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Andlisis en Bioseguridad de las rutas enolégicas aplicadas al caso del

Txakoli de Bizkaia.

“Perfil de Riesgo de las Rutas del Vino”

Resumen
El presente trabajo consiste en realizar el trabajo de fin de Master siguiendo con
la linea de investigacion de Bioseguridad y Turismo del vino, con el objetivo de describir
las generalidades del turismo del vino y los componentes de las rutas enoldgicas; de
igual manera establecer los conceptos de Bioseguridad y los riesgos del turista que visita
las rutas enoldgicas. Para delimitar el tema se busca analizar las rutas enoldgicas de la

provincia de Bizkaia, teniendo como referencia el Txakoli.

El Txakoli es un vino autdctono de la region de Bizkaia, posee el apelativo de
denominacion de origen y se presenta en variedad blanca en su mayoria, este producto
presenta sabores dulces, afrutados y con un alto grado de acidez.

La Bioseguridad es un enfoque estratégico que integra reglamentos y
normatividad para la gestion y analisis de los riesgos relacionados a la vida y salud de
las personas, animales y plantas; considerando riesgos asociados a la inocuidad,
propagacion de plagas y enfermedades involucradas. La finalidad es prevenir, combatir

y gestionar los riesgos inherentes en Bioseguridad.

La investigacién realiza un andlisis del recorrido por la bodega y vifiedo contando
con instrumentos de medicién basados en el Andlisis de Riesgos adaptados a la
Bioseguridad y la observacion en sitio; para obtener el panorama del Txakoli de Bizkaia

y determinar su perfil de riesgo.

Capitulo I: Introduccion

1.1 Planteamiento del problema

Durante el transcurso del tiempo el turismo ha cambiado para poder adaptarse y
ofertar experiencias que satisfagan las necesidades de los turistas. La busqueda de
vivencias auténticas ha motivado al viajero a optar por experiencias relacionadas al vino;
el Enoturismo involucra una interaccion del turista con la bodega, vifiedo y el proceso

de elaboracién del producto (Ramirez, 2009).

Como parte de las lineas de investigacion del Enoturismo definidas por Michael
y Hall, mencionadas por Ramirez, (2009) constituyen siete las perspectivas de
Enoturismo. La bioseguridad y el turismo del vino conforma una de las perspectivas

basada en el producto del vino como elemento de éptimo consumo para las personas;
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sin embargo, Hall en el afio 2003 incluye dentro de esta misma linea informacion
importante acerca de riesgos en Bioseguridad para el turista que acude a rutas
enoldgicas.

De acuerdo a Hall, (2003) los riesgos en Bioseguridad del turismo del vino
representan una amenaza para el visitante de dichas rutas; debido principalmente al
terreno del vifiedo, este puede presentar restos de pesticidas, presencia de hongos y
bacterias que directamente estdn en contacto con el turista. Ademas, si no se cuenta
con medidas que reduzcan riesgos en Bioseguridad este turismo facilitard la reubicacion
de plagas, transmisién de enfermedades por medio del desplazamiento de los turistas y

la interaccion del visitante con el medio natural en el caso del turismo enolégico.

Por consiguiente, surge la siguiente pregunta de investigacion: ¢ Cual sera el
grado de inclusion de temas de Bioseguridad en una muestra representativa de bodegas
que elaboran Txakoli en la regién de Bizkaia durante los recorridos de la ruta turistica?

El analisis en sitio de 2 bodegas de Txakoli dentro de la regién de Bizkaia
pertenecientes a la zona 3 de Urdaibai, en relacion a temas de Bioseguridad detectara
el nivel de inclusién de pardmetros de dicho tema; con el proposito de poder determinar
areas de oportunidad, estrategias de mejora y de ser necesario recomendaciones para

integrar los conceptos a la ruta turistica del vino.

1.2 Objetivo general
Analizar mediante un perfil de riesgo la ruta enoturistica de bodegas y vifiedos

del Txakoli de Bizkaia.

1.2.1 Objetivos especificos

e Determinar los componentes de rutas enolégicas.

e Conocer los lineamientos de Bioseguridad aplicables a las rutas del vino.

e Examinar el proceso de la ruta enoldgica en los puntos de contacto donde
interviene el visitante.

e Analizar los riesgos potenciales para los turistas que visitan las rutas del vino.

e Proponer acciones de mejora para las rutas del vino que reduzcan los riesgos
en Bioseguridad para el turista.

e Determinar el perfil de riesgo de la ruta enoldgica.



1.3 Variables de estudio

Tabla 1. Definicion conceptual y operacional de las variables de estudio.

VARIABLES

DEFINICION
CONCEPTURAL

DEFINICION
OPERACIONAL

Turismo del Vino

Conformacion de atributos
de regiones Vvitivinicolas
mediante la integracion de
un concepto temético de
recursos y  servicios

turisticos.

¢ Producto turistico.

¢ Desarrollo regional.

¢ Andlisis de la demanda

e Segmentacion y
comportamiento del
visitante.

¢ Naturaleza de la visita a
las bodegas.

e Estructura de la ruta
turistica.

¢ Bioseguridad.

Txakoli de Bizkaia

Es un producto originario
de la regién de Bizkaia; se
caracteriza por ser un vino
blanco joven, de
graduacion moderada, rico
en aroma, fresco y con un

agradable nivel de acidez.

e Caracteristicas
organolépticas.

e Denominacién de origen
Bizkaiko Txakolina.

¢ Ruta del vino Txakoli de
Bizkaia.

o Visita a las bodegas y

riesgos inherentes para la
salud de las personas,

animales y plantas.

vifiedos.
Bioseguridad Proceso integrado para la | e Inocuidad de los
gestion y control de | alimentos.

¢ Sanidad vegetal.

e Peligros para la vida y
salud de las personas.

¢ Niveles de Bioseguridad.

¢ Andlisis de riesgos.

¢ Gestion de riesgos.

o Perfil de riesgos.

Fuente: Elaboracion propia basada en Andreu y Verdu, (2012), Garaizabal, (2012), FAO y OMS, (2010).

De acuerdo a la tabla 1, las variables pueden ser definidas conceptual u

operacionalmente, en el caso particular del presente trabajo de investigacion, se




emplearon las variables del turismo del vino, el vino Txakoli de Bizkaia y la Bioseguridad.
Los elementos previamente mencionados son clave para el desarrollo del marco teérico

y el disefio metodoldgico de la investigacion.

1.4 Contribucion al turismo

La presente investigacion repercute en el turismo porque brinda informacién util
acerca del Enoturismo y menciona los riesgos en Bioseguridad derivados de este
turismo. Asi mismo propone incluir temas de bioseguridad dentro del producto turistico
del vino para comunicar esta informacion a todos los actores involucrados y que cada

uno establezca medidas en beneficio del entorno, producto y visitante.

Debido a que los vifiedos durante la cosecha requieren cumplir con los niveles
optimos para la elaboraciéon de un vino de calidad, por lo que emplean el uso de
pesticidas para acabar con agentes biolégicos; ademas dichos pesticidas deben ser
cambiados con regularidad ya que los microorganismos presentan resistencia si se
emplea el mismo agente quimico con regularidad. Estos agentes forman parte de los
peligros en Bioseguridad que impactan directamente en la vida y salud de las personas.

El enoturismo involucra recorridos por los vifiedos y no dispone de medidas
especificas en Bioseguridad, ya que a lo largo de la investigacion se determina incluso
que el turista puede andar libremente por los vifiedos. El visitante al estar en contacto
con la planta en la vifia puede sufrir de intoxicaciones por altos niveles de pesticidas,
poner en riesgo su salud por la presencia de agentes bioldgicos y fisicos del entorno o

incluso ser portador de estos agentes y transmitirlos a otros sitios.

Por esta razon se analizaron los temas de Bioseguridad a lo largo de esta
investigacion y se determind el poco conocimiento del término Bioseguridad, escasas
medidas de Bioseguridad aplicadas en las bodegas evaluadas en sitio y la falta de
informacion acerca de los riesgos en Bioseguridad por parte de los organismos

gubernamentales correspondientes.

Por ello este estudio exploratorio muestra el panorama actual de una ruta de
enoturismo, en bodegas y principalmente en los vifiedos para sefialar riesgos presentes
en el entorno y en el turista que pueden afectar al producto turistico y a la salud de los

visitantes.

1.5 Justificacion
Debido a que existe poca informacion acerca de la Bioseguridad aplicada al

turismo del vino, este estudio pretende contribuir con sus resultados en incrementar la



informacion en la literatura acerca de esta tematica. Ademas, propone nuevos

elementos de andlisis para la realizacion de futuros estudios.

Realizar estudios acerca del Enoturismo es importante debido a que en los
ultimos afios se ha incrementado la demanda de productos turisticas derivados de esta
temética ya que al turista lo motiva la cultura del vino y es atraido por conocer tradiciones
de la region que visita y vivir experiencias que involucren los sentidos; es por esto que
Espana se ha convertido en un destino popular para realizar visitas a las bodegas del
vino (Lépez-Guzman; Rodriguez y Vieira, 2013).

Tabla 2. Visitantes de las Rutas oficiales del vino en Espafia.

ANO VISITANTES VARIANZA
2008 1,203,269.00 -

2009 1,427,326.00 18.62%
2010 1,441,014.00 0.96%
2011 1,528,295.00 6.06%
2012 1,430,592.00 -6.39%
2013 1,689,209.00 18.08%
2014 2,124,229.00 25.75%

Elaboracion propia basado en Lépez-Guzmén; Rodriguez; Vieira, (2013); ACEVIN, (2015).

La informacion de los visitantes que acudieron en el periodo del afio 2008 al
2014, sefialan un incremento favorable en el turismo del vino del 86%, con excepcion
del afio 2012 que muestra un decremento del 6.39%. la presente informacion estadistica
mencionada en la tabla 2, fue determinada en el informe anual elaborado por la
Asociacion Espafiola del Ciudades del Vino (ACEVIN), cuya recoleccion de datos cuenta
con un grado de confiabilidad del 95% y fue desarrollada con una muestra de 600

unidades.
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Figura 1. Namero de visitantes de las rutas del vino en Espafia Lopez-Guzman; Rodriguez; Vieira, (2013).

De acuerdo a la informaciéon de la figura 1, se considera un incremento
considerable en los visitantes de las rutas del vino desde el afio 2008 en el que se inicia
la recopilacién de datos comparada con las cifras obtenidas en los siguientes periodos;
se puede concluir que las rutas del vino representan un producto turistico que afio con
aflo va atrayendo a un mayor numero de visitantes que han consolidado las rutas

enoldgicas oficiales de Espafia.

El turismo enoldgico se encuentra dentro del llamado turismo tematico, consiste
en unarelacion entre el turismo y la produccion del vino; debido a esta tendencia Espafia
ha incluido la creacién y disefio de rutas del vino en su Plan Integral de Calidad del
Turismo Espafiol y una Asociacion Espafiola de Ciudades del vino, con la finalidad de
certificar mediante parametros de calidad las rutas del vino espafiol (Lépez-Guzman y
Sanchez, 2008).

Andreu y Verdq, (2012) sefialan al vino como elemento principal de un producto
turistico, representa un elemento interesante para el sector turismo atraido a visitas de
rutas enoldgicas por tres motivos: aumento del flujo turisticos en &reas rurales donde se
sitGa la ruta, creacion de una imagen de destino turistico de calidad y como fomento de
un desarrollo econémico para la comunidad local mediante nuevas oportunidades de

negocio, inversion y empleo.

El proceso de creacion del producto turistico de las rutas del vino integra
elementos de planificacion y gestion, el destino como base de la ruta turistica, el plan
de marketing y comercializacion, la industria del vino y la enologia y finalmente los

servicios turisticos requeridos para su funcionamiento. En la figura 2 se desglosa cada
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uno de estos componentes de la estructura del producto turistico de las rutas del vino,
que en conjunto representan los elementos necesarios para el disefio de dichos

productos.

eOrganizacion de la ruta

eEje gestor

Planificacion eObservatorio turistico
y Gestion eFormacioény

capacitacion del capital

humano

eBase de la ruta
eTerritorio

*Recursos

eEstructura
eInfraestructura
eEquipamiento turistico

icionamiento del mercado

Produccion y de marketing y
Comercializacioe) ) JgaElIFETsle]0

3gen corporativa

DEL VI

e|Industria del vino
*Bodegas

Enologia *Museos, centros de
informacioén

eRecursos turisticos

“ﬁ'\

eEquipamiento turistico
para satisfacer las
necesidades de la
demanda del producto
turistico

Servicios
Turisticos

Figura 2. Estructura del producto turistico: Rutas del vino Andreu y Verdu, (2012).

Por otro lado, realizar estudios relacionados con la Bioseguridad permite generar
informacion de utilidad para conocer los riesgos a los que se expone el turista al
interactuar con el entorno mediante un producto enoturistico y a su vez a la industria del
vino para establecer medidas de Bioseguridad para garantizar un mejor servicio al
visitante. Los resultados del estudio contribuyen en el uso de un modelo empleado como
herramienta para generar un perfil de riesgo en Bioseguridad aplicado a una ruta del

vino.



En el afio 2003, Hall sefiala que la movilidad de personas motivadas por visitar
bodegas de vinos constituye una amenaza potencial si no se considera la Bioseguridad,
debido a que facilita la reubicacion de plagas, el turista representa un portador de
enfermedades adquiridas en relacibn a la planta de la uva y propagacion de

microorganismos hacia otros destinos.

El presente trabajo se delimita en la zona geogréfica de Bizkaia en Espafia, lugar
donde se produce el tradicional Txakoli; en esta regién se desarrollan rutas enoldgicas
con la tematica de esta autoctona bebida espirituosa. En este territorio se plantea
analizar las visitas a las bodegas y vifiedos, con la finalidad de verificar que pardmetros
en Bioseguridad son aplicables en el sitio y constatar si se realizan acciones para mitigar
los riesgos en Bioseguridad para el visitante de las bodegas.

Capitulo Il: Marco Tedrico

2.1 El Vinoy el Turismo
La percepcion del vino segin Conde, Mendoza y Hernandez, (2011) es mas que
un simple alimento, representa un emblema para la cultura occidental desde el afio 3500

afos a. de C. en sus origenes y ha acompafiado al hombre durante su evolucion.

El consumo del vino en sus inicios era Unicamente para la clase social alta,
mayormente por miembros de la realeza, clero y altos funcionarios; posteriormente se

convirtié en un alimento basico para sociedades mas modernas (Fernandez, 2013).



‘Origen y Expansion del
/ Vio 4%

y/

- S Se cree que surge en
data de tiempo Armen‘a' Azerba"yan 0
del Paleoceno Egipto
el Eoceno , : P
2000 a. de C.
ia - Baco
&{,",ﬁ‘: - Dionisio Siglo Il

Los griegos y romanos
realizaban ceremonias e
r’; honor al vino.

’-— ecia

I~ Roma

veneraban
al vino
como
deidades

Caida del imperio romano

El vino perdi6 esencia y

ROMA N adquirio un valor religioso.

