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Introduccion

EnelPerl,segunlanormatécnicanacional,lamermeladadefrutassedefinecomounproductodeconsistencia
pastosaogelatinosa,obtenidoporcocciényconcentraciondefrutassanas,limpiasyadecuadamentepreparadas,
con edulcorantesycon o sin agua.Lafrutapuedeestarentera,entrozos,entirasoenparticulasfinaslascuales
debenestardispersasdemanerauniformeentodoelproducto.

Componentes para la elaboracion de frutas en almibar

Fruta

La fruta madura debe serdebuenacalidad.Nointeresasutamafnonisuapariencia
externa.Enalgunoscasos,comoeneldelafresaseprefierequeseapequefia.

Azucar

SeutilizaparadarlosGRADOSBRIXadecuadosalamermelada.Seempleaelazicar
blancarefinada.

Acidocitrico
SeutilizaparadarelpHadecuadoalamermelada.
Gelificante

Se utilizapara dar consistencia a lamermelada. El gelificante queseempleaesla
pectina.

Sorbatodepotasioy/obenzoatodesodio

Seempleaparaevitarelcrecimientodemicroorganismos(hongosylevaduras)enel
producto.




INSUMOS, EQUIPOS Y MATERIALES

Insumos que se emplean en la elaboracion de mermeladas.

Pectina Citrica Acido Citrico Sorbato dePotasio Azlcar




Equipos y materiales

Cuchillo

Colador

Refractometro

Termoémetro

CintaPH
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Tinas de Plastico



Diagrama

En general, el flujo de
operaciones para la
elaboracion de mermelada
de frutas responde al
esquema que presentamos
a continuacion y en las
siguientes paginas
detallaremos en qué
consiste cada paso del
proceso.

%
&
Recuerda
que la operacién del
blanqueadosdloseaplicaa
las frutas que seoscurecen
0 que tienen cascara muy

delgada para poder facilitar
supelado.

de flujo del

Seleccion
yclasificacion

Lavado-Desinfectado
Enjuagado
Pesadol

Blanqueado
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Pelado
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Pesado2

}

Pulpeado
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Coccién

}

Envasado

|

Enfriado

|

Almacenamiento

proceso de elaboracion

de mermelada

1. Seleccidnyclasificacion

En esta operacion se eliminan las frutas
magulladasylasquetienenhongos.

2. Lavadoydesinfeccion

Se realiza para eliminar cualquier particula
extrafaquepuedaestaradherida a lafruta. Se
puede realizar por inmersion, agitacién, por
aspersiénoporrociada.

Una vez lavada la fruta se recomienda
desinfectarla. Para realizar esto se sumerge la
fruta en unasolucién de hipoclorito de sodio al
0.1%poruntiemponomenordel5minutos.
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3. Enjuagado

Con esta operacién se
elimina el desinfectante
adheridoalafruta.

4. Pesadol

Es importante para
determinarlosrendimientos.

5. Blanqueadooescalcado

Serealiza con la finalidad de inactivar las enzimas,
ablandarlafrutaypoderpelarlaconfacilidad.

Lafrutaessometidaa
temperaturadeebullicion
porespaciode5al0Ominutos
hastaquelafrutaseablande.

6. Pelado

El pelado de la cascara de la fruta se realiza en
formamanualomecénicamente.

1:> b

7. Pesado2

Se realiza para conocer el peso
de la pulpa que se va a procesar
con la finalidad de realizar los
calculos del azicar y los demas
insumos.

8. Pulpeado

Esimportante paraobtener lapulpauniformeyse
pueda mezclar con los demés ingredientes. En esta
operacion se puede utilizar una pulpeadora o un
molino de mano. Esta operacion se realiza solo para
algunasfrutasdetexturadura.Elpulpeadosehacede
las dos terceras partes del total de fruta y la cuarta
partedefrutaseadicionapicadaoentrozos.



