202.21 | S/ 3,849,874.16 | S/ 4,029,546.12 | S/ 4,209.218.07
TIR Escenarios Pesimistas Escenarios Moderados Escenarios Optimistas
8060.21% -20% -15% -10% -5% 0% 3% 10% 15% 20%
6405.80% 6819.40% 7233.00% 7646.61% 8060.21% 8473.81% 8887.42% 9301.02% 9714.62%
PRI Escenarios Pesimistas Escenarios Moderados Escenarios Optimistas
0.01 -20% -15% -10% -5% 0% 5% 10% 15% 20%
0.02 0.01 0.01 0.0 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
B/C Escenarios Pesimistas Escenarios Moderados Escenarios Optimistas
34.92 -20% -15% -10% 5% 0% 3% 10% 15% 20%
27.93 29.68 31.43 33.17 34.92 36.66 38.41 40.16 41.90

Nota. Elaboracion propia, 2026.
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El andlisis de sensibilidad realizado para las sanciones comerciales evidencio que, en
todos los escenarios evaluados, las sanciones econdmicas asociadas a INDECOPI representaron
un impacto financiero considerablemente superior al costo de implementacion de la propuesta.
Incluso en los escenarios pesimistas, donde se aplicaron reducciones de hasta 20% sobre el
monto de la sancion de referencia analizada, los indicadores econdmicos continuaron
mostrando resultados altamente favorables, registrandose valores elevados de VAN, TIR y

relaciones Beneficio/Costo significativamente superiores a la unidad.

En términos generales, la evaluacion econdmica realizada permitio evidenciar que la
viabilidad financiera del sistema propuesto dependié directamente de la magnitud de las
sanciones econdmicas que potencialmente podrian ser evitadas mediante la implementacion de
mecanismos de trazabilidad y control de calidad en el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS—
AUTODEMA.

A partir del andlisis de punto de equilibrio financiero, se determind que la propuesta
alcanzo condiciones minimas de viabilidad econémica bajo una multa esperada evitada de S/
25,774.17, obteniéndose un VAN igual a cero, una TIR equivalente a la Tasa Social de
Descuento (8%) y una relacion Beneficio/Costo de 1.00, lo cual representd un escenario de

equilibrio financiero.

Asimismo, los resultados obtenidos en los diferentes escenarios evaluados permitieron
identificar comportamientos econdémicos diferenciados seglin el tipo y magnitud de las

sanciones consideradas.

— En el caso de las multas municipales, los resultados reflejaron que las sanciones de
menor monto presentaron un impacto econdmico limitado dentro de la evaluacion
financiera global. Sin embargo, ello permiti6 demostrar que el principal valor
econdmico del sistema propuesto se encuentra asociado a la prevencion de sanciones
sanitarias y comerciales de mayor gravedad, las cuales representan riesgos

financieros significativamente més altos para la organizacion.

— En este sentido, los escenarios vinculados a sanciones sanitarias y comerciales de
mayor impacto econémico, como las contempladas por DIGESA, GERESA e
INDECOPI, mostraron resultados altamente favorables, reflejandose valores
positivos de VAN, elevadas tasas de retorno y relaciones Beneficio/Costo

significativamente superiores a la unidad.
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Asi mismo, el analisis bajo escenarios pesimistas, moderados y optimistas permitid
evidenciar la sensibilidad de los indicadores econémicos frente a variaciones en el monto de las
sanciones evaluadas, observandose que a medida que aumentd la magnitud de las multas
potencialmente evitadas, también se incremento la rentabilidad financiera de la propuesta. En
este contexto, se concluy6 que la implementacion del sistema propuesto no solo contribuiria al
fortalecimiento de la trazabilidad y el control de calidad en el proceso vitivinicola, sino que
ademas constituiria una medida econémicamente favorable para mitigar riesgos asociados a
sanciones econdémicas de mediana y alta gravedad, fortaleciendo la sostenibilidad operativa,

normativa y financiera de la organizacion.
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CONCLUSIONES

PRIMERA: Se concluye que se logré elaborar una propuesta de un sistema de
trazabilidad y control de calidad para la produccion de vino en el Centro Vivero
Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, la cual integra herramientas digitales como
AppSheet y Google Sheets, procedimientos operativos estandarizados (POE) y
lineamientos técnicos orientados al control de parametros criticos del proceso de
vinificacion. Esta propuesta permite optimizar la gestion de la informacion, asegurar la
identificacion de los productos a lo largo de la cadena productiva y fortalecer el
cumplimiento de las normativas vigentes, contribuyendo a la mejora de la calidad e
inocuidad del producto final.

SEGUNDA: Se concluye que el diagndstico de la situacion actual del Centro Vivero
Vitivinicola evidencid importantes deficiencias en la infraestructura, los procesos
productivos, la trazabilidad y la gestion de la calidad, las cuales se manifiestan en la
ausencia de registros estandarizados, el uso predominante de herramientas manuales y
limitaciones en las condiciones sanitarias. Estos resultados se sustentan en la
informacion obtenida mediante entrevistas, asi como en la revision de cinco informes
de la Contraloria, en los que se identificaron cinco observaciones relacionadas con la
trazabilidad y nueve vinculadas al control de calidad. De igual manera, el analisis de la
normativa vigente revelé un bajo nivel de cumplimiento, ya que en trazabilidad se
evaluaron tres normas, con un 20% de cumplimiento parcial y un 80% de
incumplimiento, mientras que en control de calidad se revisaron siete normas,
evidenciandose un incumplimiento total del 100%. En conjunto, estos hallazgos reflejan
un sistema con un bajo nivel de control y una elevada exposicion a riesgos operativos y
sanitarios.

TERCERA: Se concluye que el anélisis de causas y efectos permiti¢ identificar factores
criticos que originan las deficiencias en trazabilidad y control de calidad, tales como la
inexistencia de procedimientos formalizados, deficiente gestion de la informacion, falta
de capacitacion del personal y limitaciones en infraestructura. Estas causas generan
efectos directos como pérdida de informacion, dificultad en la identificacion de lotes y
riesgo de incumplimiento normativo.

CUARTA: Se concluye que la identificacion de los procesos criticos en la cadena
productiva del vino permitié reconocer etapas clave que requieren control y

estandarizacion, destacando la recepcion de la materia prima, despalillado y molienda,
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maceracion, prensado, fermentacion alcohdlica y etapas finales como clarificacion y

embotellado. Estas fases concentran los principales riesgos en términos de calidad e

inocuidad del producto.

QUINTA: Se concluye que el planteamiento de lineamientos de trazabilidad y

procedimientos operativos estandarizados (POE) permite establecer un control

sistematico de los parametros criticos del proceso de vinificacién, asegurando la

correcta identificacion de los lotes, el registro de informacion relevante y el

cumplimiento de condiciones higiénico-sanitarias. Esta propuesta contribuye a reducir

la variabilidad del proceso y fortalecer la calidad del producto final.

SEXTA: Se concluye que la evaluacion técnica y econdmica de la propuesta demuestra
su viabilidad y conveniencia, al evidenciar que la inversion requerida, estimada en
aproximadamente S/ 33,929.20, resulta significativamente menor en comparacion con
los riesgos econOmicos asociados al incumplimiento de normativas sanitarias,
municipales y de proteccion al consumidor. El andlisis comparativo realizado pone de
manifiesto que las sanciones impuestas por entidades fiscalizadoras como SUNAFIL,
OEFA, INDECOPI y gobiernos locales pueden oscilar entre 1 UIT y méas de 450 UIT,
es decir, entre aproximadamente S/ 5,500 y mas de S/ 2,475,000, dependiendo de la
gravedad de la infraccién, lo que representa montos que pueden alcanzar hasta
aproximadamente 73 veces el costo total de la propuesta. ASimismo, en escenarios
criticos como la clausura temporal o paralizacion de operaciones, las pérdidas
econémicas indirectas, derivadas de la interrupcion de la produccion, la pérdida de
mercado y el deterioro reputacional, podrian incrementar este impacto en mas de un
100% adicional del valor de las sanciones. En este contexto, la propuesta no solo
contribuye a optimizar la gestion operativa y el control de calidad, sino que también se
configura como una estrategia preventiva altamente rentable, al permitir una reduccién
potencial en la exposiciébn a riesgos econémicos mediante la mitigacion de
incumplimientos normativos. En consecuencia, la implementacion de un sistema de
trazabilidad y control de calidad debe ser entendida no como un gasto, sino como una
inversion estratégica orientada a fortalecer la sostenibilidad, el cumplimiento normativo

y la competitividad del Centro Vivero Vitivinicola.
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RECOMENDACIONES

PRIMERA: Se recomienda que el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA
gestione futuras alianzas con instituciones publicas, universidades o entidades
especializadas del sector agroindustrial, con la finalidad de acceder a asesoramiento
técnico, programas de fortalecimiento productivo y oportunidades de actualizacion
tecnoldgica aplicadas al sector vitivinicola. Estas articulaciones permitirian
complementar las capacidades actuales de la organizacion y favorecer el desarrollo
progresivo de sus actividades productivas.

SEGUNDA: Se recomienda promover futuras acciones orientadas al fortalecimiento de
la cultura de calidad dentro del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA,
mediante jornadas periddicas de sensibilizacién, revision de practicas operativas y
espacios de retroalimentacion interna relacionados con el orden documental,
cumplimiento de procedimientos y control de actividades criticas. Estas acciones
permitirian reforzar progresivamente habitos de trabajo orientados a la prevencion de
errores, la mejora continua y el fortalecimiento de las practicas de control dentro del
proceso productivo.

TERCERA: Se recomienda que futuras investigaciones relacionadas con el sector
vitivinicola regional profundicen en el andlisis de herramientas tecnoldgicas aplicadas
a la gestion agroindustrial, evaluando aspectos como accesibilidad, facilidad de
adaptacion, costos operativos y beneficios en el control de informacién. Para ello,
podrian desarrollarse estudios comparativos entre distintas alternativas digitales o
evaluaciones aplicadas en entornos productivos similares, con el propésito de generar
propuestas técnicamente viables y ajustadas a las necesidades reales del sector
vitivinicola regional.

CUARTA: Se recomienda que el Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA
continle impulsando actividades de fortalecimiento técnico dirigidas al personal
involucrado en la produccion vitivinicola, mediante programas de capacitacion,
actualizacion y transferencia de conocimientos relacionados con buenas practicas de
manufactura, inocuidad y control de procesos. Para ello, se sugiere articular estas
actividades con instituciones académicas, especialistas del sector o entidades vinculadas
al desarrollo agroindustrial, favoreciendo asi la actualizacion continua del personal y el

fortalecimiento de las capacidades operativas de la organizacion.
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ANEXOS

Anexo A
Registro de Entrevista al Personal del Centro Vivero Vitivinicola

Empresa/entidad Centro Vivero Vitivinicola (CVV)
Nombre del entrevistado Juan Diego Farfdn Noya
Cargo Asistente de produccién
Nombre del entrevistador Carol Mariajosé Huayna Laura
Cargo Tesista
Fecha de la entrevista 10/11/2025 y 11/11/2025
Hora de inicio 5:00 P.M. | Hora de finalizacién | 7:00 P.M.

y 4 ’ Obtener informacion detallada y de primera mano
Objetivo de la entrevista [ X 2

sobre el funcionamiento operativo de la planta.

PREGUNTAS:

1.- ¢El Centro Vivero Vitivinicola ha sido objeto de auditorias o visitas de evaluacion
por parte de entidades externas?

Respuesta:

El entrevistado manifestd que, en afios anteriores, el Centro Vivero Vitivinicola recibio
visitas de entidades externas con fines de supervision o evaluacidn. No obstante, preciso que
actualmente la institucion no cuenta con los informes emitidos como resultado de dichas
visitas, lo que evidencia la inexistencia de registros formales que documenten observaciones,
recomendaciones o acciones de mejora derivadas de estos procesos. Esta situacion limita la
trazabilidad histdrica de las evaluaciones externas y dificulta el seguimiento sistematico de
oportunidades de mejora institucional.

