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Presentacion

El Programa de Agroprocesamiente de [TDG-Perd
presenta esta carfillo sobre elaboracion de boca-
ditos Fritos y mani confitado. Por medio de expli-
caciones concisas e ilustraciones claras, se mues-
ra paso @ paso la forma de elaborar bocaditos
lales como chips de papas, chifles, habitas fritas,
y mani confitado.

En colaboracion con el INPET y SENATI —institu-
ciones a los cuales presentamos nuesto reco
nocimiento—, ITDG ha trabajado en la difusion de
técnicas de procesamiento de climentos a pe-
quena escala como una altemativa para la gene-
racién de ingresos.

Esta cartilla es el resullade de un infenso frabajo
y de sucesivos ojustes en las tecnologias
empleadas, tanto en gestion empresarial como
en aspectos icnico-productivos.- Estos Olfimos
comprenden el proceso de elaboracion de dis-
tintos lipos de bocaditos y el control de calidad.
En el aspecio de gestion empresarial, se muestra
un método sencillo para determinar los costos de
produccion, el precio de venta y el punto de
equilibrio.

Con esta caitilla esperamos contribuir con aque-
llas personas interesadas en la bisqueda de clier-
nctivas productivas rentables.
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INTRODUGCCON

la clasificacion "bocaditos” incluye diversos tipos
de alimentos. Hay tres tipos de bocaditos: los dul-
ces, los salados y los de sabores especiales.
Cada uno de éstos, a su vez, puede ser filo,
cocido, confitadeo, efc. En esta carilla nos ocu-
paremos de la elaboracion de algunos bocaditos
fritos y de mani confitado, dado que la sencillez
de su preparacién puede convertirlos en una alter-
nativa producliva rentable.

los bocaditos fritos se cbtienen luego de frelr la
materia prima v cgregarle sal o azicar, sabor
rizanfes y colorantes. Este proceso se uliliza cada
vez mas para la preparacion industrial de ali-
mentos por dos razones: primerc, porgue €s un
método muy rdpido, y segundo, porgue confiere
al alimento un sabor especial. Sin embargo, es
necesario confrolar las condiciones de la friturg,
pues el aceite se ve sometido a variables que dis-
minuyen su calidad y medifican su estructura, lo
que puede tener efectos toxicos.

La fritura es un procese de coccion durante el cual
el almidén de las células se deshidiata v gran
parte del agua en el tejido es reemplazada por
aceite. La fitura medifica algunas! caracterfsticas-
del alimento. Entre fos cambios mas evidentes es-
tan el color derade, debide a la coramelizacion
de los azicares, y la textura crujiente, debida a
o rapida evaporacién del ogua. En cuanto dl
valor nufrifivo de los alimentos fritos, la pérdida de
nutrientes es similar a la que ocurre cuando se
usan ofros métodos de coccion,

Ademds, a Tritura permite la mejor conservacién
de los alimentos porque destruye los microorganis-
mos y enzimas presentes en él. Sin embargo, hay
que fomar en cuenta que la vida. 0til de los alr
menfos fritos depende de su contenido de agua:
los donuts, por ejemp
que los bocadites elaborados a base de papas o

o, tienen una vida mas corta

maiz, que pueden conservarse hasta un afio.



Antes de explicar el proceso .
de alaboracién de bocadites fritos i
y mani confitado, s necesario tener

en cuenta algurcs aspectos
que pueden afectar la calidad
del producto final:

Aspectos que pucden afectar la calidad del producto final

Temperatura: Cuando la temperatura de fritura es demasiade
alta, el vapor generado durante la operacion puede causar
reacciones que clectardn el sabor del producio.

Aire: £l oxigeno del aire causa una oxidacién répida. Este fens-
meno es responsable de algunos olores y sabores en los pro-
ductos Fritos. Por ello puede ser conveniente wtilizar sortenes con
tapa, pues en este caso el aceite es cubierto por una capa de
vapor que impide el accese de oxigeno.

Confaminacién causada por residuos: Durante la fritura se
desprenden de los alimentos particulas que deben eliminarse
anfes de volver a usar el aceite. De no hacerlo, el recalen-
tamiento hard que estas particulas se carbonicen y deterioren el
aceite.

