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Resumen

La produccién de vinos en nuestro pais se concentra en un nucleo productivo ubicado en la regién de Cuyo.
Sin embargo, la provincia de Cdérdoba posee una vasta trayectoria en produccidn vitivinicola que Ia
posiciona como referente tradicional en el sector. El analisis de caso fue realizado en la Bodega La
Caroyense S.A, ubicada en el Departamento Colén, provincia de Cérdoba. La metodologia empleada
consistio en visitas a la empresa para recorrer sus instalaciones, auditar las diferentes etapas teniendo en
cuenta los criterios de Buenas Practicas de Manufactura de Vinos. Se llevaron a cabo ademas entrevistas a
los principales profesionales involucrados en el proceso de elaboracién del vino. El objetivo general de este
trabajo fue analizar la trazabilidad de la materia prima para la elaboracién de vino en la bodega.

Del analisis llevado a cabo, se identific6 como aspecto critico en la cadena de produccién de vino, el nivel
de deterioro de la materia prima proveniente de fincas ubicadas fuera de la Provincia de Cérdoba. La
compra de esta materia prima no puede evitarse, ya que la produccién local no cubre las necesidades de
produccién de la empresa. Ademas, las condiciones actuales de traslado de la mercaderia ocasionan que la
uva que ingresa presente baja calidad, con consecuencias en el producto final obtenido. Las propuestas de
mejora sugeridas incluyen la implementacidon de un sistema de trazabilidad a cargo de un profesional
Ingeniero Agronomo responsable, quien supervisard las prdcticas en el cultivo y registrara las condiciones
de produccién para la rapida toma de decisién por parte de la empresa. Ademads, para reducir el deterioro
de la uva por el traslado, se propone el uso de cajones tipo bins, con capacidad de 450 kg, resistentes,
reutilizables e higiénicos, requiriendo una maquina volcadora para su manipulacidn. Las propuestas de
mejora son factibles de implementar desde el punto de vista econédmico y constituyen alternativas
tecnolégicas que pueden extrapolarse a diferentes sitios de produccidon y de esta manera contribuir a la
obtencidn de uva de alta calidad para la obtencién de vino de caracteristicas destacables.

Palabras Clave: Uvas, vino, bodega, calidad, control, cosecha, trazabilidad.
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Introduccion

Caracterizacion del Sector Vitivinicola Nacional

El cultivo de la vid en Argentina comprende una amplia franja al oeste del territorio, ubicada de norte a sur.
La altitud, la amplia gama de temperaturas, el saber local, las nuevas tecnologias y una cultura popular
altamente arraigada a la tradicién vitivinicola, hacen que los vinos nacionales posean identidad y calidad
Unicas.

Actualmente las regiones vitivinicolas argentinas son las siguientes:

- Regidn Norte: incluye las provincias de Jujuy, Salta, Tucumadn, Catamarca y Region de Valles Calchaquies;
donde se producen los llamados vinos de altura.

- Regidon Centro: integrada por las provincias de Cdordoba y Entre Rios, con escasas hectareas cultivadas,
pero con mucha historia y tradicion.

- Regidn Cuyo: incluye las provincias de Mendoza, San Juan, La Rioja y San Luis; donde se llevan a cabo el
95% del total de los cultivos implantados a nivel nacional.

- Regién Patagonia: conformada por las provincias de Rio Negro, Neuquén y La Pampa; es la regién mas
austral productora de vinos del pais.

- Pequenas zonas en proceso de desarrollo: que abarca localidades de Chapadmalal, Sierra de la Ventana,
Viedma, Trelew y Esquel, entre otras. Estas zonas aun no estdn comprendidas en region vitivinicola ya que
son de incipiente desarrollo.

La superficie vitivinicola nacional es de 218.233 has, con una distribucion del total de vinedos, tipo de
variedades cultivadas y destinos de la produccidn, de acuerdo con lo presentado en la Figura 1.

Distribucidn de vifiedos en las principales provincias

La Rioja
San Juan 4%

22%

= Mendoza = SanJuan La Rioja
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Blancas
19%
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Destinos de la produccion

2%

® vinos y mostos = consumo fresco pasas

Fuente: Datos de INV (2019)
Figura 1: Caracterizacidn de la produccién vitivinicola argentina

Las industrias procesadoras de uva en nuestro pais se encuentran principalmente en la Regidn Centro-
Oeste (Mendoza, San Juan y la Rioja). Actualmente funcionan 881 bodegas, de las cuales 619 se asientan en
Mendoza, 114 en San Juan, 33 en Salta, 24 en Rio Negro, 18 en La Rioja, 18 en Catamarca, 8 en Cérdoba y
30 en el resto del pais (INV, 2018).

La producciéon nacional en el afio 2018 fue de 14,5 mill hL de vino, 4,8 mill hL de mosto y 1.631 hL de jugo
de uva (INV, 2018).

Argentina es el quinto productor y noveno exportador mundial de vino, con una produccién aproximada de
14,5 mill hL (INV, 2018). El volumen producido varia afio a afio, dependiendo de las condiciones climaticas
en cada regién.

El consumo per cépita es de 18,6 litros/habitante/afio, exportandose aproximadamente un 30 % del total
producido (INV, 2018). El principal destino de las exportaciones es Estados Unidos, seguido por el Reino
Unido, Espafia y Canada. El volumen total exportado representd en términos de dinero 821 mill de ddlares
(INV, 2018).



Caracterizacidn del sector vitivinicola provincial

Cordoba es la octava provincia en orden de importancia en relacion a la superficie plantada (320 ha), con
138 vifiedos con 2,3 ha en promedio.

La provincia cuenta con 8 bodegas activas y varios productores familiares artesanales, los que se
distribuyen a lo largo del llamado “Camino del Vino Cordobés” conformado por tres zonas, el Norte
Cordobés, el Valle de Calamuchita y el Valle de Traslasierra, integrando nueve departamentos. Actualmente
a nivel provincial se transforma aproximadamente el 0,15 % de la produccion de uva del pais.

La cantidad de vifiedos y la superficie destinada a la produccion de uva por departamento en la Provincia de
Coérdoba se presenta en la Tabla 1.

Tabla 1: Cantidad de vifiedos y superficie con vid por departamento en la provincia de Cérdoba

Vinedos Superficie R e
Departamentos oo
Cantidad % Hectéreas % del vifiedo (ha)
Coldn 93 67,4 154 48,1 1,7
Ischilin 4 2,9 54,7 17,1 13,7
San Javier 13 9,4 29,6 9,3 2,3
Calamuchita 11 8 28,7 8,9 2,6
Cruz del Eje 5 3,6 26,7 8,3 5,3
Santa Maria 3 2,2 10,3 3,2 3,4
Punilla 4 2,9 5,9 1,8 1,5
Tulumba 3 2,2 53 1,7 1,8
San Alberto 2 1,4 51 1,6 2,6
Total 138 100 320,4 100 2,3

Fuente: Datos de INV (2018)

Las variedades mas cultivadas en la provincia son las tintas, destacdndose Pinot Noir, Malbec, Frambua y
Merlot.