9. Coccion 11. Enfriado

Unavezquesehapreparadolafruta,serealizala Se puede realizar por
coccibén, agregandole primero la tercera parte de la inmersion, por aspersiéon o
cantidad de azlcar, y luego una segunda parte. La porrociada.
pectina es agregada casi al final de la coccion,
mezcladaconlaultimatercerapartedeazlcar.

Seguidamenteseafiade
elacidocitricoparaajustar
el pH y al término de la
cocciéon se agregan los
preservantes (Sorbato de
potasio y benzoato de
sodio).

12. Etiquetado

Estaoperacidnserealizaconelfinde o
dar a conocer a los clientes la /.

procedencia y la calidad de los :
productos. I =2—
|

10. Envasado 1 _'|I|'I D|

Una vez que ha terminado la e
etapa de coccion se realiza el

envasado mientras esté
caliente a mas o menos 85°C.
Esta temperatura permite una
mayor fluidez del producto al
llenar los envases, y a la vez,
permite obtener un vacio
adecuado por efecto de la
concentracidondelproductouna
vezenfriado. i No

a_ o b

-

13. Almacenamiento

Losproductosterminadossedebenalmacenaren
un lugarfrescoyseco(bajosombra)evitandolaluz
directasobrelosfrascosdemermelada.




MERMELADA DE AGUAYMANTO

MATERIAPRIMA

-Aguaymantoenestado
demadurezorganoléptica

-pH= 4.0

- Total desélidossolubles= 10°Brix

FORMULACION

-Aguaymanto 10kg.
-Azlcarblanca 10kg.
-PectinaCitrica 70kg.

(0.7% delacantidaddeazucar)

-Acidocitrico 30g.

(0.3% delacantidaddefrutapelada)

-SorbatodePotasio 6.999.

(0.05% delacantidaddemermelada)

-BenzoatodeSodio 6.99 g.

(0.05% delacantidaddemermelada)

Parametros de Calidad

- Total deSé6lidosSolubles: 66.°Brix
-PH: 3.8
Fri

Rendimientos

fl *Fruta estado inicial: 11.8 kg.

Rendimiento=89.29%

= *Fruta-pelada: 10 kg.
(sin capullonipeddnculo)

Rendimientos Mermelada - Fruta Pelada:

R = 13.8kg.deMermelada = 1.398 kg.Mermelada/kg.de fruta
10kg. de frutapelada pelada

TOMA EN CUENTA quesilatemperaturadelamermeladaesde5°Csobrela
temperatura deebulliciéndelaguadondeseestaelaborando ,significaquela
mermelada alcanza la concentracién adecuada de azlcar y debe terminar su
coccion.

Pero, el refractémetro te permite controlar exactamente la concentracion de
azUcardelamermelada.

Cantidadde mermeladade Aguaymantoobtenida=13.98Kg.



MERMELADA DE TOMATE DE ARBOL

MATERIAPRIMA

- Tomatedearbolenestado
demadurezorganoléptica

-pH= 5.0

- Total desdlidossolubles= 8°Brix

FORMULACION

-T de arb. 10 kg.
-Azucar blanca 10kg.
- Acido citrico 40 g.

(0.4% de la cantidad de fruta pelada)
- Sorbato de potasio 6.99 g.

(0.65% de la cantidad de mermelada)
- Benzoato de sodio 6.99 g.

(0.5% de la cantidad de mermelada)

AN

Parametros de Calidad

- Total deSélidosSolubles: 65.°Brix
-PH: 3.7

Rendimientos

*Fruta estado inicial: 12.7 kg.
Rendimiento=78.74%
*Fruta-pelada: 10 kg.

Nota:Seeliminélafrutadeteriorada
(lacascaraylaspepas).

Rendimientos Mermelada - Fruta Pelada:

R = 15.2kg.deMermelada = 1.52 kg.Mermelada/kg.defruta
10kg. de frutapelada acondicionada

Cantidadde MermeladadeTomatede Arbolobtenida:15.20kg.



