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INTRODUCCION

" EL NECTAR DE LOS DIOSES '; ful llamado asf{ por Homero en la Iliada y la Odisea ...
" EL YINO " una bebida que se le ha atribuido un don celestial.

Sabemos que desde sus remotos orfgenes, lag civilizaciones utilizan la uva y produ--
cen vino, al principio en forwa rudimentaria hasta llepar en nuestros dfas, en donde
el cultivo de la viad y las practicas endlopicas han alcanzado su mds alto grado de -

perfeccidn,

En México la industria del vine es insipiente, ya que en la cultura aparece desde ha
ce cuatro siglos, y no se ha desarrollado como en otros lados, debido a los proble--
blemas que han existido en el pafs,

Cosecuentomente las condiciones, las caracteristi 5, v problemfiticas de la viticul-
tura en México son aspeeLos gque requicren una atencidn especial v oestudio, dado a su
importancia socinl y econfmica que genera este industria, s por eso que el Gobierno
junto eon ctras organizaciones como la S.ALRGHL, CONAFRUT, I.N.I,A. hon realizado es
tudios sobre lo actividad industirial de la uva, han detectado la posibilidad de ing-
talar ¢n corto y mediane plaze cuando menos cinco empresas vinfeolas las cuales se -
localizaran on loo wlos de Queretaro, Apuascalientes, Zocatrcus, Baja Cali-
fornia Norte y Guanajuato.

2

critado ol jue se ha selecionade, yi que en rata entidad, existen

Ha sido esie
ya variac heotfreas scobradin, / no existen plantas procesadoras de vid, los viticul
tores se ven obligndo tados, fijan
do estas Gltimas ¢l precio do la uva, siende loa perjudicados los viduefios.

o vender su producto o las industrias de olros o

Esta eon una de 1 sones per lag gue he decidido reali
nalidad de plantoear una indus

w cste trabajo, con la fi-
da oque satisfapa lus necesidades de la entidad, haclen
do Aquo esta fancione corno cooperativa 6 ejidal,  para que los beneficlos sean Lem:
to para los ejidatarics cono

o

pequeiios productores, tratando de sfacer sus nece
sidades y obtener de esta forma los beneficios yue puedan Lener con  la vitivini-
cultura .



ANTECEDENTES EN EL MUNDO

Los primeros testimonios del cultivo de la vid datan de unos siete mil afios antes de
Cristo, de una zona ubicada al sur del mar Negro conocida como Summer. Posteriormen-

te la viticultura florecié en el Antiguo Egipto extendiendose hacia Europa,

As{ mismo la existeoncia del vino se menciona on los libros religiosos més antiguos y
en la Biblia se menciona por vew peimera la planta de la vid:"Nod comenzo a labrar -

la Tierra y plantd la vifia., Bebié su vino y se embriapgd .

Sin embarzo ¢l vino ha estado ciempre presente cn muchas ceremonias, tanto profanas
como religiosas, Ful Jesucristo mismo que lo eligid como parte importante del ritual

cristiano. Ya que durante su Ultima Cena en compuiifa de sus discipulos, les dijo:'Co

med v bebed, que A son miocongre y omio cuerpo',
La viticultura tuf tlorencicndo en Bpipto y Asia, entro a Europa por Grecia, Posteri
ormente durante el imperio Homaso la viticultura se difundid en los regiones de Fran

cia, lugares donde ¢l viiledo ocupa lag mismas regiones cn las que hoy s encucntran.

Ya en la Edad Media  en Ltalia y Francia, tanto la viticultura como la produccién y
comercio de logs vinos cjercid influencia en el desarrollo de las comunidades, y el -

soberano concedid franguicias y privilegios a los productores y comerciantes.

En tiempos del Renacimiento el mapa del vifiedo Europeo coincide aproximadamente al -~

tual,
actu "



ANTECEDENTES EN MEXICO

La viticulturn en México se inicia con la llegada de los conquistadores espafioles, y
conforme 1ban ampliando log lfmites de la zona explorada, el cultivo de la vid avan-
zaba,

Con la llegada de Hernan Cortés, la vid se extendié y tuvo gran auge, y el vino se -
convirtié en una industria de cierta importancia en el Nuevo Mundo, yua que se vio be
neficiada por la medida impuesta por Cortés, de sembrar dog vifias al ailo por cada na
tivo que viviera e¢n esa regibn.

El cultivo florccio en la Hueva Hupahia, y la corte en Madrid temid porder el comer--
cio en este continente, por lo que Felipe 11 prohibio su ampliacifn y replante.

Sin embargo, dentro de la misiones si se continuo el aultive de la vid, dado que la
iglesia era lo suficientemente fuerte. Fn México fue donde se propapo el cultivo en
toda América, y no de Furopa.

Con la prohihbicidn, 1o
el desarrollo de Tn

cuerra de lodependencia y posteriores disturbics, impidieron
vinicultura en

Mexico, IFue haste 1889 coen Pocfirio Dfas, qui
en impulst de nueve oente cultivo, trayendo sarmientos de variedades francesas, y fue

ron plantadas en el contro del pafs.

Con 12 llegada de Ya YMevolucidn Mexicana se ubndena y destroyen los vifedos, que du-
ra dien afosn, no o sipo despuls de la Segunda Gue:
timula <e nuevo la plantacion de videdos.

o Mundial, onogue el gobierno es

Muchos son loo factorces que hacen viglumbrar un futuro brillante para la viticultu-
ra en el pafs, ya que la vid es un cultivo muy redituable, ya que ¢l punto més impor
tante es la mano de obra gue ocupa alrededor de 7,625 jornadas traba
cien hectlircas al afio contra 4,005 j-trabajador que da el alpodon,

ador por cada -

lLa vid se ha convertido en un cultivo de importancia en ol pafs y presenta tendencia
ha alcanzar mejores niveles de desarrollo, por eso en la actualidad se ha realizado
estudios, caracteristicas y problemfiticas de la vitivinicultura.
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EL VINEDO MUNDIAL

La vid se da entre las latitudes 25° y 50° en los dos hemisferios, es una franja fa-
vorecida por el clima, y el suelo, terrenos gecos en humedad y ricos en sustancias -

minerales.

FIG., N2 1
DISTRIBUCION MUNDIAL DEL VIREDO
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Europa lleva la deluntera en cuanto a hectfireas de vifiedos, y como consecuencia en -
tecnificacién, produccidn y consumo en el mundo .
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Como se observa en los siguientes cuadros:

CUADRO N®¢ 2
HECTAREAS DE VID SEMBRADAS EN EL MUNDO (EUROPA)
( MILLARES DE HECTAREAS )

poaros 5 g g §]

.
FRANCTA
LOESPAlA

ITALIA

I
t
Ir
[

. PORTUGAL

URSS

1
\ 1,1
'S o

CUADRO N® 3

HECTAREAS DE VID SEMBRADAS EN AMERICA

[ﬁ) G

'ARGENTINA

| E.EULU,
Lo

' CHILE
" MEX1CO
Mo

Comparando las hectéreas sembradas de América con el viejo continente,se observa que
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en nuestro continente esta en desarrollo con este cultivo.

La zona vinfcola abarca tambi€n otras Zonag; como en el norte de Africa, Suda-
frica, China, Japon,Austria y liveva Zelanda. Sin embargo, la vid y ¢l vino no se pue
de considerar todav{a como un fendmeno universal. Son parte de un patron cultural y

agricola y peculiar en las zonns btempladas.

En lo que se refiere al aprovechamiento de la uva comparativamente a nivel mundial

con México es el siguiente;

CUADRO N2 4
DESTINO DE LA UVA

DESTINO DE LA UVA MUNDIAL MEXICO DIFERENCIA

10% 0%
a% 2 %

BRAMDY

OTROS{ VINAGR

MERMELADAS , JUGOS )

TOTAL 1O0% 100% o]

Come se obzervo on el cuadro anterior, Mézico muestra la tendencia hacia la produc--
cibn de destilados, lo contrario que sucede a nivel mundial, donde la uva es insumi-
da para elaborare vinos de mesn. Esto es consecuentemente por el hébito de consumo en

11



en la poblacién, como puede obyervarse en cuadro siguiente:

CUADRO N% 5

LOS GRANDES CONSUMIDORES A MIVEL MUNDIAL
( EN MILLARES DE HECTOLITROS )

|

!

ALEMANTA
SPAFA

e
i FRANCIA

¢ TTALIA

CUADRO N2 ©
CONSUMO DE VINO EN AMEIICA

( EN MILLARES DE HECTOLITROS )
P a1 s
1 ARGENTINA

| CHILE aar o ;
RN '@gﬁga.nehn;
i .
URUGUAY §7uu | i

R o 1

Comparativamente como s observa en los cuadros antertores, el consumo en el viejo -
p

continente es muy superior al de América. Y el de México no tienc significacibn, ya-

0 s )
que solo representa ¢l 0,06% a nivel mundlal; no obstante el consumo en México ha ve

nido creciendo rapidamente en log Gltimos cinco afios, con un promedio del 25% anual.
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A manera de ejemplo presento en el sisuiente cuadro el consumo pércépita en los
siguientes paises:

CUADRO Ne® 7
CONSUMO PERCAPITA

P A I S LITROS
FRANCIA 102,30
ITALIA 97.20
ESPARNA 63.50
BULGARTA 21.70
MEXICO

Sin embargo , se considora que el piafs sepuira aumentando el consumo de vine, duran-
te las comidas y dominari como hebida refrescante, como se ha visto ya aquf han saca

do vino en canaztilla, y nna serie de mareas nuevas que estan teniendo un mejor con-

trol de calidad, = cuninteres mayor por parte de los consumidores hacia el vino

de mese. Y la tendencia serd gque los destilados ira disminuyende el conuumo,

En Mdéico se pretende 11o a cnarenta Tibres por pervona, de vine de ooesas Exigee

ten perapectivas eno Lo que e relflere a la industrialtizacidn e la uva, ya que es
una industria donde e puacden fener grandes ganancias, y o sioel vino que se produce -

es de buens calidad poderd corpe tir con los prinecipales palses productores. De hecho

ya estan saliendo vinos de calidad, y la gente los exipe , ya que actualmente es
dificil consunir vinoa importados, es por eso que esta industria en México, tiene un

futuro muy grande.




EL VINEDO EN MEXICO

El vifiedo en México se¢ ha convertido en un cultivo de gran importancia en la agricul
tura del pafs . Fn México se marca una taza de crecimiento muy elevado del 8.2% anu-
al contra el 0.2% del contexto mundial, esto es debido a la demanda volumen de pro--
duccién y no claidad de materia prima, debido a que ¢l destino de la uva es para
destilar,

Los principales entados productores en México son: Sonora, Aguuscalientes, Baja Cali
fornia Norte, Coahmilo, Querdtaro, Zacatecus, Durango y Guanajuato; entre estos 8 es
tados ocuparén en 1983 el 95.6% de la superficie sembrada. { VER FIG. 1)

En lo que reuspecta a la produccion de la uva por regiones tenemos <l sipulente cuadro

CUADRO N¢ 8
PORCENTAJE DE LOS PRINCIPALES ESTADOS DE SU PRODUCCION
FEwr 1naD

1 SOMNORA .
| ACUASCALTERTES
1B. CALIFORNIA N. 1
{ COALUTLA :
QUERETARO

{zacarEcas

1 DURANGO

| GUANAJUATO

TOTAL S 95.6%

En México existe una clara inclinacién, de desarrollar vifiedos que produscan volumen
En cuanto a rendimiento se refiere, ¢l promedio nacional os de 12,353 Ton/Ha, este -~

rendimiento varia cadu afio debido a las condiciones climatolégicas de la zona., las -

14



técnicas de cultivar y gus cuidados. A continuacién presento los rendimientos :-

CUADRO N2 9
RENDIMIENTOS PROMEDIO NACIONAL Y ESTATAL

ENTIDAD 1984

13,900
14,500
1() ,()00

CCHIHUAHOA

“DURANGO S U R
"BAJA CALIFORNIA 1. 50 10,380' ' "11,200
| BAJA CALIFORNIA S, ‘x Jon R N I Y
GUANAJUATO 5320 9, nuo 11,900
_JALISCO L)L 10,920 _12,000
PUERLA o 5,300 7,700
| HIDALGO 5,050 o o 6,000
SAN LUIS POTOGT 13,300 13,000 12,540
NUEVO LEON 14,800 | as,an0 Ty, moo
| TOTAL HACLONAL u,uau 11.190

En cuanto al costo de lmplantacion se refiere,varia dote de acuerds o las diferentes
regiones del pals, pero ol om Ceonto s por los tres primeros afios, Y ouna ves pro-
duciendo la uvza, su precio varin uﬂcﬁx la varicdod o por la cantidad de grados BX -

( GRADOS DBRIX, COHTENIDO DE A MR OFEN LA UVA )LE) precio de ta vy en 5in la varie

>

3
dad como ya menciondéd o por Kp, pero el precio es fijadeo por low copresarios, Co-
mo ejemplo tencemos el precio de alpunas variedades:

V"A rT xwrf"ﬂmﬁ""‘ ‘E*”f?i'“%“
UGNL BLANC 5 13.0 KG
CAVERNET SAUVIfion § 18.0 KG
MERLOT 5 26.0 KG



PRINCIPALES
I sonorA
2 AGUASCALIENTES
3 B.CALIFORNIA NORTE
4 COAHUILA

FIG, He 1

ESTADOS PRODUCTORES
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Como se¢ pudo apreciar en el cuadro anterior, existe una serie de factores que inci--
den en la formacién del precio de la uva,

En lo que se reliere a la tenencia de la tierra sembrada, se calcula que el 30% son
ejidales y el 70% corresponde a la pequefa propiedad. ( VER CUADRO N? 10)

CUADRO N2 10
_TENENCIA DE LA TIERRA

ENTIDAD EJIDAL PEQUERNA
PROPIEDAD
SONORA a0 % 60 %
AGUASCALIENTES 20 % 80 %
B. CALIFORNIA N. 30 % 70 %
ZACATECAS 30 % 70 %
COAHUILA 30 % 70 %
DURARGO a0 % 60 %
QUERETARQ 10 % 90 %
GUANAJUATO 40 % 60 %

VARIEDADES DE UVA: En «1 pafs oxisten mfs de 200 variedades de
las caracterfsticas del frato tendran su destine como fruta fre
mermeladas, pasas, jupos vinacees eleo.

vid, las cuales por -
ciyla vinificacién, -

El hecho de que o 2]
hay en 1 pafa, i ac e existide ana plancacion adecuada parn 1as nece
des actunles, yoo que hay v dade

3onon por diferentes mieroclinas que
ida-

que no tienen un destino adecnads o sus caracte-

rigticas del frute, yi que no toda la uva es para producir vino.