Efecto de las cantidades infinitesimales de cobre: Algunos me-
tales, como el hierro v el cobre, favorecen la rancidez” del
aceite. Por ello deben utilizarse sartenes de acero inoxidable.

Iy




Efectos negativos de la degradacion del aceite No olvides que

la degradacion del acelte
Olores y sabores: Son causados por la aparicion de nuevos compor

nenfes en la descomposicion de la grasa. Suelen ser desagradables y
acompanan al vapor, pues son voldliles. Se pueden apreciar en la
atméstera cercana y en las primeras piezas del alimento frito.

también trae una serie

de consecuencias negativas.

Oscurecimiento del aceite y del alimento frito: En & caso del aceile se debe a pror
ductos formados por la oxidacién, y en el caso de los climentos, a la disolucion de
los productos derivados de la caramelizacion.

Humo del aceite: Se debe al incremento de los dcidos grasos. Habré menos humo
mientras mds baja sec la temperatura de fritura,

Espesamiento del aceite: Mientras mds se calienta el aceite, mas espeso vy viscoso
se tama. Por ello, el alimento se oscurece y se incrementa el porcentaje de absarcion
del aceite, asi como la oxidacién. '

Tendencia del aceite a hacer espuma: Se debe a la oxidacion e hididlisis del acsite
y a algunas impurezas, como las matesias alcalinas utilizadas en la limpieza de los
recipientes. Ello también produce una mayor penetracion de aceite en el alimento.
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3L PROCESO D3 FLABORACION

-

A continuacién explicaremos los proceses de elo-
boracién de chips de papas, chifles, habitas, mani
tostado y frilo y mani confilado. Todes presentan
un diagrama de fluje y un esquema del proceso.
En el primer caso se explica coda paso del pro-
ceso en detalle, y en los siguientes se especifican
aquellas etapas particulares que los caracterizan.

Proceso de claboraciéon de chips de papas

E! rendimiento para papa mariba es de 21%

y para papa fomasa es de 25%. En este
esquema presentamos uno de los dos
mélodos de elaboracién de chips de
papas. El otro método sélo varia en
el uso de metabisulfito de sodio para
la etapa de escaldado, como expli
caremos en las siguientes pdginas.

10

seleccidn
v
pesado
v
lavado
v
pelado
v
redajado
v
escaldado/blanquecdo
v
escurrido
v
oreado

envasado y pesado
v
sellado .
v
atmacenado




. Lavariedad de papa adecuada es |la tomasa. Las rodajas deben ser todas del misme
*‘ Se desecha la materia primza daflada. grosor, aproximadamente de 1,5 a 2 mm. t
pesado lavado y pelado
N
N Y
El iavado es anterior al pelado y sirve para

Se realiza al inicio del proceso y permite determi- retirar la tierra de la cascara. El pelado
nar el rendimiento final. puede ser manual, abrasivo o quimico.



escaldado

escurrido

Fuede usarse una canastilla
metélica para sutergir la papa
en agua y luego escurrirla,

El escaldado evita que la papa se
osourezca. Se sumergen las rodajas
en agua hirviendo por 05 a

1 minuto y luego se retiran.

Otra alternativa es sumergirlas

eh una solucidn de metabisulfite

de sodio en |a proporcién

de un grarme per litro de agua.

Fertrite controlar el contenido

de grasa de los chips de papa.

las rodajas se colocan en
bandejas cubiertas con papel
absorbente y se dejan en oreo
por unos minutos.

En uha olla mediana, se
echa aceite hasta la mitad.
Luego, éste se calienta
hasta los 150 *C. Se afiaden
las papas para freir, entre
05 y 1 minuto. Cada nuevo
batch, deben quitarse

los residuos y calentar
huevamente el aceite.



Una vez fritas, las papas
s& sacan con la canastilla,
B¢ escUrTen y se depositan
en bandejas cublertas con
papel absorbente.

escurrido

|

envasado, pesado y sellado

salado é
©

Las papas se rocian
con 2% de sal,

Un buen material del envase es el celofan.
Otro aun mejor pero mas caro es el
polipropileno. El envase debe tener una
presentacion agradable. Antes del
envasado, verificar el nimero de bolsas y
el funcionamiento del sellador. El peso
debe controlarse antes del sellado.

