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Resumen

Disefio de un Sistema de Gestion de Almacén para la mejora del control de la

informacion de la empresa Vitivinicola “Bodega Bailetti “ Chincha — 2012

Bodega Bailleti es una empresa chinchana dedicada a la elaboracion de vino para
distribuirlo al mercado nacional e internacional. Sin embargo pese a las diferentes
avanzadas herramientas para realizar su produccion, no cuenta con ningun tipo de
herramienta para realizar el control de sus almacenes (tanto insumos como de producto
terminado), que le permita y facilite llevar un buen control de ellos, es por esto que
surge la necesidad de desarrollar una solucion a este problema la cual consiste en un
sistema de gestion de almacén con la finalidad de lograr el mejor desempefio y agilizar

los procesos de informacion, garantizando un mejor manejo de los datos.

Para la investigacion del proyecto se utilizo un tipo de investigacion proyectiva, con una
serie de técnicas e instrumentos de recoleccion de datos para poder tener la informacion

necesaria para la elaboracion del sistema.

El sistema desarrollado bajo el nombre de SGCAI2 fue elaborado usando Visual Studio
.Net usando la arquitectura cliente servidor y el desarrollo en N-Capas, apoyado con
metodologia UML adicionalmente se incorporo a esto un portal web de ventas desarrollo

con ASP.net con un disefio realizado en Dreamweaver.

De esta manera se puede concluir que con la implantacion del nuevo sistema se generara
un mejor desempefio de las labores en el area de almacén en cuanto al manejo y control

de la informacion.

Palabras Claves: Control de Almacén, Sistema de Gestion de Almacén, Visual Studio.

Net, Cliente servidor , N-Capas, Metodologia UML, Portal Web, Dreamweaver
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Abstract

Designing of a warehouse management system to improve the control of the

information of Vitivinicola '""Bodega Bailetti" Chincha - 2012

Bodega Bailleti is a Chincha’s company dedicated to making wine for distribution to
national and international markets. Yet despite the many advanced tools for production,
does not have any tools for control of their warehouse (both inputs and finished
product), which enables and facilitates keeping a good control of them, is this arises the
need to develop a solution to this problem which is a warehouse management system in
order to achieve the best performance and streamline reporting processes, ensuring

better data management.

To research project used a kind of projective research, with a number of techniques and
tools for data collection in order to have the necessary information for the development

of'the system.

The system developed under the name of SGCAI2 was developed using Visual Studio.
NET, an architecture using client server and n-tier development and supported UML
methodology, additionally was incorporated into this a web portal sales development
with ASP.net with design made in Dreamweaver.

Thus it can be concluded that with the implementation of the new system will generate a
better performance of the work in the warehouse area in the management and control of

information.

Keywords: Warehouse Management, Warehouse Management System, Visual Studio.
Net, client-server, n-tier, UML Methodology, Web Portal, Dreamweaver
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INTRODUCCION

La presente tesis es una investigacion que tiene por proposito demostrar y evaluar la
capacidad que tiene un sistema de gestion de almacén de insumos en una empresa
vitivinicola de gran tamafio como lo es Vitivinicola Bailetti” a fin de poder controlar el
stock disponible para la produccion de los diferentes pedidos realizados por su cartera de

clientes.

De esta manera, todo el planteamiento y desarrollo de esta tesis de investigacion
nos da una interrogante fundamental que da sentido y forma a nuestro planteamiento.
Este interrogante es ;Podra el sistema de gestion de almacén de insumos optimizar el

control del stock asi como la capacidad de produccion de la empresa?

Podra parecer entonces cuestionables, y no digo que no, es donde entra a tallar la
parte de nosotros, futuros ingenieros de sistemas, tal como se expresa en el titulo de la
tesis nuestro trabajo, aparte de la investigacion, es también la del desarrollo del
simulador a fin de poder usar esta herramienta para completar nuestros objetivos,

responder las interrogantes y demostrar nuestra hipdtesis planteada.

El esquema del informe ha seguido las pautas y el modelo establecido por la
Universidad Privada Ada A. Byron el cual consta de tres capitulos asi como también

algunas modificaciones sobre el mismo que nosotros hemos considerado realizar.

En el primer capitulo denominado Anélisis del objeto de Estudio se encuentra la
ubicacion y el campo para el cual se desarrolla la presente investigacion, se encuentra
planteado y detallado también el problema, asi como la limitaciéon y definicion del
mismo, la metodologia que se emplea para el desarrollo de la investigacion que también

es detallada.

En el segundo capitulo se encuentra todo lo referente al Marco Tedrico, en el que estan
planteado los antecedes de la investigacion las bases tedricas la definicion de términos
basicos que sustenta el desarrollo adecuado del trabajo, ya que en este capitulo se

determinan los términos basicos que se han empleado en todo el desarrollo del trabajo
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para evitar cualquier confrontacion de significados tematicos o equivocaciones de

interpretacion de los resultados.

En el capitulo tres denominado Resultado y Discusion se encuentra los analisis e
interpretacion de los datos, y todas las etapas del desarrollo de nuestro sistema, asi como

la resolucion de las preguntas y las variables.

A partir de todos los resultados obtenidos se ha planteado las conclusiones y
recomendaciones pertinentes, y finalmente se consigna la bibliografia utilizada y los

anexos respetivos.
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CAPITULO |

ANALISIS DEL OBJETO DE ESTUDIO
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1.1 SITUACION PROBLEMATICA

La empresa Bailetti es una empresa que se ha ido creciendo en los ultimos diez afios de
tal manera que pronto su cartera de clientes se ha ido ampliando por lo cual ha
enfrentado problemas como saber si cuenta con los diferentes insumos para la

elaboracion de los diferentes pedidos que realizan sus clientes.

Ese problema le obliga a la empresa a poder garantizar una respuesta clara a sus clientes
y sumado a la mala administracién y control de su almacén ocasiona que en muchas
ocasiones se vea obligado a rechazar varios pedidos, los cuales bajo la correcta solucion
podria realizar (tomando en cuenta su capacidad productiva se da el abasto suficiente sin
embargo el desconocimiento de almacén juega un factor importante a la hora de saber si
se puede dar abasto en varias ocasiones), cosa que puede comprometer sus relaciones
con sus diferentes clientes quienes podrian optar por soluciones como buscar otra

empresa vitivinicola.

Aunque la empresa ha optado por invertir en todo lo relacionado al proceso de
produccion (nuevos equipos, sistemas de automatizacion de control, entre otros) han
notado también que han descuidado en parte también todo lo relacionado al area de
almacén y los insumos que se manejan en esta, pues sin tener un claro detalle sobre el
stock disponible que tienen no pueden realizar el calculo de cuanto es la capacidad de
Vino u otros productos que puedan producir con lo disponible en el almacén ademas de
pedir el reabastecimiento de los stocks a sus proveedores antes que estos lleguen a un

punto critico antes de acabarse.

Bodega Bailetti

Nombre de la Empresa: Bodega Bailetti
Representante: Mario Bailetti Reyes

Marca Comercial: Don Salvatore
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Historia

Creada en 1982, bajo el nombre de Bodega y Vitivinicola Bailetti y dirigida por el
hermano del actual duefio, Piero Bailetti Reyes, la empresa comenzo a vender vino a
nivel local y realizar el proceso de elaboracion para otras marcas.

Con el tiempo la empresa desarrollo su propia marca de Vino Don Salvatore con la cual
empezd a entrar al mercado nacional, vendiendo vino al interior de todo el pais sin
embargo no ha dejado de lado las ventas locales en la provincia.

En el ultimo afio la empresa cambia de razén social pasando a llamarse “Bodega y
Vinos Don Salvatore” que es el nombre actual y la direccién pasaria a manos de Mario
Bailetti Reyes, el hermano de Piero.

Situacion Actual

Actualmente la empresa se encuentra en buen rumbo como manifiesta Jos¢é Donayres,
Jefe de produccion y laboratorio de la empresa, ello se confirma en la adquisicion de un
sistema de control de temperatura para controlar el proceso de la fermentacion.

Sin embargo la empresa no ha manifestado un plan de expandirse al mercado
internacional, aunque se realizan ventas a pedido al extranjero, estas son muy poca y la
mayor parte de sus ingresos se sostienen en ventas al territorio peruano.
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1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

El software de sistema de gestion de almacén de insumos permitird a la empresa
Vitivinicola Bailetti una mejor administraciéon y control de almacén de insumos y

ayudara a optimizar su proceso de produccion

1.3 JUSTIFICACION

El presente trabajo parte de la importancia que representa la administracion y control del
almacén de insumos en una empresa vitivinicola de la provincia de Chincha como lo es

Bodega y Vitivinicola Bailetti.

Nuestra propuesta parte del conocimiento que tenemos desarrollando diferentes
proyectos de software en diferentes empresas y entre ellos el desarrollo de sistemas de
almacén, razon por la cual esa experiencia obtenida mas la situacion problematica actual
de la Vitivinicola Bailetti fue la que nos animé a desarrollar el actual proyecto a fin de

encontrar una solucion al problema actual.

Para este proyecto se ha planteado desde su inicio un conjunto de métodos y estrategias,
que sirvan y permitan la mejor de administracion del almacén de los insumos asi
también como permita generar reportes en tiempo real que permitan conocer la situacion
actual del almacén y contribuyan a dar datos reales sobre el estimado de elementos

existente para la produccion de vino en caso de presentarse pedidos.
Este proyecto persigue basicamente los siguientes objetivos:

- Permitir un mejor control sobre el almacén de insumos
- Ayudar a la empresa para que pueda satisfacer las necesidades de todos sus

clientes
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1.4 FORMULACION DE LA HIPOTESIS
1.4.1.- HIPOTESIS GENERAL

El sistema de gestion de almacén de insumos mejorara la administracion

del almacén y contribuiré a la mejora del proceso de produccion.
1.4.2.- HIPOTESIS ESPECIFICOS

a) Se lograra optimizar la administracion del almacén de insumos de la

empresa.

b) El sistema brindara datos reales que para conocer la capacidad de

produccion.
1.5 UBICACION

Nuestro tema de tesis esta dirigido al tema del sector vitivinicola de la provincia de
Chincha cuya zona se encuentra dentro de los distritos de Sunampe y Grocio Prado, tal
como se observa en el mapa, sin embargo lo hemos orientados a dos empresas en

particular: Bodega y Vitivinicola Bailetti.

Hemos decidido ambas empresas ya que aunque ambas se dedican a la elaboracion de
vino a gran escala para ventas, sus procesos de fermentacion son muy distintos entre si,
que tienen similitud y que son los dos modelos que se usan en las diferentes empresas de

la provincia de Chincha.

1.6 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.6.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la contribucion del sistema para la mejor administracion del almacén

y su contribucién en el proceso de pedidos de produccion.
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1.6.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Determinar si el sistema de gestion de almacén mejora la gestion del

almacén de insumos.

b) Comprobar la informacion brindada por el sistema es real y precisa.

1.7 DISENO METODOLOGICO

1.7.1 TIPO DE ESTUDIO Y DISENO DE CONTRASTACION DE
HIPOTESIS

Tipo de estudio de investigacion y desarrollo.

1.7.2 VARIABLES — OPERACIONALIZACION

Variable Independiente : Sistema de Gestidn de Almacén

Variable Dependiente : Almacén de la empresa

1.7.3 POBLACION, MUESTRA DE ESTUDIO Y MUESTREO

A. POBLACION: Estara conformada por toda la persona que integran la

empresa bailleti.

B. MUESTRA: La muestra estara conformada por toda el area de almacen.

1.7.4 METODOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION
DE DATOS

Para la recoleccion de los datos se esta considerando la siguiente técnica:
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CUESTIONARIO: Se elaborard un cuestionario con diferentes preguntas

sobre el tema para conocer el grado de conocimiento.

ENCUESTA: Se hard una encuesta teniendo como instrumento el
cuestionario, con preguntas dirigidas a conocer la opinién respecto a los

materiales informativos.