La avistencia téenicn del culiivoe de la vid, es limitado por la carencia de especia-
listas en loy difcerentes aspectos téenicos, sin embarpo las compaiifas vinicolas, co-
mo Domeg, Vergel, San Marcos dan asistencia téenica a los productores gue lo solici-
tan.

17




SITUACION ACTUAL DEL
VINEDO EN GUANAJUATO

18



EL VINEDO EN GUANAJUATO

En el estado de Guanajuato, el cultivo de la vid se considera Jjoven, dado que su
explotacién comercial data aproximadamente de hace 18 aflos, localizandose los prime-
ros vifiedos comerciales, en los municipios de Dolores Hidalgo y San Luis De La Paz,-

y fuerén establecidos con recursocs propios de los viticultores.

Se considera que en el estado de Guanajuato, en su parte norte, tienc un gran poten-
cial agricola y de infraestructura para el desarrollo de este cultivo, -

los municipios donde se tienen vifledos son los siguientes : yep figura N® 2

1.~ San Miguel Allende
2.~ Dolores Hidalgo

3.- San Diego de la Union
4,~ San Felipe

5.~-SAN LUIS DE LA PAZ

6.~ Doctor Mora

7.~ San José Iturbide

8.- Victaoria
Apartir de 1974, se ha venido registrando un crecimiento de vifiedos, principalmente

en el sector ejidal, dado que es a partir de este aflo que BANRURAL inicia su lfnea -

de crédito para este cultivo en la Entidad.

19
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SUPERFICIE CULTIVADA

A

En cuanto a la superfitie cultivada, en los municipios de Guanajuato, se desglosa a

continuacién:

—— e e e i g
MUNICIPIO HA. / ESTABLECIDAS

, DOLORES HIDALGO | a0 é%ﬂhuzz
SAN LUIS DE LA PAZ { 273 i 22
SAN MIGUEL DE ALLENDE i 100 8 |
SAN JOSE ITURBIDE | 38 3 !

j SAN DIEG(O DE LA UNION ’ 300 24 |
SAN FELIPE i 30 ' 2.4 |
VICTORIA E 40 3.6

L;;f 0o T AL E S e

Las otras hectareas sembradas estfin en las entidades de DR. MORA, y Apaseo el Grande
pero no se considerfin por ser pocas las hectfreas y en ellas estén sembradas diferen

tes variedades, que no se pudicron cuantificar.

21



VARIEDADES DE UVA

Actualmente el el Fstado de Guanajuato existén 1276has. establecidas con vid, y ha

tenido un crecimiento promedio anual de 1970-80 del 8.2%, representa el 1.7% de la

produccién Nacional.

En los vifledos de Guanajuato cxisté un mosaico de variedades, que inclusive en algu-

nos lugares se ha dificultado la

cuantificacibn de superficie que existen de cada

una de estas, ya que en algunod vifiedos se plantaron hileras de diferentes varieda.-

des .

Existen en el estado de Guanajuato 7 variedades consideradas mfis importantes dentro-

del Estado, por las superficies que actualmente se tlenen establecidas:

UGNI BLANC

RIVIER
boeee o =

CARDENAL

PALOMINO

VARIEDADES

S

HA/ ESTABLECIDAS

22



[ﬁ VARIEDADES

DAS

h CAVERNET SUVIGNON 49

% FRENCH COLOMBARD 47

También existen otras variedades, que tienen menor proporcién sembrada, pero que son

importantes, y se pueden considerar, para la industrializacién:

o i S
IT VARIEDADES  lA. / ESTABLECIDAS jl
l’Ruuy CAVERNET 25 N
"; ROSA DEIL PERU 4
:~ SAN EMTLION 7 | 46

‘ MAPESA - L2

r PERLET - 2
: MOSCATEL ‘ - .
L: SAN SALVADOR 30

]}»om/«s VARIEDADES “> V»




PRODUCCION

En cuanto a estas variedades sembradas, muchas de estas tienen poco de haber sido

plantadas, y no todos estan atn en produccién, ya que la vid, empieza a producir.a -
los 3 o 4 afios de ser sembrada, ya que requiere la parra de fortalecerse en este pe-
riodo.

Pero la mayorfa de las hectfircas sembradas empezarfin a cosecharse entre 1985-1987
eB6 por eso que es una necesidad el ver que esa uva requiere de un proceso, para su

industrializaci6n.

En cuanto a produccibn se refiere, uno de los municipios que logré mejores ganancias

fue Dolores Hidalpo, después San Luis de la Paz, San Miguel Allende, San Jose Iturbi

de . Ver cuadro N¢ 11
En rendimientos, este ha ido creciendo afio con afio, pero alin sigue siendo bajo compa
rativamente a nivel nacional, pero esto es debido a: (VER CUADRO N2 9)

1.~ Parte de la superficie es de reciente incorporacibn a la produccibn.

2.- Mal manejo del producto en la cosecha, ya que se estima una pérdida en-

tre un 10% y 15% de la producclén.

24



3.~ En algunos municipios se presentarén siniestros, tal fue el caso de San
José Iturbide, donde la causa de una granizada se perdid el 60% de la -

produccion en 1982,

De acuerdo a los valores de produccibn, que se observa en el siguiente cuadro, se ob
tubo durante 1984 un rendimiento medio, al normal promedio, debido a que aln no es-~

tan produciendo todos los videdos.

CUADRO Ne¢ 11
PRODUCCION DE GUANAJUATO

S i S T A i s e S
R E G I 0N |[SUP. COS. | TON / HA. F PRECIO HEDIO | VALOR TOTAL 7
! [ HA. RENDIMIEN. |  RURAL ! 1
- o ;v% [N - S :% . i
| ]
DOLORES HIDALGO | 363 .14, ! 44,415,387 .
e i S i JLI. J—
: I :
SAN LUIS DE LA PAZ | 187 18,9838 . 44,374,632
- i . | R
SAN MIGUEL ALLEHDE 51 7.8 § 25,000 ! 9,154,500 |
L e i i cd
| " : i {
SAN JOSE ITURBIDE | 58 L 175 | 12,m2 ! l(,bOS 180 |
o T A L 659 11.34 17,830.,45 110,54 699 |

VARIEDADES DE UVA.- Lo mayor parte de variedades en Guanajuato estd en desarrollo, y
en cuanto a lu tenencia de la tierra la mayorfa cs ejidal y representa un 60%. (VER
CUADRO N2 12 )

A continuaci6n presento el sig. cuadro, donde explico el tipo de variedad, su-~

perficie, y tenencia de la tierra:

25



CUADRO N2 12

SITUACION ACTUAL POR VARIEDADES

pae s ooz

VARIE

DADES

MOSCATEL

SALVADOR

ROSA DLE PERU

ROBY CAVEHRN

SAN EMILION

el T AT ST B L BEA LT

SUPERFICTIE

EN HECTAREAS

B
TIPO DE
TENENCTIA

_PLANTADA

PRODUCCTON

DESARROLLO

P, PROP.| EJIDAL |

20

28 20

L8]
Ny
@
=

MAPESA
PERLET

UGNT BLANC

CARIGNAN
RIVIER

CARDENAL

FRENCH COLOMBAKD

CAVERNET SAUVIGNON

(RSSO B

a3 168 251 259 160
192 97 96 16 176

70 5 65 27 a3
49 - 49 - a9
47 30 17 28.5 18.5
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EPOCA DE VENDIMIA

La cosecha del fruto o vendimia se lleva a cabo de diferentes formas, ya sea por las

condiciones climAticas y las variedades. Asf tenemos que e¢sta se lleva acabo de 40 a
60 dfas. En el cuadro sipguiente se observa el rendimiento promedio de las principa -

les variedades:

CUADRO N2 13
VARIEDADELS, LPGCA DE COSECHA, RENDIMIENTOS, DESTINO.(1983)

r vir\ RIEDA 'n ES k xuzup.’p'mrn‘x. ANUAL } EPOCA DE cosmm% DESTINO DE LA ;{
1 i (‘TON/HA.) 1 ( MES ) a uva B
UGHI BLANC 1 20,00 * SEPT-0CH. ' VINO DE MESA

'IﬂCAVRIGNANHV ‘ 16.00 ;‘ AG(SE?’F—(%EPT “ VINO DE MESA
‘Vi{-xlvwn : 14;00 E AGOST-SEPT  ° FRUTA ‘
HVCARDENM. ' 12.00 i JUNTO-JULTO . DESTILADOS :
! CAVERNET SAUVIGHON 8.00 L JULIO-AGOST ‘ VINO DE MESA 1
? FRENCH COLCMBARD 16.00 1 JUNTIO-JULIO 1 VINO DE MESA
;irw:;b:;c:\TEL ' N 14.00,, :} JOLID-AGOST | VINO DE MESA
! SALVADOR 14,00 ‘ JULIO-AGOST | DESTILACION
,‘“”‘” CAVERNET [ 18.00 . ... AGOST-SEPT ' VINO DE MESA ‘L
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ESTRUCTURA DE PRODUCCION
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LA INDUSTRIA DEL VINO

Una vez establecidas las principales variedades de uva en la regibn, he seleccio

nado estas para poder definir el tipo de producto que se producirf en la industria.

No toda la uva de la regifn se industrializarf, ya que como menciond antes, hay -
varias hectéreas de diferentes variedades que no ge pueden utilizar para claborar de
terminado producto, por eso selecciond 1as variedades mds importantes para de

de esta forma definir el tipo de industria que se sepuirf.

Existen variedades cuyo destino industrial serf para claborar los sipgulentes produo~

tos:

TINTOS
ESPUMOS0S
VINOS DE MESA < ROSADOS
NO ESPUMOSOS
BLANCOS
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DESTILADO DE

t i

AGUARDIENTE 1 Uva
)
[ NO ANEJADO
DESTILADOS
DESTILADO DE UVA
BRANDY AREJADO EN BARRICAS
Como se ve, la industria que seleccionf es para la claboracién de vinos, teniendo

como enfoque principal la elaboracién de vinos de mesa, ya que este mercado serf -
més redituable para el futuro, a mediano y largo plazo. Plantec que esta industria
su proceso sea completo, es decir la transformacién de la materla prima, procesarla

enbotellarla y venderla a los diatribuidores.

En cuanto a las variodades gne wse tiepne, darfn productos de mediana y alta calidad,-

siendo estos fltir

soa los que se pretende llepar, ya que se estan preocupando los -
vinicultores de crear productos de buena calidad, por eso se les pide a los viduefios

de scmbrar variedades de calidad més que de cantidad.

Pretendo enfocar , como ya lo mencionéd, la elaboracién de vinos de mesa en mayor-
proporcién y en menor grado la elaboracién de destilados.Y he tomado esta opncidn -

debido a que la claboracién de destilados tiene mayor competencia en el mercado, 'y



aderfis el mercado de destilados es més inestable a los camblos demanda, y estos es--
tan manejados por los grandes consorcios y principalmente por Domeqg, que han hecho -

del mercado de brandies y destilados un monopolio.

En estudios que han realizado e ha observado que la mayorfa de las empresas que de-
Jaron de funcionar, su causa principal es que realizaban productos intermedios, como
la elaboracién de destilades, desaparacieron ya que la produccibn es controlada por

los consorcios.

Por eso esta industria su enfoque principal es la de vinos de mesa y que se pretenda
hacerlos de calidad, para de esta formar limitar en cierta medida competencia con -

las grandes compaiiias que producen volumen en vez de calidad.
AdemBs que las estadisticas marcan que para esta decenio la demandna de destilados se
ré estoble pero & larpo plase decrecerfi, lo que sucedera inversamente con el consumo

de vinos de mesa, cada dfa ¢s mayor la demanda.

La industria vinfcola tendra la siguiente produccién:

ELABGRACION DE VINO TINTO 40%
ELABORACTON DE VINO BLANCO 30%
ELABOKACION DE DRANDY Y 30%
DESTILADOS

Las variedades que se tiencn, s seleccionaron para poder saber que tipo de producto
se elaborarfi, a continuacién presento las variedades base para elaborar los vi--

nos;
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CUADRO N¢ 14 VARIEDADES BASE

Vino rinTo (vino BLanco *l'“"o" ESTILADOS |
 vaRiEmaD | HA [ vanteoan 'lw”;l,{f" L arzEoa0 | oea.
SR F SNSRI e v oo
—*6X;;RNI1 ‘ 49 t ! FRENCH COLOMBARD 47 I CARDTNuL 70
CARIGNAN 136 | . PALOMINO 30 E i UGNI BLANC 100
ROSA DEL PERU a0 { UGNI RLANC 155 ” % RIVIER 50
!
NS P I JE——
SR S SR § I

Y existen otras variedades que pueden ser utilizadas para destilar, ya que en este -
producto no requiere de variedades de calidad sino uva que rinda mhs, ya que se des-

tila y lo que importa es la cantidad.

En los siguientes puntos mencionaré las caracteristicas de cada producto, proceso

y demanda.
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ESTUDIO DE MERCADO DEL VINO DE MESA

El vino de mesa si bien es una bebida alcoholica , no se situa ahf su caracter esen-~
cial ; el vino posee una serie de propiedades independientes a la presencia del alco

hol, incluso de tipo alimenticio,

El vino de mesa es utilizado como behida de agrado aguf cn México, y no ha sido ex--
plotado en ¢l mercado como bebida refrescante, por tanto, no ha entrado a competir
con otro tipo de bebidas refrescantes como, la cerveza, los jugos de fruta, aguas mi
nerales, bebidas pascosas de sabores y ete. TI'llo se debe principalmente ; a que la
poblacién no tiene el hdbito del consumn del vino, y como consecuencia el alto costo
del producto que no es accesible al piblico y la legislacibn de no permitirlo vender

a granel.

El actual consumo del pufs, se ha declinado por una demanda como bebida de agrado, ~
pero esta situacidn es forzadu por la ausencia de los vinos de consumo corriente y -

de los otros factores.

La calidad de 1

bebida refra:

vinos nacionsles es actualmente para participar en el mercado como

cante. Y es donde tiene un gran campo para desarrollarse

Como bebida de agrado su consumo realmente seria a largo plazo, como parte de una e-
volucién en la demanda, en la calidad de los vifiedos, y por consiguiente de los vi-+
nos. Fl vino como bebida de agrado es menos competido por otros productos.
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Sin embargo cl vino en México si ha tenido su evolucibn, y esté creciendo mucho el -
mercado de consumo, aunque por lo general aun no participa en todes los estratos so-
ciales.

Sin embargo el mercado de vinos de mesa en MExico, presenta las wejores alternativas

de invercién en nuevos proyectos agrfcolas, tanto para el presente como a futuro.