MERMELADA DE sauco

MATERIAPRIMA

-Pushgayenestado
demadurezorganoléptica

-pH= 2.5

- Total desélidossolubles= 6.5°Brix

FORMULACION

-Pushgay 10 kg.
-Azlcarblanca 10kg.
-PectinaCitrica 80kg. Parametros de Calidad
(0.8% delacantidaddeaztcar) - Total deSolidosSolubles:  65.°Brix
-Acidocitrico 20g. -PH: 38
(0.2% delacantidaddefrutapelada)
-SorbatodePotasio 6.999.
é0-05% feéa%ang!daddemefmeg%ga) Rendimientos Mermelada - Fruta Pelada:
-BenzoatodeSodio .99 g. _ _
(0.05% delacantidaddemermelada) R = 14.3kq.deMermglgda = 1.43 kg.MermeIgQa/kg.defruta
10 kg. de frutaacondicionada acondicionada

Cantidadde MermeladadePushgayobtenida:14.30 kg.



DEFECTOS MAS COMUNES
EN LA ELABORACION DE MERMELADAS

A) Mermeladafloja Sepuededardebidoalassiguientescausas:

1. Coccion prolongada queoriginahidrolisis de la pectina.

2. Acidezdemasiadoelevada que rompeelsistemaderedes,
provocando la sinéresisdel gel.

3. Acidezdemasiadobaja que evita la buenagelificaciéndelapectina.

4. Efecto negativo de una elevada cantidad de sales que retrasan o
impiden la completa gelificacion.

5. Carencia de pectina en la fruta.

6. Elevadacantidaddeazlcarenrelaciénalacantidaddepectina.

7. Gelificacidnpor enfriamiento antes delenvasado origina una roturadel
gelenelposteriorenvasado.

B) Sinéresis Contrario alfendmenodelhinchamientoo
fendmeno degelificacion, elagua atrapada es exudada y se produce una
compresiondel gel. Sepuede deberaldebilitamientode interacciones de
inestabilidad.Esto se puededardebidoalassiguientescausas:

Acidezdemasiado elevada.
Deficienciadepectina.

Un exceso deaguaenlafruta.
Exceso deazucarinvertido.
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C) Cristalizacion: Sepuededebera:

1. Elevada cantidaddeazucar

2. Acidezdemasiado elevada queocasionalaaltainversiondelasacarosaoriginandounaalta
concentraciéndedextrosaquesepuedecristalizar.

3. Acidezdemasiado bajaqueoriginaquelasacarosasecristalice.

4. Exceso decoccion.

5. Demoraenelcierredelenvase.

D) Cambios decolor: Sepuededebera:

1. Cocciénprolongadaacausadelacaramelizaciéndelazucar.

2. Deficienteenfriamiento después delenvasadoocurregeneralmente en los envases grandes, donde
elcentroresultamésoscuro.

3. Excesivo empleo desalesBuffer.

4. Contaminacion con metales:Los fosfatosde magnesio y potasio, los oxalatosyotras

salesdeestosmetalesproducenenturbamiento.Elestafiopuedeproduciruncolorlechoso.

E) Crecimiento deHongos: Sepuede debera: %—'—_3 -
. . fa

Unaexcesivahumedadenelalmacenamiento. « = [

Unacontaminacion anterior al cierredelosenvases. \\.4/\

eI

Un bajo contenido desélidossolubles,debajodel65%. .
Unacontaminacion debidoalamalaesterilizaciondeenvasesydelastapasutilizadas. Q;—'—J



HIGIENE EN LA FABRICACION
Y EN LA MANIPULACION

Sedebetenerespecialcuidadoconlosfrascosdevidrioqueseutilicen.Unbuenproductoalmacenadoenun
envasesuciosedeteriorapronto,porello,todoslosfrascosdevidrioseannuevosodesegundamanonecesitan
limpiarseantesdeserutilizados.Enelcasodefrascosnuevos,solamenteesnecesariounainspeccionvisualyun
lavado con agualimpia. Cuando se utilizan frascos de segunda mano o frascos retornablessedebetenermas
cuidado.Enestoscasosserecomiendalosiguiente:

