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PROLOGO

) La Industria vitivinicola en la actualidad es una in—-
‘dustria promisoria, ya que en México existen 70 000 hectireas -
de vid en produccién, y entre estas hectdreas existen vifados -
- con variedades especificas para producir vinos de alta calidad-

a la altura de los de otros pafses.

Hoy dfa en México un 70% del total de la uva producida
se utiliza para elaborar Brandies, el resto para vinos de mesa,

para pasa y para fruta.

Es por eso que el presente trabajo trata de cumplir --
con el objetivo de conocer como intervienen los factores rele--
vante# en la planeaci6én de la produccién en la Industria Vitivi
nfcola.

Al conocer como intervienen los factores relevantes en
la planeaci6n de produccién, se pueden fijar los objetivos, pre
suéﬁéstos, y polfticas a sequir para poder llevar a cabo poste=-
riormente la Organizacién, Direccién y Control y as{ completar-

el proceso Administrativo.
Es muy importante el papel del administrador porque ==

tiene que determinar y lograr objetivos, optimizando el uso de-
los recursos humanos y los recursos materiales.
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INTRODUCCION

Con una adecuada planeacién de la producci6én en la In-
dustria VitivinIcola, se puede lograr una mucho mayor producti-
vidad y una significativa reducci6n de los costos, para poder =
ofrecer productos con calidad a la altura de otros paises de --
gran prestigio vitivinicola.

A
Por consiguiente presentamos este trabajo que contiene

los capftulos gque a continuacifén se mencionan,

En el capftulo primero, se plantean los objetivos, el-
problema, la hip6tesis y la manera en que se obtuvo la informa-
¢i6n tanto documental como de campo, para asf poder probar o in
validar la hipStesis.

El capitulo segundo, contiene las principales caracte-
risticas de la viticultura en el mundo y en México, también ha-
bla del origen y la historia de la viticultura,

En la sequnda mitad del capitulo se mencionan aspectos
mds especificos, acerca de las bebidas derivadas de la uva.

El capftulo tercero, habla de Planeacibén de la Produc-
cibn, en sus diferentes aspectos, fabricaci6n, planeacibn de ma
quinaria y equipo, planeacién de personal, planeacifn de mate--
ria prima y materiales y por dltimo planeacién de la tecnologia.



El capftulo cuarto, trata los principales aspectos _gque
intervienen en la capacidad de produccién, en las miquinas, ca-
pacidad de produccién con tiempo extra, capacidad de produccién
en la semana de 40 horas y la capacidad de produccién en la In-
dustria Vitivinfcola.

El capfitulo quintc, trata del presupuesto de costos en
la Industria vitivinicola, y de las diferentes gr&ficas de uti-
lidades.

El capitulo sexto, presenta los resultados de la inves
tigaci6n de campo, comc parte préctica del estudio, por medio -
de gradficas, anélisis y resultados de la investigaci6n.

Por Gltimo se presentan las conclusiones de toda la in
vestigacifn tanto documental como de campo, donde se compara el
objetivo general y objetivos especificos con los resultados de-
este trabajo, asf como la aprobacién de la hip6tesis.

Vi
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PLANEACION DE LA INVESTIGACION



CAPITULO I. Planeacién de la Investigacién

1.1 OBJETIVOS
1.1.1 General
1.1,2 Especificos
. Problema
1.3 Hipbtesis
1.3.1 General
1.3,2 Especificos
1.4 Disefio de la Prueba
1.4.1 ZInvestigacidén Documental
1.4.2 Investigacifn de Campo
1.4.2.1 Delimitacitn del Universo
1.4.2.2 Disefio de la Muestra
1.4.2,3 Tamaito de la Muestra
1.4.2.4 Instrumento de Prueba
1.4.2.5 Justificacidn del Cuestionario



1. Planeaci6n de la Investigacifn

1.1, Objetivos
1.1.1. General

La planeacifn de la produccifén es un conjuntc de pla--
nes y actos sistemdticos dirigidos a llevar a cabo la elabora-=-
ci6n, de tal manera que los factores del programa de produccién
estén relacionados entre sf y con el resto del &rea.

Se puede pensar que la planeacién tiene una triple fun
cién; por una parte dispone del arranque de las actividades en-
el momento mds conveniente; por otro lado coordina diversos fac
tores teniendo como finalidad el que trabajen en las mejores -~
condiciones y por dltimo tener la certeza de que todo se lleve-
a cabo correctamente con el fin de tomar las medidas necesarias
en caso de alguna desviacién.

BEn consecuencia es una funcién de mando, coordinacién-
y control.

La finalidad qgue tiene el presente trabajo es hacer no
tar la importancia de la coordinacién de los factores de la pro
duccién de los cuales son: Capacidad, Costos, Personal, Magui-
naria, Materia Prima y Tecnologia.



1,1,2, Especificos

Costos

Determinar que los costos dentro de la planeacién de -
la produccién, implican aparte.del decidir entre hacer y com- -

prar, el conocimiento del tiempo, esfuerzo y equipo.

Maguinaria (Equipo)

Analizar que la principal funcif6n de la maquinaria es-
optimizar los procesos productivos y la produccibn en serie, y-
al igual la facilitacién al hombre para ejecutar sus funciones-
con el fin de ahorrarse tiempo y esfuerzo.

Capacidad de Producci6n

Mostrar que la capacidad dentro de la produccién depeg
de de muchos factores tales como el personal, magquinaria, cos--
tos, es decir, la naturaleza y la cantidad de medios utilizados.

Personal

Demostrar que el hombre a pesar de la maquinaria con -
1a que se cuente, es una parte integral dentro de la planeacién
de la produccifn. Y que en combinaci6n entre hombre-miguina ha
rd que éste opere eficilentemente para lograr el objetivo desea-
do,

Materia Prima
Seflalar que las materias primas dentro de la planea- -

cibn de la producci6n son la base y el principio de todo proce-
s0 productivo,




Tecnologfa

Analizar aquellos conocimientos que intervienen en la-
produccién tales como los relativos a materiales, costos, méto-

dos, técnicas, etc.




1.2 Problema
¢Cufles son los factores relevantes que intervienen en

la planeacifn de la produccién en la industria vitivinfcola ubi
cada en el drea metropolitana en los Gltimos 10 afios?

-6 -



1.3 HipGtesis
1.3.1 General

Los factores relevantes que intervienen en la planea-~-
cién de la producci6n de la industria vitivinfcola ubicada en -
la zona metropolitana en los Gltimos 10 afios son:

- Costos

— Maquinaria (Equipo)

— Capacidad de Produccién

-~ Personal

— Materia Prima

— Tecnologfa
ya que la programacién adecuada de estos recursos contribuye a-
lograr la optimizacién de la produccién.

1.3.2 Especificas

Costos

La funcién de determinar los costos, no sélo implica =
la decisifn entre fabricar o comprar los materiales que inter--
vienen en el proceso productive, sino también un conocimiento -
relativo al tiempo, esfuerzo y equipo que se necesitardn para -

su desarrecllo,

Maquinaria (Equipo)

Una vez que estfin determinados los procesos bdsicos de
fabricacién, es el momento de elegir los equipos de produccidn,
La principal funci6n de la maquinaria es optimizar los procesos
productivos, y la producci6n en serie; facilitar y acelerar al-
gunas funciones que al ser humanc le llevarfan mucho mds tiempo
y esfuerzo,



Capacidad de Produccién

La capacidad de produccién depende principalmente de:-
la naturaleza y la cantidad de los medios utilizados, el tiempo
de utilizacifn y de infinidad de factores como: grado de moder-
nizacién, mantenimiento y desgaste, disponibilidad y califica--
cién de personal, métodos de trabajo, organizacién, etc, La ca
pacidad de produccibn se transfiere cuando una empresa en el ex
terior se encarga de suministrar la totalidad de alguna pieza =~

o material,
Personal

Los hombres inician y operan los sistemas de produc- -
ci6n para dar servicio a otros hombre. Es f&cil reconocer que-
el hombre es una parte integral de los sistemas complejos y el-
hombre mismo es un sistema complejo. Hay muchas cosas que el -
hombre puede hacer, y muchas gue no, Una combinaci6n hombre—mé
quina que opere eficientemente es el objetivo a buscar.

Materia Prima

Son todas las materias que se utilizan directa o indi-
rectamente para la fabricacifn de un producto que no haya sufri
do cambios de importancia desde que los recibif la compafifa. -
Las materias primas son la base y el principio del proceso pro=-
ductivo.

Tecnologia

Es un conjunto de conocimientos acerca de materilales,-
procesos, métodos, técnicas y bienes de capital, mediante los -
cuales se lleva a cabo la produccidn o se presta algfn tipo de-

servicio.



1.4 Disefio de la Prueha

El diseflo de la prueba se divide en dos grupos que son:

- La seccién correspondiente a la investigacitn documen-
tal.
- La seccidn correspondiente a la investigacién de campo,

1.4.2. Investigacién Documental

Con la finalidad de obtener la informacidén necesaria -
de fuentes documentales para la elaboracifn del presente estu--
dic, se pretende acudir a bibliotecas pdblicas y universitarias
de la capital, Se consultardn publicaciones, revistas especia-
lizadas, boletines, ectc., con el propdsito de obtener informa--
cién reciente del tema a tratar. Se utilizar&n un promedio de~-
15 libros de consulta, ademds de otros 20 aproximadamente de re
ferencia, todos ellos relacionados con la planeacifn de la pro-

ducein.

Esta seccién tendrd como base para su elaboraci6n fi--~
chas de investigacibn y de trabajo, las cuales tendrdn citas im
portantes del tema tratado al igual que la apinifn de la misma.
Los papeles de trabajo de esta investigacifén constard de fichas
bibliogrdficas, fichas de investigacidn y de trabajo las cuales
contribuyen a facilitar la estructuracifn del presente estudio.

1.4.2. Investigaciln de Campo

Una vez determinada la investigacién documental, trae-
rd como beneficio el poseer suficiente informacibén para poder -
emitir un juicio correcto del tema, se procederi a la aplica~ -



cifn de la muestra a las empresas vitivinficolas ubicadas en la-
_Ciudad de México con la meta de obtener la informacitn referen-
te a los .factores de la planeacién de la produccién,

El cuestionario contednrd un promedioc de 20 preguntas,
todas dirigidas ¢ con la finalidad de aprobar o invalidar la hi
pbtesis establecida, ya sea general ¢ especifica.

Una vez obtenida la informaci6n se procederd a reali--
zar una tabulacién & la misma, se hardn fichas de campo por ca
da pregunta y se integrard un informe que demuestre los resulta
dos que fueron obtenidos por dicha investigacién. Al tener lis
to el informe se realizari la comparaci6n de los resultados con
nuestra hipétesis; y al dltimo se elaborarén las conclusiones y
recomendaciones que se consideren pertienentes. ’

1,4,2,1 Delimitacién del Universo

Con el fin de conformar al universo que se tomari en -
el presente estudio, se acudié a la Asociacién Nacional de Viti
vinicultores con el prop6sito de saber el nGmero de empresas vi

tivinfcolas que existen en la RepGblica.

Se nos fue informade que no todos los productores se -
encuentran inscritos pero si la mayorfa.

El nGmero de empresas ingcritas como miembros de 84, -
todas dedicadas a la elaboracién de productos vitivinicolas.

1.4.2.,2 Diseno de la Muestra

Dentro de las 84 empresas inscritas en la Asociacifn -

- 10 -



Nacional de Vitivinicultores, 45 de ellas se encuentran ubica--
das en el drea metropolitana las cuales constituyen el universo
a investigar.,

Para la determinacién de la muestra se ha seleccionado
la siguiente f6rmula la cual permite establecer el tamafio de la
misma.

N (P} (O}

W
(N-1) [‘f‘zﬁ] +{P) (@)

n=

= Tamaflo de la muscstra
= Tamafho del Universo
Error de la muestra

= Probabilidad critica o nivel de confianza

'ﬁNgZ:
]

= Probabilidad favorable a la ocurrencia del fenOme
no
Probabilidad desfavorable a la ocurrencia del fe-

o
u

némeno

1.4.2.3 Tamafo de la Muestra

Para efectos de la determinacién del tamano de la nues
tra se tiene:

n =7
N = 45 empresas vitivinicolas ubicadas en el drea me-
tropolitana

AE = 15% de error en la muestra

Z = 90% nivel de confianza gue equivale a 1.645 de va
lor crftico

P = 50%

g = 50%

- 11 -



Los c&lculos de la muestra son:

45 (.50) (.50) = 18,27

2
45 - 1) { :15] +(.50) (.50)

El tamafio de la muestra lo forman 19 de las 45 empre--

sas tomadas como universo para efectos del presente estudio,

1.4.2.4 Instrumentos de Prueba

Para realizar la investigacién de campo, se elahoré -
un cuestionario con 23 preguntas para ser aplicado a los respon-
sables del &rea de produccifn y ventas de las empresas seleccig

nadas.

1.4.2.5 Justificacién del Cuestionaric

El cuestionario se integr6 de 23 preguntas que abarcan
los & factores principales que intervienen en la Hipbtesis.

Las 5 primeras preguntas se refieren.a planeacidén en -
la fabricacién, de la 6a. a la Bva. se habla sobre ﬁaquinaria %
eguipos, la 9a, y la 10ma. se refieren‘al personal, de la 1lva.
‘a la 13va. se refiere a procesos vitivinfcolas.

La 14 vy 15 se refieren a tecnologfa, y el resto se re-

fieren a otros aspectos de la Industria.

.- 12 -



1.4.2.6 Cuesticnario

UNIVERSIDAD ANAHUAC
CLAVE
ESCUELA DE CONTADURIA Y ADMINISTRACION

CUESTIONARIO PARA SER APLICADO A LAS EMPRESAS DE LA IN
DUSTRIA VITIVINICOLA CON RELACION A PLANEACION DE PRODUCCION.

HOJA MAESTRA POR EMPRESA

RAZON SOCIAL

DOMICILIO
TELEFONO

FUNCIONARIO A ENTREVISTAR

NOMBRE
PUESTO

INFORMACION BASICh

GIRO
CAPITAL SOCIAL

VENTAS ANUALES

NUMERO DE EMPLEADOS

- 13 -



PLANEACION DE LA PRODUCCION

" 8e lleva a cabo una plancacién de la fabricacién para cada~

uno de sus diferentes productos?
SI NG

La planeacifn de la fabricacifn la utilizan a:

CORTO PLAZO MEDIANO PLAZO

{Con sus programas de planeaci6n de fabricacidn han conse--
guido una reduccidn en sus costos?
51 NG

éQuién lleva a cabo la planeacién de fabricacibn en esta -

empresa?

ZConsidera usted que los planes de fabricacidén han logrado-
aumentar la productividad de esta empresa?

51 —— NO
i
¢Cudl de los siguientes dos factores considera usted de més
importancia en la adquisicién de un equipo?

a) El costo inicial que deberi amortizarse durante la vida

Gtil del equipo

b} El costo de preparacién de la méquina incluyendo los ==

aditamentos

- 14 <



10.

£Qué resultados han tenido con los equipos de envasamiento~
que estdn disecfiados para trabajar diferentes tamafios de en-
vases, s6lo con intercambio de aditamentos?

LPor qué?

¢Dentro de los equipos para vinificacién que se fabrican en
M&xico, cudles considera usted que se estdn fabricando con-

una alta calidad, o una calidad aceptable?

¢Segn sus experiencias qué actitud toma el empleado mexica
no en general, ante la adquisici6n de nuevos equipos, y cam

bios en el sistema de trabajo?
POSITIVA NEGATIVA

¢Por qué cree usted?

¢Considera usted que el entrenamiento para el personal es -
un factor esencial en la planeacién de la produceién?

ST NO

LPor qué?

- 15 -



11,

12,

13.

14.

15.

¢En cudl de los procesos vitivinfcolas considera usted que~
se necesita mayor capacitacién para el empleado en general?

¢Por qué?

¢Cufles son los principales factores que toma en cuenta para
determinar la cantidad de uva que se va a adquirir cada afo-

para su industria?

{Cree usted que existe alglin problema para adquirir las mate
rias primas gue se necesitan para elaborar los productos vi-
tivinicolas?

ST NO

Si contest$ SI: ¢Cudles?

iCree usted que en las decisiones acerca de la tecnologfa -
se deben de involucrar los directivos de alto nivel de la -

companfa?
ST NO
¢los ejecutivos de alto nivel en su companfia tienen conoci-

mientos aunque no sean muy profundos, de los procesos pro--
ductivos en su aspecto técnico?

ST NO

- 16 -



16.

17.

18.

19.

20.

Dentro de los cambios en la planeacién de la tecnologia, -~
¢qué factores considera usted que son los mds frecuentemen-
te tomados en cuenta?

a) Los que exige el medio social y legal
b) Los que mejoran el funcionamiento del producto
c) Los que reducen costos

¢Considera usted de utilidad los pronfsticos generalizados-
elaborados por economistas, para ser tomados en cuenta para
elaborar sus programas de producci6n?

ST NO

¢Por qué?

tLa capacidad de produccibn de esta empresa es suficiente -~
sin tener necesidad de trabajar tiempo extra?

SL NO

iConsidera usted que en México sl se redujera la jornada de
trabajo aumentaria la productividad?

SI NO

¢Qué experiencias ha tenido al trabajar tiempo extra en sus
plantas?

a) Es preferible capacitar otro turno

b) Es preferible dar oportunidad a los trabajadores de tra
bajar tiempo extra para que eleven sus ingresos

c = 17-



21, ¢En qué se basan para elaborar su presupuesto de costos?

¢Para elaborar sus programas de adquisicién de materiales -
tomando como base el pronéstico de ventas?

22

SI NO

¢Por qué?

¢Cada cufndo elaboran su estado de flujo de efectivo, y ca-

da cudndo se llevan a cabo las correcciones?

23
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2. La Industria vitivinfcola

2.1 Justificacién

El capftulo nGmero 2 "La Industria Vitivinicola", se -
consideré conveniente incluirlo para que las personas que se in
teresen por este trabajo, puedan tener una idea mis concreta de
1o que es la industria vitivinfcola en México.

Ya incluido este resumen se considera mis sencillo el-
entendimiento del objetivo del trabajo, y los problemas a los -
que se enfrenta la vitivinicultura en nuestro pais.

Aunque este resumen parezca un poco extenso, es apenas

una breve introduccidn al apasionante tema y desconocido por la

mayorfa, de los vinos y espiritus.
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2,2 La Vitivicultura, Origen e Historia

La Vitis Vin{fera es originaria de las regiones cerca-
nas a los mares Negro y Caspio en Asia Menor, y de ella se han-
derivado mds de 6,000 variedades diferentes cuvas plantaciones-
comerciales producen las uvas para mesa, vinos y pasas que con-

sumimos en la actualidad,

Recientemente se han descubierto hojas y sarmientos f6
siles en la parte oriental de la Transcaucasia, asf{ como en las
riberas del Rhin, las montafas de Tokay y los Cérpatos Rumanos,
ademfs de semillias de uva en cavernas prehist6ricas, lo que - -
atestigua el conocimiento de las parras por los primeros pobla-

dores de la tierra.

La vid prospera en climas muy variados, desde frios --
suaves a templados y cdlidos, salvéndose esta especie durante -
los glaciares de Pont-Buxin, lugar bien identificado, situado -
en la costa del mar Negro, desde donde se inicia de nuevo su --

propagacién a todo el mundo occidental.

En América del Norte, la flora templada encuentra su -
refugio en los montes Apalaches del Sur, durante las épocas mis
frias de las eras geol6gicas terciaria y cuaternaria, y de ahi-
vuelve a poblarse el continente americano con una gran cantidad

de especies de Vitis,

Es l6gico pensar que en un principio, la vid crecfa --
silvestre en unién de la vegetacién total de cada regién. Empe
zando el hombre por recolectar la uva como fruto. Con el tiem-
po va mejorandc las condiciones de cultivo, al guitar otras - -
plantas que compiten con ella por los nutrientes y el sol, pero
sin organizar su plantacién, quiz&s después, usando las semi- -
llas, trata de reproducirla, encontrando que al brotar las vi--

des y fructificar, las uvas son muy diferentes en sus caracte--
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risticas a las de la planta Madre, por lo que le fué necesario-
tratar otros sistemas de propagacifn, posiblemente el acodo, ob
servando que en esta forma las nuevas parras si eran similares-
a las cepas iniciales.

Por dltimo vendria el método de reproduccién por sar--
mientos, el cual es empleado hasta nuestros dias.

Los primeros vifiedos plantados y cultivados por el hom
bre se situaron en Georgia {URSS) y el noroeste de Armenia, - -
alli comenzé la gran migraci6n de la vid, teniéndose relatos =--
del éxito de la viticultura en diferentes partes del mundo anti
guo; en Egipto los Faraones ya tomaban vino 3,000. A.C., dura&
te el reinado de la cuarta dinastfa y desde entonces practica--
ban una bien organizada viticultura, como se muestra en pintu--
ras de las tumbas, en el interior de las pirdmides.

Llegando a desarrollar un método de clasificacién de -
sus vinos con nombres y tipos expuestos en las rudimentarias --
marcas de las jarras y &nforas de barro, de las que interpreta-
por sus jeroglificos, hasta el vinedo productor y mercader.

Cuando los fenicios fundaron C&rtago, plantaron vides-
ahf, y en Grecia los vinos provenientes de la regibén Artica, --
han guardado por 2,500 afios la vieja tradicién de agregarles re
sina, por lo gque su olor y sabor son muy caracteristicos.

Los persas ~ cuenta Herodoto - evidentemente gustaban-
del vino, pues todos los asuntos de estado importantes los dis-
cutfan dos veces, la primera bebidos y de nuevo cuando ya esta-

ban sobrios.

El c6digo de Hammurabi (Babilonia, 2,000 A.C.) estipu-
laba las condiciones bajo las cuales se reglamentaba la venta -
del vino y el comerciante que engaifiara al pGblice era arrojado-

al agua.
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"El hombre tal como lo conocemos, trabajader, preocupa
do y temeroso a lo desconocido, mezcla lo profano con lo divino.
Es asf como en las diferentes religiones, tiemen los pueblos an

tiguos deidad exclusiva para la vid y el vino®. (1)

El dios etrusco fué llamado Fufluns, Osiris entre los=
egipcios era el sefoer del vino y las inundaciones. LOs sume--
rios adoraban a la diosa Gestin. Los griegos crearon dos dio--
ses Apolo y Dionisios quienes representaban los dos extremos en
tre los cuales se desenvolvia la vida del hombre.

Apolo era el dios del intelecto, calculador y billante
cuyo principio "conocete a tf mismo y nada de excesos"” ge encon
traba inscrito en el templo de Delfos, y Dionisios era el dios-
del instinto, del impulso y del vino, puesto que el vino libera
al hombre de los perjuicios y barreras de su subconciente, ha--
ciendo efectivo el proverbio "In Vino Veritas" - En el vino es-
t4 la verdad -. Baco fué para los romanos la deidad protectora
de la vid, dando origen a las bacanales, fiestas con tan gran--
des excesos en el comer y el beber que fueron prohibidos por --
Julio Cé&sar.