El consumo de vinos cn el pufs ha venido creciendo rapidamente en los @ltimos cinco

aflos registrando una to

cdio del 244, Aungue en valores absoluteos de volumen
consumido es de coleo ol 23,7 millones de litros, mundinlmente es bajo, ya que el con
sumo perclpita vs del 0,345 litros, uno de los mfs bajos en el mundo,

Sin embargo la produccién nacional que abastece al wmercado ha venido aumentando en -

cuanto a su participacién, ya que cada dfa los vinos importudos son diffciles de ad-
quirir por el precio elevado que tienen, es por eso que en los (ltimos cinco afios se
han venido dando varias mmreas de vines nuevas en el mercedo, y que ya estan empezan

do a ocupar un mezrcado importante de consumo, varias industrias estan sacando este -

producto, alpunae sou bebidas gue pustan a la pente pero no son de calidad, otras -
son bebidas que ya pueden competir con las de otros pafeces, lo cual sipnifica que la
calidad se estd nejorando, apesar que aquf no existen normas ni control tan estricto

como en pafses tradicionates en éste arte .

Claro que lo importonte ¢z que exista un consumo de vino de mesa, aunque los vinos -

no gean de ca

wl, 1o principal es lograr que esta bebida sea popular, llegar a con

vertirse en una bebidn refrescante, como lo es la cervezda.

A largo plazo la gonte exipn lidad, por lo que primero se debe acostumbrar la pen-
te a consumirle y hacerlo habitual y seguir la tendencia como en los pafses que -

son principfl productores

consunidores de vino , donde la gente exige calidad y
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no cantidad.

Actualmente uno de los grandes consorclos que es Domeq, est@ sacando varias marcas -
de vinos de mesa, que ha gustado mucho a la gente; son vinos que como tales no son -
de calidad, son ligeros y agradables al paladar, esto es bueno, en cilerta forma ya ~
que es de gusto afin piblico  que no esth acostumbrado a beber este producto | pero -
cada dfa es mis aceplado, y la pente ya lo estA acontumbrando o tomarlo en comidas-—

o eventos especiales | el lado nepative es que es producto que alin os muy caro en el

mercado, pero ai existe una demanda mayor los costos disminuiran, y se puede consu—-—

mir a granel cono la cerveza.

Si consideramos que el pafs sejuird las tendencias mundiales, iniciando su proceso -
como consumidor de vinos entre las comidas y tendiendo a lograr un promedio de 40Lt
por persona, las perspectivas de este producto son bastante alapedoras aunque sea a
mediano y large plazo.

El vino en México ectl restringido principalmente por dos factores fundamentales:

L.~ El alto precio del producto  gue originag los elevados costos de 1a botella, cor-

cho, etiqueta, vy limitaciones lepales para que pueda ser vendido a granel,

2.~ La calidad de) vino actualmente no ha loprado los niveloes que lo coloyuen en una

posicibn tal que le permita partlcipar en el segmento del mercade como bebida de

agrado , dicho mercado eg cubierto por vinos importados.
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CONSUMO DE BRANDY

En el pafs, el brandy es una bebida de mayor consumo en relacibn a los vinos de mesa
lo que sucede contrariamente en las naciones consideradas como grandes vitiviniculto

res.

El brandy cs definido como el nyuardiente de uva u otras frutas, que ha sido someti-

do a un proceso de afejamiento en envases de madera.

Por su forma de consumo pucde sev considerada de carfcter refrescante, ya que en su
consumo se acostumbra n mezclarase con apgua mineral o natural, refrescos de cola y de
sabores, jupos, ete. Fn la mayorfa de los pafses, el brandy o el cogfiac se bebe sin

combinar,

Por esta razfn , ol brandy en México si compite con otras bebidas que también se com

binan como lo son 21 ron, vodky, tequila, gincbra, whishky ete.

En cuanto 2 su sercade 2o un producto que en México se ha aceptado ampliamente, y ha

sido estimulado princip:slmente por las prandes campaiias publicitarias que se reali--
zan, y se consume como bebida refrescante por las condiciones climdticas del pafs, -
pero la realidad ns nue o3 una bebida incorporada @ los hibitos de consumo de un

gran sector de la poblacién.

En lo que se refiere a su oferta, en el aspecto nacional el que abastece al merca
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do ha venido ganando terreno a los productos importados que han bajado su importan--
cia en el mercado. La oferta nacional se encuentra altamente concentrada dentro de-
los tres grandes consorcios que son San Marcos, Vergel y Domeq, siendo este Gltimo -

quien produce alrededor del 50% de la oferta.

En cuanto al mercado de los brandies, estd controlado por estas tres empresas que re
presentan el 85% de la produccién, y cada vez es mayor su control de mercado, princi
palmente por Domer que su intencién es monopolizar este producto, dado a la instala-

cibn de expancién en varios repiones de nuevag plantas.

Apesar que aumenta la demanda, debido o las campafias publicitarias, por radio, tele-
visibn, peribdicos,revistas , etc esta se verfi limitada a largo plazo, ya que se pre
vee que disminuirfi panlatinamente, a camblo de una mayor demanda de los vinos de me~

sa,

Aparte de lo anterior también contribuirén a ello las campafias antialcoholicas, el ~
control sobre las hebidas alcoholicas de alta graduacién y los apoyos que recibiré -

la produccién de vinos de mesa.

Por lo presentado anteriormente, se puede decir que la instalacién de plantas elabo-
radoras de brandizcg no es una alternativa de inversién viable, dado que este mercado
se encuentra controlado por los pgrandes consorcios, que es dificil competir con e~=

llos que son empresas con una gran capacidad econémica, tecnblogica y produccién,
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PROCESO DE PRODUCCION
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VINO TINTO

T L R L T T T

Existen diferentes métodos de proceso, el método tradicional es el gue se realiza -
por lo general en todas las vinfcolas, pero en industrias donde la produccién es -

grande tienen técnicas sofisticadag,donde realizan el proceso con aparatos especia-—-
les para apresurar ¢l proceso, y sacer los vinos en corto periodo,Eutos nétodos son-
buenos para sacar vinos comerciales, pero para sacar vinos de calidad se requiere el

método tradicional, y los cuidados que estos requieran,

He selecionadn ¢l método tradicional, por ser también ¢l mfis gsencillo encuanto a su
equipo y méquinaria, y por zer el mfg econbmico., Ademés lo imporiante no son los  -.
aparatos sofisticados sino sc saben manejar, lo mfis importante para elaborar vinos
es el cuidado y el cariiio con que se tienen que dar, y sobre todo el técnico que ten

ga conocimientos para sabor que es lo gue hace,

Epcuanto a los procesos de los productos que se elaboraréin, varian uno del otro, al

igual que su eqiipo. A continvcacifin present.o estog métodos, del vino tinto, vi-

no blanco , brandy y destilades.

Los principales pasos para =laborar el vino tinto y blanco son los sigulentes:

I.-SELECCION DE UVA V.= FERMENTACION MALOLACTICA
TI~MOLIENDA Vi— ANFJAMIENTO Y CRIANZA
III FERMENTACION TUMULTUOSA YI,~ EMBOTELLADO
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II

SELECCION DE LA UVA

La seleccion de la uva es necesaria, por lo que se hacen muestreos antes -
de la vendimia. Esta se realiza con la finalidad de ver, gue tipo de uva y
caracteristicas ticne, para determinar la densidad, cantidad de Qzucar, y
la aclidez, y saber con esto que tipo de vino cenviena elaborar. Se realiza
antes de la vendimia para saber si estf en buen camino el vifledo, si no lo

esta ge contrata otros vifiedos para la conpra de la uva,

Tambi€n una ves que se vendimia, 1lepgen los camtones a la vinfcola, y an--

tos de ser aceptados se muestrean entog, por diferentes partes del camidn

[

y se realiza un anfililis répido, pura sober si esta en buenas condiciones

la uva, ci tiene la densidad, azucar y scidez adecuada, Ademfis se hace tun
bién para seber que cantidad de prado Baume se tiene, ya que se paga por-
grnaos determinadas varicdades a los provedores. Una vesw aceptado el camion

pasa a la béscula.
MOLIENDA

Pasan los caniones al Grea de molinos, donde estarfin tres tolvas de recep-
cién para los difecentes productos. El camién voltea la uva a las tolvas -
donde paca al moline por medio de un transporiador helicoidal. En el molino
ge ealruja la uva, dunde se rompe el hollejo de modo que libera la pulpa ~

y el zumo y posterioruente se despalilla, que

el separar los granos de

la uva.

Una vez realizada esta operacién se bombea la vendimia a los tanques de fer
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III

mentacién, mientras que los raspones son expulsados por el otro extremo-,
Conforme la vendimia va entrando a los tanques se le va rociando anhidrido

sulfuroso, mediante un depbsito que se controla por doscificacién.

Este es uno de los pocos productos que a5 admitida su adicibn en la vendi-
mia, y su funcién es la de evitar la oxidacidén en el vino, evitar que se -
desarrollen otros microorganismos que no son convenientes en la vinifica--
cibn y hacer las vendimias mds sanas.

Si en el anflisis previo se observa yue el vino esté ausente o menor grado
de aciden, densidad o avucar, se puede correpir egto ya sea agregandole -
azucar, Acido tartfirico,pere si tiene mds proporcibn de la requerida se -

puiede correpiv w la inveruy cono

Lo desacidificacidn, cte.

51 se observa que hay poceag levaduras, que son los micraerganismos que con
vierten el zumo en vino, ue practica un PIE DI CUBA, que fue previamente -
cultivado, con las uvas que se muestrearon an los vifiedvs, con la finalidad

de que se tenga un desarrolloe adecuado en el vino.
FERMENTACTION TUMULTOOSA O PRIVERA FERMEHTACION

Este se reajiza cuardo llega el mosto a los depdsitos de fermentacién y -
termina con el descube, que es el separar el jugo de los orujos (hollejo -

de la uva) y su duracién es de 4 a 6 dfas.

La maga que se fermenta, experimenta un aumento en su vollmen, debido a re
acciones qufmicas y desprende €02, por lo que los depbsitos deben estar -
llenos solo 3/4 purtes del tanque.
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Durante este periodo la vinificacién debe de estar observando constantemcg
te y se tiene que controlar dos veces al dfa en la mailana y en la tarde, -
se toma la densidad y el grado probable de alcohol, la temperatura que es-
muy importante, ya que no es homogenca en todo ol depdsito, es més elevada
en la masa de los hollejos y mfs baja en el fondo. La temperatura ideal de
be ser cntre log 26% 20° . y no sobrepasar los 35° (., ya que puede para-

lizarse la fermentacidn.

Si esto llegase a pasar que aumenta la temperatura, se tiene que enfriar el
tanque, enfriandolo con agua fresca o helada por fuera del depbsito, o mez

clar vino frio con el vino caliente aunque se retrace la fermentacién,

0 también puede ser mediante remontados que es cl sancar ol 1fquide por aba

jo y llenarlo por arriba, en el mismo depdsito.

Por ultimo se realiza la maceracifn, que estf compuesta por el jugo de la
uva y la pavte s6lida (pulpiy, bollejo, pepitas ), eslas partes son las gue
le dan las caracteristicns al vine, cono color, olor y sabor.

La fermentacifin primavia terming con la separacion del orujo del vino o Ju

go, mediante una prensa.
FERMENTACIOH  MALOLACTTICA O SEGUNDA FERMENTACION
Es una fermentacion secundaria y pasa por otras transformaciones biolégicas

y es una fase de acabado, donde se podran obtener vinos con curacteristicas

como un vino suave, tierno, de poca acldez, con aroma evolucionado, o un -



vino duro, firme con aclidez elevada etc,

Un vino tinto no estd terminado hasta que las dos fermentaciones han aca--

bado; y debe seguirse con la misma atencién que en la primera fermentacidn,

El enblogo debe de saber cuando ha terminado la fermenﬁachﬁu que du-

ra uno o dos meset, que no tenga Gcido mllico y dcido lActico.

La temperatura que se debe tener seré por debajo de los 15°C, y la tempera

tura en las bbdepas debe ser entre 10°C Y 15°C,

También se reallzian traslegos, que es cambiar el vino de un depbsito a otro

con las precauciones necesareas para separar el 1fquido de sus sedimentos.

este se realiza cada dos meses, o cuatro veces al afio.

Los rellenos son ol dellefnar periodicamente los depGsitos que contienen los
vinos , con otros de la misma calidad o similares, pero evitar el contacto

con el aire, El vino debe ser de igual calldad o mejor y tener buenas con-

diciones.

El vino después es {iltrado por medio de filtros, para separ r la parte sg

lida del vino y que este tenga limpidex.
Si el vino est& turbio, se clarifica afiadiendo productos , haciendo que en

el fondo se sedimenten y de esta forma aclarar el vino, Los clarificantes

que s¢ utilizen son: Clara de huevo, albumina de sangre dlsecada, gelatina

44




VI

todas estas con una proporcién de 1G pr/Hl, Que en realidad es minimo y no

altera en nada el sabor de los vinos,

Otra forma de lograr esto es mediante la refrigeracién del vino durante un
mes a temperaturas de ~5°C , haciendo con esto que las partes s6lidas se -~

presipiten y de esta forma ¢l vino tendra més limpidez.

ANEJAMIENTO Y CRIANZA

El vino comercial puede salir al afic o afioc y medio o bien también se pues
de ancjar en barricas o botellas. No todos los vinos deben afiejarse, solo

los que son vinos verdes y asperos, y que con el tiempo se volveran suaves

y de agradable subor.

El aflejamiento cs recomendable en barricas, que atravez de la madera enris

quece el bouquet,

El envejecimirnto dehe ser natural, que es el més adecuado, ya que también
se puede envejecer un vino artificlialmente medlante calentamiento del vino

o quimicanente, pero caté prohibido,

EMBOTELLADO

Una vez reposado ¢l vino, o afiejado pasa a embotellado mediante el cual el
vino debe de sastar con una mfxima calidad, y debe de revisarse antes que
se ombotelle . 5S¢ embotella en caliente para esterilizarlo y evitar que

se desarrollen microorganismos que afecten su calidad,
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VINO BLANCO

II

SELECCION DE LA UVA.

En la vinificacion del vino blanco es diferente la ronoleccién,ya que puede
ser una recolecccién precos que pueda propoccionar vinos finos y cas{ -

mds puros que una reculleccidn tardfa. No es necesario esperar la maduraci-

6n completa para conscyuir vinos de calidad. Se vendimia antes, para lo--

grar el equilibrio éptimo,

Al igual que el tinto, se debe visitar el vinedo antes y analisar la uva y
que condiciones tiens. De ahf pasa a la béscula se muestrea el camidn y si
ge acepta pasa este a Ja <ona de molinos. Es importante que la uva este en
perfectas condiciones y se selecciona manualmente cuando se esta recolectan

do.