La recoleccion la hemos realizado de la siguiente manera:

1. Elaboracion del PRE CUESTIONARIO.

2. Aplicacion del PRE CUESTIONARIO al grupo de investigacion.
3. Aplicacion de los materiales informativos.

4. Elaboracion de la encuesta.

5. Aplicacion de la encuesta.

6. Elaboracion del POST CUESTIONARIO.

7. Aplicacion del POST CUESTIONARIO al grupo de investigacion

8. Tabulacion de los datos.

1.8 MATERIALES

De Escritorio:

. TOTAL
DESCRIPCION CANTIDAD P. UNIT (S/.) (S1)
Utiles de Escritorio
Global 0.00 0.00
(folderes, minas, lapiceros)
CD Regrabable 3 CD Regrabables 0.80 2.40
Cartucho N2 21 para| 2 Cartucho de tinta
25.00 50.00
Impresora HP Photosmart negro y color
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Millar de Papel A4 de 80 gr. | 1 Millar(2x500) 14.00 28.00
Otros Global 20.00 20.00
TOTAL 100.40
Hardware
DESCRIPCION CANTIDAD | P.UNIT (S/.) | TOTAL(S/.)
PC Core 2Duo, Memoria
Ram 4Gb, Disco duro de 1 1200.00 1200.00
500Gb, Monitor de 17”
TOTAL 1200.00
Software
DESCRIPCION CANTIDAD | P.UNIT(S/.) TOTAL (S/.)
SQL Server 2008 Express 1 Unidad 0.00 0.00
Visual Studio 2008 E 1 Unidad 0.00 0.00
Rational Rose (Trial) 1 Unidad 0.00 0.00
TOTAL 0.00
Servicios
DESCRIPCION TOTAL (S/.)
Internet 100.00
Luz 200.00
Transporte 50.00
Fotocopias 20.00
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Telefono 50.00
Otros 0.00
TOTAL 420.00

Presupuesto del Proyecto

DESCRIPCION TOTAL (S/.)
Recurso Operativo 520.40
Recurso Tecnoldgico 1, 200.00
TOTAL 1720.40
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CAPITULO I

MARCO TEORICO
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2. MARCO DE REFERENCIA DEL PROBLEMA:

2.1 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

21.1 TEMA:

“SISTEMA DE INFORMACION PARA EL COSTEO POR PROCESOS
DE LAS INDUSTRIAS VITIVINICOLAS”

AUTORES:

Zenaida Liliana Yi Sanchez
LUGAR:
PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL PERU - 2008

RESUMEN:
La demanda creciente de vinos a nivel del Pert y del mundo ha originado un

auge inusitado en las industrias vitivinicolas las cuales son contadas a nivel
nacional. Los métodos empleados actualmente que soportan la mayoria de
sus procesos de fabricacion de vinos son manuales, lo cual conlleva a una
proliferacion de error humano y a una inversion de tiempo considerable en
revisiones y correcciones.

Ante esta situacion, el presente trabajo de tesis presenta una alternativa de
Solucién que de aplicarse facultara al sector vitivinicola obtener informacion
exacta, confiable y oportuna sobre los costos incurridos durante todo el
proceso de elaboracion de vinos. A su vez, se lograra la trazabilidad que
implica el reconocimiento y la preferencia del publico; ademés de una
oportunidad de mejorar la toma de decisiones administrando y planeando las
adquisiciones de los recursos de una manera mas eficiente.

El primer capitulo hace referencia a los objetivos y alcances funcionales y

técnicos del presente trabajo de tesis. Asimismo, lista los beneficios que se
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obtienen al automatizar el proceso de costeo de produccion en las industrias
vitivinicolas del Peru.

El segundo capitulo presenta una breve descripcion del marco contextual de
las industrias de vino y las tecnologias de informacion aplicadas en el Pera y
en el mundo. Tiene por objetivo dar a conocer las oportunidades de negocio
en el ambito vitivinicola y concientizar el uso de las tecnologias de
informacién como una herramienta fundamental para promover el desarrollo
de esta industria.

El tercer capitulo describe de manera detallada todos los procesos que
intervienen en la produccion y costeo de vinos, desde que se obtiene el fruto
de la vid durante la época de la vendimia hasta que el vino en botella es

vestido y se encuentra listo para su venta y distribucion.

21.2 TEMA:
“SISTEMA LOGISTICO DE ABASTECIMIENTO DE MATERIA PRIMA
PARA LA EMPRESA PROTTSA S.ADE C.V.”

AUTORES:

Luis Guillermo Rios Gomez
LUGAR:
INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

RESUMEN:

El presente trabajo de tesis consiste en el desarrollo de un sistema de abastecimiento de
materia prima basado en los conceptos de la cadena logistica, de manera que pueda ser
adaptado perfectamente a la cadena logistica actual de la empresa Prottsa S.A de C.V.

por medio de la aplicacion de un diagnostico que permita identificar claramente la falta

de este.
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A través de esta identificacion y del estudio de la forma en la que se lleva a cabo
el abastecimiento en la bibliografia estudiada, se llega a la determinacion de una
metodologia que permite integrar los conceptos de la logistica y adherir ademas, otras
herramientas con el Just in Time, el MRP (Material Requirements Planning) y los

modelos de pronosticos de series de tiempo.

El desarrollo del sistema logistico de Materia Prima, integra los datos historicos
de venta y fabricacion de los productos de la empresa, para poder determinar a través de
un analisis cudles de ellos seran considerados de linea y cuales especiales. Una vez que
esto haya sido realizado, los productos de linea serdn sometidos a un estudio de
pronostico y los especiales solo seran programados basandose en su comportamiento de
los tres afos anteriores, de manera que seran determinados que productos seran

fabricados y que productos no.

Una vez que los pronoésticos sean determinados, los datos serviran para poder
integrar un programa maestro de manufactura por maquina, considerando que cada
producto sera fabricado de manera mensual. Es importante mencionar que las cantidades
que se deben considerar en el prondstico deberan ser actualizadas cada mes, debido a la

naturaleza de los modelos de prondsticos que se utilizan en el sistema.

Con las cantidades de producto ya integrados en un programa maestro de
produccion, se determinan las cantidades de materia prima que deben ser solicitadas para

cumplir con las cantidades pronosticadas de producto tanto especiales como de linea.

Estas cantidades seran consideradas como consumo de material en el programa
de abastecimiento de materia prima, las cuales seran comparadas contra las existencias
de materia prima, de manera que, las cantidades de materia prima que deben ser
solicitadas, sean aquellas que no se tengan en existencia de materia prima, de manera
que, las cantidades de materia prima que deben ser solicitadas, sean aquellas que no se

tengan en existencia, o bien donde la existencia es insuficiente para cubrir ese
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requerimiento, y que por lo tanto el departamento de materiales de la empresa debera

solicitar a los proveedores para que se pueda cubrir el programa.

213 TEMA:

“ANALISIS DE LOS SISTEMAS Y PROCEDIMIENTOS DE
ALMACENAMIENTO, DESPACHO Y DISTRIBUCION DE PRODUCTOS
TERMINADOS DE UNA EMPRESA TEXTIL”

AUTORES:

v' Jose Gabriel Agudo
v Alirio Villanueva Becerra

LUGAR:

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

RESUMEN:

El desarrollo de la investigacion se llevd a cabo de una manera estructurada, de
forma tal que permite detectar los problemas y brindar soluciones a los mismos. Esto se

realizd de la siguiente manera:

Primero, se realiz6 un estudio preliminar, que involucr6 la participacion de la
empresa, en donde se plantearon los problemas presentes en el almacén de productos

terminados, asi como en la distribucion de los mismos a sus clientes.

Segundo, se establecié un fundamento tedrico, que fuese util en la realizacion de
este trabajo, tales como almacenes, distribucion en planta, seleccion de alternativas,

analisis economicos, atencion al cliente, entre otros.
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Tercero, se levantd, describid y analiz6 la situacion actual, tanto de sus
almacenes, como en su sistema de distribucion, con el fin de detectar las causas que

generan los problemas exisitentes.

Cuarto, se disenaron cuatro propuestas para la solucion de los problemas en los
almacenes de producto terminado, con el fin de presentar diferentes alternativas que
mejoran la capacidad y aprovechamiento del espacio, el flujo de materiales y las
operaciones dentro de los almacenes, a su vez, las propuestas fueron analizadas,

destacando las ventajas y desventajas de cada una con respecto a la situacion actual.

Quinto, se valoran las propuestas, empleando criterios destinados a medir,
comparar y evaluar cada una de las propuestas, para luego para seleccionar aquella que
fuese la mas adecuada para la empresa. En este caso la propuesta cuatro fuese

seleccionada.

Por ultimo, se analizo el sistema de distribucion de productos terminados a los
clientes, teniendo como objetivo el tiempo de entrega establecido por la empresa, con el
fin de formular recomendaciones, que permitieran mejorar la situacion actual de una
manera rapida y sencilla.

La distribucion de productos dentro de los almacenes, segun el criterio ABC, la
correcta codificacion y sefializacion de las estanterias, puede influir de manera positiva

en la recepcion, almacenamiento, seleccion y despacho de mercancia.

214 TEMA:

“ANALISIS DE LA GESTION DE ALMACENAMIENTO DE LA BODEGA
PRIINCIPAL DE PRODUCTOS TERMINADOS: CASO DE PRODUCTOS
DE CONSUMO DE MASIVOS”

AUTORES:

v" Cristina Vanessa Cruz Barrionuevo
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LUGAR:

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITERAL

RESUMEN:

Las industrias hoy en dia estan en gran movimiento por los constantes cambios
en el mercado, éstas deben ser flexibles, sobretodo la Industria de Consumo Masivo que
debe adaptarse rapidamente, pues su consumidor tiene cada vez gustos mas versatiles y

variados.

El panorama existente que pertenece al colaborador industrial, que particip6d en
esta tesis; permitid generar ideas sustentables para generar beneficios en costos y
eficiencias en la operacion logistica, pues tenia una gran oportunidad de mejora en la

organizacion de almacenamiento de su Bodega de producto terminado.

En este Gltimo objetivo, es el enfoque que se tomod como primer plano para lograr
las metas deseadas y mejorar la gestion de almacenamiento de la firma, por lo tanto se

expuso y se analizo los siguientes problemas:

v" Exceso de inventario,
v Desorganizacion en el layout de la bodega

v" Ubicacion poco sistematizada de productos

Para el desarrollo de esta tesis se planted el uso de herramientas cuantitativas
para determinar la situacion actual, la definicion de causa raiz, asi como el
establecimiento de planes de mejora. Esta tesis, a mas de presentar un
fundamento tedrico en el area de gestion de almacenamiento, hace la aplicacion

de las técnicas en un caso de estudio como una empresa de Consumo Masivo.
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Luego de desarrollar y analizar los problemas encontrados, se puede

describir los puntos relevantes del planteamiento:

v’ Clasificaciéon ABC de productos

v" Descripcion de procesos

v" Planes de accion para falencias de almacenamiento.
Finalmente se logré que el colaborador industrial tenga una configuracion optima
del layout, lo que se proyecta mejoras en los tiempos de despacho y recepcion,
sobretodo en el picking del producto, garantizando un orden y control de

inventario.

2.2 BASES TEORICO - CIENTIFICAS

2.2.1 PROCESOS QUE INTERVIENEN EN LA ELABORACION DE VINOS
Son cuatro los procesos principales que intervienen en la elaboracion de

vinos y en el costeo de la produccion:
v Cultivo de la vid
v' Acopio de lauva
v Tratamiento del vino en cubas
v" Embotellado y Vestido
v

Armado de Pack y Almacenamiento

El envasado de vino para sangria es una variante del proceso productivo y el
armado de packs es una extension del mismo que puede darse después del

vestido o envasado de sangria.
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La interaccidn de los cuatro procesos principales y los dos alternativos se pueden
resumir en la figura 4:

CULTIVG DE
LA VID

TRATAMIENTO
DEL VINO EM
CUBAS

ACOPIODE LA
UvA

EMBOTELLADO
¥ VESTIDD

ENVASADO DE
SANGRIA

\\ ARMADO DE
/' PACKS

FLUJO DE PROCESOS DE PRODUCCION DE VINOS

2.2.2 PROCESO DEL CULTIVO DE LA VID
El cultivo de la vid en el Peru tiene una duracién de ocho meses en promedio,

iniciandose al finalizar el mes de abril y culminando a principios del mes de

diciembre. La cosecha de la uva es una actividad conocida como la vendimia.

Labores Culturales

El manejo del cultivo de esta planta durante estos ocho meses esta estrechamente

ligado al cumplimiento de las laborales culturales tales como:

v" Laarada

AN NN N

La poda

La fertilizacion

La construccion del parral

La construccion de la contra espaldera

Supervision del cultivo
La supervision constante del ingeniero de campo es indispensable para

La construccion del sistema de conduccion

garantizar el adecuado crecimiento de los frutos. Ademds, es la persona
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encargada de designar qué productos quimicos (fertilizantes, abonos, pesticidas,

etc.) y en qué cantidades se deberan aplicar en los suelos y en las plantas.

2.2.3 El vino

El vino es una bebida obtenida de la mediante la fermentacion alcoholica de su
mosto o zumo. La fermentacion se produce por la accion metabdlica de levaduras
que transforman los azlicares del fruto en alcohol etilico y gas en forma de
dioxido de carbono. El azucar y los acidos que posee la fruta hacen que sean
suficientes para el desarrollo de la fermentacion. El proceso de fermentacion del
vino es la funcion catalizadora que convierte el jugo de uva en una bebida
alcoholica. Durante la fermentacion, la levadura interactila con los azucares en el
jugo para crear etanol, comunmente conocido como alcohol etilico y didxido de
carbono (como un subproducto). En la elaboracion del vino, la temperatura y la
velocidad de la fermentacion son factores importantes, asi como los niveles de
oxigeno presentes en el mosto al inicio de la fermentacion. El riesgo de la
fermentacion detenida y el desarrollo de varios defectos del vino también pueden
ocurrir durante esta etapa, que puede tardar de 5 a 14 dias de fermentacion vy,
potencialmente, otros 5 a 10 dias para una segunda fermentacion. La
fermentacion se realiza en tanques de acero inoxidable, que es comin con
muchos vinos , en una cuba de madera abierta, dentro de un barril de vino y

dentro de la botella de vino en si.