Con la expansién del imperio griego (1,000 A.C.} la --
vid conocié a los pafses que vendrfan a ser su verdadera casa:-
Francia e Italia, Los grieqgos conocfan a Italia como la tierra
de las vifiag, tal como los vikingos llamaron Vinlandia a Améri-
ca, dada la produccién de vides silvestres encontradas a su - -

arribo.
El método romano de cultivar las vides en &rboles, ayg'
déndolas con frisos o salientes en las paredes de las casas, es

(1) Adams, L. D. The wines of America. Pdqg. 142,
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prictica comin todavfa en el sur de Italia y el norte de Portu-

gal.,

En la Biblia se mencionan 155 veces al vino en el An-
tiguo Testamento y 10 veces en el Nuevo., Y de acuerdo a ella,-
Noe fué el primer hombre en cultivar la vid y el primexo en sen
tir la euforia del vino (Génesis IX, 20). Como coincidencia ad
mirable, crecen en la actualidad vides silvestres en el Monte -
Ararat, donde se dice que repos6 el arca después del diluvio.

Otro pasaje Lnteresante acerca de la historia de la -~
vid nos cuenta que cuando los hebreos salen de Egipto, Moisés -
envia 12 emisarios en Canaan en busca de la tierra prometida. -
El relato de ellos, a su regreso fué el de haber encontradc una
generosa regibn agricola y el de haber visto a dos hombres car-
gando un racimo de uvas tan grande, que colgado de un bordSn en
tre los hombros tocaba el suelo (NGmeros XIII, 20).

2.2,1 Clasificaciftn

La vid es un arbusto constituido por rafces, tronco y-
ramas o sarmientos, con hojas, y granos de uva agrupados en ra-
cimos, esta planta pertenece a la familia de las Empeliddceas,~
género Vitis, orden de las Rénnidas, sub-clase Dialipétalas, «~
clase Dicotiledénias, sub-tipe Angiospermas y tipe fanerbSgamas.

"El género Vitis tiene dos sub-géneros: Euvitis (uvas
verdaderas) y Muscadina, esta Gltima puede ser fdcilmente iden-~
tificable porque la corteza no se despega del tronce, los zarci
llos no se bhifurcan, y forman peguefios racimos con uvas que se=~

desprenden al madurar". (2)

(2) Castillo, J. del. Los Vinos de Espafia. Pdg. 23,
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La vitis vinifera tiene zarcillos gue se dividen en la
punta, la corteza si se separa del tronco y racimos grandes con
granos que se adhieren al pedicelio al madurar, siendo su tama-

fio variable, pudiendo ser redondos, ovalados o alargados.

Las variedades hibridas se obtienen cruzando dos dife-
rentes especies de Vitis, o con un hibrido producido previamen-
te, y en algunos casos por cruza entre si de vides hibridas.

Debido a su resistencia al ataque de la Phylloxera y =~
los Nemdtodos, algunas especies nativas americanas han sido de-
valor incalculable, salvando el cultivo total de la vid en Euro
pa, al injertar sobre bancos, como la Riparia, Berlandieri y Ru
pestris, las finas variedades de Vitig Vvinifera Europeas, que -
de este modo pudieron superar la crisis de 1870, pues de no ha-
ber sido utilizado este recurso, la viticultura en el Viejo Con
tinente estaba condenada a morir, ya que la Phylloxera es un pa
r&sito que en su forma no alada vive en las rafces de la parra-
hasta destruirla.

Dependiendo del uso o destino, las uvas se clasifican-
en 5 grupos:

- Variedades de Mesa: Las que son consumidas como fruta
fresca, tienen caracterfsticas, una apariencia atracti
va, resistentes al empaque y traslado a grandes distan
cias, as{ como al almacenamientc prolongado. En algu-
nos pafses existe gran demanda por variedades sin semi
llas como la Thompson. Ademds deberdn tener pulpa fir
me y carnosa, hollejo grueso y fuerte adherencia de --
los granos al raspajo, los racimos deberdn ser sueltos
y abiertos para que se facilite el desprender las uvas

al momento de consumirlas.
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Uvas para Vinos: La mayor parte de las plantaciones -
en el mundo estadn destinadas a la obtenci6n del vino,~
las variedades finas como la Cabernet Sauvignon, Mal--
vec, Chardonnay, Pinot Noir, Riesling, etc,, tienen el
aroma Yy sabor adecuade y son bdsicas en la produccitn-
de vinos de mesa y de la m&s alta calidad. Sus granos
son de piel delgada y pulpa muy suave, generalmente --

son de racimos apretados,

Produccién de Pasas: Las uvas para este proplsito de-
berdn ser variedades sin semilla, buen sabor y que al-
deshidratarse lo hagan répide y sin apelmazarse. Do -
las mas usadas son la Thompson Seedless, Black Corin-
to y Moscatel de Alejandria.

Jugo de Uva: Para evitar la fermentacifn es necesario
someter al juego a cambios bruscos de temperatura en -
el proceso de pasteurizacildn, por lo que las varfeda--
des viniferas no s6lo plerden sus cualidades aromfti--
cas, sino gue adquieren un fuerte y desagradable olor-

a quemado.

Enlatado de Uvas., En la preparacién de cocteles de -
fruta, se requiere de uvas sin semillas, siendo la ~ -

Thompson la mids solicitada.

pDe las especies de Vitils gue se encuentran en México-

las mds importantes son:

La Vitis Arizonica, localizada en los estados de Sono-

ra, Chihuvahua, Coahuila y en la parte norte del estado de buran
go, Vitis Berlandleri en las regiones altas y secas de Chihua--
hua y Coahuila, Vitis Candicans, en las zonas hfimedas de Nuevo-
Ledén y Tamaulipas, Vitis Carfbaea, Chiapas, Hidalgo, Tabasco y~
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Veracruz, Vitis Cinerea, Guerrero, Michoac&n, Nuevo Leén, Puew-
bla, San Luis Potosf, Veracruz y Yucatfn, Vitis Champini al sur
de Coahuila de las cuales tomé su nombre la ciudad de Santa Ma-
ria de la Parras, hoy Parras de la Fuente, Coahuila. Esta espe
cie produce un pequefic fruto negro, no propio para la mesa ni =
para la vinificacifn las vides crecen apoydndose en los Arboles,
llegando a alcanzar mds de 1% metros de alto, cubriendo total--

mente los grandes fresnos gue le sirven de sostén.

Actualmente es posible localizar en esa zona honitos -
ejemplares de esta especie en las cercanfas de la Providencia -~
= El Rincon del Montero— lugares ambos con humedad permanente,
condiciones que permiten el desarrollo y propagacifn de esas vi
des silvestres, las cuales se¢ asientan en una capa caliza arci-
llosa, que fuera hace muchos afios la playa de la llamada "Penin
sula de Coahuila" hasta la cual llegaba el turbulento mar gde -
Thetys en la época cuaternaria. Cuando las aguas se fueron alg
jando dejaron en aquellas tierras millones de residuos marinos-
de toda especie, los que ahora enriquecen esos terrenos, ddndo-

les cualidades extraordinarias para el cultivo de la vid.

2.2,2 La Vid en el Mundo

Un ser humano de cada 108, es viticultor, productor o-
comerciante de vinos y la cosecha ¢ produccifn de vinos en 1977
fue de 37,380,000,000 litros, suficientes para abastecer a cada
unc de los 3,800 millones de habitantes con casi 10 litros per-
capita al afio, "Existen 10,120 millones de hectdreas de vifie-
dos, o sea una hectdrea por cada 130 de otros cultivos en el --

mundo®. {3)

(3) CIaN SARHM., Guia Técnica del Viticultor., Pdg. 55.
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Sin embargo la vid y el vino no se pueden considerar =
todavia como un fenémeno universal, Son parte del patr6n cultu
ral y agricola el cual es peculiar de las zonas templadas de la
tierra, donde la civilizacifn occidental ha florecido.

Se ha mencionado que existen mls de 60 especies de Vi-
tis, de las cuales, s6lo la vitis Vinifera produce los mejores-
vinos del mundo., Cultivada Gnicamente en el Viejo Continente y
Medio Oriente hasta el descubrimiento de América. Fueron las -
legiones Romanas las gue al avanzar en sus conquistas llevaron-
sus vides a Gaul (Las Galias) lo que es ahora Francia, inician-
do ellos casi todos los vifiedos famosos de la Europa moderna. -
Incluyendo las regiones mds apartadas del imperio como Alemania

Inglaterra, Suiza, Hungrfa y Rumania.

La distribucién geogrdfica de la vid en el mundo com--
prende principalmente las zonas templadas de los hemisferios --
Norte y Sur entre las latitudes 25° y 50°, como se puede obser-
var en el mapa. 8u gran capacidad de adaptacién a diferentes -
condiciones de clima, suelo y altura, le permite utilizar terre
nos que para otros cultivos no serian productivos.

Soporta grandes calores en verano —en Carboca y Hermo
sillo, Sonora~ 46°C a la sombra. Frfos extremos en el invier-
no, como en las laderas del Rhin. Tolera una alta humedad am--
biente pero puede sev atacada por enfermedades de origen fungo-~
s6, por lo que el clima seco le favorece, los mejores vinos pro
vienen de zonas secas y con suelos muy pobres. En climas tropi
cales —como en la India~ se tienen vifledos también donde las-
parras permanecen verdes durante todo el afo, la uva cosechada-
se destina a la mesa, No se produce vino con ella. En estos -
casos se dejan las hojas en la planta despufs de la cosecha, el
tiempo necesario — 70 dias para que acumule sus reservas en al-

midones para el siguiente periodo vegetativo, luego se procede-
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a defoliarlas a mano, accidn ésta que equivale a la primera he-
lada en paises templados, y se procede a podarla de inmediato,-
inicidndose a los pocos dias la brotacién y con ella un nuevo -~
ciclo. Se obtienen en estos vifiedos dos cosechas al afio utili-
zando el sistema de emparrado, totalizandc de 120 a 150 tonela-
das de uva por hectérea en las dos vendimias. Pero observese a
los pafses tradicionales donde los vifiedos se desarrollan en --
suelos tan variados que van de arenosos, o en medio de grandes-
pedregales, otros de origen volcénico, terrenos arcillosos pesa
dos, en las faldas de montapas, y laboriosas terrarzas que exi-~-
gen un arduo trabajo para mantenerlas en produccién, desde el -
nivel del mar 2,000 metros de altura en unos vifedos del estado
de Zacatecas.

Estos cambios en condiciones de crecimiento, permite -
obtener un inmenso nimero de tipos de vinos a partir de las mis
mas variedades de uva, puesto que aunque la uva determina en un
alto grado de cardcter del vino, es indudable que el clima y el
suelo agregan su importante influencia en la calidad final del-
mismo.

Se observa asi a variedades tales como la Cabernet - -
Sauvignon que produce los grandes vinos en Bordeaux, resulta en

caldos de s6lo regular calidad en dreas muy calientes,

Buscar a través de trabajos pacientes de investiga- -
cibn, las variedades que mejor se adaptan a las condiciones de-
cada regi6n es imperativa, sobre todo en pafses como México, -~
que a pesar de tan larga tradici6n vitivinicola, es apenas inci
piente la produccién y consumo del vino,

- 31 -



2.3 La Viticultura en México

La viticultura se inicia en México, con la llegada de-
los conquistadores espafioles, y as! conforme iban ampliando los
lfmites de la zona explorada, el cultivo de la vid avanzaba, -
Este cultive lleg6 a florecer tantc en la Nueva Espafla que la -
corte de Madrid temi$ perder el comercio del vino entre sus co-
lonias, por lo que s6lo 70 afios después de que Herndn Cortés ha
bia ordenade la plantacién de vihedos, el Rey TFelipe II en 1595
prohibis su ampliacifn y replante. Durante siglo y nedio, se -
les orden6 repetidamente a los Virreyes, que no permitieran nue
vas plantaciones, por lo que esta accibén tendid a desalentar el
desarrollo de la industria vitivinicola en México. Desarraigan
do de paso la costumbre de beber vino de mesa entre la pobla- -~
cién, situaci6n que prevalecc aGn en nuestros dfas. Sin embar-
go dentro de las misiones, si se continud con el cultiveo de la-
vid dado que la Iglesia era suficientemente fuerte para resis~-
tir decretos civiles.

El estrujado o pisado de la uva, se¢ hacfa en pilas de~
piedra muy superficiales, las uvas se vaciaban en éstos dep6si-
tos y los indios bien lavados, con el cabello cuidadosamente --
amarrado y con las manos cubiertas con tela para secar el sudor
y teniendo cada uno de ellos una tranca o mecate amarrado desde
el techo de la bodega, misma que les servia para mantenerse fi{
mes y al compds de la mGsica de violin y el apra eran puerstos a
pisar los granos para sacarles el jugo de la uva, el que era re
cogido en bolsas de cuero.

"Fue en México —no de EBuropa— de donde se propagd el
cultivo de la vid a Perd, Chile y Argentina y posteriormente en
los siglos XVII y XVIII al Norte, lo que hoy es el e¢stado de Ca
lifornia en E.U.A.". (4

(4) Comisién Nacional de Fruticultura, Vides Nativas de MSxi-
co. Pdg. 37.
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Sin embargo, con la prohibici6n primero, luego la gue-
rra de Independencia y los posteriores disturbios, impidieron -
el desarrollo de la viticultura en México. La variedad que se=~
cultivé en los primeros afos de la conquista fue la Criolla o -
Misi6n, esta uva pertenece a la especie vinfifera, pero sin ser-
de calidad excepcional, debido a su baja acidez y color.

Por ser el vino parte esencial en la dieta de los espa
fioles as{ como para los misioneros al celebrar la Misa, ademés-
de los envios regulares de barricas de vino de Espafia y las Is-
las Canarias, los primeros colonizadores hacian sus vinos de vi
des silvestres las cuales abundaban en los mérgenes de los arro
yos, principalmente en la parte Norte-Centro del pafs, lo que -
es hoy Coahuila, ademfs de utilizar vides Europeas, pues para -
el afio de 1595 cuenta la historia gue en la Antigua Hacienda --
del Rosario perteneciente al poblado de Santa Marfa de las Pa-=
rras, el Marquéz de Aguayo disponia de vifiedos a la Nueva Espa-
fa. En esa misma regién de San Lorenzo en 1626 quien tan pron-
to tomé posesi6én de su propiedad, di6 traza inmediata de cum~- -
plir con lo mandado en las mercedades, haciendo extensas planta
ciones de vifiedos, procediendo poco después a la elaboracién de
vinos generaliz@ndose poco después el empleo de variedades vini
feras plantadas por los padres Jesuitas al progresar la coloni-
zacifn hacia la costa Oeste de México y la Baja California, - -
siendo el padre Juan de Ugarte, en la misi6n de San Francisco -
Javier quien sembr8 los primeros vifiedos en 1697. Tiempo des==
pués el padre Francisco Fray Junipero Serra, continuando su - =
obra evangelizadora fund6é la misi6n de San Diego en 1769 en la-
Alta California cultivando al mismo tiempo vifiedos en esa zona.

Los sucesores de Fray Junipero fundaron 21 misjones -
mis entre San Diego y Sanoma, a lo largo del Camino Real. En =
la misi6n de San Gabriel, se encontraba la famosa vid de la Tri
nidad que plantada en 1775 vivid por mds de siglo y medio.
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En 1889 durante el régimen de Don Porfirio Dfaz, se ha
ce un nuevo esfuerzo para impulsar la casi en extincibn Viticnl
tura, trayendo sarmientos de variedades francesas las cuales --
fueron planteadas principalmente en el centro del pais, en la -

Hacienda Rogue cerca de Celaya.

En 1910 llega a México Antonio Perelli-Minetti de ori-
gen Italo-Americano, quien fue asignado a plantar vides en el -
Rancho el Frasno cerca de Torre6n, €l introdujo en la regién, -
las variedades Zinfandel, Petit Sirah, Tokay y Mdlaga, 1llegando
a tener alrededor de 400 hectéreas en produccibn.

Pero son épocas violentas para la nacifn, pues la Revo
lucién se desarrolla con toda su intensidad con grandes pérdi--
das de miles de vidas. El abandono y la destruccidn de los vi-
nedos resulta del caos que impera durante esos 10 largos afios,-
por lo que aunque hemos mencicnado al ancestral origen de la --
vid en México, no es sino hasta bien entrado el presente siglo,
después de la Segunda Guerra Mundial, en que el gobierno mexica
no estimula la plantacifn de vifiedos, a partir de entonces el -
drea dedicada a este cultivo se ha incrementado en solo tres dé
cadas de 1,800. hectdreas en 1939 a mas de 40,000. en 1977,

Muchos son los factores que hacen vislumbrar un future
brillante para la viticultura en el pafs, por una parte el aba-
timiento de mantos acufferos en algunas regiones, en otras el -
suelo pobre para dedicarlo a otros productos agricolas, hacen -
de la vid un cultivo muy redituable. La vid necesita un litro-
por segundo por hectdrea con una lémina anual de riego de un me
tro, cantidades, éstas ligeramente variables dependicndo del --
clima, y condici6n del suelo. Pero el punto mis importante es-
indudablemente la mano de obra que la vid ocupa; alrededor de -
7,625. jornadas-trabajador por cada 100 hectéreas al afio, en --
contra de 5,005. jornadas-trabajador que da el algoddn, conside
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rando tradicionalmente como uno de los cultivos que mayores em-
pleos genera. Por otro lado la ocupacién que brinda la vid es-
mds permanente, lo que viene a significar el arraigo de un buen
niimero de campesinos en sus zonas de trabajo.

La viticultura en México se puede localizar en 10 re~--
giones o distritos: La Laguna, la parte norte de Baja Califor-
nia, Delicias, Chihuahua, Aguascalientes, Parras, Coahuila, San
Juan del RIc, Querétaro, Saltillo, Coahuila, Hlermosillo, Sonora,
Caborca, Sonora y las partes altas y frias de Zacatecas,

— La Laguna

La Laguna comprende a los municipios de Lerdo, GOmez -
Palacioc y Tlahualilo en el estado de Durango y los de Torre6n,-
San Pedro de las Colonias, Viesca y Francisco I. Madero en el =~
estado de Coahuila localizada entre los paralelos 25°3QG' y - -
26°20' de la latitud norte y los meridianos 102°00' y 104°00' -
al oeste de Greenwich, siendo su &rea rural adyacente, una de -
las regiones agricolas mds importantes de la RepGblica, en don-~
de se cultiva algod6n, alfalfa, cereales, nogales y por supues-
to tiene una gran superficie destinada al cultivo de la vid.

— Parras

A s6lo 140 kilémetros al oriente de la Laguna se en- -
cuentra la regi6n de Parras, Coahuila, una de las mds antiguas-
del pais la cula fue poblada por una tribu némada y b&rbara lla
mada “Irritila" qulenes hacian incursiones en las haciendas, in
cendiando chozas, pasando a cuchillo a los moradores y cometien
do todo tipo de depredaciones, eran un verdadero azote para los
colonizadores que se aventuraban a sentar sus reales en éste re
gi6én, todavfa en 1863, segfin estudio hecho sobre las causas de-

defunciones en Parras, se encuentra un, buen nmero (66%) de los
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homicidios eran causados por ataques de los indios, a la pobla-
cibn civil, por lo que no nos debe de extranar que en las cons~
trucciones de la época de la colonia, se observen instalaciones
a prop6sito para la defensa, como en la Casa Grande de la Ha- -
cienda de San Lorenzo, gue cuenta que con torreones en las es—-
quinas, ademds de pretiles altos - mds de un metro y medic— --
controneras o ranuras que permitfan disparar los mosquetones, -
sin necesidad de exponer el cuerpo de los defensores a las cer-
teras flechas de los nativos, También contaban estas edifica--
ciones con tGneles para el escape rdpido cuando asi lo exigfa -
la situacién.

No es diffcil averiguar el origen del nombre de Parras,
primero como "Valle de las Parras" y después "Santa Marfa de -~
las Parras", pues esto se debe a la gran abundancia de parras -
silvestres que crecen apoydndose de los drboles cercanos y cu=-
briéndolos totalmente.

- Saltillo

La regifn vitfcola de Saltillo, Coahuila, comprende ~-
también a Ramos Arizpe, en esta zona ha ido decreciendo el drea
de vifiedos, principalmente por falta de agua en el subsuelo, pa
ra riego debido al ripido crecimiento de la zona industrial y -
urbana, que ha obligado a destinar una mayor cantidad de agua ~
para usos domésticos. Sin embargo, dadas sus caracterfsticas -
de suelo y clima, la hacen sumamente propicia para el cultivo -~
de la vid. Es la zona mis pequeila pues cuenta con sélo 450 hee
tdreas de vifedos.

— San Juan del Rfo
San Juan del Rio, Querétarc, es la regi6n situada mis-

al sur de la Reptiblica, sin embargo, dada su altura - mds de -~
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2,000, metros sobre el nivel del mar— , suple con creces su pro
ximidad a las zonas tropicales, es una zona de regular importan
cia pues cuenta con una superficie de 2,100. hectdreas planta--
das,

— Baja California

Los vifedos de Baja California estén situados en cinco
valles: Santo Tomds y Rancho Viejo, cercancs a Ensenada, Guada
lupe a 80 km. al sur de la frontera, y los distritos de vValle -
Redonde y Tafama en Tecate.

La 1lluvia en toda esa zona es escasa, siendo de 125 a-
230 mm, la precipitacién anual, por lo gque la plantacién de vi-
nedos estd limitada por la cantidad de agua con que se cuenta -
en los pozos, para su irrigacién. La superficie plantada es de

4,500. hectireas aproximadamente,

La Penfnsula de Baja California con una longitud de --
mds de 1,200, Km, de largo, se extiende desde los 23° de lati--
tud al sur siendo tocada en ese extremo por el tr6pico de cén--
cer, hasta los 32° de latitud al norte. La mayor parte de su =
territorio es de tipo desérticos, destacando como contraste los
fértiles valles de la parte norte de la peninsula, donde ya men
cionamos que se encuentra esta zona viticola. Estos valles son
enfriados por la brisa ﬁarina y neblinas que provienen del Oceé
no Pacifico, mejorando notablemente el clima de la regifn, Las
variedades vinicas plantadas son: Cabernet Sauvignon, Pinot --
Noir, Johannisberg Riesling, Semillén, Chenin Blanc y Chardon--

nay.

El valle de Guadalupe, desde principios de siglc ha si
do lugar de residencia de una colonia de inmigrantes de una sec

ta religiosa de Rusos blancos.
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- Delicias

En Delicias, Chihuahua, como en otras regiones del - -
pafs, el cultivo de la vid se encuentra estdtico, y enfocado a-
la produccién de uvas para mesa, mds que para la elaboraci6n de
vinos, cuenta con 700, hectfreas dedicadas a la vid.

— Sonora

En el estado de Sonora, eh plan experimental, la viti-
cultura naci6 en las Costas de Hermosillo, en el afio de 1957, -
cuando Don Pedro Mahieux trajo del Rancho de Santa Agueda y de-
la Misién de San Ignacio, del territorio sur de Baja California
algunos barbados de la variedad Misibn, que se plantaron junto-

al trigo y el algodén.