La caracleristica esencial para la vinificacifn en blanco es el que el mos—
to se fermenta sin tencr contacto con las partes s6lidas de la uva cemo lo

es el hollejo.
WMOLIENDA

La elaboracion del vino blanco es més delicada que del tinto, y requiere de

mayores cuidados. En cuanto a su operacién es similar al del tinto perc var
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ria en algunos casos como son

ESTRUJADO .- Una ves llegnndo el camibn vacia la uva a las tolvas de recep
cibn que al igual que el tinte llegan al molino o estrujadora. La pulpa no-
debe aplastarse, para evitar que las pepitas se revienten y den mal sabor al

jugo, se tiecne que entrujar bien de modo que se separe ¢l jugo ,

ESCURRIDO .- Se separa el jugo liberado por el cstrujado e interviene es
ta operacién, quec consiste en dejar cn reposo la vendimia en la estrujado~
ra que esta inclinada con funcidén de coladera on la parte mhAs baja o bien

puede: ser el escurridor en forma cilindrica que estél girando,

PRENSADO .~ El noste se separa de 1a parte s56lida, pasa por una prensa una
ves estrujada v euscurrida la vendimia, Y se sapara #1 hollejo del jugo que
pasa este a las cubas de fermentacifn sin 1y o oogrg. Bnoel vino blanco no

se le agrega sulfuresn, hasla despuds del destanpade,

DESFANGADG .~ Una ves prensado el vino este pasa a depbsitos donde reposa
de 12 a 24 horas en un dfposito de decantacién , donde se wepara las impure
sas pruesas del moste antes de su feroentacién, mfis tarde se trasiepa ya -
eliminados los fangos. Lo ventaja que ofrece estn operacibén es el darle al
vino frescura, acidez, ligereza, su aroma es mds puro y esté mds estabiliza

do.

Ya una vez realizadas las operaclones mencionadas, si se procede a sulfitar
el mosto, nero este cw en proporciones un poco mayor que en el tinto, y =~

también se le apgrega Scido ascorbico para evitar la oxidaci6n.
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VII

PRIMERA FERMENTACION

El mosto es enviado a las cubas de fermentacién , donde dehe desarrollarse-
a una temperatura menor que la del tinto, que no sobrepase a 20°C., También-

esta ferementacién dura mis de dos a tres semanas.

Debe de tener log mismos cuidados que el tinto, y sigue el mismo proceso du

rante este periodo.

El deacube se realizn solo pasando o trasegando el vino a otro depésito, ya
que como se¢ ha mencionado no tiene orujos que se scparen, y se realiza una

vez terminada la fermentacidén tumultuosa,

ESTABLLIZACION DEL VINO ¥ QEFRIGERACION .~ Al igual que el vino tinto se -
pasa el mosto o refripreracibn o =5°C., por la accion del fric se clarifica
precipitandose ol fondo lag Lfas, los cristales y levaduras. Este es el mg
todo mbs natural pare claviricar el vino, si una vew realizada la refrige-

rani6n  wiin 21 vino no estd claro, pasara por filtracibn y clarificaci6én.
AIEJAMIENTO Y CRIAIZA

EMBOTELLARD

ALMACENADO

VENTA

Todos estos pasos son en la misma forma que en el vino tinto.
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DESTILADOS Y BRANDY

Ses N R BTN R R R AL S

Para la elaboracién de destilados, apuardientes y brandy es necesario reali
zar la destilaci6n, la cual se apoya enn un principio bisico, donde el roato
es hervido y cuando se vaporiza, sus elementos mhs volétiles se despiden -~
primero, por lo que pucden ser rvecolectados y reconvertirlon en lfyuido en

una foraa m&s pura y concentrada {aleohol o aguardiente de 94°)

El proceso de apuardientes es el mismo que el del vino tinto con los sigui-

tes pasoa:
SECCION DE AGUARDIENTES

1 SELECCION DE LA UVA

11 MOLIEHDA

111 FERMENTACION TUMULTUOGA
v DESTILACION

v ATEJARTIENTO Y CRIANZA

VI EMBOTELLADO
Vit ALMACENADO

VIIT VENTA

Comu se puede ver, séle cambia ¢l paso de la destilacibn en vez de realizap
se la fermentacién secundaria, aunque esta puede tambien }ievurse a caho, -
peroe no es neccuarid,
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v DESTILACION

La destilacién se realiza mediante un oparato que se llama Alambique Exis--

ten diferentes tipos de alambiques los mfs comunes son los siguientes:

1.~ ALAMBIQUE SENCILLO
2.~ ALAMBIQUE DE CALIENTATIVOS
3.—  ALAMBIQUE DE DESTILACION CONTIHUA

1.- El alambique sencillo, consta de caldera, capitel y refrigerante, el -
vino frio entra a lo caldera, donde se evaporizca y se enfria en el refrige

. rante donde se condesa el alcohol.

2.~ Ll almbique de enlientativod, su funcicnamiento es similar, solo que -
tiene un refrigerante con entrada de vino, y otro con entrada de agua, en «
el sepundo es cuando se condensa el alcohol en liquido. La praduacién es ma

yor gue en sencillo.

VHJ“ 1

N
)A‘::N.u 46° j‘&y “-J (}kl‘& Alcn B ol
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3.~ ALAMBIQUE DESTILACION CONTINUA.~ Este es el que se ha escogido, ya que
con este el proceso e¢u mds ripido v el aguardiente ey & maver graduacion.

Su funcionamiento es ¢l mismo . Bl 1fquide es sonetido @ un agotamiento né.-
todico de una columna de platillos por la accién de vepor producido en una-

caldera inferior que va recorriondo sucesivanente todos los platilloe,

Consta de una caldera donde ge calientn la mezcla que debe destilarse o re-
frigerarse donde so enfrian y se condensan los vapores que se desprenden -

del lfquido. { VER DIBUJO FN MAQUINARIA Y EQUIPO )

AGUARDIENTE

Una vez degtilado el vino ohtenemos aguardiente, su graduacién varia de 85°
a 94° G. este pucde venderse a pranel a otras industrias, donde ellas le -
dan su terminacién. (0 bien, tambifn se puede realizar el brandy u otro ti
po de licores de graduacibn como vermut, jerez, oporto y bebidas donde el -

aguardiente deha ser dJdo uva.
BRANDY

Una vez obtenido el apuardiente, este pasa a las barricas donde el aguardi-

ente gse convertirfi en"cognac'o brandy.

El aguardiente obtenido del almbique tiene una graduacién de 94°G, pero se

diluye con agua destilada para bajar la graduaci6n alcoholica.
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Para que el brandy sea de calidad, es necesario que las variedades sean las
adecuadas.,

Ademfis de las variedades, existen férmulas seccretas, para darle su toque es
pecial al brandy, o a cualquier licor donde la férmula la tienen unos cuan-
tos. Pero para el brandy su principal sabor lo darf el aiejamiento en barri
cas, que es donde sc¢ impregna el olor y sabor a wadera. Permanece aquf por-

cuatro afios y aljuncs

seis a siete ofloa, con el paso de los ardos va perdi

endo el gabor picante «del apuardiente y lo transforma on un sabor agradable.

Pero no solanente esto se hace, aino que une vew pusudo el afiejamiento, el
brandy se mezela con otros productos de diversa oldad y finuca, en las pro--

porciones necesarlas para obtener una calidad constante,

También la claboraci6n del brandy se puede realiz:ar artificialmente, median
te el calentamiento ded apunrdiente con presoncia del oxfgeno o enfriandolo

o exponer el apuardicnte a una corriente de aire o de oxfgeno, Pero en este

caso lo dnice que rana 65 tiempo pero se pterde calidad. Ya que el aroma
el bouquet,color y saher se obtiene aftadiendo virvutas de roble aromatizado
vy colorante artificial. Este mftodo es el mas utilin-do en México,por eso

gon productos de menor calidad.

52



CAPACIDAD SELECCIONADA
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TAMANO SELECCIONADO

- e ey T o o L R L T A A e et

El tamafio que se seleccion de la industria vinfcola, corresponde o una planta mediu
na, con flexibilidad en la dimensién y volumen de capacidad oi aumenta la demanda.-
La dimensibn es con un ren de 10, 670.3 m2, se pucde pensar que es grande, pero es

debido a que el equipo de una industria de este tipo requiere de ecspacio,

Como ya menciond antes, ol tamadio estied doado eu bose o lus variedades con las que
se disponen en Ja entidud, Ho s posible abarcar toda la produccibn estatal, ya que
no es convenicnte, ya que no cctan totalmente definidas las variedades, y sepundo no
se puede controluar totalnente la compra de la uva, adenfs que deacTa lugar o que la -
capacidad de la planta induatrial serfa muy grande, y dificil serin su organizacién,
su compra~ venta y ou cemercislizacién, Por lo que esta planta cumple con un tamafio

que satisfase la necesidad gque se tiene.

El tamaiio mediano tanbién corresponde & un plan de desarrello de la entidad, ya que

también pretends instalor o mediano y largo plazo otras industrias de mismo tipo

las cuales cubrivdan con las necesidades del Estado, y de esta [forma poderse desarro-
llar arménicamente lag plantas industriales y ejidales y obtener los beneficios que

da este cultivo,

La orientacidén principal de la  industria vinfcola estd enfocado o los vinog de mesa
y que a la larga se pueda contar con sus propios vihedos, y de esta forma poder con-
trolar la calidad de estos y como consecuencia dard productos de calidad.

54



La capacidad de molienda  serét de 7,200 toneladas de uva por coszcha al atlo que equiva

le a 45,200 hectoliteos, y s¢ ombotellard en un periodo de sicte mescs al afio.

La capacidad de la planta, corresponde al doble de molienda por cusecha,o sea de -
7,200 ton. a 14,300 ton, El cual se debe a que ¢l lapso entre una cosecha y otra, se
puede encimar, o ain el vino no puede estar listo para consumirse. Por lo que sc tie

ne que poner como gsepuridad un afio de produccifn,

Como ya se mencind antes, la copncidad de la industria corresponde a las variedades

de uva que se tienen, (VER CUADRO N?13), y se hace el siguiente desglose:

CUADRO N? 15
CAPACIDAD DE PRODUCCION POR HECTAREAS

VARTEDADES DE HS, REND. 11.9 TON/HS.F

! PR DI 5 ,925 ton.
TOTALES 750 f‘ 8,925
|

9,000 ton.

UVA  PAHA [ TONELADAS TOTALLS
T e G e P PN
: ! i
i vINO TINTO 300 3? 3,570 ton, %

I
VINO BLANCO 230 ; 2,737 ton, t
't
| VINO DESTILAR 220 2,618 ton. H
- :!
i
i

t REDONDEANDO
| -20% OTRO DESTINO DE LA Uv@ ~1,800 ton.
1 P i
B ! e T i
ﬁ T O T A L I 7,200 ton.
4 i

Se cuenta con 7, 200 ton. de uva, las cuales tendran el siguiente uso y su porcenta-

je .

o
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CUADRO N2 16
PRODUCCION TOTAL DE LA VINICOLA

{DESTINO £ TONELADAS KILOGRAMOS ’P{ KG. DE UVA {CONVERTIDO A i
iDE LA UVA DE PRODUCCION || PROBUCCION ], PARA 1 LT. | A LITROS TOTALES !
e e i . . R ﬁ;,,, .,,,,%.. e

[40 % TINTO 2,880 | 2,880,000 | 2,304,000 ;
b e e ‘ b AR i 1.25 kg, - e
| 30 % BLANCO 2,160 | 2,160,000 1,728,000 ’
130 % DESTILAR 2,160 2,160,000 ¢ 4.50 kg, | 480,000 ;
j} e - - . i S TS e
£ 100% PROD. DE : 7,200 . 7,200,000 | KG. DE UVA 4,512,000 ,i
I ; |
JLLA_UVA TOTAL | TONELADAS - K1LOGRAMOS ﬂ PARA 1 LT. | LITROS J
Ltz omne - . 0 N | ©eemes J—

El trabajo de 1a vendimia duracd tres meses, rediados de junio, julio, agosto, y me-
diados de septienbre, Pero considero solo 45 dfas hfibiles de trabajo, para saber-

cuantas toneladas se trabajaré por dfa.

TONELADAS TOTALFS 7, 200 TON 160 TON

DIAS DE TRABAJO 45 DIAS

Como se puede observar, se trabajarf aprox. 160 ton. al dfa, aspartir de esto sacare

-~ la produccidn por dfa.



CUADRO Ne 17
PRODUCCION POR DIA

% vIvNo TOHELAPAS UVA | ¥I10GRAMOS l 30%  CoN
T P P, sano UnbCAiA S - B
40 TINTO 83,200 108.160 51,200
i
30 RLANCO A8 | 48,000 ' 62,400 ! 74,880 38,400
: !
30 DESTILAR 46 ! 48,000 [ 67,400 " 74,830 10,6660
T 0 T’ A L 160 TOH. : ]_G",‘,(JOO KaG. ! 200,000 VU!..\I 245,000 100,260
, RIS DR 1) ,_| kb eoelermos |

La produccién por dfa 1; saco para saber aprox. la cantidad ¢e uva para noler, ade-

mas para saher gue cantidad de tanques de fermentacidn (e tendré , o continuacidn en

la sipuiente tabla sabrdé la capacidad del drea de fecmentac:édn pricariac
TIbO DE : VOLIREN POTALL TANQUES DE 55,000 1t. | TANQUES DE FERM,
VINO ! c/u PARA 7 DIAS
TINTO 08,1600 VOL, ! 104,160 =1 06 V1303 14
. L5s, OCO | -
BLAUCO | 74,80 VOL | 74,880 = 1.6 | o 10
i 55,000
e—— - .- H — - . . - - - ‘ .- L st
DESTILAR | 74,890 VOL. | 74,680 = 1,36 P95 g0
‘ig 000 {
o " TOTAL DE TANQUES PARA | 34
FI RHb NTACION PPIMARIA l




Para saber cuantos tangues de fermentacibén secundaria, propongo tanques con una -

capacidad de 150,000 LTS,

TIPO DE LITHROS TANOQUES DE N¢ DE TANQUES
vVInog DE VINO 150,000 LIS, ‘
N - r ]
I ! i i
TINTO [ 2,304,000 : 2,304,000 = 15.3 {,
i [ : i
i | 150,200 !
TLTUIL LS. UL i e L m T SRR
BLANCO i 1,728,000 i 1,708,000 o« !
5 ‘ 150,000
DESTILADO 480,000 ' 440,000 =
| 150,000

+ UN AHO DE MARGEN DE SEGURIDAD

T 0 T A L @

También se requieresn de tangues de enfriamiento , donde permaneceri el vino durante
un mes a temperatura de -% °C, Esto sera durante el transcurso del ailo, en el cual -

todo el vino tiene que pasar por este proceso.
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TIPDI
VINO

T S T

INTO 1oz,

Dw

¢
e T

RLANCO i

En lo que respecta

AU

LITROS
ALES

000 1ts

T A
CAP, 60,000 LY

NG UES

i 2,300,000 .
60,000
| _1.800,000
' 60, 000

TOTAL TAUAUKSG DE
FHFRIANTERTO

a 1a capacidad de bodepas de affejamiento,

planteo

TANOUES
NFRIAI,

que solo el

3% de vino de mesa (tinto y Blaneco) serd aiejado, y el 19% del brandy se afiejara -

durante % afios, y el vino durante 3 afios,

500,000 lvs, 75,000

g s r
TIPO h¥ [ v P AN
VINO ﬁ ATEJ AR
‘.
- -
i
TINTO Y BLANCO a
4,100,000 lts., @ 123,000
Y L
BRANDY i 15%

i

1ts

Y
]
!

pAfles DE
1 AREJAMIENTO

AREJADOS

3 367,560
5 375,000
T T o T

o e
LITROS

e DB
DE

nARRICAS}
500 1lts., /U

1,487 BARKRICAS

En cuanto a embotellado se refiere, se trabajara durante siete neses, laborando du--

rante 164 dfas hébiles.
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| -
I VINO PARA
JEHTOTEL LA

AR LITROS / DIA

U S S |

TINTO

f
i______-_..,m .