224 Lauva

La uva contiene en su interior todos los elementos requeridos para la elaboracion
del vino, es por esta razon que comprender la morfologia del fruto puede ayudar

a comprender el resultado final del vino.

Primera zona.- En el interior las semillas se encuentran rodeadas de una muy

alta concentracion de azucares, en esta zona hay azucares y acido malico (a veces

Pagina 29



Disefio de Sistema de Gestién de Almacén para la mejora del control de los insumos pata la
produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

este 4cido se convierte en un azucar mediante gluconeogénesis). Esta zona suele

tener unas ligeras tonalidades verdes.

1. Segunda zona.- En la siguiente zona, concéntrica a la anterior, la concentracion
de azucares disminuye progresivamente y aumenta la presencia de dacido
tartarico. El segundo componente quimico en la uva, tras los azucares, es la
presencia de estos dos acidos: a. malico y a. tartdrico. Ambos acidos juegan un
papel importante en la elaboracion de los vinos y los vinicultores son los que
deciden modificar la presencia de cualquiera de ellos en el producto final.

2. Tercera zona.- En ella se encuentran las sales minerales, principalmente potasio.
Los sabores caracteristicos de la uva se almacenan en esta tercera zona, en el

interior de la piel.

La manera en la que se aplasta la uva puede afectar las propiedades
organolépticas del mosto, por ejemplo, si se prensa poco se extraen los azlicares
del centro de la uva, obteniéndose pocos polifenoles (vinos blancos afrutados),
pero si se aprieta mas, empiezan a extraerse los taninos y aparece la coloracion

tinta.

2.2.5 Sabor y aroma

Los principales componentes de sabor en la uva son los azucares, los acidos y los
polifenoles. Estos tres compuestos proporcionan al vino tres de los cinco sabores
basicos: dulce, 4cido y amargo. De todas formas existe una gran cantidad de
substancias en las uvas que acaban proporcionando un sabor, estas substancias se
presentan en cantidades infimas. Todas estas substancias dan a la uva un sabor
caracteristico denominado sabor primario. El sabor primario caracteriza a la
variedad de la vitis vinifera. La mayoria de los componentes de sabor se
encuentran ubicados en la parte interior de la piel de la uva, es por esta razon por

la que el prensado ocupa un proceso fundamental a la hora de proporcionar
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sabores primarios al vino. En algunos vinos existe un pequefio "toque" de sabor

salado debido al ambiente salino que rodea la maduracion.

2.2.6 Proceso

Se entiende por fermentacion al proceso mediante el que la fructosa se
transforma en alcohol por efecto de las levaduras. Durante todo el proceso se
va a liberar didxido de carbono y calor, de ahi la importancia del control de

la temperatura en los tanques destinados a la fermentacion del vino.

La fermentacion en tanques de acero inoxidable es relativamente reciente y
el método mas eficaz para conseguir un proceso limpio y a temperatura

controlada.

La presencia de levaduras en los hollejos de la uva es la responsable de la
fermentacion completa del vino. Tras el prensado, las levaduras de los

hollejos entran en contacto con el mosto y comienzan la fermentacion.

En otras ocasiones, las levaduras son afiadidas para controlar mejor el
proceso. Esta practica se encuentra muy cuestionada en la actualidad y
cuenta con importantes detractores en el mundo del vino. Sin embargo, los
partidarios de esta practica se justifican alegando que, en la actualidad, los
pesticidas empleados en las cepas tienen como resultado final una reduccion

en las levaduras que finalmente acabaran en contacto con los mostos.

Cuando se trata de levaduras afiadidas se eligen las de tipo neutro, de manera
que no afecten al sabor final del vino. Algunos cientificos sostienen que las
levaduras afiadidas no aportan ninguna cualidad al vino resultante, mientras
que las levaduras propias de la uva concederan al vino una personalidad mas

marcada.
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La temperatura habitual de fermentacion va de los 20 a los 30° C. Caso de
vendimias en frio, el tanque puede calentar el mosto hasta adecuarla su
temperatura de fermentacion, de este modo las levaduras actuaran,

convirtiendo el mosto en vino.

En el caso de que la fermentacion eleve excesivamente la temperatura del
mosto, los tanques disponen de su propio sistema de refrigeracion. Una
temperatura excesiva puede hacer perder cualidades al vino resultante por lo
que la vigilancia de los termémetros de los tanques, por parte de los

maestros bodegueros, es permanente.

2.2.7.- PRODUCCION

La produccion del vino ha ido anadiendo cada vez mas elementos
tecnologicos a medida que el hombre ha ido experimentando y adquiriendo
cada vez mas conocimiento acerca de los procesos. Se puede decir que
muchos vinos se echaron a perder hasta comprender que la vinificacion es un
proceso puramente anaerdbico, es decir sin la presencia de oxigeno. El
primer paso para la vinificacion es la vendimia, o recoleccion de la uva, que
resulta ser un proceso delicado ya que tiene que pasar el menor tiempo

posible desde su recoleccion hasta su elaboracion.

Bodegas Vitivinicolas en Chincha

La provincia cuenta con importantes bodegas vitivinicolas en las cuales se
puede apreciar el proceso de elaboracion de productos, tales como la
cachina, el vino y el pisco. Se producen anualmente alrededor de 5 millones
de litros del vino y mas de 4 mil de aguardiente. Entre las variedades de
vinos encontramos el Borgoia, el rosé, tinto, mistela, Oporto, etc. en los
pisco se esta él quebranta, el acholado, el mosto verde, etc. El vino
chinchano ha adquirido renombre a nivel nacional e internacional, haciendo

el abanderado de nuestra provincia en vino Tabernero que ha ganado diverso
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premios. También en esta localidad encontraras unos dulces, igual de ricos
que los de Ica, por ejemplo: El machacado de menbrillo, la compota de
duraznos y otros. Ojo también encontraremos las tejas y chocotejas, hay unas

incluso con sabor a limon.

La historia de las bodegas vitivinicolas data desde la época de la conquista
sin embargo el apogeo de las bodegas empieza durante el siglo XIX, como
un negocio familiar (por eso no sorprende encontrar varias Bodegas
Vitivinicolas con el apellido patriarcal del fundador) y se encontrarian
ubicada en su mayoria en todo el territorio que corresponde actualmente al
distrito de Sunampe y algunos atribuyen que es una de las razones por la

cual se llevo a cabo la fundacidn de dicho distrito.

En la actualidad hay un promedio de 80 bodegas en la provincia de Chincha
la mayor parte distribuida en el distrito Sunampe y otra parte en el distrito de
Grocio Prado, aunque la mayor parte de estas solo se dedican a la venta

local.

AMPLIACION DE LA FRONTERA VITIVINIiCOLA, LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DEL VINO Y AGUARDIENTES

Desde el ano 1557 hasta 1580 se fundaron mas de seiscientos pueblos parroquiales para
morada de los naturales, completindose de esta manera el panel urbano y con ellos los
circuitos comerciales y la difusién del "vino de la tierra" y el aguardiente conocido

después como Pisco.

Uno de esos pueblos fundados fue Santa Maria en el valle de Pisco, cimentado de
acuerdo a las disposiciones toledanas en 1572 por Alvaro de Ponce. Con el transcurso de
los afios, los navegantes, arrieros, vecinos y moradores obviaron el nombre cristiano de
Santa Maria y s6lo quedo el nombre del valle o asiento, es decir, Pisco, que en runa simi
o quechua significa pajaro2. En las tltimas décadas del siglo XVI y en pleno XVII,

Pisco ademas de ser embarcadero de vinos y aguardientes, también lo era del azogue de
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Huancavelica, el cual se llevaba hasta Arica y de alli, en lomo de bestia, a Potosi y otros

centros mineros del altiplano.

En la segunda mitad del siglo X VI los valles de Vitor, Majes, y Siguas, en la jurisdiccion
de Arequipa, se convirtieron en los mas importantes productores de vinos de todo el
reino del Peru; el valle de Moquegua al sur de Arequipa estaba colmado de vifias y
producia buen vino3. En los protocolos de aquel entonces existen contratos que los
vifiateros moqueguanos suscribian con los duefios de recuas que enviaban vinos a
pueblos y minas del altiplano. Este auge de Arequipa y Moquegua fue eclipsado en 1600
por la violenta erupcion del Huaynaputina; las bodegas y el botijambre quedaron
destruidos y la ceniza, que cayd por semanas, diezm6 los vifiedos. Bajo estas
circunstancias Pisco, Ica, y Nazca se convierten en los valles de mayor produccion de

vinos y aguardientes del Peru virreinal.

Reginaldo de Lizarraga (1987:72 ss.), fraile de la orden de San Agustin, recorri6 a fines
del siglo XVI e inicios del XVII no sélo el Pert, también Chile, Tucuman y Rio de la
Plata. En su cronica, como en el caso de Pedro de Cieza de Ledn, estan registrados los
principales centros vitivinicolas de los territorios que recorrid. En cuanto se refiere al
norte menciona a Jayanca en Lambayeque, donde "se da vino muy bueno"; también cita
el valle de Jequetepeque que "es abundantisimo de pan, vino, maiz"; de igual modo la
villa de Arnedo al norte de Lima: "Hacese buen vino, fuera mejor si el vifiedo fuera del
que llamamos torrontes". Asi mismo, dejo noticia de las vifias en los contornos de Lima.
No olvida las hoyas del Chilca donde ademds de uvas habia higos. Sefiala el valle de
Lunahuand -en Cafiete, sur de Lima- "angosto pero abundante de mucho vino y frutas".
En Chincha encuentra la costumbre entre los naturales de mezclar la chicha con el vino

que causaba estragos en la salud.

De Pisco anota que era valle ancho dando especial atencion a las hoyas de Villacuri,
"donde da mucho vino, granada, membrillos, higos, melones". De Ica, donde "El vino
que aqui se hace alguno, es muy bueno" y anota la sentencia: "En Ica hinche la bota y

pica". Viajando al sur de Ica estd Nazca, region registrada por el cronista como
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productora de vino. De Camand en Arequipa, dice que su "trato es vino, pasa, higo de lo
bueno deste reino". En Siguas también "muy buena agua y mejor vino"; en Vitor "cogen
mucho vino y muy bueno que se lleva al Cuzco, 65 leguas y a Potosi, més de 140, y se

provee todo el Collao".

Estas descripciones y la informacion de los protocolos notariales presentan a la costa
peruana, desde Jayanca en Lambayeque hasta Moquegua y Tacna como un archipiélago
de vifias y bodegas, en una extension de 2100 kilometros. En la sierra encuentra nichos
ecologicos donde de igual manera la vid crece airosa, como la Viilaca en San Joan de la
Frontera de Huamanga -hoy Ayacucho-, que también vio Pedro de Cieza de Leon en
1548. Después, en 1557, Damian de la Bandera (1965: 176), corregidor de esa ciudad,
dice: "Dase alla cualquier cosa, asi de pan y vino como de frutas de Espafia y de la

tierra".

Y a fines del siglo Lizarraga (1987: 166) encuentra en la "viflaca en el cual hay algunas
vifias muy buenas que dan buen vino". Una investigacion hecha en el Archivo Regional
de Ayacucho, me permitié conocer una carta de venta de vino de la cosecha en Vifiaca,
firmada el 17 de mayo de 1585 por Sancho de Cardenas y Jeronimo Davila; venden a

Miguel Sanchez ochenta arrobas de vino.

En una de sus clausulas prescribe: "del que yo el dicho Sancho de Céardenas e coxido
este afo, en la heredad que tengo de la Vinaca y a de ser cada arroba de vino de treinta y
dos cuartillos que es la medida que dicen tiene la nombrada ciudad". El precio total fue
de 560 pesos de ocho reales4. El auge de la plata en Potosi y del azogue y la plata en
Huancavelica permitieron a Ica y Huamanga el desarrollo de las haciendas vifieras, la

produccion y venta de vino.

LAS LEYES Y LA PRODUCCION DE LA VID Y DEL VINO

En un acépite de la Real Cédula suscrita por Felipe II en 1595, dice: "Por instrucciones
de virreyes y otras cédulas y provisiones nuestras estd prohibido plantar vifias en las

Indias Occidenales" y en algunos trabajos sobre produccion de vino de igual modo
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hacen referencia a esa proscripcion. Pero cuando hemos indagado por esa ley hemos
encontrado que los habitantes de las nuevas ciudades mas bien andaban afanosos
plantando sarmientos, cosechando uvas y produciendo vinos; muestra de eso es Pedro
Lopez Casalla quien hacia esfuerzos inusitados para "ganar la joya que los reyes
Catolicos y el emperador Carlos V habia mandado se diese de su real hacienda al
primero que en cualquier pueblo de espafioles sacase fruto nuevo de Espafia -como trigo,

cebada, vino y aceite- en cierta cantidad".