Desde sus inicios, la variedad Thompson ha ocupado la-
mayor superficie de siembra, dada su versatilidad y mdltiples -
usos; lo mismo se destina a uva de mesa que a la fabricacién de

aguardiente o pasa.

En la Costa de Uermosillo, Pesqueira y Caborca, debido
al clima caliente y a sus suelos, confieren a las cepas un ri--
qor fuera de lo comfin por lo que en vifiedos bien manejadog cul-
turalmente y con variedades de alto rendimiento y calidad, dan-
rendimientos extraordinarios — m&s de 25 toneladas por hectd- -

rea.

Los suelos de esta zona tienen una textura muy buena -
para el cultivo de la vid, Son sueltos, en general arenosos, -
franco-arenosos y algunos algo mis compactos, permeables y pro-

fundos.
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~ Aguascalientes

La zona vitfcola de Aguascalientes, se inicia como pro
ductora a partir de la II Guerra Mundial, la mayorfa de las - -
uvas cosechadas aqui, se destinan a la elaboracibn de brandy, -
atin cuando se cuenta con excelentes variedades como: La Caber-
net Sauvighon, Gamay, Chenin Blanc, etc.,; para la produccifn de
vinos de mesa. Se tienen plantadas cerca de 8,500 hectdreas de
vihedos.,

Los primeros vihedos fueron establecidos en Pabellén -
de Arteaga y Rincén de Romos, con barbados procedentes de Cua--
tro Ciénegas, Coah.

En el campo experimental Pabell6n, se tiemen 130 varic
dades de uva en estudio, dentro del programa de Viticultura, --
con el objeto de detectar aquellas gue se adapten satisfactoria
mente a las condiciones ecol6gicas regionales,

— Zacatecas

Por dltimo tenemos la zona de Zacatecas, la que pfeseg
ta caracterf{sticas muy especiales y de gran interé&s para la vi-
tivinicultura nacional. Pues cuenta con dreas gue por su suelo,
pero mas importante, su clima, se asemeja a las zonas frfas de-
Europa o de California, zonas I, ITI y ITI seg@in Winkle, lo que-
las hace apropiadas para el cultivo de variedades muy finas pa-
ra vinos de mesa.

Se ha probado que la temperatura es el factor predomi-
nante en l}la calidad de las uvas cultivadas en diferentes condi-
ciones, aGn cuando la precipitaci6n anual, la humedad relativa,
la niebla, el viento, etc., tienen también un marcado efecto en
la calidad y cantidad de la cosecha,
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2,3.1. LQué es el Vino?
El h&bito no es el que mata, sino el exceso.

Dentro de la amplia gama de bebidas alcoh6licas, se en
cuentran vinos, destilados, vinos Yortificados, cervezas, etc.

Egtas bebidas proporcionan al hombre relajamiento, es-
parcimiento y estimulo, para sobrellevar con ecuanimidad las ar
dorosas y a menudo rutinarias actividades diarias.

"Cufntos matrimonios se habrén salvado, debido a esos-
momentos de calma v tranquilidad gque el marido y la mujer dis--
frutan antes de la cena, tomando una copa de vino, haciendo co-

mentarios de los eventos més importantes del dfa®, (5)

El arte de comer y beber es la manifestacién mis eleva
da de la cultura, nos dice José Fuentes Mares porgque penetrar -
en los secretos de Economfa para decisiones, de la estructura y
procesos organizacionales o de la Contabilidad Administrativa,-
basta ser sujeto medianamente raciconal y estudiar un poco tales
disciplinas, en tanto que para comer y beber como un artista se
requiere la entrega total, ademds de contar con gran sensibili-

dad hacia lo estético vy lo placentero,
Se vive en una época en que se conoce mds de Medicina-
Espacial que de salsas y se tiene mayor Intexés por gastar mi--

llones para traer 20 kilos de piedras de la Luna que en aprove-

char toda esa tecnologfa, en impulsar la buena mesa.

() Torres, M. A. Vifias y Vinos. PAg. 125.
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Que todas las artes de la humanidad, la gastronomfa -~
que incluye el buen baber, es la mds fdcil de entender, la mis-
indispensable y la mds reconfortante.

El celebrado gastrénomo francés Brillat-Savarin procla
ma "que los placeres de la mesa pertenecen a todos los tiempos-
y a todas las edades, a cada pafs y a cada dfa, ellos van de la
mano con todos los demds placeres, los sobreviven y permanecen-—
para consolarnos por su p&rdida”.

El hombre se diferencia del mundo animal y vegetal no=
sOlo por el hecho de ser "animal racional" sinc por su capaci--
dad para utilizar su imaginacién y alcanza sus mis altas expre=-
siones en el comer y beber. Jes@s no bebié agua, sino vino en-
la Ultima Cena, y su primer milagro, en las Bodas de Cand, fue-
precisamente convertir el agua en vino, De esta manera el Hijo
del Hombre mostraba no s6lo su condicién todopoderosa sino, al-
mismo tiempo, su profunda simpatfa por los invitados.

En la actualidad se tiene la misma costumbre de servir
los mejores vinos al principio. El vino enaltece los placeres-
de la mesa y eso nos recuerda un viejo y popular refrén francés
que dice: "Una comida sin vino es como un dfa sin sol".

El simple hecho de obligarnos a tomar los alimentes --
pausadamente al intercalar pequefios sorbos de vino, apreciando-
su aroma y bouquet y enalteciendo de paso el olor y sabor de la
comida, hace gque esta bebida sea un excelente auxiliar en el --
proceso digestivo, ya que nos previene de ingerir, nuestros ali
mentos en forma acelerada.

"El vino favorece la temperancia, disminuye las pasio-
nes bélicas e inflama el amor humano a los insociables, endulza
el cardcter de los agresivos y aleja a las personas del acoho--
lismo". (6)

(6) Torres, M. A, Vihas y Vinos., Pdg. 125.
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Mencionando que el vino acompafia al hombre desde los -
tiempos mds remotos, en el alba de sus civilizaciones m&s primi
tivas, gse aficiond a la ingestidn de esta bebida alcohflica y -
dedicé mucho esfuerzo para su elaboracidén mds o menes refinada-
a partir de las uvas silvestres que encontrd a su paso.

Afirmar que el uso de &stas bebidas corresponde en el-
hombre a una necesidad psiquica y fisiolGgica y vemos como las-
naciones o grupos que, por diversos motivos no lo pueden consu-
mir, recurren generalmente a euforizantes muchos mds peligrosos,
los cuales desprovistos de elementos compensadores de las bebi-
das derivadas de la uva, producen en el individuo, cambios de -
personalidad, degradaciones morales y daifios ffsicos irreversi--
bles, como los alucinSgenos y estupefacientes diversos.

La misma historia nos ensefia que los paises latinos, -
consumidores tradicionales de vino presentan menos incidencias-
patolégicas y mentales, causadas por el propio aleohol, son més
alegres, trabajan lo indispensable para vivir, tienen menos in-
cidencia a traumas psicolégicos y hay menos suicigios que en --
los paises anglosajones donde las bebidas aoostumbradas condu--
cen por regla general a la depresién y el fndice de suicidios,-
divorcios y otras situaciones que muestran un frdgil equilibrio

emocional es muy alto,

Que es un deber social promover el consumo de vinos de
mesa, con la moderacién v en las condiciones fisiolfgicas y die

téticas adecuadas a cada persona.
2.3.1.1. Molienda y FermentaciGn

Cada variedad de uva tiene su propio ciclo vegetativo,
esto es, desde su brotacifn, que puede ser temprana, promedio a
tardfa, hace el resto de sus funciones, tambifén presentan esas-

mismas caracteristicas.
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Lo anterior permite al viticultor y al enSlogo manejar
selectivamente la cosecha. Enviando al mercado o a la bodega -

en forma escalonada las diferentes uvas.

"Por regla general tememos en México la época de Vendi
mia o cosecha a partir del mes de Julio y terminando en Septiem
bre”, (7} En el mapa de la Fiq. se localizan las principa--
les regiones productoras de uva del pafs.

La cultura del vino es tan vieja cemo la humanidad, y-
nos parece légico pensar que en los primeros tiempos, los raci-
mos de uvas eran exprimidos con las manos, recogiendo el mosto-
o jugo en diversos recipientes, efectudndose ahi mismo la fer--
mentacidn de la que se hablard posteriormente con mis detalle.

Tiempo después, al aumentar la demanda, dada la marca-
da preferencia del pGblico consumidor para esta bebida, fue ne-
cesario introducir las primeras dos mejores técnicas al proceso.
Y éstas consistieron en pisar la uva en pequefios dep6sitos de =«

piedra, con los pies.

Este sistema prevalecié por muchos siglos, como lo po-
demos constatar en dibujos, pinturas y esculturas de diversas -

civilizaciocnes.

Luego ayudados con rudimentarias prensas y utensilios-
manuales de madera, fue posible incrementar mds todavia los vo-

ldmenes cada afio en aumento de la cosecha de uva.

Por fin, y ya bien entrada la Revolucién Industrial -
en los pafses europeos, se introdujeron las bodegas, los equi--
pos que por lo menos en su principio funcional, perduran hasta-

nuestros dfas.

(7) Familia 2000. Vinos y Licores, Pag. 6.
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El proceso de la molienda consiste en eliminar el ras-
pén de los granos de uva, estrujando el hollejo perc sin llegar
a ser una molienda total, pues esto le impartirfa un gusto amar
go y &spero al futuro del vino, ya que se incorporarfan substan
cias tanicas y aceites que contienen las semillas.

Cuando se requiere producir vinos blancos de gran cali
dad, se emplean prensas horizontales discontinuas, ya sean és--
tas mecdnicas o de tipo neumdtico, siendo su caracterfstica fun
damental que ejercen una suave y progresiva presién sobre la ma
sa de uva estrujada. Al mismo tiempo, las pieles, el raspbn y-
las pepitas son respetadas y el mosto virgen o jugo de la pren-
sa se manda a fermentar a baja temperatura, siguiendo el proce-
so que se describe en el diagrama de operacidn para uvas blan--
cas de la figura.

La calidad del mosto es superior al obtenido de pren--
sas contfnuas, puesto que el jugo se encuentra mds libre de s6-
lidos en suspensién, que como se dijo anteriormente le comuni--
can sabores desagradables.

"El proceso de fermentacifn es el mds violento y drds-
tico de cuantos le ocurren al jugo de la uva para convertirse -
en vino"., (8)

La fermentaci6n consiste bdsicamente en el cambio o --
transformacién de los azGcares presentes en el mosto ¢ alcohol-

etflico y anhfdrido carbbnico.

El alcohol etilico permence en el lfquido y el gas o -
C02 egcapa al aire.

(8)- Amerine, M. A. Wine an Introduction. Paq. 17.
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Asf de simple es el complejo proceso en el que son ac-
tores principales las levaduras, éstos pequefios vegetales unice
lulares (pertenecen a las talofitas o sea plantas que no tienen
hojas, ralces verdaderas y que no florecen) son hongos que pue-
den utilizar sustratos no vivos para su crecimiento como lo ha-
ce "Pencillium",

En este caso estos hongos reciben el nombre cientffico
de Saccharomyces cerevisiae var, ellipsoideus. Su forma varia-
de casi esférica a ovalada y su didmetro es de 8 micras.

Algunos cultivos seleccionados pueden llegar a produ-
cir hasta 18% de alcohol en volumen durante la fermentacién --
(en algunos tipos de vinos generosos no encabezados como el je
rez) siendo el promedio normal de 11 -~ 12° G.L.

Cuando el jugo de uva que originalmente tenfa 220 a -
250 gr. de az@car por litro, baja por los efectos de este proce
so un contenido menor de 2 gr. de azdcar se habla de un vino se
co.

Una vez que la fermentacién cesa, las células de leva-
dura caen al fondo del tanque, formando un sedimiento que se le
llama asientos o borras del vino. Comec resultado de la fermen-
tacidn aparecen los alcoholes superiores, algunos provenientes-
de la desaminacifn de los amino&cidos y otros como productos se.
cundarios de los azGcares de la uva.

Estos alcoholes superiores al esterificarse serén res-
ponsables en gran parte del boucquet que con el tiempo de afieja
do, forman tanto los vinos de mesa como los destilados produci-
dos a partir de ellos.

Otras substancias que se forman durante la fermenta- -
cibn sin pequehfas cantidades de glicerina, 8cido succinico, ace
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DIAGRAMA DE OPERACION UVAS TINTAS
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taldehfdo, ésteres, acetal, hidroximetilfurfural, 2, 3, butilen
glicol y vitaminas, sobre todo el grupo B,

purante la fermentacidn se produce caloxr, y si este ca
lor no se controla, la temperatura del mosto se puede elevar --
tanto (mAs de 28°C) que afecta en forma irreversible al futuro-
del vino, principalmente en su aroma, pues esas altas temperatu
ras favorecen la producci6n de 8cido acético, acetaldehfdo y --
~otro compuestos indeseables, aunado a la pérdida por evapora- -
cifn de una gran parte de los fines constituyentes aromticos -

voldtiles de la uva.

Aquf interviene el enSlogo, para controlar por medio =~
de la refrigeracién, la gemperatura durante la fermentacidn,

Para la elaboracién de vinos blancos de calidad tene--
mos establecido como norma, controlar la temperatura de este ~-
proceso entre 15° y 18°C, Esto hace que el tiempo que tarda se
prolongue, pero se logra retener el perfume natural de la uva,-
ademds de incrementar la formacifn de delicados y complejos com
puestos quimicos que serdn responsables del cardcter y boucquet
final del vino asf tratado.

Para los vinos tintos el rango de temperatura es lige-
ramente superior (20 a 40°C). Ver figura Ndecuado a las -
caracteristicas propias de la uva, cuyo pigmento reside princi-
palmente en su piel, y para removerlo de ahf es necesario que.-
éste permanezca en contacto con el mosto durante el proceso de-

fermentacibn,

La temperatura un poco m&s alta que en el caso de los-
vinos blancos nos ayuda a que esa extraccibn de color sea més -
fuerte, logrando vino tinto con una mayor intensidad de color y
al mismo tiempo se logra que una buena proporcién de tefiidos --
{compuestos polifénolicos) presentes en el hollejo y las semi--
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llas de la-uva se incorporen al vino en formacién, comunicindo-
le su cualidad de sabor astringente, que en buena medida, es un
distingo bdsico de los vinos tintos.

En la elaboracién de los vinos rosados se pueden sequir
dos métodos: El dejar fermentar las uvas tintas en contacto --
con sus hollejos hasta el punto en donde el cclor extraido es -
el adecuado en intensidad, al yequerido por el enflogo para sus
vinos rosados e inmediatamente después se trasiega (se cambia)~-
el mosto en fermentacién a otro envase para que el orujo (holle
jos, pepitas y pulpa) ya no esté en contacto directo y se evite
asi el incremento en color,

El otro métode es mezclar vinos blancos con tintos has
ta conseguir el color deseado.

Al terminar el proceso de fermentacién, los vinos pue-
den seguir dos caminos, el primero es continuar su proceso de -
estabilizaci6n, filtracién y crianza hasta salir al mercado co-
mo vinos de mesa y el otro es ser sometidos a destilacidn para-
obtener los brandies.

Los vinos generosos se diferencfan de los vinos de me-
sa por su contenido alcohblico, ya que los de mesa tienen un --
contenide miximo de 14° G.L. (normalmente de 10 -~ 12° G,L.}) y -
los generosos tienen 24° G.L. (con un rango promedio de 15 a --
21° G,L.).

El proceso de elaboracién de los vinos generosos 85 =
muy diverso y depende de cada tipo de vino en particular, sin -
embargo haciendo una sintesis apretada podemos referirnos a los

éstos excelentes aperitivos tienen como base a un vino -
blanco tinto al cual se le adicionan infusiones de hierbas aro-
mdticas entre las que se incluyen el Coriandro, Quinina, Clavo,

C4scara de Naranja, Angélica, Cardamomo, Angostura, Canela y --
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muchas mds, los exactos ingredientes y sus proporciones son se=
cretos los dliferentes productores guardan celosamente.

Ademds de las mencionadas infusiones se le agrega - =
vermouth dependiendd de su tipo, aguardiente en la cantidad re-
ciente para elaborar su graduacifén alcohSlica hasta 18 - 20° G.
L. asf como soluciones de sacarosa o concentrado de jugo de uva
darle su grado de dulzor.

El vermouth es de origen italiano y su nombre se deri-
va de la palabra alemana Wermut, la cual en espaficl es ajenjo -
nombre de una planta que también se utiliza on la produccién de
vino generoso,

"El jerez es un vino fortificado esto es, se le pone -
brandy para subir su centenido alcoh6lico entre 15.5% y 18% --
originario de Espafia, de la providencia de Cadiz en Andalucfa -
prende a las ciudades de Jerez de la Frontera, Puerto de Santa-
Marfa y SanlGcar de Barrameda". (9)

El jerez no conoce ni afos de vendimia ni vifiedos, és=
tos se pierden en el sistema de solera utilizado para surqimic&
to, el que consiste en vaciar parcialmente una serie de barri--
cas las cuales estdn graduadas por el tiempo de afiejo de conte-
nido. Se toma una parte del jerez de barrica mds vieja o sole-
ra para cu embotellado, y se repone esa misma cantidad con vino
de criaderas mds recientes, y de este modo se repite el proceso
hasta llegar a los vinos jévenes gue empiezan asf{ este singular
sistema de afiejamiento.

El jerez debe en gran parte sus caracter{sticas organo
l1épticas a una segunda fermentacién que sufre al formirsele un-

vele o flor en la superficie del vino, producida por el Saccharomy

(9) Castillo, J. del. Los Vinos de Espafia. P&g. 171.
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ces Beticus, aumentando el contenido de acetaldechido, principal
mente.

Las variedades de uva mis empleadas en la produccién -
del jerez Sherry, o Xerez son la Palomino y la Pedro Ximenez, -
las cuales una vez cosechadas se dejan secar al sol, a fin de -
que al deshidratarse, se concentre su contenide de azficar, y al
desarrollarse la fermentacién alcohSlica se producirdn vinos --
con un contenido mds alto que el normal (14 -~ 15°), ademds de -
permanccer en soluci6n de azdecares que le impartirdn su gusto -

al tipo de jerez dulce,

Otros vinos generosos como 2l Oporto, Evaporado, Mdla-
ga, Madeira y las Mistelas, son producidos escurriendo el jugo-
de la uva y encabezafidolo rdpidamente con aguardiente de uva ~~
neutro, de tal modo que la fermentaci6n sea inhibida en sus pri
meras etapas por lo gue casi la totalidad del contenido aleoh6-
lico se debe exclusivamente al afadido, quedando la mayor parte
de los azdcares en el vino final, esto sucede en los vinos muy~
dulces, sin embargo en los tipos secos del Madeira, o en el Mar
sela, la fermentacifn alcohblica es conducida hasta consumir to

dos los azdcares presentes.

2,3.2, El VYino en México

México, tierra del manana, mariachis y maguey, puede =
nolscr la tierra del vino en la actualidad. Pero si el brandy,
pues este cuenta con el 40% de la venta total de bebidas desti-
ladas, comprada con un 24% de participaci6n en el mercado nacig
nal del tequila, bebida que se asocia con México en el mundo en
tero junto con la primera frase de este pdrrafo, y que le sirve
a Philip E, Hiaring para iniciar su interesante artfculo en Vi-
nos v vYiias de Eneroc de 1977.
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Afortunadamente debajo de esos slogans ~ que tanto da-
fio le han hecho a nuestro pals, pues presentan una imagen dis-
torsionada y falsa del Mé&xico de hoy— se estd desarrollando 1
viticyltura y enclogfa bajo nuevas y avanzadas técnicas.

Bl redescubrimiento del vino de mesa como bebida ide
‘para acompafar las comidas y mds importante todavia, la gener
lizacifn actual del uso de esta bebida en las reuniones socia--
les imponiéndose a las tradicionales mezclas de destilados con-
agua o refresco de cola, hacen que &l futuro del vino sea bas--
tante halagador.

En 1970, la produccién de vino en el pafs fue de ~ - -
4'260,000. litros, para 1974 subid a 6'300,000. y el dato para-
1976 es de 11'669,300, {incluye vinos de mesa, genarosas y ver-
mouths) , por o que el crocimiento de la industria en este lap-
s0 fue de 273%, Sin embargo el consumo per-cépita en el dluimo
afio se reduce a 170 c.c. que comparado con 13¢ litros gue consu
me cada italiano al afio, nos da una idea del graun diferencial
que nos separa.

Hemos mercionado en incisou anteriares que las regio--
nes altas y frias del estado de Zacatecas son las mis aptas pa-~
ra el cultivo de variedades finas, y no nos deberfa de extrafar
que a futuro se hable en Méxice de sus vinos genéricos {0 sea -
destacando la regifn de donde provienen) y quizis también incly
yendo en sus etiquectas apelaciones contreladas de calidad que -
vengan a ser resultado de largos afios de experimentacitn con va
riedades y clima, estos vinos, verdadorog vinos mexicanosg con -
sus caracteristicas proplas y definidas, podrin integrarse a --
nuestra gastronomfa nacional, tan amplia y reconocida interna~-
cionalmente,

Pero hablemos del presente: En la regidn de Baja Cali
fornia las bodegas de Santo Tomfs que fueron fundadas en LBHR -
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por Francisco Apdonequi, es la vinfcola mis antigua y grande de
esta zona, S5u vinos, entre los mejores de Mé&xico, algunos de -
ellos varietales como los tintos Barbera y Valdepefias, y el - -
blanco Chenin Blanc, Otros de marca complementan su lfnea como
los tintos Misién Santo Tom&s y San Emilifn, la negociacién Fog
mex Ibarra, S.A. de Ensenada Baja California tiene en el merca-
do sus vinos Terrasola en tinte, rosado y blanco ademds del tin
to Urbifién y el blanco Vifia Oncald. 1La vinfcola de Tecate, S.-
de R.L. produce los vinos V. Chauvenet mexicano.

En la regién de Quer6taro, se localiza la Cava de San-
Juan, 5.A. propiedad de la familia Domenech quienes producen --
més de 75,000, cajas anuales bajo la marca Vinos Hidalgo,

Una gran parte de las uvas utilizadas proceden de sus-
vifiedos situados a mds de 2,000. mts. de altura lo que les per-
mite cultivar con éxito la Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Che-
nin Blanc y Chardonnay gue sirven de base a fstos excelentes vi

nos.

A 20 kms. de San Juan del Rfo, se encuentra Tequisquia
pan en donde la Cfa. Sofimar, S.A. produce el tinto Clos San Jo
aé.

La Madrilefia, S.A. en su planta de Querd&taro elabora -
la lfnea de vinos varietales Vifialta, el blanco Feher Szagos y-

el tinto Malbec y Cabernet,

También las Bodegas Cruz Blanca, S5.A. sc encuentran es
tablecidas en San Juan del Rfo desde 1968, pertenecen a la fami
lia Nicolau de origen Cataldn, Comercializan sus vinos bajo --
las marcas Montebello y Cruz Blanca.

La regi6n de Aguascalientes cuenta con numerosas plan-

tas productoras de vinos, algunas como las Cavas S.A. venden a-.