BLANCO 8,000 Lts,

4,200,000 lts anuales =

BRANDY 5,000 1

TOTAL

164

U S

NIAS

4,200,000 s, | Fememmm s s e

El empaquetado sera con cajas de 12 botellas ¢/u.

25,609.7 lts. dia =

12 litros

2,134.14 cajas

8 horas

25,600,7 litros

diarios

2,134.14 cajas

267 cajas

por hora

La bodega de almacenamicento, que planteo que el 15% de la produccién total se almace-

nara, equivaliendo a dos meses de produceidn anual. El cual serfi de 52,500 cajas con

12 botellas c/u,

TANQUES DE PRIMERS FERMENTACION
TANQUES DE SEGHNUA FERMENTACTON
TANQUES DE ENFRLIAMIENTO
BARRICAS DE AHEJANIENTO

RESUMEN:
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150 000 LTS C/U
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500 LTS C/U




MAQLQUINAKIA

La maquinaria seleccionada, esta en funcién a la produccién, su capacidad ec muyor a

la real, que es de 23 TuUl/H,

A Q

FERMENTACINN

v

U I N AR I A H<C AP ACIDAD I, P,
THLYA i T I I
PORTAINCR GiiLTCOTDAL MARZOLA, 5.5
HOLINO BSTHUJADOR - DEZKASPARO
RA RARZOLA N9 5 A0 TON/H 14,0
ESTHACTUIC DEUMATICE TF RASPOHES 45 TON/H i 10.0
ROMIA D, VENDINIA MARZOLA N® 5 g 40 TON/H | 8.0
FSCURRIDOR COMPRESOR HMODELO PERA | 40 TON/M ] 7.5
SUPER PREHSA RIOJA Bov 670 i 40 Toh/i 15.0
BOMBAY DE VEND LTA HARZOLA A0 TON/H 8.0
BOMBAS DE JRASTENO MARIOLA N2 & a0 Tou/n 12,0
TRARSPORTADOR NEUMATICO Dii ORUJO | 44 TON/H 12,0
PRENZAS HORLZOUIALES AUTOTATICAS | '
HARZOLA He 24 : a5 TON/H 10,0
EXTRACTOR LY ORUJO IARZOLA i 30 TONH 9.0
TOLVA DEPOSITO PLL ORUJO J 100 TON/H -
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M A QU I HARTIA lCAP/\C]D/\D i, P,
| -
. I FILTRO PRENSA PARA LIOUI- ; 20,000 LTS/H
< i
w5 | DOS VINGS Y HOSTOS. GTANAZZA | 60 PLACAS , 1.5
e
< B FILTEO ABHTLLANTADOR GIALAZZA | 27,000 LTS/H ; 13.5
2SI {
© L | PUPITRE DE FANDOS PARA EL CON
{e
L] TROL DE PRENSAS MARZOLA Me 2 | - 10.0
EQUIPO DI DESTILACTON CONTINU |
L A DE LAMINA DE COBRE " 10,000 LTS/DIA
| ;
| CALIENTATLVOS DE 45 Cif @, POR
i 2.15 WIS DE ALTO, CON Al FLU=
xS e o1, l
;: | COLUNMA DESTROZADOMA DE 1 MT
: i
wTODE DIAMETRO, CON 17 PLATOS DE |
: ¢ AGOTAMIENTO, PIRILLAS DE LAwm |
I X
=i TON DE CRISTAL Y SIFOI PARA =
[ I‘, e A |
o1 VINAZAS, LONG, © T
oo ,
© G DESFLEMADOR DP 1.0 M@, ¥ DE |
i ’
BT nlas s DE ALTO,CON 1) FLU- |
a 1
;XES, |
53] :
o | CONDENSADOR DE 0,21 9, POR - |
« b L9 MTS ALTO ACOPLADG A SER--
L 7‘
w | PENTIN REFRTGERANTE DE 28 vu- |
o f
- ELTAS DE 0.50 WIS DFE @, j
{ TABLERO DE CONTROLES CON TNDL
| CADORES TiMPERATURA; PRESION
ROTAMETROS MENIDOR AGUARDIENTE.




§DE

it
B

CALDERA CLEAVER BROOKH

TORRE DE ENPKTAMIENTO MARCA

5.F. MODELD KAFE 12-0-A

y COM MOTOR.

BAGCULA DPARA CAMIONES DiE -

PLATAFORIIA 15X3 UTSH,

SISTENA Dls DISTRIBUCTION DE
VINCS EN LO3 TARQUES DE -
FERMENTACION Y ALMACENAMIEN-
TUBERTA DE ACERO

TO A FABE DE

AN B,

DOS EMBOTELLANORAS MARCA GI-
RONDINE ANJOU COMPACTO CON -
LLENADORA ,'TAPONADORA, CAPSULA
DORA.
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e e . S
| 100.0

L il

. : |
[ i 4,0 i
| :
| i
(_, rmpmm s, 1.

‘ 50 TON. ] -
| {
| )
i
|
t
|
! |
| 1,200 B/H 14.0
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PLANTEAMIENTO
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Una ver definidu la capacidad de produccién, para lograr una eficiencia productiva -
es necesario que se cuente con und organizacidn, tanto internae comoe fisicua; en lo in
terno  me refiero A la administracidn, legistacidn de la industria y comercializa

cibn de los productus. En lo que respecta a la orrunizacidn fisica me refiero en

cl aspecte argquitcctdnice, motivo por el cual reulizo o cabe esta teuis, ya que es
muy importanle para ol funcionumiento de la industria y de esta formn facilitar el -
proceso si existe un orden.

Actualmente en MOxico, michas de las industries vinfeoelas, no han sido proyectadas y

ares

nuchas de ollas han ereeido, afindiendols 5oen lac gque no exisle un orden respec

to a su funnisnaniento con ol proceso de produccidon. Unas de Las industrias donde su

organizacidn cs complet es en Toneq, quien sus plantas de producceién an proyecta

das vy sun instalaciones son de las mejores.

Es importents gue ente nspecto SToico sea estudiado, yia gue se regquiere que se pla -

ned pura ol omejor de

Ao de la ptantn vinfcola, parsa dor un aebiente adecaado y

las caracterioUican de Los locslons sean los adeonados para favorecer al producto. -

Por lo quv  he hechs un plantesndento, de una planta vinfcola y para su omejor funcio

namiznto lo he dividido on A Arcas aque eston relaclonadas entre of, v que a con-

tinuncion enlictord con sus imstalaciones requeridas, personal necesario y funciona-
.

miento de las mismas.
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AREA DE PROCESO DE PRODUCCION Sanitarios Pliblicos

Molienda

Fermentacfon Primaria 1v SERVICLOS GENERALLS

2ntacién Secundaric
Fermentacién Secundaria Bafios y Vestidores Obreros

Refrigeracion Comedor
s inaria i
Bodega de Maquinaria Movil Cocina
Embatellado Bodega de Mantenimiento
Destilacion

Enfermeria
Laboratorio Subestacion ElBctrica

Cuarto de Calderas
AREA DE ALMACENAMIENTO

Cascta de Vigllancia

3 a de producto terminad - .
Bodega du producto ado Biscula Estacionaria

Bodega de Materia Prima de Empaqgue Tolvas del orujo

Bodega de Aficjiamicnto Anden de Materia Prima
Anden de Producto terminado
AREA DE ADMINISTRACION

Estacionamiento
Vestibulo

Recepcidn
Sala de Kuspera
Privado del Gerente
Sala de Juntas
Oficina de Contabilidad
Oficina de Ventas
Oficina de Personal
Oficina tecnico Agronomo
Arca de sccrelarias
Salon de usos Multiples
Archivo y papeleria

68



A S L K | S N -

PRl TEPNIIOA L 0 L b 0 h e e e e . ST vz
FERMENT A DION FIRIMAR LTS @ o o o o LIS
FAIZEIPMEI DI S D20 AL AT LiZieN

OALIMAITENMAMIEPNTIIN G 0 0 o v e e v = e o SO0 MR
AFRE S IE FREFRIGERAZIICNG @ @ @ 0 e 0 1494 M2
END0DE DA MAaI I I NaARI A MOV IELE O o L= o

EMEIOTELL AU G 6 6 d a6 e v e wmnmea=ea=dd4a M2

AREASA DE THE ST ILAIZINNNG @ o v 0 w0 o v v o 213 1

CoeDE THE T L b i e e womomomowmoamomommoea. s~z MM
LAFEIFATIOIFNIC » = = a = o n = = = = = @ & = = = =3 R
THUF T A & m m e omomommhmommmmmmm . oo HESFRL | A Pecd

69



1

4

e L

3
USUARTOS

HOVILIARIO

EsTUDIO

FOLTENDA

)

UHA SErauiiha
C1OH,

CERE

YA

WOUT TAMBIEN ESTA LA
AONA DI PRENSADG, DOp
JE SE SEPARA EL ORUJO
PEL MOBTO.

&OPHENGAS
SONTALES

6 BOMBAS DE -
TRASIEGO

RED DE DISTRI-

BUCION DEL VI--

NO

70

i -

n

A

QL 00

= 30XA5 1

= 1,350 m>

“\E

g %

Jpd
|
u

K/

AT T S

X

e

T~
i LA

DONDE S8 REALTY i 3 TOLVAS DE IR I SR
MOLIENDA DE Li RECEPCLION L Bobia ) ,
Y SE DISTRIBUYE 3 MOLIT0S . b
AQULI A LA ZOUHA DE .- - TINTO 3
FERMENTACION. ~ BLANCO N
- DESTILADD , )
TAMBTIEN SE ENCUEHTRA L DOSTFTCADOR Wokie . . ,
LA TOMA PARA LA CAR- DE SULFURO e ot
GA DE PIPAS DEL - 50, - o ; J H“
AGUARDIENTE A GRAHEL 1 ESCURRIDOR . TS I N
COMPRESOR i - S
1 PRENSA CON- How 6,00 n - patatuns 1
TIHUA ’ Lo
3 ROMBAS DE Do 15 X 18 m ‘ LA L b
VENDIMIA DESTIcang %n
I OMESA DE TRA | A - 270 w2 ! : R !
BAJG. e +
AREA DE SE LLEVA A CABO 1A - 34 TANOUES DE
PRIMERA THANSFORMACT 55,000 L1
FERMENTACION ON DEL JUGO BN VINU, c/u. SR - "+‘- -
Y DURA 7 DIAS, DE - a 2 HESAS DE TRA 4 ‘
TUMULTUOSA AGUL PASA EL MUSTO A BAJO. 4




[¢]

CHTACTON

FALGLACTICA Y

ALIEACENAMIENTG

O

DOUDE i

TA LA IE)
Y OB

FOSTO SE Tiaby

A BT VNG v

A

FEOSUS CARAC 4 ALMACENAMT
RISTICAS, vaMB L1 - ENTO, CoN~
SEALMACENA MIEN CAP. kg
SE EMBOTELLA 0 4 150, 000175
JAL SU CAPACTDAD ©y c/u.
PARA DGS A0S DE AL 4 MESAS DR -
MACENAMIENTO, - TRABAJO,
8 BOMBAS DI —
TRASTEGO,
RED DE DiSTRI
BUCION DRI, V]
NO. -
CONTROLES DE—
LA RED DE DIS
TRIBUCTON,

AREA  DE

REFRIGERACION

CE
TO PERMANE

cwmanvmommw
TA S CTEMPERATURA ¥
NOCAFECTE SU PROCESH
PASA A ESTA 200HA.

O PARA CLARIFICAR A

EL VINO v 55 PhECTPL
TEN LAS SUSTANCTAZ
PESADAS DEL L1QU1nn,
A URA TEMPERATURA DR
~50 (1,

SE LLENARAN DOCE V-
Al aflo, ¥ e Hos
BhA 20 T
DIAS BN ESTA ARFA.

HOVILIAKTO

MENTACLON
30 FANGUES DE

GOTANQUES ol
CAPACIDAD -
60,000 1tg,
.

RED DE l)]'fvl'[‘R;l_
BUCION A Los
TANQUES,

2 BOMHAS DE -
TRASIEGO,

4
H
Do
A =3

How

D =

G h0m

= 144 p2

30 X 50) 2o

» 000 m2

e

Lt ]

VN

L

L~

y

—
s s

Al

1

:'\/'4'\

i

N AN '\"{‘ \_/I s \
. e

s

25

8.00 m

12 X 12w

71




A Fr AL PRI nE S o op HOVILIAKTO A A
BGUARE S
—- e - ~
)
FODEGA PARA LA L0 TINATAS DA o hontm
LOS TRASIT 1A w1z
MADUINARIA 005, v
I 168 n2
HOVTBLE 4 - i
3
: 15 BOMBAS P
TILICAN EH Los RA VEIDI~ B fr B
QUES, Y DEMAS MIA -
TRUMENTOS QUE SE - + L
SAN PARA LA Z0OHA DE LUGAR PAKA K] L
FERMERTACLON GUARDADO 3t ~ !
CENARMIENTO. MAHGUERAS : :
vi - PARA LA-- !
VAR LOS -
TRHOUES -
" ~ DPARA CAN-
BIAK I, -
VINO, O -
TRASEGAR
O
ZOMA DE MANTE
o NIMIENTO D8 =
TAROU .
DAL Y REPARS !
. crom,
EMBOTELLADO TANGUES DI ALT COTAIES Co 7o [ ¥
. CION PARA LA kN CADAC TR I - J :
o '-;u(,rﬁu HEES 5 o ; ‘\ a ‘ @D
cot, P ! i .
EMBOTELLAR bt X e ; I { i i
) - R B A I
AREA LI RECEICION DY DOBARDAS TRAS | p o pa e ¢ A S
MATERIA PRUIA D PORTADORAG g

e

PAQUETANG.