Particularmente en el departamento Coldn, la variedad insignia tradicional es la Frambua también llamada
Isabella o Chinche; de origen americano, perteneciente a la familia de las Vitis Labrusca. Esta variedad,
arribd a la Argentina en 1878, en las valijas de los inmigrantes friulanos que fundaron lo que hoy es Colonia
Caroya. Conté con una amplia difusién en el encepado nacional hasta mediados del siglo XX,
principalmente en el Noroeste, la Mesopotamia y el centro del pais. Su proceso de erradicacion comenzé
en los afos 60°, con arranques masivos o reconversion de vifiedos (Colmenajero, 2017).

La variedad Frambua no pertenece a la familia de las Vitis Viniferas (Unicas uvas con aptitud enoldgica)
razéon por la cual el Instituto Nacional de Vitivinicultura no permite este cepaje para la elaboraciéon
comercial de vinos, salvo en las zonas que cuenten con una excepcién legal, como es el caso de la localidad
de Colonia Caroya; donde se produjo 1.930 qq (INV, 2018).



Con respecto a la aptitud de la variedad Frambua para la vinificacién, este tipo de uva produce vinos ligeros
y afrutados, de color rosado palido de baja intensidad, con moderado tenor alcohdlico, marcada acidez y
taninos suaves (Colmenajero, 2017).

De acuerdo a los datos del INV (2018), la produccidn total de vino (tinto, rosado y blanco) a nivel provincial
fue de 8.073 hL, de los cuales el 84,4 % fueron producidos en el departamento Colén (Figura 2). Para la
elaboracion del volumen total de vino se requirié de 274 tn de uva de origen cordobés y 915,4 tn de uvas
adquirida a otras provincias (INV, 2018).

Calamuchita 6,2%

Colon 84,4%

Ischillin 3,6%

San Javier 2,2%
@ Santa Maria 2,0%

Tulumba 1,6%

Fuente: Datos de INV (2018)
Figura 2: Participaciéon de los departamentos de Cordoba en la produccién provincial de vino.



Cadena de valor vitivinicola

A continuacidn, en la Figura 3, a modo de resumen se detalla la cadena de valor de la produccién de vino en
nuestro pais. La misma comprende el eslabdn primario (produccién de uvas), la industrializacion de la
materia prima (elaboracién de vinos) y la comercializacién del producto final hacia los distintos destinos; la

misma se encuentra bajo politicas de regulacién y control llevadas a cabo por organismos publicos y
privados.

Produccidn Transformacion Comercializacion
Primaria

T

transporte

Cantidad de bodegas:
BE1
» Cantidad de e Mercado Interno:
vifedos: 23931 *Vinificacion: 0.178.580 hiL
N Vendimia .
= 5up. Cultivada: -Molienda Importaciones:
* Produccidn total: -Trasiego —
25713114 tn -Clarificado Exportaciones:
Embotellado 2.753.574 hi
s*Hectolitros de vino: 14,5
il L.
| |
Productores, Camaras, Cooperativas, etc. Cormedores, Bolsas de Comercio, Vinerias, et

[

Organismos publicos y privados de regulacion y control: INV, COVIAR, S5AyB, etc.

Fuente: Datos de INV, 2019.
Figura 3: Cadena de produccion de vino en Argentina

A lo largo de la cadena de produccién de vino se necesita que en las diferentes etapas se cumplan
determinados requisitos bdsicos para asegurar el alimento desde el vifiedo al consumidor. En este sentido
el sistema de trazabilidad permite identificar y hacer un seguimiento del producto vitivinicola y los insumos
a través de la produccion, elaboracidn y distribucién, por medio de informaciones registradas (Organizacion
Internacional de la Vifia y el Vino, 2007).

De acuerdo a lo propuesto por el Instituto Nacional de Normalizacién de Chile (Chile Alimentos, 2019) la
aplicacion de sistemas de trazabilidad en general y especificamente en la cadena de produccién de vinos
genera diversos beneficios, tales como:



- contribuye al aseguramiento de la inocuidad y la calidad;

- constituye una poderosa herramienta de comercializacién, de aplicacién global, y favorece el acceso a
mercados internacionales;

- entrega informacidn valiosa dentro de las organizaciones que intervienen en las diversas etapas de la
cadena de produccion de vinos, facilitando el control de los procesos y la gestion de ellos;

- permite la localizacion rapida del origen de una no conformidad de un determinado producto que
pudiera estar potencialmente contaminado, para ser retirado del mercado;

- minimiza el impacto econémico de una no conformidad, al permitir individualizar sélo el lote afectado; y

- facilita la definicién de responsabilidades frente a una emergencia sanitaria, o a un deterioro de los
niveles de calidad, ya que permite identificar la etapa en la cadena de producciéon de vinos en la que se
produjo el problema.
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Objetivo general

Analizar la trazabilidad de la materia prima para la elaboracién de vino en la Bodega La Caroyense,

Departamento Colén, Cérdoba.

Obijetivos especificos
- Analizar el suministro de materia prima y las etapas de transformacién para la elaboracién de vino en Ia

bodega La Caroyense.

- Identificar los factores criticos en la cadena de produccién para la obtencién de vino de alta calidad.
- Elaborar propuestas de mejora para lograr un producto vinificable superador.

- Evaluar la factibilidad econdmica de las mejoras propuestas.
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Andlisis de caso

Este estudio se llevé a cabo en la Bodega La Caroyense S.A, ubicada en la localidad de Colonia Caroya, a 55
km al norte de la ciudad de Cérdoba Capital, en el Area Turistica de Sierras Chicas (Figura 4).

Jesis Marfa

COLONIA CAROYA @

o Nome General Pz
RA[_]
o/
o Cordoba &5
D 28 } @ g sen 73 | [RA[)
R Ofs—2
o RAL)
8/
I Las Heras
@ RA)
36/
Alta Geada

Fuente: www.caminosdelvino.org.ar, 2019.
Figura 4: Ubicacién de la Bodega La Caroyense, Depto. Colén Pcia. de Cérdoba.

La bodega nacié como cooperativa en el afio 1930, integrada por 34 colonos italianos provenientes de la
Regién del Friuli y del Veneto. En 1940 La Caroyense llegd a instalarse en Chilecito (La Rioja), y
posteriormente en Villa Unién (La Rioja) y Tinogasta (Catamarca) logrando asi contar con tres sedes a nivel
nacional y ser la encargada de producir el volumen mas grande de vinos en el pais.

A pesar de afios de continuo crecimiento, en marzo del afio 2000 La Cooperativa, en manos ya de la tercera
generacion, cerrd por quiebra. Los actuales propietarios, la compran en subasta publica en noviembre del
mismo afio y reinician asi las actividades bajo el nombre La Caroyense S.A. (Figura 5). La bodega es
reconocida en el sector no solo por los aportes significativos que ha realizado para con la vitivinicultura de
la zona, sino también por ser la mas premiada en la region central.
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Figura 5: Acceso principal a la bodega La Caroyense S.A.

Actualmente la bodega ofrece al mercado los siguientes productos:
o Vinos Regionales
- Frambua Regional (Isabella temprana)
e Vinos Finos (genéricos y varietales)
- Vino Colonia (Pinot Noir & Merlot)
- Vinas de Caroya (Pinot Noir & Merlot)
- Cavas de Caroya Bivar IG (Pinot Noir & Merlot)
- Caroya Bivar IG (Cabernet Sauvignon & Malbec)
- Paso Viejo Malbec
- Paso Viejo Reserva IG (Tannat & Malbec)
- Paso Viejo Torrontés
e Vinos especiales

- Lagrimilla
e Espumantes (IG)
e Jugodeuva
- Jugo de uva Tinta
- Jugo de uva Blanca
e Grapas (genéricas y especiales)

Algunos de estos productos como es el caso de las grapas y los vinos varietales Cavas de Caroya Bivar,
Caroya Bivar y Paso Viejo Reserva cuentan con la herramienta de agregado de valor Indicacién Geografica.
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La misma permite diferenciar y hacer distinguible la calidad del producto relacionada con su origen
geografico.