- 60 -



granel sus vinos y no bajo sus propias marcas,

Otras como la Cfa. Vinfcola de Aguascalientes, S.A. ~-
tiene en el mercado los vinos San Marces y Conde de Ayala,
Productos de Uva de Aguascalientes, S.A. tiene los tin

tos California y Ac Cani.

En Parras, Coah. las plantas vinfcolas establecidas --
son: Bodegas del Delffn, 5.A., Bodegas del Rosario, Bodegas de
Perote, Bodegas de Vesubio, este pequeno negocio lo atiende la-
Sra, Milfnas y se dedica a preducir vinos tintos dulces y dgene-
rosos, entre ellos uno que le nombre vino de Nogal (es un vino-
dulce y fortificado, al que le agrega una infusifén de cdscara -
de nuez, lo que le imparte su olor vy ademds adquiere un fuerte-
sabor astringente). La Vinfcola Mirquez de Aguayo, se dedica -
exclusivamente a la produccién de vinos para destilar. Casa Ma
dero, S.A, tiene una lfnea de vinos econdmicos formada por el -
tinto Matard, Cart6én Doble tinto dulce y el rozado ademis de --

los vinos San Lorenzo,

Gonzdlez Byass de México, S.A. establecida en Saltillo,
Coah. elabora la marca Gonzélez Dubosc en tinto, rosado y blan-

co,

La Cfa. Vinficola de Saltillo, 5.A. tiene en el mercado

a los vinos Alamo.

En la ciudad de DPelicias, Chich. las Bodegas de Deli--
clas, S.A, producen vinos tintos, blancos y de consagrar.

En el Vergel, Dgo., se encuentra localizada la Cfa. Vi
nfcola del Vergel, S.,A, con sus vinos: tinto Noblejo y Vifa San
tiago, rosados Corina seco y Vergel Demi-sec, blancos Verdizo -

seco y Vergel Demi-sec, .
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En México se encuentran las Bodegas de San Pahlo, 5.A.
con las marcas Marqués de San Pablo, Riviera y Miguelito. Ca--
vas Bach, S,A, elaboran el Marqués del Valle. Antonio Perndndez
y Cia. S.A, con su tinto Reserva de Productores y el blanco San
ta Marfa., Pedro Domecqg México, S5.A, de C.V. con los vinos tin~
to, rosado y blanco, Los Reyes y Calafia, Los Vinos Casa Blanca
son producides por Diaz Goenaga, S.A. Exclusivas Benet, S5.A., ~~
tiene el tinto Eschevaner y Vinos Valle Redondo, S.A. en su mar

ca Valle Redondo.

2.3.3, Destilados de Uva

"Hoy sabemos que la destilacibn es la técnica de sepa-
rar por calentamiento los constituyen voldtiles de una mezcla -
ligquida y recogerlos en forma concentrada o purificada al con--

densar esos vapores”., (10}

El alcohol de madera o metanol (no potable) ya era pro
ducido por los egipcios en 1500. A.C., utilizando rudimentarios

utensilios y partiendo de carbfn como materia prima.

Arist6teles nos habla de les procedimientos a seguir -
para obtener aqua pura, por evaporacién de agua de mar.

Fue hasta el afio 1250, en plena Edad Media, cuande Ar-
naud de Villeneuve, alquimista y médico consejero del Papa Cle-
mente V, obtiene aguardiente y le atribuye poderes mégicos al -
ligquido cristalino que influye misteriosamente al calentar el =~
ving en una retorta y condensay los gases gue se desprenden de-~
é81. Desde aquella remota &poca ya se habla de que ese espiritu
eristalino prolonga la vida y debido a ello le nombran “Eau-de-
vie" o sea agua de vida., El alcohol, verdadero medicamento, --

ayuda a los perfumistas a extraer principios arométicos vegeta-

(10} Laton, R. Le Cognac sa Distillation. Pdg. 29.
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les y a la farmacopea también le da un gran impulso,

La destilacifn en la regién de Coghac, se generaliza -
hasta 1622, los alambiques empleados en ese tiempo son modelos-
hechos a semejanza de los alambiques &rabes y griegos; estos --
aparatos simples constituidos por un recipiente para el vino, -
encima un capitel y enfriado por aire. M&s tarde se alargd el-
capitel para que atravesara un depSsito de agua, mejorando de -
esta manera la condensacibén de los vapores alcohflicos, déndole
posteriormente una forma espiral para prolongar todavia méds el-
contacto con el agua dando asi nacimiento al alambique para la-
obtencibén del coghac, con sus partes fundamentales: olla, capi-
tel, cuello de cisne y sepentin,

Las palabras al embic (alambique) y al cohol (alcohol)

son de origen Arabe.

Tanto el etanol o alcohol etiflico como el agua, son so
lubles entre si en cualquier proporcibn, la gravedad especifica
del alcohol es de .8 o sea que es mds ligero que el agua (un 1i
tro peso 800 gr.) y su punto de ebullicibén es de 78.5°C al ni--

vel del mar.

A medida que se aplica calor a un lfguido, su tempera-
tura aumenta, hasta llegar al grado en que comienza a evaporar-
se, pasando del estado liquido al gaseoso, produciendo infini--
dad de burbujas, por lo que atinadamente se le llama punto o -~
temperatura de ebullicifn, cada sustancia liquida tiene el suyo

en particular y es una caracteristica fisica permanente.

En el caso del vino, que es una mezcla myy compleja de
compuestos naturales como el agua, alcohol, esteres, aldehidos,
alcoholes superiores, taninos, 8cidos, materia colorante, etc.,
los diferentes constituyentes se ir8n separando en forma gaseo-

sa en orden creciente a su punto de ebullicién. El vapor que -
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se desprende, tendrd una proporcifn mayor de los componentes --
mds voldtiles; éste principio es fundamental para hacer los cor
tes de cabezas y colas como se verd mis adelante. Las molécu--
las que escapan de la superficie contienen un porcentaje mis al
to de alcohol que el liquido original, dando lugar a la destila
cién fraccionada y permitiendo la producci6én de brandy a partir
de vino.

Una gran cantidad de distintos tipos de bebidas aleoh§
licas actualmente en el mercado son sometidas a destilaci6n du-
rante su elaboracifn, como el Ron, Whiskey, Tequila, Vodka, Gi-
nebra, Brandy, etc., y sus diferencias entre ellos parten de la
materia prima empleada para su elaboracién.

2,3.3.1, Destilaci6n en Ollas

El calentamiento en este tipo de aparatos puede ser -«
con fuego directo (con lefa, carh6n, gas), o aplicando vapor a-
través de un serpentin en el interior de la olla (California).-
También se caracteriza por su sistema de destilacién disconti--
nua o por lotes, ya que se requiere llenar la olla con vino, ca
lentar, condensar, y hacer los cortes para obtener el corazén,-
este sistema tienc un alto costo de operaciébn. Sin embargo es~
tos alambiques producen una calidad muy especial que de ninguna
forma se obtiene en los aparatos contfnuos. El bouquet del - -
brandy sc debe a la presencia de esteres de §cidos grasos y de-
pequeiias cantidades de alcoholes superiores, aldehidos, aceta--
les y dcidos voldtiles producidos durante la fermentaci6n.

2.3.3.2. Alcoholes Superiores
Se encuentran presentes en el brandy cantidades.mas o-

menos importantes, dependiendo de la variedad de levadura em- -

pleada y de la naturaleza de los amino dcidos del mosto. La su
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ma de alcoholes superiores, tamblén llamados aceite fusel va de
300 a 1200 mg/lto. dependiendo del sistema de destilacién em- -
pleado:y de la composici6n del vino. Estos alcoholes existen -
en parte en estado libre y también formando esteres. Todos tie
nen olores muy pronunciados y puede llegar a niveles indesea- -
bles.

2,3.3.3. Aldehidos

El acetaldehido es el mls importante de este grupo. Se
forma por oxidacibn del alcchol. Es aproximadamente cinco ve-=-
ces mis voldtil que el etanol por lo que destila primerc y es -
concentrado en la porcién de cabezas, reacciona con el alcohol-
produciendo acetales.

El furfural se produce durante la destilacifn, y aGn -
cuando su punto de ebullicifn es alto, (162°C) pequeias cantida
des se arrastran con los-vapores, su olor es desagradable y es-
uno de los causantes del dolor de cabeza,

2.3,3.4. Volitiles

"El 4fcido acdtico se encuentran normalmente en todos -
los vinos, en dosis moderadas (menos de .5 hr/lto.), perc cuan-
do se hace perceptible se habla de vinos picados (avinagrados)-
y cuando se destilan pasa al brandy su marcado olor". (11) Es

te 4cido reacciona con el alcohol, formando el acetato de etile

no, de olor muy desagradable, que se concentra en las cabezas.

2.3.3.5. Esteres
El papel de los esteres en el brandy es muy importante
{11} Lucia, 8. P. Wine and your Well-Being. P&y, 1l15.
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pues integran su bouquet, principalmente aquellos que se origi-
nan en los &cidos grasos como el capréico, enéntico, caprilico,
pelargénico y cdprico.

Las variedades de uva empleadas para la elaboraci6n -~
del cogfiac son la Saint-Emillion (ugni Blan¢) y la Folle Blan--
che.

Un factor de calidad es sin duda la constitucidn del -
suelo en el que se desarrollan las vides, de ahf que desde 1909-
se han delimitado las apelaciones dentro de la regién de Coghac
siendo &stas en orden decreciente: La Grande Champagne, La Pe-
tit Champagne, Borderies, Fins Bois, Bons Bois y Beis Orinaires.

Y si la calidad del suelo es importante, no menos es -
la naturaleza del vino y la habilidad del destilador, pues en -
este sistema de ollas la producci6n es controlada en gran parte
por el examen sensorial de quien tieme a su cargo el alambique.
En la nariz del destilador reside al arte que consiste en la ma
nera de cortar las cabezas y colas, pues en ellas se concentran
los productos desagradables, que si se dejaran, afectarian la -
calidad del corazén o producto final,

Todas las partes de alambigue de ollas tipo Charente,~
son de cobre electrolitico sin impurezas.

El proceso completo de destilizaci6én comprende dos pa-
sos sucesivos en el primero, se carga la olla com vino y asien~
tos en suspensién con calor mederado se pone el liquido en ebu-
1llicibn y los vapores son condensados en el refrigerante, cor--
tando los primeros litros del destilado (cabezas), la siguiente
poreidn se le llama "broulli", hasta llegar a 5°G,L. en la lec-~
tura del alcoholimetro, el resto hasta 0° se le denominan colas.

A continuacifn se efectda la segunda destilaci6n, en -
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donde la olla se carga en el "broulli" o corazén de la primera-
corrida. El grado alcoh6lico del vino inicial es de 9 a 11°G,L.
mientras que el broulli va de 24 a 30° G.L., dependiendo de los
cortes. Y el grado final del Bonne Chauffe o corazén de la se-
gunda destilacifn tiepe un grado de 70° G.L. en promedio des- -
pués de cortar las correspondientes cabezas y colas (segundas).

Podemos observar como se va aumentando la concentra- -
cisn alcoh6lica en cada paso.

—~ Degustacién de pestilados JGvenes

El andlisis sensorial de brandies requiere de experien
cias y sensibilidad, asf comu de una buena memoria para gquardar
con excatitud las diferentes impresiones a las que se somete el
catador y hacer comparaciones. Se debe evitar la fatiga y los-~
problemas leves de salud que afectan el olfato y el gusto, asi-
como las distracciones de atencién (ruidos, pldticas, ete.}. -
"El mejor catado se realiza en copas oscuras donde el color de-
la muestra no puede ser identificado, también se recomienda evi
tar sugestiones externas como escuchar opinicnes de otras perso
nas, saber la procedencia de las muestras, ver las etiquetas de
los productos, etc.". (12)

La forma de la copa es el tulipin o bal6n con base y -
vdstago alto. Bien limpia y sin olores estrafios, que permitan-
acumular el bouquet del brandy. E1 mejor momento ¢s por las ma
Aanas y se prohibe terminantemente fumar en el recinto de cata-
do. El olor deberd examinarse primero y luego la etapa gustato
ria. Algunos catadores recomiendan poner unas gotas de la mues
tra en la palma de la mano y frotarlas, provocando una evapora-

cién del alcohol, ya que en algunas ocasiones ese perfume es en

(12) Puisais, J, Initiation into art of Wine Pasting. Péig. 11.

- 69 -~



mascardo por el ato grado alcohdlico del destilado.

Otro procedimiento es el dejar una porcién de muestra-
en la copa, cubrirla con una hoja de papel y dejarla por unas -
horas, cuando se ha evaporado, volver a catar el contenido.

Para dequstar, se puede hacer directamente de la mues-
tra puesta en la copa o diluirla con un poco de agua si el gra-

do esté muy elevado.

En un destilado joven se observa su fineza, dada por -
la limpidez de su perfume, sin que se aprecien olores desagrada
bles.,

El empleo de madera de buena calidad para la fabrica--
cién de las barricas es imprescindible, pues de ello dependerd-

en gran parte el redondeo perfecto del brandy.

Existen diferentes tipos de madera que normalmente se-
utilizan para la produccién de toneles, pipas y barricas como -
el roble (white oak}, pino rojo (red wood), castafo y ciprés.

El roble en sus diferentes especies es el indicado pa-
ra el afiejamiento de destilados de uva, tanto por su durabili--
dad como la porosidad de las duelas y wds importante alin por -~
sus principios extractivos que le confieren al aguardiente jo--

ven su color y sabor caracterfistico,

Las maderas mds estimadas dentro de esta especie son -
producidas con roble blanco de los bosques de Limousin y en se-
gundo lugar los de Troncais, en Francia. También se encuentran
muy difundidos los envases hechos de roble americano. Dentro -
de los cambios y modificaciones que sufre el brandy durante su-
afiejamiento tenemos: transformaciones qufmicas debidas a oxida-

cién de olor y sabor de madera, por disoluci6n de taninos y com
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plejas substancias naturales de la madera. Se tiene con el - -
tiempo una disminucibn apreciable del volumen inicial y se modi

fica también el grado alcoh§lico.

2,3.3.6., Vvalor Alimenticio del Alcohol

El etanol diluido absorbido en cantidades menores a --
1.5 gr, por kilo de peso corporal y por dfa, es transformado --

completamente en energfa por el cuerpo humano,

Ademas debemos saber que el alcohol etilico es produci
do normalmente en todo organismo animal, principalmente en sus-
tejidos musculares y en el aparato digestivo por conversidn de-
algunos carbohidratos debido a la fermentacibn lactica produci-~
da por bacterias en el intestino grueso,

Es bien sabido que en dosis mayores, la accifn nociva-
del alcohol es clara y manifiesta en el hombre.

El brandy tiene propiedades vaso~dilatadoras, por lo -
que acelera el flujo sangufneo, mejorando la circulacién, favo-
rece las funciones renales por sus caracterf{sticas diuréticas,-
ayuda a la digestién pues estimula la secrecidén y tiene un efec

to analgésico,

2.3.3.7. Destilacién en Columna

Los alambiques de columna operan en forma contfnua, es
to es, la alimentaci6bn de vino, la producci6én de aguardiente y-
la eliminaci6n de cabezas, colas y vinazas se hace ininterrumpi
damente. El calentamiento se hace con vapor de agua que se in-
troduce en la parte inferior del aparato. Consisten estos equi
pos, en unabserie interconectada de platos, dentro de un cilin-

dro vertical (usualmente de cobre} que en algunos casos alcanza
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la altura de un edificio de 4 pisos, cada plato hace la misma -
funcidén de un alambique de ollas, por lo que a medida que se re
pite la destilacifn se van concentrando los diversos componen--
tes, asf tenemos que a cierta altura de la columna, la concen--
traci6n de aceite fusel es mayor, facilitando el corte de colas
y por la parte superior de la misma el contenido de aldehfidos y

esteres es muy alto lo que permite eliminarlos como cabezas.

"Generalmente los destilados producidos en columna son
m8s rectificados que los de olla, es decir, aguardientes lige--

ros o neutros, libres de impurezas (elementos no-alcchol)", (13)

2.3,3.8, Contenido Alcoh6lico de las Bebidas

La concentracién alcohSlica de una bebida en general -
estd expresada en la etiqueta como grado Guy Lussac (° G.L.} y=-
en las destiladas, de origen anglo-sajbn o para su consume en -
esos palses, incluyen ademis el grado PROOF.

Proof es un viejo término inglés que servia para indi-
car si un aguardiente tenfa suficiente fuerza alcoh6lica; los -
comerclantes ingleses acostumbraban comprar destilados de Fran-
cia, como ne habfa forma de determinar el contenido de etanol,-
y ademds sabfan del ardid de que se valfan los productores agre
géndoles agua; se les ocurrif mezclar pSlvora negra con el cog-
fiac y si éste se encendfa, hablaban de que la bebida tenfa - -
proof, si no es que estaba muy alto en agua.

Posteriormente con el sistema de Guy Lussac (ilustre -
investigador francés}, el que consiste en la determinacifn por-
centual volumétrica del contenido alcohSlicc de una mezcla, ba-

(13) Weeb, A. D. Chemistry of Winemaking. P&g. 156.
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sindose en los cambios de densidad, se encontrs que el proof --
equivalfa aproximadamente a una proporcién del 50% de etanol en
agua. Actualmente en los E.U.A. la lectura proof equivale al -
doble del contenido en grado G.L., asf un brandy de 38° G.L. -~
tendrd 76° proof.

2,3,3.9. Tipos de Brandies

Generalmente se clasifican seg(n sea la regi6n produc-
tora, la que ademds de iImputarle las caracterfsticas debidas a-
variedades especificas, condiciones climatol&gicas y calidad de
sueldos locales, hay que agregar la mis importante y categfrica

de todas, o sea el equipo de destilacién empleado.

Por ejemplo el Cognac, se obtiene el brandy de ese nom
bre a partir de Ugni Blanc, destilando esces vinos en ollas de -
Charente y afejdndolo en barricas de roble de limousin, las de-
signaciones, "V.0.", "V.5.0.P", "NAPOLEON". "EXTRA" y "X.0.",-
que aparecen en las etiquetas, indican un grado de calidad mds-
que un perfodo de afiejamiento, ya que en la actualidad los pro-
ductores de Coghac se niegan a asociar o aplicar dichas catego-
rfas a un perfodo determinado de tiempo de brandies, por lo que

su uso ha quedado a criterio de cada casa destiladora.

"A grandes rasgos se reconoce el cogfiac tres estrellas
como el mds joven del mercado, con un minimo de un afio y medio-
de afiejamiento”. (14)

En Armagnac, al suroeste de Francia, los vinos gon des
tilados en ollas gque tiene unas pequefias lentejas de rectifica-
cifn, las que permiten obtener aguardientes un poco menos pesa-

dos que en Coghac, y con s6lo un paso de destilacién, también -

(14) Roberts, J. and Northey, J. The Wines of the World., - -
Pag. 81,
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se afieja en .barricas de roble negro, pero no limousin, lo que -

le imparte un sabor y olor fuerte m&s amaderado.

La Alquitara espafiola, es una combinacifén del alambi--
que de olla y de columna, y al destilado producido se le conoce
con el nombre de Holandas, por haber sido antiguamente ese pafis
gran importador. El aguardiente asf obtenido es un paso inter-
medio entre el Bonne Chauffe francés, muy oloroso y el destila-
do altamente rectificado casi neutro de los alambiques de colum

na,

Ademds el proceso de afejamiento por solera (tomando -
de la vinificaci6n de Jerez) permite mantener una calidad uni--
forme del brandy terminado, pero perdiéndose el control de la -
edad real del mismo. Por regla general son mds dulces que los-
cogiiacs. Todos los demés pafses vitivinfcolas, producen brandy,
y se dan casos, como en nuestro pafs, que la industria de los -
destilados de uva, sea con mucho, mds importante que la produc-

ci6n de vinos de mesa.

En M&xico, mis del 95% de los caldos son destinados a-
procesarse en alambiques, en su gran mayorfa de columna y con -
gran capacidad de rectificaci6én obteniendo aguardientes ligeros
gue con un afejamiento moderado (de 2 a 4 afios) en barricas de-
de roble americano, adquieren un fino bouquet discreto, lo que-
permite utilizarlos como base para bebidas preparadas con agua-
carbonatada o refrescos de cola y hielo., Acordémonos que el --
clima favorece el consumo de bebidas frfas. Otros brandies na~-
cionales tienen en su composicién, aguardiente de ollas, lo que

les imprime su sabor y olor caracterfsticos.
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3. Planeaci6n de la Produccién

3.1. Aspectos Generales

"La producci6n es un tema amplio, fascinante y de ac--
tualidad, Con una interpretacién de poco alcance este abarca--
rfa la produccién en masa de artIculos de consumo ecn miles de -
industrias”. (15} Aunque este aspecto es ciertamente importan-

te e interesante, s6lo representa parte de la imagen.

Los productos varfan desde tan prosaicos como la mer--
cancia y mdquinas hasta tan abstractos como ciertas cualidades-
de esparcimiento y la informacibn. Todos son producidos por in
dividuos, equipos, grupos y corporaciones, ya sea en cobertizos
y locales improvisados, o bien, en laboratorios y f&bricas. A-
pesar de las aparentes diferencias en cuanto a materias primas,
los procesos de obtencién y los resultados finales tienen mu- -
chas semejanzas. En estas relaciones mutuas se basan todos los
estudios de la produccifn que se llevan a cabo con el propésito
de conservar los recursos materiales y aprovecharlos mejor.

{15) Riggs, James L. Sistemas de Produccifn. Pag. 15.
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3.2. Planeaci6n de la Fabricacién

La planeacién de la fabricacifn es esencial para las -
utilidades futuras y la productividad. Su contribucién como --
una herramienta en la reduccién de costos de fabricacifn es nor
malmente menos apreciada. Para muchas industrias, la fébrica -
se ha atrapadc en su forma de operacién, sin suficientes consi-
deraciones acerca de sus requerimientos a mediano y largo plazo

y sin saber su alcance.

Mejorar las presentes condiciones es el foco de aten--
cién ya sea en un programa de reducci6n de costos, o un progra-

ma para incrementar la preductividad,

El punto de atencién de cualquiera de los programas es
analizar la operaci6én de manufactura y optimizar la interaccién
entre los hombres, el equipo y las facilidades disponibles. Es
tos programas son esenciales para que la operacién de la fabri-
cacibn se conserve en niveles competitivos.

La productividad y los programas de reduccién de cos--
tos mejoran las condiciones presentes pero no el sistema con el
cual fueron creados. Desafortunadamente, en muchos casos, las-

presentes condiciones son sintoma de un problema mayor.

La planeacidn de fabricaci6n a mediano y largo plazo -
mejoran la productividad definiendo cufndo, dénde y qué tanto -
cambiardn los requerimientos con respecto a la mano de obra, el

equipo y las facilidades,

Las futuras utilidades y la productividad se maximizan
Y los costos se minimizan cuando se tienen los activos en el lu

gar adecuado y el tiempo requerido,

El mismo anilisis y métodos de planeacifn se pueden --
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utilizar sistemfticamente para fijar las condiciones presentes,
descubrir costos ocultos e incrementar la productividad actual.