2.- ¢ Cual es la variedad considerada como producto bandera del CVV y cual presenta
mayor relevancia productiva y comercial?

Respuesta:

Segun lo indicado por el entrevistado, la variedad Cabernet Sauvignon es considerada el
producto bandera del Centro Vivero Vitivinicola debido a su tradicion, reconocimiento y
posicionamiento comercial. Sin embargo, aclaré que durante el periodo 2024-2025 esta
variedad no represent6 el mayor porcentaje de ventas. En contraste, recomendé centrar el
analisis en la variedad Cardinal, la cual registrd la mayor produccion en dicho periodo, con
un total de 15,463.50 kg cosechados en tres lotes (N.° 4, N.° 7 y N.° 12). Esta variedad es
utilizada principalmente para la elaboracion de vino Rosse, producto que presenta una alta
aceptacion y demanda en el mercado.

3.- ¢El Centro Vivero Vitivinicola ha recibido quejas o devoluciones por parte de los
clientes?

Respuesta:

El entrevistado sefialé que se han recibido algunas quejas, aunque en cantidades reducidas.
Estas se han presentado principalmente en vinos dulces, los cuales, debido a sus
caracteristicas fisicoquimicas, pueden continuar su proceso de fermentacién si no se
almacenan en condiciones adecuadas de temperatura. Esta situacién puede generar
alteraciones en el sabor del producto, evidenciando la necesidad de un mayor control en las
condiciones de almacenamiento y conservacion.
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4.- ¢Como se realiza la identificacion y el registro de los lotes en campo?

Respuesta:

La identificacion de los lotes se realiza inicialmente mediante registros manuales en campo,
los cuales posteriormente son digitalizados en hojas de célculo (Excel). El entrevistado indicé
que, en este proceso, se han presentado errores de digitacion; sin embargo, preciso que estos
no han generado consecuencias relevantes en la produccién. Aun asi, esta practica evidencia
una dependencia significativa del factor humano y la ausencia de mecanismos automatizados
de validacion de la informacion.

5.- ¢ De qué manera se gestiona la trazabilidad interna durante el proceso productivo?

Respuesta:

La trazabilidad interna se gestiona principalmente a través de la calendarizaciéon de las
actividades productivas por variedad de uva. Esta planificacion permite evitar mezclas y
confusiones entre los distintos lotes, asegurando un control basico del proceso. No obstante,
este enfoque se sustenta en la experiencia del personal y no en un sistema formal
documentado de trazabilidad.

6.- ¢Qué informacién de trazabilidad se consigna actualmente en las etiquetas de los
productos?

Respuesta:

Las etiquetas de los productos elaborados por el CVV consignan Unicamente la variedad de
uva y el tipo de vino. No incluyen informacion relevante para la trazabilidad, como el afio de
cosecha, el numero de lote u otros datos que permitan rastrear el producto a lo largo de la
cadena productiva, lo que limita la identificacion precisa del origen y del proceso del
producto final.

7.- ¢Como se realiza el control y seguimiento durante el proceso de embotellado?

Respuesta:

El control durante el embotellado se realiza de manera empirica por el encargado de bodega,
quien supervisa el proceso con el objetivo de evitar confusiones entre productos. Sin
embargo, no existen procedimientos estandarizados ni registros formales que respalden este
control, lo que incrementa la dependencia de la experiencia individual.

8.- ¢ De queé forma se registran las entradas y salidas de productos?

Respuesta:

Los movimientos de entrada y salida de productos se registran de manera manual y
posteriormente se transcriben a archivos Excel. El entrevistado indicé que no cuentan con un
sistema de registro actualizado en tiempo real, lo que limita la disponibilidad inmediata de
informacién y dificulta el control oportuno del inventario.

9.- ¢ Existe sefializacion formal para la identificacion de uvas y tanques?

Respuesta:

No existe una sefializacion formal establecida. La identificacion se realiza mediante Kardex
manuales que son adheridos a los tanques de acero inoxidable con cinta. Este método resulta
vulnerable al deterioro, pérdida o error humano, afectando la confiabilidad de la informacion.

10.- ¢ Se han presentado pérdidas de lotes durante el almacenamiento?

Respuesta:

El entrevistado indico que no se han registrado pérdidas de lotes. Sin embargo, sefialé que
los vinos tintos requieren un mayor nivel de control, ya que presentan una mayor
susceptibilidad a desviaciones durante el proceso de fermentacion, lo que demanda un
seguimiento mas riguroso.

11.- ¢(Se realizan muestreos formales y controles de calidad durante el proceso
productivo?
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Respuesta:

No se realizan muestreos formales ni andlisis sistematicos de control de calidad. El control
se basa principalmente en la experiencia del jefe de bodega y en evaluaciones organolépticas,
lo que evidencia la ausencia de procedimientos técnicos estandarizados para asegurar la
calidad del producto.

12.- ;Como se realiza la recepcion y segregacion de las uvas en mal estado?

Respuesta:

Durante la recepcion, las uvas que se encuentran en mal estado son eliminadas de manera
manual, sin el uso de etiquetas o registros especificos. La calendarizacion de las actividades
permite evitar errores entre canastones, aungue no existe un sistema formal de identificacion
para esta etapa.

13.- ¢Como se controla el manejo de canastones cuando la uva no se procesa el mismo
dia?

Respuesta:

Cuando la totalidad de la uva no es procesada en un solo dia, el control se mantiene mediante
la calendarizacion de las actividades. Este mecanismo considera, ademaés, la atencién a
agricultores externos, permitiendo un manejo ordenado, aunque basado principalmente en la
planificacion operativa y no en registros estandarizados.

14.- ; Como se identifican los tanques durante el proceso productivo?

Respuesta:

Los tanques se identifican mediante Kardex sujetos con cinta adhesiva, cuyo mantenimiento
depende directamente del personal operativo. Esta practica carece de estandarizacion y puede
comprometer la continuidad y confiabilidad de la informacion de trazabilidad.

15.- ¢ Existe un control formal durante el proceso de embotellado?

Respuesta:

El control durante el embotellado se realiza de manera empirica y depende del encargado de
bodega, sin la existencia de procedimientos documentados ni registros que respalden el
proceso.

16.- ¢ El Centro Vivero Vitivinicola cuenta con un sistema de codificacion de lotes?

Respuesta:

El entrevistado indicé que actualmente el Centro Vivero Vitivinicola no cuenta con un
sistema formal de codificacion de lotes, lo que constituye una limitacion significativa para la
implementacion de un sistema integral de trazabilidad.
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Anexo B
Detalle de los calculos realizados para determinar los costos de la puesta en marcha de la
propuesta

Calibracion de instrumentos

Costo calibracion (S/ ., Costo mensual
Instrumento .. Frecuencia
por servicio) (s/)
pH-metro 80-120 Mensual S/ 100.00
Termometro 50 -80 Mensual S/ 60.00
. Mensual

Refractémetro 60— 100 K S/ 80.00

equivalente
Balanza 80-120 . s/ 100.00

equivalente

S/ 340.00
CAPACITACION CON INSTRUCTOR EXTERNO

COSTO REALISTA EN PERU S/ 50— 120 por hora

Encargado de bodega

1% 80 x 48 = S/ 2,880.00

ESTRUCTURA REAL DE COSTOS POR PERSONAL

Cargo Cantidad
Encargado de bodega 1
Técnico de campo 2
Personal de campo 4
Personal de produccién 4

SUPUESTOS SALARIALES (REALISTAS — PERU)

Cargo Sueldo mensual (S/) (B

(s/)

Encargado de bodega S/ 2,500.00 S/
! 15.60

Técnico de campo S/ 1,800.00 S/
4 11.25

Personal de campo S/ 1,200.00 S/
! 7.50

. s/

Personal de produccién S/ 1,300.00 810

* (Sueldo / 160 horas)

CALCULO DE CAPACITACION

Duracién: 48 horas por persona ‘ 48
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Encargado de bodega

1x48x156= 74880
Técgi::sgcie ﬁ‘l;’:: s/ 1,080.00
Persor;ai ZZ ia;'fz s/ 1,440.00

Personal d; Zrzgl)l:-‘;'g: s/ 1,555.20

TOTAL COSTO DE TIEMPO DEL PERSONAL = S/ 4,824.00

MATERIALES

Materiales impresos - S/ 250
Material didactico > S/ 150

Descripcion Unidad Frecuencia Costo Unitario (S/) Costo Total (S/)
Supervision del sistema (Encargado de bodega) Hora Mensual (8 h) | S/ 15.60 | S/ 125.00
Reuniones de seguimiento Hora Mensual (4 h) S/ 15.60 | S/ 62.00
Revision de KPls en AppSheet Hora Mensual (4 h) | S/ 15.60 | S/ 62.00
Acciones correctivas / mejora Lote Mensual S/ 100.00 | S/ 100.00
TOTAL MENSUAL: | S/ 349.00

COSTO ANUAL: 4,188.00

Anexo C
Procedimientos Operativos Estandarizados (POE)

POE 1 PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR PARA LA RECEPCION DE
MATERIA PRIMA Y CONTROL DE PARAMETROS CRITICOS EN EL
PROCESO DE VINIFICACION.

POE 2 PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR PARA LA LIMPIEZA,
DESINFECCION Y CONTROL HIGIENICO DE EQUIPOS Y SUPERFICIES
EN LAS ETAPAS DE DESPALILLADO, PRENSADO Y FERMENTACION
DEL PROCESO DE VINIFICACION.
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1. OBJETIVOS

El presente procedimiento operativo estandarizado tiene como objetivo establecer
lineamientos técnicos orientados al control de la calidad de la materia prima vy al
monitoreo de los parametros criticos involucrados en el proceso de vinificacién. La
propuesta busca describir de manera estructurada las actividades y criterios que
permitirian verificar las condiciones de recepcion de la uva, asi como supervisar
variables relevantes del proceso tales como la maceracién, la fermentacidn
alcohdlica y las etapas de clarificacidn y estabilizacidn tartarica.

A través de este procedimiento se propone proporcionar un marco de referencia
que contribuya a orientar el control técnico de dichas etapas del proceso productivo,
con la finalidad de prevenir desviaciones que puedan afectar las caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas del vino elaborado en el Centro Vivero Vitivinicola
del PEIMS-AUTODEMA.

2. ALCANCE

El presente procedimiento se plantea como una propuesta orientada a las
principales etapas del proceso de vinificacidon en las cuales se identificaron riesgos
de nivel alto asociados al control de calidad. En particular, el procedimiento abarca
las actividades relacionadas con la recepcion y seleccion de la materia prima, el
control de condiciones durante la maceracion, el seguimiento de la fermentacion
alcohdlica y la supervision del uso de insumos enoldgicos durante las etapas de
clarificacion y estabilizacion tartarica.

La propuesta estd dirigida al personal técnico y operativo que participa en las
actividades de recepcion de uva, transformacién y control del proceso productivo
dentro del Centro Vivero Vitivinicola, considerando las funciones del responsable de
bodega, personal de produccién y personal encargado del control técnico del
proceso.
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3. REFERENCIAS

El presente procedimiento operativo estandarizado propuesto se sustenta en
lineamientos normativos y técnicos relacionados con la gestion de la calidad e
inocuidad en la produccidn de alimentos y, particularmente, en la elaboracion de
productos vitivinicolas. Estas disposiciones establecen criterios orientados al control
de materias primas, condiciones del proceso productivo, manejo de insumos
enoldgicos y aseguramiento de la calidad del producto final.

Asimismo, el procedimiento considera principios asociados a Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y a los Programas de Higiene y Saneamiento (PHS), los cuales
constituyen herramientas fundamentales para prevenir riesgos que puedan afectar
la inocuidad y calidad de los alimentos durante su procesamiento. Estos
lineamientos permiten orientar la estandarizacion de las actividades operativas y el
control de los parametros criticos del proceso productivo.