7 N\ //
[ \ q
\ AN
N N
. I .
v - e




73

N\
v oA et U Dk HOVILIARLO ESTUDLIO DE ARE.AS
AR O3
N e S PR
FRROTELLALO AREA DE bHp
OUE ES BL LLFHAD 4 ? ERBOTELLADO
BEL VIHO A LAS hotl RAS Cap, DE | ' s 450 W
LLAS. 1 200 b/h
2 ENCORCHADO=-
ARES DB TAPOLAT EA 5 RA MULTTPLE | D 10 X 24
Y EHCORCHADO 2 ETTOUETANO=
RAS
AREA DE ETIQUECALO 2 BANDAS TRAS A = 360 w2
@ Y MARBETADD # PORTADORAS I omestrionta 4 BOSTADE At figaa
o lE Glag Y Cadan
LR TN TR b6 padia Pokraba
AREA DE EMPAQUY 6 20 HANCOS T Ay b it AD
w
AREA DE AREA DE ALAMIIQUE DE
DONDL A Bl pEsTiLAcIon ~ | H " ¥
b DESTILACTON EL VINO BN AGUARDT- CONTLRUA : ' .. *
EHTE, ~COLUMNA DES Lf
THOZADORA T | D Lo
CALDERAS QUE () ~DESFLEMADUR | A
TAR EL ALARITGE RIGERANTE i, o
RA U R TOHAT SEPOSITO DE | ,} 'f b
o 1O, VIND it
~DEPOSITO DEL i i
AGUARD I ENTE el
2 MESAS DE rRA| Y
BAJO
a KETORNARLE UNA ~ 4 SILLAS
VEZ GUE SE ENFRIA, 2 ESCALERAS n
2 CALDERAS b
$0 CC
L TANOUE CON- | P
DENSADOR
1 SUAVIZADOR 10 Py g
DE AGUA. T Enreiars, .
1 TORRE DE EN . IS
FRIAMIENTO A= 9. e
D= 3 B A




D O A ¢ Uon I 2 SOV ILTARTO ES TG
LLEGAN Y Ly I i0mA . ¥

ARALLIZADA, vFk

TEREINAR 35U CAUPIDAD

DE PROPIEDADL

TRAEAJO
1 [LUCRITORTO
1 STLLA
LOUIPC

BASCULA

HUST T METRO

REFRACTONE

TROS. -
MUESTREAROR

CONTROL DE CALIDAL

VING ANTESD DR ¥

DOLLE 38 LLEVAN A CA

BO LOS ANALI DE1L

LLARSBI,

R

AREA DE DESTTLADOS

PARA DARLY

SE LLIVAR A CABO i
ANALISTS DI
TILALOG, ¥

1

CARACTERTSTNOG,

AREA DE CATADO

TAL

LUGAR DONDE

I'/
DI

TITES LPARAD,

AROTE

1 HESA DE -=
TRABAJO

1 BANCO

MATERIAL D

LABORATORTO

- 3,00 m

N2 m

4 2

. GAROR

TRABAJO
MATERTAL DE
LABORATORTG

3.00

22X dm

LOS VIHOS B Sl

1 MESA DR -
TRABAJO

5 OBERELERDS

5 OBAHCOS

1 ESTAITE PA
HA LASG BOTE
LLAS -

dom2
3.00 m
1N A
12 !

CURICULO DE
AUXILTAR QUIRICO

RESPOM
AHALIGTS

OUTHTCD

ESCRLITORTO
3 STLLAS
LIDBKHERO

—

-

= 3.00 m

9 nl?

CHRICULG priy

FlOOUTVN TG Bnprora
TA B VIHOL Y
SARLE DE LA CH
DE LOS PRODUCTCS v
LABOUATORIO.

3.000m

= 3 A 3m

9 m2

g




Pt E N &

T

| SR

P S

EalL B S5& DIED FROOIDLICT IO TERMI N&SICL o
EnODEISa DE MATERILIA FIRIMS.D 00 0 v o -
E2SILUIEISS IE ANELAAMIENTIONIL 0 0 0 6 0 4 & -

B - .

75

.2 AEO

T

b

i

o



BODEGA DE MATERI A

PRTHEA DE EMPAGUE

DE

JARTENTO

\

DK AR P AS

2OMONTAUARGAS -
TARIMAL PARA
IBAR e

L SLLLA A-

1 MONTACARGAS
TARIMAS PARA i
ESTIBAR,
CLt PARA - n
GHARDADG By

Eirtou el A
1 RIG
!

)

I
TN AR Ly




-n
4
-
n
—~
lord
.
-

NARTIY L e, L L R TR

A N R L P

REIZCER I, o o e T [ELI g e
el oy [E F L N e LI S BT TR pee L LR £ D)
FIRIVaADD e SERENTE. L oo .. w - L2 oM
fxrj'\. Loy LR U NI T S T I R =TI 2% B

o N D =3 N A Y S e B ] = CAONT AR L L I AL .. . T = £ Y]

LA T LM RS Y UENT A - = EZON o ped

ey D e Qi B Y FREDTIRZCeE 141 hlezol oo R o e

N

AL L DI T NS - AUSEFOINCN O, L oMz

ARED S D SRS Y e 1= ez

LT Ry S RV IV S o) N N S - S b e

AL DR emTn PUIL T IFILLE S . o . .} LS 2 Pesl}

LSRR R I PR SO W R L o N P

LI B . .o



(&)

£

(=]

<

VoS I L

f‘)u"A\ T(h«
Ua0DS MULTTRLED .

HECIHIR U oOn
Al PUBLICO,
ENTRA LA CAJ
PAGOS A OBRE
COMPRADORIY
DOARS,

YoV

GALA DE ESPERA

PARA RICIBIR A 1
GENTL WMIFOTIRAS ©
ES ATENDIDA, TANTO -
PARA LAS OFTCIHAS CO
MO PARA LA SALA DE -
USOS BULTIPLES ES LA
HISMA A

PRIVADLO DEL

GERENTE GENeRAL

i LA e \w -

BLOLA TR A
U SRR
SALA DE UL PURAJURTAS L

RISIO KRN

CROLe 0

Cani e
G

CU3TCULO DE
COHUTABILIDAD

DOUDE 58 LLEVA LA
MINITTRACION Y COLTY
BILIDAD Y AUDLITORIAS
Dls LA THDUSTRTA,

16

A,

EAT DT o0 VY A

il VARTARLE

PROPGHT
AR B0 IOPNT SIS ara

VIGITAS,
AREA = 17wy
Hi VARTA

> ESCRITORIOS DIAVERLONES ax)

2 SILLAS
I CAJA FURRTE

ARCA o8

me

1o LUGARES -
BN SILLOHES -
vy JARDI-

1 ARCHIVO
2 BILLOKES
U Ll

1 I.Irll;?.}(()

SCRTTORTY
1 SILLA
2 SILLOHES
2 AKCHIVOS
1 LIBRERO

GRS

ARERA

AREA

oo VARIA

DINENSLONES 205

25 w2

2000

gt

5 ARALS

° !ﬂ 1
DLEEIATONES 3K B -

$ F ;C. .l-.—.
ARFA -‘? me' + .
il DU v =t

VY -




. N S
Gl L L ! 1
“i
CONFWAL Y VELTAS o
n 30X i n
i

D D T OERCHITPCRTO B 2050
) PERSONAL ' 1 SiLLA
RECGRS0S HUMANGS  {© v
RECUR: AN DR SOLTCTTUDLS 1 ARCHIVO b= 3X3 "
MANEJA LAS VIS ; 2 STLLONES
LA PLANTA. A= 02
CUSICULO DE IHG. | LA PULRSONA ENCARGADA 3 1 ESCPITCRIO H o= 2,50 a
DE ORAR & LO% VI 1 OATLLAS
' GRONOW! ~
[-GRONOKO TICHLTORE S, DAL A1 1 LIBRERG D 3% 3n "

SORTA TECHICA, Y
PIZAR QUE LOS V1L
Des & 1 EN pUsy
CONDICTO!

A 9 n2

AREA DR THATIAIGD

3 STLLAS H o= 2050 0 9 t n
SECRETARIAS DE L Hia

CRITORTON D=3 X6 m Mool
4 ARCHIVOS Ao 18 m2

ARCHIVO - G ARCHIVOS Hoe 2,50 + -

CLOS DAR no.osoND " ket
Y PAPELFMTA - 1 CLOOET PARA Do 52X 2 H ! 1
v LA PAPELIRIA As oA : :

"

SALONE DR USO8 RIS 0G0 60 SILLAS Ho= 4050
CABQ con - 195 MESAS
IDAG, DEG 1 LOCKER PARA Voe 1004 L f
WA LAL PERBODAS - ~ LAS TRANSPA U[
QUE VISTTRI LA PLA NTHCIAS
QA LOS TRABAJADORN, LICULAS

MULTIP

A s 120 w2 ; -

DHoERG DG

79




3 PACTC

9

U Db L

3WEC
3 LAVAROS

- —
SAUTIARID PURLICO
- PARA LONBRES : SEHVICTO A 10Y
o FUPLEADOS ADSINLSTH
s T TIVOS Y AL PUBLICO,
. DAUTTARLO PUBLICO
- PARA MUJERES
—
. CUARTO DE SERVICIO| DONDE SE GUARDAN -
C LOS ARTTICULOS DE -
: LIMPIEZA,

1 TARJA,

=6 X6n

= 36 m2

FeReTat

! ARE A
SIHCITORIC oo
00
W T e
3 LAVABCS Ho= 3,00 n e

A

P

80




[t § 0 3530 et Py o3

AT TE UM TR
T LN - o

N P

TN E T ey

Ea=alia

Tl A ey

E e FRleh COEREI RS, L L . e e e e w
FromFue BEUMPL E S Do ~ . e omoaoa
LI Y = FIAMT =N LM L EN Tilla o 0 0 .
TSR T O I Al D E RN L L L L . - - .o
SOLAEE LT AT X TN EL ECC TIOD T &L A w w o ow
EENFERMEIIR I, . T
DIET W I T S, INeg v v w e a

I EBnT &l 1 [t} SN PN SN A=Y
F oy A TN . L L L R T T P
L R T =5 B o'} S-S I IO Y . e e e om e
LS R W1 & I Tl E T A e e e oaoa

AP g

A AR~ N

B M el T P LN Ty,

TV NI .

g

g

- -

OB AT Y OUNIERELE, LG E e foraas |

PUAT IS S L oy e X,

Ll SRS D Y I D B TE ST D INST .

e e e e e e e el

L L

i

-

[y 13

e T
- SRR
" -

PRl W I ]

g =]
L

LR e}
Iy e

| A ey

i~

M

I~y 3



HMOVILLANTO NG A E A A ) by Aobono A

BAlion Y PURARTE LA VEHOT A
S PHRBONAL 1
DORES HOMBEFS] KUl AN HTA

O !

ol .
AOMTHGP T ORTOS
< 1

. A VESYITOL i
fn, A LAVAL 1
30 LOCKEL A s L 4 - i

- RAflos Y AL TGUAL IIRANT
CA LY VEHDIT
VESTIDORES MUJERES] CUPA A Las Of
SORRE TONO BHORL A REGADERAS
o AREA DE RO AL 30 LOCKERYS

i 2000 3 Tol

R,

B
o

DooaXx/n

|
|

'@
ol

A 39

COMENOR hA H o~ 3.00

a8 12 MESAS
STLLAS D=l Xy

PAKA  OBHEROR PARA VIESTTAD,

v LD ALTORERYICTO AS DE - 2 uf}{u
SERVICTO A~ 108 m2 e . B
ol o
[ f M Iujv ! t : :
Ao g P R Loy
2 -~ [ B “+ .
=t ‘
- DARA SFRVICIO A Lo GOHENAS How 3,00 ;
ERPLERDOS apMTRISTRA L 0 20 SILLAS G :
PARA BRPLRADSS TIVOS ¥ VISITAL, TOHEEA DE - =6 X8 BERLE :
q SERVICTO SERA SERVICTO Coaf !
. [« i A A8 mo 5 ] i
& [Toul e
o ] I
: . ; co
+ B “




Earactro ruonelronE o Ne DK MOVILIARLIO ESrunl
USUARTOS

COCTHA DAR SERVICIO A ity ALBACEN DE H o= 3.00m
DOS COMEDURES, FARA B VIVERES
ALIMENTOS FRIOS v - BARRA DE AUTO D 10 X 10 m
CALIENTES. sEmvIicto,
LAVADD DE LO~ A = 100 m2
A

PREPARACION -
DEALIMENTOS
FRIOS Y CALT-
ENTES,

CUARTC DE A-
5EO.

TOTLET
BODEGA DE DONDE SE LOCALLZARA 1 ESTARTERIA PA [ H = 3,00
LAS HERRAMIENTAS DE KA GUARDAR, =
MANTENIMIENTO MANTEHIMIENTO DE LA PLITURAS, HE- | b= 2 X 3
VINTCOLA, HRAMIENTAS
A 6 m2
-
CUARTD DE CALDERAS| PARA EL SERVICLO DE L I CALDERA MO- ) =3.50 o
COCTHA ¥ BALOS DE - NITOR 20 CC D = 4,50 x 4,00 - : t
LOB OHREROS DY DIESEL A =18 m2 i '[} 5
i III e
.- Poor :
R T
S ¢
FHFERMERTA Egngvsygyynyongﬁ cA- L ESCRITORTO H o« 2.50 m T
SO DE ACCIDENTES EN 2 SILLAS o ot
PRIMEROS AUXILIOS, Y 2 1 CAMILLA D = 3.00 3 3,00 oo
EXAMENES MEDICOS, 1 BOTIQUIN : }b 1A
1 LAVABO R
1 MESA DE sER | A= 9 m2 A JJ
VICIO,

83



~ ™
S EHPACTO FeNcLonrs |y opor MOVILIARLO DE AREAS
USUARTOS
CASETA DY DORBE ESTARA £, 1 ESCRI'TORIO H o= 3,00 m - ! oy
GILARTE QULEN ; 1 SILLA ><,’\ |
YTGTLALCTA : 1 1 REGADERA b 3 X 4,50 o
DA b 1 W,C, I ‘
1 LAVARBO A = 13,50 m2 He e s
(4] . . - e
K BASCULA 1 ESCRITORLO *
.3 1 SILLA
} CIONARTA 2 L MESA DE TRA L
= MOLINGS RAJO P
a AGU - 1 BANCO . i
UHA CAS 1 LAVARO
) . X e
TROL GUE 5 1 wW.c, s 10y - oo - -
D= 12 % 3.0 R 4
- JARA DURA 1 LOCKER 2.5% 3.0 jemal= N W
] DE VEMGINLA, HATERIAL DE » TO T e 1Y
“ LA LABORATORIO A= 49,5 P L
o PAKA ACEDTAR I U
0 NO LON CAMIONEG -
CON VA, CASETA DE CONTROL DE
v BASCULA
- . S
s TOLVAS PARA EL CBEPOS TRAL I TOLVA )
CONTHOLES PA- | D = 5.5X3,70m
ORUIO ] RA LA TOLVA.
A s 20,095 m2
; ABGHO BN LOS v
BEPOSTTO PARA A CLAG BICTL - 25 25 LUGARES PA | ) . 15 x ».60
DB LOY OBRE- RA BICICLE
BICTCLETAS ROS . TAS, A = 39 m2
\_‘_ S e 4 e




ES P ACTO

FUOH G

OnNES

ANBER DE MATERIA

PRIMA

PARAL EL SERVICIO pE
MATERIA PRIMA U
ES LA VA A
DE MOLIENDA,

LA 0k

e o

It IR

HSUARLOS

3
CARTONES

MOVILLLARIO

AREA DE
OBRAS PARA 3
CAWMIONES,

MANI-

JONREI

unito DK

AREAS

ey fored
D-
A=
ANDEN DE PRODUCTO | DARA SERVICIO A LA 8 AREA DE MANI-{ 1 = A ,w L o 2 T
ZONA DE PRODUCTO - | CAMIONES | OBRAS. t ) l b S
TERMINADO TERMINADO Y A LA D =36 X 19 m h jfl'} Py Ty
v 2
ZONA DE MATERIA - [N [Py @k
PRIMA DE EMPAQUE - A = 0OB4 m2 El i
- -
ESTACIONAMIENTO | DARA SERVICIO A LA 20 20 LUGARES nEe

ZONA ADMINISTRATIVA
Y VISITAS,

2

2% .