El vino se expandi6 L\}."
hasta Francia,
Alemania y el resto

de Europa. sm m“

Siglo Xill

El renacimiento del vino.

Alto nivel de consumo

El vino se
distribuye en
las colonias
americanas,

—

1522-1524

o e < Expansion del vino al resto de
Viticultura en México los continentes.

).

Llegd durante la época de la conquista.

Figura 3. Origen y expansion del vino Melero y Picornell, (2012), Conde, Hernandez y Mendoza, (2011) y
Fernandez, (2013).

El origen del vino de acuerdo a la figura 3 data del periodo del paleoceno y
eoceno. Sin embargo, se cree que su produccion y consumo comienza en oriente medio

y posteriormente se distribuye por Europa y el resto de los continentes.

A lo largo de las distintas etapas importantes en la historia del hombre, el vino
adquiere mayor valor y se desarrollan nuevos tipos de cepas con caracteristicas



organolépticas Unicas; asi determinadas regiones se dedican a la produccion de
diversas uvas, este hecho es importante para diferenciar las rutas del vino que afios

después se convirtieron en productos turisticos (véase figura 3).

En el afio 2011, Fernandez y Miranda perciben al vino como una industria
multidisciplinaria, consideran que interviene una normatividad especifica, caracteristicas
organolépticas; pero sobre todo por sus implicaciones economicas, sociales,

ambientales y desarrollo turistico.

Actualmente el vino y todos los elementos que lo integran han generado un gran
interés entre los consumidores, que desean vivir experiencias relacionadas a esta
emblemética bebida espirituosa. El turismo ha incluido a esta bebida como tematica
para desarrollar una serie de atractivos alrededor de este producto turistico (Lopez-
Guzmén, Rodriguez y Vieira, 2013).

2.1.1 Recursos en el Turismo del Vino

Los recursos del turismo del vino los conforma el patrimonio, son bienes y valores
representativos de las sociedades; se relacionan con el turismo y la cultura. El
patrimonio se convierte en recurso cuando proporciona beneficios, sin ser deteriorado o
modificado (Elias, 2006).

En el caso del turismo del vino se emplea el patrimonio enoldgico, tal y como
sefala la figura 4, el cual parte fundamental del producto turistico; considera al espacio,

objetos, acciones y referencias orales vinculadas a la industria del vino.
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Tareas de la bodega que
concluyen cuando el vino

Valores culturales

inmateriales del vino; son
elementos simbolicos como
rituales, actos festivos,
técnicas artesanales y
tradiciones.

esta listo para su
consumo.

Patrimonio
Enologico

Instrumentos e
indumentaria qu a lo
largo del tiempo/se han
empleado para ia
produccion y elaboracion

del vino; se emplean Su evolucién en el proceso de
como atractivo de los elaboracion del vino, algunas
useos del vino. han sido sustituidas por otras
mas modernas. Para preservar
la informacion historica se
incluyen en los museos del
vino.

Son edificios e
instalaciones utilizados
durante el proceso de
vinificacion

Figura 4. Patrimonio Enoldgico Elias, (2006).

2.1.2 Concepcion del turismo del vino

Existen numerosas definiciones del turismo del vino, a continuacion, se
presentan las mas representativas. Es importante mencionar que la que mas se apega
al objeto de estudio de esta investigacion es la concepcion de Castro-Freire et al., 2012.
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El turismo del vino también llamado enoturismo o turismo enolégico es la visita
dirigida al viajero que busca paisajes de vifiedos, bodegas, festivales y catas de vino;
ademas representa una oportunidad para que los productores promocionen sus
bodegas y realicen la venta de sus productos directamente a los consumidores (Andreu
y Verdd, 2012).

Para Alpizar, (2011) el enoturismo representa experiencias relacionadas con el
vino y actividades turisticas mediante la visita a vifiedos y bodegas para vivir

experiencias sensoriales.

El turismo del vino representa una variedad de manifestaciones del mundo del
vino; incluye tradiciones, forklore, negocios, salud, gastronomia, aptitudes, entre otras
con un enfoque turistico (Castro-Freire, Millan y Morales, 2012).

La gastronomia, el vino y el turismo son los elementos que integran al
enoturismo; de acuerdo a Lépez-Guzman y Sanchez, (2008) la motivacion del viajero al
elegir un destino considera la gastronomia de una zona determinada y esta integra

actividades relacionadas con el turismo del vino.

Durante el afio 2013, Lopez-Guzman, Rodriguez y Vieira sefialan la importancia
de la sinergia entre la tradicion culinaria y el vino; considerandolo una simbiosis perfecta
por el valor que representa para el turista, motivado por conocer y vivir experiencias
auténticas. Ademas, afiaden que la cultura complementa los elementos del turismo del

vino; ya que representa parte del patrimonio cultural, social y paisajistico de una zona.

La conceptualizacién del turismo del vino segln Castro-Freire, Millan y Morales,
(2012) requiere de la integracién de una serie de componentes que facilitaran el
desarrollo de estrategias efectivas en beneficio de ofertar productos turisticos
consolidados. El disefio de atractivos turisticos vinculados a la industria del vino,
participacién de los actores involucrados de diferentes sectores, analisis de la demanda
y la posibilidad para los productores de poder de generar acciones de comercializacion
para satisfacer las necesidades de los clientes; estos son los ejes de conceptualizacion

del enoturismo.

El turismo del vino implica el disefiar actividades de ocio y recreacion para un
turista exigente que desea interactuar con un entorno determinado, conocer la cultura 'y
vivir experiencias sensoriales mediante el vino como elemento principal. La calidad en
el producto turistico depende de una serie de pilares que al ser alcanzados brindan una

experiencia mas enriquecedora para el viajero (véase figura 5).
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Tal y como sefiala la figura 5, los seis pilares del enoturismo son necesarios para
gue la industria del vino desarrolle un producto turistico en una region determinada; con
un rico valor cultural, el equipamiento turistico necesario, se recomienda una vinculacion
con la denominacion de origen protegida, ofrecer una experiencia autentica para los
visitantes, una planificacion y gestion sostenible y finalmente disefiar un producto que
pueda adaptarse a las necesidades del mercado y la constante competencia.

SRS THERCEIC b

S DUl *JN()“U

CULTURA
DEL VINO

TERRITORIO

Figura 5. Los pilares del enoturismo Castro-Freire, Millan y Morales, (2012).
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2.1.3 Beneficios del Turismo del Vino

Emplear el enoturismo como una actividad secundaria a la industria del vino
genera una serie de beneficios adicionales para los productores, comunidad local y los
prestadores de servicios turisticos; ya que pueden difundir el patrimonio enoldgico de la

region y favorecer la economia de la region.

El turismo del vino representa un avance hacia el desarrollo socioeconémico y
sostenible de una region; ademas como generador de riqueza y empleo para la
comunidad local. De acuerdo a la figura 6, menciona los beneficios del enoturismo para

la localidad, su entorno natural y economia local.
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Figura 6. Beneficios del turismo del vino para la comunidad local Castro-Freire, Millan y Morales, (2012).

2.1.4 Rutas del Vino

Inicialmente las rutas del vino consistian en un acercamiento del turista con las
bodegas, segun Elias, 2006 representaban el recurso mas emblematico del producto
turistico. Posteriormente se consolidaron como recorridos con sefialética que incluyen
los recursos naturales, medioambientales, culturales, vifiedos y bodegas, industria del
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vino abierta al publico de forma individual o en cooperativa; estos conforman un medio

de difusion del territorio viticola y de los productos derivados del vino que oferta la region.

Las rutas turisticas con la tematica del vino se enfocan en el disefio de un
producto turistico integral conformado por alianzas estrategias entre los oferentes de un

destino en forma de cluster (Lépez-Guzman y Sanchez, 2008).

Los principales autores que definen las rutas turisticas integran como elemento
principal la visita a las bodegas y le afiaden una serie de atractivos, recursos y servicios
derivados de la industria del vino y una estrecha relacién entre los actores relacionados

a actividades turisticas; tal y como sefiala la figura 7.

Prmcxpafes autares y sus &efm’cmnes &e las Rutas
iefd

Ae’ VU\O

AUTOR DEFINICIONES
O o

Consiste en visitar los vifiedos, bodegas, festivales,

Hall et al. (2000) demostraciones y poder experimentar una cata como parte de los
principales atributos de las regiones vitivinicolas que motivan a
los visitantes.

Conjunto de factores culturales, medioambientales y sociales que se
Bruwer (2003) incluyen en el desarrollo de la ruta del vino y representan un elemento
diferenciador de otras rutas o regiones.

Representa una estrategia para determinar la locacion y el mercado

Getz y Brown (2006) del vino, es una oportunidad para promover las bodegas, que los
productores puedan ofertar sus productos directamente a los
clientes y analizar el comportamiento del consumidor.

Finieearede kst El concepto de ruta del vino consiste en establecer en determinados
. e destinos rurales con orientacion clara hacia el turismo cultural y rural un
Turismo y Comercio producto integrado basado en las actividades de laindustria del vino,
(2009) gastrondmicas y culturales; acompafiado por una amplia oferta en servicios
turisticos vinculados a dicha actividad (enotecas, vinoteras, museos del
vino) y servicios complementarios (alojamiento, restaurantes, etc).

Figura 7. Principales autores y sus definiciones de las rutas del vino Andreu y Verdd, (2012).
De acuerdo a Fernandez y Miranda, (2011) la organizacion de las rutas del vino
requiere del uso de itinerarios para clasificar la oferta turistica como zonas de produccién

de calidad, facilidades y los servicios turisticos; ademas de incluir los recursos naturales,
culturales e historicos.
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El propdsito de las rutas del vino es el desarrollo econémico, social, ambiental y
cultural de la region en la que se localizan; brindando al turista el disfrute de una zona

rural y experiencias auténticas (LOpez-Guzman, Rodriguez y Vieira, 2013).

2.1.5 Componentes de la Oferta Turistica del Enoturismo
La experiencia enoturistica mencionada por Alpizar, (2011) consta de una serie
de componentes relacionados a la industria del vino y las actividades turisticas derivas

de ella; las cuales conforman la oferta turistica de las rutas del vino que son:

Recorridos por las bodegas y vifiedos.

Visita a localidades de la region y monumentos.

Cata de vino.

Compra de vinos.

Probar la gastronomia local.

Visita a museos y exposiciones.

Tomar tours o circuitos programados que ofrecen contenido histérico,

cultural y de naturaleza.

El disefio de una ruta del vino requiere de adaptar las bodegas para que sean
accesibles para el turista, sefialética, determinar horarios para las visitas a las
instalaciones, limpieza del lugar y contar con produccién de los productos que oferta la

empresa (Castro-Freire, Millan y Morales, 2012).

Alpizar, (2011) sefala que primeramente se debe de determinar el perfil del
enoturista, para poder analizar la demanda y disefiar rutas del vino adecuadas a las

necesidades del mercado. Posteriormente se requiere incluir los siguientes elementos:

Sefalizacion adecuada.

Imagen corporativa que describa correctamente sus productos, servicios
y experiencias enfocadas al turismo y al vino.

Actividades que incluyan la participacion del visitante.

Contar con los servicios y facilidades necesarios que integran la planta
turistica (transporte, alojamiento, alimentacion).

Recorridos por los vifiedos.

Itinerarios.

Tours.

Programas y paquetes.

Precios enfocados al segmento de mercado.

Una zona que ofrezca un vino de calidad y prestigio.
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Un lugar con tradiciones, recursos culturales, naturaleza y una serie de
atractivos que complementen la experiencia del turista.

Gestion efectiva por parte de los sectores publico y privado.

Informacion en forma de guias, folletos, paneles, etc.

Recomendaciones acerca de compras y la oferta gastronomica que
ofrece el lugar.

Seguridad.

Accesibilidad.

Ventaja competitiva o elemento diferenciador.

Paisajes armonicos y limpios.

La creacion de las rutas enologicas segun Castro-Freire, Millan y Morales, 2012
genera beneficios que pone en valor el producto turistico del cual derivan; dichos

beneficios son para los:

Los visitantes conocen las bodegas y los vifiedos, si la experiencia es
positiva reciben un servicio profesional y de calidad; lo cual brinda
prestigio para la organizacion vitivinicola.

Los empresarios de la industria del vino: consolidan una marca que los
distingue de la competencia, mayor comercializacion de su producto,
desestacionalizacién de la demanda y una mayor promocién y difusion
en el mercado.

Autorregulacion del sistema: los actores involucrados en las rutas del vino
(empresarios, sector publico y reguladores) son los encargados de

consolidar el producto turistico y su correcto funcionamiento.

El propdsito de las rutas del vino es fortalecer la identidad, crear una imagen del
destino como ventaja competitiva, satisfacer las expectativas del enoturista, cumplir con
las necesidades de ocio, contar con miembros profesionales y ofertar un producto de
calidad. La consolidacion de la imagen de una marca se asocia a la denominacion de

origen protegida (Alvarez, Coca, del Rio y Gonzéalez, 2014).

2.1.5.1 Denominacién de Origen Protegida (D.O.P.)

Es importante mencionar que, en el afio 2009, de acuerdo al Ministerio de
Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente el término denominacion de origen (D.O) y
denominacion de origen protegida representan lo mismo. Se utilizaba en Espafia la
palabra denominacion de origen y posteriormente al integrarse a la Unién Europea se
utiliza el termino denominacion de origen protegida; sin embargo, es correcto emplear

ambos.
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La denominacién de origen protegida de un producto segun Millan y Morales,
(2012) considera su procedencia geografica como producto auténtico de la region;
ademas considera tradicion y especializacion en el proceso de elaboracién del producto
con un alto nivel de calidad, cumpliendo con una normatividad vigente y procedimiento

regulares de control mediante un Consejo Regulador.

Uno de los principales productos con denominacion de origen protegida en
Espafa es el vino; esto se debe al valor econémico que representa y su variedad de
climas que son propensos a cultivar diferentes tipos de uva. Ademés de acuerdo a la
normatividad en vino se puede medir la calidad de acuerdo a los criterios que sefiala la
tabla 3.

Tabla 3. Criterios para la clasificacion de acuerdo a la normatividad del vino.

CLASIFICACION CRITERIOS
Vinos de calidad con Vinos con denominacién de origen que se producen
indicacion geografica en un area delimitada, requieren cumplir con ciertos

parametros de calidad, cumplen la reglamentacién
de la D.O., su locacién debe haber sido reconocida
con al menos 5 afios de antelacién y un Consejo
Regulador controla que cumplan con los requisitos

necesarios.

Vinos con denominacién | Requieren cumplir con ciertos parametros de
de origen calidad, cumplen la reglamentacién de la D.O. y un
Consejo Regulador controla que cumplan con los

requisitos necesarios.

Vinos con denominacién | Vino que alcanzé altos niveles de calidad en un

de origen calificada periodo de tiempo corto.