En este sentido, la propuesta toma como referencia normas nacionales e
internacionales vinculadas con la gestidn de calidad y la inocuidad alimentaria en la
cadena de produccidn vitivinicola.

Entre las principales referencias normativas consideradas se encuentran las
siguientes:

e Reglamento Sanitario de los Alimentos — Decreto Supremo N.2 007-98-SA y
sus modificatorias, Ministerio de Salud del Peru.

e Norma Técnica Sanitaria N° 177-MINSA/DIGESA-2021: Norma sanitaria para
la elaboracion de bebidas alcohdlicas vitivinicolas y sus derivados.

e Codex Alimentarius. Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CXC 1-
1969, ultima revision).

e SO 22000:2018 — Sistemas de gestion de inocuidad alimentaria.

e |SO 22005:2007 — Trazabilidad en la cadena de alimentos y piensos.

e Lineamientos técnicos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) aplicables
a establecimientos de procesamiento de alimentos.

e Programas de Higiene y Saneamiento (PHS) para el control sanitario de
instalaciones, equipos y superficies en plantas de procesamiento de

alimentos.
e Manuales técnicos de control de pardametros criticos en la industria
vitivinicola.
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4. DEFINICIONES

Para efectos de la presente propuesta de procedimiento operativo estandarizado,
se consideran las siguientes definiciones relacionadas con las etapas del proceso de
vinificacion y con los elementos que intervienen en el control de calidad del
producto.

Materia prima: Corresponde a la uva destinada al proceso de elaboracién de vino.
La calidad de esta materia prima es un factor determinante en las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales del producto final.

Recepcion de materia prima: etapa inicial del proceso de vinificacién en la cual se
verifica el estado sanitario de la uva, su grado de madurez y el cumplimiento de
criterios técnicos minimos para su ingreso al proceso productivo.

Maceracion: proceso mediante el cual el mosto permanece en contacto con las
pieles de la uva con el objetivo de favorecer la extraccién de compuestos fendlicos,
pigmentos y sustancias aromaticas que contribuyen al perfil sensorial del vino.

Fermentacion alcohdlica: etapa del proceso de vinificacidn en la que los azlcares
presentes en el mosto son transformados en alcohol etilico y didxido de carbono
mediante la accion de levaduras.

Clarificacion: proceso destinado a la eliminacion de particulas en suspensién
presentes en el vino mediante la adicién de agentes clarificantes que facilitan la
sedimentacién de dichas particulas.

Estabilizacion tartdrica: tratamiento aplicado al vino con el propdsito de evitar la
formacion de cristales de tartrato durante su almacenamiento o comercializacion,
contribuyendo a la estabilidad del producto.

Parametros criticos del proceso: variables del proceso productivo cuya variacién
fuera de los rangos establecidos puede afectar la calidad del vino, tales como
temperatura, tiempo de fermentacién, condiciones de maceracidn y dosificacién de
insumos enolégicos.
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5. RESPONSABLES

Las responsabilidades consideradas en el presente procedimiento operativo
estandarizado se establecen tomando como referencia la estructura organizacional
del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA, particularmente las funciones
asociadas al Departamento Productivo, el cual participa directamente en las
actividades relacionadas con el proceso de vinificacion.

A continuacién, se presentan las responsabilidades asociadas a cada cargo dentro
del procedimiento propuesto.

Responsabilidades asociadas al Procedimiento Operativo Estandarizado para el control

de materia prima y pardmetros criticos del proceso de vinificacién.

CARGO RESPONSABILIDADES DENTRO DEL PROCEDIMIENTO

Responsable del
Supervisar de manera general el cumplimiento de los lineamientos
Centro Vivero
establecidos para el control del proceso productivo.
Vitivinicola

Supervisar las etapas del proceso de vinificacién, verificando las
Encargado de
condiciones de maceracién, fermentacién alcohélica y el uso adecuado

Bodega
de insumos enoldgicos.
Apoyar en la verificacién de las condiciones de la materia prima al
Técnico de Campo momento de su recepcién, evaluando el estado sanitario de la uva 'y
registrando la informacién correspondiente al lote.
Personal de Ejecutar las actividades operativas del proceso de vinificacién y registrar
Produccién la informacién generada durante las distintas etapas del proceso.
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6. PROCEDIMIENTOS

El presente procedimiento operativo estandarizado propone lineamientos técnicos
para el control de la calidad de la materia prima y el seguimiento de parametros
criticos durante las principales etapas del proceso de vinificacion. Con el fin de
asegurar una adecuada supervisién del proceso productivo, el procedimiento se
organiza en cuatro etapas principales: recepcion de materia prima, maceracion,
fermentacidn alcohdlica y clarificacion-estabilizacion tartdrica.

Las instrucciones descritas a continuacion permiten orientar al personal responsable
en la verificacién de las condiciones de la materia prima y en el registro de los
parametros fisicoquimicos necesarios para determinar la aptitud de la uva destinada
al proceso de vinificacion.

6.1 RECEPCION DE MATERIA PRIMA

La recepciéon de la materia prima constituye la primera etapa del proceso de
vinificacion y representa un punto critico para el control de calidad del producto
final. Durante esta etapa se debe verificar que la uva destinada al proceso de
elaboracién del vino cumpla con los criterios fisicoquimicos y sanitarios minimos que
garanticen su aptitud para el proceso de vinificacion.

El responsable de esta actividad es el Técnico de Campo quien deberd realizar una
evaluacién inicial del lote recibido, considerando parametros fisicoquimicos tales
como el contenido de sélidos solubles (°Brix), el pH y la acidez total del mosto, asi
como una inspeccion visual del estado sanitario de la uva y de la presencia de
impurezas.

Asimismo, la informacién obtenida durante esta etapa deberd ser registrada en el
modulo correspondiente al registro de materia prima del aplicativo desarrollado en
AppSheet, con el propdsito de mantener organizada la informacién asociada a cada
lote recibido y contribuir al sistema de trazabilidad propuesto en la presente
investigacion.
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6.1.1 Controldesélidos solubles(°Brix)

El contenido de sdlidos solubles permite estimar la concentracién de azucares
presentes en el mosto y constituye un indicador del grado de madurez de la uva.
Este pardmetro debe ser verificado durante la recepcidn de cada lote con el fin de
determinar su aptitud para el proceso de vinificacion.

Con el proposito de orientar la verificacion de este parametro segun las variedades
de uva utilizadas en el Centro Vivero Vitivinicola, a continuacién, se presentan los
rangos sugeridos de °Brix para cada variedad.

Rangos sugeridos de °Brix en la recepcién de uva segun variedad

VARIEDAD DE UVA TIPO DE VINO RANGO SUGERIDO °BRIX
Cabernet Sauvignon Vino tinto 22-24
Cabernet Franc Vino tinto 21-23
Syrah Vino tinto 22-24
Negra Criolla Vino tinto 21-23
Italia Vino blanco aromatico 19-21
Cardinal Vino rosé 18- 20
Torontel Vino blanco aromatico 19- 21

6.1.1.1 Instrumentorequerido

Refractémetro enolégico:

Instrumento dptico utilizado para determinar la concentracion de sélidos solubles
presentes en el mosto, expresada en grados Brix (°Brix). Su funcionamiento se basa
en la medicion del indice de refraccion del liquido analizado.
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6.1.1.2 Procedimiento de medicidn conrefractémetro

1. Tomar una muestra representativa del mosto presionando algunos
granos de uva del racimo.

2. Limpiar previamente el prisma del refractdmetro con agua destilada

y secarlo con papel suave.

Colocar una o dos gotas del mosto sobre el prisma del instrumento.

Cerrar la tapa del refractdmetro para distribuir la muestra.

Dirigir el instrumento hacia una fuente de luz.

Observar la escala interna y registrar el valor indicado en °Brix.

N SRR w

Registrar el resultado obtenido en el mdédulo correspondiente del
sistema AppSheet.
8. Limpiar el prisma del refractémetro después de cada medicidn.

6.1.2 Controldel pHdelmosto

El pH constituye un pardmetro fundamental para evaluar la estabilidad
microbioldgica y quimica del mosto. Su medicion durante la recepcion de la materia
prima permite identificar posibles desequilibrios que puedan afectar el desarrollo de
la fermentacién alcohdlica. A continuacidn, se presentan los rangos sugeridos para
el control del pH en la recepcidn de uva segun variedad.

Rangos sugeridos de pH en la recepcién de uva segun variedad

VARIEDAD DE UVA RANGO SUGERIDO DE PH
Cabernet Sauvignon 3.3-36
Cabernet Franc 3.3-35
Syrah 3.3-36
Negra Criolla 3.2-35
Italia 3.1-34
Cardinal 3.2-34
Torontel 3.1-33
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6.1.2.1 Instrumentorequerido

pH-metro digital;

Instrumento electrdénico utilizado para medir la acidez o alcalinidad de una solucidn
mediante un electrodo sensible al potencial de hidrégeno.

6.1.2.2 Procedimiento de medicién con pH-metro

1. Verificar que el pH-metro se encuentre calibrado antes de iniciar la
medicion.

Tomar una muestra representativa del mosto en un recipiente limpio.
Introducir el electrodo del pH-metro en la muestra.

Esperar hasta que el valor mostrado en la pantalla se estabilice.
Registrar el valor obtenido en el sistema de registro correspondiente.
Retirar el electrodo y enjuagarlo con agua destilada.

No v hkwhN

Secar cuidadosamente el electrodo antes de guardarlo.
6.1.3 Controldeacideztotal

La acidez total constituye un indicador importante del equilibrio acido del mosto y
puede influir en la estabilidad microbioldgica del vino y en sus caracteristicas
sensoriales.

A continuacion, se presentan los rangos sugeridos de acidez total para las variedades
de uva utilizadas en el proceso de vinificacion.
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Rangos sugeridos de acidez total segun variedad de uva.

VARIEDAD DE UVA ACIDEZ TOTAL (G/L ACIDO TARTARICO)

Cabernet Sauvignon 5-7
Cabernet Franc 5-7
Syrah 5-7
Negra Criolla 5-8
Italia 6-8
Cardinal 6-8
Torontel 6-8

6.1.3.1 Instrumentorequerido

Equipo para determinacion de acidez total por titulaciéon enolégica:

Para la determinacién de la acidez total del mosto se propone utilizar un sistema de
titulaciéon compuesto por los siguientes elementos:

1. Bureta graduada (25 o 50 ml): utilizada para dosificar con precisién la
solucion alcalina durante Ia titulacién.

2. Soporte universal con pinza para bureta: permite sostener la bureta en
posicién vertical durante la medicion.

3. Erlenmeyer o vaso de precipitados (250 mL): recipiente donde se coloca la
muestra de mosto para realizar la titulacion.

4. Pipeta volumétrica o probeta graduada: utilizada para medir el volumen de
muestra a analizar.

5. Solucién de hidréoxido de sodio (NaOH) 0.1 N: solucién alcalina utilizada como
titulante para neutralizar los acidos presentes en el mosto.

6. Indicador acido-base (fenolftaleina): reactivo que permite identificar el punto
final de la titulacién mediante el cambio de color de la solucidn.

7. Agitador manual o varilla de vidrio: utilizado para homogenizar la muestra
durante el proceso de titulacién.
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Este conjunto de instrumentos constituye el equipo basico utilizado en andlisis
enoldgicos para la determinacién de la acidez total expresada como gramos de
acido tartérico por litro (g/L).

6.1.3.2 Procedimiento de determinacion de acideztotal

1. Tomar wuna muestra representativa del mosto y medir
aproximadamente 10 mL utilizando una pipeta o probeta graduada.
Transferir la muestra al erlenmeyer de 250 mL.

Afadir 2 a 3 gotas de indicador fenolftaleina a la muestra.

Llenar la bureta con solucién de hidréxido de sodio (NaOH) 0.1 N.
Iniciar la titulacién agregando lentamente la solucién de NaOH

LA o |

mientras se agita suavemente la muestra.

6. Continuar agregando la solucién alcalina hasta observar un cambio de
color rosado tenue que permanezca durante aproximadamente 30
segundos, lo cual indica el punto final de la titulacidn.