El producto debe
almacenarse

en un lugar seco
y ventilado,
protegido

de la luz solan

almacenado

13



Proceso de claboracién de chifles

En la elaboracion de chifles se puede obtener un rendimiento de &7% con

respecto a la pulpa de platanc. A continuacién presentamos un esquema

del proceso, y luego explicamos las particularidades de este caso.

(

seleccidn
h 4
pesado/contado

<

despuntado y pelado
v

rodajodo

envasado y pesado
v
sellado
v

almacenado

Se recomisnda
a

usar platano verde
de variedad bellaco.
Verificar que tenga
una textura firme y
que el color de la
cAscara sea verde,

despuntado »
y pelado

D

Q.

Frimero se cortan

los extremos y luego se
saca la cAscara de modo
que el platano quede listo
para el rodajado.



envasado
y pesado

4 rodajado

S ——

SoTe SV Y (TGO
EIRATTRR
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Proceso de claboracion de habitas fritas

Fn la eloboracion de hobitas el rendimiento espera-

16

selecciéon

pelado manual

La selec-
do es de 87%. A continuacion graficamos el proce- cién per-
so y explicamos las particularidades de este caso. mite

realizar el
pesado fritado

v seqlin
remoja o
v &l tamafio
pelado manual de las
h 4 habas.
seleccion
b
oreado
v
frilado
v
escurnido Fara facilitar el
v pelado, las habas
salado s€ remojah en
dv q agua durante
envasado y pesado doce horas, en
sellado una relacion:
v
almacenade _habas _ 1
I agua o)

El pelado de las habas
debe hacerse manualmente.



Antes de frelr, se
depositan las habas

en bandejas cubiertas
por papel absorbente

¥ s¢ dejan en oreo
uros minutos.

wp

envasado y pesado

almacenado

17



Proceso de claboracién de mani frito

Con el mani se puede obtener un rendimiento aproxima-

do de 79%. El diagrama del proceso se muestra a con-

finuacion y se explican las particularidedes de este caso.

-

r

desgranado

limpieza
v
calentado
v
descascarillada
[sobado y ventilado)
A 4

fritadc
v
escurrido
v
salado
h 4
envasado
v
pesado
4
sellado
v

desgranado

Se puede hacer
a maho o a
maquina. En el
primer caso el
rendimiento s
de 2 kg/h, y en
el segundo, de
10 a 15 kg/h.

Se ventea el mani en una bandeja.
Debe quedar libre de impurezas.

Se cubre el mani con una tela grande

y se lo aprieta hasta descascarillarlo.

Luego se ventila hasta que esté limpic,

descascarillado

Se puede
hacer a
mano o a
maquina,
sequn las
cantidades.



El aceite debe estar a una
temperatura de 140-160 °C. pesado
Se frie hasta que el pro-
ducto final alcance la
tonalidad deseada.

envasado

escurrido

X5 oo(Bigy
S LT oY
YRR RS TES
R s SR Gt B
e ]}




Proceso de claboracion de mani confitado

Este proceso difiere de los anteriores, pues éste es un bocadr
to sometido a coccion. A continuacién se muestra el diagrama
del proceso y se explican los parlicularidades de este caso.

/

seleccién y pesado

de los demds

del mani | .
ingredientes

calentamiento de los ingredientes
v
incorporacién del mant
v
coccién
v
enfriado y separado
v
envasade y pesado
v
sellado
v
almacenado

20

selecciéon del mani

pesado de los demas
ingredientes

azicar: 195g  |39%)
agua: 50g  110%)
cocoa:  25g  [0,5%)
vainila; 2,5 cm? (0,5%)

Enh una olla se coloca el azlcar,
el agua y la cocoa y se calientan
hasta su ebullicidn.




incorporacion
del mani

/]

4

Una vez en ebullicion
se afiade el mani.