Requiere de cumplir:
1. Un periodo de més de 10 afios con el
reconocimiento de denominacién de origen.
2. Sus productos deben ser
embotellados en las bodegas situadas en la
zona de produccion.
3. Contar con un sistema de produccién

cualitativo.
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Vinos de pagos Disponen de una categoria superior por su prestigio,
con un sistema de produccion y comercializaciéon de
calidad.

Ademas de cumplir con los requisitos de la

denominacion de origen calificada.

Vinos de mesa con | Se elaboran en determinadas zonas de Espafia, se
derecho a la mencion | rigen por una normativa vinicola menor que la de la
tradicional “vino de la | denominacion de origen.

tierra” Requiere de indicar sus  caracteristicas
organolépticas y cuenta con una graduacion

alcohodlica minima.

Vinos de mesa Se clasifica al resto de los vinos.

Elaboracién propia basado en Millan y Morales, (2012).

Contar con un vino que cumple con los criterios de denominacién de origen
protegida, garantiza que se ofrece un producto de calidad y apegado a la normativa
vigente; lo cual facilitara el disefio de un producto turistico a partir de un vino de prestigio

que dispone de los requerimientos para satisfacer las necesidades de la demanda.

2.1.5.2 Certificacion de las Rutas del Vino en Espafia

Para potenciar la creacion de rutas del vino en Espafia se crea la Asociacion
Espafola de Rutas del Vino (ACEVIN), que funge como el organismo encargado de
gestionar y certificar rutas enoldgicas. Cada ruta certificada se vincula con una

denominacion de origen. (Alvarez, Coca, del Rio y Gonzéalez, 2014).

La ruta del vino certificada de acuerdo a Castro-Freire, Millan y Morales, (2012)
integra el cumplimiento de una serie de parametros y estandares de calidad apegados
al Manual del Producto Turistico Rutas del Vino de Espafa y son evaluadas por el

Comité de Gestion y Certificacion de las Rutas del Vino de Espafia.

Las rutas del vino de Espafia forman parte de un producto turistico conformado
por una relacion de cooperacion entre empresas del sector publico y privado; lo cual han

denominado club del producto (Enoturismo Responsable, 2016).

En el afio 2014, autores como Alvarez, Coca, del Rio y Gonzéalez; mencionan
gue entre los criterios de gestion y evaluacién que integra el Manual del Producto

Turistico de las Rutas del Vino en Espafia se considera:

Planificacién y Gestion de la ruta del vino.

Sefalética.
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Medidas de promocion y comercializacion.

Servicios turisticos involucrados y enologia.

Los criterios de gestion y evaluacion para las rutas del vino constan de una
estructura compuesta de cinco subsistemas, en cada uno se generan una serie de
estandares de calidad al que debe apegarse la ruta enolégica si quiere optar o mantener

la certificacion; cada uno se muestra en la tabla 4.

Tabla 4. Rutas del Vino: La Estructura del Producto Turistico.

COMPONENTES .
CARACTERISTICAS

DEL SUBSISTEMA

Planificacion y Para una mejor organizacién de la ruta turistica se requiere:

Gestion Un ente gestor.

Un observatorio turistico, para poder sistematizar y
difundir informacién relacionada al turismo del vino.
Formacion y profesionalizaciéon del capital humano.

Destino Consta de los aspectos que constituyen el origen de la ruta
turistica, conformado por el territorio y los recursos
(infraestructura, servicios publicos y sefialética).

Produccién y Integra las acciones relacionadas al posicionamiento y puesta

Comercializacion en valor de la marca en el mercado. Se requiere de un plan de
Marketing, comercializacibn y consolidar una imagen
corporativa.

Enologia Condiciones de acondicionamiento de la industria del vino
(bodegas, museos, centros de interpretacién e informacion,
etc.) al sector de servicios turisticos.

Servicios Turisticos | Adaptar los servicios turisticos actuales de acuerdo a la

tematica del producto turistico.
Es importante que cerca de la bodega se puedan encontrar
sitios de alojamiento en Optimas condiciones, una
gastronomia local y servicios complementarios para el
visitante.

Elaboracion propia basado en Andreu y Verdd, (2012).

La ruta del vino representa una experiencia memorable combinando el vino y la
cultura; las rutas certificadas garantizan cumplir con los estandares de calidad y
producto y brindan confianza para el turista que elige las rutas enoldgicas (ACEVIN,
2016).

21



De acuerdo a la figura 8, se registran 25 rutas del vino certificadas en Espafia;
las cuales son: Ruta del vino Alicante, Ruta del vino Arlanza, Ruta del vino Bierzo
Enoturismo, Ruta del vino de Bullas, Ruta del vino de la Garnacha, Ruta del vino de
Campo de Carifiena, Ruta del vino Cigales, Ruta del vino de Lleida, Ruta del vino D.O.
Emporda, Ruta del vino de Jumilla, Ruta del vino y el brandy del Marco de Jerez, Ruta
del vino de Montilla, Ruta del vino de Navarra, Ruta del vino Enoturisme Penedés, Ruta
del vifio Rias Baixas, Ruta del vino Rivera del Duero, Ruta del vino Ribera del Guadiana,
Ruta del vino de Rioja Alavesa, Ruta del vino de Rioja Alta, Rutas de las bodegas y
vinos de la Serrania de Ronda, Ruta del vino de Rueda, Ruta del vino de Somontano,

Ruta del Txakoli de Aiaraldea, Ruta del vino de Utiel-Requena y Ruta del vino de Yecla.

Txakoli

. Rioja Alavesa
El Bierzo Uy
; . - - Rioja Alta
Rias Baixas ig s .f: Atlaries b :\ i J o :
V Ci omogtano
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Figura 8. Rutas del vino certificadas en Espafia (ACEVIN, 2016).

2.1.2 Instituto para la Calidad Turistica Espafiola (ICTE)

Con la finalidad de generar sistemas de calidad en el sector turistico se crea un
organismo gestor denominado Instituto para la Calidad Turistica Espafiola (ICTE). Dicho
organismo se encarga de administrar y certificar empresas turisticas mediante el
distintivo “Q” como sello de calidad a los establecimientos que cumplan con los procesos

y lineamientos que marca la certificacion (ICTE, s.f.).

Las empresas certificadas por el ICTE, (s.f) cuentan con altos niveles de calidad

en los productos y servicios que ofertan, generan estrategias de lealtad con sus clientes,
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motivan a su capital humano, optimizan recursos, minimizan riesgos, reducen costos y

logran promocionar su negocio.

La marca “Q” de calidad turistica se rige bajo los lineamientos de la norma
UNE302001 aplicables al turismo industrial para la normalizacion, implantacion,
certificacion y promocion de las organizaciones que deseen obtener este distintivo
(Guillén, Martinez y Portela, 2015).

De acuerdo a la norma UNE302001 descrita en AENOR, (2012) el turismo
industrial consiste en las visitas y oferta complementaria de una industria viva, con
patrimonio industrial o ambas. Ademas de incluir a la infraestructura, espacios y
equipamiento necesarios para el desarrollo de un producto turistico; también considera

la administracion del negocio.

El turismo industrial representa una actividad de ocio para difundir los procesos
de produccién de las empresas de manufactura y transformacion; se compone de
industrias de agroalimentacion, ganaderia, artesania, energia e industria (PRODETUR,
2013).

PRODETUR, (2013) considera al turismo industrial como un simbolo de la
cultura, una actividad secundaria con alto potencial econémico y brinda al visitante la
oportunidad de conocer los procesos de produccién histérica y presente de la industria.

el turismo del vino entra dentro de la clasificacion del turismo industrial.

Tanto la marca “Q” que propone el ICTE y el pertenecer a las rutas del vino en
Espafa son certificaciones que se rigen por parametros de calidad; sin embargo, son
de caracter voluntario y solamente cumplidas por las empresas interesadas en adquirir
o mantener la certificacion. Las demas empresas no se rigen por estos lineamientos, el
apostar por un distintivo requiere de inversiéon, capacitacion y un cambio en la gestion

de la organizacion.

2.1.3 Tipologia del Enoturista

Para analizar la demanda de productos turisticos basados en el enoturismo se
requiere conocer el perfil del enoturista, diversos autores han disefiado el perfil del
turista del vino. Posteriormente se describen los principales perfiles generales para
determinar sus necesidades y motivaciones; para obtener mejores resultados se

recomienda adaptar el perfil a la region y producto que se oferta.

Los turistas atraidos por el turismo del vino buscan mas que degustar una copa;

para analizar la demanda del turismo del vino es indispensable conocer las necesidades
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y motivaciones del viajero que visita las rutas del vino, por lo que se requiere establecer
el perfil del enoturista (Baird, 2012).

De acuerdo a Castro-Freire, Millan y Morales, (2012) el turista motivado por vivir
experiencias tematicas cuyo elemento principal es el vino se conoce como enoturista;
diversos autores consideran el estilo de vida, actitudes y valores para analizar la
segmentacion psicoldgica de esta tipologia de turista.

Para determinar dicho perfil de acuerdo a Baird, (2012) es necesario incluir
indicadores como nivel de conocimiento del vino, ingreso promedio, estilo de vida y

estatus social.

Los principales autores que han determinado la tipologia del enoturista son
Mitchell en el afio 2000 y Charters y Ali-Knight en el afio 2002. En la figura 9 se puede

observar el modelo de Charters y Ali-Knight para clasificar al turista del vino.

El modelo disefiado por Charters y Ali-Knight enfoca su clasificacion en el nivel
de conocimiento del turista en temas enoldgicos y la motivacion que los atrae a visitar
rutas del vino (Castro-Freire, Millan y Morales, 2012).
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X Interesados ten:ia_ls enoldgicos tem%s
. T en el vino medio. enoldgicos.
S In1c_1ados ° Carecen de ° Motivados
alvino educacion en ° Formacion por catar
° Visitan bodegas para temas enoldgicos. ynijversitaria. diferentes
vivir experiencias ° |nteresados en el tipos de vino.
r'l’u:i‘;:is\;aciones mundo del vino. - :
diferentes. °.M_otivados por aMl(i’tt:I;,ra g:: il B il
_ visitar las bodegas ~ 3Ptlcar S! enla
° Realizan compras  ¢omo complemento  cONocimientos sobre - gactronomia
f:; il a otras actividades, Vino en sitio. local. @ @D O
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Figura 9. Perfil del enoturista realizado por Charter y Ali-Knight: Castro-Freire, Millan y Morales, (2012).

El perfil del enoturista de acuerdo a la vision de Mitchell se enfoca en mencionar
las motivaciones del viajero, rango de edad, su mucho o casi nulo conocimiento en
temas enoldgicos, poder adquisitivo y si es un cliente facilmente influenciable. Es
importante mencionar que de acuerdo a la figura 10, el contar con un alto poder
adquisitivo no significa que se cuente con grandes conocimientos acerca del vino, es

por eso que Mitchell nombra a este turista el parasito; un cliente facil de influenciar.

>ERFIL DEL ENOTURISTA

° Forma parte de un grupo que visita

bodegas de vino.

50-60 afios )) ° Representa un sustituto de bar.
El Bebedor ° Toma grandes cantidades y pide mas.

Compra grandes cantidades de producto.

° Adinerado atraido por el vino y la region

o ~ que visita.
40-50 anos)) El Farfmito ° Tiene conocimiento basico del vino.
° Es influenciable y facil de impresionar.
Escoge nombres famosos y pide descuentos.

° Es conocedor de los vinos de la region que
visita y otros en el mundo.
= n . ° Es capaz de evaluar las virtudes y
30-45 anos» EI I7rofe510nal deficiencias de un vino.

° Dedica tiempo y energia a sus
descubrimientos.

° Interesado en el mundo del vino.
° Amante de la gastronomia y el campo.

25_30 aﬁ 0s )) EI ApaSlona dO ;er:?z;;tr\:\ente viaja con amigos y lleva una guia

° Motivado por aprender, a menor nivel que el
profesional.

Figura 10. El perfil del enoturista, modelo de Mitchell: Castro-Freire, Millan y Morales, (2012).

También se puede categorizar en turistas generales, turistas interesados en el
vino y la region y turistas endlogos; esto debido a la heterogeneidad de este viajero,

variaciones en la region vinicola y al producto que se oferta (véase figura 11).
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Perfil del Enoturista

° Mayor niimero de ° Disfruta del vino y la ° Grandes conocedores de
personas. cultura del destino que la enologia.

° Realizan actividades de visita. ° Interesados en la cultura
enoturismo de forma ° Alto conocimiento sobre del vino.

esporadica. el vino. . ° Los motiva visitar

° Viajan para conocer el 3 destinos vitivinicolas.

destino.

° La vitivinicultura
representa un atractivo
mas.

° Poco conocimiento acerca
del vino.

° Requiere de informacion
y explicacion acerca del
vino.

Figura 11. Perfil del enoturista Fernandez y Miranda, (2011).

Determinar el perfil del enoturista facilitara el desarrollo de productos turisticos
efectivos con el potencial necesario para convertirse en una ventaja competitiva de una

region vitivinicola (Baid, 2012).

2.2 El Txakoli de laregion de Bizkaia
2.2.1 Origen y Generalidades del Txakoli

De acuerdo al Consejo Regulador Bizkaiko Txakolina, (s.f.) el origen de la
palabra Txakoli surge del euskera “etxakoa” que significa “el hecho en casa” o “el vino
hecho en el caserio”. Es una bebida vinculada al Pais Vasco por ser un terreno

montafioso, baja altitud y con clima del atlantico.

Durante el siglo XIX surge la plaga de Filoxera que devasté practicamente todos
los cultivos y el Txakoli estuvo practicamente a punto de desaparecer. Posteriormente
en los afios 80 se reactivé la produccion de este emblematico producto. En 1994 se
establece el Consejo Regulador del Txakoli de Bizkaia con la denominacion de Origen

Bizkaiko Txakolina.

En sus inicios el Txakoli era percibido como un vino con un nivel de acidez alto
y baja graduacion alcohdlica, era despectivamente calificado de “vinagrillo”, contaba con
un nivel bajo de calidad. Considerado como un vino elaborado con uvas dafiadas por el

clima, mal fermento y se vendia a bajo precio (Aguirre,2012).
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El clima templado y himedo de la costa de Bizkaia es el escenario ideal para el
cultivo del Txakoli. Es una bebida caracterizada por ser un vino ligero, acido y
proveniente de una cepa poco azucarada originario del Pais Vasco y se produce en
Cantabria y Chile (Aguirre, 2011).

De acuerdo a Aguirre (2011) el Txakoli se caracteriza por ser un vino afrutado,
ligero, suave, con una particular acidez y aroma intenso; es ideal para el maridaje de
pescados y mariscos. Cuenta con cepas endémicas del Pais Vasco ya que requiere de
condiciones climatolégicas especificas de esta region para su produccion.

Actualmente la produccion del Txakoli concentrada en un 98% en la region de
Bizkaia, es sin6nimo de excelencia y calidad. Las uvas elegidas para su produccion
requieren de cumplir ciertas especificaciones precisas, condiciones ambientales
particulares y con una graduacion alcohdlica que cumpla con la norma europea de un
minimo de 9.5% (Garaizabal ,2012).