Inspeccién Esta etapa se aplica tanto para frascos nuevos como para frascos de segundo uso.
Cualquierfrasco roto, rajado,oconmuchatierra,debeserdescartado. El riesgo es mas serio cuandoseutilizan
frascosdesegundamano,yaqueellosseutilizanparaalmacenarsustanciastoxicascomoinsecticidasokerosén.
Por ello, debeexistir un operarioencargado de oler todos los frascos para asegurase que en ellos, no se haya
almacenadoningunasustanciatéxicaoguemancheelproductoalmomentodeenvasarlo.

Lavado Es preferibleutilizardetergenteylejiaparasulimpieza.Otraformadelavadoconsisteen
utilizarunasoluciéndesodacausticadel1-2%.Sinembargo,hayquerecordarquelasodadafialamano, porloque
losoperariosademéasdebenutilizarsimplesescobillasdemano,mientrasqueparamayoresescalasdeproduccion
existenlaslavadorasmecénicas.

Enjuague Despuésdellavado,lasbotellasdebenenjuagarseparaeliminartodorestodedetergente.
Debido a queesta etapa puede tomar demasiado tiempo, se puede utilizar unenjuagadorsemi-autométicoque
consiste en conectar un tubo largo a una corriente de aguapormediodeunamanguera.Estetubo cuenta con
pequefios agujeros donde se colocan pequefios tubos, tantos como los frascos que se desean enjuagar. Este
mismo sistemapuedeserutilizadoparasecar losfrascos.Ladiferenciaconsiste en conectareltubolargoauna
corrientedeaire.



Esterilizacion Esmuyrecomendableesterilizarlosfrascosantesdeprocederalenvasadodelproducto,
no solo porque permiteeliminarlosmicroorganismospresentesenella,sinoporque sirveparaprevenirque los
frascosserompancuandosellenenconelproductocaliente.

La esterilizacién se puede realizar con agua hirviendo o utilizando vapor.Para esterilizar con agua hirviendose
colocanlosfrascosparadossobreunatelacolocadaenlabasedeunaolla,quesellenaparcialmenteconaguaque
cubralamitaddelosfrascos,yselesmantienenahiporlOminutoscontadosdespuésqueelaguarompaenhervor.
La esterilizacibnpormedio de vaporsepuederealizarsosteniendoelpicoabiertodelfrascosobreelpicodeuna
teteraque contieneaguahirviendo,oinvirtiendolosfrascossobreuntubode goma conectado a unabotellaque
contieneaguahirviendo.Esimportantesaberqueeltuboverticalesvitalpuesactiacomovéalvuladeseguridad.La
esterilizacionpormedio devaporsedeberealizarenunlugarqueprevengaquecualquierfragmentocausadopor
laroturadelfrascopuedacontaminarelproducto.



FLUJO DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION
DE LA MERMELADA de sauco

Materia Prima En la elaboracion de la mermelada de Pushgay se debe tener
(Sauco) cuidadoenlosiguiente:
socisnde  LavadoyDesinfeccion Materiaprima
L | Enestadodemadurez organoléptica.
Enjuagado
Seleccion
Pesado Separar los frutos deterioradosy/overdes,lasramasquedan

malaspectoalproductofinal.

Frutos

SelecciOn == deteriorados
yloverdes

Pesado 2

Cocc|on —_— 65 Brix
Azlcarblancal..l
AcidocitricopH=3,8
Benzoatodesodio0,05%
Pectinacitrica0,8.%
SorbatodeK0,0S%

Envasado
Sellado hermético
Enfriado

Etiquetado

Almacenado



FLUJO DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION
DE LA MERMELADA DE AGUAYMANTO

Materia Prima Enlaelaboraciondelamermeladadeaguaymantosedebetener
(aguay?anto) cuidadoenlasoperacionesunitarias:
i0 Frutos
Seleccion — deteriorados Pelado?2:

Sedebeeliminar la cascara completamenteporquedisminuye

lerPelado Capullos . o . .
£ eltiempodeconservacionfermentandosecon facilidad.