Hemos visto como Pedro de Cieza de Le6n en 1548 registrd en varias ciudades el cultivo
exitoso de la vid; situacion corrobarada después por cuanto cronista paséd por el Peru.
Otra prueba de la libertad que habia para cultivar los "frutos de Castilla" son las
Disposiciones dadas por Francisco de Toledo (1986: 154,162,357) entre 1570 y 1575; al
respecto, en la ciudad de La Plata el 5 de mayo de 1574 dispuso: "Que en ninguna
chécara puedan vender a los dichos negros botijas de vino sino fuere con cédulas de su
amo". Posteriormente el 2 de noviembre de 1575 en ciudad de Arequipa, ordend "que el
que vendiere vino de la tierra no lo pueda vender de Castilla" y viceversa debido a
fraudes y mezclas. También prohibio a los pulperos la venta de "vino a negros, mulatos
zambaigos e indios". Esto quiere decir que no hubo prohicion y si la hubo fue uno de los
tantos alborotos juridicos de aquellos afios. El éxito tanto en el Peru, Chile y Mendoza
era evidente, esa fue la razon por la cual Felipe III en 1595 sucribi6 una real cédula en la

que dice: "Que los duefios de vifias paguen a dos por ciento de los frutos".

Sefialando que los vecinos y moradores del Perti, pese a las prohiciones habian plantado
muchas vifas, "Pero que haciendo uso de benignidad y clemencia, ordenamos y
mandamos, que todos los duefios y poseedores de vifias nos den, y paguen cada afio a
razon de dos por ciento todo el fruto que sacaren de ellas". Esto dio pie no solamente
para ampliar las fronteras vitivinicolas también se dilaté el mercado consumidor de vino
y aguardiente del Pert, compitiendo con los vinos que venian de Espafia, por eso el 17
de diciembre de 1614 se suscribe la Real Cédula que prohibia que el vino peruano

ingresara al mercado panamefio: "Que en Panama no entre ni se gaste vino del Pera".
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El 18 de mayo de 1615, se prohibi6 la venta del vino peruano en Guatemala: "Que en la
provincia de Guatemala no se tragine, ni contrate vino del Peru". Respecto a
proscripcion real, se dice que el afamado provincial jesuita Diego Torres Bollo logrd que
el rey derdgase tal prohibicion. Los estudios de Brown Kendall (1985) y de Jacob
Schlupmann (2004), demuestran que la expansion del mercado del vino y el aguardiente
se produjo en el ultimo tercio del siglo XVI, y logré limites inusitados en el siglo XVII

para declinar paulatinamente en el XVIIL

EXPANSION Y AUGE DE LA PRODUCCION DEL VINO Y DEL AGUARDIENTE DE
UVA MAS CONOCIDO COMO PISCO

En el siglo XVII, la produccion del vino y aguardiente de uva alcanzé un gran
desarrollo, debido a la demanda de Potosi considerado como el "consumidor universal
de los frutos de la tierra", que llegd a albergar hasta 260,000 habitantes. Afiddase a esto
las minas de Azogue y plata de Huancavelica, Castrovirreyna y Cailloma. Ademas, el
mercado urbano de ciudades y villas que en el siglo XVII se habian convertido en
centros pluriproductivos, consumidores avidos de vinos y aguardientes. A esto hay que
afiadir la prohibicion la produccion de aguardiente de cafia de azucar, situacion que dejo

sin competidor al aguardiente de uva.

HACIENDAS VINATERAS, VINOS. AGUARDIENTES Y OTROS DERIVADOS

Durante el gobierno virreinal las tierras fueron divididas en Decimales por estar afectas
al diezmo, pertenecian a espanoles, criollos como también a algunos mestizos; y tierras
tributarias usufructuadas por los naturales quienes pagaban el tributo. En las tierras
decimales habia grandes propiedades con 15 a 30 mil parras, tierras, huertas, alfalfares,
caballerizas. Las medianas entre 5 a 15 mil parras; las pequefas desde 5 mil parrales
hasta 150 6 100 parrales. Las grandes propiedades, ademas de lo sefalado, tenian un
estanque o cochache, pozo, cabafia en que vivian los esclavos, donde no faltaban los
temibles cepos grillos y grilletes para reprimir los anhelos de libertad. Tenian horno de

botijeria, horno de hacer pan, horno o aguardientera de tres a seis pailas de cocer mostos.
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En las escrituras referentes a vifias de los siglos XVII y XVIII, mencionan la
aguardientera también conocida como cajon o mesa y las pailas. Las falcas y alambiques
recién aparecen en el siglo XIX; al respecto, en el afio 1826, la hacienda Santa Rita de la

familia de Diego Latorre tenia "tres falcas y sus fogones"10.

La hacienda poseia ademas una aguardientera. En ese mismo afio, en el inventario de la
hacienda Galindo de don Félix Cueto, aparece "Un alambique"; una aguardientera con
cuatro pailasl1. Es decir a partir del siglo XIX, pailas, falcas y alambiques coexistian.
Al paso de los anos fueron desapareciendo las pailas, pero quedaron las falcas y
alambiques que subsisten hasta la actualidad, sobre todo en las bodegas de produccion

artesanal. Las bodegas de produccion industrial todo el instrumental es moderno.

En las grandes propiedades habia lagares con suficiente capacidad para la vendimia con
uva de la propia hacienda; y también uva de otras haciendas y chacras. En las medianas
los lagares eran mas pequefios y los "lagarillos" se encontraban en las pequefias
propiedades cuyos duefios llevaban sus uvas a los lagares de las grandes y medianas,
donde como pago por tal servicio dejaban un porcentaje de mosto. Los lagares eran
redondos como los de la hacienda Ocucaje o La Caravedo, rectangulares y cuadrados.
Todo lagar tenia su complemento me refiero a las vigas, usillos para prensar el orujo que
quedaba después de la pisa. Ademas la pultaya y la bodega para guardar las tinajas y

botijas mosteras, cosederas y afiejeras.

PROCESO DE PRODUCCION DE LA UVA SEGUN DOCUMENTACION
MANUSCRITA

Los inventarios de las haciendas del siglo XVIII en Ica, permiten conocer el proceso de
produccion de uva, que se inicia con el trasplante de los sarmientos, luego la cuspa, la
construccion de las barbacoas sobre las cuales se colocaban las "parritas"; después la
poda, el pajeo y la vendimia. El almacenaje de mostos convertidos después en cachinas,
vinagres, vinos y del proceso de destilacion para obtener el aguardiente. En las grandes y
medianas propiedades habia un mayordomo que dominaba la cronologia de la

produccion de uvas, vinos y aguardientes; las técnicas vitivinicolas; y conocia a la

Pagina 38



Disefio de Sistema de Gestién de Almacén para la mejora del control de los insumos pata la
produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

perfeccion la metarmorfosis de los mostos fuera y dentro de la paila aguardientera.
Asimismo, conocia el botijambre, el empegamiento o el embadurnamiento de brea del
interior de las botijas y tinajas, el envase y embalaje del vino y pisco para su
comercializacion. Y no les temblaba la mano cuando tenian que colocar el cepo, el grillo
o grillete cuando se producian conatos y protestas de negros o naturales. Desde un
comienzo algunos mayordomos lograron éxitos en la produccion de uvas, vinos y

aguardientes, esto se deduce de la opinion de los cronistas.

Gracias a los trabajos de Brown Kendall (1985), Luis Kuon (1990) conocemos la
produccion de vinos y aguardientes de Arequipa y Moquegua y su comercializacion en
Bolivia o Alto Peru. Jacob Schlupmann (2003), en un minucioso estudio ha demostrado
el apogeo y la crisis de la comercializacion del vino y aguardiente en Ica. En su
investigacion, Pisco aparece como el puerto mas importante de embarque de vinos y
aguardientes en los siglos XVI y XVII con rumbo al Callao, Huanchaco, Chérrepe,
Paita, Guayaquil, Panama, Guatemala, Portobelo. También desde Pisco salian
embarcaciones de azogue y aguardiente de uva al sur, especialemente a Arica, y desde
alli a Potosi y otros centros mineros. Durante el siglo XVIII disminuyd el niimero de
embarcaciones que acoderaban en el muelle pisquefo, que en el siglo XIX seguia
teniendo importancia: Hugh S. Salving (1973, t. XXVIL, vol. 4: 52) llegd a Pisco en
1825 y al referirse a este centro poblado dijo: "Este distrito es conocido por la
fabricacion de un licor fuerte que lleva el nombre de la ciudad. Se le destila de la uva en
el campo, hacia la sierra, a unas cinco o seis leguas de distancia. La uva clasica se llama
Italia y tiene un fuerte sabor a la uva Frontignac, de la cual se deriva. Se dice que Pisco
tiene 2000 habitantes". Respecto a esta denominacion de origen del Pisco, Pablo Lacoste
(2004:3) senala que "La referencia mas antigua del uso de nombre Pisco para denominar
el aguardiente peruano data de 1764 y se halla en la Guia de Aduana", sefialando c6mo

en los registros para el pago de impuesto aparece:

1) "Tantas peruleras de aguardiente de la region de Pisco"

2) "Tantas peruleras de la region de Pisco",
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3) "Tantas peruleras de Pisco".

CRISIS DE LA PRODUCCION

No todo fueron logros en la produccién de vinos y aguardientes y otros derivados,
factores naturales y sociales de manera recurrente afectaron su desarrollo a través de los
siglos. Entre los factores naturales conocidos como las "injurias del tiempo", tenemos
los terremotos, erupciones volcanicas, sequias, inundaciones, epidemias y plagas. En
algunas ocasiones en un lapso de 20 6 30 afios se producian casi simultdneamente estos
eventos. A estos tiempos de alteracion genérica les denominamos "Lapsos Criticos", en
los ultimos 500 afos el primero se produjo entre 1570 a 1600, el segundo de 1719 a
1750; el tercero de 1868 a 1891, y el cuarto corresponde a los tltimos treinta afos del
siglo XX. En estos tiempos la produccion agropecuaria, entre ella la vitivinicola fue
afectada y en algunas ocasiones de manera dréstica. Pero hay mas factores negativos: en
la década del setenta del siglo XVIII, los vifiedos de Ica fueron afectados por la

"epidemia de la fruta", y a fines del XIX la temida filoxera.

Pero no solo se trata de las "injurias del tiempo", hay que sumar otros factores que
contribuyen a la desacumulacion, me refiero a diezmos, primicias, censos y capellanias;
otros impuestos especiales como el que impuso mediante Real Cédula Felipe IT en 1595,
hasta las contribuciones contemporaneas. A esto hay que afiadir las competencias,
Joseph Antonio de Lecuanda (1973, t. IX: 77) dice que en la segunda mitad del siglo
XVIII, los indigenas de Lambayeque producian aguardiente de cafia, hecho que
restringia el mercado pisquero; situacion que se agravo a fines del siglo XVIII cuando el
gobierno hispano levant6é la prohibicion de la produccion del aguardiente de cafia,
haciendo que esta bebida de mas barata produccion, contrajera enormemente los

espacios consumidores del pisco.

Otro punto que atenta contra el pisco, es la inescrupulosa alteracion del vino y del
aguardiente que tanto mal han hecho y hacen a la produccion nacional. Las guerras
intestinas como las externas, como la del Pacifico, ocasion6 graves problemas debido a

la destruccion de la infraestructura y la imposicién de cupos. A estos males sumese el
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boom del algodoén en la segunda mitad del siglo XIX, que anim6 a muchos vinicultores a
cambiar el cultivo de la vid por el algodon, hecho que contrajo frontera vitivinicola. La
Reforma Agraria de 1969, que no conté con los acondicinamientos necesarios para
mantener y aumentar el nivel productivo. Y hace apenas algunos aios, los sembrios de

esparragos van ocupando los antiguos espacios viiateros.

REACTIVAMIENTO DE LA ACTIVIDAD VITIVINICOLA

Pese a la recurrencia de las contingencias anotadas, la produccion de la vid continud, asi
como también la zaga de elogios a las excelencias del vino y el aguardiente, desde sus
inicios en la década del cuarenta del siglo XVI hasta la actualidad. Siempre los
productores de estas dos bebidas supieron mantener las "indoles" y después de cada
catastrofe pusieron mayor empefio en permanecer y mejorar como sucedio después del
terremoto de 1868, no solo se innovaron los envases; toneles, barriles y barriletes
remplazaron en algunas bodegas a las tinajas y botijas; y botellas a las peruleras y a los

odres, éstos en uso en el siglo XIX.

También se buscaron nuevas especies de uva que hoy se reconocen como Tannat y Petit
Verdot, Malbec, Chenin y Ugniblanc, Albilla, Quebranta etc., y trabajaron con endlogos
de reconocimiento internacional mejorando las calidades de sus productos, eso se
demuestra en exposiciones nacionales e internacionales desde la segunda mitad del siglo
XIX hasta la actualidad. Es asi como en la Vinalies intenationales 2002, en el cual un
tinto de la Vina Tacama se hizo acreedor a dos premios; "reconocidos como vinos de
primera calidad mundial". Respecto al pisco la pagina web nos trae la noticia del
concurso Vinalies Internationales, competicion que organiza la asociacion de enologos
de Francia, sus piscos Italia y Puro se hicieron merecedores a dos medallas de oro, y

para Gran Pisco Seleccion una medalla de plata.