2.2.2 Proceso de elaboracion del Txakoli

El Txakoli se elabora con una variedad de uvas que depende del gusto,
conocimiento y experiencia del viticultor al escoger la combinacién que producira un vino
Unico y de sabor particular. Las principales variedades empleadas son: Hondarraibi Zuri
y la variedad tinta Hondarribi Beltza, Mune Mahatsa (Folle Blanche), Izkiriota (Gros
Manseng), Izkiriota Ttippia (Petit Manseng), Sauvignon Blanc, Riesling y Chardonnay
(Garaizabal, 2012).
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Proceso de elaboracion del Txakoli
VITICULTURA

Rendimiento de la uva (72%).

Eleccion de las variedades de la uva a emplear.

Trabajo de la viiia.

Poda de la planta mediante un corte inclinado para facilitar que
fluya el agua y evitar acumulacion de gérmenes.

Eliminar tallos sobrantes (espergurar la vid).

Retirar las ramas mas bajas para una mejor calidad.

Sulfatar las cepas.

Inicia la maduracion de la uva y adquiere el color caracteristico.

Se realiza entre Septiembre y Octubre.

Inicia la recoleccion de la uva cuando alcanza el punto 6ptimo de
azucar y acidez.

El refractdmetro mide el grado de Bumé de la uva y la parra; nivel
ideal 11.

Se inicia en la zona donde la uva se encuentra mas madura.

El fruto recolectado se introduce en una prensa.
Evitar utilizar frutos en mal estado.

Posteriormente al prensado se obtiene el mosto rojizo.
El mosto debe ser turbio, espeso y dulce.

Se coloca el mosto en depdsitos de acero inoxidable.

El mosto permanece en los depdsitos de 24-48hrs, para la
decantacion de sdlidos en suspension.

t1:gm1b8i?’E a otro depoésito para la fermentacion a una temperatura de
Fermentar para el crecimiento de levaduras de la uva que combinada
con oxigeno transforman el azticar en alcohol.

Dura de 1-3 semanas dependiendo de la calidad de la uva y el clima.

EMBOTELLADO
P;i\(l:io al embotellado se pasa el liquido fermentado a un frigorifico a
Se fil'tra y se envasa.
l E 5 Almacenar la botella de Txakoli en posicion horizontal y en un lugar

fresco y oscuro a 16°C.

No debe sufrir variaciones de temperatura o se afectara la calidad del
producto.

Dura de 2-3 anos de tiempo de vida util.

Se suele servir en un vaso llamado "Txinparta".

Figura 12. Proceso de elaboracion del Txakoli Aguirre, (2011).

Para producir el Txakoli de forma tradicional, aunque ahora se emplean
aditamentos mas modernos y que simplifican el trabajo de elaboracién de este delicado
y especial producto. El proceso se compone de la viticultura, vendimia, prensado,

fermentacion y embotellado; tal y como describe la figura 12.

Ademas, para obtener un producto de alta calidad se deben considerar las

siguientes condiciones:
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1. Condiciones naturales: calidad de la tierra, clima, temperatura y la cantidad
de lluvia en un tiempo determinado.

2. Condiciones de cultivo: variedades de vid utilizadas, tratamientos, modos de
plantacion (en vaso, en espaldera), poda, laboreo, entre otros.

3. Condiciones de vinificacion o aspectos enoldgicos: estado y calidad de los
contenedores (prensa, depdsitos o barricas), proceso de fermentacion,
filtrado, trasegado y embotellado.

4. Conocimiento técnico y experiencia empirica del artesano: creador de vifiedo

y artifice del buen Txakoli.

La Folle Blanche es la uva de Bizkaia y es resistente a la filoxera, ademas posee
caracteristicas organolépticas Unicas como una acidez particular, un aroma a frutas

como la fresa y un perfume a cerveza (Aguirre, 2011).

Finalmente es importante mencionar que el tiempo de vida util de una cepa
comienza a los tres afios con los primeros frutos, a los cinco la uva sirve para la

produccion vinicola y a los 40 afios aproximadamente ya se encuentra extenuada.

2.2.3 Denominacién de Origen Bizkaiko Txakolina

La denominacion de origen se establece como renovacion del producto y cambio
de la percepcion del consumidor acerca de esta bebida, cumple con la finalidad de dar
a conocer y poner en valor el Txakoli de Bizkaia. Surge para profesionalizar el sector y

como representante de calidad de la marca de la region de Bizkaia (Garaizabal, 2012).

Posteriormente se consolida el Consejo Regulador de la Denominacion de
Origen, (s.f.) que acredita y evalla a las bodegas que desean integrarse 0 mantenerse
en la denominacion de origen. Dichas bodegas deben apegarse a los lineamientos que
marca el reglamento y garantizar que el producto que ofertan cuenta con los niveles

idoneos de calidad.

2.2.4 Ruta del Vino Txakoli de Bizkaia

De acuerdo al Consejo Regulador Denominacion de Origen Bizkaiko Txakolina,
(s.f.) las zonas de produccion del Txakoli se dividen en 6 zonas, cada una con paisajes
y elementos que enriquecen este emblematico producto. Las zonas de produccion del

Txakoli son:

1. Encartaciones: situada al occidente de Bizkaia con paisajes de bosques,
prados y montafias; perteneciente a los municipios de Zalla, Galdames,

Muskiz y Balmaseda.
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2. Uribe: situada al norte de Bizkaia cuenta con el clima ideal para la produccion
del Txakoli, debido a esto es la zona con mayor numero de bodegas y
extension de vifledos; perteneciente a los municipios de Bakio, Gatika,
Gamiz.

3. Urdaibai: situado en la Reserva Natural de la Biésfera conformada por bellos
paisajes, las bodegas deben respetar criterios de preservacion del entorno
natural; perteneciente a los municipios de Gernika, Muxika, Busturia y
Kortezubi.

4. Lea-Artibai: situada en la costa oriental, una zona montafiosa; perteneciente
a los municipios de Markina — Xemein, Mendexa, Ondarroa e Ibarrangelu.

5. Nervion: conforma a los territorios aledafios a la ribera del mismo nombre,
perteneciente a los municipios de Zaratamo, Orozko y Ordufia.

6. Duranguesado: situada en el territorio cercano a la frontera con Guipuzkoa,
cuenta con un clima mas frio; perteneciente a los municipios de Elorrio,

Abadifio, Durango, y lurreta.

Cada zona cuenta con condiciones de territorio y clima particular, algunas
bodegas han aprovechado estas ventajas para desarrollar productos turisticos
derivados de la industria del vino; con la finalidad de atraer visitantes a conocer la

historia y los paisajes del vifiedo del Txakoli.

2.3 Bioseguridad

2.3.1 Concepto y Generalidades

En el afio 2010, organismos como la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) y
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO)
mencionan que la Bioseguridad consiste en una perspectiva estratégica para analizar y
gestionar los riesgos que impactan la vida y salud de las personas, los animales y las

plantas y medio ambiente.

La Bioseguridad segun Rodenas, (s.f.) es un proceso sistematico de
conocimientos en ciencias epidemioldgicas para la preservacion de la salud de las
personas y el medio ambiente; incluye cuestiones politicas, legales, econdémicas y

éticas.

Aplicar los métodos y procesos en Bioseguridad es esencial para las empresas
interesadas en garantizar productos seguros y transmitir una percepcion de confianza

por parte del cliente (Zambrano, 2012).
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La globalizacién, nuevas tecnologias de producciéon de alimentos, aumento de
comercio de productos alimenticios, acceso a la informacion en temas de Bioseguridad,
concientizacion de las personas acerca del medio ambiente y Bioseguridad, cambio
reciproco entre diversos paises para una Bioseguridad efectiva, recursos técnicos y de
operacion insuficientes, dependencia hacia las importaciones de alimentos por parte de
algunos paises y el turismo; los cuales representan factores que impactan en la
Bioseguridad (OMS y FAO, 2010).

La Bioseguridad se rige por un enfoque sistémico que integra la prevencion,
control y gestion de los peligros para la vida y salud. Se clasifican en sectores con la
finalidad de establecer acciones para prevenir, erradicar y gestionar los riesgos
inherentes para la salud y la vida de las personas y un desarrollo agricola sostenible;
los cuales se observan en la tabla 5.

Tabla 5. Peligros que impactan a los sectores de la Bioseguridad.

SECTORES CONCEPTO

Inocuidad Agentes bioldgicos, quimicos o fisicos presentes en los alimentos que

alimentaria. causan dafo a la salud.

Z0oonosis Agentes biologicos presentes en animales y que pueden ser

transmitidos a las personas.

Sanidad Agentes patdégenos dafiinos presentes en la importacién de alguna
animal mercancia.

Sanidad Biotipo vegetal, animal o patdgeno dafiino que puede presentarse en
vegetal plantas o producciones vegetales.

Cuarentena Plaga con potencial importancia econémica situada en un area de
fitosanitaria peligro; la plaga inexistente o no extendida que se encuentra bajo

control oficial.

Bioinocuidad | Organismo vivo genéticamente modificado mediante la biotecnologia
en relaciéon | y que represente un efecto adverso para la conservacion y utilizacion
con las | sostenible de la diversidad biol6gica y también considerando la salud
plantas y los | humana.

animales

Bioinocuidad | Organismos con ADN recombinante que actla directamente o
en relacion a | permanece en un alimento y que puede representar un riesgo para la

los alimentos | salud humana.
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Especie
exotica

invasiva

Especies fuera de su area de distribucién natural cuya presencia y
propagacion representa una amenaza para la biodiversidad de una

Zona.

Fuente: Recuperado de: OMS y FAO, (2010).

Segun la FAO, (2007) la Bioseguridad es vinculable en sus diversos sectores

(personas, animales, plantas y medio ambiente) con diversas tipologias de peligros y

estos a su vez son faciles de propagar como:

Los microorganismos dafinos presentes en animales pueden contagiar
a las personas.

Micotoxinas y toxinas presentes en plantas propician el desarrollo de
plagas y a su vez pueden causar dafio a las personas.

Falta de control o control inadecuado en el proceso de produccion y
consumo de alimentos.

Residuos de plaguicidas o restos de medicamentos en los animales

pueden causar dafio.

2.3.2 Evaluacién en Bioseguridad

A pesar de que no exista un modelo universal de evaluacién de la Bioseguridad,

debido a las diferentes necesidades de los sectores involucrados, la FAO, (2007)

plantea determinar las necesidades en Bioseguridad mediante la evaluacién de los

puntos de contacto entre la vida y salud humana, animal, vegetal y la proteccion al medio

ambiente.

La FAO establece siete etapas para evaluar las necesidades en Bioseguridad

sefaladas en la figura 13; la presente investigacion se centrara en la etapa de analisis

de capacidad y situacién actual, aplicado a una industria en particular.

32



Proceso de evaluacion en materia de Bioseguridad

Pasos Preparatorios:

ETAPA 1: Obtencion de apoyo de alto

nivel. é Mandato

ETAPA 2: Acuerdo de finalidad,
alcances y proceso

Analisis de Capacidad y Desempefio Actual:

ET{\PA 3: Perfil del contexto de Bioseguridad de un Andlisis de
S # Situacién

ETAPA 4: Evaluacion de capacidad y desempefio
actual en Bioseguridad
Vision compartida de la Bioseguridad futura deseada:

Metas
ETAPA 5: Describir la situacion futura esperada con metas y Q Objetivos
objetivos en Bioseguridad.

Identificar las necesidades de capacidad en materia de Bioseguridad y
opciones para atenderlas:

Estrategiay
ETAPA 6: Determinar las necesidades de capacidad en materia de * Plan de ACC'On
Bioseguridad. en capacidad

de Bioseguridad
ETAPA 7: Generar opciones para atender las necesidades detectadas.

Figura 13. Proceso de evaluacion en materia de Bioseguridad basado en la FAO, (2007).

La FAO en el 2007 plantea opciones de mejora en Bioseguridad, sugiere:

Involucrar a los organismos competentes y actores involucrados en las
funciones vinculadas a la Bioseguridad.

Aplicar un modelo para la recuperacién de costos.

Emplear recursos para infraestructura y personal técnico especializado.
Generar sistemas compartidos de informacion.

Realizar un analisis de riesgos para determinar prioridades de riesgos y
una tomar decisiones sobre la Bioseguridad.

Elaborar programas y materiales para capacitacion.

2.3.3 Andlisis de riesgos

Consiste en analizar la probabilidad de consecuencias de riesgos en una
situacion determinada; para su elaboracién requiere de conocer los peligros implicados,
establecer a quién y como afecta, registro de la informacion y revision del analisis
(GUIAR, s.f.).

De acuerdo a GUIAR, (s.f.) la finalidad del analisis de riesgos es prevenir 0

detectar las consecuencias para reducir el riesgo a niveles aceptables o erradicar
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situaciones que representen un peligro para las personas, medio ambiente y bienes

materiales de una empresa.

Para la realizacién de un correcto analisis de riesgos es necesario considerar los

siguientes criterios:

Identificar riesgos y sus posibles consecuencias.

Analizar las causas del riesgo.

Determinar si las acciones que se realizan durante la operacién son las
adecuadas.

Establecer medidas y estrategias de prevencién de situaciones de riesgo.

Cumplimiento de la normatividad vigente relacionada.

2.3.4 Andlisis de riesgos en Bioseguridad

El analisis de riesgos en Bioseguridad consta de tres elementos clave:

Evaluacion del riesgo: diagnéstico.

Gestién del riesgo: determinar el perfil de riesgo, evaluacion de
necesidades en Bioseguridad, establecer normas, verificacion del
cumplimiento de las normas, plan de contingencia y seguimiento con
monitoreo constante.

Comunicacién del riesgo: difusion de la informacién referente a los

riesgos en Bioseguridad.

La evaluacion de riesgos segin menciona la FAO en el afio 2007, consiste en
una proyeccion de los riesgos para la vida y salud vinculados a alimentos, animales,
plantas o un organismo especifico; los cuales pueden minimizarse o mitigarse mediante
la gestion de riesgos. Ademas, para una correcta gestion de riesgos es necesario

involucrar a todos los interesados mediante la comunicacion de riesgos.

El andlisis de riesgos consta de determinar situaciones de peligro y la
probabilidad de que se presenten en un entorno, el impacto de las consecuencias que
puedan producirse, mide la gravedad del problema y acciones de mitigacion del

problema. Debido a esto busca respuesta a las siguientes interrogantes:

¢, Qué puede ir mal?

¢, Qué probabilidad existe de que vaya mal?

¢,Qué gravedad tendrian las consecuencias si fuera mal?

¢, Qué acciones pueden reducir la probabilidad y/o la gravedad de que

vaya mal?
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Las consecuencias derivadas de los sectores de la Bioseguridad representan
repercusiones sanitarias, econémicas, ambientales, entre otras. Es necesario contar
con una base cientifica sélida y considerar las vias de exposicion al peligro, para poder
medir los riesgos Bioseguridad (FAO, 2007).