Ademas de la produccion de bebidas, la empresa desde hace ya varios afios esta dedicada al enoturismo,
ofreciendo visitas guiadas por la empresa y el museo, degustaciones, actividades en el salén de eventos y
venta de productos.

Los productos elaborados en La Caroyense se destinan al mercado nacional, principalmente a la region
litoral (Entre Rios y Corrientes). El bajo volumen producido no cubre la demanda para exportar.
Actualmente el Unico producto exportado eventualmente, es el jugo de uva a Taiwan.

Para poder realizar el andlisis de caso se realizaron entrevistas a los profesionales de distintas areas:
Ingeniera Agrénoma a cargo de la produccién a campo y el asesoramiento a productores caroyenses
proveedores de uva, Endlogo de la bodega y Bioquimica a cargo de los analisis de calidad. Se realizd un
recorrido por las instalaciones de la empresa, a fin de auditar las diferentes etapas teniendo en cuenta los
criterios de Buenas Practicas de Manufactura de Vinos.

A continuacidn, se describird las distintas etapas para la elaboracién de vino en la bodega La Caroyense.

Origen de la materia prima

El abastecimiento de materia prima por vendimia es de aproximadamente 500 Tn (dato aportado por la
bodega). El volumen de uva que ingresa a la planta depende de las condiciones climaticas durante el ciclo
del cultivo y la cosecha.

La empresa se abastece de materia prima proveniente de vifiedos de Colonia Caroya, proveedores en su
mayoria de variedades tintas como Isabella, Ancellota, Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec,
entre otras, como asi también de vifiedos de las provincias de La Rioja y Entre Rios, proveedores de
variedades tintas, blancas y rosadas.

La decision de la empresa de comprar uva a otras provincias surge de la necesidad de abastecimiento que
tiene la bodega, dado que los volimenes de produccién de la zona y de la provincia en general, son muy
bajos, por lo que no se alcanza a cubrir la demanda requerida.

Circuito de la viiia caroyense a la bodega

- Recepcion de la vendimia
La cosecha se realiza para cada variedad por separado, en forma manual y escalonada de acuerdo a su
estado de madurez. El punto éptimo de madurez para la industria se determina en funcién de los azlcares
y acidos de la pulpa, a través de los grados brix medidos a campo con refractémetro.
Se contrata mano de obra temporaria procedente de Colonia Caroya y zonas aledaias. El personal no es
especializado por lo que se ocasionan dafios que afectan la calidad de la uva cosechada.
Los racimos se cortan con utensilios que pueden ser navaja o tijeras de hoja fina y punta roma, con el fin de
evitar la rotura de las bayas. El corte se realiza a la altura de la insercidn del pedunculo con el brote. Los
racimos se colocan en cajones tipo “bins” (Figura 6), plasticos o de madera de 20-25 kg, previamente
lavados y desinfectados. Cada cajon lleno se vuelca en un remolque que generalmente tiene una lona para
gue no se pierda el mosto escurrido y para cuidar a los racimos de posibles dafos post cosecha.
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Fuente: Bodega La Caroyense, 2019.
Figura 6: Uva cosechada en cajones plasticos tipo “bins”

Una vez cosechada, la uva es transportada por los productores hacia la planta en sus camionetas o
tractores con acoplados (Figura 7). El transporte se realiza lo mas rdpido posible a la bodega a fin de
reducir pérdidas de agua, evitar oxidaciones y fermentaciones indeseadas.

Fuente: Bodega La Caroyense, 2019.
Figura 7: Acoplado con uvas préximas a ser descargadas en la Bodega La Caroyense
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Al ingreso a la bodega se completa el formulario CIU (Control de Ingreso de Uva, Anexo 1) por triplicado; de
esta manera queda el registro en el Instituto Nacional de Vitivinicultura, la bodega y el vitivinicultor. El
pesaje de la mercaderia se establece por diferencia entre el peso total y el peso del camién o carro (tara).

En la planilla CIU el endlogo registra los datos acerca del vifiedo de origen, calidad (presencia de hojas y
vastagos, porcentaje de uvas enteras, pureza del varietal), estado sanitario (lesiones por granizo, presencia
de podredumbres, Peronospora, Oidio), presencia de elementos extrafios (de alto, mediano y bajo riesgo) y
tenor de azucar (grados Brix). De acuerdo con los valores registrados se establece el precio de la
mercaderia ingresada. La informacidn se completa con los datos enviados por la Ingeniera responsable del
manejo a campo.

De manera complementaria, en la descarga se toman muestras de uva para realizar analisis quimicos para
medir acidez y hacer correcciones de pH con acido tartarico si fuera necesario.

La uva una vez ingresada a la bodega, es descargada en el lagar (Figura 8), el cual cuenta con piletas para la
recepcion de la vendimia. Estas piletas estan construidas a nivel del suelo y poseen forma de piramide
invertida para permitir que los racimos caigan por su propia gravitacion desde el carro transportador o bien
desde el cajén tipo “bins”.

Ll

Fuente: José Fossat
Figura 8: Descarga de uva en piletas de recepcidn de bodega La Caroyense

- Despalillado y molienda de la uva
En la etapa de despalillado se elimina escobajo, hojas, sarmientos y pedunculos, disminuyendo las
sustancias astringentes y sabores extrafios en el producto final, al reducir los taninos y el potasio que altera
la acidez del producto final.
El paso siguiente es la molienda, para romper el hollejo, que es la pelicula que las recubre (pericarpio), y
permitir que el zumo de los granos quede libre. Ademas, mediante esta operacién se facilita la salida del
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mosto, la dispersion de las levaduras naturales que se encuentran en la piel generando a la vez que éstas se
aireen y se facilite finalmente la maceracion, al aumentar la superficie de contacto entre mosto y hollejos.
La molienda se lleva a cabo mediante una estrujadora mecanica que rompe las bayas de uva, realizando el
menor dafo posible en el hollejo y pepitas para evitar la liberacién de sustancias astringentes.

Las etapas de despalillado y molienda son semejantes para todas las variedades de uva, mientras que las
siguientes varian segun se trate de elaboracion de vinos tintos o blancos.