-~ -
| [
T

P

DIMENSION= 30 m2 POR AUTOMOVLL
30 X 20

A= 600n2

85




RESUMEN D FE AREAS DEL PROGRAMA

AREA SUPERFICIE NETA SUPERFICIE BRUTA*
PROCESO DE PRODUCCION 5 551 m2 5 651 m2
ALMACENAMIENTO 2 460 m2 2 460 m2
ADMINISTRACION 296 m2 385 m2
SERVICIOS GENERALES 2 048 m2 2 458 m2
TOTAL . 10 355 m2 10 864 m2

* INCLUYE CIRCULACION

SUPERFICIE  TOTAL 10 854 m2
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P ER S 0O N A L

R E Q UERTIDDO

ZONA DE LABORATORIO ZONA DE PRODUCCION

( 5 )

1 QUIMICO AUXILIAR *5

1 ENOLGOGO
3 LABORATORISTAS

LABORA TEMPORALMENTE

4

ZONA DE ALMACENAMIENTO

ZONA SERVICIOS

GENRALES
( 34) (8 )
11 )
MOLIENDA 4  BODEGA DE PRODUCTO 4 COCINA
FERMENTACION la. TERMINADO 1 BODFGA
FERMENTACION 2a. 3 MATERIA PRIMA 1 DOCTOR
BODEGA DE MAQUI~ 1  AfEJAMIENTO 1 CASETA CONTROL
NAS *1 BASCULA
EMBOTELLADO 3 LIMPIEZA
DESTILACION
PERSONAL DE PLANTA 41 PERSONAS
PERSONAL TEMPORAL 26 PERSONAS

PERSONAL TOTAL
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67 PERSONAS



FACTORES FISICOS DEL MUNICIPIO
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JUSTIFICACION DE SELLECCION DEL. MUNICIPIO

: n e . s
Tomando encuenta lo anterior seleccions el estudo de Guanajuato por la necesidad

que

existe en la Entidad de crear una industria eluboradora de uva; y ha =ido el mu-

nicipio de San luis de La Paz donde se planea establecer dicha industria por las si-

guientea ravones:

Es la repibn o municipio donde se ticnen mfis hectéreas sembradas de variedades -

definidas.

Donde mayor rendimiento se ha obtenido en los vifiedos, su productividad es buena

con un rendimiento promedio méis estable gue en otros municipios.

Se planca establec una industrin vinfecola , que funcione como cooperativa o -

ejidal; en esle municipico en dondo existe mayor nilimere de hceotfreas en situacién

ejidal, cg por cso que coaviene  ya que favorecerd mds a csta comunidad,

G0 Lo Pav te ublea contricononte a los de municipios

Bl municipio I Son lagie
productores de vid, Fisne Cocil comunicacidén entre of vy ocon otrag enbidades que

en un moncnto dado intercasbien produclos o comercialicen su produceidn.

Il estado de Guanajuato wcentrico y cercano al principal mercado de consumo-
que es el Distrito Fedoral, y con buena comunicacidn a otros estados o ciudades

come Guadalajara, donde es importunte su comercializacidn.
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6.- E1 terreno pucde scr donado por uno de los principales ejidos del municipio, ade
més que también esta zona tiene un mayor potencial de infraestructura para el de

sarrollo de este cultivo.

7.~ Por las condiciones climatolbgicas y de suelo podemos ser optimictas en que el -

futuro de este cultivo en el Estado puede ser promisorio,

8.~ Por la alta rentabilidod que se puede tener del cultivo de la vid, la generacién
de empleos y su transformacibén industrial, hacen de este cullivo una bucna alter

nativa para ¢l desarrollo de esta zona norte del Fstado.

Una vez estudiando lo anterior, abservd de que es conveniente una industria -
procesadora de uva, el cual que ses un sistema vinfeola el que tendréd repercusios.-
ciones tanto para la sociedad en su conjunto como pura los productoves vitivin{colas
ejidales y dentro de la actividad repional, Una de las primeras repercusiones que se
tendrian con la implantacidn del sistema, es el de mejorar la eficienclia productiva,

comercial y econbmica, de le

nona.

El desarrollo de una empresa vinfeola, parantiza al viticultor ejidal el que los be-=
ficios que se obtengan de la actividad vinfeola les sean reperculidas en mejores pre
clos por la uva aportada vy via o otras acclones de apoyo a la comunidad como cen-
tros educativos y Ade salud, conunicaciones, servicios urbanos, etc y la obtencidn de

mejores niveles de vida,

Otro aspecto inportante, que ya menciond antes serfi lo generacién de oportunida--
des de trabajo, ya que en su primera fase gensrard 250 enpleos direcios de la indus-

tria y 250,000 jornales por afio en la actividad vitfcola.



FACTORES FISIOGRAFICOS

LOCALIZACION

Esta ubicado al norte del estado de Guanajuato limitado por las sipuientes coordena-
das geopraficas: 100°04,67y 100°41.87de longitid Oeste del meridiano de Greenwich,a—
demls tiene como latitud norte 71° 39,7 Para el municipio se considera una altura -

promedio de 2,022 m.s.n.m.

LIMITES POLITICOS®S

Sus limites municipales uson come sigue: al Norte con ¢l Fstado de San Luis Potosf,
al Sur con el municipio con Ur. Mora y San Mipuel de Allende, al Oriente con Victo--
ria y al Poniente con San Diego de la Unién.

EXTENCION TERRITORTIAL

Este municipio ocupa el sepundo lugar en extencién, de los municipios que comprende

en Estado de Guanajuato, ya que su superficie eg de 1,816.80 Kilometros cuadrados,

lo que representa el 5.94% del total de la superficie que tiene el estado.
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Por lo que se observo en el cuadro anterior, el grado de instruccidén no esta tan mal
ya que ¢l 38.2% es gente que ho realizado educacidn bésica y medin y superior, de es
tos el 13.6 % tiene ¢studios medios como técnicos, carreras subprofesional y capaci-

tacibn y adiestramiento. Y el 0.4 % son profesionales.

HIDROGRAFIA

San Luis de La Pas esta situado en la cuenca del rfo Laja, pertenece o la regién hi-
droldgica 12A 14 43, Sus principales corrientes hidrolégicas lo constituyen el R{o -
Santa Marfa y el Ifo Manzanares, localizados al Noreste del Municipio.

SUELOS

En la mayor parte de este municipio la topograffa es accidentada, pero existen zonas

de planicie extensas localizadas Sur y Oeste del Municipio.

La texbtura preduminante o0 Franco arenoso a limo arcilloso do estructura granular, -

con buenn permesbilidad, porosidad es de 43.8% y densidad media 1,30 %,

El P.l. ce de 6.4 % o 7.8% dando una lectura francamente alcaling, ideal para la -
vid.,
En cuanto a fertilidad tiene contenidos bajos de materia orpénica, con fésforo asimi

lable, nitrogeno total, y con potacio, calcio y magnesio asimilable.
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CLIMATOLOGTIA

Sus caracteristicas bdsicas de clima se definen en la siguiente manera: la temperatu
ra maxima es de 36°C a 40° C; en tanto que la minima es de -6°C, por lo que la media

es de 18.6°C.

El tipo de clima que predomina es un poco seco y templado con veranos calidos y tem-

peratura tipo Ganges.

Lag precipitaciones medias anuales oscilan entre los 400 y los 500 mm. Los mescs de
mAxima incidencia de lluvia sen: junio  con rangos de 60 a 80 mm. Los meses de mini-
ma precipitacién Diciepbre, Marzo y Abril, los cunales registran un rango menor de a

los 7 wmm.
Las mAximas temperaturas se reglstran en los meses de Marzo, Abril y Mayo y con oto-
flos también cllidos. Y la minima temperatura se registran en los meses de Enero y Fe

brero.

En cuanto a su frecuencia de fteladas y Granizadas se reglstran rangos de 20 a 30 =

dfas y de 0 a 1 dfas respectivamente.

Los vientos dominantes Noreste, y Suroeste con velocidades de 3.0 a 17.1 mw/ .
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INFRAESTRUCTURA

VIAS b E COMUNICACION

CARRETERAS

La entidad de Guanajuato cuenta con una red completa en carreteras, que es de 5,130
km de longitud, esto significa 16.8 kilometros por cada 100 km de superficie estatal,
De las cuales el 32.8% corresponde a carreteras federales (SAHOP), y el 67.2% a la -

propia entidad.

En cuanto a comunicacidn interna en carreteras es eficiente, teniendo carrcteras na-
cionales que cruzan ¢l estado como: México- Piedras Negras, Mexico- Guadalajara, via

corta, y la de México~ Ciudad Jufirez.

También el Estado de Guunajuato, tiene buena comunicacifn con los estados que lo li-

mitan, y es un entrongue peneral de las principales carreteras del pais .

Todos los municipios e comunican por este medio.En cuanto al municipio de San Luin
~ de La Paz, en custe municipin cruza una de las carreleras principales que es la de
México -Picdras Megras, y se pasa  a 8 km de la cabecera municipal. Hay carrcteras a
Pozos y Dr. Mora, casi totalmente pavimentadas, y de igual forma a Victoria y Santa-
Catarina . En process de pavimentacién esb& la carretera a Xicha, y a Mineral del

Realito, Rio Verde, San Luis Potos{.
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FERROCARRILES

Existe una red muy completa en la entidad encuanto a red ferroviaria de oriente a po
N
niente, y de norte a sur. Los centros ferroviarios més importantes de la entidad son

Empalme- Escobedo, en ¢l municipio de Comonfort: Acambaro e Irapuato.

Los principales ramales que cruzan el estado son:

México -~ Acambaro - Uruapan México ~ Laredo
México - Guadalnjara - Nogales Empalme - Escobedo -~ San Luis Potos{
México - Cd. Judrez - Tampico

Po  este complejo smintema de comunicacidn ferroviaria del estado, quedan unidas un -

gran nlmero do cindoden importentes. Partiendo de hacia 1 Norte: San Mi--

guel de Allende, boloren Hidalpo, con ramal a San Luis de la Pa

y San Felipes hacla
el sur suliendo de Celaya, se oolazan Salvatierra y Acfmbaro; por ol poniente: Cortf
zar, Villagran y Saluomonea, con ramal hocla Valle de Sentiago y Jaral del Progresos

Irapuato con 1Tneas o Peénjumo v oa Silao y con ramal a Guanajuaatogue se prolonga has-

ta Le6n y Son Prancisco del Hincon,

En el municipio de San Luis de La Paz como lo  referf{ antes cuenta con el ramal que

viene de  Dolor

Hidalpo, que pasa mis cerca a la ciudad el Ferrocarril México- La-
redo dade al cambio de via que se hizo en San Miguel de Allende con motivo de la -

construccién de la Presa Allende.
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UBICACION DEL. TERRENO

La ubicacién de la industria vinfcola, como lo referl antes, se localizaré en el
municipio de San Luis de la Par, dado que las variedades principales existen en esta

zona ; y otra razén s que el €

de las hecthreas sembradas son de razén ejidal,
y como Jomenciond ya, asta industria gerd cooperativa o ejidal por lo que su ublca-

cibn aqui boneiiolard a esta conunidad.

Ademfs se cuenti con un prodio que seré& donado por uno de los ejidos, en este caso -
t ] R

serfi uno de los rds importontes, v ola ubiencidn de este es ideal para la industria -

que se propone o La nbicacidn del predio, so ha estudiado, que sea un lupgar donde  ~

tenga facil ¢

ceso, vy buenn comunic

aidn con log demfis municipios, y sobre todo comu

nicacidn con el prinsipnl mercndo de consumo, gque es el DLF.

Todos estos reguisitos log cumple, ya que se localiza al pile de la carretera, tiene

log servicios do luz, aoue, ferrocarril, telegrafos, y sobre todo comunicacién de ac

ceso enn obros sunicipios v otros estados.

El terreno se local ¢ B0 ats sobre la carrctera 57 que es la carretera México-
Piedras Nepras, en el lna. 70, oste tiene un camino de terraceria a un lado, y se lo-

caliza a 28 km  de distancin de la cabecera municipal que os San Luis de la P:

Las dimensiones y localizacidn sdel terreno lo presento a continuacidn:

106



. )\b‘;

SANTA ANA.

X

ThLs FAUMAS

g 51

Y
Rbos ¥,
e

%%B’E I

o

|

L0

i ;ﬂ;; P02




e st Lo

«t %35‘“**/ IS DE

L4n)
wq mm o U\[]E{:\M "““_*

4 ',i"'S/\N?A (Awm

uo umora o S Lm»\/ 8 e
gy //Ak S N T

MW‘.‘_ ,,_(L '

& -I‘.v -1““ r*x /‘ u[): wtﬂ

« i
.-""‘" 1«-: ’

/ op .h.,..f...,i v

S



e
N

DIMENSIONES DEL
TERRENO SELECCIONADX

AREA DEL TERRENO
49 8C0O MT 2.



PROYECTO  ARQUITECTONICO

ot st o O T e

ORI K

110



PLANTA DE CONJUNTO W

(INDUBTFR
T & 81 39 P o

UNIVERAIDAD LA SaLLE * & nGUELA MEX I CANA D AR GUITECTURA ¢« MEXICO




o

(T
!
Ui

|
(=)l

.r_—v\"—’\'_‘\"'\,"_\," AT '\‘P—" )

o (9
. R ! 'i. /A‘i“.
( J " [ \ '. o)
LR S R
% | oI
{ { : : ;
] i 3\

|
!