El andlisis de riesgos requiere de un marco de gestion de riesgos que incluye las
siguientes etapas:

Actividades preliminares de gestion de riesgos: tareas previas e incluso
inicio de la evaluacién de riesgos segun disponga el gestor.
Identificacion y seleccion de gestidn de los riesgos: detectar medidas de
control de acuerdo a los criterios apropiados para la toma de decisiones
efectiva.

Aplicacion de medidas de control: por parte de los involucrados,
actuacion de la autoridad, industria, entre otros.

Seguimiento y Examen: analisis de datos para determinar el panorama
actual del nivel de proteccion alcanzado y evaluar decisiones
relacionadas a la gestion de riesgos.

De acuerdo a la FAQ, (2007) el principal gestor de riesgos es el gobierno, ya que
se encarga de proporcionar a los involucrados instrumentos de aplicacién, capacitacion

y educacion.

La evaluacion de riesgos determina probabilidad y grado de gravedad que
afectan a la salud y la vida; las cuales surgen a consecuencia de exposicién a un peligro

en un entorno determinado.

Las actividades preliminares segun las etapas del marco de gestion de riesgos

consisten en:

Identificacion de lineamientos relacionados a la Bioseguridad: incluye
inspecciones, seguimiento de accesos de exposicion a peligros, estudios
epidemioldgicos, investigaciones cientificas, entre otras.

Desarrollo del perfil de riesgo: practica cientifica de recopilacion de
informacion que describe un producto, via de exposicion al peligro,
riesgos, identifica la falta de conocimiento en riesgos posibles,
distribucion de los riesgos, documentacion de las acciones de control
vigentes, documentacion de gestion de riesgos en otros paises y la
viabilidad de la mitigacion del riesgo. Es una herramienta que facilita la

gestion de riesgos.
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Establecer objetivos para la gestion de riesgos: posteriormente de
determinar el perfil de riesgos se desarrollan objetivos para decidir la
viabilidad y de ser necesario evaluar el riesgo.

Constituir politicas de evaluacion de riesgos: se establecen considerando
la informacion cientifica y la normatividad vigente.

Inicio de la evaluacion de riesgos: definir alcance, finalidad, recursos
necesarios y resultados esperados. Se recomienda realizar con equipos
multidisciplinarios.

Evaluacioén de los resultados obtenidos: interpretacion de la informacién
obtenida, describir el grado de incertidumbre de una estimacién de
riesgos y analizar los aspectos positivos y negativos de la evaluacion.
Debe incluir un resumen general comprensible para todos los
involucrados.

Clasificacion y establecimiento de prioridades: clasificacion de temas de
Bioseguridad y selecciébn de situaciones de acuerdo al nivel de

importancia.

La evaluacién de riesgos requiere de identificar peligros en Bioseguridad,
determinar la exposicion a los peligros, evaluar las consecuencias posibles de esos

peligros y realizar la estimacion de riesgos.

La Bioseguridad involucra a las autoridades de diversos sectores, se menciona
al turismo con la funcion de brindar seguimiento a los efectos que impactan al medio
ambiente. También menciona a la agricultura encargada de la formulacion y aplicacion
de acciones contra los peligros relacionados a la Bioseguridad, entre otras; sin embargo,
algunas modalidades del turismo como el turismo del vino incluyen interaccién con la
industria agroalimentaria, es por ello que es necesario vincular los aspectos en

Bioseguridad del turismo y la agricultura (FAO,2007).

2.3.5 Acciones de amortizacion de riesgos en Bioseguridad

En la Bioseguridad de acuerdo a la OMS y FAO, 2010 intervienen organismos
gubernamentales de diversos sectores de las industrias, organizaciones no
gubernamentales (ONG), instituciones de investigacion, la sociedad en general; ademas
interceden internacionalmente organizaciones y 6rganos internacionales y acuerdos

juridicos con relacién a temas de Bioseguridad.

Segun la OMS y FAO, 2010 algunas naciones han implementado acciones como

estrategia de amortizacion de riesgos en Bioseguridad, como inspecciones fitosanitarias
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y zoosanitarias, mecanismos oficiales de comunicacion y un dialogo regulador entre las

partes involucradas. Estas acciones requieren de:

Una normatividad clara.

Un marco institucional que establezca las funciones y actividades
especificas de los involucrados.

Andlisis de riesgos.

Infraestructura adecuada para pruebas y control.

Sistema de comunicacion efectivo para difundir e intercambiar
informacion.

Plan de contingencia ante nuevas y emergentes enfermedades.
Sistemas de monitoreo.

Optimizacion de los recursos disponibles.

2.4 Turismo del vino y Bioseguridad: caso de estudio Txakoli de Bizkaia

Durante el desarrollo del marco tedrico se han definido variables importantes
como el turismo del vino, el caso de estudio del Txakoli de Bizkaia y la Bioseguridad; asi
como también se incluyen sus principales componentes, generalidades vy
caracteristicas. Ahora se realizara la vinculacion entre Bioseguridad y turismo del vino
para posteriormente en la metodologia aplicarlo al caso de estudio del Txakoli de

Bizkaia.

Actualmente el turismo representa parte importante del incremento del
desplazamiento de las personas; sin embargo, este desplazamiento puede implicar
peligros en Bioseguridad como la introduccién de plagas y enfermedades a otros paises
(Hall, 2004).

El turismo y la Bioseguridad son vinculables segun Hall, 2004 por los elementos

gue responden la siguiente interrogante ¢ qué transporta el turista cuando viaja?:

Microorganismos patdgenos en su Cuerpo y ropa.

Fauna y flora microbiolégica en su cuerpo y ropa.

Secuelas inmunoldgicas de enfermedades del pasado.

Vulnerabilidad a infecciones.

Composicién genética.

Preferencias culturales, patrones de comportamiento y tecnologia.
Equipaje y todo lo que contenga, incluyendo comida, tierra, fauna, flora'y

material organico.
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De acuerdo a Ferrari et al., 2013 la relacion entre la Bioseguridad y el turismo
del vino consiste en las medidas de higiene y seguridad establecidas en la industria del

vino contemplando fines turisticos.

Algunas modalidades de turismo representan mayor potencial de riesgo en
Bioseguridad como el ecoturismo, turismo gastrondmico y el turismo del vino; debido a

gue involucran la entrada de enfermedades, plagas y especies invasivas (Hall, 2004).

Se han desarrollado diversas estrategias para mitigar los riesgos en
Bioseguridad como prohibir en los aeropuertos ciertos productos considerados de alto
riesgo de transmitir enfermedades y plagas. Involucrar a los viajeros con informacion
acerca de las amenazas que representa transportar algunos productos a otros destinos
reduce los intentos de pasar por los aeropuertos insumaos prohibidos.

Estudios realizados por paises como Canadad y Nueva Zelanda basados en
analizar el turismo gastronémico y enoturismo reportaron amenazas potenciales en
Bioseguridad. El propagar enfermedades o plagas a través de las visitas a las bodegas
y vifiedos son considerables debido al incremento del turismo gastronémico y del
turismo del vino (Hall, 2003).

De acuerdo a Baird, 2012 la Bioseguridad representa la seguridad de un pais,
region, destino, salud humana y ambiental contra plagas y organismos dafinos
mediante un contexto que integre la relacion entre el turismo del vino y las amenazas

en Bioseguridad presentes en las visitas a las bodegas.

Es importante mencionar que en el estudio de Nueva Zelanda realizado por Hall
en el afio 2004 determiné que el enoturista suele visitar mas de una bodega durante su
estancia por el pais y que ademas suelen visitar otras bodegas durante el afio. La
constante movilidad de los visitantes del turismo del vino representa una problematica
importante para el control de la Bioseguridad, ya que facilita la propagaciéon de plagas

si alguno de los vifiedos no cuenta con estrategias eficaces en temas de Bioseguridad.

El viajero suele traer tierra o aditamentos como ropa y zapatos que puedan
contener tierra, la cual representa un riesgo si contiene bacterias o microorganismos
gue propaguen plagas. El visitante de las bodegas y vifiedos suele emplear los mismos
zapatos durante sus visitas, por lo que podria estar transportando peligros en

Bioseguridad.

Algunas bodegas han desarrollado estrategias para reducir los riesgos en

Bioseguridad, algunas son incluir sefialética e informacion referente a:
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Prevenir que el visitante camine por los vifiedos.
Pide no tocar las plantas.
No llevarse parte de las plantas o tierra del sitio.

Existe escaso conocimiento de los riesgos derivados de la Bioseguridad en el
turismo del vino, por lo que, en el afio 2012, Baird desarroll6 una investigacion basada
en los estudios de Hall en el 2004; incluyendo durante la construccion del instrumento

de medicidn siete secciones basadas en tematicas de:

Bodegas.

Perfil del visitante.

Bioseguridad.

Sustentabilidad.

Innovacion en el turismo del vino.

Turismo y Marketing.
En el apartado de Bioseguridad cuestionaba la siguiente informacion:

Silas bodegas contaban con las medidas necesarias en Bioseguridad
enfocada a los turistas que las visitan.

Si al turista se le permitia deambular libremente por los vifiedos.
Nivel de informacion acerca de temas de Bioseguridad,
proporcionado por los organismos gubernamentales
correspondientes.

Si la bodega estda preparada para afrontar amenazas en
Bioseguridad.

Si el establecimiento cuenta con estrategias de mitigaciéon de riesgos

en Bioseguridad.
El estudio de Baird realizado en el afio 2012 concluyé en lo siguiente:

Alto grado de incertidumbre de los encuestados acerca de contar con
medidas efectivas contra las amenazas en Bioseguridad.

Falta de conocimiento de los riesgos y amenazas en Bioseguridad.
Poca informacion en temas de Bioseguridad brindada por los organismos
gubernamentales.

Alto porcentaje de visitantes que pueden caminar libremente por los
viledos y tener contacto con la planta de la vid sin ninguna

reglamentacion.
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Se requiere mejorar el enfoque para lograr una mayor concientizacion
acerca de los peligros para la salud del visitante que acude a las rutas
del vino.

La calidad del vino representa el principal atributo de la ruta, aunque
también es importante ofrecer un sitio seguro para los turistas.

No existen muchas publicaciones acerca del turismo del vino y la
Bioseguridad.

Es necesario un mayor apoyo por parte de las instituciones

gubernamentales.

2.4.1 Perfil de Riesgo: descripcidn del proceso de trabajo

Previamente se ha mencionado el perfil de riesgo en el capitulo del marco teérico
destinado a la Bioseguridad como parte del analisis de riesgos; ahora se pretende
indagar mas en este tema para posteriormente desarrollar un perfil de riesgo como parte

del disefio metodoldgico de esta investigacion.

Para desarrollar un perfil de riesgo es necesario recolectar informacion acerca
del producto o servicio seleccionado, datos de la exposicion a peligros por parte de los
consumidores, riesgos relacionados a dicha exposicion y la probabilidad de distribuir
ese riesgo a una poblacion. La magnitud del riesgo establecida en el perfil determinara

si se requiere realizar una evaluacién de riesgos (FAO y OMS, 2007).

Segun Cressey, Hudson y Lake, 2009 la finalidad de un perfil de riesgo es
conocer los antecedentes e informacion relevante acerca de los riesgos para tomar
decisiones a tiempo, contar con suficiente informaciéon cientifica y evitar realizar

evaluaciones de riesgo innecesarias.

Determinar un perfil de riesgo debe considerar de acuerdo a la FAO y OMS, 2007

la siguiente informacion:

Descripcion de peligros implicados.

Lugar y forma en la que se producen los peligros.

Nivel de exposicion al peligro del consumidor.

Presencia, distribucién y niveles de peligro.

Determinacion de posibles riesgos basado en la revisién de publicaciones
cientificas.

Naturaleza de los valores que se encuentran en situacion de riesgo.
Distribucion del riesgo: como se produce y quién lo padece.

Practicas actuales de gestion de riesgos.

40



Capitulo lll: Metodologia

3.1 Disefio de Investigacién

El disefio metodolégico de la presente investigacidbn consta de un estudio
exploratorio de enfoque mixto que integra las variables de estudio descritas en la tabla
1; las cudles fueron desarrolladas en el marco tedrico para solventar, brindar validez a
los argumentos de la metodologia y posteriormente para la construccion de la

investigacion.

Los elementos del marco tedrico culminaron con la relacion entre cada una de
las variables aunado a una introduccion de lo que sera el elemento clave para el disefio
de la investigacion. Realizar un perfil de riesgo en Bioseguridad para las rutas del vino
del Txakoli de Bizkaia y cuya finalidad es concluir si se requiere de una evaluacion de

riesgos en Bioseguridad.

La metodologia a seguir es la elaborada por la FAO en el 2007 del Analisis de
Riesgos en Bioseguridad, es importante sefialar que por limitaciones de tiempo esta
investigacion abarcard la etapa preliminar de dicho analisis mediante el desarrollo del

perfil de riesgo de las rutas del vino teniendo como caso de estudio el Txakoli de Bizkaia.

El disefio metodolégico del perfil de riesgo incluira la adaptacion de la
herramienta desarrollada por la OIT en el afio 2003; la cual incluye la descripcién del
proceso en este caso la descripcion de la ruta enoldgica, identificacion de los factores
de riesgo, identificar el grado de riesgo mediante una férmula probabilistica, rango de
priorizacion de riesgos y el disefio de un mapa de riesgos que explique la informacion

previamente mencionada.

Ademds, se afiadira un cuestionario en Bioseguridad y Turismo del Vino
desarrollado por Baird en el aifio 2012 y enriquecido por el investigador agregando
interrogante acerca de la gestion de riesgos aunado a la relacién producto turistico y
Bioseguridad. La finalidad del uso de este instrumento es determinar las medidas
actuales en Bioseguridad y gestion de riesgos aplicadas en una muestra representativa
de bodegas de la region de Bizkaia que producen el Txakoli y forman parte del producto

turistico rutas del vino.

3.1.1 Poblacién y Muestra

Las bodegas productoras del vino Txakoli de la region de Bizkaia que integran
un producto turistico de rutas enoldgicas forman parte de la poblacion de la presente
investigacion. Se han seleccionado todas las bodegas de la zona de Urdaibai para visitar

y analizar las 5 bodegas que ofrecen rutas enoldgicas. La muestra representativa
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seleccionada para desarrollar el perfil de riesgo se conforma por: Bodega Berroja,
Bodega Amunategui, Bodega Itsasmendi, Bodega Merrutxu y la Bodega Talleri (véase
tabla 6).

También se considera a los representantes de dicha ruta como parte de la
muestra, ya que seran los encargados de contestar un cuestionario acerca de temas de

Bioseguridad y gestion de riesgos.

Tabla 6. Bodegas seleccionadas para el disefio metodolégico.