- Elaboracién de Vinos Tintos
En el caso de las uvas tintas, luego del despalillado y molienda, se mantienen a temperatura controlada
macerando durante unos dias. Este proceso ademas de permitir la fermentacién contribuye a que el mosto
adquiera su color a través del contacto con los pigmentos de los hollejos.
Posteriormente, en estos mismos depdsitos y a través de las levaduras presentes de en la piel de las uvas,
comienza el proceso de fermentacién alcohdlica en donde el azicar presente en las uvas se transformara
en alcohol etilico. Este proceso se va controlando a través de distintas determinaciones fisicoquimicas y
tiene una duracién, segun el tipo de vino que se pretende elaborar, de entre 10 y 14 dias y debe transcurrir
a temperaturas no superiores a 29 2C, siendo la misma controlada a través de termdmetros ubicados en los
tanques de fermentacion.
Luego de la fermentaciéon alcohdlica se realiza el descube, en donde los liquidos son transferidos a otro
depdsito. Los sélidos de la fermentacién alcohdlica son prensados para recuperar el denominado “vino de
prensa” que no se mezcla con el obtenido en el descube.
El vino obtenido de la primera fermentacion se somete a la siguiente etapa (segunda fermentacion) en la
cual el acido malico, uno de los 3 acidos presentes en el vino, junto con el acido tartarico vy citrico, se
convierte en Acido lactico. Este proceso permite reducir el caracter acido del vino y tiene una duracidn
entre 15y 21 dias.
Posteriormente se procede a realizar el trasiego, proceso mediante el cual el vino se cambia varias veces de
recipiente, con el fin de ir eliminando los sedimentos sélidos y oxigenar el vino. La clarificacion es un
proceso que se realiza con sustancias organicas que arrastran las impurezas suspendidas en el vino hacia el
fondo de la barrica. Si fuera necesario, este paso puede ir seguido de un posterior filtrado del vino para
eliminar mas eficazmente impurezas.
La etapa de crianza se lleva a cabo en barricas de roble, donde se producen una serie de procesos
fisicoquimicos y una microoxigenacion en el vino, para que pueda alcanzar sus caracteristicas especificas.
Luego el vino es embotellado y continda el proceso de envejecimiento para estabilizar los aromas y
propiedades adquiridos en las barricas.

- Elaboracion de Vinos Blancos

Las uvas blancas no se fermentan con hollejo, luego del despalillado y molienda, atraviesan una etapa de
prensado.

Del despalillado de los racimos se obtiene un primer mosto por accion de la gravedad y del peso de las
propias uvas, es el mas valorado y de mayor calidad por tratarse del mas cercano al hollejo y por contener
la mayor concentracién de azucares. A continuacion, se procede al estrujado, en donde se aplica presién a
las uvas para extraer su mosto. A través de esta operacion se busca no triturar el racimo, sino prensarlo con
una leve presiéon para que del escurrido se pueda realizar la separacién del mosto.
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Luego del prensado, se realiza el desfangado, el cual consiste en dejar reposar el mosto durante algunas
horas para que los restos sélidos que puedan quedar en suspension se decanten hacia el fondo.

Una vez que el mosto esta limpio se inicia el proceso de fermentacién, durante el cual la temperatura se
mantiene entre 14 °C y 16 2C. Durante la fermentacion, las levaduras se alimentan de los azucares
presentes en el mosto, produciendo alcohol etilico y diéxido de carbono. La duracion de esta etapa estd en
funcién del tipo de vino blanco que se desea obtener. Posteriormente se procede al trasiego, clarificaciony
filtrado para finalizar con el embotellado del producto.

La bodega cuenta con un laboratorio interno (Figura 11) en donde se realizan determinaciones y analisis
fisicoquimicos, microbiolégicos, ademds de controles de verificacidn de calidad de los insumos utilizados
para el fraccionamiento del vino (botellas y tapones).

Entre los analisis y determinaciones fisicoquimicas realizadas se encuentran: pH, acidez total, acidez volatil,
grado alcohdlico, determinacién de anhidrido sulfuroso, etc.

En cuanto a los microorganismos en vinos, no existen limites legales; los limites tolerables dependeran del
tipo de vino y del microorganismo. Es importante considerar su pH, el tenor de azucares residuales, la
concentracién de etanol y si ha sido filtrado. Vinos con azlcares y pH por encima de 4 son mas susceptibles
a contaminaciones y por ello los limites deben ser mas estrictos. Con respecto al tipo de microorganismo,
se debe tener en cuenta que algunos representan mayor riesgo que otros y por lo tanto los limites
tolerables en la bodega seran diferentes (Combina, y otros, 2018). Segun el protocolo de vinos de calidad
propuesto por la Subsecretaria de Alimentos y Bebidas del Ministerio de Agroindustria, seria deseable que
la presencia de bacterias acéticas sea inferior a 103 UFC/g y la de Bretanomyces no supere el limite maximo
permitido de 800 pgr/l de 4 etil-guayacol y 4 etil-fenol (sustancia que esta levadura produce).

Circuito de la viiia de La Rioja y Entre Rios a la bodega

Las uvas provenientes de las provincias de La Rioja y Entre Rios son cosechadas manualmente por personal
especializado. Los operarios forman parte del sistema de trabajadores golondrina que inician su circuito de
labores en la vendimia, contindan con la cosecha de aceitunas y finalmente trabajan en los ingenios de
azucar en Jujuy y Tucuman. El transporte se realiza a granel, en camiones aptos segln normativa vigente,
para el transporte de frutas y hortalizas a grandes distancias.

Al ingreso a la bodega La Caroyense, se realizan los registros de la misma manera que con la materia prima
proveniente de los vifiedos de Colonia Caroya.

La materia prima proveniente de La Rioja y Entre Rios llega a la bodega con baja calidad como resultado del
deterioro ocasionado en el transporte, la sobremaduracién, presencia de elementos extrafios vy
contaminacidon. Sumado a ello, la mercaderia proveniente de estas provincias no estd acompafiada de los
informes técnicos de seguimiento del cultivo durante todo su ciclo productivo.

Esta baja calidad en la materia prima se traduce en pérdidas tanto cuantitativas (descarte de materia
prima) como cualitativas (en lo que se refiere a la calidad final del producto obtenido). Sin embargo, no se
puede prescindir de dicha mercaderia ya que la bodega no llega a cubrir la demanda de producto con la
disponibilidad de uvas que ofrece Colonia Caroya.
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Instalaciones de la bodega
Las instalaciones en la bodega La Caroyense comprenden:
e Area de recepcidn de uvas, prensado y despalillado.
e Piletas de fermentacion (Figura 9)
e Sala con barricas para el envejecimiento del vino (Figura 10)
e Laboratorio de andlisis de calidad (Figura 11)
e Sala de destileria (Figura 12)
e Sala de embotellamiento.
e Areade despacho.

Fuente: www.coloniacaroyaturismo.gob.ar, 2019.
Figura 10: Barricas de roble para el envejecimiento del vino en la bodega La Caroyense
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http://www.coloniacaroyaturismo.gob.ar/

Figura 12: Sala de destileria de la bodega La Caroyense

Dentro de la empresa se disponen de instalaciones destinadas a las actividades ofrecidas al turista
tales como el museo histérico de la bodega (Figura 14), las antiguas piletas de fermentacion en el
subsuelo y corredores centenarios (Figura 13). La actividad turistica representa aproximadamente
el 11 % de los ingresos percibidos y se prevé incrementar esta participacidn, para ello,
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periddicamente se desarrollan diversas actividades y muestras culturales para promover su
difusién.
Se estima que el nimero de visitantes anuales que recibe la bodega es de 36 mil personas, siendo

el turista nacional, el principal usuario de las visitas

Fuente: Facebook Bodega La Caroyense, 2019.
Figura 13: Antiguas barricas de la bodega La Caroyense

Fuente: José Fossat

Figura 14: Museo Histdrico de la bodega
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FODA
FORTALEZAS

Trayectoria de mas de 80 afios en el rubro, que hace que los productos sean reconocidos y
distinguidos a nivel Regional y Nacional.

Profesionales a cargo de la actividad referentes en el sector vitivinicola regional.

Productos diferenciados con agregado de valor (Indicacion Geografica).