3
s

&
) a

g
;?
i

1o

I '} i
Y i)
i
.ﬁ; =)
ey ;
ng sl I

Es - .
py - o ‘T‘ - ‘;:
™ ¥ ‘D D E. Gela H i )

PLANTA ARQ.DE PRODUCCION

(‘INDUHTRIA VvV ITNICOoLlL A E N GUANAJUATO)

P
e
T ES31ly PROKMES IONALs ANGELIGCA ADRIANA L ARA cHAVEZ)_—”U‘)WE‘

"

UHIVERDIDAD LA BALLE ¢ EaCUELA MEXICANA bK ARQUITECTURA +» MEXICO ¢+ | ® & @




0

i

A v i SR
I ?

B -1 .
Sbaitipnd er.w- L starisy,

Te e gy

T eie a g

—— s

+eo

I-1H

'122

P ARQ ALMACENAMIENTO

T e
INDUBT‘RIA VINI(‘OLA
e———

ANOELICA

T

¢ * tascuk MEXIicAana pg

M e

TURA « mexiea + 4 ¢ a




P ARQ DE ADMINISTRACION *

o ™ i s
(INDUGTRIA VvV IENI1TCOLA EN GUANAJUATO)
-
}./:‘\, (TESIS PROFES IONAL: ANGETLICA A DRI A NA L AR A CHAVEZ)

g

UNIVERSOIDAD LA 3ALLE * ¥£8CUELA MEXICANA DE ARQUITECTUNA « MEXICO s | & B 6




A o w e o

I A NS S S, SN, 77 o S o I

B e o P B e e ey . :
w UL iy e |
Lo P I N TP T i i
4} o . s BY g~ o
o " CORTE AA

(s

B u—

»ﬂl“" RS ). Y S TSRS
R Vi vt et . Al el W
CORTE 22

CORTES

(QNDUSTRIA v INlCc oL A N GUANAJUATO) -
¥ e P - et — =7 | 300
\’ LTESI!! PROFES LOHNAL.A LicA ADRIANA L ARA ONAVEZJ 0o
" e T I oS So——— O

UNIVERSIDAD LA SALLE ¢ ESCUEKLA MEXICANA DE ARDQUITECTURA « MEXICO + & » & 3 )




Maore

ACHADA NORT

L

[LILLT LT

(INDUSTRIA Vv I NI COL A © N GUANAJUATOJ
7 —/ (oonon
Lv,\x (T E 8519 PROFES IONALss ANGEULICA A DRIEA MA L ARA cH AV EZ DDDDD

¥ S O

UMNMIVERDIDAD LA MALLE * E8SCUELA MEXICANA DE ARQUITECTURA » MEXICO 5 ° a L]




o008

GO
oSO

(o
.\l))
[+] N

kljm :

<> °

i<l

5 i -

< Cﬁ.

N [}

all g :

2l s :

< >3

; .

- <

x

3 2

< 13

2 0

)

< I

21 - >

wil =z

a x

< <

')

< o

«lj 2 =

Jai- :

i EHE

0 g

0 Nwa

2|l M

SHal s

i3 :

P

o L]

_ L3

il

W ")

ali® 3

- Q ;

o

gil &S

i .

o

s L4

5|2 :

alle :

13

z|1Y :

SRl 3




ERSROATAX T
; ! AR ::,»%[’%

- M &
v il

(lNDUl’TF!!A Vv I NICOLA T ~N QUA'-JA\)UMTO) O
)x ['rssva PROFFES IONALs ANGELIGCA ADRIEA NA L AR A ansz) OOO
. O

UNIVERSIDAD LA BALLE * FOCUNLA MXXICANA DK AR QUITECTUNA » MEXICO « | @ &8 o <>




i
!

i

MEXIC S

2o 0N

2]

T UNA

N

3

L3N]

o
AR QUITE

Ly

O LA

[o

~

N

RICCRVE AN

|

H@ALLE

o

EE

1

ot

183
L

s 7T
£10 A

n

Do

{23



s ' - f
- . . L
PR R - :
B s N T a
ESTRUCTURA TIPO —JL— I
-] PERFIL. ESTRUCTURAL
it
‘8t 1
RS e
otk pEfALLE  O-1
ESTRUCTURA TIPO 2
fen e
5 L B
. 3 N 1,
R ¢ IS I R <
_rcr-""“r " ' N SEPARACOR DE LARGUEROS DETALLE D-2
’ ! [} .
v ! - ) R 1 :
H . = Jy - b s J jaryet
SR G B ro o
. -~ "
ESTRUCTURA Ti1PO 3 UETALLE - D12
. : [P
A{ i } ..
" ) - ! L
TENSOR bETALLE D=3
ESTRUCTURA TiPO 4
, . I
fometii e donld ; e ‘
/o
' . S
) v mraien ! % DU
o : _ o

UNION COLUMNA ¢ VIGA

DETALLE DESAGUE

DETALLE DE TECHUMBRE .

NDWUS TR

e N N LR E R S SO S e Y

UNION VIGA-L ARGUEROS

UNION VIGA Y L.OSA

DETALLE VENTILACION




D~A CANCELERIA

ARMADRC DE L.OSAS

ARMADO DE TRABES

2o a - : S |
. : R . ‘
TaABE Tl
R R A
N TRAGE -2

0 . 7

“«

TRABE T

! L. . -
A TN i
= - TRABE  T-4
o
DETALLE |
UNION DI TRABE
CON  COLUMNA
i
I I l ‘
i ] i u
| .
c-3
o-2

) .
UNION COLUMNA Y.
CONTRATRABE

VANIE

e

GNDUBTRIA vV INITCcCOLA E N GL!ANA.JUA’TOJ
£ 819 P RO FES IONAL+ ANGEULICA A DRI A NA L ARA cC H IAVEZJ
UNIVERSIDADO LA BALLE * 2 8HCUELA MZXI.CANA o ARQUITECTURA ¢« MEXICO =« | 2 o o




P i

L b
kA

ZAPATA CORRIDA ZC*|

t prere

FIE. SETA NI

ZAPATA CORRIDA ZC-I'

.w CORTE-2

MT X

ARMADO DE CONTRATRABE CV-{

ARMADO DE CONTFATHANE DE LIGA

o I |

OLNJd - ‘ .
=" P CIMENTACION

ZAPATA CORRIDA ZC-2

| prey

i
!
i THIE S f

ZAPATA AISLADA ZA-2  CIMIENTO DE PIEDRA CP=i

H ]“:“ UEARATA
j ERESEE

: ;w"l[f

pepn i

IRRRRRESE '

FH ':

CONTRATRADE DE L.IGA CT-2
-y

.
M
X

QUAMAVUATO




CIMENTACION . v

CONTRATHABE CT-4

B RO WSS

CONTRATRABE CT-5

CONTRATRABE cT-6

cPl cp2
CIMIENTO DE PIEDRA

PLANTA DE CIMENTACION

CORTE 2-2'

G U AMNMAITUUATO (-“—“‘

I
A

AR
[ e

AR QUETESCTURA © AL WIS

N

N LA R A e oA v

AD R A




-

CORTES POR FACHADA

— (INDUBTRIA V IENTC DL A EN auUANAUVUATO
7 e mre ) 0ooo
\ (TESIS P RO FES IONAIL., ANGELICA A DRI A NA L AR A DDD

? CHAVEZ) DD

AR QUITECTURAA « MEXICO » | ° a L [:]

UNIVERAIDAD LA BALLE ¢ ESCURLA MEX1CAHA DE




CORTES POR FACHADA

w
(INDUSTRIA v I NI COI.A EN GUANAJUATO) -
e e — Qooon
(TESIB P RO FES IONAL» ANGEILICA A DRI A NA L AR A C H AV EZ DUU
L ]

UNIVERBIDAD LA SALLE * ESCUELA MEXICANA DE ARQUITECTURA ¢+ MEXICO ¢« | ®» 8 6 0




R I
OET. TRINCHERA

I

. N i

S : .- " - . J
» ‘o

MOTO BOMBA

: CIMENTACION DE
TANQUES :
PASO DE INSTALACION ESPECIAL

4 ‘ : T . POR PASILLO
et .
N R ..

T MZADS

TOLVA DE RECEPCION

DETALLES

LINDUBTRIA YV INITCcCoLaAa EN GUANAJUATOJ
)\ (T E 819 PRGQOGFESZIONAL. ANGELICA ADRIANA L. A R A CHAVEZ)
UMIVEHRSYIDAD LA BALLE * £BCURLA MEXICANA DE ARQUITECTURA + MEXICO + ) & 0 8




INSTALACIONES

ey ey

INSTALACION HIDRAULICA Y SANITARIA

El suministro del! agna es por redio de un pozo a 50 mts. de profundidad, ¢l agua sec
presenta turbia, por lo que se propone un sistema para clarificar y potabilizar el -
agua de ese lugar. Se propone una planta paquete SIM- PAC con capacidad de¢ 80 lts/m.

DOTACION DFE AGUA:

Personal Administreativeo 9 personas X 70 lts/dfo-———mmemee - 63011
Personal de Produccion 3% " X100 lts/dfa - - 3 5001t
Personal del luboratorio & pertonas X 70 lts/dic B, 3501t
Personal de Almacenamiento o personas X 100 lts/dfa 8001t
Personal de Servicios Gonerales 11 personas X 100 lta/dia- - 1 1001t
Riepo Y 1ts/dfa, X7 000 mPee e e —— - 35 0001t
TOTAL 41 3801ts

CALCULO DE VOLUMEN DE LA CISTELNA
Prevision contr: incendio 5 Ta/m2 X 9 179 m2 - A5 8951t
Mas la demanda diarin das 23 partes - - e e 27 60OLt
TOTAL 73 4951t

CAPACLDAD DE LA CLETERIA 73,50 w3 - & mXGmX 2,50 = 7% m3.,

THGTALACTOR
dos wha en el aren adid
produccidn, pur lo que se

ante o dnstalacidn de “osas septicas,se enplearan -
trativa y servicios obreros, y otra en almacenamiento y -
divide el nimero de usuarios.

CAPACINAD DE LA FOSA SEITICA

Personal administraciéon y servicios obreros 34 personus X 85 1t/per./dfa = 2 890 ltg
Personal de Produccién 34 " Y. 85 1t/per./dfa = 2 890 lts
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Para ambas scréan las sipguientes dimensiones:

CAMARA DE SEDIMENTACION
Volumen tratado en 24 hli.eiseeriirseseensssosraressens3 000 1ts,
Capacidad hasta el nivel libre del lfquido............3 200 1lts.
B e £+ I T 1« PP B s [ |
Profundidad ... ..ceieiviiniiesrnionansarssscessnscaesasssl95m
Ancho ... iiiiiieean

Pesteiesesaeaarersessarsesesel 05 M

DEPOSITO DE DESCARGA DEL GTFOM:

Longitud......... e Wheseseensseaanesstssrssensesrss3.00 M
Protundidad ..., T N O S M ]
Ancho oo, RN N R R N TR TP OO S S Lo |

En la zona de almacenamiento se ingtalard un pozo absorbente, ya que el agua que se
descche del anden y circulacién vehicular, tendran grasas y diesel, por lo que no se
enviard a la fosa septica, para no dificultar su proceso.

El agua pluvial serd rvecolectada, por lo que se requerird un depdsito para captarla
y serd utilizada para ricpo.

SIMBOLOGIA:
SUBIDA DE AGUA A TANQUE ELEVADO SAT
BAJA AGUA DE TARVUE - BAT

AGUA FRIA
AGUA CALIENTE

RIEGO POR ASPERCION (4]
RETORNO AGUA CALIENTE FRSNSNIN {{ o MUSNEN {{ pS—
VAPOR USRI ¥ SO | S
RETORNO DE VAPOR RV RV~
UNIDADES MUEBLE UM

GASTO PROBABLE Q
DIAMETRO DE TUBERIA [}
VELOCIDAD v
INSTALACION ESPECIAL

ALIMENTACION DE MOSTO A TANQUES - v -
DESCARGA POR ABAJO DEL MOSTO DE LOS TANQUES esveprecse
INSTALACION DIESEL — e Do
INSTALACION DE GAS [ ¢ _—
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INSTALACION SANITARTA

INSTALACTON CONTRA INCENDIO —_— 1 ——
HIDRANTES A
SUMINISTRO DE AGUA DE POZ0 A CISTERNA

{o S
BAJADA DE AGUAS PLUVIALES BAP
CESPOL BOTE COLADERA CBC
REGISTRO {
RED DE AGUAS NEGRAS
] o

INSTALACION ELECTRTICA:

Contard con una Subestacién electrica que transformard la energla  de alta
tensidn a haja tenuidn,

La plantaclectricy serd de diesel, y funcionar4 automdticamente ante la in-
terrupcidn c¢léctrics, dando servicio principalmente al areca de produccién ~
como en molines, instalacién especial, alambique.y pasillos,

SIMBOLOGIA:

CONTACTO

APAGADOR

ARBOTANTE

SALIDA DE CENTRO DE LUZ INCANDESCENTE
SALIDA DE CORRIENTE TRIFASICA

SALIDA DE CORRIENTE TEIFASICA EMERGENCIA
LUZ FLUORESCENTE

TABLERO DE DISTRIBUCTON

ILUMINACION LAMPARA TIPO TULIPA
REFLECTOR

ALUMBRADO FXTERIOR

v A o) Joerdos
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CONCLUSION

e s

Mediante este trabajo he presentado un panorama de la indutria Vinfecola en el pais-—

por lo que en las investipgaciones que realice, me di cuenta que cs an canpo donde--

aln no oo ha desareollado plenowente. En cuanto perepectivas que presenta son muy -

amplias, ya que beneficiard esto industria a muchas fanilias, por 1o onano de obra -

que se utiliza tanto oo oo malerin prios con oen la ipdustrialivacidn de la misma,

Y en cunnto il aupecto ocondmico, presenta un pgran piorards yo que se puede hacer -

del vino una bebidi que se consuma como bebida retrescante y pader competir con esta

industria del refresco, beneficiande ol consumidor yo que e mias $uno,

Se propuso esta industria en ol estado de Cuanajuato, pov gue se reguicre ademis -

que sa localiza en un lugar centrico y corcano a los centros de consuno,

La industria Vinicola gque propuse serd cooperativa o ejidal, obteniendo los benefi~

cios principalnente los portadeores ofy productores de la »ona, y como consecuencia
tendran canancias justuas de su producto y beneficios que también tendra su comuni -

dad .

En cuzanto al aspecto arquitectdnico trate de resolver te punto nuy lmportante, ya
(que pari nn buen trabsjo se necesita de un buen funcionamiento de instalaciones y ~

del proceso del mivime. Intente resolver las necesidades que presentan en muchas -

plantas industrinles y necesidades en la que se presentan ¢l aspecto mis importante
que es el humano.
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