Solucionde

Hipoclorito Lavado-Desinfecciéon

deSodioal0,1% ‘ Envasado:
Enjuzigado Sedeberealizarcuandoestécalienteenenvasesesterilizados.
Pesado 1

2doPeIadi) cascara

Pesaidoz
Azlcarblancal:1 Coccion — 66°Brix
Pectinacitrica0,7%
AcidocitricopH=3,8 l
Benzoatodesodio0,05%
Sorbatodepotasio0,05%
Envasado
Sellado
Enfriado
R /
Etiquetado

Almacenado




FLUJO DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION
DE LA MERMELADA DE TOMATE DE ARBOL

Materia Prima
(Tomatedeérbol)

SelecciOon == Fruia
deteriorada

Solucion =——>  Lavado-Desinfeccion

deHipoclorito

. o .
desodio0,1% Enjuagado

Pesado

T°ebullicion
Escaldado =" =" "=

Pelado
¥
Pesado 2
¥
Pulpeado

Azicarblanca 1:1 Coccion CE{B
AcidocitricopH=3,5

Benzoatodesodio0,05%

Sorbatodepotasio0,05%)

Nomenos
Envasado =—s “OMET0S
Sellado hermético
Enfriado

Etiquetado

En la elaboracion de la mermelada de Tomate de arbol se debe
tenercuidadoenlassiguientesoperacionesunitarias:

Escaldado
Se debe realizar de 5 a 10 minutos cuidando que no se rompa la
céscara.

Coccion

Se debe mover constantemente para evitar que se queme, y
obtenerunabuenamezclaconlosdemasingredientes,yaqueporsu
alto contenido en pectina dificulta elmezclado y tiende a quemarse
confacilidad.

RECUERDA

que el tomate de
arbol es rico en
pectina, por ello,
no es necesario
adicionar pectina
en la elaboracién
de dicha
mermelada.




COSTOS Y DETERMIANCION DE PRECIOS

Paracalcular elpreciodeventadeunproductodebemossaberprimerocuantovale

S éste. Es decir, conocer nuestro costos de produccion. Ademas, debemos conocer

/:; nuestros costos de inversion. En este capitulo explicaremos cémo se debe calcular
cadacostoparalaproduccionde 1250kilosdemermeladadeaguaymanto.

) . Gastospreoperativos generales
Costosdeinversién <

Costos, Gastosdeactivos
el y CostosVariables
Costosdeproduccion < .
Costosfijos

COSTODEINVERSION S, N°de PRECIOUS$
Unidades | Unidades Total
Lainversidninicialsepuededividirengastos Balanzadeplatillos 1 R Rt
reoperativos generales (costos de Balanzadigitalcaseral00g 1 76,00 76,00
p p o g i _ Cocinasemiindustrial 1 190,00 190,00
capacitacion, pruebas, estudios previos) y v Refractometro(0-85°Brix) T 398,00 398,00
gastos de activos (maquinarias y [N CintapH 5,0 1 16,20 16,20
herramientas). l* N Termémetro0150°C 1 12,00 12,00
E Ollasdealuminio#50(alto) 3 50,00 150,00
. , B =& Mesadetrabajo 2 56,30 112,60
En el cuadro N°1temostramoscudlpodria =N Tinasdeplastico(501) 3 11,00 33,00
ser tu inversion inicial en maquinaria y [ Jarrasdeplasticos(Cap.2iitro) 3 2,30 6,90
herramientas (gastos de activos) para la B (BN : L LI AUED
laboraciéndemermeladas Juegodecucharasmedidoras 1 6,20 6,20
e - Cuchillos 4 2,00 8,00
Paletas 3 1,76 5,28

CostoTotaldeEquipos US$1079.18




COSTOSDEPRODUCCION:

Los costos deproduccion son los gastosque
se tienen que hacer mes a mes. Pueden
clasificarseencostosvariablesycostosfijos.