7. Registrar el volumen de solucion alcalina utilizado.

8. Calcularla acidez total del mosto expresada en g/L de acido tartarico,
de acuerdo con el volumen de NaOH utilizado.

9. Registrar el valor obtenido en el formato correspondiente o en el
modulo de registro de materia prima del sistema AppSheet.

Con el propésito de facilitar la interpretacién de los resultados obtenidos
durante la titulacién, a continuacién, se presenta una referencia orientativa
gue permite relacionar el volumen aproximado de solucién titulante utilizado
con el valor estimado de acidez total del mosto.
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Relacién referencial entre volumen de NaOH utilizado y acidez total del mosto.

VOLUMEN DE NAOH ACIDEZ TOTAL APROXIMADA
UTILIZADO (ML) (G/L ACIDO TARTARICO)
5mL 3.75
6 mL 4.50
7 mL 5.25
8 mL 6.00
9 mL 6.75
10 mL 7.50

6.1.4 Evaluaciondel estadosanitariodelauva

Ademas de los pardmetros fisicoquimicos previamente evaluados, se debe realizar
una inspeccién visual del estado sanitario de la uva al momento de la recepcién del
lote. Esta evaluacion permite identificar posibles alteraciones en los racimos o en los
granos que puedan afectar la calidad del mosto o comprometer el desarrollo
adecuado del proceso de vinificacion.

La inspeccién debe ser realizada por el Técnico de Campo, quien evaluara
visualmente el estado general de los racimos considerando la integridad de los
granos, la presencia de pudricion, dafios mecanicos o signos de deterioro.

Con el propdsito de estandarizar la evaluacion y reducir la subjetividad durante la
inspeccidn visual, a continuacion, se presentan los criterios referenciales propuestos
para clasificar el estado sanitario de la uva.
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Clasificacién referencial para la evaluacién del estado sanitario de la uva.

CRITERIO DE CONDICION IMAGEN ACCION
CLASIFICACION
EVALUACION OBSERVADA REFERENCIAL RECOMENDADA
Racimos integros, granos
firmes y uniformes, sin Estado 6ptimo Lote apto para
Excelente
signos visibles de pudricién | del racimo proceso
o dafio
Racimos con ligeros dafios
Leve deterioro Lote apto para
mecanicos en algunos Bueno
superficial proceso
granos
Presencia moderada de Condicién Evaluacién por
granos deteriorados o intermedia del Regular encargado de
deshidratados racimo bodega
Presencia visible de Condicién no
Separacién o
pudricion, hongos o apta del Deficiente
rechazo del lote
deterioro significativo racimo

Nota: Las imagenes presentadas corresponden a referencias visuales utilizadas
como guia para la evaluacién rapida del estado sanitario de los racimos durante la
recepcion de la materia prima.
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6.1.4.1 Procedimiento deinspecciénvisual

1. Seleccionar una muestra representativa del lote de uva recibido.

2. Observar el estado general de los racimos verificando la integridad de
los granos.

3. Identificar posibles signos de pudricidn, dafilo mecanico o deterioro
de los granos.

4. Comparar las condiciones observadas con los criterios establecidos en
la tabla anterior.

5. Clasificar el estado sanitario del lote de acuerdo con las categorias
Excelente, Bueno, Regular o Deficiente.

6. Registrar el resultado de la evaluacion en el médulo correspondiente
del sistema AppSheet.

6.1.5 Evaluaciénde presenciadeimpurezas

Durante la recepcion de la materia prima también se debe verificar la presencia de
impurezas que puedan encontrarse mezcladas con los racimos de uva. Estas
impurezas pueden incluir hojas, ramas, restos vegetales u otros materiales extranos
que podrian contaminar el mosto o afectar la eficiencia de las operaciones
posteriores del proceso de vinificacion.

La evaluacién de la presencia de impurezas se realiza mediante inspeccion visual
directa del lote recibido, permitiendo determinar el nivel de contaminacién por
material extrafio.

Con el propédsito de estandarizar esta evaluacién, a continuacion, se presentan los
criterios propuestos para clasificar la presencia de impurezas.
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Criterios referenciales para la evaluacién de presencia de impurezas.

ACCION
CRITERIO DE CONDICION
CLASIFICACION = IMAGEN REFERENCIAL RECOMENDAD
EVALUACION OBSERVADA
A

Presencia minima

0 ausencia de
Lote apto para
hojas, ramas u Lote limpio Baja
proceso
otros residuos

vegetales

Presencia

moderada de Nivel Retirar impurezas
hojas o material intermedio de Media antes del
vegetal mezclado impurezas procesamiento

con los racimos

Alta presencia de

Lote con
hojas, ramas u Limpieza manual
contaminacién Alta
otros materiales o rechazo del lote
significativa
extrafios
Nota: Las imagenes corresponden a referencias visuales utilizadas como guia
para la evaluacion rapida del nivel de impurezas presentes en los racimos durante
la etapa de recepcion de la materia prima.
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6.1.5.1 Procedimiento de evaluacién deimpurezas

1. Inspeccionar visualmente el lote de uva recibido.
Identificar la presencia de hojas, ramas u otros materiales vegetales
mezclados con los racimos.

3. Comparar las condiciones observadas con los criterios establecidos en
la tabla anterior.
Clasificar el nivel de impurezas como Bajo, Medio o Alto.

5. Registrar el resultado de la evaluacién en el médulo correspondiente
del sistema AppSheet.

6.2 ASIGNACION DE TANQUES DE VINIFICACION

Antes de iniciar la etapa de maceracion, es necesario verificar que el mosto sea
transferido al tanque de vinificacidén correspondiente, de acuerdo con la variedad de
uva procesada y el tipo de vino que se desea elaborar. La correcta asignacion de
tanques constituye un aspecto relevante para el control del proceso de vinificacidn,
ya que permite mantener condiciones adecuadas de fermentacion, evitar mezclas
no deseadas entre variedades y facilitar el seguimiento de los parametros criticos
del proceso.

Con el propdsito de asegurar una adecuada organizacién del proceso productivo, el
sistema de registro desarrollado en la plataforma AppSheet incorpora una base de
datos de tanques, la cual permite identificar el tanque utilizado para cada variedad
de uvay el tipo de vino elaborado. Esta informacidn es registrada por el responsable
del proceso durante el llenado del médulo “Transformacién”, permitiendo mantener
un control adecuado sobre el uso de los tanques durante las distintas etapas del
proceso de vinificacion.

En este sentido, la asignacidon de tanques contribuye al control de calidad del
proceso, ya que permite garantizar que cada lote de mosto sea procesado en
condiciones controladas y bajo parametros previamente establecidos.

Con el fin de orientar la asignacién de los tanques utilizados durante el proceso de
vinificacidn, a continuacién, se presentan los tanques identificados en la base de
datos del sistema, asi como su uso dentro del proceso productivo.
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Asignacién de tanques segun variedad de uva y tipo de vino.

VARIEDAD | TIPO DE
ID_TANQUE USO DEL TANQUE DESCRIPCION

DE UVA VINO

Cabernet Fermentacion Tanque destinado a fermentacién alcohdlica con
TQ-CS-01 Tinto
Sauvignon principal maceracion controlada para vinos estructurados.
Cabernet Tanque auxiliar utilizado para maceracion
TQ-CS-02 Tinto Maceracién / apoyo
Sauvignon prolongada o fermentacién adicional.
Cabernet Fermentacion Tanque de fermentacion para vinos tintos de cuerpo
TQ-CF-01 Tinto
Franc principal medio con control de temperatura.
Fermentacion Tanque destinado a fermentacién con maceracién
TQ-SY-01 Syrah Tinto
principal moderada para vinos intensos y especiados.
Fermentacion Tanque para elaboracién de vinos tintos jévenes con
TQ-NC-01 Negra Criolla Tinto
principal maceracién corta.

Tanque destinado a fermentacién a baja temperatura

TQ-IT-01 Italia Blanco | Fermentacién en frio
para preservar aromas varietales.
Tanque para vinificacién de vinos blancos
TQ-TO-01 Torontel Blanco | Fermentacién en frio
aromaticos.
Fermentacion Tanque destinado a elaboracién de vino rosé con
TQ-CA-01 Cardinal Rosé
principal fermentacién en frio.
Tanque de apoyo para variedades blancas en
TQ-BL-01 Blancos Blanco Fermentacioén auxiliar
campafias de alta produccién.
Tanque polivalente utilizado cuando los tanques
TQ-TI-01 Tintos Tinto Fermentacién auxiliar

principales se encuentran ocupados.

Nota. La tabla muestra la asignacién de tanques utilizados en el proceso de
vinificacion segun la variedad de uva y el tipo de vino elaborado. Esta informacion
forma parte de la base de datos registrada en el médulo “Transformacién” del
sistema desarrollado en la plataforma AppSheet.
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6.3CONTROL DE PARAMETROS CRITICOS EN EL PROCESO DEVINIFICACION

Una vez verificada la calidad de la materia prima durante la etapa de recepcion, el
proceso de vinificacién continla con una serie de operaciones técnicas que
requieren el control de determinados parametros criticos, tales como la
temperatura, el tiempo de maceracién, la duracion de la fermentacion alcohdlica y
el uso adecuado de insumos enoldgicos durante las etapas de clarificacién y
estabilizacion.

El control de estos parametros resulta fundamental para asegurar el desarrollo
adecuado del proceso de transformacion de la uva en vino y para garantizar la
calidad del producto final. En este sentido, el responsable del proceso de vinificacién
en este caso el Encargado de la bodega deberd registrar la informacién
correspondiente en el moédulo “Transformacion” del sistema de registro
desarrollado en la plataforma AppSheet.

Es importante considerar que no todas las variedades de uva siguen exactamente la
misma secuencia de procesamiento, ya que el tratamiento aplicado dependera del
tipo de vino que se desee elaborar. En particular, algunas variedades destinadas a la
elaboracién de vinos tintos requieren una etapa de maceracién mas prolongada con
el objetivo de favorecer la extracciéon de compuestos fendlicos, color y taninos
presentes en las pieles de la uva. En cambio, las variedades utilizadas para vinos
rosados pueden someterse a una maceracion corta, mientras que las variedades
destinadas a la elaboracién de vinos blancos generalmente pasan directamente a la
etapa de fermentacion alcohdlica sin maceracion.

Por esta razdn, durante el registro de los datos en el médulo “Transformacién” del
sistema AppSheet, el responsable del proceso deberd considerar el tipo de vino
elaborado, ya que este determinara si la materia prima pasa por una etapa de
maceracidon, una maceracidon corta o si ingresa directamente al proceso de
fermentacion alcohélica.
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En este contexto, el presente procedimiento establece los lineamientos para el
control de los parametros criticos asociados a las siguientes etapas del proceso de
vinificacién:

e Maceracion
e Fermentacion alcohdlica
e Clarificacidn - estabilizacion tartarica

Estas etapas se desarrollan a continuacion.
6.3.1 Controldelaetapademaceracién

La maceracion corresponde a la etapa del proceso de vinificacién en la que el mosto
permanece en contacto con las pieles y otras partes sélidas de la uva con el propdsito
de extraer compuestos fendlicos, pigmentos y sustancias aromaticas que
contribuyen a las caracteristicas sensoriales del vino.

Sin embargo, es importante considerar que no todas las variedades de uva utilizadas
en el proceso de vinificacidon requieren una maceracidon prolongada, ya que esta
operacion depende del tipo de vino que se desea elaborar.

En términos generales:

e Los vinos tintos requieren maceraciones mas prolongadas para favorecer la
extracciéon de color y taninos.

e Los vinos rosados pueden someterse a una maceracién corta con el fin de
obtener un color rosado caracteristico sin una extraccidn excesiva de
compuestos fendlicos.

e Los vinos blancos generalmente no requieren maceraciéon, por lo que el
mosto se separa rapidamente de las pieles antes de iniciar la fermentacion
alcohdlica.