3.2.1. Problemas y Soluciones

La planeacidtn inadecuada o la falta de efectividad, se
debe a un nfimero de factores; como la carencia de tiempo para -
planear, o las rdpidas y cambiantes condiciones en el clima de-
los negocios, Normalmente la planeaci6n se lleva a cabo por la
direceibn de produccién. A cada jefe de departamento se le pi-
de que establezca la mano de obra, el equipo y las facilidades=-
requeridas para encontrarse con los requerimientos de produc~ -
cién proyectados. En muchos casos esto se lleva a cabo como --

una tarea apresurada.

Este sistema de planeaci6n no es efectivo por dos razo
nes:

- «. Existe muy poco tiempo disponible para planear.

- Los datos precisos para llevar a cabo el plan de fabri
cacién se pueden volver obsoletos., Se pierde mucho --
tiempo recopilando datos que se deben obtener con anti
cipaci6n a la creacién del plan de fabricacién.

El segundo problema con la direccibn de la produccién-
es que al generar el plan de fabricaci6én se crea un conflicto -
de intereses. Toda la estructura de produccién estd orientada-
a cumplir con el programa de embarque, y conservarse dentro del
presupuesto. Su interés es que existan recursos disponibles in
clusive superiores a los adecuados.

Cuando se genera un plan de fabricacién y los datos se
obtuvieron a la ligera, la motivacién del director de produc- -
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ci6n lo puede llevar a subestimar los requerimientos proyecta--
dos.

El problema de prioridad y metodologfia estd compuesto-
per un gran ndmero de factores cambiantes en la actualidad., --
Mientras mds industrias son orientadas por la mercadotecnia, la
lfnea de productos se vuelve mis compleja y la planeacibn de la
fabricaci6n se vuelve mds critica. Estos factores se agravan -
cuando los productos son de alta tecnologla, por los constantes
cambios de é&sta.

La competencia entre continentes ha incrementado la --
presién para mejorar la productividad especialmente en el media
no y largo plazo. Los equipos de fabricaci6n se han vuelto mis
complejos y mds caros, por consiguiente los errores en su adqui
sicidén a veces no pueden ser absorbidos.

El equipo complejo requiere largos periodos de entrega
y de instalacién, (algunos hasta un ano)}. También se necesita-
mucho tiempo para capacitar a los operadores.

La efectiva planeacién de la fabricacién requiere de -
estudios especializados basados en costos reales y sistemas que

vean mds alla de los heneficios a corto plazo,

Un plan de fabricacién s6lo funciona si las personas -
que lo crearon tienen confianza en €1.

3.2.,2. Beneficios Futuros

La inadecuada planeacién de la fabricaci6n puede incu-
rrir en costos: obteniendo recursos antes de que sean necesa- -
rios, obteniendo recursos después de que eran necesarios, o tam

bién una ineficiente localizacién de recursos obtenidos.
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Estos errores se pueden minimizar a través de una efec
tiva planeacién que puede predecir de una forma precisa los re-
querimientos. Y minimizar el tiempo de obtencién de dichos re-
querimientos.

La mano de obra, el equipo y las facilidades obtenidas
antes de que sean necesitadas crean una erogaci6n de capital --
inecesaria y en algunos casos extremos un colapso financiero.

En algunos casos se adquieren facilidades bastante an-
tes de que puedan demostrar su retorno, esto se justifica cuan-
do existen razones de mucho peso gque nos obligaron a adquirir--
los.

El error mds costosoc en el que un negocio puede incu--
rrir es adquirir actives después de que fueron necesitados. E1
tiempo se pierde para siempre, si no se cumple con los embar- -
ques, lo mis seguro es que se pierda la venta, en un mercado --
competitivo el cliente buscard por otro lado.

"En industrias con ciclos cortos de vida del producto-
el no cumplir con los embarques puede significar la pérdida to-
tal del mercado". (16)

Las pérdidas potenciales son dificiles de medir, pero-

fécilmente pueden ser de varios millones,
LOS recursos para la fabricacifn deben ser adquiridos-
en el momento adecuado pero es muy importante tenerlos en el lu

gar adecuado.

La productividad de cualquier fdbrica se puede realzar

(16) Kelvin, Cros. Manufacturing Planning. Pdg, 53,
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con la eficiente y adecuada colocacifén del equipo, las facilidg
des y la adecuada mano de obra. Por ejemplo en muchas fébricas,
los nuevos equipos se instalan en los espacios que sobran y don
de puedan caber; la planeacién de la fabricacién a largo plazo-
puede proveer un plan maestro para el desarrollo de la fabrica.

El crecimiento programado de una fébrica asegura una -
mayor productividad, y elimina la posibilidad en el futuro de -
un proyecto de reduccién de costos.

La adquisicifn de equipo, su instalacién adecvada, se-
pueden llevar a cabo dentro del contexto de un plan maestro,

3.2.3. Beneficios a Corto Plazo

El mayor beneficio o efecto lateral de una concienzuda
planeaci6n de la fabricacién es el descubrimiento de costos - -

ocultos.

Cada aspecto de la interrelaci6n entre el producto v -
el proceso, aparecen mediante la investigacifn concienzuda. Ha
brd momentos que el andlisis indique gque los incrementos futu--
ros de produccifn se pueden llevar a cabo con menos personal y-
menos equipo del que existe normalmente. Es obvio que esto se-
rd cuestionado y la investigacién debe probar su validez.

Una detallada comparacidn de los requerimientos proyec
tados a futuro y de los recursos ya existentes sefalari las - -
dreas que requieren investigacibn. Las operaciones que estfn -
excedidas de personal para volGmenes normales de produceibn pue
den ser reducidas. El equipo utilizado muy por debajo de su ca
pacidad y otros problemas de eficiencia serdn descubiertos y co
rregidos. El uso ineficiente del espacio para la instalaci6n -
de maquinaria serd optimizado y las medidas correctivas serén -

posibles.
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Estos aspectos a corto plazo de la planeacifn de la fa
bricaci6n, son una efectiva herramienta para descubrir 4reas en
las que es factible la reduccibn de costos y el incremento de -
la productividad.

Una vez que se tienen los datos bdsicos es muy facil -
gencerar un plan de fabricaci6n como si fuera un proyecto o un -

plan de construccidn.

Usando valores comunes de produccidn en vez de pronés-
ticos, la comparacién entre los actuales y los requerimientos -

calculados es vdlida y con muy poca discrepancia,

Una industria que est§ embarcando sus productos bajo -
un programa de reduccifn de costos, debe de considerar esta he-
rramienta como un estudio comprensive de planeacisn, de fabricg
ci6n. Los resultados se pueden utilizar para definir y dar - -

prioridad a una serie de proyectos de reduccifn de costos.
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3.3, Planeacién de Maquinaria y Bquipo

3.3,1., Generalidades

"Hecho a mano, era una frase utilizada para dar a un -
producto una caracteristica que le atribufa a un precio alto. -
Hlace algunos afios se utilizaba la frase probado con misqui- -
nas”. (17)

Actualmente se vive en una época de maquinaria.

Algunos dicen que se vive una segunda revolucién indus
trial caracterizada por las computadoras, al igual que la carac
teristica de la primera fueron los motores.

La pregunta se vuelve a plantear "el hombre o la maqui
na" pero sigue siendo lo méds apropiado la coordinacifén entre el
hombre y las mdquinas., No existen mdquinas completamente inde-
pendientes en los sistemas de produccifn, siempre existe una fg §
se donde interviene el hombre.

El hombre planea las instalaciones de mantenimiento, -
abastece de materias primas y distribuye sus funciones, En la- j
situacién usual donde el hombre opera directamente las miquinas, ;
las actividades se evaluan por medio de ciertos estudics de me-
didas. ;

El objetivo de estos estudios es mejorar la coordina--

cién entre el hombre y las méquinas.

Las dos variables que intervienen en dichos estudios -

de evaluacién son el tiempo y el dinero.

(17) Riggs, James L. Sistemas de Produccién, P&g. 304.
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Algunas de las caracteristicas esenciales de las maqui
nas son: que reaccicnan con gran rapidez, pueden dar grandes im
pulsos de una manera uniforme y precisa, las mdquinas pueden --
efectuar trabajos que el hombre nunca podrfa, existen inumera--

bles ejemplos de é&stos.

"Hoy dfa, los equipos perfeccionados se crean para que
contengan sistemas de retrocomunicacién de circuito cerrado. -
Las mdquinas se controlan a si mismas, inspeccionan su propia -
produccién y si el producto es defectuoso se ajustan a sf mis--
mas", {18)

Sin embardgo, no hay que olvidar, que las méguinas no -
sirven para improvisar, no razonan, no emiten juicios, ni inven

tan nuevos métodos.

3.3.2. Seleccibn de Maquinaria y Equipo

Una vez que se han determinado los procesos bdsicos de
fabricacifn, el siguiente paso es elegir cada uno de los equi--

pos de produccibn, sus aditamentos, etc.

Lo anterior suele suponer, en primer lugar, una deci--
sién en relacién con la flexibilidad o las facilidades de adap-
taci6n que se desean del equipo por seleccionar.

Log disefios de los productos no se gongelan, sclamente
en varias ocasiones, algunas partes se hayan sometidas ﬁnicameg
te a cambios de disefio poco frecuente; otras son menos estables
segln su posici6n de progreso y tiempo, Cuantas mis sean las -
posibilidades de cambios frecuentes en el disefio, m&s necesario
resulta que el equipo tenga flexibilidad.

Las midquinas se pueden clasificar en miquinas de fines

generales y de fines particulares.
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Las miquinas de fines generales son mds flexibles y --
constituyen el grueso de las miquinas utilizadas por la indus--
tria hoy en dfa. Cada uno de estos tipos de miguina estd dise-
fado para realizar una o mds operaciones en una variedad de ta-
mafios y artfculos. Un cambio en el disefio del artfculo signifi
ca simplemente un cambio de una herramienta, de una pieza o de-
un accesorio y la misma miquina se encuentra lista una vez mis-
para iniciar la produccién.

Las miquinas para fines particulares se disefian para -
llevar a cabo una sola tarea, Tienen la ventaja de realizar -«
operaciones especificas con mayor velocidad que una miguina de-
tipo general, esto es de esencial importancia en la produccifn=-
de gran escala,

Es muy probable que carezcan de adaptabilidad y un cam
bio en el disefio del producto puede provocar el tenerla que de-
sechar o adaptarla totalmente.

La eleccifn de midquinas generales o particulares es -~
un asunto de tipo econfmico que depende:

- Del costo inicial que tiene que amortizarse durante la
vida Gtil que se espera del equipo.

- Del costo de la mano de obra directa.

- Del costo de preparacién de la méquina incluyendo adi-

tamentos,

Es muy necesario llegar a una decisifn scbre el siste-
ma de accionamiento de las mdquinas, es decir, que medio se va-
a utilizar para moverlas. Entre los medios mds comfines, se en-
cuentran los eléctricos, hidr&ulicos, neumdticos y mecédnicos,
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Cada uno de estos medios tienen sus ventajas para lo--
grar determinados movimientos, pero cuando el factor es el mis-
mo para dos medios determinados de elecci6n, se hace de acuerdo
con los limites del espacio disponible, el costo y la facilidad
de cambio o de mantenimiento.

En la eleccidn de una mdquina hay dos principios que =
deben tenerse en cuenta:

-~ La miquina debe de ser ficil de preparar, mantener, -
operar y reparar.

- Debe estar equipada con dispositivos de seguridad para
evitar roturas costosas que son consecuencia de una --
operacifn no adecuada.

Algunos ejemplos de estos dispositivos son los detecto
res eléctricos o microswiches y las celdas fotoeléctricas que -
sirven para interrumpir el funcionamiento de la mé&quina.

La maquinaria depe poseer guardas de seguridad para -
evitar que el operario sea atrapado por alguna de las partes mg
viles y que sobresalen de la miquina. Los controles de arran--
que y paro de la miquina deben de estar colocados en un lugar -
de f4&cil acceso para poderla detener rapidamente,

El problema de eleccidén de equipo nos lleva a tomar --
una determinacifn entre construir o comprar. Muchas veces el -
equipo disefiado y construido en la propia planta suele cubrir -
con mis precisibn las necesidades que se buscan cubrir, que una
m&quina de disefio y tipo generalizado.

"En algunas ocasjones la capacidad de disefio, fabrica-
cién de equipos y refacciones se puede inclinar a comprar o a -

construir segGn los conocimientos que se tengan en el campo del
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disefio y en las facilidades que se poseen". (19)

Para terminar siempre, estd presente el importante pro
blema de los costos relativos,

3.3,3. Maquinaria y Equipo en la Industria Vitivinf{cola

La maquinaria en la industria vitivinfcola se puede -~
clasificar en dos grandes grupos:

- La maquinaria y los equipos que se utilizan para la --
produccién de vinos y licores.

- La maquinaria de envasamiento, tapado, etiquetado y em
paque de los productos vitivinfcolas.

En estos dos grandes grupos no se incluyen los imple--
mentos agrfcolas que se utilizan en el campo para el cuidado, -
riego y fertilizacién de la materia prima de la vitivinicultura
que es la uva.

Dentro del primer grupo que contiene la maquinaria pa-
ra produccién, se encuentran:

— Molinos.
— Estrujadoras.
— Prensas.
- Tanques.

— Bombas.

(19) Steiner, George A. Management Planning. P&g. 698.

- 88 -



— BAparatos de Destilacién.
- Concentradores.

- BEquipoes de Refrigeraci6n.
~ Centrffugas.

~ Filtros,

Como se habfa mencionado en el inciso anterior, exis--
ten mquinas con fines generales y mdquinas con fines particula

res.

Existen molinos que sirven para trabajar con cualquier
variedad de uva y éstos junto con algunas prensas que trabajan-
con variedades que no son especializadas, para producir mostos -
que servirén para elaborar vinos para destilar.

Por otro lado, existen molinos y prensas con fines par
ticulares, sirven para trabajar variedades de uva fina, ya sea~-
tinta o blanca para producir vinos de mesa.

Existe una gama de tanques, entre los cuales algunos -
sin importar las capacidades en acero inoxidable, se pueden uti

lizar para fines generalizados.

Existen tanques que se utilizan para fines muy particu
lares como los tanques de acero inoxidable refrigerados para la
estabilizacién de vinos, o los tanques térmicos para evitar la-
evaporacién de aguardientes de alto contenido alcoh6lico; otro-
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ejemplo serfan los tanques o recipientes de madera de roble que
sirven para afiejar vinos tintos o aguardientes.

Los aparatos de destilacifén son generalmente de usoc --
particular dependiendo de las calidades de aguardiente que se -
deseen obtener. Los filtros son de uso particular dependiendo-
los volGmenes y las densidades de los productos que se guieran-
filtrar.

Las bombas al igqual que los filtros son de uso particu
lar, dependiendo de las densidades y de los productos que se --
quieran hombear,

Por otro lado los concentradores, los equipos de refri
geracién, para tanques y las centriffugas son equipos de uso gene
ralizado.

Dentro del grupo que comprende el equipo de envasado,-
etiquetado, tapado y empague se pueden enumerar los siguientes:

— Alimentadores.

— Sopladoras o Lavadoras de Botella,

— Tapadoras con dosificadores.

—~ Encorchadoras.

- Capsuladoras Casquillo.

— BEtiquetadoras.

— Empacadoras,

— Paletizadoras,

La mayoria de estas méquinas se podrfan considerar de-
alguna manera de uso generalizado, ya que cuando se adquieren,-
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son vendidas con una serie de aditamentos para trabajar con dis
tintos tamafios y diferentes formas de recipientes., Aunque nfs-
adelante se estudiard el resultado que han dado este tipo d2 1i
guinas.

3.3.4. Planeacitn de la Adquisicién de Maquinaria y
Equipo Vitivinicola

Desgraciadamente casi la totalidad de la maquinaria y-
eguipo vitivinfcola se importa de otros paises,

Son muy pocos los equipos y accesorios para esta indus
tria que se fabrican en el pais.

En lo que se refiere a molinos, prensas, estrujadoras,
tanques de madera, ciertas bombas, equipos de refrigeraci6n, --
centr{fugas y filtros, son equipos de importacién de precios --
muy elevados que conviene adquirirlos con capacidades muy sobra
das a las necesidades originalmente, ya que la diferencia en --
precios comparada con la capacidad de los equipos no es muy sig
nificativa,

BEs mucho més problemitico volver a importar otra pisza
de equipo para llevar a cabo una ampliacién, gue desde un prin-
cipio obtenerlos con sobrada capacidad.

Se hace hincapié en esto, ya que los aranceles en nues
tro pals constantemente estdn cambiando y ademés los permisos -
de importaci6n ofrecen una gran dificultad para obtenerlos, to-
do esto sin mencionar los constantes cambios en la paridad Ge -
nuestra moneda en los Gltimos afos.

Los equipos que si se producen en el pafs como son los
aparatos de destilacién o los tangues de acero inoxidable se ==

pueden adquirir para capacidades proyectadas a mediano o corts-
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plazo siempre y cuando se consideren los espacios para las am-=-
pliaciones de dichos equipos.

Uno de los equipos més versdtiles y que ayudan a resol
ver los problemas de almacenamiento son los concentradores de ~
doble efecto con los que se puede reducir el volumen de mostos-
y jugos hasta un 20% sin que los productos pierdan sus cualida-
des. Estos equipos son de importacién y conviene adquirirlos -
con capacidad sobrada, al igual que los anteriores la diferen--
cia de precio no es significativa.

En lo gue se refiere a la maquinaria de envasamiento,-
tapado, etiquetado y empaque, se sugiere adquirir equipe de una
velocidad de alrededor de 120 recipientes por minuto que es una
velocidad aceptable sin ser de las excesivamente rdpidas ya que
aquf{ sf existe un incremento en precio muy significativo.

Hay que tomar en cuenta que la velocidad de las miqui-
nas de empaque que existen en el mercado es bastante menor que-
la del resto de los trenes de embotellado, por lo tanto hay que
programar una futura adquisicidn de dichas mdquinas para afiadir
las a las lineas de envasado, ya sea por una derivacidén cuando-

se necesite producir a las capacidades miximas.

La posibilidad de diseflar y producir cualquiera de los
equipos para la vitivinicultura en la propia fébrica, queda muy
reducida, ya que son méquinas en su mayorfa bastante sofistica-
das y se necesitaria maguinaria y personal muy especializados.

Lo que sf es recomendable, es instalar un taller con -
miquinas, herramientas de un tamafo y capacidad accesible, para
fabricar refacciones que no existan en el pais, para la maguina
ria de importacién; ya que el facter tiempo de entrega en refac

ciones de importacifn es muchas veces impredecible.
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3.4, Planeacibn de Personal
3.4.1. Generalidades

Sin importar que cada dfa se estdn mecanizando mis y -
mis las operaciones en la industria y los negocios, las perso--
nas estdn asociadas y son esenciales para cada sistema u opera-
cién.

Es verdad gue el papel de los trabajaderes esti cons--
tantemente cambiando; el hombre ha sido relevado de algunas ta-
reas rutinarias que se pueden llevar a cabo de una manera mds -
econdmica por equlpo mecdnico o eléctrico.

No hay duda de que este movimiento continuard, pero es
un movimiento beneficioso, ya que es muy cierto que siempre ha-
brd un lugar para el trabajador en los sistemas o en las micui-
nas.

Hay que considerar en la presente situacién, en la - -
cual el hombre y la miguina dependen uno del otro, y que ningu-
no de los dos puede trabajar continua y efectivamente sin nece-
sidad del otrc. El hombre recibird informacién de la miquina,-
ya sea a través de sehales, pantallas, etc., disehadas para ese

objetivo, o por la simple observacién de la méquina.

El hombre procesa dicha informacifn y toma decisiones-
en la accién de sequir, para después tomar el mando de los ccn-
troles y asf{ cambiar el comportamiento de la miquina en la mane
ra deseada.

"La eficiencia con la que el hombre se desenvuelve es-
t8 ligada a factores de su medio ambiente, sus propias caractc-
risticas, como edad, motivacidn, experiencia y entrenamiento, -

junto con la eficiencia con que la miquina lo provea de informa
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cién para tomar medidas correctivas", (20)

3.4,2, Colocaci6n de los Trabajadores

Trabajadores diferentes producen diferentes cantidades,
esto es independientemente de los salarios pagados, las condi--
ciones de trabajo, el entrenamiento, la motivaci6én o sus pro- -
pias habilidades.

El trabajador que produce poco es un trabajador muy --
costoso, El costo y la inversifn son las mismas gue para un =--
buen trabajador productivo, El costo para contratar un trabaja
dor poco productivo es el mismo que para uno muy productivo,

Los sistemas de antiquedad de puestos pueden frenar la
destitucién de trabajadores de bajo rendimiento y estos trabaja
dores no se identifican hasta que se ha establecido su posicié6n.

Un procedimiento de seleccién de trabajadores da como-
resultado cierto grade de exactitud u orientacién para igualar-
al hombre con la tarea deseada.

Los administradores nunca deben de sentir que pueden -
hacer selecciones perfectas al escoger a los trabajadores. Po-
drfa ser necesario alterar algunas condiciones de trabajo para-
que encajen las habilidades de los hombres disponibles, ¢ para-

atraer otros trabajadores de otras localidades.

Mas realfsticamente un trabajo puede adecuarse al hom-
bre en vez del hombre al trabajo.

Una vez que existen suficientes trabajadores solicitan
do el trabajo, es posible llevar a caboc una seleccifén. Las ca-
racteristicas ffsicas de un sollicitante se pueden determinar --
por preguntas o por simple observaci6n,
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Al revisar los datos es conveniente tomar una actitud-
desinteresada, las recomendacicnes no nos dicen nada m&s que lo
que opina una persona escogida por €1, el curriculum s6lo nos -
dice los que alguien hizo en algln otro lado, incluso los pro--
gramas de pruebas disefladas muy cuidadosamente s6lo revelan lo-

que dicen algunas pruebas. i

La informacién para descartar sclectivamente debe obte
nerse ripidamente y en La forma mis facil que sea posible, para

beneficio del solicitante y de la empresa que contrata.

Un buen sistema para la contratacibn, relne sélo la in
formacibn necesaria a través de pruebas restrictivas. Una soli
citud por como puede revelar la falta de ciertas caracteristi--
cas y asi evitar una entrevista. Una entrevista puede eliminar :
a un solicitante sin necesidad de una serie de pruebas costosas.

El nimero de pruebas fluct(a dependiendo del nivel de- :
empleo buscado, esto no significa que dependiendo del nivel de-
empleo debe tratarse al solicitante, todos merecen respeto.

Un programa de seleccién adecuado, debe dejar al soli-
citante rechazado, con el pensamiento de que fue tratado justa-

mente, y el que ha tenido éxito de que encontré un lugar atrac-

tivo para trabajar.