En la actualidad contamos en Peru con 180 bodegas procesadoras de aguardientes

divididas en:

1) Bodegas Industriales,
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2) Bodegas Intermedias y

3) Bodegas Artesanales.

2.2.8.- FERMENTACION

En un significado mas amplio, la fermentacion hace referencia al
crecimiento de microorganismos en los alimentos. La fermentacion cambiara
gradualmente las caracteristicas de los alimentos por la accién de enzimas,

producidas por algunas bacterias, mohos y levaduras.

La fermentacion implica un proceso anaerobico propio del catabolismo (una
parte del metabolismo) que ofrece como resultado la conformacion de un
compuesto organico. Se dice que este procedimiento es anaerdbico ya que no
requiere de oxigeno.

Al producirse la fermentacion, el compuesto resultante obtiene energia pese
a la falta de oxigeno (por eso se califica al proceso como anaerdbico). El
pan, el vino y la cerveza son algunos de los productos de consumo cotidiano
que son creados a partir de la fermentacion.

Un protagonista clave en el desarrollo de la fermentacion es la levadura. Esta
denominaciéon se otorga a hongos unicelulares que, a través de la
fermentacion, logran descomponer hidratos de carbono, azlcares y otras

sustancias para generar diversos compuestos.

Tomemos el caso de la fermentacion del vino. Este proceso se conoce desde
hace miles de afos: los griegos, por ejemplo, creian que el dios Dionisio era
el responsable de la sorprendente transformacion de los azicares presentes
en el mosto (el zumo o jugo de la uva) en alcohol. La fermentacion
alcohdlica, en definitiva, libera energia al producir didxido de carbono, que

termina desplazando al oxigeno de los receptaculos destinados al proceso.

En las diferentes vitivinicolas y bodegas de Chincha el proceso de

fermentacion es realizado segun los estandares propias de cada empresa ,
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aunque en la mayoria el procedimiento basico es colocar el mosto en un
container o fermentador y dejar que el proceso actu¢ por si solo, las
herramientas los parametros de control y el control del proceso son muy
diferentes en cada una. Para poder hacer el analisis respectivo tomamos dos
modos distintos del proceso de fermentacion basado en dos empresas que

comparten una similitud con otros grupos de vitivinicolas y bodegas.

2.2.9 Procesos de elaboracion de Vino

El proceso de obtencion de la pasta para iniciar el proceso de fermentacion consta de

cuatro etapas:

1. Vendimia. Una vez que la uva ha alcanzado la maduracion deseada se realiza la
recogida de la uva, normalmente en los meses de septiembre u octubre en Europa. Es

importante realizar una seleccion del fruto sano separandolo del dafiado.

2. Transporte a la bodega. Es un momento delicado que debe realizarse de la forma
menos agresiva, evitando que el grano de uva sufra presiones excesivas y se rompa,

provocando fermentaciones tempranas.

3. Descarga. Se realiza sobre la "tolva de recepcion", una especie de piramide truncada
invertida, que irda acumulando la uva sobre una cinta "sin fin" que la transportara a la
estrujadora. En la tolva se analiza el fruto para determinar su estado sanitario y su

contenido en azucares y acidos.

4. Estrujado. La estrujadora rompe por presion el grano, pero lo justo para que no se
rompan las partes duras del racimo (pepitas, raspones y hollejos) y contaminen el mosto.
La pasta viscosa resultante se trasladada mediante diversos métodos a las prensas,
evitando que entre en contacto con el aire para evitar una fermentacion prematura de la

fermentacion.
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2.2.10 Gestion de Almacén de Vino

El Almacén se define como el subproceso operativo concerniente a la guarda y
conservacion de los productos con los minimos riesgos para el producto, personas y

compaifia optimizando el espacio fisico del almacén.

Una vez realizada una aproximacion conceptual al término almacén, veamos como

podemos definir la Gestion de Almacenes.

La Gestion de Almacenes es un Proceso de la funcion logistica que trata la recepcion,
almacenamiento y movimiento de cualquier material, (materias primas, semielaborados,
terminados), dentro de un mismo almacén, hasta el punto de consumo asi como el

tratamiento e informacion de los datos generados.

Beneficios principales de una correcta gestion de almacén:

1. Reduzca los costes de almacén y mejora el servicio al cliente mediante la
aceleracion del proceso de gestion de pedidos.

2. Optimice las operaciones de almacén pues proporciona datos de inventario
precisos y transparentes que reducen las tareas administrativas.

3. Le permite optimizar la distribucion del almacén y la utilizacion del espacio.

Es importante distinguir entre los conceptos, Gestion de Almacén y Gestion de

Inventarios.

La Gestion de Inventarios indica, qué, cuanto, a cuanto y cudndo? debe ser almacenado.

Mientras que la Gestion de Almacén indica, donde y como debe ser almacenado.

Ahora pasemos a contemplar las reglas para realizar un correcto disefio de un sistema de

almacenaje.
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Comencemos por aproximarnos al concepto de disefio de Sistemas de almacenaje,
como el conjunto de reglas y factores que deben ser tenidos en cuenta para la mejor y

mas correcta localizacion y disposicion del almacén.

Reglas que se deben tener en cuenta a la hora de realizar el disefio del almacén:

1. Disefar una Red de Distribucion y Almacenamiento : es decir, la planificacion y
ubicacion estratégica de los almacenes y centros de distribucion de una manera
que permitan gestionar el flujo de productos desde uno o mas origenes hasta el
mercado.

2. Ubicacion de los almacenes: la localizacion debe ser considerada desde un punto
de vista general y local y teniendo en cuenta los siguientes criterios.

o Vision Global : optimizacion del aprovisionamiento de materiales y de la
oferta de productos y servicios de la compaiia.

o Vision Local : segmentar la vision general e informar de las
singularidades de cada subzona.

3. Tamaiio de los almacenes: El almacén debe ser dimensionado principalmente en
funcién de los productos a almacenar (tamafio, caracteristicas propias y cantidad
de referencias) y la demanda (especialmente en sectores afectados por la

estacionalidad de la demanda).

Pero ademas deberemos tener en cuenta otros factores:

o Productos a almacenar (cantidad y tamafos).

o Demanda de los mercados.

o Niveles de Servicio al cliente.

o Sistemas de manipulacion y almacenaje a utilizar.
o Tiempos de produccion.

o Economias de escala.

o Requisitos de pasillos.

o Oficinas necesarias.
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4. Lay-out de los almacenes: Trata de conseguir el flujo de materiales mas eficiente
y efectivo dentro de los almacenes. El correcto disefio de un almacén y su Lay-
out aporta:

o Un adecuado flujo de materiales.

o minimizacion de costes.

o elevados niveles de servicio al clientes.

o oOptimas condiciones de trabajo para los empleados.
o Rapidez en la preparacion de los pedidos.

o Precision de los pedidos.

o Colocacion mas eficiente de las existencias.
Distinguimos dos fases diferenciadas en el diseno:

o Diseiiar la instalacion (continente).
o Disposicion de los elementos que "decoran el almacén" (contenido).
5. Una vez llegado a este punto deberemos decidir el modelo de organizacion
operativa que debemos utilizar en nuestros almacenes, entre los dos existentes:

o Organizado : (ubicacion asignada a referencia y referencias a ubicacion).
Gestionado de forma manual y necesita preasignacion de espacio.

o Cadtico : No existe preasignacion previa. Referencias almacenadas segun
disponibilidad. Optimizacion de espacio requiere de sistemas de

informacion electréonicos (SGA).

2.2.11 PROCESO DE ACOPIO DE LA UVA

El proceso de acopio de la materia prima incluye las fases de recepcion de la uva
en bodega proveniente de fundos propios o de terceros, la tara y destara del
camion, la programacion de entrada y el control respectivo para proceder a la

conversion de uva a mosto.

Recepcion de materia prima
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El acopio de la uva comienza con la vendimia, la cual se inicia a finales de
diciembre y culmina a mediados de abril. El vino producido por las bodegas
industriales y semi industriales peruanas se deriva en un gran porcentaje de la
uva cosechada en los fundos propios. El resto proviene de uva comprada a
fundos de terceros. En ambos casos, la materia prima es recepcionada en
camiones provenientes de un determinado lote de fundo y conteniendo una
cantidad de tachos o jabas llenas de uva de la misma variedad (Ej.: malbec,
merlot, chenin, etc.). Finalmente, la uva es ingresada a la bodega con una guia de

remision.

Compra de uva a terceros

La compra de uva a terceros se realiza a través de comisionistas, quienes se
encargan de contactar al fundo y al transportista, asi como de negociar el precio
de la uva a partir de la oferta y la demanda del mercado. Para respaldar la salida
de dinero de caja por la compra de uva, las industrias vitivinicolas emiten
liquidaciones de compra debido a que el agricultor no estd registrado en la

SUNAT y por consiguiente, no cuenta con un registro inico del contribuyente.

Programacion de entrada de la uva

Se programa la entrada de uva en el lagar de modo que no se produzcan
acumulaciones, ya que cuanto mayor sea el desfase entre la recogida y el
estrujado, el perjuicio en la calidad del vino serd mas importante debido a los
fenémenos de oxidacion y maceracion. Los efectos seran mayores de acuerdo al

tiempo de exposicion a la temperatura del ambiente.

Control de calidad
Es importante recalcar que durante el acopio se lleva una muestra de la materia
prima al laboratorio para que se realice un control de calidad, el cual mide la

cantidad de aztcar (expresada en grados Baume °B¢) y la acidez. El resultado de
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este control va a determinar la calidad de la cosecha en los fundos propios y/o el

precio de la uva de los fundos de terceros.

La figura 5 muestra el flujo que sigue el proceso del acopio o recepcion de la

materia prima en la bodega:

Guia Remisian

Laboratono

' Insﬁ‘geccién Ingreso a la Bodega Pesaje de camidn

Lagar

2.2.12 PROCESO DE TRATAMIENTO DEL VINO EN CUBAS
Una vez que la uva entra en bodega, ésta recibe un proceso en funcion del

producto que se quiere elaborar. Durante este proceso, al mosto se le agregan
insumos enoldgicos como enzimas y levaduras, los cuales son necesarios para su

evolucion.

Trasiegos entre cubas
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Es posible determinar de manera aproximada el volumen de vino que se traslada
de una cuba a otra con ayuda de los medidores. Sin embargo, este método hace
que el proceso de trasiego del vino sea demasiado lento y poco efectivo durante la
produccion. Por esa razon, solo se lleva el control de los primeros trasiegos del

contenido de las cubas, luego de los cuales es dificil seguir el rastro.

Mezclas de vinos

Para obtener un mismo producto todo el afio, se requiere tener una sola mezcla en
cada cuba. Es por ello que se concluye que el costo de la primera botella de un
determinado producto de una campana es el mismo que el costo de la tltima
botella del mismo producto y de la misma campana.

Las mezclas se hacen relativamente temprano y se trata en lo posible de realizar el
minimo nimero de ellas hasta antes de la mezcla final. Una de las razones por la
que es necesario mezclar los vinos es la capacidad no uniforme de las cubas; por lo
tanto, cuando se trasiega de una cuba de acero a otra de concreto, es posible que
sobre o que falte vino. A partir de esta situacion, se rellena o se mezcla con vino

de otras cubas.

Conversion de mosto a vino
El proceso de la conversion de mosto de uva en vino es de tipo bioldgico. Las
levaduras que cubren el orujo de los frutos transforman el azlcar en alcohol y
anhidrido carbdnico, liberando calor (reaccion exotérmica). Ademas se hace uso
de levadura seleccionada durante el proceso de fermentacion.
Determinacion del volumen de vino en cubas
En la vendimia, es dificil precisar la cantidad en litros de uva que se tiene en la
bodega por diferentes motivos:
v El volumen del liquido de la uva que se encuentra en las cubas de
fermentacion se encuentra dilatada por accion del calor. (En verano, el

vino se dilata y en invierno, el vino se contrae).
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v" Es imposible calcular de manera exacta el volumen de la parte
solida y liquida de la uva que atn se encuentra con orujo.
De la mezcla final se obtiene un producto fijo que antes de ser embotellado debe
ser refrigerado para estabilizar el vino y evitar las precipitaciones en botella.

La figura muestra el flujo que sigue el proceso de tratamiento del vino en cubas:

A
P o= as maps

e

Lagar Conversian de uva
a masto

Enzimas . ‘ Levaduras

Pl

Masio

2.2.13.- PROCESO DE EMBOTELLADO Y VESTIDO

Durante el reposo del mosto en cubas, el endlogo determina el momento

oportuno para embotellar y vestir al vino para luego poder distribuirlo al publico

final.

Plan de embotellado y vestido
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Es muy frecuente que el plan de embotellado se inicie a partir del plan de ventas
mensual de las industrias vitivinicolas. Asimismo, se toma en consideracion el
stock de productos terminados en los almacenes principales en Lima. De no
cubrir con las cantidades requeridas para vender, se procede a embotellar.

De la misma manera, en funcion al plan de embotellado y vestido, se realiza el
pedido correspondiente a almacenes de los insumos necesarios para embotellar y

vestir los vinos.