Se coloca sobre una mesa
resistente al calor o sobre
tamices, separando répidamente.

Se embolsa frio y se almacena
en un ampiente limpic

enfriado y separado

envasado y pesado

Se calienta agitando cons-
tantemente hasta que se
forma el confite por primera
vez. Se sigue moviendo (el
aziicar volveré nuevamente a
estado liquido) y se aflade la
esencia de vainilla. Luego de

almacenado

la segunda soldificacion se
retira del fuego.

21




GONUROL B3 GALIDAD BE LOS BOGADINOS

Normas técnicas Condiciones generales

La materia prima debe
estar fibre de impurezas y
sustancias nocivas,

Las normas técnicas

sirven para fijar los
niveles de calidad
y seguridad y en buenas condiciones

del producto. de conservacion.

Segln la norma técnica peruana, los bocaditos
deben cumplir los requisitos generales NTP 209.226
(bocadites) y NTP 209.038 (envasado y rotulado).

22



Ademas, los envases

1. Requisitos generales:
deben ser nuevos y no 9 g

presentar ma nchas. Los alimentos

Es necesario que deben estar libres
mantengan la frescura de microorganismos,
y ofrezcan suficiente hongos y levaduras.

proteceion...

.« y enlos puntos
de venta, hay que
cuidar el producte Deben tener olor,

del sol, la humedad, color, sabor y textura

el polvo y otros. caracteristicas
del producto, y no
presentar sefiales
de rancidez, ni

sabores u olores

extrafios.




2. Requisitos fisico-quimicos:

* humedad maxima, 3%

* indice de perdxido, méx. 5 meg/kg

* indice de acidez, expresade
en dcido cleico, méx. 0,30%

3. Aditivos permitidos:

* anlioxidantes: butil hidroxianiso [BHA), dcido gali-
co y sus ésteres, maximo: 200 mg/kg de grasa,
solos o en combinacion.

* emulsionantes: leciting, mono vy diglicéridos.

* conservadores: dcido propiénico, Geido sérbico y
sus sales.

* acentuadores del sabor: glutamato monosédico.

la cantidad permisible estd de acuerdo a las prac-
ticas correctas de fabricacion,

24




3. Rotulado: Ademas, debe figurar el nombre v direccion del
productor, ervasador, distibuidor y vendedor; el
pais de origen; la identificacion del lofe; la fecha
de vencimiento e instrucciones para la conser
vacién del producto; las instrucciones para el
uso; el registro industrial, la autorizacién sani-
taria y cualguier ofre dato requerido por ley.

E! INDECOPI norma la informa
cién que deben llevar las efi-
queias. El producto no
debe parecerse a
ningln ofra
similar:

. " Esta es la informacidn
» Nombre del dlimento: Debe ser especifico e

ue deben contener
indicar la verdedera naturaleza del producto. 4

las etiguetas.

» Lista de ingredientes: Debe enumerarse los ingre-
dientes por orden decreciente de peso en el mo-
mento de fabricacién e indicarse la cantidad de
agua afadide. En el caso de aditivos alimento-
tios, debe anotarse el nombre genérico {“acido”,
“espesante”, elc.].

*» Contenido neto y peso escurrido: Debe ufilizarse
el sistema legal de medidas del Perd, en volumen
para liquidos y en peso para solidos,

25




COSIOS ¥ DETERMINACION BE PRGOS

26

Para caleular el precio de venta de un producto
debemos saber primero cuanto vale éste. Es decir,
conocer nuestros costos de produecién. Ademds,
debemos conecer nuestros costos de inversidn.

COsTOS
TOTALES

En este ccpiru|o explicaremos céme calaular cada
costo para la produccién de 1000 kilos de chi-
fles al mes, para que a portir de alli podames
deferminar el precio de venta del producto.