Actividades complementarias, como el enoturismo, que fortalece la actividad vitivinicola desde el
punto de vista cultural

Disponibilidad de espacio e instalaciones en condiciones que permitirian aumentar la capacidad
industrial para el procesamiento de uvas.

OPORTUNIDADES

® Posibilidad de obtencidon cantidad y calidad de uvas en otras regiones del pais
e Aumento de la tendencia del consumo de vino de calidad en el mercado regional y nacional.
e Posibilidad de incursionar en nuevos mercados tanto nacionales como internacionales.
e Creciente desarrollo del turismo en la localidad lo que favoreceria las actividades de enoturismo.
DEBILIDADES
® Bajo volumen de produccién de uva en la regidn lo que genera la necesidad de adquirir materia
prima fuera de la provincia.
e Heterogeneidad entre la calidad de la materia prima de la localidad y la recibida de otras
provincias.
e Falta de trazabilidad de la materia prima que ingresa desde otras provincias.
e Exceso de instalaciones viejas en desuso, las cuales son de dificil recuperacidn para su reutilizacién
en el proceso productivo del vino.
AMENAZAS
e Elevado costo de oportunidad de la actividad viticola, que estd obligando a los productores
caroyenses a cambiar el rubro hacia actividades mas rentables.
e Crecimiento de la poblacién urbana de Colonia Caroya, que limita cada vez mas a los productores
locales para realizar aplicaciones fitosanitarias.
e Nuevas bodegas boutique en la localidad con conocimientos técnicos y comerciales que pondrian

comprar uvas a los productores locales.

22



Propuestas de meiora
En funcién de las debilidades internas de la empresa, detectadas a partir del andlisis FODA vy el andlisis de
caso presentado, la propuesta de mejora se focalizara en la calidad de la materia prima que la bodega

recibe.

Control de cosecha y trazabilidad

Para que la calidad de la materia prima al momento de la recepcién sea la correcta, es muy importante el
manejo de la plantacién, para que la uva alcance el grado de madurez dptimo al momento de la cosecha
asegurando las caracteristicas deseables para su posterior transformacion.

Al momento de ingreso a la bodega, las uvas deben llegar en buenas condiciones, sin signos de
fermentaciones prematuras o bayas rotas. Por lo tanto, para lograr la mayor la calidad de la materia prima
en la planta industrial es casi imprescindible prever la vendimia, es decir programando correctamente la
logistica de recoleccidn, transporte, descarga y recepcidn para evitar asi acumulacién de material, golpes y
dafios en el manipuleo que ocasionen pérdidas de calidad.

Teniendo en cuenta que la uva proveniente de las provincias de La Rioja y Entre Rios es la que mayor
problemdatica genera en términos de calidad, se propone implementar un sistema de trazabilidad con
énfasis en las etapas mas importantes del cultivo y cosecha, y asi poder documentar informacién que
permita a la empresa reconstruir el origen de la materia prima.

La informacidn registrada tendra en cuenta los siguientes aspectos:
e Identificacion del proveedor (origen, contrato)

Identificacion del técnico responsable a cargo

Identificacion del tipo varietal

Ubicacion y numero del lote o parcela

Sistema de conduccidn de los parrales

Registro de las labores realizadas al vifiedo durante el ciclo del afo: riegos, fertilizaciones,
aplicaciones fitosanitarias, podas (en seco y verde), conduccién de racimos, raleo de frutos.

Registro de plagas, enfermedades y malezas existentes durante la temporada.

e Condiciones climaticas ocurridas durante el ciclo del afio (heladas, granizo, precipitaciones, T°
maximas y minimas durante la formacién del fruto).

e Estado de madurez de la uva al momento de cosecha.

e Tipoy tecnologia de vendimia realizada.

Se incluird en estos registros el momento de recepcion de la mercaderia una vez ingresada a la planta
industrial y su destino.

Considerando que entre las posibles causas de la baja calidad de las uvas desde otras provincias es el
transporte a largas distancias, se propone optimizar las condiciones de transporte. Para ello se considera la
incorporacién de cajones bins plasticos cerrados sin tapa y apilables con una capacidad de carga de hasta
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450 kg (Figura 15). Entre las ventajas de realizar el transporte a larga distancia con la uva almacenada en
estos contenedores se encuentran:

- Se reduce el aplastamiento de las uvas, evitando asi las roturas de los granos, liberacion de mostos y
pérdida del contenido.

- Reduccion al minimo del nimero de trasvases de la uva (ya que podria realizarse una cosecha asistida
directamente en estos recipientes) agilizando de esta forma la cosecha y contribuyendo a generar un
menor deterioro sobre los racimos.

- El mosto generado por escurrimiento queda contenido en el bin.

- Son higiénicos y sanitarios (su disefio interior es de facil limpieza y reduce la posibilidad de contaminacién
con patogenos).

- Son de material 100 % reciclable y reutilizables en sucesivas cosechas.

- Resistentes a la radiacidn ultravioleta e infrarroja, altas y bajas temperaturas.

- Pueden ser almacenados a la intemperie.

- Debido a su caracteristica de ser apilables reducen el espacio de almacenamiento.

- El uso de estos contenedores se encuentra aprobado por SENASA (en color blanco).

- En un camion para transporte semirremolque de 14,5 m de largo pueden transportarse hasta 70 de estos
cajones. Se debe controlar su peso individual para no sobrepasar el maximo permitido en rutas.

Caracteristica del cajén bins propuesto:
e Material: Polietileno de alta densidad.
e Altura: 760 mm
e Altura util: 580 mm
e largo: 1.200 mm
e Ancho: 1.000 mm
e Peso: 33 kg
e Volumen: 5701
e Carga Mdxima: 450 kg

b
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Fuente: Conarsa, 2019.
Figura 15: Cajon tipo bins propuesto para mejorar el transporte de uva
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A diferencia de las cajas de cosecha convencionales (20-25 kg), estos bins tienen un tamafo mayor, por lo
cual requieren una superficie de acopio mayor, sin embargo, al poder encastrarse y apilarse reducen el
espacio de almacenamiento.

La empresa cuenta con espacio a la intemperie disponible para ubicar los bins durante los meses en los que
no se cosecha. Ademas, podrian ser utilizados por los operarios de cosecha de las fincas de Colonia Caroya
cuando no sean requeridos para el transporte desde otras provincias, eliminando el trasvase hacia el carro
transportador.

El uso de los cajones bins requiere de una maquina volcadora de bins, la cual va a permitir levantar el cajon
(una vez que ha sido descargado del camidn transportador por el tracto-elevador) y descargar su contenido
en la pileta de recepcién de uvas en forma rdpida. Las caracteristicas de la maquina volcadora propuesta,
serian las siguientes:

e (Capacidad de carga: hasta 1500 kg
e Angulo de vuelco: 130¢
e Dimensionamiento maximo del cajén: 1,2mx 1,2 mx0,85m

El volcador frontal KLIA BT-1500 para auto elevador- tractor (Figura 16), se ajusta a los requerimientos y es
fabricado en San Francisco, Cérdoba, lo cual asegura la provisidon de repuestos para el servicio postventa
dentro y fuera de la garantia.

Fuente: KLIA, 2019.