Con el propdsito de orientar el control del proceso, a continuacién, se presentan los
tipos de tratamiento aplicados a las variedades de uva utilizadas en el proceso de
vinificacién del Centro Vivero Vitivinicola.
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Tratamiento de maceracién segun variedad y tipo de vino.

VARIEDAD DE UVA TIPO DE VINO TIPO DE MACERACION

Cabernet Sauvignon Vino tinto Maceracion
Cabernet Franc Vino tinto Maceracién
Syrah Vino tinto Maceracién
Negra Criolla Vino tinto Maceracién
Cardinal Vino rosado Maceracién corta
Italia Vino blanco Sin maceracion
Torontel Vino blanco Sin maceracién

6.3.1.1 Pardmetros criticos de controldurantela maceracién

Durante la etapa de maceracion es necesario controlar determinados
parametros técnicos que influyen directamente en la extraccion de compuestos
fendlicos, pigmentos y sustancias aromaticas presentes en las pieles de la uva.
Estos parametros pueden variar dependiendo del tipo de vino que se desea
elaborar, ya que la maceracién aplicada a los vinos tintos suele ser mas
prolongada que la aplicada a los vinos rosados.

Con el propésito de orientar el control de esta etapa del proceso, a continuacion,
se presentan los parametros técnicos que deben ser monitoreados durante la
maceracion, diferenciando las condiciones aplicadas para maceracién larga
(vinos tintos) y maceracion corta (vinos rosados).
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PARAMETRO DE RANGO INSTRUMENTO DE FRECUENCIA
CONTROL | RECOMENDADO MEDICION DE CONTROL
Temperatura del mosto 24 - 28 °C Termdmetro enoldgico Cada 4 horas
Crondémetro o registro de | Durante todo el
Tiempo de maceracién 48 - 72 horas
tiempo del proceso proceso
Homogeneizacion del mosto | 2 - 3 remontajes Durante la
Observacion directa
(remontajes) por dia maceracion
Durante el
Contacto mosto-pieles Continuo Observacion directa
proceso

Nota. Variedades aplicables: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah y Negra Criolla.

Parametros de control para maceracién corta (vino rosado).

PARAMETRO DE RANGO INSTRUMENTO DE FRECUENCIA
CONTROL RECOMENDADO MEDICION DE CONTROL
Temperatura del
18-22°C Termoémetro enoldgico Cada 4 horas
mosto
Tiempo de Crondmetro o registro de Durante el
6 - 12 horas
maceracién tiempo del proceso proceso
Contacto mosto- Controlado para evitar Durante el
Observacién directa
pieles sobre extraccion proceso
Separacién de Inmediata al finalizar la Fin de la
Observacion directa
pieles maceracién maceracién
Nota. Variedades aplicables: Cardinal.
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6.3.1.2 Instrumentosrequeridos parael control de maceracién

Para el control de los pardmetros durante la etapa de maceracién se propone el
uso de los siguientes instrumentos.

Termoémetro enolégico:

Instrumento utilizado para medir la temperatura del mosto durante el
proceso de maceracion. El control de la temperatura permite evitar
fermentaciones no deseadas y asegurar una adecuada extraccion de
compuestos presentes en las pieles de la uva.

Cronémetro o registro de tiempo del proceso:

Herramienta utilizada para controlar la duracién de la maceracién.
Permite verificar que el tiempo de contacto entre el mosto y las pieles se
mantenga dentro de los rangos establecidos segun el tipo de vino
elaborado.

6.3.1.3 Procedimiento de control de maceracién

El control de la maceracidn debe realizarse inmediatamente después de la etapa
de despalillado y molienda, cuando el mosto entra en contacto con las pieles de
la uva. El responsable del proceso de vinificacion deberd verificar el tipo de vino
gue se desea elaborar, ya que este determinara si se aplica una maceracion larga,
una maceracion corta o si el mosto pasa directamente a fermentacién alcohélica.
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** Procedimiento para maceracion larga (vinos tintos)

Aplica para las variedades Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah y
Negra Criolla.

1. Verificar que el mosto permanezca en contacto con las pieles dentro del
tanque de maceracion.

2. Medir la temperatura del mosto utilizando un termédmetro enolégico.

3. Verificar que la temperatura se mantenga dentro del rango recomendado
de 24 °Ca 28 °C.
4. Registrar periddicamente los valores de temperatura durante el proceso.
5. Controlar el tiempo de maceracion, asegurando que el contacto mosto-
pieles se mantenga dentro del rango recomendado de 48 a 72 horas.
6. Realizar remontajes periddicos con el fin de homogenizar el mosto y
favorecer la extraccidn de color y compuestos fendlicos.

7. Verificar visualmente que el mosto mantenga una adecuada
homogeneizacién durante el proceso.

8. Finalizado el tiempo de maceracion, proceder con la transferencia del
mosto hacia el tanque de fermentacién alcohdlica.

L)

» Procedimiento para maceracion corta (vino rosado)
Aplica para la variedad Cardinal destinada a la elaboracién de vino rosado.

1. Verificar que el mosto permanezca en contacto con las pieles Unicamente
durante el tiempo necesario para obtener el color rosado caracteristico.

2. Medir la temperatura del mosto utilizando un termémetro enoldgico.

3. Verificar que la temperatura se mantenga dentro del rango recomendado
de 18 °Ca 22 °C.

4. Controlar el tiempo de maceracién, manteniendo el contacto mosto-
pieles dentro del rango de 6 a 12 horas.

5. Supervisar continuamente el proceso para evitar una extraccion excesiva
de compuestos fendlicos.

6. Finalizado el tiempo de maceracion, proceder con la separacién de las
pieles del mosto.

7. Transferir el mosto obtenido hacia el tanque de fermentacion alcohdlica
para continuar con el proceso de vinificacion.
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6.3.2 Controldelaetapadefermentaciénalcohdlica

Durante la etapa de fermentacion alcohdlica es necesario controlar diversos
pardmetros técnicos que influyen directamente en la calidad final del vino. Estos
pardmetros permiten supervisar el desarrollo adecuado de la fermentacion,
asegurar la actividad de las levaduras y prevenir desviaciones en el proceso.

El control sistemdtico de estos pardmetros permite garantizar condiciones
adecuadas para la fermentacién y asegurar la obtencidn de vinos con caracteristicas
sensoriales estables y acordes al tipo de vino elaborado.

Con la finalidad de orientar el control operativo durante esta etapa del proceso, a
continuacion, se presentan los parametros técnicos recomendados para la
fermentacion alcohdlica segun el tipo de vino.

Parametros de control durante la fermentacién alcohdlica segun tipo de vino.

PARAMETRO DE

VINOS TINTOS VINOS ROSADOS VINOS BLANCOS
CONTROL

Fermentacién
Método de Fermentacién con Fermentacién en frio sin
tradicional con
fermentacion maceracién corta maceracion
maceraciéon

Temperatura de

24 - 28 °C 16 - 20 °C 14-18°C
fermentacién
Tiempo de
7 - 10 dias 10 - 14 dias 12 - 18 dias
fermentacién
Densidad del mosto 1.090 - 0.995 1.085 - 0.995 1.080 - 0.995
Saccharomyces
Saccharomyces Saccharomyces
cerevisiae
Levaduras cerevisiae cerevisiae
(ICv-D254, RC212,
(71B-1122, QA23) (QA23, VIN13, EC-1118)
ICV-D80)
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6.3.2.1 Instrumentosrequeridos para el control delafermentacién alcohélica

Para el desarrollo y control del proceso de fermentacidn alcohdélica se requiere
el uso de equipos e instrumentos que permitan asegurar condiciones adecuadas
para la actividad de las levaduras y el correcto desarrollo del proceso
fermentativo.

A continuacion, se presentan los instrumentos y equipos necesarios para el
control de los parametros establecidos en la fermentacion alcohdlica.

Tanques de fermentacién enolégicos:

Recipientes utilizados para contener el mosto durante el proceso de
fermentacion. Estos tanques permiten mantener condiciones adecuadas
para el desarrollo de las levaduras y facilitan el control de la temperatura
del proceso.

Termémetro enolégico:

Instrumento utilizado para medir la temperatura del mosto durante el
proceso de fermentacién alcohdlica. Permite verificar que la temperatura
del proceso se mantenga dentro de los rangos establecidos segun el tipo
de vino elaborado.

Sistema de control de temperatura:

Equipo utilizado para regular la temperatura del tanque de fermentacion.
Este sistema puede incluir camisas de enfriamiento o sistemas de
refrigeracion que permiten mantener condiciones 6ptimas para la
fermentacion.

Recipientes de preparacién de levaduras:

Recipientes utilizados para la hidratacion y preparacion de las levaduras
enoldgicas antes de su inoculacién en el mosto.
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Balanza de precisién:

Instrumento utilizado para pesar la cantidad adecuada de levadura
enoldgica que sera utilizada durante el proceso de fermentacién.

6.3.2.2 Procedimiento de control de lafermentaciéon alcohélica

1. Verificar que el mosto haya sido transferido al tanque de fermentacion
previamente asignado, de acuerdo con la variedad de uva y el tipo de vino
gue se desea elaborar.

2. Confirmar que el tanque utilizado corresponda al registrado en la base de
datos de tanques del sistema AppSheet.

3. Registrar en el médulo “Transformacion” la fecha de inicio del proceso de
fermentacion.

4. Verificar el método de fermentacién que corresponde aplicar segun el
tipo de vino:

e fermentacidn con maceracién para vinos tintos
e fermentacidon con maceracién corta para vinos rosados
e fermentacién en frio sin maceraciéon para vinos blancos

5. Preparar la levadura enoldgica seleccionada para el tipo de vino que se
desea elaborar.

6. Pesar la cantidad de levadura necesaria utilizando una balanza de
precision.

7. Realizar la hidrataciéon de la levadura en un recipiente limpio siguiendo
las recomendaciones del fabricante.

8. Inocular la levadura preparada en el mosto contenido en el tanque de
fermentacion.

9. Medir la temperatura del mosto utilizando un termémetro enolégico.

10. Verificar que la temperatura del proceso se mantenga dentro de los
rangos establecidos segun el tipo de vino.

11. Supervisar diariamente el proceso de fermentacién y registrar los
parametros correspondientes en el mddulo “Transformacion” del
sistema AppSheet.

12. Mantener el control del proceso durante todo el tiempo de fermentacion
establecido para cada tipo de vino.
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13. Una vez finalizado el tiempo de fermentacion, registrar la fecha de
finalizacion del proceso en el sistema.

6.3.2.3 Verificacion deltérminode fermentacion alcohdlica

Antes de proceder a las etapas posteriores del proceso de vinificacién, el
Encargado de la Bodega deberd verificar que la fermentacién alcohdlica haya
culminado satisfactoriamente. Para ello se evaluardn ciertos pardmetros
fisicoquimicos del vino obtenido, los cuales permiten confirmar que Ia
transformacién de los azlcares presentes en el mosto en alcohol etilico se ha
desarrollado de manera adecuada.

El control de estos parametros permite identificar si la fermentacion ha
finalizado correctamente o si existe la presencia de azucares residuales que
puedan generar inestabilidad microbioldgica en el vino.

Con la finalidad de orientar esta verificacién, a continuacién, se presentan los
rangos técnicos de referencia que indican la correcta finalizacién del proceso de
fermentacién alcohdlica.

Parametros de verificacion del término de fermentacidn alcohdlica.

PARAMETRO VINOS VINOS VINOS
CRITERIOS DE INTERPRETACION

DE CONTROL TINTOS ROSADOS BLANCOS

Valores de °Brix cercanos a 0
indican que la mayor parte de los
°Brix final 0 a1 °Brix 0 a1 °Brix 0 a1 °Brix azucares han sido consumidos por
las levaduras durante la

fermentacién.

Un pH dentro de los rangos
pH final 3.4-38 3.2-36 3.1-34 indicados favorece la estabilidad

microbioldgica del vino.
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La acidez total adecuada permite
Acidez total 55-75g/L 6.0-7.5g/L 6.0 - 8.0 g/L | mantener el equilibrio sensorial y la

estabilidad del producto.