Para ccupar puestos claves, como cientificos, investi- {
gadores o directores de una planta, las ideas son muy definiti-
vas, es escogido precisamente para tal posicion. Algunas perso
nas poseen habilidades para ajustarse a diferentes situaciones,
la designaci6n de ciertos individuos para trabajos especiales,-

es algunas veces de gusto o convenencia,

i
|
i
i
{
1
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3.4.3. Entrenamiento

En el momento en que el empieado entra en la planta, -
empieza el entrenamiento. Siempre existe un aprendizaje, ya -~
sea que beneficie a la produccion o no. Cuando un trabajador -
desea algo, buscara los medios para alcanzarlo. Si lo que en--
cuentra funciona, lo aceptard como un medio dirigido a un fin.-
Cuando un método no funciona, simplemente buscari algfin método-
mds eficiente.

"El objetivo de los programas de entrenamiento para ==
produccitn es ayudar a los trabajadores a descubrir cudl es el-
comportamiento que les conviene, y como desarrollar las habili-
dades que conducen al cumplimiento de la meta". (21)

El hombre no siempre puede hacer hoy lo que podria ha-
cer mafiana. Por medio del entrenamiento se adquiere el conoci-
miento prdctico para hacer valer las habilidades para el siste-
ma de producci6n.

Todos los hombres pueden aprender, pero algunos son ==
mis hdbiles que otros, Pero los programas de entrenamiento de-
ben planearse para alguien. Los programas especiales estén di-
rigidos a individuos de un grupo, para desarrollar ciertas habl
lidades. Los individuos pueden escogerse debido a alguna promo
cidén o al reconocimiento de algunas caracterfsticas especiales,

Ya sean nuevos empleados, personal de supervisién, o -~
personas que lleven a cabec trabajos especfficos, reciben entre-
namiento para superar los problemas presentes y los que pudie--
ran surgir en el futuro. La extensiSén o el tipo de programas =
de entrenamiento depende si los problemas se encuentran locali-

zados o son generalizados.

(21) Riggs, James L. Production Systems. P&g. 201.
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No se puede saber gque métodos de entrenamiento se de-—
ben usar, existen muches tipos y cada uno tiene sus ventajas.

Por ejemplo, si todos los trabajadores cometen los mis
mos errores, es apropiado un programa de demostraci6én o de prég
tica, o cuando solamente unos cuantos trabajadores cometen erro
res, un supervisor puede trabajar con ellos en forma individual
mientras se encuentren en su trabajo.

Lo mds importante es la definicién del objetivo del en
trenamiento,

"El costo de los programas industriales de entrenamien
to se debe principalmente a la produccifn perdida y a los sala-
rios de los aprendices, debe hacerse todo el esfuerzo para ase-
gurar que en las presentaciones se aproveche el tiempo disponi-
ble al miximo". (22)

3,4.4. Planeacién de Personal en la Vitivinicultura

La industria vitivinicola es una industria de las que-
se pueden llamar ciclicas, esto por supuesto cuando se habla de

la principal materia prima que es la uva,

La vendimia empieza en la sequnda mitad del mes de ju-
lio y termina con algunas variedades tardfias de uva de mesa en-~
la segunda mitad del mes de septiembre.

Esto se refiere a que se tiene que constatar una gran-
cantidad de personal eventual para llevar a cabo el corte de la
uva, el transporte hasta las plantas y el personal encargado de
la molienda y fermentaci6n de los mostos.

{22) Riggs, James L. Production Systems. P&g. 205.
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En lo que se refiere al personal que corta la uva, no-
necesita de gran capacitacidn, con unas ligeras instrucciones -
para no lastimar las parras es suficiente, lo mismo para las --

" personas que transportan la materia prima hacia las plantas.

Donde si se necesita capacitaci6n:es en el personal cu
ya tarea es la de podar las parras, ya que“esto debe llevarse a
cabo con muchfsimo cuidado y bajo la superGisidn de Qn ingenie~

Yo agronomo,

Cuando se habla de la molienda, fermentacién, descubré
trasiego de los vinos, el personal encargado de dichas funcio--
nes debe de estar capacitado bajo un progfama completo y siem--
pre bajo la supervisién de un ingeniero quimico o si es posible
de un endlogo. )

Se hace hincapié en lo anterior, ya qﬁe el vino es un-
producte sumamente delicado que con cualquier descuido se puede
contaminar o avinagrar, y el resultado de, esto es una pérdida -
total del producto.

Es primordial tener una programacién para la contrata-
cién del personal eventual, sobre todo para el corte y transpor
te de la uva, ya que en los dltimos afios y con el gran creci- -
miento que ha habido en la viticultura, la demanda de personal-
durante la vendimia es impredecible y muchas veces es escaso al

trabajador.

Este tipo de contratacién debe hacerse con varios me-
ses de anticipacién, aunque actualmente debido a la demanda de-
mano de obra en estos ciclos, ha provocado que grupos de traba-
jadores emigren a estos lugares donde se les necesita.

En lo que se refiere a las destilerfas, las plantas de

afiejamiento y de envasado, el problema es distinto.
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La venta en la industria vitivinicola se comporta de -
una manera ciclica, no tan exagerada ni mucho menos gue la in--
dustria del juguete por ejemplo.

Cuando se trata esto, lo que preoccupa no es la produc-
cifn de los vinos y los licores, ya que la materia prima se de-
be de comprar y pagar al terminar la vendimia.

El problema mayor es el envasamiento y empaque de los-
mismos, ya gue los créditos para la adquisicién de materiales -
de envases y empaque generan unos intereses altisimos.

BEs preferible envasar y empacar la mayor parte del pro
ducto en el segundo semestre del afio, aunque sea necesario esta
blecer un segundo o algunas veces hasta un tercer turno, en las
plantas de envasamiento y empaque.

aqul es donde surge el problema del personal, también-

se debe programar la contratacién con varios meses de anticipa-
cibn.

Surge un problema, hay que conservar por lo menos das-
o tres operadores para cada una de las wAguinas o equipos espe-
cializados, ya qgue cuandoc viene la contratacidn del personal --
eventual, no existen posibilidades ni tiempo para capacitar per
sonal. Lo mismo pasa con los supervisores y algunos jefes de -
departamento.

3,5, Materia Prima y Materiales

3.5.1. Generalidades

"Las medidas gue se toman para adquiriv, almacenar, y-
distribuir las materias primas, son sumamente importantes para-
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cumplix con los objetivos dentro de la produccidén". (23)

El prop6sito de lo anterior, es contar con los materia
les apropiados en la cantidad requerida, en el lugar adecuado y
en el momento preciso. Los problemas se presentan a la hora de
decidir cudles son los materiales id6neos, en qué cantidad se -
necesitan, cémo conseguirlos y cuéndo se debe de actuar,

Es una tarea increible tomar dichas decisiones para ca
da uno de los articulos necesarios para mantener las instalacio
nes de produccifn y proporcionar los insumos que son transforma

dos.

Los suministros no siempre se pueder. comprar o produ-~-
cir de acuerdo con la demanda; hacer un pedidc para tratar de -
ganar tiempo ccasiona un retrasc al recibir los artfcules com--
prados, y frecuentemente se requieren tiempos de preparacibn --
con el fin de tener listas las instalaciones para producir el -
artfculo deseado, En cuando a que existe una necesidad de man-
tener un inventario de suministros es muy diffcil averiguar - -
cuénto costara que dichos suministros no estén disponibles a la
hora que se necesiten o que procedimiento habrd de seguir para-

registrar, revisar y despachar el material,

Los inventarios son dinero que pueden tomar la forma -
de cualguier materia prima, o cualesquiera de los materiales., -
Sin embargo, no tienen ninguna semejanza con cl dinero en el --
banco. Es dinerc que cuesta intereses a las compaffas en lugar

de producirselos.

"Muchas compafifas calculan que tener las existencias -

durante un afo, cuestan 20 por ciento o mds sobre su valor. -

(23) Riggs, James L. Production Systems. PAag. 354.

- 100 ~



Esto no se debe a que los costos sean tan grandes, sine a que -

los inventarios cuestan dinero". (24)

Algunos de los motivos por los que los inventarios - -
cuestan dinero son: ocupan cierto espacio, se tienen que almacE
nar para después darles salida, representan una cantidad de di-
nero congelado qua no produce intereses, y ademds hay quz asegu

rarlos.

Algunas veces es necesario seguirles la pista y a ve--
ces recontarlos, es indispensable llevar registros y esto causa
costo., Ademds se les tiene que proteger contra robos y contra-
algunos factores del medic ambiente. Por otro lado algunos pro

ductos tienen una vida limitada y se pueden volver obsoletos,

3.5.2, Tipos Generales de Inventarios

En general, existen cinco tipos bésicos de inventarios

en la industria vitivinicola:

- Materias Primas: Aquf se incluyen todas las materias-
que se usan directa o indirectamente para la fabrica--
cién del producto, y que no han sufrido cambios de im-
portancia antes de haher sido recibidas en la companfa,
£l dnico trabajo que se lleva a cabo con las materias-
primas es recibirlas y almacenarlas. Algunas veces lo
que es un producto terminado para una empresa, puede -
ser materia prima para otra, Por ejemplo el jugo de -

uva.

- Materiales en Proceso: Estos también se utilizan di--

rectamente en la produccifn, pero si han sufrido cam--

(24) Moore, Franklin G, Administraci6én de la Produccién. Pdg.
675.
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bios ffsicos o quimicos. A estos materiales se les ~-
afiade el valor del tiempo y la mano de obra gastados =-
en su tratamiento, Por ejemplo el vino.

- Productos Terminados: Son los productos que est&n en=-
condiciones para ser enviados al consumidor. Por ejem
plo una botella de brandy,

- Materiales de Trabajo: Son aquellos que ayudan en la-
producci6n, perc que no constituyen parte del producto.
Por ejemplo bandas, aceites, etc,

- Equipo: Dentro de &ste se incluyen las refacciones o-
las partes de las miquinas que tienen desgaste. Por -
ejemplo engranes, motores eléctricos, reductores, etc.

3.5.3. Materias Primas y Materiales en la Vitivinicultura

Se ha hablado mucho acerca de gque los inventarios gene
ran una serie de costos, y que ademds representan dinero conge-
lado que no produce intereses, Esto viéndolo desde un punto de
vista, es una realidad, pero actualmente, y con el proceso de -
inflacién acelerada y la escasez de materias primas, y ciertos-
materiales adquiridos con exceso, bien pueden representar una -
inversién.

En lo que se refiere a la planeaci6n de las materias =~
primas en la industria vitivinfcola, tenemos que hablar de la -
uva, nuestra principal materia prima. La planeacifn de esta ma
teria prima se refiere a la adquisicifén de la misma. Esta debe
de llevarse a cabo de inmediato conforme se van cosechando las-
diferentes variedades, y en lo que se refiere a los vollmenes,-
se adquieren cénforme a una programacién estimada de ventas con

sus respectivos incrementes tomados en cuenta, y ademis es con-
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veniente adquirir un 10% de m&s, de la cantidad estimada para -

dar margen a nuestros inventarios de produccién en proceso.

En lo que se refiere a otra de las materias primas bé&-
sicas para transformar los mostos en vinos, que es la levadura,
se ha obtenido una gran ventaja ya que se fabrica en nuestro --
pafs recientemente la levadura seca que se puede almacenar du--
rante perfodos largos, y asf{ se puede adquirir con anticipacién:
¥y no como anteriormente con la levadura fresca que es un produc
to perecedero, y que en el momento de la vendimia habia que ad-
qﬁirirla casi diariamente., El principal problema era la deman-
da tan exagerada de este producto en un perfodo muy corto de --
tiempo, Si se habla de la adquisicién de variedades especffi--
cas de uva para la elaboraci6n de vinos de mesa, se adquieren -
conforme a un programa estimado de ventas, pero hay que tener -
especial cuidado en no excederse en la adquisicién de uvas de -
vinos blancos, ya que por lo general estos vinos no deben alma-
cenarse largos perfocdos, ya que pierden sus cualidades y para -
evitar esto, se necesita utilizar ciertos procesos, y utilizar-

equipo y materiales sumamente caros.

En la industria vitivinfcola, uno de los aspectos mis-

importantes es el de los materiales en proceso.

5i se refiere a los vinos de mesa, principalmente los-
rojos, ya que los blancos no se deben afiejar, se vuelve a tocar
el tema del costo de los inventarios que visto desde otro punto
de vista es inversi6n, Los vinos rojos de cierta categorfa se-
tienen que afiejar en madera por lo menos seis meses y después -
otra cantidad similar o mayor en las botellas, esto es genérico
dependiendo de la calidad y el costo de dichos vinos.

Se deben tener recipientes suficlentes para almacenar-
dichos vinos y lugares para mantenerlos ya cuandc estdn envasa-

dos y por otro lado, se deben de contar con los recursos para -
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financiar este tipo de inventarios.

Otro ejemplo de suma importancia de materiales en pro-
ceso es el del afiejamiento de los aguardientes de uva para con-
vertirlos en brandies, donde se tienen almacenadas grandes can-
tidades de lfguido durante diferentes perfodos dependiendo de -
los sistemas gue se utilicen. Pero sea cual fuere el sistema,-
las instalaciones y los programas de financiamiento deben de es
tarse incrementando constantemente, sobre todo para los produc-
tos que han sufrido crecimientos importantes en su demanda.

Bxisten productos vitivinfcolas que se elaboran a base
de vinos alcoholizados y mostos concentrados, en los que no es-
necesario un cuidado ni unas instalacicnes gue generen costos -
tan altos, y problemas de c&lculos muy exactos, en la adquisi--
cién de las materias primas, como pueden ser los vinos genero--

sos y los aperitivos.

5i se toca el tema de los materiales de trabajo ya sea
en las plantas de molienda y fermentacién, o de afiejamiento y -
envasamiento, es conveniente mantener un inventario de acuerdo-
a las necesidades de la planta y a la capacidad financiera de -
la comparifa, esto en lo que se refiere a lubricantes, bandas, -
etc. Donde es de interés mantener inventarios un poco mayores-
ya que algunas veces existe escasez, es en los gases que se ubi
lizan para la refrigeracién de tanques, siempre y cuando se ten
gan recipientes adecuados que no permitan evaporaciones,

Cuando se refiere a los inventarios de eguipo de las -
cosas, se vuelven un poco mds complicadas, ya se habfa menciona
do anteriormente que en general la maquinaria y el equipo para-
la vitivinicultura no es de produccién nacional. Estc conduce-
a mantener inventarios con mayor cantidad de partes y refaccio-
nes para tener funcionando dichos equipos.
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Es recomendable tener en existencia por lo menos una -
pieza en lo que se refiere a motores eléctricos, reductores, al
gunos engranes y piezas que tienen alto fndice de desgaste.

El formar un inventario de piezas y refacciones para -
la maquinaria y el equipo de importancia, es conveniente hacer-
lo como inversion, en el momente de adquirir los egquipos. Su -
debe solicitar la orientacidn de los técnicos que instalan los-
equipos, para adquirir desde un principio las piezas que vayan-

a tener un desgaste significativo.

Todo esto ademds evita problemas de importaciones pos
teriores a la adquisicifn del equipo, y que en algunos cauos -
obligan a cambiar sistemas mecinicos, eléctricos o neumitices -
de los equipos, por piezas fabricadas en el pafs.

3.6 La Tecnologia
3.6.1. Tecnologfa en Productos y Procesos

Se podrfa definir la tecnologfa como un conjunto de co
nocimientos acerca de materiales, procesos, métodos, técnicas y
bienes de capital, mediante los cuales se fabrican los produc--

tos.

La tecnologfa se va desafortunadamente como algo exter
no en el mundo de las decisiones de los gerentes, es algo que -
se ha dejado exclusivamente a los cientfficos, ingenieros y téc
nicos; sin embargo, las decisiones que involucran la tecnologfa
de los procesos, muchas veces son mis decisiones gerenciales --
que técnicas porque afectan aspectos tales como la economia de-
produccién (costes), necesidades de capital, calidad del produe
to, relaciones lahorales y capacidad de responder a demandas - -

del mercado.
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La tecnologfa forma parte tanto de los insumos del pro
ceso de produccién come en la naturaleza, composicién, forma y-
efectividad del producto.

S5i se analizan las tecnologias de procesos ya existen-
tes, se debe tomar en cuenta que hay una relacién muy cercana -
entre la tecnologfa del producto y del proceso, asi el tipo de-
cambios que son posibles en el producto, se determinan por el -
proceso existente,

Por otro lado, el tipo de cambios del proceso que se -~
busca se deben guiar por la influencia de dichos cambios en el-

mercado para el producto.

Siempre los cambics de tecnologfa de proceso o de pro-
ducto deben tomar en cuenta la relacifn existente entre el pro-
ducto y el proceso.

"Muchas compafifas requieren que sus gerentes tengan en
trenamiento técnico formal, relacionade con la operacién parti-
cular del grupo que van a dirigir, con frecuencia no es sufi- -
ciente para la tecnologfa de la que son responsables". (25)

Lo anterior es mds comdn en los altes niveles de direc
cibn, y el resultado de esta falta de experiencia técnica condu
ce a que el trabajo de manejar tecnologfa, sean responsabilidad
exclusiva de técnicos.

3.6.2. Planeacién de la Tecnologia

La planeacién de la tecnolegfa nos lieva a la evalua--
ci6n perifdica de la tecnologia ya existente, y a otras alterna
tivas tecnologfcas que nos ayudan a cumplir con los pronésticos

de produccifn en cuanto a la calidad y cantidad.

(25) Sobckak, Thomas V. Tecnology Transfer for Plants.
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Dentro de la planeacién de la tecnologfa es de suma im
portancia considerar los futuros cambios que podrfan existir, y
éstos se podrian clasificar en tres grupos:

- Los que pide la sociedad:

Estos cambios pueden ser el resultado de cambios en la
legislacién, de responsabilidad, o del medio ambiente. La nece
sidad de cumplir ciertos requisitos con algunas leyes, son ejem
plos para cambios en la tecnologfa del proceso, o el deseo de -~
mejorar la Imagen puede ser una fuerza que lo motive.

— Los que mejoran el funcionamiento del producto:

Estos son el resultado del potencial del mercado para-
-un mayor margen de utilidades producto. Un cambio en tecno
logfa mejora las caracterfsticas del producto y permite mayores

precios para el mercado.

Las inovaciones en la tecnologfa del producﬁo, buscan-
incrementar el valor del productc al cliente, y con frecuencia-

origina cambios sustanciales en la tecnologfa del proceso.
— Los que reducen costos:

Estos son los que mis prevalecen, Los cambioS para re
ducir costos provienen frecuentemente de la implantacifn de una
tecnologfa de proceso, que incrementa la efiviencia de los insu
mos mediante la sustitucifn de un insumo de menor costo por uno
de mayor costo.

"Uno de los cambios de tecnologfa del proceso mejor co
nocido, ha sido el proceso de automatizacién, que substituye la
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mano de obra para bienes de capital". (26)

3.6.3. Elecciédn de la Tecnologia

Los cambios de tecnolfSgicos tienen dos intenciones béd-
sicamente, primero aumentar utilidades con productos mejorados-
y segundo, reducir costos a través del cambio de la mezcla y na
turaleza de los insumos.

Los cambios con intencién de mejorar el producto tra--
tan de substituir productos menos sensibles a la competencia de
precios, en lugar de productos muy sensibles a la competencia -
de precios mientras que los que intentan reducir costos tratan-
de sustituir recursos caros o escasos por recursos mis baratos-
o abundantes. El resultado de una tecnologia planeada con &xi-
to toma en cuenta las necesidades futuras del mercado, los re--
cursos econfimicamente disponibles y la tecnologfa que ahorra --
productos escasos, dicha planeaci6n debe comprender perfectameﬂ
te los requerimientos a largo plazo del sistema.

Para entender como cambia con el tiempo la estrategia-
tecnolégica, hay que observar los cambios de mercado que una --

compafifa tendrd que enfrentar.

Una gran cantidad de productos se desarrollan de una -
forma muy parecida a largo plazo. Los productos se introducen-
al mercado como una inovacifén que mejora su funcionamiento. Al
principio la demanda es pequefia y el mercado no es muy Seguro.

Cuando el mercado se satura, la demanda se estabiliza-
y permanece constante hasta que lo rebase un nuevo producto, es
to es simplemente el ciclo de vida del producto.

(26) wWilliams, Vearl A. Manufacturing Planbook. Pag, 108.
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3.6.4. La Tecnologfa en la Vitivinicultura

La industria vitivinfcola sobre todo en el ramo de ela
boraci6n de ciertos productos, se utiliza alto grado de tecnolo
gfa o por llamarlo de otra forma ciertas técnicas de elabora- -

cifn bastante complicadas.

La industria vitivinfcola toma muy en cuenta la acepta
cién de sus productos en el mercado, para llevar a cabo cambios
en sus productos y en sus procesos bdsicamente. La vitivinicul
tura también existe una gran relaci6n entre los productos y los
procesos, Por ejemplo: Una companfa que produce brandies, no-
puede cambiar su producto a vinos espumosos sin cambiar de base,
toda la tecnologia del proceso necesaria para dichos productos,

Como se habfa mencionado anteriormente, 'existe un gran
problema en lo que se refiere a la falta de conocimientos, acer
ca de las tecnologlas de las que son responsables algunos geren

tes o directivos.

La industria vitivinfcola no se salva de esta falta de

capacitaci6n a nivel gerencial o directivo.

Un ejenplo muy actual es el de las decisiones a nivel-
directivo y gerencial que Se tomaran, acerca de la implantacién
de la Norma Oficial Mexicana para Brandies, que se volvif obli-
gatoria a finales de 1982, y que vinieran a afectar directamen-
te en algunos de los procesSos técnicos de elaboraci6n del bran-

dy.

En esta industria es sumamente Importante una evalua--
cién peribdica de la tecnologia de los procesos y buscar nuevas
alternativas tecnolégicas para cumplir con los pron6sticos en -
cuanto a cantidades y calidades.
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Un ejemplo de esto serfa la ampliaci6n de un sistema -
de soleras para la elaboraci6n de mayores cantidades de produc-
to, pero conservando la misma calidad del mismo. Los cambios -
tecnol6gicos que afectan m&s de cerca a esta industria son, en-
primer lugar los que mejoran el funcionamiento del producto pa-
ra obtener mayores mérgenes de utilidad, como pueden ser el cam
bio de presentacién de un producto en lo que se refiere a empa-
ques, o el cambio de envase, por uno de mayor capacidad, o el -
cambio de tap6n por uno m&s funcional y de mejor vista. En se-
gundo lugar tenemos los cambios que reducen los costos para au-
mentar la influencia como podrd ser la instalacibn de filtros -
mayores en lo que se refiere a superficie de contacto para au--
mentar la velocidad de filtraci6n y crear un ahorrc en placas -

filtrantes de menor tamano.

En lo que se refiere a la elecci6n de la tecnologia en
la industria vitivinfcola, serfa un poco dificil comentar, va -
que existen un sinfmerc de técnicas adem&s esto lo referimos a-

cada uno de los diferentes productos,

Los que si es de inevitable importancia es que se de--
ben de escoger productos que no sean muy sensibles a la compe--
tencia de precios, y escoger tfcnicas que se puedan adaptar a -
insumos abundantes y que no sean excesivamente caros.
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4, Capacidad de Produccién

4.1 Aspectos Generales

El concepto de capacidad de produccibn es un poco ambi
guo, no se parece a nada a la capacidad de un contenedor que es

solamente una medida.