OFRECE
EXPERIENCIAS < PRODUCTOS
BODEGAS DE UBICACION ENOTURISTICOS
ENOTURISMO
Bodega Amunategi Sl Barrio San Visitas guiadas:
m Bartolome, 57 | entorno, vifiedo,
\_/, Busturia — bodega y cata.
Bizkaia
Bodega Berroja Sl Ctra. Visita guiada con
. Zugastieta, cata: recorrido por
EOW gm/}/‘ Balcon de los vifiedos, vista
Bizkaia (Ajuria) | panoramica de la
Barrio Berroja, | reserva de la
12 48392 bi6sfera de Urdaibai,
Muxika — visita a la bodega y
Bizkaia descripcion del
proceso de
elaboracion del
Txakoli, cata del
Txakoli Berroja y
degustacion de
productos locales.
También dispones
de experiencias
gastronémicas con
platillos de la cocina
vasca.
Bodega Itsasmendi Sl Barrio Arane, 3 | Visita guiada:
48300 Gernika- | vifiedos, paisaje de
| T‘" ‘ mL " D I Lumo - Bizkaia | la reserva de la
bi6sfera de Urdaibai,
cata, maridajes y
degustacion de
pintxos.
Bodega Kandi NO B° Ugarte N/A
o : Goikoa 12,
Bl Txpkoline 48392 Muxika
. : ; — Bizkaia
ANDI
KAN
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Bodega Kukutze NO Axpe Auzoa, N/A

85 Bis -
Kukutze
o Baserria
/&1{/ ulse
Bodega Merrutxu SI B° Arboliz 15, Visita a la bodega:
Caserio descripcion del
Merrutxu, proceso de
48311 elaboracion del
Ibarrangelu — Txakoli, degustacion
Bizkaia de Txakoli y pintxos.
ademas, para
grupos ofrece curso
de cata con servicio
de alimentos.
Bodega Omabeiti NO Barrio N/A
i Basondo, 12 -
=y Caserio
Omabeiti
ON4ABEIT]
Bodega Talleri Sl B° Erroteta s/n | La visita inicia con
48115 Morga — | un video explicativo
BODEGA Bizkaia de la historia del

TH LLER] Txakoli y la bodega.

HEFELESAR Visita guiada por la
bodega con cata y
degustacién de un
pintxo.

Cata-Picnic en el
vifiedo: desde la
vifia se realiza la
cata y degustacion
de pintxos.
Senderismo entre
vifias: dos horas de
caminata entre
vifias, almuerzo en
el vifiedo.

Fuente: Elaboracion propia basado en Bizkaiko Txakolina, (s.f.)

Se enviaron solicitudes para visitar las bodegas y vifiedos que ofrecen productos
de enoturismo mencionados previamente en la tabla 6, sin embargo, se obtuvo
respuesta de tres bodegas. Posteriormente se agendaron citas para visitar la Bodega

Berroja, la Bodega Amunategi y la Bodega ltsasmendi.

La bodega Itsasmendi cancel6 la visita agendada y sugiri6 cambio de fecha,
desafortunadamente la fecha que sugirié6 quedaba fuera de tiempo para la entrega de
proyecto, se le enviaron el cuestionario y una modificacién de la tabla para poder obtener

informacion de la bodega. No se obtuvo respuesta del cuestionario.
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Ademas, se enviara el cuestionario al resto de las bodegas de las diferentes
zonas de Bizkaia, con la finalidad de enriquecer la muestra y disponer de mayor validez,
para esta investigacion.

3.1.2 Fase de Instrumentacion

3.1.2.1Construccion del perfil de riesgo

De acuerdo a la adaptacion de la metodologia aplicada por el OIT, (2003) y con
lineamientos de la FAO, (2007) el perfil de riesgo se construye a partir de una serie de
las siguientes etapas:

Etapa 1. Descripcion de la operacién: mencionar el proceso de la visita a las
bodegas y vifiedos del Txakoli de Bizkaia, incluyendo las actividades y participacién del

turista en el recorrido.

Etapa 2. Identificar los factores de riesgo: con la informacién recopilada en la

etapa 1 determinar los datos requeridos en la tabla 7.

Tabla 7. Indicadores de Riesgo en la operacion.

Factores de Riesgo Descripcién
Numero de expuestos (#Exp) | Cantidad de turistas expuestos a factores de riesgo
durante su visita a las bodegas y vifiedos.
Tiempo de exposicion (T-Exp) | Tiempo real o promedio cuantificable de exposicién a
factores de riesgo.

Factores de riesgo Tipos de riesgo presentes en cada actividad
(humedad, calor, quimicos, biolégicos, sanitarios).

Fuente generadora De acuerdo a cada indicador identificar la fuente
responsable del riesgo.

Control Identificar y describir las medidas de control
establecidas para las fuentes de riesgo.

Posibles efectos Identificar y describir los impactos de los indicadores

y factores de riesgo para el visitante.
Fuente: Elaboracion propia basado en OIT, (2003).

Etapa 3. Determinar el grado de riesgo (G.R.): el valor que representa cada factor

de riesgo identificado mediante la siguiente férmula:
GR=CxExP
Los valores representan:

C: consecuencia.
E: exposicion.
P: probabilidad.
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La aplicacion de la férmula requiere de los factores, clasificacion y codigo de la

tabla 8 que sustituyen los valores de la férmula previamente mencionada.

Tabla 8. Métricas para aplicar la férmula de G.R.

Factor Clasificacién Cdédigo
1. Consecuencias | a) Varias muertes: efectos masivos 50
b) Valores de Inocuidad alimentaria aplicables a | 25
visitas a bodegas y vifiedos.

c) Enfermedad, lesiones graves. 15
d) Lesiones incapacitantes. 5
e) Heridas leves, contusiones, pequefios dafios. |1
2. Exposicion a) Continuamente (75% a 100% de la visita). 10
b) Frecuentemente (50% al 74% de la visita). 6
c) Ocasionalmente (5% al 49% de la visita). 3
d) Raramente se sabe que ocurre. 1
e) Remotamente posible. 0,5
3. Probabilidad a) Es el resultado mas probable y esperado si la | 10

situacion de riesgo continua.
b) Es completamente posible, nada extrafo tiene | 6
(probabilidad del 50%).
c) Seria la conclusion méas probable de la cadena | 3
de hechos que culmine en accidente (probabilidad
10%)

d) Seria una coincidencia remotamente posible, | 1
sin embargo, puede ocurrir (probabilidad 1%).
e) Nunca ha sucedido en afios, pero puede ocurrir. | 0,5
Fuente: Elaboracion propia adaptado de OIT, (2003); FAO y OMS (2010).

Etapa 4. Priorizacion de los niveles de riesgo: después determinar el valor de las
variables de la formula se requiere establecer el rango de prioridad para los riesgos en

Bioseguridad tal y como menciona la tabla 9.

Tabla 9. Rango de Prioridad de los Factores de Riesgo en Bioseguridad.

Rango Tipo de Riesgo Clasificacién
Mayor de 450 Insoportable (6) ROJO
Mayor a 300 menor o igual a 450 Extremo (5) ROJO
Mayor a 200 menor o igual a 300 Grave (4) ROJO
Mayor a 100 menor o igual a 200 Moderado (3) AMARILLO
Mayor a 30 menor o igual a 100 Bajo (2) VERDE
Menor o igual a 30 Soportable (1) VERDE

Fuente: Basado en OIT, (2003).

Etapa 5. Elaboracién de mapa de riesgos: con la informacién obtenida en las
etapas anteriores se desarrolla un mapa de riesgos que completa el desarrollo del perfil
de riesgos. De acuerdo a la tabla 10 se muestra el mapa de riesgos propuesto como

instrumento para esta investigacion.

45



Los indicadores sefialados en la tabla 8 conforman los elementos para poder
rellenar la tabla 10 y determinar el tipo de riesgo de cada factor de riesgo, posteriormente
se suma cada factor de riesgo y se clasifica en un rango de prioridad de factores de
riesgo tal y como menciona la tabla 9. El rango obtenido se clasifica en un color de
tipologia de riesgo y asi se establece si es el riesgo es soportable, bajo, moderado,

grave, extremo o insoportable.

La informacion de factores de riesgo ha sido adaptada a temas de Bioseguridad
a considerar en los vifiedos y bodegas, considerando una clasificacion de factores de
riesgo por agentes fisicos, biolégicos y quimicos. Es importante mencionar que esta
investigacion se basa en los agentes fisicos, debido a que para analizar agentes
biol6gicos se requiere de analizar muestras en un laboratorio (véase tabla 10).

Tabla 10. Instrumento de medicion para perfil de riesgo en Bioseguridad de la Ruta del Vino Txakoli de
Bizkaia.

Descripcion de la visita:

Factor de
Riesgo

Fuente
Generadora

Nivel de Control

Posibles Efectos

TIPO DE
RIESGO

AGENTES FISICOS

Apariencia de la | VINEDO
planta (¢ Estan
las plantas libres
de signos
visibles de
plagas y
enfermedades?)

Situacion de la VINEDO
tierra y posible
contacto con el

turista.

Apariencia VINEDO

inocua de la uva.

Presencia de VINEDO
polvo, humo o
ruido de

maguinaria.

VINEDO Y
BODEGA

Presencia de
sefialamientos
de importancia
para el visitante.

Disposicion de VINEDO
barreras
(alambradas y
cercas) entre el
turista y la

planta.

VINEDO Y
BODEGA

Muestra signos
de operaciones
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con ganado
cerca de la zona.

Se observa vida
silvestre (aves,
animales
domésticos)
cerca de la zona.

Grado de

adaptacion de la
bodega para las
visitas turisticas.

VINEDO Y
BODEGA

Grado de
adaptacion del
vifiedo para las
visitas turisticas.

VINEDO

Condiciones de
los espacios
para la
degustacién y
cata de vino.

BODEGA

Nivel de limpieza
de la zona de
degustacion del
vino.

BODEGA

Condiciones de
los utensilios
empleados para
la degustacion y
cata.

BODEGA

Condiciones
higiénico-
sanitarias de los
elementos de la
degustacién
(alimentos).

BODEGA

AGENTES BIOLOGICOS

Agentes
biolégicos:
Microorganismos
(bacterias,
parasitos),
toxinas,
micotoxinas.

VINEDO Y
BODEGA

Sefiales de
humedad y
presencia de
hongos entre la
planta.

VINEDO

Presencia de
insectos en la
planta de la vid.

VINEDO

AGENTES QU

IMICOS

Presencia de
residuos de
pesticidas
(contaminacion
dérmica o por
inhalacion).

VINEDO

Fuente: elaboracion propia basado en OIT, (2003); FAO y OMS, (2010) y Bonvini et al. (2006).
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El plan de intervencién constituye la etapa 6 busca definir estrategias de
proteccion y prevencion; sin embargo, no va a ser incluida en la metodologia de esta
investigacion debido a que en los apartados de conclusiones y recomendaciones se

plantea abordar esta informacion.

Para complementar la informacion obtenida por las etapas previamente descritas
se incluird un cuestionario aplicado a la persona a cargo de la bodega, dicho
cuestionario consta de una serie de preguntas combinadas de tipo cerradas
dicotdmicas, mixtas, diferencial semantico y de escala de Likert (véase anexo I).

La elaboracién de las preguntas del cuestionario se desarroll6 considerando los
conceptos descritos en el marco tedrico iniciando con informacion acerca de la bodega,

ubicacién y datos de la persona a quién se aplica el cuestionario.

Posteriormente en el anexo 1 se menciona la definicion de conceptos de interés
para el encuestado, definiendo los conceptos de turismo del vino y Bioseguridad; sobre

todo por la complejidad del término Bioseguridad.

Las primeras interrogantes incluyen temas de turismo del vino, incluyendo los
pilares del enoturismo sefialados en la figura 5 e integrando los temas de Bioseguridad.
También resulta importante determinar la manera en la que integran el enoturismo a las

actividades de la industria del vino.

Uno de los factores determinantes de este cuestionario es conocer que puesto
ocupa la persona encargada del enoturismo y su nivel de conocimiento en temas de
Bioseguridad; ya que en el caso de la industria del vino la persona encargada es el
productor. es importante saber sobre quién recae la responsabilidad de la seguridad del

visitante que acude a las bodegas y vifiedos.

Ademas, se busca conocer el grado de importancia que le brindan a los
componentes del enoturismo y determinar en qué sitio se posiciona la Bioseguridad.
Dentro de la relacién turismo del vino e industria de vino en qué nivel se encuentra la

Bioseguridad representa un alto interés para el desarrollo de esta investigacion.

Autores como Baid, 2012 y Hall, 2006 mencionan el grado de libertad del turista
para recorrer los vifiedos es fundamental para determinar riesgos en Bioseguridad, ya
gue de poder andar libremente por los vifiledos es mas propenso a estar en contacto con

riesgos en Bioseguridad. Debido a esto se plantea esta interrogante en el cuestionario.

Se plantea determinar si existen medidas para reducir los impactos en

Bioseguridad y ejemplificar algunas, conocer si la bodega recibe informacion por parte
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de algun organismo gubernamental y finalmente si cuentan con estrategias efectivas

para afrontar amenazas en Bioseguridad (véase anexo 1).

La finalidad de este cuestionario y la tabla de factores de riesgo es para
determinar el papel de la Bioseguridad dentro de la sinergia turismo del vino e industria
del vino; conocer los factores de riesgo para el turista que visita las bodegas y vifiedos
y establecer el perfil de riesgo de la ruta enoturistica.

3.2 Recoleccién de datos

3.2.1 Proceso
El proceso de recoleccion de datos consiste en:

Realizar visitas en sitio a las bodegas y vifiedos del Txakoli de Bizkaia dentro de
la regién 3 del Urdabai, incluyendo la Bodega Berroja y la Bodega Amunategi.
Realizar un andlisis del entorno mediante el uso de instrumento de medicién para
perfil de riesgo en Bioseguridad de la Ruta del Vino Txakoli de Bizkaia.

En el caso de la bodega Berroja se pudo observar un recorrido enoturistico y
para la bodega Amunategi se obtuvieron datos descriptivos acerca de las visitas.
Al finalizar la explicacion y el recorrido por las bodegas y vifiedos se aplicé un

cuestionario a las personas encargadas de actividades enoturisticas.

3.2.2 Instrucciones

3.2.2.1 Para la aplicacién del instrumento en sitio:
Llegar a la bodega.
2. Mencionar de manera breve una explicacion al encargado acerca del trabajo
realizar durante la visita.
Analizar la situacion del entorno y las instalaciones.
Iniciar con el llenado de la tabla de perfil de riesgo.
Si durante la visita se encuentran turistas en el sito observar su interaccién con
el entorno y realizar anotaciones de situaciones relacionadas a la Bioseguridad.
6. Analizar el producto enoturistico y describir su proceso.
7. Explicar al encargado el propésito del analisis a realizar con la informacion que
recabard el cuestionario.