Figura 16: Volcador de bins KLIA BT-1500
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Analisis de negocio

Para realizar el andlisis de negocio se utilizaron datos estimados confeccionados por el Observatorio
estadistico de la Asociacion de Cooperativas Vitivinicolas Argentinas (ACOVI) con excepcién del valor de la
uva al ingreso a la bodega.

Costo total de produccion de vino tinto varietal = Costo materia prima (UVA) + Costos de elaboracion +
Costo de la mano de obra + Costo de energia eléctrica + Costo de mantenimiento de la maquinaria

*Costos Variables: Costo de la materia prima; costos de elaboracion
*Costos Fijos: Costo mano de obra; costo de energia eléctrica; costo de mantenimiento de maquinaria.

Aspectos considerados para el calculo de costos:

La relacion litros/kg de uva se estima en 78 %, por lo tanto se necesitan 1,28 kilos de uva para obtener 1
litro de vino.

El precio de la materia prima constituye el 95 % de los costos variables. Segun datos de la empresa el precio
promedio de la materia prima en la dltima vendimia (Anexo 2) fue de $ 9,74 el kilo (tinta y blanca), lo cual
representa, segun la relacidn mencionada anteriormente, $ 12,49 por litro de vino.

Para calcular la mano de obra empleada en la elaboracidn, se asume que en una hora hombre se elaboran
165 litros. El precio promedio de la hora hombre se establece, segin un valor promedio calculado a partir
de la tabla salarial de SOEVA para el periodo de marzo a julio 2019, en $ 105 por hora (jornada 8 hs). Segun
este parametro, cada litro asumiria 0,64 centavos de mano de obra.

Para el calculo de energia empleada en el proceso de elaboracidn se estima una relaciéon de 0,191 kWh por
litro de vino producido. Este valor corresponde a un valor promedio de consumo de energia para una
bodega con equipos implicados en actividades que van desde la recepciéon de la uva, despalillado y
estrujado, prensa, fermentacion, clarificacion, equipos de frio, filtros y bombas, iluminacién, y
climatizacion. Dado el valor del kWh para el mes de julio 2019, cada litro de vino cuesta en términos de
energia empleada 0,38 centavos.

El costo asociado a reparaciones, mantenimiento y epoxipado se estima en $ 0,60 por litro elaborado.

Los costos asociados a la elaboracidon (anhidrido sulfuroso, enzimas, filtrado, acidificacién, nutricidn)
ascienden a $ 0,60 por litro.

COSTO TOTAL (Costo materia prima + costos de elaboracidn + costos fijos) por elaborar 1 litro de vino a
granel es de $ 14,71 / litro (Tabla 2).
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Tabla 2: Costos de produccién de un litro de vino tinto varietal

Costo por litro (S/I)
Uva $12,49
Mano de obra S 0,64
Energia eléctrica $0,38
Reparacién y mantenimiento $0,60
Elaboracién $ 0,60
COSTO TOTAL S 14,71

Analisis econdmico de las propuestas de mejora

Se analizara la variacion de los costos de adquisiciéon de la materia prima y costo de produccién de un litro
de vino a partir de la incorporacién de un protocolo de trazabilidad de materia prima procedente de otras
provincias (Tabla 3).

El protocolo de seguimiento de la materia prima propuesto exigiria la contratacién de un Ingeniero
Agrénomo encargado de llevarlo a cabo. El mismo desempefiara las funciones de inspeccidn, control y
revisién de tareas. Dichas tareas, segun el capitulo Il Art. 22 de la Propuesta de honorarios profesionales
del Colegio de Ingenieros Agrénomos de la Provincia de Cérdoba (CIAPC), reciben la denominacién de
Direccién Técnica categoria “A”. El honorario minimo sugerido se calculé en funcién del tiempo insumido.
Teniendo en cuenta el planteo de visitas técnicas profesionales, el costo total del servicio profesional sera
de $ 136.000.-

Tomando como dato que en la ultima vendimia, la empresa adquirié entre el 60 al 70 % de su materia
prima en otras provincias:

Volumen adquirido a otras provincias: 308.428 kg (65% del volumen total)

Precio: $ 3.004.091

Precio promedio de la materia prima sin implementacion de la propuesta: 9,74 $/kg

Propuesta:

- Honorarios del Ing. Agronomo encargado de implementar el protocolo de trazabilidad durante la
temporada (mediados de octubre a mediados de marzo): $ 136.000

- Precio de 1 kg de uva (materia prima) con implementacidn de la propuesta: 10,18 $/kg

-Precio de materia prima para producir 1l de vino (0,78:1): $ 13,05

-Costos variables de elaboracidn sin incluir materia prima (enzimas, anhidrido sulfuroso, filtrado, nutricién):
$0,60

-Costos fijos de elaboracién (mano de obra, energia eléctrica y mantenimiento de maquinas): $1,62

Costo total: $ 15,27 / litro
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Tabla 3: Comparacién de costos de produccidn de vino tinto varietal

Sin implementaciéon | Con implementacién
de la propuesta de la propuesta
Precio materia prima ($/kg) 9,74 10,18
Relacién kg de uva por litro de vino (kg/l) 0,78 0,78
Precio de uva por litro de vino (/1) 12,49 13,05
Costos variables de elaboracion (S/1) 0,60 0,60
Costos fijos de elaboracidn ($/1) 1,62 1,62
COSTO LITRO DE VINO ($/1) 14,71 15,27

Tomando como valor tedrico que las pérdidas en postcosecha (falta de pureza varietal, presencia de
Botrytis, Peronospora, Oidio, tenor azucarino inadecuado, presencia de hojas y elementos extrafios) oscila
alrededor del 2 %, lo que representa aproximadamente 6.170 kg de uva, es decir $ 60.095.

Por lo expuesto se deduce que; el kilogramo de uva no se estd pagando $ 9,74 promedio sino $ 9,94 y por lo
tanto el costo de producir 1 litro de vino no es $14,71 sino $14,96.

Con la implementacién de la propuesta se asume un gasto de $ 136.000 en concepto de honorarios
profesionales, el cual estara prorrateado en los kilogramos totales de uvas compradas en otras provincias.
Este valor significa $ 0,44 extra por kilogramo de uva adquirido y a su vez, al reducirse las pérdidas,
representa un 2 % mas de kilogramos totales aptos para vinificar.

Para representar esta diferencia en valores monetarios, se consideré como referencia la elaboracion de
vino varietal Malbec (Tabla 4).

Los kilogramos aproximados de uva Malbec adquiridos en la ultima vendimia por la Bodega La Caroyense
fuera de la provincia de la de Cérdoba: 50.270 kg

Tabla 4: Variacién de costos totales de produccién de Vino tinto varietal Malbec

Evaluacion sin implementacion
de la propuesta

Evaluacién con implementacion
de la propuesta

Precio promedio de la uva ($) 9,74 10,18
Costo litro de vino ($/1) 14,96 15,27
Hectolitros producidos (hL) 632 645
Costo total de produccion de vino (S) 945.772 984.915

Debe tenerse en cuenta que la reduccidn de la merma por calidad permitiria producir 14 hL mds de vino a
granel, que luego del fraccionamiento representaria 1.870 botellas. Se deberia incluir a este incremento
cuantitativo la ganancia cualitativa, por la mejora en la calidad del producto obtenido al procesar materia
prima de mayor calidad.