Gastos preoperativos
generales

Costos de
inversion
Gastos de actives

Costos variables
Costos de
produccion

Costos fijos



Costos de inversion

La inversion inicial se puede dividir en ACTIVOS s urnar us fOT AL
gastos preoperativos generales {cos-

tos de capacitacion, pruebos, estudios gt A 226,42 226,42

previos...) y gastos de activos (maqui Balanza grande 1 83,22 83,22

naria y herrclmientos). Balanza chica digilal 1 3774 37,74

Termomeatro 1 56,60 56,60

Cilindras plaslicos grandes 5 22,64 113,20

Bateas grandes 5 22,64 113,20

Mesa de liabajo 1 45,28 45,28

Cuchillos 5 2,83 14,15

En el cuadrs 1 te mostramos Espumaderas 2 189 4,78

. , ) L, Fuentes 2 3,77 7,54

cual podria ser tu inversion Selladora de bolsas ] 130,19 130,19

inicial en maquinaria Rodajadora 3 1,89 , 5.67

y herramientas COSTO TOTAL DE EQUIPOS Us $ 836,99

(gastbs de activos) para
la elaboracidn de chifles.

27



Costos de produccion

Costos de produccién son los gaslos que se
fienen que hacer mes a mes. Pueden clasificarse

en costos variables y costos fijos.
Primmero calculemoes |la cantidad
L Coslos Vﬂrlubles. SU magnifud depende d8| de materias primag e insumos

volumen de produccion mensual {costos de que se requiere para
materic prima, insumos y mana de obra, etc ). preparar 100 kg de chifles. ..

A MATERIA PRIMA E INSUMOS
_g (100 kg de chifles)
o]
3 DETALLE CANTIDAD NECESARIA
l Plalanes verdes* 119 manos
{595 platanos)
Aceile** B liros
Sel 1 kilo
Bolsas 1000 bolsas
Combustible 1 balén de gas
* 3 o 4 pldtanos grandes por kilo

** Se considera que esla cantidad
de aceite equivale a 20 lifros,
pues los B litros se reviilizan 2,5
veces.

28



El siguiente costo variable que debemos
Luego, para calcular caloular es el costo de mano de cbra.
¢l precio de las can-
tidades requeridas,
este resultado lo
multiplicamos por
el precio unitario
de cada insumo,

Y para calcular las
cantidades que necesi--
tamos para preparar
1000 kg, multiplique-
mos los resultades del
cuadro 2 por 10,

COSTO MENSUAL DE MANO DE OBRA

SaLsmio US §
 CANTIDAD | UNTARIO TOTAL

TRABAJADOR
lefe de produccién 1 188,68 188,68
Ayvdarle 4 94,34 | 377,36
Vendedor ﬁ 1 132,08 |132,08

SUBTOTAL 2: US $ 698,12

' Cuadro 4

-8
X 10 - ;
= 80 g0 litros
- X 1,183 US$
_= 92 Us 8

&Y a cuanto
ascenderan los
costos variables?

materia prima e msumos: 0,90 -

MATERIA PRIMA E INSUMOS (1000 kg de chifles/mes} m d br 698.12
ano de obra: .

DETALLE CANTIDADES Costos US § 3
. ONITARIO ToTAL TOTAL COSTOS VARLABLES: 39,02

Plalanos verdes | 1190 manes 0,377 / mano 448,63
Aceile BO litros 1,153 / litro Q224
Sal 10 kiles 1,510 / kile 15,10
Belsas 10 millares 0,008 / unidad 80,00
Combustible 10 balones 10,373 / balén 103,73

SUBTOTAL 1: US $ 740,90

29



*+ Costos fijos. Son los gastos administrativos,
que son independientes del volumen de pro-
duccion. Enire ellos, alquiler, energia, movili

dad y ofros.

Pero antes, debemos considerar que los imple-
mentos pierden su valor a medida que los uti
lizamos. Por tanto, en este rubre se incluyen los
costos de depreciacién (cuadro 5).