8. Aplicar el cuestionario.

3.2.2.2 Para la aplicacién del instrumento no en sitio
En el caso de las bodegas que no se puedan visitar se enviaran los instrumentos
via correo electrénico, es importante monitorear constantemente la respuesta de

participacion de los encargados de las bodegas para complementar el analisis de datos
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y establecer una fecha limite para aceptar instrumentos rellenados, ya que por limitantes

de tiempo se requiere concluir con la investigacion en tiempo y forma.

Realizar una breve introduccion del proyecto que se esta realizando.
Solicitar de la manera mas atenta el apoyo de la persona encargada del
enoturismo para poder rellenar el cuestionario y la tabla (la tabla sera
modificada para facilitar su llenado por parte del encargado de la
bodega).

Explicar de forma clara y precisa las instrucciones para rellenar los
instrumentos.

Agradecer y enviar el correo electronico. Esperar respuesta por parte de
los contactos.

3.2.3 Metodologia de recoleccidn

El método de recoleccion de datos se basa en la observacion y disefio de un
cuestionario; los criterios para aplicar el instrumento consisten en un cuestionario
personal elaborado de forma mixta y la observacion mediante el uso de una tabla con
indicadores para establecer el perfil de riesgo.

El cuestionario sera efectuado en sitio para la Bodega Berroja y la Bodega
Amunategi y el resto enviados via correo electronico. Los cuestionarios enviados por
correo serdn tomados en cuenta si la respuesta llega en tiempo y forma para el andlisis

de datos de esta investigacion (véase figura 14).

50



DIAGRAMA DE FLUJO DE METODOLOGIA DE RECOLECCION DE DATOS

Disefio de Instrumentos

Contacto con Bodegas

Agendar citas para visita en sitio

VISITAA

BODEGAS

Adaptar la tabla para facilitar el
llenado de la informacién.

Aiadir una introducciéon del trabajo
para facilitar el entendimiento del
tema por parte del encuestado.

Enviar los instrumentos de medicién
al contacto de las bodegas.

Espera de respuesta con los instrumentos
rellenados. Establecer un limite de
tiempo.

Llegar a la Bodega

Observacion: Analisis del entorno
mediante la tabla para determinar
perfil deriesgo.

Describirel proceso de unavisitade
Enoturismo.

Aplicacion del cuestionario.

Analisis de Datos

Figura 14. Metodologia de recoleccion de datos, elaboracion propia.

Capitulo IV: Anédlisis de datos

4.1 Interpretacion de los componentes del instrumento de medicién para perfil de

riesgo en Bioseguridad de la Ruta del Vino Txakoli de Bizkaia

La primera parte del instrumento es la descripcién de la visita, tal y como sefiala

la tabla 11 incluye a las actividades que ofertan las bodegas Berroja y Amunategi.

Tabla 11. Descripcion de las visitas en sitio.
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BODEGA BERROJA

BODEGA AMUNATEGI

eRecorrido por el vifiedo
ePreviamente se verifica si el turista lleva un
calzado adecuado.
*Paseo por las areas y explicacién acerca de la
Reserva de la Biésfera de Urdaibai.
eRecorrido por la bodega y explicacion del
proceso de elaboracion del Txakoli.

eExplicacidn de lo que incluye la visita
enoturistica.

eLa visita inicia con una descripcion de la
historia del caserio y la vifia.
eLe da prioridad a describir el entorno
paisajistico y su historia.
eRecorrido por un camino de vifia

fermentacion.

ras de suelo por la humedad.

alcohdlico.

eCata del Txakoli Berroja en un

comprar el Txakoli.

eExplicacidon de la vendimia, el prensado y

eDatos importantes acerca del Txakoli:

*Por el tipo de clima se requiere mayor
cuidado ya que por los altos niveles de
humedad es propenso al desarrollo de
hongos; por ello el uso de pesticidas que
cambian constantemente para evitar
resistencia de los agentes bioldgicos.

eLa planta no requiere de mucho riego.

eUna particularidad es que la uva no llega a
eLos virus no se presentan en medio

oEl tiempo de vida util del Txakoli es de mas
de 2 afios y puede alcanzar los 10 afios , no
es un vino poco duradero como se cree.

establecimiento acondicionado con todos
los servicios y bellas vistas a las montafias y
vifiedos. Cuenta con un aforo para 300
personas, cocina para eventos, el bar es el
lugar donde se realiza la cata y tienda para

eCaracteristicas del Txakoli Berroja:
eNivel Carbdnico bajo, alto grado de
acidez, por el tipo de suelo en el que se
produce suele tener un sabor mineral.

restaurado.

*Visita a la pequena bodega y explicacion
del proceso de elaboracion del Txakoli.

*Mencion de datos histéricos del sitio.

*Si el grupo asi lo desea se ofrece una cata
improvisada montada al exterior de la
bodega y en caso de lluvia se realiza dentro
de la bodega.

*El productor menciona que durante la
época de vendimia el turista puede
participar en el proceso de recolecta del
producto.

*El productor y encargado del producto
turistico desconoce el concepto de

Bioseguridad.

Fuente: Elaboracion propia basada en las visitas en sitio a las bodegas y vifiedos.

La diferencia en el contenido mas detallado de la Bodega Berroja se debe a que

durante la visita en sitio se pudo observar una actividad enoturistica por parte de un

grupo de turistas; en el caso de la Bodega Amunategi Unicamente fue una descripcién

por parte del productor y duefio de la bodega.

Tabla 12. Nivel de control y posibles efectos.

BODEGA

NIVEL DE CONTROL

POSIBLES EFECTOS

Bodega Berroja

Poca sefialética para el
visitante.

La bodega se encuentra
fuera de temporada de la
vendimia por lo que no se
encuentra produciendo

El turista desconoce
informacion de riesgos
relacionados a su
interaccion con el vifiedo.
Alto grado de limpieza en
la mayoria de las
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producto; por falta de uso
se observo polvo en
algunas magquinarias.
Nivel de control alto con la
disposicién de cercas en
los vifiedos.

Presencia de animales y
algunos pueden transitar
libremente por el sitio.
Instalaciones de la
bodega adaptadas para el
turista.

La presencia de agentes
biol6gicos y quimicos no
se pueden valorar
mediante la observacion.

instalaciones; aunque a
pesar de no estar en uso
se deben cuidar los
detalles por la interaccion
del turista.

Reduce el contacto directo
del visitante con la planta.
Contacto directo con
animales que pudieran
estar en contacto con
agentes biologicos.
Contar con instalaciones y
eguipamiento para el
turista reduce riesgos para
su salud durante el
desarrollo de la cata y
degustacion de alimentos.
Para descartar la
presencia de agentes
biolégicos y quimicos es
necesario pruebas de
laboratorio.

Bodega Amunategi

Escasa sefalética para el
visitante.

La bodega se encuentra
fuera de temporada de la
vendimia por lo que no se
encuentra produciendo
producto; por falta de uso
se observo polvo en
algunas magquinarias.

Se ofrece cata de Txakoli
y degustacion de
alimentos si el turista lo
requiere; sin embargo, las
instalaciones de la bodega
no se encuentran
adaptadas para el turista.
La presencia de agentes
biolégicos y quimicos no
se pueden valorar
mediante la observacion.

La falta de sefialamientos
impide al turista conocer
informacion acerca de su
interaccion con el vifiedo.
Alto grado de limpieza en
la mayoria de las
instalaciones aun sin estar
en uso; nivel bajo de
riesgo para la interaccion
del turista.

Si no se cuenta con
instalaciones y
equipamiento adecuado
para ofrecer servicio de
alimentos y bebidas el
nivel de riesgo es alto, ya
que resulta dificil controlar
las condiciones higiénico-
sanitarias.

Para descartar la
presencia de agentes
biol6gicos y quimicos es
necesario pruebas de
laboratorio.

Fuente: Elaboracion propia.

El presente andlisis se determind en época donde las vifias carecen de hojas y
uvas, debido a esto la informacion acerca de factores de riesgo referentes a las
condiciones de la planta son imperceptibles. Adem4s, durante la visita no se realizo el
recorrido por el viiedo porque no resultaba atractivo para el turista una planta sin hojas

ni frutos.
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El contacto directo con animales como caballos, perros, gatos e incluso la fauna
endémica de la region como el jabali y tejones; dichos animales pueden ser portadores
de agentes biolégicos transmisibles al visitante si no procede a desinfeccién de las

manaos.

Determinar la presencia de agentes biolégicos y quimicos presentes en los
vifiedos es indispensable para poder garantizar la seguridad del turista, no se puede
garantizar o descartar que existan estos agentes en ninguna de las dos bodegas.
Ademas, estos factores de riesgo no obtuvieron un rango de prioridad en la tabla 13
debido a que no fueron evaluados.

Tabla 13. Clasificacién de Riesgos en los Vifiedos y Bodegas del Txakoli por rango de prioridad en
Bioseguridad.

TIPO DE RIESGO
FUENTE
FACTOR DE RIESGO GENERADORA Bodega Bodega .
Berroja Amunategui

Apariencia de la planta (¢ Estan las plantas VINEDO
libres de signos visibles de plagas y N/A N/A
enfermedades?)
tSJ::Js?glon de la tierra y posible contacto con el VINEDO SOPORTABLE SOPORTABLE
Apariencia inocua de la uva. VINEDO BAJO BAJO
Prese_nue_l de polvo, humo o ruido de VINEDO BAJO SOPORTABLE
maquinaria.
Presencia de sefialamientos de importancia VINEDO Y
para el visitante. BODEGA MODERADO _
Dlsp05|C|orj de barreras (alambradas y cercas) | VINEDO SOPORTABLE MODERADO
entre el turista y la planta.
Muestra signos de operaciones con ganado VINEDO Y
cerca de la zona. BODEGA a0 N/A
Se opserva vida silvestre (aves, animales VINEDO MODERADO N/A
domésticos) cerca de la zona.
Grado de adaptacién de la bodega para las VINEDO Y
visitas turisticas. BODEGA SOlFCIEES o
Grado de adaptacién del vifiedo para las VINEDO
visitas turisticas. SOPORAEHE 10
Cond|C|or_1f-:s de los espacios para la BODEGA SOPORTABLE BAJO
degustacion y cata de vino.
l(;lé\llili:oe limpieza de la zona de degustacion BODEGA SOPORTABLE | SOPORTABLE
Condmones’de los utensilios empleados para BODEGA SOPORTABLE SOPORTABLE
la degustacion y cata.
Condiciones h|g|en|co-san|:[ar|as_ de los BODEGA N/A SOPORTABLE
elementos de la degustacion (alimentos).
Agentes bioldgicos: Microorganismos VINEDO Y
(bacterias, parasitos), toxinas, micotoxinas. BODEGA NO SE PERCIBEN MEDIANTE LA
Sefales de humedad y presencia de hongos VINEDO OBSERVACION
entre la planta. REQUIERE DE PRUEBA DE
Presencia de insectos en la planta de la vid. VINEDO LABORATORIO
Presencia de residuos de pesticidas VINEDO NO SE PUDO MEDIR
(contaminacién dérmica o por inhalacion).

Fuente: Elaboracion propia basada en la tabla 9.
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Utilizando los indicadores de la tabla 9 y los datos obtenidos durante la visita a
las bodegas se establecié el rango de prioridad de cada elemento que integra el
recorrido por las instalaciones y paisajes de la industria del vino como producto de
enoturismo. Se observa en la tabla 13 que la clasificacion de rangos de prioridad en su
mayoria se encuentra en niveles tolerables, Unicamente la falta de sefialética y la
presencia de animales que interactan con el visitante presentan niveles considerables

de riesgo.

4.1.1 Cuestionario

La informacion obtenida de la aplicacion del cuestionario durante las visitas en
sitio a las bodegas se conforma de 15 reactivos disefiados con la tematica acerca de la
relacion turismo del vino y Bioseguridad.

Incursionar en el enoturismo para empresas dedicadas a la industria del vino
representa una diversificacion en el producto y un incremento de la competitividad de la
empresa, tal y como mencionan las personas que respondieron el cuestionario. Las

bodegas llevan entre 10 y 20 afios ofertando productos enoturisticos.

Con la pregunta numero tres del cuestionario no se obtuvo el resultado deseado,
ya que los encuestados no comprendieron el contexto de la pregunta, esto se debe a un
error en la redaccion de la pregunta. El propdésito de la interrogante era conocer las
medidas que la empresa debe considerar durante la elaboracién del producto al incluir

el enoturismo y la intervencion del turista.

En ambas bodegas la persona encargada del enoturismo es el productor, de esta
manera se involucra al turista con el experto en el proceso de elaboracion de vino. Es
importante mencionar que por la magnitud de las bodegas esta responsabilidad recae

en el productor.

Para el desarrollo de la pregunta 5 se incluyeron los componentes del enoturismo
previamente mencionados en el marco tedrico, adicionalmente se incorporé a la
Bioseguridad para determinar en el grado de importancia de este factor y el resto de los

componentes para los encuestados.
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Grado de Importancia de los Componentes del Enoturismo

Obtener un producto turistico competitivo.
Disefio de experiencias genuinas para los turistas.

Planificacién y gestién de un producto turistico sostenible

Planificacion y gestion con medidas de bioseguridad para los turistas.

Mostrar el entorno natural y los paisajes del destino.

Ofertar productos turistico de calidad en equipamiento y servicios
complementarios.
La cultura del vino como valor enolégico-cultural.

o

1
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B Bodega Amunategui B Bodega Berroja

Figura 15. Grado de importancia de los componentes del Enoturismo, elaboracién propia.

En la figura 15 se observa que el componente que los encuestados consideran
mas importante es la cultura del vino como valor enoldgico-cultural; también se percibe

gue los temas de Bioseguridad presentan el grado de importancia muy bajo.

La duracion de las visitas enoturisticas duran aproximadamente de 1-1.3hrs,
consisten en recorridos de entre 1-10 personas y con un maximo de entre 30 y 50

turistas.
Las etapas del recorrido por el vifiedo incluyen:

© Recorrido por los parrales e interpretacion del paisaje extensivo del
vifiedo.
© Entorno/Paisaje/Vifia/Bodega/Cata.

Los turistas pueden caminar libremente por el vifiedo, lo que significa que pueden
interactuar y tocar la planta. La falta de medidas que regulen y controlen los puntos de

contacto entre la planta y el turista aumenta el riesgo en Bioseguridad.

El concepto de Bioseguridad no es un término conocido por los propietarios, la
definicibn mencionada previa a las preguntas del cuestionario sirvi6 como herramienta

para comprender lo que representa la Bioseguridad.

Los encuestado argumentaron contar con medidas de Bioseguridad, sin
embargo, no mencionaron acciones concretas en Bioseguridad durante el recorrido por

los vifiedos. Ambos mencionaron contar con barandillas y suelo antideslizante.
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Figura 16. Respuesta a la pregunta 12 del cuestionario, elaboracién propia.

En la figura 16 se observa la forma en la que los encuestados situan a la
Bioseguridad, dicha interrogante fue desarrollada mediante una pregunta de diferencial
semantico; mediante la preferencia por asociacion de dos términos. Ambos
respondieron de forma similar situando a la Bioseguridad al mismo nivel tanto en la

industria del vino como con el producto turistico.