Cuando estos parametros se

encuentran dentro de los rangos
Estado del Fermentaciéon | Fermentacién | Fermentacion
establecidos, se considera que la
proceso finalizada finalizada finalizada
fermentacion alcohdlica ha

concluido satisfactoriamente.

Nota. Los valores que resultaran deberdn ser registrados por el encargado de bodega
en el médulo “Producto Final” de la plataforma AppSheet, como parte del registro
de informacion del producto elaborado. Asimismo, la medicidn de estos pardmetros
debera realizarse utilizando los mismos instrumentos y procedimientos previamente
descritos en la etapa de recepcion de materia prima.
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6.3.3 Control delaetapade clarificacién-estabilizacién tartarica

Durante el proceso de vinificacién se emplean distintos insumos enoldgicos con la
finalidad de favorecer el correcto desarrollo de la fermentacién, mejorar la
estabilidad del vino y optimizar su calidad final. Estos insumos permiten controlar el
desarrollo microbioldgico, mejorar la extraccion de compuestos deseables del mosto
y favorecer la clarificacion del vino antes de su estabilizacién y posterior
embotellado.

Con el propdsito de orientar al responsable del proceso en el uso adecuado de estos
insumos, a continuacion, se presentan los principales insumos enolégicos utilizados
durante el proceso de vinificacion y su finalidad técnica.

Insumos enolégicos utilizados durante el proceso de vinificacién.

ETAPA DEL PROCESO INSUMO ENOLOGICO FINALIDAD

Control microbiolégico y proteccion
Didxido de azufre (SO,)
antioxidante del mosto

Fermentacién alcohdlica Favorecer el desarrollo adecuado de
Nutriente para levadura | las levaduras durante la

fermentacion

Facilitar la extraccién de compuestos
Fermentacién alcohélica /

Enzimas pectoliticas fendlicos y mejorar la clarificacién del
maceracion
mosto
Maceracién (principalmente Mejorar estructura, estabilidad del
Taninos enolégicos
vinos tintos) color y complejidad del vino
Eliminar proteinas y favorecer la
Clarificacién Bentonita

limpidez del vino

Nota. El uso adecuado de insumos enolégicos constituye un elemento clave para el
control de calidad del proceso de vinificacién, ya que permite garantizar condiciones
adecuadas de fermentacion, estabilidad del vino y calidad del producto final
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6.3.3.1 Instrumentosy equiposrequeridos

Para la correcta aplicacién de los insumos enoldgicos durante el proceso de
vinificacion se requiere el uso de los siguientes instrumentos y equipos.

Balanza de precisién:

Instrumento utilizado para medir la cantidad exacta de insumos
enoldgicos que seran incorporados al mosto o al vino durante el proceso
de vinificacion.

Recipientes de preparacién de insumos enoldgicos:

Recipientes utilizados para la preparacién y disolucidon de los insumos
enoldgicos antes de su incorporacién al tanque de fermentacién o al
tanque de clarificacién.

Agitador o herramienta de mezcla enoldgica:

Herramienta utilizada para facilitar la correcta dispersiéon de los insumos
enoldgicos dentro del mosto o vino.

Tanques de fermentacion o estabilizacién:

Recipientes utilizados para contener el mosto o vino durante las etapas
de fermentacion, clarificacion o estabilizacion.

6.3.3.2 Procedimiento paralaaplicaciéndeinsumosenoldgicos

1. Verificar la etapa del proceso de vinificacion en la que se encuentra el
mosto o vino.

2. Identificar el insumo enoldgico que corresponde aplicar de acuerdo con
la etapa del proceso.

3. Verificar que el insumo enolégico se encuentre en condiciones adecuadas
para su utilizacion.
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4. Medir la cantidad requerida del insumo utilizando una balanza de
precisién.

5. Preparar el insumo enoldgico en un recipiente limpio de acuerdo con las
recomendaciones técnicas del fabricante.

6. Incorporar el insumo preparado al mosto o vino contenido en el tanque
correspondiente.

7. Mezclar suavemente el contenido del tanque para asegurar una correcta
distribucién del insumo enoldgico.

8. Registrar en el mdédulo correspondiente del sistema AppSheet el tipo de
insumo enoldgico utilizado durante el proceso de vinificacion.

9. Continuar con el seguimiento del proceso de acuerdo con los parametros
establecidos para cada etapa.

6.3.3.3 Dosisrecomendadas deinsumosenoldgicos durante el proceso de

vinificacién

La correcta dosificacion de los insumos enolégicos resulta fundamental para
garantizar el adecuado desarrollo del proceso de vinificacidn y evitar alteraciones
en la calidad del vino. La aplicacién de estos insumos debe realizarse
considerando el tipo de vino elaborado, las caracteristicas del mosto y las
condiciones del proceso fermentativo.

Con el fin de orientar al responsable del proceso en la aplicaciéon adecuada de
estos insumos, a continuacidén, se presentan las dosis referenciales cominmente
utilizadas en la industria vitivinicola.
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Dosis referenciales de insumos enolégicos utilizados durante la vinificacién.

INSUMO ETAPA DE DOSIS
FORMA DE APLICACION
ENOLOGICO APLICACION RECOMENDADA
Didxido de Disolver previamente y afiadir al
Inicio de fermentacion | 30 - 50 mg/L
azufre (SO,) mosto
Nutriente para Disolver en agua y afiadir al
Inicio de fermentaciéon | 20 - 40 g/hL
levadura tanque
Enzimas Maceracién / inicio de Disolver en mosto y mezclar
2-5g/hL
pectoliticas fermentacién homogéneamente
Taninos Maceracién (vinos Disolver y afadir durante el
5-20g/hL
enolégicos tintos) proceso de maceracién
Hidratar previamente y afiadir al
Bentonita Clarificacién 50 - 100 g/hL
vino

Consideraciones para la aplicacion de insumos enolégicos:

e Las dosis indicadas son referenciales y pueden variar dependiendo de las
caracteristicas del mosto o vino.

e La preparacion de los insumos debe realizarse siguiendo las
recomendaciones técnicas del fabricante.

e Laincorporacion de los insumos debe realizarse de forma homogénea dentro
del tanque para asegurar una correcta distribucién.

e Todoinsumo utilizado durante el proceso debera ser registrado en el médulo
correspondiente del sistema AppSheet, con el fin de mantener el control del
proceso de vinificacion.
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6.4LISTA DE VERIFICACION DEL CONTROL DE PARAMETROS CRITICOS EN EL

PROCESO DE VINIFICACION

Con el fin de asegurar que todas las etapas criticas del proceso de vinificaciéon se

desarrollen de acuerdo con

los parametros establecidos en el

presente

procedimiento, el responsable del proceso debera completar la siguiente lista de

verificacion. Esta herramienta permite confirmar que los controles de calidad han

sido aplicados correctamente durante cada fase del proceso.

Lista de verificacién del control del proceso de vinificacion.

ETAPA DEL

PROCESO

Recepcién de

materia prima

CRITERIO DE

ASPECTO POR VERIFICAR RESPONSABLE
CUMPLIMIENTO
Evaluacion del estado Uvas en condiciones Técnico de
sanitario de la uva adecuadas segun criterios de campo
inspeccion visual
Medicién de °Brix, pHy Valores dentro de los rangos Técnico de
acidez de la uva establecidos campo

Maceracion

Tipo de maceracion

aplicado segun tipo de vino

Maceracién larga o corta

segun corresponda

Encargado de

bodega

Control de temperatura 'y

tiempo de maceracién

Parametros dentro de rangos

establecidos

Encargado de

bodega

Método de fermentacién

aplicado

De acuerdo con el tipo de

vino elaborado

Encargado de

bodega

Control de temperatura del

proceso

Temperatura dentro de los

rangos establecidos

Encargado de

bodega
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Fermentacion

Uso de levadura enoldgica

adecuada

Levadura seleccionada segun

tipo de vino

Encargado de

bodega

Registro de parametros del

proceso

Informacion registrada en

AppSheet

Encargado de

bodega

alcohdlica °Brix final del vino Valores cercanos a 0 °Brix Encargado de
bodega

pH y acidez total del vino Dentro de rangos Encargado de
establecidos bodega

Aplicacion de insumos Uso correcto de clarificantes Encargado de
Clarificaciébny | enoldgicos bodega

estabilizacion

Registro del proceso

Informacion registrada en

AppSheet

Encargado de

bodega

Nota. La aplicacion de esta lista de verificacion permite asegurar el control

sistematico de las etapas criticas del proceso de vinificacidn, contribuyendo al

fortalecimiento del sistema de control de calidad propuesto para el Centro Vivero

Vitivinicola.
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1. OBJETIVOS

El presente procedimiento operativo estandarizado tiene como objetivo
establecer una propuesta de procedimiento operativo estandarizado para la
limpieza, desinfeccién y control higiénico de equipos y superficies en las etapas
de despalillado, prensado y fermentacion del proceso de vinificacién, con la
finalidad de prevenir la contaminacién fisica, quimica y bioldgica del producto,
garantizar condiciones adecuadas de higiene durante el proceso productivo y
contribuir al fortalecimiento del control de calidad en la produccidn vitivinicola
del Centro Vivero Vitivinicola.

2. ALCANCE

El presente procedimiento operativo estandarizado aplica a las etapas de
despalillado, prensado y fermentacion del proceso de vinificacién desarrolladas
en el Centro Vivero Vitivinicola, abarcando las actividades de limpieza,
desinfeccion y control higiénico de los equipos, utensilios y superficies que
entran en contacto directo o indirecto con la materia prima y el producto en
proceso.

Asimismo, este procedimiento estd dirigido al personal responsable de la
operacion y supervision del proceso productivo, en particular al encargado de
bodega y operarios, quienes deberdn considerar las disposiciones establecidas
como una guia técnica para asegurar condiciones higiénicas adecuadas durante
el desarrollo de las actividades.

3. REFERENCIAS

Para la elaboracion de la presente propuesta de procedimiento operativo
estandarizado se han considerado lineamientos técnicos y normativos
relacionados con las buenas practicas de manufactura, programas de higiene y
saneamiento, asi como normas internacionales de inocuidad alimentaria
aplicables a la industria vitivinicola. Estas referencias permiten sustentar las
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condiciones de limpieza y desinfeccion requeridas para prevenir la
contaminacién del producto durante el proceso de vinificacion.

A continuacion, se presentan las principales normas y documentos de referencia:

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM) aplicables a la industria
alimentaria.

e Programas de Higiene y Saneamiento (PHS) / Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES).

e Norma Técnica Sanitaria N° 177-MINSA/DIGESA-2021: Norma sanitaria
para la elaboracidn de bebidas alcohdlicas vitivinicolas y sus derivados.

e Codex Alimentarius. Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CXC 1-1969, ultima revision).

e SO 22000: Sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos.

e Manuales técnicos de limpieza y desinfeccidén en la industria vitivinicola.

4. DEFINICIONES

Para efectos del presente procedimiento operativo estandarizado, se consideran
las siguientes definiciones, las cuales permiten uniformizar los criterios
relacionados con las actividades de limpieza, desinfeccién y control higiénico en
el proceso de vinificacion:

Limpieza: proceso mediante el cual se eliminan residuos visibles, materia
organica, suciedad y restos de producto presentes en equipos y superficies,
utilizando agentes detergentes y accion mecanica.

Desinfeccion: proceso posterior a la limpieza que tiene como finalidad reducir la
carga microbiolégica presente en equipos y superficies, mediante el uso de
agentes quimicos desinfectantes, hasta niveles que no comprometan la
inocuidad del producto.
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Control higiénico: conjunto de actividades orientadas a garantizar condiciones
adecuadas de limpieza y desinfeccién en equipos, utensilios y superficies, con el
fin de prevenir la contaminacién del producto durante el proceso de vinificacion.