Movimientos de almacén
De acuerdo al plan de embotellado, se trasiega el vino de una cuba de bodega a

otra de embotellado y se producen los siguientes movimientos de almacén:
v" Salida del almacén de bodega: vino de las cubas listo para ser embotellado.
v Salida del almacén de insumos: botellas, tapas, capsulas, etiquetas, etc.
v Ingreso de productos terminados: siempre y cuando se haya terminado con
el vestido.
v Ingreso de productos semi terminados: vino en botella que falta vestir.
v" Ingreso de productos de descarte al almacén de descarte.
Durante esta fase del proceso productivo, pueden ocurrir mermas o devoluciones
tanto al almacén de bodega como al almacén de insumos.

La figura muestra el flujo que sigue el proceso de embotellado y vestido:
2.2.14. PROCESO DE ENVASADO DE SANGRIA

El envasado del vino en producto sangria se hace por intermedio de empresas
comercializadoras de lacteos, con quienes se coordina la fecha del servicio de

maquila.

Entrega de insumos y vino
Para la entrega de insumos como bobinas y cintas de sellado, las agroindustrias
realizan una transferencia de mercaderias desde el almacén de insumos con

destino al almacén de la empresa que ofrece el servicio de envasado. Para la
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entrega del vino, las vitivinicolas coordinan el transporte por medio de una

cisterna.

Control de calidad
Finalizado el trabajo de envasado, las agroindustrias envian a personal
especializado para realizar el respectivo control de calidad y el conteo de

insumos utilizados y sobrantes.

La figura 8 muestra el flujo que sigue el proceso de envasado de sangria:

Comercializadora
Proceso de

de lacteos
Wi Envasado
o=
: : 1
Camian

Bodega Froducto
Terminado

Insumos

2.2.15 PROCESO DE ARMADO DE PACKS

La creacion de packs como nuevos productos terminados de las agroindustrias del
vino es coordinado por el drea de Comercial, quien luego de gestionar el registro
del EAN correspondiente, informa a Almacenes las especificaciones técnicas del
nuevo producto para determinar las cantidades de insumos que intervienen en el
armado de packs.

Una vez aprobado el disefio, el nuevo producto sale al mercado y es en el mismo

almacén de ventas donde se realiza el armado de packs.

Pagina 52



Disefio de Sistema de Gestion de Almacén para la mejora del control de los insumos para la
produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

La figura 9 muestra el flujo que sigue el proceso de armado de packs:

i i - B
zﬁ' .
Vino 750 mi 2 M
- aTe L)
Vino 187 5 m '
Policlefina Proceso de pde_ll cto
L 2 Armado de Packs Terminado
Productos Insumos

Terminados

2.2.16 COSTEO DE LOS INSUMOS

Los insumos son bienes empleados para la produccion de otros bienes. El
consumo de los mismos durante todos los procesos de elaboracion de vinos:
cultivo de la vid, acopio de la uva, tratamiento del vino en cubas, embotellado y

vestido conforma una parte del costo total de la produccion.

420 Colocacion dela orden de compra

4.2.7 Ingreso de mercadenia a almacencs QIc Proveedor 4.2.4 Provision de documenios

Factura Provision del
documento

]
Ingraso de Suls de
marcaderia remision

. .

421 Conzuma de | os insmos

Salida de Consumao de
marcaderia mearcaderia

Fago de faciura
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COLOCACION DE LA ORDEN DE COMPRA
Las compras de insumos y suministros diversos realizadas en las industrias del vino

deben estar sustentadas con una orden de compra. Este documento interno debe reflejar
la cantidad requerida por parte del cliente y el precio unitario de compra pactada con el
proveedor. Los insumos seran costeados a partir de los valores expresos en la orden de

compra.

INGRESO DE MERCADERIA A ALMACENES
Colocada la orden de compra, el proveedor procede a la atencion del pedido. El

despacho de mercaderia debe estar acompanado con la guia de remision del proveedor.
En este documento se detallan los productos y las cantidades que estan ingresando a los
almacenes de las industrias vitivinicolas. Es considerada una buena préctica el validar la

guia de remision con las cantidades pactadas en la orden de compra.

2.2.17 IDENTIFICACION DE LA DISTRIBUCION DE ALMACEN DE VINO

L=

::Identificacion de Zonas del Almacen::BLVR.20141

1. Entrada Clientes.

2. Sala de Estar para clientes y proveedores

Pagina 54



Disefio de Sistema de Gestion de Almacén para la mejora del control de los insumos para la
produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

3. Oficina de Compra/ Venta

4. Oficina de Administrador

5. Cocina Ofi.

6. Baiio Ofi.

7. Reseccion de Camiones y Pedidos.

8. Verificacion y Control, Etiquetado de Mercancia.
9. Oficina de Jefe de Almacen.

10. Espacio de Almacenamiento

11. Bafio Almacen

12. Cocina, comedor, y closet de almacenistas.
13. Entrada para almacenistas

14. Zona de Alistamiento de Mercancias

15. Sala de despacho de mercancias.

16. Puertos de Despacho

17. Patios de parqueo (1,2,3..)

Actores de la cadena de Suministro

s UVAS
AGRICULTOR DE VINEDOS
PRODUCTOR -
DE VINO =
VINO SIN
FRACCIONAR
DISTRIBUIDOR
DE VINO SIN
FRACCTONAR
VINO SIN
FRACCIONAR
VIND SIN
PRODUCTOS FRACCIONAR
TERMINADOS y ..
BODEGA EN
TRANSITO
EMBOTELLADOR /EMPACADOR f\ o
N | " PRODUCTOS ¥ '
7 . -
| TERMINADOS
d DISTRIBUIDOR DE
¢ f PRODUCTOS
PRODUCTOS TERMINADOS
TERMINADOS
PRODUCTOS
—_— TERMINADOS I
l Pagina 55
\ 4




Disefio de Sistema de Gestion de Almacén para la mejora del control de los insumos para la
produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

La cadena de abastecimiento del vino puede dividirse en las siguientes areas clave:
1. Agricultor de vifiedos

2. Productor de Vinos

3. Distribuidor de vinos sin fraccionar

4. Bodega en Transito

5. Empaquetador

6. Distribuidor de Mercaderias Terminadas

7. Minorista

2.2.18 Tipos de Vinos:

Vinos blancos

1. Desvinado o separacion de mostos. Tras el prensado la pasta con el hollejo y el
raspon se traslada a las jaulas y se deja escurrir lentamente por gravedad o mediante
prensas (preferiblemente neumaticas) se van realizando diferentes presiones,

obteniéndose mostos de distinta calidad:
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Mosto yema, de flor o mosto lagrima: son los de mas calidad, los mas ligeros y finos,

aromaticos, suaves y afrutados. Son logrados por gravedad.

Primeras, segundas y terceras o mostos de prensa: son el resultado de presiones ligeras,

medias y fuertes, respectivamente. A mayor presion, menor calidad.

Cada una de estas calidades fermentara por separado dando lugar a diferentes tipos de
vino. Con los restos que quedan en prensa se pueden elaborar orujos dulces o frescos o

aguardiente de orujo.

2. Desfangado. Para eliminar las particulas so6lidas en suspension se dejan reposar los
mostos durante un tiempo para que se vayan depositando, por decantacion, en el fondo

del depdsito. También se realiza este proceso de limpieza de forma mecanica.

3. Fermentacion. Es ¢l proceso por el cual los azucares que contiene el mosto se
transforman en alcohol, por acciéon de las levaduras que, al quedarse sin aire,

metabolizan los azucares en alcohol y gas carbonico.

El control de la temperatura de fermentacion, mantenida entre 18 y 22 ° C, determina la
cantidad de azlicar que queda en el mosto. La fermentacion se desarrolla en dos fases,
una tumultuosa y otra rapida, y dura normalmente entre 10 y 15 dias. Seglin el contenido
de azlcar se distingue entre:

» Vino Seco: no tiene mas de 5 gramos por litro.

» Vino Semi-seco: tiene entre 15-30 grs/litro.

» Vino Dulce: més de 50 grs./litro

4. Trasiegos. Para eliminar los restos sdlidos procedentes de la fermentacion se pasa el
vino de un recipiente a otro. Se somete a dos o tres trasiegos entre los meses de

noviembre y enero (en Europa). Después se seleccionan los vinos segun las calidades.
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5. Clarificacion. Mediante unas sustancias clarificantes se arrastran al fondo del

recipiente los restos solidos que todavia hayan quedado en el vino.

6. Filtrado. Con igual proposito se hace pasar el vino por un elemento poroso o una
membrana, desde filtros de tierra hasta los modernos esterilizantes amicrobicos, para

retener las materias en suspension.

7. Embotellado. E1 vino se embotella para su comercializacion.

Vinos rosados

La elaboracion es similar a la del vino blanco, pero se utiliza uva tinta o una mezcla de

blanca y tinta. Se usan solamente mosto yema y mosto primera.

1. Maceracion. Tras la eliminacion del escobajo las uvas se estrujan y se trasladan a un
deposito donde el mosto se somete a una corta maceracion en frio con el hollejo, sin que
llegue a fermentar. Pasado ese tiempo el mosto toma color, entonces se realiza el

"sangrado" o separacion del mosto y la pasta solida.

2. Desfangado. y fermentacion. Se realiza la separacion de las materias solidas del
mosto del mismo modo que en los vinos blancos. La fermentacion se lleva a cabo a

temperaturas controladas para obtener vinos frescos o afrutados.

3. Remontado. El gas carbonico desprendido durante la fermentacion empuja hacia
arriba los hollejos que forman una barrera superior denominada "sombrero". Esta capa
hay que ir remojandola con el mosto para activar la extraccion de color. El hollejo debe

removerse periodicamente, lo que se conoce como "trasiego".

4. Descube. Una vez conseguido el color en la maderacion, el liquido se trasiega a otro

deposito separandolo de las materias solidas.

5. Fermentacion maloldctica. En el segundo depdsito finaliza la fermentacion, en un

proceso denominado fermentacion lenta. En esta se transforma el dcido malico, fuerte y
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vegetal, en otro mas suave y untuoso, el lactico, que confiere al vino finura y suavidad.

6. Trasiegos. Concluidas las fermentaciones, el vino se somete a diversos trasiegos y

tratamientos de clarificacion y estabilizacion.

7. Seleccién por calidades y embotellados en el caso de los jovenes, o se pasan a barricas

para la crianza en madera.

8. Crianza en barricas de roble: se realiza para los vinos de mayor calidad a los que se
les quiere dar una crianza. La eleccion del tipo de roble (americano o francés) y el
tostado de las duelas es muy importante. No existe un roble mejor que otro. Lo
importante es la sabiduria del en6logo para realizar un ensamblaje adecuado entre el

fruto y la madera.

Vinos tintos

La elaboracion de los vinos tintos se realiza a partir del mosto de uvas tintas que no han
fermentado junto con las partes solidas de la uva (hollejo y pepitas). El proceso es el

siguiente:

1. Despalillado. La pasta resultante del estrujado se lleva a un deposito donde se separa
el grano del raspon para que durante la maceracion no se transmitan olores y sabores

herbaceos desagradables.

2. Fermentacion. Los azucares se desdoblan en alcohol y desprenden anhidrido

carbonico mientras las materias colorantes del hollejo se disuelven en el mosto.

3. Remontado. El gas carbonico desprendido durante la fermentacion empuja hacia
arriba los hollejos que forman una barrera superior denominada "sombrero". Esta capa
hay que ir remojandola con el mosto para activar la extraccioén de color. El hollejo debe

removerse periodicamente, lo que se conoce como "trasiego".
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4. Descube. Una vez conseguido el color en la maderacion, el liquido se trasiega a otro

deposito separandolo de las materias solidas.

5. Fermentacion maloldctica. En el segundo depdsito finaliza la fermentacion, en un
proceso denominado fermentacion lenta. En esta se transforma el dcido malico, fuerte y

vegetal, en otro mas suave y untuoso, el lactico, que confiere al vino finura y suavidad.

6. Trasiegos. Concluidas las fermentaciones, el vino se somete a diversos trasiegos y

tratamientos de clarificacion y estabilizacion.

7. Seleccion por calidades y embotellados en el caso de los jovenes, o se pasan a

barricas para la crianza en madera.

8. Crianza en barricas de roble: se realiza para los vinos de mayor calidad a los que se
les quiere dar una crianza. La eleccion del tipo de roble (americano o francés) y el

tostado de las duelas es muy importante.
Vinos espumosos

Son aquellos vinos que contienen el gas carbonico consecuencia de una segunda

fermentacion en botella.

Segunda fermentacion. Una vez obtenido los vinos base (vinos limpios y afrutados) se

realiza un "coupage" o mezcla entre ellos, tarea fundamental del endlogo y se le anade
"1s 1 1N 4 4

un "licor de tiraje", una mezcla de levaduras y azlcar que causardn una segunda

fermentacion dentro de la botella.
Existen dos tipos de vinos espumosos:

M¢étodo tradicional o "champenoise". La segunda fermentacion tiene lugar en la botella.
Son los de mayor calidad y son tipicos de la region de Champagne y de los cavas

espanoles.
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El proceso realizado durante la segunda fermentacion es el siguiente:

» Fase de rima. Las botellas se apilan en posicion horizontal para que la segunda
fermentacion tenga lugar en esta posicion. Las botellas se conservan en naves,
generalmente subterraneas, con una temperatura y humedad uniformes, durante

un minimo de nueve meses.