Costosvariables.

Su magnitud depende del volumen de
produccion mensual (costos de materia prima,
insumosymanodeobra,etc).

Primero calculemos la cantidad de materia
prima e insumos que se requiere para preparar
50kilosdemermeladadeaguaymanto.

Después, Multipliguemos los resultados del
cuadro N2 por 25, para saber cuanto
necesitaremos para preparar 1250 kilos
mensuales. Una vez obtenido estos resultados
multiplicaremos los resultados por el precio
unitariodecadainsumo.

El siguiente costo variable que debemos
calculareselcostodemanodeobra.

CostoMensualdeManodeObra

§ Trabajador | Cantidad| SalarioUS$
(o) Unitario | Total
5 Técnico(8h) 1 170,00 | 170,00
=4 Ayudante5(h) 1 65,00 65,00
a Vendedor 1 100,00 | 100,00
SUB TOTAL2: US$335,00

CUADRO N°2

o
2
(@]
e
(a]
<
2
o

MateriaPrima(lnsumos)

Detalla CantidadNecesaria
Aguaymanto 37,54kg
AzUcar 34,04kg
Pectinacitrico 2389
Acidocitrico 1509
BenzoatodeSodio 259
Sorbato depotasio 259
HipocloritodeSodio 309
EnvasesdeVidriodelkg 50unidades
Etiquetas 50unidades
Gas 6 kg
MateriaPrima Insumos
(50kg demermelada) (1250kg/mes)
Detalle Cantidad | CostUn US$Total
Aguaymanto 1877kg 0,57 1069,89
Azlcar 1702kg 0,54 919,08
Pectinacitrica 11,9kg 12,00 142,80
Acidocitrico 7,5 kg 1,70 12,75
Benzoatode Sodio 1,25kg 5,14 6,43
SorbatodePotasio 1,25kg 9,14 11,43
HipocloritodeSodio| 1,5kg 3,08 4,62
EnvasedeVidriolkal 1250Unid 0.15 187.50
Etiquetas 1250Unid. 0,0056 7,00
Gas 30Unid 7.70 234.00
SUBTOTAL1: 2592,50




¢a cuantoascenderanloscostosvariables?

Materiaprimaeinsumos: US$ 2592,50+
ManodeObra: US$ 335,00

TOTALCOSTOSVARIABLES: US$ 2927,50

Costosfijos

Son los gastos administrativos que son
independientes del volumen de produccion
como el alquiler, la energia, la movilidad y
otros.

Pero antes, debemos considerar que los
implementospierden suvaloramedidaque
losutilizamos.Estossonlosllamadoscostos
de depreciacion que desarrollamos en el
cuadroN5.

Para calcular los costos de depreciacion
hayquedividirelpreciodecadaequipoentre
susafosdevidadatil.

Eso significa que debemos retirar US $
16,32 delosingresosobtenidosparapoder
reponer nuestros equipos cuando se
malogrenodeterioren.