A continuacién, se analizara la factibilidad econdmica de realizar la compra de 60 bins y de una maquina
volcadora para mejorar el transporte de la uva hasta la bodega.
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- Costo de la mdquina volcadora de bins para tracto-elevador marca KLEIN modelo BT-1500: $120.000.-
-Vida Util: 10 afios

- Valor Residual Final: 10 % VN

-Cuota Anual de Depreciacion: $9.000.-

-Costo de cajon bins cerrado capacidad 450 kg marca CONARSA: $8.000 (IVA incluido). Se propone
inicialmente la compra de 60 bins, costo total: $ 480.000.-

-Vida util: 10 afios

- Valor Residual Final: 10 % VN

-Cuota Anual de depreciacién: $ 43.200.-

Para calcular los beneficios percibidos por la empresa, se tuvo en cuenta que la empresa vende el vino a
granel sin fraccionar y los ingresos generados por la venta de vinos tintos varietales.

- Kg de uvas tintas comprado: 452.505 kg

- Volumen aproximado de vino tinto varietal producido: 3.500 hL

- Costo de produccién de 3.500 hL de vino tinto varietal: $ 5.396.700 .-

- Precio/litro de vino varietal de traslado para el mes de septiembre 2018 (Precio promedio segun las
negociaciones de septiembre de 2018 en la Bolsa de Comercio de Mendoza): $ 25,28 .-

- Ingresos estimados por venta de vino a granel: $ 8.848.000 .-

- Beneficio anual estimado: $ 3.451.300 .-

De acuerdo a los valores presentados en la Tabla 5, se deduce que es factible realizar la inversion (VAN >1).

Tabla 5: Evaluacion de la Inversién - VAN

Afo Beneficios Coeficiente Beneficios > Beneficios

"r"(*) Actualizados actualizados
0| -$600.000,00 -$ 600.000,00 -$ 600.000,00
1| $3.451.300,00 0,84746 $2.924.838,70 $2.324.838,70
2| $3.451.300,00 0,71818 $2.478.654,63 $4.803.493,33
3| $3.451.300,00 0,60863 $2.100.564,72 $6.904.058,05
4| $3.451.300,00 0,51579 $1.780.146,03 $ 8.684.204,08
5| $3.451.300,00 0,43711 $1.508.597,74| $10.192.801,82
6| $3.451.300,00 0,37043 $1.278.465,06| S$11.471.266,88
7| $3.451.300,00 0,31393 $1.083.466,61| $12.554.733,49
8| $3.451.300,00 0,26604 $918.183,85| $13.472.917,34
9| $3.451.300,00 0,22546 $778.130,10| $14.251.047,44
10| $3.451.300,00 0,19106 $659.405,38| $14.910.452,82

(*) Tasa Calculatoria 18%
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Tabla 6: Variacién del Margen Bruto por litro de vino

Con implementacion de
mejoras propuestas

Sin implementacién de
mejoras propuestas

Ingreso (/1) 25,28 25,28
Costo ($/1) 14,96 15,42
Margen Bruto ($/I) 10,32 9,86

La variacion en los costos de produccién con la propuesta es del 3% y el impacto que la misma genera sobre
el margen bruto es del - 4,46% respecto a la actividad sin la propuesta (Tabla 6). Esta apreciacidn surge sin
tener en cuenta que, al implementar la propuesta se contaria con un vino de mayor calidad, lo que

posibilitard que alcance mayor precio de mercado, generando asi mayores ingresos.
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Consideraciones finales

Del analisis de caso llevado a cabo en la Bodega La Caroyense, se identific6 como aspecto critico en la

cadena de produccién de vino el nivel de deterioro de la materia prima proveniente de fincas ubicadas
fuera de la provincia de Cdrdoba. La compra de esta materia prima no puede evitarse, ya que segun los
requerimientos de la empresa la produccién local no cubre la demanda. La falta de un programa de
trazabilidad hacia atrds y las condiciones actuales de traslado de la mercaderia, ocasionan que la uva que
ingresa presente baja calidad, con consecuencias en el producto final obtenido.

En funcidn de lo expuesto se propone implementar un sistema de trazabilidad a cargo de un profesional
Ingeniero Agrénomo responsable, quien supervisard las prdcticas en el cultivo y registrara las condiciones
de produccidn. La disponibilidad de informacidon inmediata permitira a la empresa la toma de decisiones
para la adquisién e ingreso de materia prima a la bodega.

Para reducir el deterioro de la uva por el traslado desde otras provincias, se propone el uso de cajones tipo
bins, con capacidad de 450 kg, resistentes, reutilizables e higiénicos, requiriendo una maquina volcadora
para su manipulacién.

Las propuestas de mejora son factibles de implementar desde el punto de vista econédmico, ya que son de
bajo costo y no afectan la rentabilidad de la empresa. Ademas, las alternativas propuestas pueden
extrapolarse a diferentes sitios de produccién y de esta manera contribuir a la produccién de uva de alta
calidad, para la obtencién de vino de caracteristicas destacables. Una mejora del producto obtenido junto
al desarrollo de actividades enoturisticas fortaleceran a la empresa, asegurando su permanencia dentro del
contexto agroproductivo regional.
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Anexos
Anexo 1: Ficha de Control de Ingreso de Uvas
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Anexo 2: Movimientos de compra de la Bodega La Caroyense desde 01/01/18 al 04/10/18

Variedad Kilogramos|Precio
Malbec 77.340 696.070,05
Tannat 7.370 73.701,25
Merlot 80.230 722.080,43
Raboso Veronés 3.330 29.970,43
Syrah 6.670 60.030,87
Pinot Noir 70.900 637.017,46

Cabernet Sauvignon|23.950 215.553,11

Ancellota 31.100 435.403,11
Sauvignon 13.565 155.997,50
Chardonnay 3.980 45.770,00
Malvasia Istriana 4.790 43.110,62
Isabella 151.280 |1.507.699,54
TOTAL 474.505 |4.622.404,39
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Anexo 3: Ciclo anual del cultivo de vid y cronograma de actividades

Ciclo anual del cultivo
Reposo invernal =
Lloro —
Brotacion F—
Crecimiento del pampano
' Agostamiento del pampano
Floracién —
Cuaje s
Periodo herbaceo del fruto e
Envero o pinta del fruto s
Periodo de madurez del fruto
del manejo
1) Peligro de heladas
*QOtonales e
ePrimaverales
2) Poda en seco
3) Riegos
Fertilizacién nitrogenada e
Desbrotes
Conduccién de pampanos
7) Despunte ¢ pampanos
8) Raleo de racimos e
9) Control de malezas
eHerbicidas sistémicos
*Control mecanico
10) Control sanitario
«0Qidio =a = - -
*Perondspora Solo si se dan condiciones

)

*Botrytis si hubiese lluvias
11) Cosecha I h—

Fuente: Pautas tecnoldgicas: Vid para vinificar. INTA EEA Alto Valle, 2019.