» Removido. Una vez se acerca el final del periodo de crianza, las botellas se
trasladan hasta los pupitres donde se colocan en posicion inclinada hacia abajo.
Alli se van girando e inclinando hasta que las levaduras se concentran en el
cuello de la botella. De esta forma el liquido de la botella queda estable,

trasparente y limpio.

» Degiielle: Las botellas se pasan por un sistema de refrigeraciéon que congela el
cuello de la botella. Se destapa para que salgan los restos de las levaduras en un

pequeio bloque de hielo.

» Granvas. En este método la segunda fermentacion se lleva a cabo en depositos de

acero inoxidable durante unos 20 dias. Produce un espumoso de mucha menor

calidad.

2.3 HERRAMIENTAS SOFTWARE

2.3.1.- Windows 7.-

Windows 7 es una version de Microsoft Windows, linea de sistemas
operativos producida por Microsoft Corporation. Esta version esta disefiada
para uso en PC, incluyendo equipos de escritorio en hogares y oficinas,
equipos portatiles, tablet PC, netbooks y equipos media center. El
desarrollo de Windows 7 se completd el 22 de julio de 2009, siendo

Pagina 61



Disefio de Sistema de Gestién de Almacén para la mejora del control de los insumos pata la
produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

entonces confirmada su fecha de venta oficial para el 22 de octubre de

2009 junto a su equivalente para servidores Windows Server 2008 R2.

A diferencia del gran salto arquitectonico y de caracteristicas que sufrié su
antecesor Windows Vista con respecto a Windows XP, Windows 7 fue
concebido como una actualizacion incremental y focalizada de Vista y su
nucleo NT 6.0, lo que permitié mantener cierto grado de compatibilidad
con aplicaciones y hardware en los que éste ya era compatible. Sin
embargo, entre las metas de desarrollo para Windows 7 se dio importancia
a mejorar su interfaz para volverla mas accesible al usuario e incluir nuevas
caracteristicas que permitieran hacer tareas de una manera mas facil y
rapida, al mismo tiempo que se realizarian esfuerzos para lograr un sistema

mas ligero, estable y rapido.

Diversas presentaciones ofrecidas por la compaiiia en 2008 se enfocaron en
demostrar capacidades multitactiles, una interfaz redisefiada junto con una
nueva barra de tareas y un sistema de redes domésticas simplificado y facil
de usar denominado «Grupo en el hogar», ademds de importantes mejoras

en el rendimiento general del sistema operativo.

2.3.2.- Visual Studio.net

Visual Studio es un conjunto completo de herramientas de desarrollo para la
generacion de aplicaciones Web ASP.NET, Servicios Web XML,
aplicaciones de escritorio y aplicaciones moviles. Visual Basic, Visual C++,
Visual C# y Visual J# utilizan el mismo entorno de desarrollo integrado
(IDE), que les permite compartir herramientas y facilita la creacion de
soluciones en varios lenguajes. Asimismo, dichos lenguajes aprovechan las
funciones de NET Framework, que ofrece acceso a tecnologias clave para

simplificar el desarrollo de aplicaciones Web ASP y Servicios Web XML.
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Aspectos destacados de Visual Studio

Esta seccion contiene informacion acerca de algunas de las herramientas y

tecnologias mas avanzadas de esta version de Visual Studio.

Visual Studio Tools para Office

Microsoft Visual Studio 2005 Tools para Microsoft Office System puede
ayudarle a crear soluciones al extender documentos de Word 2003 y libros
de Excel 2003 mediante Visual Basic y Visual C#. Visual Studio Tools para
Office incluye nuevos proyectos de Visual Studio para crear el codigo
subyacente en documentos de Word, plantillas de Word, libros de Excel y
plantillas de Excel. Para obtener mas informacion, vea Informacion general

sobre el desarrollo de soluciones de Office.
Visual Web Developer

Visual Studio incluye un nuevo disefiador de paginas Web denominado
Visual Web Developer que incluye muchas mejoras para la creacion y
edicion de paginas Web ASP.NET y paginas HTML. Proporciona una forma
mas facil y rapida de crear paginas de formularios Web Forms que en Visual

Studio .NET 2003.

Visual Web Developer incluye mejoras en todas las areas de desarrollo de
sitios Web. Puede crear y mantener los sitios Web como carpetas locales, en
Servicios de Internet Information Server (IIS), o en un servidor FTP o
SharePoint. El disefiador Visual Web Developer admite todas las mejoras de
ASP.NET, incluidas las casi dos docenas de nuevos controles que
simplifican muchas tareas de desarrollo Web. Para obtener mas informacion,

vea Lo nuevo en el desarrollo Web de Visual Studio.

Aplicaciones para dispositivos inteligentes
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El entorno integrado de Visual Studio incluye herramientas destinadas a
dispositivos como los PDA y Smartphone. Entre las mejoras se encuentran
tiempos de ejecucion de dispositivos nativos y herramientas de Visual C++,
disefiadores administrados que proporcionan un modo WY SIWYG mejorado
especifico para cada plataforma y compatibilidad con varios factores de
forma, un nuevo emulador, herramientas de control de datos similares al
escritorio, y proyectos de implementacion para el usuario final que eliminan
la edicion manual de los archivos .inf. Para obtener mas informacion, vea Lo

nuevo en proyectos de Smart Device.

[
Visual Sty

2.3.3 SQL Server.-

SQL Server es un conjunto de objetos eficientemente almacenados. Los
objetos donde se almacena la informacion se denominan tablas, y éstas a su
vez estan compuestas de filas y columnas. En el centro de SQL Server esta el
motor de SQL Server, el cual procesa los comandos de la base de datos. Los
procesos se ejecutan dentro del sistema operativo y entienden Gnicamente de

conexiones y de sentencias SQL.

SQL Server incluye herramientas para la administracion de los recursos que
el ordenador nos proporciona y los gestiona para un mejor rendimiento de la

base de datos.

Una buena instalacion y configuraciéon de SQL Server, y sobre todo una

buena administracion de las herramientas que éste nos proporciona, lograra:
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Qué las consultas que se realicen mediante sentencias SQL obtengan un

tiempo de respuesta optimo.
- Qué la memoria y la CPU de la maquina estén aprovechadas al maximo.

Transact-SQL es el lenguaje que utiliza SQL Server para poder enviar
peticiones tanto de consultas, inserciones, modificaciones, y de borrado a
las tablas, asi como otras peticiones que el usuario necesite sobre los datos.
En definitiva, es un lenguaje que utiliza SQL Server para poder gestionar los

datos que contienen las tablas.

El lenguaje estandar SQL(Structured Query Language) se emplea para los
sistemas de bases de datos relacionales RDBMS (Relational Database
Management System),es el estandar ANSI (American National Standards
Institute). También es utilizado por otros sistemas como: Oracle, Access,

Sybase, etc.

SQL Serveres un sistema que estd muy extendido en aplicaciones de

internet.

Hemos visto queSQL Serverpuede gestionar el sistema operativo, recursos
del servidor, todo lo relacionado con la informacion que va a almacenar,
veamos que componentes utiliza SQL Server para gestionarlo.  Net-

Library:

Es el componente que controla las conexiones de diferentes protocolos y
redes. HabilitaSQL Serverpara escuchar a multiples protocolos al mismo
tiempo. Se puede configurar el servidor facilmente para escuchar multiples

protocolos, empleando utilidades de red del servidor bajo SQL Server

'E;,,.
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2.3.4 Rational Rose

Es una herramienta software para el Modelado Visual mediante UML de

sistemas software.
v’ Permite Especificar, Analizar, Disefiar el sistema antes de Codificarlo

Herramienta de desarrollo basada en modelos que se integra con las bases de

datos y los IDE de las principales plataformas del sector.

Si necesita soporte para UML 2.0 y el mejor modelado de datos, incluido el
modelo de entidad-relacion, consulte IBM Rational Software Architect, IBM
Rational Software Modeler o IBM Rational Data y Application Modeling
Bundle.

IBM Rational Rose Enterprise es uno de los productos mas completos de la
familia Rational Rose. Todos los productos de Rational Rose dan soporte a
Unified Modeling Language (UML), pero no son compatibles con las

mismas tecnologias de implementacion.

Rational Rose Enterprise es un entorno de modelado que permite generar
codigo a partir de modelos Ada, ANSI C++, C++, CORBA, Java/J2EE,
Visual C++ y Visual Basic. Al igual que todos los productos de Rational

Rose, ofrece un lenguaje de modelado comin que agiliza la creacion del
software.

Incluye también estas funciones:

v" Soporte a modelos de andlisis, ANSI C++, Rose J y Visual C++ segun el
documento "Design Patterns: Elements of Reusable Object-Oriented

Software".
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v Los componentes del modelo se pueden controlar independientemente, lo

que permite una gestion y un uso de modelos més granular.

v  NUEVO: Soporte para compilacion y descompilacion de las

construcciones mas habituales de Java 1.5.

v" Generacion de codigo en lenguaje Ada, ANSI C++, C++, CORBA, Java y
Visual Basic, con funciones configurables de sincronizacion entre los

modelos y el codigo.
v" Soporte para Enterprise Java Beans 2.0.
v" Funciones de analisis de calidad de cédigo.

v Complemento de modelado Web que incluye funciones de visualizacion,

modelado y herramientas para desarrollar aplicaciones Web.

v Modelado en UML para disefiar bases de datos, que integra los requisitos

de datos y aplicaciones mediante disefios 16gicos y analiticos.
v' Creacion de definiciones de tipo de documento DTD en XML.
v Integracion con otras herramientas de desarrollo de IBM Rational.

v Integracion con cualquier sistema de control de versiones compatible con

SCC, como IBM Rational ClearCase.

v Posibilidad de publicar en la Web modelos e informes para mejorar la

comunicacién entre los miembros del equipo.
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2.3.5 Metodologia UML.:

Es un conjunto de herramientas, que permite modelar (analizar y disefiar)

sistemas orientados a objetos.
2.3.5.1.-Diagrama de Clases:

Un diagrama de clases es un tipo de diagrama estatico que describe la
estructura de un sistema mostrando sus clases, atributos y las
relaciones entre ellos. Los diagramas de clases son utilizados durante
el proceso de analisis y disefio de los sistemas, donde se crea el disefio
conceptual de la informacién que se manejard en el sistema, y los
componentes que se encargaran del funcionamiento y la relacion entre

uno y otro.
2.3.5.2.-Diagrama de Componentes:

Representa  como un  sistema  de softwarees  dividido
en componentes y muestra las dependencias entre estos componentes.
Los componentes fisicos incluyen archivos,
cabeceras, modulos, ejecutables, o paquetes. Los diagramas de
Componentes prevalecen en el campo de laarquitectura de
software pero pueden ser usados para modelar y documentar

cualquier arquitectura de sistema.
2.3.5.3.-Diagrama de Estado:

Un Diagrama de Estados muestra la secuencia de estados por los
que pasa bien un caso de uso, bien un objeto a lo largo de su vida,
o bien todo el sistema. En él se indican qué eventos hacen que se
pase de un estado a otro y cudles son las respuestas y acciones que

genera.
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En cuanto a la representacion, un diagrama de estados es un grafo
cuyos nodos son estados y cuyos arcos dirigidos son transiciones

etiquetadas con los nombres de los eventos.
2.3.5.4.-Diagrama de Interaccion:

En los diagramas de interaccidn se muestra un patrén de
interacciéon entre objetos. Hay dos tipos de diagrama de
interaccion, ambos basados en la misma informacion, pero cada
uno enfatizando un aspecto particular: Diagramas de Secuencia y

Diagramas de Colaboracion.

2.3.5.5.-Diagrama de Secuencia:
Un diagrama de Secuencia muestra una interaccion ordenada
segun la secuencia temporal de eventos. En particular, muestra los
objetos participantes en la interaccion y los mensajes que

intercambian ordenados segin su secuencia en el tiempo.

2.3.5.6.-Diagrama de Colaboracion:
Muestra a una serie de objetos con los enlaces entre los mismos, y
con los mensajes que se intercambian dichos objetos. Los
mensajes son flechas que van junto al enlace por el que “circulan”,
y con el nombre del mensaje y los parametros (si los tiene) entre
paréntesis. Cada mensaje lleva un nimero de secuencia que denota
cudl es el mensaje que le precede, excepto el mensaje que inicia el

diagrama, que no lleva nimero de secuencia.
2.3.5.7.-Diagrama de Caso de Uso:

Un Diagrama de Casos de Uso muestra la relacion entre los
actores y los casos de uso del sistema. Representa la funcionalidad

que ofrece el sistema en lo que se refiere a su interaccion externa.
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En el diagrama de casos de uso se representa también el sistema

como una caja rectangular con el nombre en su interior.