Fara calcular los costos de depre-
ciacion hay que dividir el precio de cada
equipo entre sus afios de vida util,

DEPRECIACION MENSUAL DE EQUIPOS

Eauipo Precio US $ | ViDa OTi| DEPRECIACION US §
UNITARIC TOTAL {aNOS5} | ANuAL MENSUAL
1 freidora 226,42 | 27647 10| 22,64 189
| balanza grande 83,22 83,22 10 8,32 0,69
1 belanza chica digial | 37,74 37,74 10 3,77 0,31
1 termémetro 56,60 56,60 1 56,60 4,72
- 5 cilindros pléaslicas
Eso significa que grandas 22,64 | 113,20 5 22 64 1,89
debemos retirar 5 baleas grandes 2264 | 113,20 2 56,60 472
US $ 18,14 de los 1 mesa de Irabajo 45,28 45,28 2 22,64 1,89
. 5 cuchillos 2,83 14,15 5 2.83 0,24
NGresos para reponer 2 espumoderas 1,89 3,78 y) 1,89 0,16
huestro equipo cuando se 2 huenfes 3,77 7,54 2 3,77 0,31
malogre o deteriore. 1 selladera de belsas| 130,19 | 130,19 10 13,02 1,08
' 3 rodajodoras 1,89 5,66 2 2,84 0,24
TOTAL DEPRECIACION MENSUAL us $ 18,14

30



Una vez conocidos nuestros costos de depre-
ciacién, podremos calcular nuestes gastos ad

En resumen, para obtener
log costes operatives para
la produccidn de 1000 kg
de chifles al mes, sumamaos
los costos variables
y los costos fijos,

ministrativos tofales.

GASTOS ADMINISTRATIVOS (MES} / N
2
DESCRIPCION MEnsvaL US § : :

| Reparacidn y monlenimianlo, | i

. Cuadro 6

limpieza v desinfeccian 12,00
Papeletia v dtiles de esarileda 10,00

Depreciacion de equipos* 18,14 f }
luz / Agua 12,00 3
SUBTOTAL 3: Us $ 52,14 ‘ AT 1

* Este rubro se detalla en ef cuadro 5.

costos variasles: W3g.0d +
costes filos:  92M

g1, 6

1aTALCOSTOS BE PRODUCCICN:

i

Y asi, calculando los costos administrativos,
obtendremos nuestros costes fijos.

TOTAL COSTOS5 FLIOS: US3 52 M




Determinacion del precio

Para determinar el precio de venta, debemos cal-
cular cudnte cuesta elaborar una bolsa de 100 g
de chifles. Para ello, dividiremos nuestro costo de
produccién entre ¢l fotal de unidades que que-
remos producir {1000 kg de chifles entre 10 mil
bolsas de 100 g cada unal.

1491,16/10 000 =US $ 0,14

El costo uniterio de produccion es de US § C, 14

El costo unitario del
producte no nes permite
aun determinar nuestro
precio de venta. Debemos
considerar, ademas,
otros criterips,

Criterios para determinar
el precio de venta:

* El precio de la competencia.

* la demanda del producto.

¢ la capacidad adquisitiva del mercado.

* Las facilidades de pago que oforguemos.

* Eltiempo en que deseemos recuperar nuestros
costos de inversién.

* Eltipo de competencia que vamos a enfrentar.

* |as caracteristicas de nuestro proclucto.

Entonces, vendiends mis
chifles a un buen precio
pronto recuperaré mi
inversidn, y tendré mayor
demanda si son més
baratos que los de la
competencia.



Determinacion del punto de equilibrio

El punto de equilibrio es la minima canfidad de
unidades {U.M.] que se deben vender para cubrir
los coskos de produccion. Sobre este nivel, la em-
presa obtiene ulilidades; por debaje de él, pierde.

Conocer el punto de equilibrio permite saber el
minimo de unidades a producir, estudiar las posi-
bilidades de variar el precio, planificar las ventas
y utilidades, y calcular cudnto dinero se necesita.

Como ejemplo, consideraremos un precio de ven-
ta unitario de US $ 0,35 (S/. 1,00} para cada
bolsita de chifles de 100 gramos, segin los cal
culos antericres. Primero calcularemos el costo va-

riable unitario (C.V.U.).

C.v.uU,

1439,02
= o000 - oM

coslo variable toial

N* de unidades

UM. =

costo fu o
precio de venta unitarioc — costo variable unitario
52,M f
UM, = ————— = U8
035 — 0O

Esto quiere decir
que ho se puede
vender menocs

de 248 bolsas,
porque en caso
contrario

la empresa
sale perdiendo.
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