Depreciacion MensualdeEquipos
Equipo PrecioUS$ Vida atil | DepreciaciénUS$
Unitariol Total Afios | Anual | Mensual
|_Balanzadeplatillos 45,00 | 45,00 10 45 0.375
|_Balanzadiqitalcasero100kal 76.00 | 76.00 10 7.6 0.638
|_Cocinasemiindustrial 190.00 [190.00 10 19.0 1.583
Refractémetro(0-85°Brix) 398,00 | 398.00 5 79.6 6.633
Cinta pHO.55 16,20 | 16.20 1 16.2 1.35
Termémetro0-150°C 12.00| 12.00 2 6.0 0.50
Ollasdealuminio#50alto 50,00 | 150.00 5 30.0 2.50
Mesa de trabajo 56,30 | 112,60 10 11,26 0,938
Tinasdeplastico 11,00 33,00 5 6.6 0,55
Jarradeplastico(Cap.2l) 230 6,90 5 138 | 0,115
Molinomanual 20,00 | 20,00 5 4,0 0,333
Juegodecucharasmedidas 6,20 6,20 2 31 0,258
Cuchillo 2,00 8,00 2 4,0 0,333
Paleta 1,76 5,28 2 2,64 | 0,220
TOTALDEPRECIACIONMENSUAL 16,321




Una vez conocidos nuestros costos de
depreciacion, podremos calcular nuestros
gastosadministrativostotales.

GastosAdministrativos(Mes)

© Descripcion MensualUS$
=3 Reparacibnymantenimiento 12,00
e}l Limpiezay Desinfeccion 8,00
E Papeleria y Utilesdeescritorio 11,00
8 Depreciaciondeequipos™ 16,32
8 Luz/agua 32,00

SUBTOTAL3: US$79,32

*EsterubrosedetallaenelcuadroN5.

Y asi,calculando loscostosadministrativos,
obtenemosnuestrocostosfijos.

TotalCostos Fijos US $ 79,32

En resumen, para obtener los costos
operativosparalaproducciéndel250kilosde
mermeladadeaguaymantoalmes,sumamos
loscostosvariablesyloscostosfijos.

TotaldeCostosvariables US$2927,50+
TotaldeCostosfijos  US$ 79,32

TotaldeCostosdeProducciéon  US$3006,82




DETERMINACIONDELPRECIO

Para determinarcorrectamenteel precio de venta
de nuestro producto, debemos calcular primero
cuanto cuesta elaborar un kilo de mermelada. Para
ello, dividiremos nuestro cisto de produccion entre
eltotaldeunidadesquequeremosproducir:

US$3006,82/1250=us$2,400
Nuestro Costo Unitario
deProducciénesdeUS$2,40

El costo unitariodel producto nonospermiteadn
determinar nuestro precio de venta. Debemos
considerar,ademas,otroscriterios.

Criteriosparadeterminarelpreciodeventa:

- Elpreciodelacompetencia.

- Lademandadelproducto.

- Lacapacidadadquisitivadenuestromercado.
- Lasfacilidadesdepagoqueotorguemos.

- El tiempo enquedeseemos recuperar nuestros 7

costosdeinversion.
- Eltipodecompetenciaquevamosaenfrentar. =
- Las caracteristicas particulares de nuestro
producto.
Entonces, vendiendo mi producto a un buen
precio pronto recuperaré mi inversion, y tendré
mayor demanda si es mas barato que el de la
competencia.




DETERMINACIONDELPUNTODEEQUILIBRIO

El punto de equilibrio es la minima cantidad de
unidades(U.M.)quesedebevenderparacubrirlos
costosdeproduccion.Sobreestenivel,laempresa
obtieneutilidades;pordebajodeél,pierde.

Conocer el punto de equilibrio permite saber el
minimodeunidadesquesedebeproducir,estudiar
las posibilidades de variar el precio, planificar las
ventasyutilidades,ycalcularcuantodinerosevaa
necesitar.

Por ejemplo, consideremos un precio de venta
unitariodeUS$2,5paracadakgdemermeladade
aguaymanto, segun los calculos anteriores.
Primero calcularemos el costo variable unitario o
(C.V.L.).

C.V.U.
Costos variabletotal = 2927,5
N°deunidades 1250 = 2,342
U.M.= CostoFijo .
Precio de venta unitario costovariableunitario
UM. = 79,32 = 502
2,5-2,342

Estoquieredecirquenosepuedevendermenos
de502kgdemermelada,porqueencasocontrario
laempresasaleperdiendo
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