2.3.5.8.-Diagrama de Actividades:

En el Lenguaje de Modelado Unificado, un diagrama de
actividades representa los flujos de trabajo paso a paso de negocio
y operacionales de los componentes en un sistema. Un Diagrama

de Actividades muestra el flujo de control general.
2.3.5.9.- Diagrama de Despliegue:

Los Diagramas de Despliegue muestran las relaciones fisicas de
los distintos nodos que componen un sistema y el reparto de los
componentes sobre dichos nodos. La vista de despliegue
representa la disposicion de las instancias de componentes de
ejecucion en instancias de nodos conectados por enlaces de
comunicacion. Un nodo es un recurso de ejecucion tal como un

computador, un dispositivo o memoria.

2.3.6.-Lenguaje de Modelamiento Unificado (UML)

2.3.6.1.-Rational Rose:

Es una herramienta de software para el Modelado Visual
mediante UML de sistemas software. Permite Especificar,

Analizar, Disefiar el sistema antes de Codificarlo.
2.3.6.2.-Lenguaje de programacion:

Es un idioma artificial disefiado para expresar computaciones que
pueden ser llevadas a cabo por maquinas como las computadoras.

Pueden usarse para crear programas que controlen el
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comportamiento fisico y légico de wuna maquina, para
expresar algoritmos con precision, o como modo de comunicacién

humana.

2.4 DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

BASE DE DATOS

Una base de datos o banco de datos (en ocasiones abreviada con la sigla BD o con
la abreviatura b. d.) es un conjunto de datos pertenecientes a un mismo contexto y
almacenados sistematicamente para su posterior uso. En este sentido, una
biblioteca puede considerarse una base de datos compuesta en su mayoria por
documentos y textos impresos en papel e indexados para su consulta. Actualmente,
y debido al desarrollo tecnoldgico de campos como la informética y la electronica,
la mayoria de las bases de datos estan en formato digital (electronico), que ofrece
un amplio rango de soluciones al problema de almacenar datos.

Existen programas denominados sistemas gestores de bases de datos, abreviados
SGBD, que permiten almacenar y posteriormente acceder a los datos de forma
rapida y estructurada. Las propiedades de estos SGBD, asi como su utilizacion y
administracion, se estudian dentro del ambito de la informatica.

Las aplicaciones mas usuales son para la gestion de empresas e instituciones
publicas. También son ampliamente utilizadas en entornos cientificos con el objeto

de almacenar la informacion experimental.

SOFTWARE

Se conoce como software al equipamiento l6gico o soporte l6gico de un sistema
informatico, comprende el conjunto de los componentes l6gicos necesarios que
hacen posible la realizacion de tareas especificas, en contraposicion a los

componentes fisicos, que son llamados hardware.
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Los componentes logicos incluyen, entre muchos otros, las aplicaciones
informaticas; tales como el procesador de texto, que permite al usuario realizar
todas las tareas concernientes a la edicion de textos; el software de sistema, tal
como el sistema operativo, que, basicamente, permite al resto de los programas

funcionar adecuadamente.

TEMPERATURA

La temperatura es una magnitud referida a las nociones comunes de caliente, tibio,
frio que puede ser medida, especificamente, con un termdémetro. La temperatura es

la cuantificacion de la actividad molecular de la materia.

La temperatura se mide con termometros, los cuales pueden ser calibrados de
acuerdo a una multitud de escalas que dan lugar a unidades de medicion de la
temperatura. En el Sistema Internacional de Unidades, la unidad de temperatura es
el kelvin (K), y la escala correspondiente es la escala Kelvin o escala absoluta, que
asocia el valor "cero kelvin" (0 K) al "cero absoluto", y se gradua con un tamafio

de grado igual al del grado Celsius.

Sin embargo, fuera del ambito cientifico el uso de otras escalas de temperatura es
comun. La escala mas extendida es la escala Celsius (antes llamada centigrada); y,
en mucha menor medida, y practicamente so6lo en los Estados Unidos, la escala

Fahrenheit.

También se usa a veces la escala Rankine (°R) que establece su punto de
referencia en el mismo punto de la escala Kelvin, el cero absoluto, pero con un
tamafio de grado igual al de la Fahrenheit, y es usada Gnicamente en Estados

Unidos, y solo en algunos campos de la ingenieria.

CADENA DE SUMINISTRO
Es el conjunto de funciones, procesos y actividades que permiten que la materia

prima, productos o servicios sean transformados, entregados y consumidos por el

cliente final.
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La cadena de suministro engloba los procesos de negocio, las personas, la
organizaciéon, la tecnologia y la infraestructura fisica que permite la
transformacion de materias primas en productos y servicios intermedios y
terminados que son ofrecidos y distribuidos al consumidor para satisfacer su

demanda.

ALMACEN
Un almacén es un lugar o espacio fisico para el almacenaje de bienes dentro de la

cadena de suministro. Los almacenes son una infraestructura imprescindible para
la actividad de todo tipo de agentes econdmicos (agricultores, ganaderos, mineros,
industriales,  transportistas, = importadores,  exportadores, = comerciantes,
intermediarios, consumidores finales, etc.) Constituyen una parte habitual de las
explotaciones agrarias y ganaderas (en muchos casos formando parte de la
vivienda rural tradicional o de construcciones peculiares), asi como de fabricas,
poligonos industriales e instalaciones industriales de todo tipo, y de los espacios
dedicados al transporte (puertos, aeropuertos, instalaciones ferroviarias) y el
comercio (centros comerciales, grandes superficies). También se denomina
«almacény, especialmente en Hispanoamérica, a la propia tienda o establecimiento

de comercio minorista.
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2.5.- Diagramas de Caso de Uso
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2.6.- Diagrama de Casos de Uso de Negocio
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2.7.- Diagrama de Actividades
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2.8 Modelo de Objetos del Negocio

i ) ) @ 4: Genera
% 1: Ordena verificacion stock de almacen — Reporte
o ]

- Gerente > 2
S : Jefe de Produccion

/4

/

/
2:Emviadatos 7/

/Y,
// ¥ 3:Solicita datos

@r
i /]
LN
A\
: almacenero

Pedido de [
Insumo

&) 1: Solicita pedido de insumo Q% 4: Actualiza Almacen

4 : / |

| —> N —3
: almacenero \
- :J)zé de Produccion
//,,
2: Hace pedido /4
/ \\ / / 3: Ernvia pedido
( |/
VZA\
/ \

: Proveedor

Pagina 80



Disefio de Sistema de Gestion de Almacén para la mejora del control de los insumos para la
produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

Registrar
producto

‘
j\%i 1: Ordena el registro de insumo 2: Registrar AreEan
N\ — —3
: almacenero
- Jefe de Produccion _—
Registrar
Proveedor
/7 -
4: Registr:
1: Ordena el registro de proveedor g o Sistema

3

Y/ — /
: almacenero
- Jefe de Produccion L
/
;)
2: Salida de datos [/ / / 3: Enviar datos
/
/
/f\\ /
\ /
|/
@
/A

: Proveedor

Pagina 81




Disefio de Sistema de Gestion de Almacén para la mejora del control de los insumos para la
produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

Salida de
Insumo

rx: Comunica salida { 4: Actualiza
> > Sistemas
j 2N A |

: almacenero )7 A
- :Je;e de Produccion
y/
/
2: Envia informacion de la salida // ,/4
Ve V// / 3:Verifica
[

|V

@)
X
: supenvisor
(@ @
// :\\ y \\
. Almacen
: Administrador : almacenero _—

| |
| |
i 1: Ordena consulta stock i

2: Consulta

Consultar -
insumos

Pagina 82



Disefio de Sistema de Gestion de Almacén para la mejora del control de los insumos para la

produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

|
b
X
N

: almacenero

Sistemas

Almacen

[
1: Actualiza Stock }

Entrada de
insumos

‘ 2: Actualiza stock (fisico)

g

A

: Administrador

Sistema

AS AS
)% N\ f\
- almacenero
| | |
|
' 1: ordena registro de insumo | i
2: Registrar i
1

Registro de
insumos

]

Pagina 83




Disefio de Sistema de Gestion de Almacén para la mejora del control de los insumos para la
produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

O O
A A .
: Administrador - almacenero Sistema

| | I
| | |
} 1: Ingresa clave|y contraseiia |
2 Ingresa clave y contrasefd |

O
A

: almacenero

Ingreso al
sistema
-

Sistema

/\
7\

: Jefe de Produccion

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

1: Solicita insumos y envia informacion de litrajes

2: Ingresa Informacion

H

3: Envia Reporte de insumos

:

Salida de
insumos

Pagina 84



Disefio de Sistema de Gestién de Almacén para la mejora del control de los insumos para la
produccién de Vino de la Empresa Bodega Bailetti Chincha — 2012

2.9 Diagrama de Base de datos
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2.10 Diagrama Fisico de la Base de datos
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CAPITULO IlI

RESULTADOS Y DISCUSION
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3.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS DATOS

Para el procesamiento de los datos obtenidos en nuestra investigacion hemos
utilizado la estadistica descriptiva. La informacién ha sido tabulada en forma

manual para poder asi elaborar los cuadros estadisticos.

RESULTADOS OBTENIDOS EN EL CUESTIONARIO REALIZADO AL
GRUPO DE EMPRESAS VITIVINICOLAS DE LA PROVINCIA DE
CHINCHA.

CUADRO N“1

; Estan adecuadamente
¢ Personas Encuestadas

protegidos los inventarios

contra deterioros fisicos y N° %

condiciones climatoldgicas

Tipica 5 50%
Avanzada 5 50%
TOTAL 10 100%

ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO N*1

De 10 personas encuestadas que representan el 100%, 5 personas representan
el 50% que tiene una fermentacién tipica la cual implica solo uso de pipas, 5
personas representa el 50% que utilizan herramientas avanzadas para el proceso
de fermentacion.
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GRAFICO ESTADISTICO N°1

¢CAmo es su proceso de control de
Almacen Tipica o avanzado?

50%

Tipica

Avanzada
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CUADRO N°2
¢iHa tenido algin problema sobre el Personas Encuestadas
proceso de control de almacén?
N° %
Sl 7 70%
NO 3 30%
TOTAL 10 100%

ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO N°2

De 10 personas encuestadas que representan el 100%, 7 representan el 90%
que si han tenido ningun problema con el proceso de aprendizaje sobre el
proceso de fermentacién, 3 personas encuestadas representan el 10% que no
han tenido ningun problema con el proceso de aprendizaje sobre el proceso de
fermentacion.
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GRAFICO ESTADISTICO N°2

é¢Ha tenido algun problema sobre el proceso
de control de almacen?

SI

mNO
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CUADRO N°3

;Conoce Ud. como se manejan
eC U J Personas Encuestadas

los procesos de control de la

informacion de un almacén?
N° %
Sl 8 80%
NO 2 20%
TOTAL 10 100%

ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO N°3

De 10 personas encuestadas que representan el 100%, 8 representan el 95%
que saben cual es la temperatura adecuada para la fermentacién del vino, 2
representan el 90% que no saben cual es la temperatura adecuada para la

fermentacion del vino.
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GRAFICO ESTADISTICO N°3

é¢Conoce Ud. como se manejan los
procesos de control de la informacion
de un almacén?

mSsl

ENO
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CUADRO N° 4

¢Cree Ud. que mediante un software de Personas Encuestadas

gestion de almacén seria beneficioso

para la empresa Bailetti? N° %

Sl 8 95%

NO 2 5%
TOTAL 10 100%

ANALISIS E INTERPRETACION DEL CUADRO N°4

De 10 personas encuestadas que representan el 100%, 9 representan el 95%
piensan que mediante un software de simulacion de fermentacion de vino tendria
un gran beneficio tanto para el personal como para la vitivinicola, 5% piensa que

no es necesario un software para la capacitacion del personal.
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GRAFICO ESTADISTICO N° 4

éCree Ud. que mediante un software de
gestion de almacen seria beneficioso
para la empresa Bailetti?

5%

m S|
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ANEXOS:
CUESTIONARIO
1. ¢ Coémo es su proceso de fermentacién Tipica o avanzada?
[1 Tipica [ Avanzado
2. ¢Ha tenido algun problema en el aprendizaje sobre el proceso de
fermentacion?
L si L] No
3. ¢Conoce Ud. Cual es la temperatura adecuada para la fermentaciéon del
vino?
L] si ] No
4. ¢Cree Ud. que mediante un software de simulacion de fermentaciéon de

vino seria beneficioso para la capacitacion del personal?

L si ] No
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ENCUESTA

Le presentamos a usted un cuestionario marque con aspa los casilleros en blanco la

respuesta que crea conveniente. La misma que contribuira al trabajo de investigacion.

1. ¢Qué herramientas usa la empresa para mantener el control de la

informacion del Almacen?

Hoja Excel

Registro en cuaderno
Apuntes

Otra

Mencionar cual :

(
(
(
(

~ ~— —  ~—

2. ;Qué tan efectiva es dicha herramienta para mantener el control de la

informacién del almacén de la empresa?

Deficiente
Regular
Bueno

Excelente

3. ¢Estarian dispuestos a utilizar un Sistema de Control de Almacén?

Si ( )
No ( )
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Chicharronernia
Lorena |l
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Imagenes dentro de la vitivinicola Don Salvatore
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