Contaminacidn cruzada: transferencia de agentes fisicos, quimicos o bioldgicos
desde superficies, equipos, utensilios o manipuladores hacia el producto, lo cual
puede afectar su calidad e inocuidad.

Equipos de proceso: maquinaria y dispositivos utilizados durante las etapas de
despalillado, prensado y fermentacion, tales como despalilladoras, prensas y
tanques de fermentacién.

Superficies de contacto: areas que entran en contacto directo con la materia
prima o el producto en proceso, incluyendo paredes internas de equipos,
tuberias, utensilios y tanques.

Insumos de limpieza y desinfeccidn: sustancias quimicas utilizadas para eliminar
suciedad y reducir la carga microbioldgica, tales como detergentes,
desinfectantes y sanitizantes.

Frecuencia de limpieza: periodicidad con la que se deben realizar las actividades
de limpieza y desinfeccidn, de acuerdo con el uso de los equipos y las condiciones
del proceso.

Responsable de limpieza: personal encargado de ejecutar las actividades de
limpieza y desinfecciéon de equipos y superficies, siguiendo los lineamientos
establecidos en el presente procedimiento.

5. RESPONSABLES

Para el adecuado desarrollo de las actividades de limpieza, desinfeccion y control
higiénico en las etapas de despalillado, prensado y fermentacién, se establecen
las siguientes responsabilidades, las cuales se encuentran alineadas con la
estructura organizacional del Centro Vivero Vitivinicola del PEIMS-AUTODEMA.
Estas funciones tienen como finalidad asegurar que los equipos, utensilios y
superficies se mantengan en condiciones higiénicas adecuadas durante el

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Bach. Carol Mariajosé Huayna Laura
Tesista - Inger{ieria Indrlstrial Encargado de Bodega (propuesto)




Cédigo: POE-CVV-02

Revision N°: QQ

Fecha de

vigencia: 24/03/2026
Autoridad Autdnoma de Majes

Pagina: 7 de 22

proceso de vinificacion, contribuyendo a la prevencion de riesgos de
contaminacién y al fortalecimiento del control de calidad.

Asimismo, se considera la participacion de los diferentes niveles
organizacionales, desde la supervision general hasta la ejecucién operativa,
garantizando el cumplimiento del presente procedimiento sin implicar Ila
incorporacion de nuevos cargos dentro de la organizacion.

Responsabilidades del personal enla limpieza, desinfecciény control higiénico.

CARGO RESPONSABILIDADES DENTRO DEL PROCEDIMIENTO

v' Supervisar de manera general el cumplimiento de los procedimientos
Responsable del Centro de limpieza, desinfeccién y control higiénico.
Vivero Vitivinicola v' Asegurar que se disponga de los recursos necesarios (insumos,
equipos y personal) para el adecuado desarrollo de las actividades.
v Supervisar y verificar la correcta ejecucidon de las actividades de
limpieza y desinfecciéon en las etapas de despalillado, prensado y
fermentacién.
Encargado de Bodega
v' Controlar que los equipos y superficies se encuentren en condiciones
higiénicas adecuadas antes, durante y después del proceso.
v Validar el cumplimiento del procedimiento establecido.
v' Coordinar el ingreso de materia prima asegurando que las
condiciones de limpieza previas en los equipos de despalillado se
Técnico de Campo
encuentren adecuadamente ejecutadas, evitando riesgos de
contaminacién desde el inicio del proceso.
v' Ejecutar las actividades de limpieza y desinfeccion de equipos,

Personal de Produccién utensilios y superficies de acuerdo con el presente procedimiento.

v" Utilizar correctamente los insumos de limpieza y desinfeccién.
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v' Mantener el orden e higiene del area de trabajo y reportar cualquier

condicién que pueda comprometer la inocuidad del producto.

6. PROCEDIMIENTOS

El presente procedimiento establece las actividades necesarias para la limpieza,
desinfeccion y control higiénico de equipos y superficies en las etapas de
despalillado, prensado y fermentacion del proceso de vinificaciéon, con la
finalidad de prevenir la contaminacién del producto y asegurar condiciones
sanitarias adecuadas.

Las actividades deberan ejecutarse antes, durante y después de cada jornada de
produccién, dependiendo del uso de los equipos y del tipo de operacion
realizada.

6.1 LIMPIEZAY DESINFECCION EN LA ETAPA DE DESPALILLADO

La etapa de despalillado constituye el primer punto de contacto entre la materia
prima (uva) y los equipos de procesamiento, por lo que resulta fundamental
garantizar condiciones higiénicas adecuadas que eviten la contaminacién del
mosto desde el inicio del proceso.

Las actividades de limpieza y desinfeccién deberan realizarse antes del inicio de
la jornada, durante el proceso (cuando sea necesario) y al finalizar la operacion.

6.1.1 Insumosy materiales requeridos

Para la correcta ejecucién de las actividades de limpieza y desinfeccién en la
etapa de despalillado, es necesario contar con insumos especificos que permitan
la remocidn de residuos orgdnicos y la eliminacién de microorganismos. A
continuacion, se detallan los insumos recomendados, sus concentraciones y su
aplicacion.
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Insumos paralimpiezaydesinfeccién en la etapa de despalillado.

PRODUCTO

TIPO DE INSUMO CONCENTRACION APLICACION

RECOMENDADO

Hidréxido de sodio

(NaOH) o) Remocién de materia organica
Detergente alcalino 1% - 2%

detergente alcalino (restos de uva, azucares, sélidos)

industrial

Acido citrico o acido Eliminacion de incrustaciones
Detergente acido 0.5% - 1%

fosférico minerales

Metabisulfito de Desinfeccién de superficies en
Desinfectante 100 - 200 ppm

potasio (SO,) contacto con el mosto
Agua potable — — Enjuaguey arrastre de residuos

6.1.2 Instrumentosyequiposrequeridos

Para la correcta ejecucion del procedimiento, se deben emplear herramientas
que faciliten la limpieza mecanica y la correcta aplicacion de los insumos.

A continuacion, se detallan los instrumentos necesarios:

e Cepillos de cerdas plasticas (uso alimentario)

e Esponjas industriales no abrasivas

e Baldes o recipientes para preparaciéon de soluciones
e Pulverizadores o mochilas de aspersién

e Mangueras con presién de agua

e Equipo de proteccion personal:

o Cofia o redecilla para cabello
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o Lentes de seguridad

o Mascarilla o respirador
o Guantes de nitrilo o latex (grado alimentario)
o Mandil o delantal (preferible impermeable)

o Botas (preferible antideslizantes e impermeables)

6.1.3  Preparacidndesolucionesdelimpiezaydesinfeccion

Previo a la ejecucién de las actividades de limpieza y desinfeccidn, el personal
responsable deberd preparar adecuadamente las soluciones de los insumos
enoldgicos, asegurando el cumplimiento de las concentraciones establecidas
para garantizar su eficacia.

Las soluciones preparadas deberan ser utilizadas el mismo dia de su elaboracion
para garantizar su eficacia y evitar la pérdida de sus propiedades quimicas.

A continuacidn, se detalla el procedimiento para la correcta preparacién de las
soluciones:

a) Preparacion de solucion de detergente alcalino (1% — 2%)

1. Verificar que el recipiente de preparaciéon se encuentre limpio.
2. Llenar el recipiente con agua potable.
3. Aiadir el detergente alcalino en la proporcidn correspondiente:

e Parasolucion al 1% - 10 mL de detergente por cada 1 L de agua

e Parasolucién al 2% - 20 mL de detergente por cada 1 L de agua

4. Mezclar la solucién hasta lograr una disolucion homogénea.
5. Utilizar la soluciéon inmediatamente después de su preparacion.

b) Preparacion de solucion desinfectante (100 — 200 ppm SO,)

1. Llenar el recipiente con agua potable.
2. Afadir metabisulfito de potasio segun la concentracién requerida:
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e 100 ppm - 0.1 g por litro de agua
e 200 ppm - 0.2 g por litro de agua

3. Mezclar hasta su completa disolucion.
4. Preparar la solucién justo antes de su uso.

6.1.4  Procedimientodelimpiezaydesinfeccién

Responsable: Personal de produccién
Supervision: Encargado de bodega
a) Limpieza previa (remocidén de residuos)

1. Retirar manualmente restos sélidos de uva, escobajos y residuos visibles del
equipo de despalillado.

2. Realizar un enjuague inicial con agua potable a presidn para eliminar residuos
sueltos.

b) Limpieza con detergente

3. Preparar la solucion de detergente alcalino en la concentracion establecida
(1% - 2%).

4. Aplicar la solucion sobre todas las superficies del equipo (tolvas, rodillos,
rejillas).

5. Frotar con cepillos adecuados asegurando la remocion completa de materia
organica.

6. Dejar actuar la solucién durante 10 a 15 minutos.

c) Enjuague

7. Enjuagar con abundante agua potable hasta eliminar completamente los
residuos de detergente.

d) Desinfeccion
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8. Preparar la solucién desinfectante (metabisulfito de potasio) en una
concentracion de 100 — 200 ppm.

9. Aplicar mediante pulverizacion sobre todas las superficies en contacto con el
mosto.

10. Dejar actuar durante un tiempo minimo de 10 minutos.

e) Secado y verificacidon

11. Permitir el secado al aire o mediante escurrimiento natural.

12. Verificar visualmente la ausencia de residuos, olores o suciedad.

13. Autorizar el uso del equipo Unicamente si cumple con condiciones higiénicas
adecuadas.

6.2LIMPIEZAY DESINFECCION EN LA ETAPA DE PRENSADO

La etapa de prensado implica la extraccién del mosto a partir de la uva,
generando un contacto directo y continuo con superficies que acumulan
azUcares, solidos y compuestos orgdanicos, lo que favorece el desarrollo
microbioldgico si no se realiza una adecuada limpieza y desinfeccién. Por ello, es
fundamental asegurar condiciones higiénicas estrictas antes, durante y después
de la operacién.

Las actividades de limpieza deberdn realizarse inmediatamente después del uso
del equipo, asi como antes de su reutilizacion.

6.2.1 Insumosymaterialesrequeridos

Para garantizar la eliminacién de residuos organicos y prevenir la contaminacion
del mosto, se requiere el uso de insumos especificos adecuados para equipos de
prensado.

A continuacién, se detallan los insumos recomendados, sus concentraciones y su
aplicacion.
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INSUMO

PRODUCTO

RECOMENDADO

CONCENTRACION
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APLICACION

Eliminacidon de azlcares,

potasio (SO,)

Detergente Detergente alcalino
1% - 2% pulpay materia organica
alcalino industrial (base NaOH)
adherida

Acido citrico o 4cido Eliminacion de residuos
Detergente acido 0.5% - 1%

fosférico minerales e incrustaciones

Metabisulfito de Desinfeccion de superficies
Desinfectante 100 - 200 ppm

en contacto con el mosto

Agua potable

Enjuague final y arrastre de

residuos

6.2.2 Instrumentosyequiposrequeridos

Para la correcta ejecucién de las actividades de limpieza y desinfeccién en la
etapa de prensado, se requiere el uso de herramientas que permitan una

limpieza mecdnica eficiente y una adecuada aplicacién de los insumos.

Se deberan emplear los siguientes instrumentos:

e Cepillos de cerdas plasticas (uso alimentario)

e Esponjas industriales no abrasivas

e Mangueras con presion de agua

e Baldes o recipientes para preparacion de soluciones

e Pulverizadores o equipos de aspersién

e Equipo de proteccién personal:
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o Lentes de seguridad

o Mascarilla o respirador

o Guantes de nitrilo o latex (grado alimentario)
o Mandil o delantal (preferible impermeable)

o Botas (preferible antideslizantes e impermeables)

6.2.3  Preparacidndesolucionesdelimpiezaydesinfeccién

Previo a la ejecucién de las actividades de limpieza y desinfeccidn, el personal
responsable deberd preparar adecuadamente las soluciones de los insumos
enoldgicos, asegurando el cumplimiento de las concentraciones establecidas
para garantizar su eficacia.