La capacidad es un rango de produccifn, un rendimiento
en un tiempo determinado, la produccibén mixima que se puede ob-
tener en dicho tiempo.

Un problema que ataiie al concepto de capacidad de pro-
duccitn es la unidad de cada producto que elabora una f4brica.

"La capacidad de una f&brica no se puede determinar --
simplemente por la cantidad de unidades que produce, ya que por
lo general una industria elabora productos semejantes, pero de-

diferentes tipos". (27)

Este problema no afectarfa a una f&brica que elabora -

un solo producto, pero casi no existen este tipo de empresas.

Para formular planes futuros es de vital importancia -

combinar los diferentes productos y estimar una demanda, para -

(27) Buffa, Elwood §. Modern Production Management. Pdg. 376,
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tener un concepto de capacidad m8s realista.

Otro problema que plantea el concepto de capacidad de-
producci6n es el tiempo, siempre se habla de cantidades en un -
tiempo determinado.

Algunos procesos industriales exigen una operacién con
tinua, ya sea por el costo tan elevado de volver a hechar a an-
dar los equipos, o ya sea porque algunos procesos requieren de-
permisos del gobierno.

Un ejemplo de éstos en la industria vitivinfcola, es -
el proceso de destilacifn de vinos, ya que la Secretarfa de Ha-
cienda otorga permisos para destilar por un tiempo determinado-
y por una cantidad determinada, la capacidad de estos equipos ~
ha sido estimada previamente y se controlan con unos aparatos =
termoregistradores que son propiedad de la Secretarfa de Hacien
da.

Por lo general las operaciones industriales no son con
tinuas como las mencionadas anterlormente, lo mis usual es' tra-
bajar unas 40 horas de lunes a viernes, sin embargo la semana =
de 40 horas nunca representa la capacidad mixima, no es mds gque
lo normal,

Se pueden implantar dos y hasta 3 turnos para que los-

equipos trabajen 24 horas, por eso la capacidad méxima siempre-
es mayor que 40 horas semanales.
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4.2 Los Pronésticos

Los prondsticos son previsiones que se suelen formular
siguiendo algGn método o algln sistema.

"Algunos de estos métodos se inician con pron6sticos -
genéricos elaborados por economistas, universidades, o grandes-
compafifas, éstos son acerca de las condicjones generales de los
negocios™. (28)

Muchas veces estos pronfsticos se publican en periédi-
Cos y revistas,

Un ejemplo de lo anterior podria ser el pronosticar el
ingreso bruto nacional del préximo afio para México en millones-
de pesos.

Para una companfa que fabrique un cierte artfculo debe
convertir el pronfstico generalizado en funcién de las ventas -
futuras de su ramo industrial, después necesita calcular la par
te gue corresponde a su compaiifa, y al final la cantidad de ca-
da uno de los productos necesitaria y tal vez las cantidades --
por mes.

otro método puede ser el que se interesa por las expec
tativas de venta de cada uno de los productos individualmente.

Se formula un pronéstico recabando datos estimativos -
de vendedores y distribuidores asf como detallistas, y el total
de los diferentes pron6sticos sirven de base para formular su -

propio pronéstico para cada producto,

{28) Moore, Franklin G, Administracién de la Produccién. Pdqg.
174,
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Los pron6sticos desgraciadamente y por lo regular no -

son perfectos.

Al pasar las semanas y los meses, se empiezan a obte-~-
ner datos reales que por lo regular no son iguales a los de los
pronésticos.

cuando se empiezan a palpar estas desviaciones es el -
momento de tomar decisiones acerca de los inventarios previstos,
si se conservan o se modifican, y sobre los niveles de fabrica-
cién también, si se deben conservar o deben modificarse y elabo

rar nuevos programas de produccién.
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4.3 Capacidad de Producci6n con Tiempo Extra

Muchas veces las companiias formulan planes para traba-
jar tiempo extra en ciertas épocas del afio, para no tener que -
contratar un gran nimero de trabajadores adicionales que poste-
riormente tendria que despedir. Para dar abasto la producci6n-
en las demandas miximas de algunos meses del afio, acarrea mu- -

chas ventajas.

Por un lado incrementa los ingresos de los trabajado--
res y esto compensa los salarios bajos de los perfodos de calma,
por otro lado la mayorfa de los empleados quedan conformes,

Como se habfa mencionado anteriormente, reduce al mini
mo la necesidad de contratar personal excesivo para tenerlo que
despedir posteriormente,

El hecho de estar aumentando y disminuyendo el ndmero-
de trabajadores, puede provocar una produccibn defectuosa y es-

costoso para la compafifa estar despidiendo personal.

Muchas veces los problemas no son los mencicnados ante
riormente, sino que simplemente no se puede hallar personal pa-
ra contratarlo, El tiempo extra ocasiona ciertos problemas, --
que los ingresos de los trabajadores no son constantes, suben y
bajan de acuerdo a la necesidad de trabajar tiempo extra. Tam-
bién el ritmo de la produccién puede disminuir si no se trabaja
en lfneas de produccibén que mantengan una velocidad constante,-
debido al cansancio.

Si ne se trabaja en lineas de producci6n continuas, la
fatiga origina una baja en la produccifn, y como consecuencia -
un aumento en los costos de los productos fabricados durante --

las horas extras.
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Un factor importante es el ingreso que deja de perci--
bir el trabajador, ya que pago por el desempefio de las horas ex
tras, es mayor que el de las horas normales, y al dejar de per-
cibirlos puede disminuir su ingreso en un porcentaje muy consi-
derable. '

Otro problema puede surgir si parte de los trabajado--
res se rehusan a trabajar tiempo extra y se tiene que completar .
la lfnea de produccifén con trabajadores de otros departamentos,
aqul es donde surge el problema cuando los trabajadores no tie-
nen la capacitaci6n adecuada ya que ese puesto no es el que les

corresponde.
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4.4 Capacidad de Producci®n de las Miquinas

Ya se ha mencionado varios aspectos acerca de la capa-
cidad de producci6n, pero al final la capacidad depende de las-
miquinas individualmente. "SI la carga de trabajo es mayor que
el miximo nivel de produccién de la miquina, la companfa necesi

ta tener dos miquinas o mds". (29)

Cuando una compaffa tiene instalaciones para fabricar-
en gran escala, es posible que tenga que conseguir conjuntos --
completos de m&quinas., Para esto se necesita determinar cuén--
tas méquinas se necesitan de cada tipo, para lo que hay que cal
cular el tiempo cfclico de cada trabajo, este tiempo se obtiene
sumando el tiempo esencial en cada mdquina por unidad de produc
to, mis el tiempo que tardarfa el operador en meter y sacar el-
producto de la miquina y también hay que agregar un tiempo de =
las interrupciones que son normales si las operaciones no son -

totalmente automatizadas,

Después es necesario multiplicar el tiempo cfclico pro
medio por la cantidad de productos que se requieren en un dfa -
por ejemplo, y as! se obtiene la carga diaria de trabajo des--

pués semanal y asi sucesivamente.

Anteriormente se estaba hablando tefricamente ya que -
en la realidad las méquinas por lo general no trabajan al cien-
por ciento de su capacidad, pero hay dque tomar en cuenta los --
tiempos de preparacibn, y en el caso de la produccién en linea-
intervienen muchos otros aspectos, lo mds importante para deter
ninar el nGmero de méquinas es conocer el nfmerc real de horas-
que trabaja cada m&quina y dividir la carga de trabajo entre es

te nfimero.

(29) Riggs, James L. Production Systems. P&g. 445.
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Un aspecto importantisimo es determinar con exactitud-
un coeficiente de uso de las miquinas gue algunas veces no es -
mayor al 60% de su produccién estimada, y esto en conjunto con-
una previsién de ventas lo mds realista posible.
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4.5 Comentarios acerca de la Semana de 40 Horas y la

de Cuatro Dfas

"Mientras menos horas se trabaje, mayor tendrd que ser

una fabrica para lograr una produccién determinada®. (30)

Existe la idea de gque una planta peguefia trabajando -
dia y noche puede producir lo mismo gue una mayor en un solo --

turno. Una planta puede trabajar de uno a tres turnos,

En un principio parece mejor hacer funcionar una plan-
ta pequefia sus tres turnos, porque se reducen los costos unita-
rios indirectos, pero no es asi, por lo general cuesta menos ha
cer funcionar una planta maycr menos horas, lo m&s acostumbrado

es trabajar cinco dfas ocho horas diarias.

Aunque para producir con un solo turno se requiere de-
mis miquinas, o de mis velocidad o capacidad, a la larga quizé-
los costos de depreciacibn por unidad sean iguales en la planta

pequefia que en la mayor.

Por otro lado el utilizar una miquina tres turnos ori-
gina que la vida Gtil de dicha miquina sea de un tercio del - -

tiempo de una que se utiliza s6lo ocho heras diarias.

Muchos gastos indirectos se reducen si se utiliza al -
méximo de su capacidad una planta pequefa, pero el trabajar - =~
tres turnos tiene muchas desventajas que por lo general son ma-

yores que las ventajas.

Los salarios del sequndo y tercer turno son mds eleva-

dos, y a menos que el ritmo de trabajo lo regqulen una lfnea de-

(30) Moore, Franklin G. Administraci6n de la Produccién.. Paq.
1
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produccitn, es muy factible que el nivel de productividad sea -
mucho menor en el sequndo y tercer turno.

Por lo general hay mucho mds obreros nuevos en los tur
nos nocturnos ya que casi todas las personas prefieren trabajar
durante el dfa, y los mds capacitados o los mfs antiguos exigi-
rén trabajar durante el dfa.

Otra de las razones es que existe up mayor ausentismo-
en los turnos nocturnos, y si esos trabajadores hacen demasia~--
das cosas durante el dfa, llegarin a trabajar agotados, por lo-
cual son menos productivas. Por lo general los productos elabg
rados en los turnos de la noche resultan con un costo bastante-

mayor que los fébricados durante el turno diurno.

Otro aspecto es el que se refiere al mantenimiento - -
cuando se trabaja un solo turno las reparaciones se pueden lle-
var a cabo fuera de las horas de trabajo sin estorbar la produc
cidn. Una ventaja importantfsima para las plantas que no traba
jan los turnos nocturnos, es que pueden ampliar su produccibn -
durante los perfodos intensos, asi siempre existe capacidad ins
talada disponible.

"Un aspecto que es de importancia hacer notar es que -
cuando se trabaja semanas de muchas horas, inclusive cuando se-
trabaja tiempo extra la productividad no disminuye inmediatamen
te sino que puede tardar dos o tres semanas hasta llegar a su -

nivel mé&s bajo". (31)

Existe una idea que le 1llama la semana de cuatro dfas-
que consiste en trabajar cuatro dfas de diez horas pagéndose 40
horas. Se desconoce si se ha experimentado en México pero en -

(31) Wil, Ray. Production and Operations Management. P&g. 57.
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otros paises son m8&s los 1lfderes obreros que se oponen que los-
que estdn a favor, porque no se paga el porcentaje adicional de

la novena y la décima hora de trabajo.

-‘Por otro lado los empresarios tienen el temor de que -
pueda disminuir la productividad por las largas jornadas de tra
bajo.

Visto desde otro &ngulo, s6lo habrfa cuatro dfas para-
desahogo de las ventas y la distribucién a los centros de consu
mo; ‘en fin quizd serfa conveniente probarlo en México y ver qué

resultado se obtiene.
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4.6 La Capacidad de Producciédn en la Vitivinfcultura

En la industria vitivinfcola, la capacidad de produc--
ci6n en lo que se refiere a la maquinaria, se tiene que anali--
zar desde dos puntos de vista, el que se refiere a la magquina--
ria de elaboracién y por otro lado el que se refiere al envasa-

miento.

Al referirse a la maquinaria para envasado, ya se ha--
bfa comentado en el capitulo anterior que ésta es la velocidad-
variable y que ademds cuando se adquieren estos edquipos, la di-
ferencia de precio entre una miguina de baja velocidad y una de
alta velocidad hasta 120 botellas por minuto, no es considera--
ble en proporcién a la capacidad instalada. Es conveniente con
este tipo de maquinaria tener capacidad de sobra, gue se puede-
utilizar a su mdxima capacidad en los meses donde la demanda de

productos es muy elevada.

Ademds una de las ventajas de tener miquinas de alta -
produccién, es que se pueden cumplir los programas trabajando -

un sole turno por lo general.

En lo que se refiere a la maquinaria de elaboracién, -
los conceptos son distintos, la maquinaria que se utiliza para-
trabajar la uva tales como molinos, prensas, etc., no existe =-
tanta variedad de equipos y tampoco existe grapn variedad de es-
calas de capacidad en este tipo de equipos.

Por ejemplo una prensa de 30 toneladas ya es un equipo
grande de una capacidad muy considerable, y si se necesitara --
mis capacidad, se instala otro equipo similar en paralelo y asf

sucesivamente dos o tres,

La maquinaria y los equipos que se utilizan en los pro
cesos de los productos vitivinicolas, son susceptibles de am-~ -

pliaciones,
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Lo m&s importante es tener una buena distribucibn de -
la planta, y haber conservado los espacios libres correspondien

tes para una futura ampliaci6n.

Cualguier maguinaria o equipe vitivinfecola es suscepti
ble de ampliaci6n contando con el espacio adecuado, por ejemplo:
tanques de madera, lfneas de barricas, tanques de acero inoxidg
ble, tanques para mezclas, bombas de cualquier tipe, filtros, -
centrffugas, equipos de tratamiento de agua, aparatos de desti-

laeién, etc,

Lo que se quiere dar a entender es que en los procesos
vitivinicolas no se necesitan lineas muy complejas de maquina--
ria para llevar a cabo un procese, como el de una refinerfa, o-

una fébrica de cartén, etc.

Con respecto a los pronfsticos, en la industria vitivi
nfcola, mis que adaptarse a estudios elaborades por universida-
des, aumentando o disminuyendo los porcentajes dependiende del-
comportamiento de cada uno de los productos en particular, y de
cada uno de los tamanos y presentaciones de un mismo producto.

Cuando se trata de nuevos productos el sistema es dis-
tinto, se lleva a cabo una investigaci6bn de mercado, para deter
minar un estimado de clientes potenciales en las zonas donde se

va a lanzar a la venta dicho producto,

Como se habfa comentado anteriormente, los pronésticos
estdn sujetos a cambio, y se deben adecuar al comportamiento --
del mercado para cada uno de los productos.

Por lo general las plantas que elaboran productos viti
vinfcolas, trabajan un turno normal de ocho horas o cuarenta h&
ras semanales, durante los meses de demanda excesiva se puede -
llegar a trabajar dos turnos completos o tiempo extra dependier
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do de la capacidad de cada una de las plantas.

Durante la época de la vendimia las plantas que reci--
ben la uva muchas veces trabajan los tres turnos, dependiendo ~
de la capacidad y velccidad de los equipos y de la materia pri-
ma que se acumule durante el dia.

La cantidad de uva acumulada depende del ntimero de tol
vas que se manejen y la cantidad de personas con las que se - -
cuente para el corte de la uva,

Cuando se trabaja tiempo extra, ya sea en los meses de
exceso de demanda o durante la vendimia, se trata de ofrecer el
trabajo de horas extras a los trabajadores que laboran durante-
el afio, claro que esto en todo lo que sea posible porque si no-~
es suficiente, se necesita utilizar otro turno.

Esta es una polftica en favor de los empleados de plan
ta para que aumenten sus ingresos, y ademds no as necesario ca-
pacitar tanto personal como si se utilizara dos o tres turnos -
completos.

Otro aspecto es el de contratar personal, ya que mu- -
chas veces no se encuentra accesible en el momento en que se ne
cegita, y no es nada fdcil armar un segundo o tercer turno cuan
do se emplea personal especializado en ciertas ramas.

En la industria vitivinfcola, los procesos en lo que -
se refiere a envasamiento, son generalmente automiticos o semi-
automdticos lo mismo en la extracci6n del jugo de la uva, por =~
eso no es considerable la baja de rendimiento en la produccién.

Por supuesto que los perfodos en que se trabaje tiempo

extra no pueden ser muy prolongados, porque empezarfan a surgir
problemas de agotamiento o ausentismo de personal.
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CAPITULO V
PRESUPUESTO DE COSTOS



CAPITULO 5. Presupuesto de Costos

5.1 Presupuesto de Costos en la In-
dustria Vitivinfcola

5.2 La Gr4fica de Utilidades



5.1 Presupuesto de Costos de la industria vitivinfcola

En la industria vitivinicola el presupuesto de costos-
est§ basado en su totalidad en el pronéstico de ventas o estima
do de ventas.

Por lo general el pron6stico de ventas se elabora para
un afio natural o por ejercicio fiscal, dependiendo del sistema-

que utilicen cada una de las empresas.

Las ventas en la industria vitivinfcola y sobre todo -
en lo que se refiere a destilados que es el volumen mayor, se ~
comportan de forma caprichosa dependiendo de aumentos de pre- -
clos, de festividades de ventas de temporada, de campaiias de pu

blicidad y a veces hasta de rumores.
Por 1o general el pron&stico de ventas queda sujeto a-
modificaciones que por lo reqgular se pueden llevar a cabo cada-

tres meses, o bimestralmente segdn se juzgue conveniente.

Este criterio va de acuerdo a las condiciones y al com

portamiento del mercado.
Estos pronfsticos de ventas se elaboran por productos-
y para cada una de las presentaciones de dichos productos, por-

presentaclones se refiere a los diferentes tamanos.

Los porcentajes de incrementos o disminucién en las --
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cantidades de ventas estimadas por productos y tamafios se elabo
ran cuidadosamente tomando en cuenta estadisticas y tendencias-
de incremento o de disminucién de los 5 afos anteriores.

Inclusive con las recomendaciones mencionadas anterior
mente, es muy diffcil estimar como Se van a comportar estos mer
cados que son sumamente caprichosos.

Ya que actualmente del costo total de estos productos,
la parte mayor est§ formada por materiales y materias primas, -~
es muy importante elaborar un presupuesto de costos y volGmenes
de adquisicitn de dichos materiales y materias primas en su ca-

S0.

La principal materia prima en la elaboraci6n de los --

productos vitivinfcolas es la uva.

El precio de la uva se negoclia cada aific, es igual para
todos en las variedades de uva industrial, otro precio para la-
uva de mesa y un precio superior para las variedades especffi--

cas para elaborar vinos de mesa de alta calidad.

La totalidad de la uva hay que adquirirla durante la =
vendimia e industrializarla de inmediato.

El pago de la totalidad de la cosecha por lo general -
se negocia en forma genérica y con el mismo plazo y precioc para
todos, con excepcibn de los vinedos que son propiedad de las ig
dustrias, y algunos asociados de muchos afios con los que se ne-

gocfa de manera distinta.

Cabe aclarar que las excepciones mencicnadas anterior-
mente, son la minorfa. Lo Ginico que se puede hacer con respec-
to a esta materia prima, es determinar la cantidad adecuada a -

adquirir, de preferencia que sea exacta o un poco inferior al -
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estimado, y asf si hace falta se puede adquirir mds, por lo ge~
neral hay oportunidad de comprar aguardientes con las caracte--
risticas adecuadas al comprador.

Con el prondstico de ventas hay que elaborar un presu-
puesto para la adquisicién de materiales para cada uno de los =~
productos y en cada uno de sus tamafios o presentaciones,

Bsto se vuelve complicado, ya que hay que buscar canti
dades éptimas de adquisici6n distribuidas conforme al programa-
de produccitn.

Sobre todo existen materiales como botella de vidrio -
que ademis de que su precio es muy significativo, los volfmenes
minimos de produccién son de varios cientos de miles, y hay que
distribuirlos de acuerdo al programa de produccifn, para tenex-
los en bodega el menor tiempo posible y asf tener un ahorro im-
portante en los costos financieros.

Algunas industrias productoras de materiales industria
les han reducido sus dfas de crédito de una manera alarmante, -
obligando a los productores y clientes a elaborar programas de-
adguisicifn lo mds preciso posibles.

Problemas semejantes se presentan con los empadues de-
cart6n corrugado, tapones de pldstico, o corcho en su caso, que
es de importacién, también los adhesivos, etiquetas, etc.

Ya que se tiene elaborado un programa preciso de adqui
sicidn de materiales por productos y tamahos, hay que determi--
nar su costo actualizado,

Es muy diffcil estimar un porcentaje de incremento en-~
los precios exactos de cada uno de los materiales en perfodos -

cortos de 3 meses miximo, FEstos programas de adquisicifn tam--
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bién se pueden ir modificando cada 2 6 3 meses al igual que el-
prondstico de ventas y el programa de produccién.

El segundo paso es estimular los costos de mano de - -
‘obra directa para llevar a cabo dicho programa de produccién. -
-La mano de cbra se estima con los sueldos actualizados, ya que-
es diffcil predecir con exactitud a cuanto pueden llegar los in

crementos.

El tercer pasc a seguir es determinar los costos indi-

rectos de fabricacién.

El cuarto paso es determinar los gastos de venta v de-
administracién. Con experiencias anteriores se puede llegar a-
determinar un porcentaje en dinero por unidad, tanto para mano-
de obra directa, como para costos indirectos de fabricacifn y -
gastos de administracibn. Es muy importante para no olvidar --
ninguno de los elementos que los componen y poder estimar un --
costo.

Dentro de los costos indirectos de fabricacibn existen
varios elementos a los cuales hay que localizar y cuantificar -
para poder obtener un costo estimado.

En primer lugar se encuentran los materiales indirec--
tos, donde se localizan las herramientas y algunos otros mate--

riales utilizados,

En segundo lugar se encuentra la mano de obra indirec-
ta, que se compone de supervisibn, servicios técnicos, algunos-
transportes, control de calidad y control de algunas otras ope-

raciones,

En tercer lugar existen algunos otros gastos, éstos es

-132 -



t&n compuestos por unos costos fijos o estables dque comprenden-
rentas, depreciacién y primas de sequros y unos costos genera--
les que estdn formados por algunos costos de administracibn, --
servicios de planeacién, energfa y mantenimiento. Como se ha--
bfa mencionade anteriormente todos estos casos se agrupan en un
porcentaje y se le afiaden al costo primo de fabricacién {ver --
fig. No. 5.1.)

Ya cuando se tienen recopilados todos los datos mencio
nados anteriormente se procede a elaborar un estado de flujo de
efectivo, para tener una idea de los recursos, o del capital de

trabajo necesario para trabajar durante el ejercicio.

Estos estados de flujo efectivo también se pueden cor-

rregir cada 2 6 3 meses o conforme varfen los costos y gastos,

En la industria vitivinfcola se causa un impuesto que-
sumado el de produccifn y servicios y el impuesto al valor agre

gado, algunas veces representan hasta un 80% del costo.