35



Anexo 4: Planilla del curso de Etica y Desarrollo Personal y Responsabilidad Social y Profesional- 2018

Planilla Genaral Trabajo Practico Final (TPF) del Curso de Etica, Desarrollo Personal, Responsabilidad Social y Profesional - 2018
Piblicos de WECATOT O o . Objetivos del
» R -INDR;:;RO' Tipo de Valor Generado para los Publicos de Interés Desarmolio
relacionados Sostenible /
o T _rl! / » Etico-Cultural Social Ambiental | Econdmico [T
it el
Die afectation directs
Através de Muchas Productos Indicadar n.2  |Responsabilid |{Generar un Dizminuirla  |Productos de  |Trabsjo
las propuestas |productores | diferenciados, |Mision - Vision|ad y calidad producto contaminacio |calidad decente y
demejoralz  [gueno de alta —Valoresz [La |enla inocuo y de nambisntzl y |diferencial, cracimisnta
Bodegz cusnten con |calidad. bodega se informacion  |calidad para  |sobreexplotaci |que podran econdamico;
contaracon  |las plantea publicada los &n de recursos|tener un Industria,
materia prima |herramisntas incorporar pers &l plblico|consumidares |naturales mejor pracio  |innovacion &
de mayor para nuevas formas |de interes. enel infraestructur
calidad ylas  |adaptarse al de produdir); mercado. 2. [La Empresa
perdidas por  |nusvo sistema Indicadar n.2 contribuira al
defectos, o de 34: Sistema da dezarrallo y
incumplimient | produccian, Gestidn cracimienta
os en general, |dejaran de Ambiental de |z Bodega
zeran venderlez la Indicadar n.2 =n siyde
Bodegala |menores. Bodega y esta 45:Calidad de todos los
Caroyense quedara las Relaciones empleados
abastecida con Clisntas y implicados).
con menos kg. otros
de materia Productores
prima. {5e
fortaleceran
los vinculos
entre todos
los
intervinientes
de |z cadena
productival.
Lograranuna |Deberan Producciones |Indicsdor n.? |Compromizc |Capacitacien  |Sistemas mas |Percepcion de [Trabsjo
produccidn contar con diferenciadas, |42: Criterios |de produciry |sobre nuevas [sostenibles mejores pagos |decente y
primaria d= mayores de mayor de Selecciony |comercizlizar |formas de sobre el crecimiento
rmayor calidad, |recursos calidad. Evaluacion de |matsria prima (manejo precio de la econdmico;
locuzl |2 teécnicos y Proveedores  |inocua materia prima |Produccicn y
permitira un  |econamicos censumo
mejor para responszshble.
P_n:.tl:l_u::'mres posicionamien |adaptarse a {52 apunta a
witivinicolas -
toen el los nuewvas produccionss
de otras .
o mercado y requerimiento quE provean
provincias X
obtener s delos alimentos
mejores productaores. SEEUrOS Y
pagos. garanticen a
uvez
crecimiento
para las
productores)
Sepuiran Mayor Adopcionde  |Indicador n.2 |Incentivar a Capacitacion Industria,
ziendo competencia  [tecnologias de |44: Apoyo sl (que == aplique [de innovacidn e
sbastecedores |con los procesa en Dezarrollo de |a propuesta productores, infraestructur
delzbodegas |productores  |sus sistemas, |Proveedores  |enotras empleados, 3l
de otras lo cual les provincias et Incorporacian
P_rl:.ld_ul:'tores provincias, facilitarz de nuevas
vitivinicolas por lo cual s |poder ser tecnologia y
Caroyenses VEran provesdares matodas de
obligados a de la Bodegz preduccion)
responder con
materia prima
de calidad
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Los Poziblements, |Mejor Indicador n.2  |Seguridad Aceptacian y Preferenciz Salud y
consumidores |al aumentar  |posicionamien (46: Cuidado alimentariza vzloracion de por sohre bienestar.
astaran los costos de  [to en gondals, [de s para los los otros {Trazabilidad
consumiendo (la preduccidn |los Inocuidad de  |consumidores. |consumidores productos en [delos
un producko |primariza y con [consumidores |los Alimentos al producto. gendola. productos en
de calidade  |ellzla comenzaran & |y de las gondola, que
inocuo dezde |elaboracidn elegir con Practicas asegure
su produccion |del vina, mayaor Productivas inocuidad de
primaria. terminaran frecuencia los |que podrian las mismos)
Consumidores pagando un productos. afectarlos
costo mayar {Alimengas mas
en gondala. SEEUros,
producidos
bajo contral y
seguimiento
estricto desde
su inicio).
S& usaran ‘Sustentabilids | Indicador m.2 |Contribuir con |Armonizar l2s |Implementaci Ciudades y
sistemas mas denlas 29 Uso el medio relaciones on de comunidades
controlados Practicas responsable, |ambientey entre el sector |practicas sostenibles;
parz &l agricolzs. sustentabley |conla productivo y  |sostenibles {Estaz
rmanejo del seguro de: sociedad de la |la sociedad; que na produccions
monte frutal, insumas de region Practicas que |comprometsn no
lo que hara sintesis (tradicionalme|na ni dzafizn el comprometsr
Medio que el quimica y nte comprometen |ambisnts. an el
Ambiente |impacto naturzl;indica |vitivinicultora) |la bienestary la
ambientzl se3 dor n.2 35 disponibilidad zalud de los
menaor Sustentabilida de recursos habitantez.
dde para
Materizles ZEneraciones
Insumas futuras.
De afectacion
indirecta
Al fortalecerse Integracion Indicador n.2 Favwarscer Iz Generar Reduccidn de
=l sector regional; o0 intagracion condiciones  |desigualdades
vitivinicola Fortalecimiznt | Participacian entre los deigualdad y |; Alianzas para
centro del o =n el productores; equidad para |lograrlos
pais, z& Dezarralla d= Intercambic imvolucrarse  |objetivos.
lograra una Politicas de con los demas |{Homogenizac
mejor Publicas =xpariencias, sectores itn de las
integracion e {Participacion conacimientos regionales del |condiciones
Sector igualdad entre =n medidas et pais. provistas para
Vitivinicola  (los sectores provinciales los
Regional regional de que productores).
todao el pais, y bensficiena la
con ello lograr produccian
un mercado regional}
imterna mas
fuerte y
=stablecido.
Mlayar Integracien de |Indicadar n.2 Favorecer |z |Alianzas pera
cantidad de la= distintas  |3: Practicas solidez lograr los
productos de regiones del buen econdmica del |objetivas
zlta calidzd vitivinicolas  |gabisrno. ector. {Mercado
Estructura integrado y
organizacional zolido para
w toma de tomar
Mercado decisionas. decisiones y
Macional {Mercado mas cumplir
zolido que abjetivos).
podra solicitar
a Macion
politicas que
bensficien al
sectar)
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Comunidad
Académica e
instituciones

Accesoa
informacian
generada por
un estudiants
2 traves de un
trabajo
avelado por
una
Institucion
Aradémica.

Errores que
pusda haber
en el trabajo

Correccion del
trabajo por
parte de
docentes de la
Instituciom

Indicador n.2
48:
Compromiso
con el
Dezarrallo de
Iz Comunidad
y Gestion de
las Acciones
Sociales;
Indicador n.2
49 Liderazgo e
Influsncia
Socia;
Indicador n.2
&0
Participacian
en el
Dezarrollo de
Politicas
Publicas (3=
bensficiaraz
Iz integracion
de lz unidad
academics -
comunidad en
z=neral)

Aportar
TENH
saberes y
conocimientos
, respaldados
poruna
Institucidn.

Transferencia
de szberes
tecnicos y
cientificos 3 Iz
comunidad.

Educacion de
calidad (El
trabajo tiene
coma
finalidad,
proveer una
posible
mejorz para la
Empress y los
productores,
SEr una
herramientz
educativa
para aguellas
personas gue
necesiten
informacion
zobre
trazabilidad
=n
vitivinicuftura)
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