Las soluciones preparadas deberan ser utilizadas el mismo dia de su elaboracion
para garantizar su eficacia y evitar la pérdida de sus propiedades quimicas.

A continuacidn, se detalla el procedimiento para la correcta preparacién de las
soluciones:

a) Preparacion de solucion de detergente alcalino (1% — 2%)

1. Verificar que el recipiente de preparaciéon se encuentre limpio.
2. Llenar el recipiente con agua potable.
3. Aiadir el detergente alcalino en la proporcidn correspondiente:

e Para una solucion al 1%: agregar 10 mL de detergente por cada 1 L de
agua.
e Para una solucion al 2%: agregar 20 mL de detergente por cada 1 L de

agua.

4. Mezclar hasta obtener una solucién homogénea.
5. Utilizar la solucion inmediatamente después de su preparacion.
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b) Preparacion de solucion acida (0.5% — 1%)

1. Verificar que el recipiente se encuentre limpio.
Llenar el recipiente con agua potable.
3. Aiadir el acido (citrico o fosfdrico) en la proporcién correspondiente:

e Parauna solucidn al 0.5%: agregar 5 mL de acido por cada 1 L de agua.

e Para una solucidn al 1%: agregar 10 mL de acido por cada 1 L de agua.

4. Mezclar cuidadosamente evitando salpicaduras.
5. Utilizar la solucién bajo condiciones seguras.

c) Preparacion de solucion de metabisulfito de potasio (100 — 200 ppm)

1. Verificar que el recipiente de preparacidon se encuentre limpio.
2. Llenar el recipiente con agua potable.
3. Aiadir metabisulfito de potasio en la proporcidon correspondiente:

e Para 100 ppm: agregar 0.1 g por cada 1 L de agua.
e Para 200 ppm: agregar 0.2 g por cada 1 L de agua.

4. Mezclar hasta lograr la completa disolucién del producto.
5. Preparar la solucién inmediatamente antes de su uso.

6.2.4 Procedimientodelimpiezaydesinfeccién

Responsable: Personal de produccién
Supervision: Encargado de bodega
a) Limpieza previa

1. Retirar manualmente los residuos sélidos de uva, orujos y restos adheridos
en la prensa.
2. Realizar un enjuague inicial con agua a presion para eliminar residuos sueltos.

b) Limpieza con detergente
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3. Preparar la solucién de detergente alcalino en la concentracion de 1% — 2%.

4. Aplicar la solucién en todas las superficies del equipo (canastillas, placas,
bandejas, conductos).

5. Frotar con cepillos adecuados asegurando la remocién completa de residuos
organicos.

6. Dejar actuar durante 10 a 15 minutos.

c) Enjuague

7. Enjuagar con abundante agua potable hasta eliminar completamente los
residuos de detergente.

d) Limpieza acida (cuando aplique)

8. Preparar solucidn acida (0.5% — 1%) para eliminar incrustaciones minerales.
9. Aplicar en superficies con acumulacion de sales o residuos persistentes.
10. Enjuagar nuevamente con agua potable.

e) Desinfeccion

11. Preparar solucién de metabisulfito de potasio (100 — 200 ppm).
12. Aplicar mediante aspersién en todas las superficies en contacto con el mosto.
13. Dejar actuar durante un minimo de 10 minutos.

f) Secado y verificacion

14. Permitir el secado al aire o por escurrimiento natural.

15. Verificar visualmente la limpieza del equipo (ausencia de residuos, olores o
suciedad).

16. Autorizar el uso del equipo Unicamente si cumple con condiciones higiénicas
adecuadas.

6.3LIMPIEZAY DESINFECCION EN LAETAPA DE FERMENTACION

La etapa de fermentacion constituye una fase critica del proceso de vinificacién,
en la cual el mosto permanece durante periodos prolongados en contacto con
los equipos, principalmente tanques de fermentacion. En este contexto, la
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presencia de residuos organicos o contaminacidon microbiolédgica puede afectar
directamente la calidad del vino, generando desviaciones en el proceso
fermentativo.

Por ello, es indispensable asegurar condiciones higiénicas rigurosas en los
tanques, tuberias, valvulas y accesorios asociados, antes del inicio de la
fermentacién y después de cada uso.

6.3.1 Insumosymaterialesrequeridos

Para garantizar una adecuada limpieza y desinfeccién en la etapa de
fermentacion, se requiere el uso de insumos especificos que permitan eliminar
residuos organicos, incrustaciones y microorganismos.

A continuacion, se detallan los insumos recomendados, sus concentraciones y su
aplicacion.

Insumos para limpiezaydesinfeccién enfermentacién.

TIPO DE PRODUCTO

CONCENTRACION APLICACION

INSUMO RECOMENDADO

Eliminacién de materia
Detergente Detergente alcalino
1% - 2% organica (azucares,
alcalino industrial (base NaOH)
levaduras residuales)
Detergente Acido citrico o 4cido Eliminacion de sales 'y
0.5% - 1%
acido peracético diluido residuos minerales
Metabisulfito de potasio Desinfeccion de tanques,
Desinfectante 100 - 200 ppm
(SO,) o acido peracético tuberias y accesorios
Agua potable — — Enjuague final
Elaborado por: Revisado y Aprobado por:
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6.3.2 Instrumentosyequiposrequeridos

Para asegurar una correcta ejecucion del proceso de limpieza y desinfeccién en
esta etapa, se requiere el uso de herramientas adecuadas que permitan alcanzar
todas las superficies de los equipos.

Se deberan emplear los siguientes instrumentos:

e Sistema CIP (Cleaning In Place), en caso de disponibilidad
e Mangueras de alta presion

e Cepillos de mango largo (uso alimentario)

e Pulverizadores o equipos de aspersién

e Baldes para preparacion de soluciones

e Equipo de proteccion personal:

o Cofia o redecilla para cabello

o Lentes de seguridad

o Mascarilla o respirador

o Guantes de nitrilo o latex (grado alimentario)
o Mandil o delantal (preferible impermeable)

o Botas (preferible antideslizantes e impermeables)

6.3.3  Preparaciéndesolucionesdelimpiezaydesinfeccién

Previo a la ejecucién de las actividades de limpieza y desinfeccidn, el personal
responsable deberd preparar adecuadamente las soluciones de los insumos
enoldgicos, asegurando el cumplimiento de las concentraciones establecidas
para garantizar su eficacia.

Las soluciones preparadas deberan ser utilizadas el mismo dia de su elaboracidn
para garantizar su eficacia y evitar la pérdida de sus propiedades quimicas.
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A continuacion, se detalla el procedimiento para la correcta preparacién de las
soluciones:

a) Preparacion de solucion de detergente alcalino (1% — 2%)

1. Verificar que el recipiente de preparacién se encuentre limpio.
Llenar el recipiente con agua potable.
3. Anadir el detergente alcalino en la proporcidén correspondiente:

e Para una solucion al 1%: agregar 10 mL de detergente por cada 1 L de
agua.
e Para una solucion al 2%: agregar 20 mL de detergente por cada 1 L de

agua.

4. Mezclar hasta obtener una solucion homogénea.
5. Utilizar la soluciéon inmediatamente después de su preparacion.

b) Preparacion de solucion acida (0.5% — 1%)

1. Verificar que el recipiente se encuentre limpio.
Llenar el recipiente con agua potable.
3. Afadir el 4cido (citrico o fosférico) en la proporcién correspondiente:

e Paraunasolucion al 0.5%: agregar 5 mL de acido por cada 1 L de agua.

e Para una solucion al 1%: agregar 10 mL de acido por cada 1 L de agua.

4. Mezclar cuidadosamente evitando salpicaduras.
5. Utilizar la solucién bajo condiciones seguras.

c) Preparacion de solucion de metabisulfito de potasio o acido peracético (100 —
200 ppm)

1. Verificar que el recipiente de preparacién se encuentre limpio.
a. Llenar el recipiente con agua potable.
2. Afadir metabisulfito de potasio en la proporcién correspondiente:
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e Para 100 ppm: agregar 0.1 g por cada 1 L de agua.
e Para 200 ppm: agregar 0.2 g por cada 1 L de agua.

3. Mezclar hasta lograr la completa disolucién del producto.
4. Preparar la solucién inmediatamente antes de su uso.

6.3.4 Procedimientodelimpiezaydesinfeccién

Responsable: Personal de produccién
Supervision: Encargado de bodega
a) Limpieza previa

1. Vaciar completamente el tanque de fermentacion y retirar residuos de
lias o sedimentos.

2. Realizar un enjuague inicial con agua potable a presién para eliminar
residuos visibles.

b) Limpieza con detergente alcalino

3. Prepararlasolucion de detergente alcalino en concentracién de 1% —2%.

4. Aplicar la solucién en el interior del tanque, tuberias y valvulas.

5. En caso de no contar con sistema CIP, frotar manualmente las superficies
accesibles.

6. Dejar actuar la solucion durante 15 a 20 minutos.

c) Enjuague

7. Enjuagar con abundante agua potable hasta eliminar completamente los
residuos de detergente.

d) Limpieza acida

8. Preparar solucién acida (0.5% — 1%) para remover incrustaciones
minerales.
9. Aplicar en las superficies internas del tanque y accesorios.

Revisado y Aprobado por:

Bach. Carol Mariajosé Huayna Laura
Tesista - Inger{ieria Indzstrial Encargado de Bodega (propuesto)




Cédigo: POE-CVV-02
Revision N°: QQ

Fecha de
vigencia:

24/03/2026

Autoridad Autdnoma de Majes

Pagina: 21 de 22

10. Enjuagar nuevamente con agua potable.
e) Desinfeccion

11. Preparar solucién desinfectante (metabisulfito de potasio o acido
peracético) en concentracién de 100 — 200 ppm

12. Aplicar mediante aspersion o recirculacion (en caso de CIP) en todas las
superficies.

13. Dejar actuar durante un minimo de 10 a 15 minutos.

f) Secado y verificacion

14. Permitir el secado al aire o por escurrimiento natural.

15. Verificar la ausencia de residuos, olores extrainos o suciedad.

16. Autorizar el uso del tanque Unicamente si cumple con condiciones
higiénicas adecuadas.

6.4FRECUENCIADE LIMPIEZAY DESINFECCION

Con el objetivo de asegurar condiciones higiénicas constantes en el proceso de
vinificacion, se establece una frecuencia de limpieza y desinfeccién en funcién
del uso de los equipos y del riesgo de contaminacion asociado a cada etapa.

A continuacion, se detallan las frecuencias recomendadas.

Frecuencia de limpiezaydesinfeccién por etapa.

ETAPA EQUIPO FRECUENCIA TIPO DE ACTIVIDAD
Antes y después de cada
DESPALILLADO Despalilladora Limpieza + Desinfeccién
jornada
PRENSADO Prensa Después de cada uso Limpieza + Desinfeccién
Tanques Antes y después de cada lote | Limpieza + Desinfecciéon
FERMENTACION
Tuberias y valvulas | Después de cada uso Limpieza + Desinfeccién
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6.5CRITERIOS DE VERIFICACION Y CONTROL HIGIENICO

Con la finalidad de asegurar la eficacia de las actividades de limpieza vy
desinfeccion, se establecen criterios de verificacion que permitan evaluar el
estado higiénico de los equipos y superficies antes de su uso en el proceso de
vinificacion.

A continuacidn, se presentan los criterios de verificacion.

Criterios de verificacion de limpiezay desinfeccion.

CRITERIO DE CONDICION ACCION
CLASIFICACION

EVALUACION OBSERVADA RECOMENDADA

Superficie limpia, sin Autorizar uso del
Cumple
Presencia de residuos | restos organicos equipo
visibles Presencia de restos

No cumple Repetir limpieza

organicos o suciedad

Sin olores extrafios Cumple Autorizar uso
Olor Presencia de olores Repetir limpieza y
No cumple
anémalos desinfeccion
Superficie integra y limpia | Cumple Continuar proceso

Estado de superficies | Superficie deteriorada o
No cumple Reportar y corregir
contaminada
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