La responsabilidad acerca de los temas de Bioseguridad en las bodegas recae
en el productor, es importante mencionar que ambos encuestados son los productores
y son quienes se encargan de gestionar la operacion en labores de produccion del vino

y los recorridos de enoturismo.

Ambos encuestados manifestaron no recibir ningun tipo de informacion acerca
de temas, riesgos y posibles amenazas en Bioseguridad por parte de las agencias

gubernamentales pertinentes.

Finalmente, los productores afirman estar bastante de acuerdo en poder afrontar

amenazas potenciales en Bioseguridad, pero es importante mencionar que no estan
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familiarizados con el término y al mencionar algunas de las medidas en Bioseguridad

gue aplican en la bodega su respuesta resultdé bastante vaga.

También, se ha enviado el cuestionario y una adaptacion de la tabla 10 por
correo electrénico al resto de las bodegas de Bizkaia con la finalidad de enriquecer la
informacién de esta investigacion; sin embargo, Unicamente se recibid respuesta de la

bodega Magalarte Lezama Txakolina.

La bodega Magalarte Lezama Txakolina ofrece actividades de enoturismo desde
hace 4 aflos como parte de la diversificacion de su producto; e integra al turista en la
visita a la bodega dentro del proceso de elaboracion del producto entre un 40-50%. El
encargado de gestionar las actividades turisticas es el productor y enélogo que también
funge de gerente comercial.

Grado de Importancia de los Componentes del Enoturismo

Obtener un producto turistico competitivo
Disefio de experiencias genuinas para los turistas.

Planificacion y gestion de un producto turistico sostenible.

Mostrar el entarno natural y los paisajes del destino.

Ofertar productos turistico de calidad en equipamiento y servicios
complementarios
La cultura del vino como valor enolégico-cultural. I

|
|
e —: S5

Planificacion y gestion con medidas de bioseguridad para los turistas. | ——
|
D

=]

1 2 3 4 5 6 7

B MAGALARTE LEZAMA TXAKOLINA

Figura 17. Respuesta a la pregunta 5 del cuestionario.

De acuerdo a la pregunta 5 del cuestionario, la cultura del vino como valor
enoldgico-cultura es lo mas importante y coincide con la opinién de los encargados de
las otras bodegas. También la planificacién y gestion de medidas de Bioseguridad para

los turistas se encuentra en el ultimo nivel de importancia para en encuestado.

La visita enoturistica consiste en una hora de la cual tnicamente 10 minutos es
la duracion de la interaccion del turista con el vifiedo, la bodega recibe grupos de maximo
25 personas. El recorrido de enoturismo consiste en la aproximacion al vifiedo,
visualizacién de la variedad autdctona, explicacion del tipo de poda y viticultura de

calidad.

El turista puede caminar libremente por el vifiedo y la bodega asegura contar con
medidas en Bioseguridad, menciona que la zona de acceso a la bodega, frente a la cual

se encuentra el vifiedo es una gran explanada, sin pendientes pronunciadas. Se trata
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de un vifiedo con cubierta vegetal, con una gran biodiversidad, ideal para pasear. Las

medidas en Bioseguridad son muy generales.

m Industria del
vino

Producto
Turistico

14% ® Productor/
Gerente
Operaciones

M Gerente

Comercial
86%

29% ;
M Turista

% m Trabajadores
71%

Figura 18. Respuesta a la pregunta 12 del cuestionario.

De acuerdo a la pregunta 12 del cuestionario las respuestas difieren con lo
opinado por el resto de los encuestados; la Bioseguridad se encuentra principalmente
en la industria del vino, el responsable de temas de Bioseguridad es el productor o

gerente de operaciones y mayormente en el trabajador.

Finalmente menciona estar bastante de acuerdo con recibir informacion acerca
de temas de Bioseguridad por parte de las agencias gubernamentales pertinentes y
afirma contar con efectivas estrategias para afrontar amenazas potenciales en

Bioseguridad.

Ademas, es importante mencionar que el ciclo de vida de la vid desempefia un
elemento fundamental en los riesgos en Bioseguridad; esto se debe a que en cada etapa
de desarrollo de la planta existen diversos niveles de riesgo, tal y como se muestra en

la figura 17.
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Figura 19. Ciclo de la Vid (Gandia, 2015).

El ciclo de vida de la vid durante las etapas de Floracién, Envero y Vendimia
cuentan con mayor nivel de riesgo debido a que el turista se siente atraido a tocar las
plantas de los vifiedos. Se incluyen en este periodo los meses de mayo a agosto (véase
figura 19).

Durante la etapa del agostamiento, latente, lloro y brotacién el riesgo es menor
ya que la planta no ha florecido y carece de fruto, por lo que si se realizan actividades
enoturisticas pero no resulta atractivo un recorrido por vifiedos con plantas secas. Se

incluyen en este periodo los meses de octubre a abril.

La época de vendimia representa el mayor nivel de riesgo debido a que es el
proceso de recolecta de las uvas y en el caso del Txakoli, en algunas bodegas incluso
el turista puede participar en la vendimia sin conocer medidas adecuadas en

Bioseguridad.

Capitulo V: Propuestas/Recomendaciones
Se recomienda realizar nuevamente el estudio durante la época de vendimia, ya
gue durante esta época las vifias estan llenas de frutos y se puede observar mejor la

interaccion entre la planta y el turista. Con la finalidad de corroborar si dicha interacci
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Se sugiere un periodo mas largo de tiempo para poder concluir con un analisis
més completo, abarcar todos los puntos de contacto y determinar el rango de prioridad
con mayor exactitud de cada factor de riesgo. Contar con tiempo suficiente para
gestionar el contacto con los encargados de las bodegas facilitara el grado de respuesta
y apoyo de los actores involucrados.

Se propone analizar muestras de la planta y fruto de la vifia para determinar o
descartar la presencia de agentes biolégicos y quimicos que puedan representar un
peligro para el visitante que acude a las bodegas con fines de enoturismo. Las bacterias,
hongos y alto contenido de pesticidas resultan dafiinos para la salud de las personas.

Es necesario considerar los conceptos de agentes biolégicos y cadena
epidemioldgica para el disefio del perfil de riesgo y asi complementar esta investigacion.

Se plantea ampliar el andlisis ya que algunas bodegas ofrecen servicio de
alimentos y bebidas en el vifiedo, es importante determinar si cuentan con medidas de
control en Bioseguridad o estas actividades representan un riesgo considerable para el

turista.

Es importante incluir sefialética en los vifiedos de interés para el turista, para

poder informarlo acerca de acciones a considerar durante su interaccion con la vifia.

Existe una pobre difusién de la informacion en temas de Bioseguridad y se

requiere comunicar a las partes involucradas.

La educacion es vital para el éxito de las estrategias de Bioseguridad, se trata
de involucrar al viajero para que conozca la informacion y las amenazas en Bioseguridad

gue se pueden presentar; asi como también formas de evitarlas.

Se requiere integrar mensajes de Bioseguridad en las campafias de promocion

turistica de los destinos.

Se recomienda documentar informacion y realizar estudios acerca de la relaciéon

Bioseguridad y el turismo del vino ya que no existe mucho material publicado.

Se propone una adaptacion de este estudio en las diferentes industrias del vino,
ya que los riesgos en Bioseguridad pudieran estar presentes en cualquier variedad de
vino. En el caso de México se puede realizar el estudio en el Valle de Guadalupe como
caso de estudio para determinar si las rutas de enoturismo de esta region siguen
parametros de Bioseguridad y compararlo con el estudio del Txakoli de Bizkaia en

Espafia para corroborar si emplean el mismo modelo de Turismo del Vino.

61



Capiulo VI: Conclusiones
La investigacion fue realizada en bodegas y vifiedos del Txakoli de Bizkaia para
determinar su perfil de riesgo y los impactos que pudieran afectar al enoturista; la visita
a las bodegas en sitio resultd complejo y con una serie de limitaciones; como el acceso
a las bodegas solamente por auto ya que el transporte publico no permite llegar al lugar
y el alto coste que representa rentar un vehiculo. Ademas del poco tiempo para la
elaboracion del estudio que impacté en la poca respuesta por parte de las bodegas a

las que se enviaron los instrumentos de medicion por correo electrénico.

La elaboracion de este estudio exploratorio brinda informacion importante acerca
de la linea de investigacién de Bioseguridad y turismo del vino, de la cual no existen
muchas publicaciones acerca de esta temética.

Los componentes que integran las rutas enoldgicas son variados, para el
desarrollo de este proyecto se incluyeron los referentes a las visitas a bodegas y
vifledos; ademas se consideraron parametros del territorio, el valor enoldgico-cultural
del producto como eje tematico, oferta de experiencias genuinas para el visitante,
calidad en equipamiento y servicios complementarios, sostenibilidad y competitividad.
Sin embargo, dentro de dichos componentes no se encuentra la Bioseguridad; y como
se ha descrito a lo largo de la investigacion es necesario para garantizar la seguridad

de los turistas que visitan rutas de Enoturismo.

Es importante mencionar que la difusion de informacion en temas de
Bioseguridad requiere de un equilibrio entre los datos confidenciales y los de acceso
publico; dicha informacion debe estar respaldada por expertos en el campo cientifico y
de la Bioseguridad. Establecer bioestandars para una adecuada comunicacién de

riesgos es una medida viable para la difusion de la informacion (Fletcher et al., 2006).

El control y erradicacion de riesgos en Bioseguridad requiere de identificar los
agentes que causan enfermedades y la forma en la que afectan la salud de las personas,
plantas y animales de un entorno determinado. Por lo que se necesita elaborar un
diagnostico incluyendo la toma de muestras y su analisis para detectar la presencia de

agentes bioldgicos y quimicos (Fletcher et al., 2006).

Durante la interaccion entre el turista y el vifiedo es donde se ha detectado un
mayor riesgo en temas de Bioseguridad; debido a que en las plantas pudieran
encontrarse agentes microbiolégicos y restos de pesticidas, los cuales representan un
riesgo para la salud de los visitantes. Es por ello que se requiere de lineamientos de

prevencion que regulen la interaccion del turista con las plantas de los vifiedos, por
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ejemplo: no tocar la planta, lavarse las manos después de estar en la zona de vifiedos

y no llevarse tierra o parte de la planta.

Ofertar experiencias de enoturismo que representen los niveles mas bajos de
riesgos en Bioseguridad para el turista; basado en medidas de control y monitoreo de
los agentes bioldgicos, fisicos y quimicos presentes en el ambiente; ademas con la
finalidad de establecer una eficiente gestion de riesgos y garantizar la seguridad de las

rutas enoturisticas.

Por su caracter genérico el andlisis de riesgos es aplicable a diversos sectores,
en el caso de la Bioseguridad se determina el perfil de riesgo que representa la fase
preliminar de dicho andlisis y brinda un diagndstico de la situacién actual de un entorno
determinado.

También aporta los parametros necesarios para determinar un perfil de riesgo
en Bioseguridad para las bodegas y vifiedos, nos informa acerca del poco conocimiento
del término Bioseguridad, la falta de medidas para reducir riesgos en Bioseguridad y
que los organismos gubernamentales implicados no aportan ninguna informacion

acerca de la Bioseguridad.

El desarrollo del perfil de riesgo arrojé un nivel bajo de riesgo; sin embargo, el
estudio no considerd analizar muestras de las plantas de los vifiedos para determinar la
presencia de agentes bioldgicos y quimicos. Este elemento es el de mas riesgo para el
turista que visita las bodegas vy vifiedos, lo que se debe tener en cuenta para futuros

estudios relacionados a la Bioseguridad y el Turismo del Vino (Hall, 2004).
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Anexo |. Cuestionario aplicado a las bodegas.

Bioseguridad y Turismo del Vino
Informaciéon
Nombre de la Bodega:
Ubicacién:
Nombre del encuestado:
Puesto de trabajo:
Conceptos de Interés

El Enoturismo representa experiencias relacionadas con el vino y actividades
turisticas mediante la visita a vifiedos y bodegas para vivir experiencias sensoriales.
La Bioseguridad consiste en una perspectiva estratégica para analizar y gestionar los
riesgos que impactan la vida y salud de las personas, los animales, las plantas y
medio ambiente.

Cuestionario

1. Seleccione 1 opcién. éQué le motivo a incorporar el enoturismo a la industria del vino?
Diversificacién del producto.
Mayor difusién internacional de la marca.

Incremento de ingresos por venta sin intermediarios de sus productos.

El enoturismo es tendencia en Espaiia.

Incremento de la competitividad de la empresa.

Consolidar un producto turistico que incluya las necesidades y garantice la
seguridad de los visitantes.

2. ¢Cuanto tiempo lleva la bodega ofreciendo actividades de enoturismo?

3. ¢éDe qué forma la bodega coordina el proceso de elaboracién del vino con la intervencidon

000 000

del turista que la visita por enoturismo?

4. ¢Quién realiza la funcién de ente gestor del enoturismo en la bodega?

5. Ordene del 1-7 de acuerdo al grado de importancia los componentes del producto
enoturistico. (siendo 1 el mas importante).

La cultura del vino como valor enoldgico-cultural.

Ofertar productos turistico de calidad en equipamiento y servicios
complementarios.

Mostrar el entorno natural y los paisajes del destino.

Planificacion y gestiéon con medidas de bioseguridad para los turistas.
Planificacion y gestidon de un producto turistico sostenible.

Disefio de experiencias genuinas para los turistas.

Obtener un producto turistico competitivo.

6. Mencione la duracién en tiempo de la interaccién del turista con el viedo

7. Normalmente en una visita a la bodega y vifiedo éCuantos turistas integran una visita?

8. ¢ Cuantos turistas maximo integran un recorrido enoturistico?

000 00 OO

9. Describa las etapas del recorrido del turista a los vifiedos.

10. ¢Pueden caminar libremente por el vifiedo los turistas?

O sl O nwNo

11. ¢ La bodega cuenta con medidas en Bioseguridad relacionadas al turista?

O sl O nNo

Si respondid que Sl a la pregunta anterior nombre algunas medidas en bioseguridad
aplicadas en la bodega y vifiedos que representan impacto para el turista.

12. Marca con una "X" la linea de acuerdo al nivel en donde se encuentra la Bioseguridad.

Industria del Producto
vino Turistico
Productor/ Gerente
Gerente Comercial
Operaciones
Turista Trabajadores

13. ¢ Cudl es el puesto de trabajo que involucra a la bioseguridad en sus actividades?

14. La bodega recibe informacion adecuada acerca de amenazas en Bioseguridad por parte
de las agencias gubernamentales.
Totalmente de acuerdo

Bastante de acuerdo

Ni acuerdo ni desacuerdo
Batante en desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

00000

15. La bodega cuenta con efectivas estrategias para afrontar amenazas potenciales en
Bioseguridad.

Totalmente de acuerdo
Bastante de acuerdo

Ni acuerdo ni desacuerdo
Batante en desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

00000
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