Este impuesto debe cubrirse el dfa 7 de cada mes, pero
el problema surge porque por mas que se ha reducido el plazo de
crédito, la venta que no es al contado, o C.0.D. muchas veces -
supera los 20 e inclusive hasta los 30 dias, autoservicios y --

tiendas de gobierno pagan a 60 dfas,
Al no tener suficientes recursos para financiar el im-

puesto el dfa 7, hay que obtener recursos de los hancos a cosw—e
tos financieros altisimos para cubrir el pago de un Impuesto.
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-5.2 La Grdfica de (tilidades

Este es el instrumento que se utiliza para propSsitos-
de planeacién. Es simplemente un diagrama que demuestra la re~
lacién existente entre el costo y los beneficios con diferentes
volGmenes.

La figura No. 5.2 representa una grifica de utilidades,
donde se pueden cbservar los costos fijos, el punto de equili--
brio, los costos esperados y los heneficios espaciados, también
se observa el 4rea de pérdida.

De acuerdo como se ha venido comportando la economfa -
en nuestro pals es muy conveniente tomar en cuenta los costos -
imputados, que son el costo natural del capital para que manten
ga su misma capacidad de compra.

Punto de equilibrio es cuando los ingresos menos los -~
egresos menos los costos imputados son igual a cero,

En la figura No, 5.3 se ve como aumenta la utilidad al
verse incrementado el precio de venta,

Hay una nueva linea de beneficios esperados y el Aarea-
de utilidad se incrementa sustancialmente, el costo esperado se
mantiena.

En la figura No, 5.4 se puede observar un ejemplo de -
como aumenta la utilidad al decrecer los costos variables. En-
este caso se crea un nuevo segmento en el drea de utilidad gene
rando una utilidad adicional.

En la figura No. 5.5 se puede Observar que se obtiene-

yn nuevo segmento en el &rea de utilidad, pero en este caso la-
causa es la disminuci6n de los costos fijos.
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‘En la fitura No. 5.6 se puede observar que el 4rea de-
utilidad aumenta pero en otro sentido pero significativamente -
al aumentar el volumen en cajas.

Se puede concluir despufs de amalizar las figuras ante
riores, que las 4 principales causas para que se incremente la-
utilidad son: incrementar el precio de venta, disminuir los cos
tos variables, disminuir los costos fijos, y aumentar el volu--

men conservando los mismos costos.

_;35_



- 9¢T =

UTILIDAD
[cosTo DE
VENTA
Y GASTO
08708
INDI
cosTO
TOTAL
M. cusEm
DIRECTA] cheto L
PRIMO FAB.
PRIMA
DIRECTO!

DISTRIBUCION DE LOS COSTOS



- LT -

Costo total en millones de pesos

3000 o

2250 ¥

1500 -

150 ~

Benelicios Arsa du Utilidad
Esparsdos

Costa Esperado

Area ds Phrdide

costo fijo

280 S00 750 woo

VOLUMEN EN MILES DE CAJAS



- BE£T —

Coste tatal en millones de pesos

AUMENTO EN EL PRECIO DE VENTA

Usitided
wee T Adicional

Nusvos
% Beneficios

Lines ds
Bensficios Esperades g

Utitidad
Avtinl

Costo
Espsrade

costo fijo

"o ¢
77
150 . /
o bt
4 250 500 kil 1a00

VOLUMEN EN MILES DE CAJAS



- 6ET -

Costo total en millones de pesos

w1

2250 ~1

1500 -+

DECRECIERON LOS COSTOS VARIABLES

/

Utilidad
Adicional

”~

Nusva Linea ds Costo

50

costo fjjo

%0 300 750 1000

VOLUMEN EN MILES DE CAJAS



- 0ovT -~

Costo total en millones ds pssos

3000 -1

2250 =

00 J

790 —

DECRECEN LOS COSTOS FIJOS

-~
-

Utilidad
Adicional

Nusva Linea de Costos

-
~
-
-
1 | J Il
T T T T
] 250 300 750 1000
VOLUMEN EN MILES DE CAJAS



- Iyl -

Costo total en milleses de pesos

2000 |

2250 -

1500 —

150

AUMENTA EL VOLUMEN

Nueva Utilided

Utillded Actua!

costo fijo

—
e ] —— — e —

S

1
L T il
250 500 50 1000 \

Nuevo Volimen

Vofumen Actua!

VOLUMEN EN MILES DE CAJAS



CAPITULO VI
INVESTIGACION DE CAMPO



FICHA DE CAMPO # 1
Pregunta No. 1

dSe lleva a cabo una planeacibén de la fabricaci6n para
cada uno de sus diferentes productos?

SI 100%

FUENTE: Investigaci6n de Campo.
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FICHA DE CAMPO # 2
Prequnta No. 2

La planeaci6n de la fabricaci6n la utjilizan a:

36

64

CORTO PLAZO 6414
MEDIANGC PLAZO 36%

FUENTE: Investigacifn de Campo.
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FICHA DE CAMPO # 3
Pregunta No, 3

¢Con sus programas de planeacitén de la fabricacifn han
consequido una reduccifn en sus costos?

SI 100%
FUENTE: Investigacifn de Campo.
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PICHA DE CAMPO § 4
Pregunta No. 4

¢Quién lleva a cabo la planeacisn de la fabricaci6n en
su empresa?

1001
so- 100
T
7
o
DIRECCION  COMERCIAL 7%

DIRECCION DE PRODUCCION 100%

PUENTE: Investigacifn de campo.
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FICHA DE CAMPO § 5

Pregunta No. 5

¢Considera usted que los planes de la fabricaciSn han-~
lograde aumentar la productividad en su empresa?

ST 100%

FUENTE: Investigacifn de campo.
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FICHA DE CAMPO £ 6
Pregunta No. 6

¢Cudl de los siguientes dos factores considera usted -
-.de mayor importancia en la adquisicién de un equipo?

a) El costo inicial que deberi amortizarse durante la
vida 6til del equipo.

b) El costo de la preparacién de la méquina incluyen-
do los aditamentos,

a3 57

COSTO INICIAL 57¢%
COSTO DE PREPARACION 43%

FUENTE: Investigacién de campo.
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FICHA DE CAMPO # 7
Pregunta No. 7
&¢Qué resultados han tenido con los equipos de envasa--

miento que estdn disefiados para trabajar diferentes tamafios de-
envases, slo con intercambio de aditamentoes?

BUENOS RESULTADOS 21%

PROBLEMAS 79%
LPor qué?
100y
-
50+
n
1
21
N
0 I
DESAJUSTES T1%

MAS ECONOMICOS 21%

FUENTE: Investigaci6n de campo.
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FICHA DE CAMPO # 8

Pregunta No. 8

:Dentro de los equipos para vinificacifn que se fabri-
can en México, cuiles considera usted que se estdn fabricando -~
con una alta calidad o una calidad aceptable?

100+
——d
50 79
+
36 36
o , [7 ]
FILTROS 6%
LLENADORAS DE NIVEL 7%
TANQUES DE INOX, 79%

BOMBAS DE TRASIEGO  36%

FUENTE: Investigaci6n de campc.
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FICHA DE CAMPO # 9

Pregunta No. %

¢Segln sus experiencias qué actitud toma el empleado -
mexicano en general, ante la adquisicibn de nuevos equipos, y -
cambios en el sistema de trabajo?

NEGATIVA 100%

¢Por qué?

PIENSA QUE SERA REEMPLAZADO 7%
SE SIENTE DESPLAZADO 7%
LOS CAMBIOS PERJUDICAN 86%

FUENTE: Investigacifn de campo.
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FICHA DE CAMBO # 10
Pregunta No. 10

¢Considera usted que el entrenamiento para el personal
es un factor esencial en la planeacitn de la produccién?

SI 100%

¢Por qué?

AUMENTA LA PRODUCTIVIDAD 93%
OPTIMIZA LA PRODUCCION 7%

- FUENTE: Investigacién de campo.
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FICHA DE CAMPO § 11

Prequnta No., 11

¢En cudl de los procesos vitivinfcolas considera usted
que se necesita mayor capacitaci6n para el empleado en general?

ELABORACION DE VINOS DE MESA 100%

¢Por qué?

PROCESO COMPLICADO Y MUY DELICADO 100%

FUENTE: Investigacifn de campo.
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FICHA DE CAMPO § 12
Pregunta No. 12
¢Cudles son los principales factores que toma en cuen-

ta para determinar la cantidad de uva gue se va a adguirir cada
afio para su industria?

21

79

PRESUPUESTO O PRONOSTICOG DE VENTAS 79%
INVENTARIO DE AGUARDIENTE 21%

FUENTE: Investigacifn de campo.
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FICHA DE CAMPO § 13

Pregunta No. 13

¢Cree usted que existe algGn problema para adquirir --
las materias primas que se necesitan para elaborar los produc--
tos vitivinfcolas?

NO  100%

FUENTE: Investigaci6n de campo.
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FICHA DE CAMPO # 14
Pregunta No. 14
éCree usted que en las decisiones acerca de la tecnolo

gia se deben involucrar los directivos de alto nivel de la com~
paiifa?

79
ST 79%
NO 21%

FUENTE: Investigacién -de campo.
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FICHA DE CAMPO # 15
Pregunta No. 15
LLos ejecutivos de alto nivel en su compafifa tienen co

nocimientos aungue no sean muy profundos, de los procesos pro--
ductivos en su aspecto técnico?

14
86
ST 863 .
NO 14%

FUENTE: Investigaci6n de campo,
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FICHA DE CAMPO # 16
Pregunta No. 16
¢Dentro de los cambios en la planeaci6n de la tecnolo-

gla, qué factores considera usted que son los ms frecuentemen-
te tomados en cuenta?

100
-+
50+
n
l2| ll IZI l r
0
LOS QUE EXIGE EL MEDIO SOCIAL 21%
LOS QUE MEJORAN EL FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO 21%
L,0S QUE REDUCEN COSTOS 71%

FUENTE: 1Investigacibn dec campo.
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FICHA DE CAMPO # 17
Pregunta No., 17
¢Considera usted de utilidad los pronﬁsticos generali-

zados elaborados por economistas, para ser tomados en cuenta 3a
ra elaborar sus programas de produccién?

SI 36%
NO 64%
¢Por quéz
NO SON MUY CONFIABLES 149
SON MUY GENERICOS 57¢

SE PUEDEN USAR COMO GUIA 29%

FUENTE: Investigacifn de campo.
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FICHA DE CAMPO # 18

. Pregunta No. 18

¢La capacidad de produccifén de esta empresa es sufi- -
ciente sin tener necesidad de trabajar tiempo extra?

86

SI 86a%
NO 14%

FUENTE: Investigacibn de campo.
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FICHA DE CAMPO # 19
Pregunta No. 19

{Considera usted que si en México se redujera la jorna
da de trabajo aumentarfa la productividad?

NO 10G%

FUENTE: Investigaci6n de campo.
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FICHA DE CAMPO # 20

Pregunta No. 20

1
!

¢Qué experiencias ha tenido al trabajar tiempo extra -
en sus plantas?

29
i
n
|
i
!
ES PREFERIBLE CAPACITAR OTRO TURNO 71t
ES PREFERIBLE DAR OPOTUNIDAD A LOS TRABAJADORES
PARA QUE AUMENTEN SUS INGRESOS 29%

FUENTE: Investigacidn de campo.

- 162 -



FICHA DE CAMPO # 21

Pregunta No. 21.

¢En qué se basan para elaborar su presupuesto de cos--

tos?

93

H
i
i
i

PRESUPUESTO O PRONOSTICO DE VENTAS  91%
FACTORES DE INFLACION O FINANCIEROS 7%

FUENTE: Investigaci6n de campo.
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FICHA DE CAMPO # 22

Pregunta No. 22

lPara elaborar sus programras de adquisicifn de materig
...les toman como base el prondstico de ventas?

§I 100%
¢Por qué?
7
21 57
ES LO MAS ACERTADO 57%
ES5 LA BASE DEL PRESUPUESTO FINANCIERO 7%
SIRVE COMO GUIA 21%

FUENTE: Investigacion de canmpo,
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FICHA DE CAMPO § 23

Pregunta No., 21

¢Cada cudndo elaboran su estado de flujo de efectivo y
cada cuindo se llevan a cabo las correcciones?

21
50

14
UNA VEZ AL ARD 148
DOS VECES AL ARO 21%
UNA VEZ AL MES  50%
CADA DOS MESES  14%

CORRECCIONES

25

75

CADA 3 MESES  75%
CADA 2 MESES  25%

FUENTE: Investigacién de campo.
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CONCLUSIONES
COMPRACION DE OBJETIVOS CON RESULTADOS
OBJETIVO GENERAL

La planeacifn de la produccifn es un conjunto de pla--
nes y actos sistemdticos dirigidos a llevar a cabo la elabora--
cifn, de tal manera que los factores del programa de produccitn
estén relacionados entre sf y con el resto del &rea.

Se puede pensar que la planeacién tiene una triple fun
cifn; por una parte dispone del arranque de las actividades en-
el momento m&s conveniente; por otro lado coordina diversos fag
tores teniendo como finalidad el que trabajen en las mejores --
condiciones y por Gltimo tener la certeza de que todo se lleve-
a cabo correctamente con el fin de tomar las medidas necesarias
en caso de alguna desviacifn.

En consecuencla es una funcién de mando, ~ coordina- -
ci6n y control.

La finalidad que tiene el presente trabajo es hacer no

tar la importancia de la coordinacién de los factores de la pro
duccibn,
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RESULTADO:

A través de los estudios realizados tanto documentales
como de campo, se deduce que los factores relevantes que inter-
vienen en la planeaci6n de la producci6n, son entre otros los -
de mayor importancia: Costos, Capacidad de Produccisn, Perso--
nal, Maquinaria, Materia Prima y Tecnologfa.

Asi también, se observs, que todas las empresas entre-
vistadas del ramo utilizan la planeaci6n de la producci6bn ya --
sea a corto o a mediano plazo.

La totalidad de los funcionarios entrevistados afirman
que el utilizar planes de fabricacién, definitivamente ha in- -
fluido para aumentar la productividad,

Casi la mayoria de los funcionarios entrevistados - -
afirman que la funcidn de la planeaci6n de produccifn, se lleva
a cabo en conjunto entre el Departamento de Produccién y la Di-
reccibn Comercial.

Por lo tanto, se deduce que el objetivo general de es-
ta investigacifn se logr6 postiviamente.

OBJETIVO ESPECIFICO 1:
peterminar que los costos dentro de la planeaci6n de -

la produccién, implican aparte del decidir entre hacer y com- -

prar, el conocimiento del tiempo, esfuerzo y equipo.
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RESULTADO:

Este objetivo especifico se cumplif ya que los costos-
no sflo se utilizan para decidir entre hacer y comprar, hoy en-
dfa los costos se han convertido en uno de los factores m4s im-
portantes en la administracitn de una empresa, porque préctica-
mente est&n relacionados con todos los factores que intervienen
en la planeacifn de la produccifn y en la produccin misma.

Definitivamente en nuestros dias las empresas bien or-
ganizadas deben manejar un sistema de costos altamente confia--
ble para ser verdaderamente productivas,

OBJETIVO ESPECIFICO 2:

Analizar que la principal funcién de la maquinaria es-
optimizar los procesos productivos y la produccién en serie, y-
al igual la facilitacifn al hombre para ejecutar sus funciones-
con el fin de ahorrarse tiempo y esfuerzo.

RESULTADO:

Este objetivo especffico fue alcanzade, va que se pudo
reafirmar que la principal funci6n de la maquinaria es produecir

en serie y optimizar los procesos productivos.

Todos los ejecutivos entrevistados estuvieron de acuer
do en que la adquisici6én de la maquinaria sirve para ahorrarse
tiempo y esfuerzo, y facilitar la ejecuci6n de las diferentes -
funciones,

Existe un grave problema en México, que cuando se ad--
quiere maquinaria, el trabajador inmediatamente se siente des--
plazado.
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OBJETIVQ ESPECIFICO 3:

Mostrar que la capacidad dentro de la producci6n depen
de de muchos factores, tales como el personal, maquinaria, cos-
tos, es decir, la naturaleza y cantidad de medios utilizados.

RESULTADO:

Queda demostrado que la capacidad de produccifén depen-
de de muchos factores, entre otros que actualmente en M&xico te
nemos que adaptarnos a los equipos ya existentes y tratar de ob
tener la mayor productividad posible, ya que los costos de repo
sicidn para la mayor parte de los equipos es en divisas y por -
las razones que ya conocemos todos los costos se han multiplica
do. Hay que tratar de mantener los equipos que ya estdn funcio
nando en las mejores condiciones posibles y obtener el mejor --
rendimiento con los turnos que sean necesarios y optimizar el -
mantenimiento y la fabricacién de refacciones necesarias,

OBJETIVQ ESPECIFICO 4:

Demostrar que el hombre a pesar de la maquinaria con -
la que se cuente, es una parte integral dentro de la planeaci6n
de la produccifén. Y, que la combinacifn entre hombre-miquina -
hard que &sta opere eficientemente para lograr el objetivo de--
seado.

RESULTADO:

Definitivamente queda comprobado que por més sofistica
das que sean las miquinas, la intervencidn del hombre es una -~
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parte integral en la planeaci6én de la produccién y en el proce-
so productivo,

La maquinaria por mis automatizada que sea debe siem~-=
pre de estar dirigida y contreolada por trabajadores.

Al trabajar con equipos mds complejos interviene otro-
factor de suma importancia, la capacitaci6én del personal dentro
de la planeacidn de la produccién y para optimizar los procesos
productivos.

OBJETIVO ESPECIFICO 5:

Sefalar que las materias primas dentroc de la planea=- -
cidn de la produccién son la base y el principio de tode proce-
so productivo.

RESULTADO:

Este objetivo especifico fue alcanzado, al demostrarse
que las materias primas son la base de todo proceso productivo,

En la industria vitivinfcola el procesamiento de la --
uva es el principio y el arranque, en la produccitn de cuales -
quiera de los productos que se obtienen de tan noble fruto.

El principio de todos los procesos productivos en la -
industria vitivinicola, como pueden ser fermentaci6m, concentra
ci6n, destilacién, afejamiento, etc. se inician inmediatamente-
después de la vendimia y de haber sido procesda la uva.
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OQBJETIVO ESPECIFICO 6:

Analizar aquellos conocimientos que intervienen en la-
produccién tales como los relativos a materiales, costos, méto-
dos, té&cnicas, etc.

RESULTADO:

Fueron analizados al entrevistar a los ejecutivos de -
las empresas vitiviniIcolas, algunos de los conocimientos refe--
rentes a técnicas, materiales, costos y métodos., Se comprob§ -
que la tecnelogla es uno de los factores mds importantes en la-
planeacién de la produccién, porgue definitivamente las técni--
cas y métodos adecuados y actualizados nos gufan para lograr --
los objetivos y para optimizar la productividad.

También se comprob8 que es de suma importancia que ~--
los ejecutivos de alto nivel en las empresas tengan conccimien-
tos aunque no sean tan profundos de la tecnologfa y de los pro-
cesos productivos para que exista una mejor comunicacién y en--
tendimiento con las personas encargadas de los procesos produc~
tivos.

COMPARACION DE HIPOTESIS CON RESULTADOS
HIPOTESIS:

1os factores relevantes que intervienen en la planea~-
cifén de la preduccibn en la industria vitivinicola ubicada en =~

la zona metropolitana en los filtimos 10 afios son:

- Costos

—~ Maquinaria {Equipo)
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— Capacidad de Produccién
= Personal

— Materia Prima

— Tecnologia

Ya que la programaci6n adecuada de estos recursos con-
tribuye a lograr la optimizacifn de la produccidén.

RESULTADO:

La gran mayoria de los empresarios entrevistados en --
las empresas vitivinficolas, coinciden en que los Costos, Maqui-
naria y Equipo, Capacidad de Produccién, Personal, Materia Pri-
ma y Tecnologfa son los principales factores que intervienen en
la Planeacién de la Produccifn y en el desarrollo del proceso -
productivo.

Definitivamente la programacién y la interrelacifn de
estos recursos mencionados anteriormente contribuyen a lograr -
la optimizacidn de la produccién.

Dentro de los 6 factores mencionados anteriormente que
dan comprendidos todos los elementos gue intervienen en la pla-
neaci6én de la produccién y del preceso productivo,

La hipStesis queda aprobada tanto por la parte documen
tal como de campo en esta investigacifn; en ésta dltima parte,-
con las respuestas de los funcionarios entrevistados se afirma-

este criterio.
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RECOMENDACIONES
A los ejecutivos de las empresas Vitivinfcolas:

1} Los costos se deben actualizar constantemente, ya-
que en la situacifn econémica actual, ademds de optimizar los -
recursos, los costos se deben mantener lo m&s cerca posible de-
la realidad, para poder manejar las estrategias de precios y ==

descuentos.

2} Refiriéndonos a los grandes inventarios de aguar--
diente, deben de manejarse lo mds exacto posible conforme al --
prondstico de ventas, porgue actualmente los altos costos del -
dinero han reducidc de una forma alarmante los mérgenes de uti~

lidad.

3) Definitivamente para las lfneas de envasado de al-
ta velocidad, no se deben de estar cambiando aditamentos porgque
sélo originan desajustes, deben funcicnar para una sola medida.

4) Las plantas con capacidad instalada suficiente y ~
gue s6lo trabajan un turno, en caso de necesitar mds horas de ~
trabajo lo mds conveniente es no pagar tiempo extra, sino capa-~
citar empleados para otro turno, porque al pagar tiempo extra -
la productividad tiende a bajar aungue aumentaran los ingresos.

5) €on referencia a los recursos humanos, la dnica S0
lucibn es capacitar al personal para manejar los equipos moder-
nos y asf no se sientan desplazades y se logre una mayor produc
tividad.
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6) Definitivamente la inquietud que existe de reducir
la jornada de trabajo para aumentar la productividad, no la re-
comendamos ya que coincidimos que en México no se lograrfa este
cbjetivo.

7) En lo que se refiere a la materia prima, la uva, ~
pueden ser muy cautelosos al negociar el preclo, porque actual-~
mente los precios existentes en comparacifn con los demds pal--
ses productores estdn totalmente fuera de mercado.

8) ‘Tratidndose de las uvas varietales, negociarlas, la
industria en conjunto para evitar que los precios sigan crecie&
do con las tendencias actuales por la demanda que existe, y fo-
mentar que se substituyan plantas gue no interesan con uvas va-
rietales,

9) A los ejecutivos de alto nivel que se involucren ~
un poco mds en los procesos técnicos, para que exista una mayor
comunicacién y asf{ se puedan resolver muchos de los problemas -
que existen de una forma m&s eficaz.

10) Es muy importante que los ejecutivos de las empre
sas vitivinfcolas, lleven a cabo todas sus acciones de acuerdo-
a las pollticas establecidas previamente, &sta es la mejor for-
ma de ejecutar una operacién.

11) Considerar que es una época de grandes oportunida
des para la exportacién tanto nacionalmente como a nivel empre-
sa, y la planeacifn de la produccifn forma una parte importante
dentro del proceso productivo, para lograr una calidad 6ptima y
un abastecimiento regular para los mercados extraterritoriales.

En resumen a los resultados obtenidos por esta investi
gaci6n promisorios para el pafs. Por lo que se requiere de un-
esfuerzo adicional en cada una de las acciones para poder salir
adelante.
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