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Presentacion

£l Programa de Agroprocesamiento de [TDXGPerl presenta esta
cartila sobre elaboracién de néctares de fruta. Por medic de ex
plicaciones sencillas y de ilustraciones claras, se muesfran fodos
los pasos necesarios para preparar néctares de distintas frutas.

En colaboracién con el INPET y SENATI —instituciones a las cua-
les presenfamos nuestro reconocimiento—, [TDG ha trabajade en
la difusién de técnicas de procesamiento de alimentos o peque-
fia escala como una altemativa para fa generacién de ingrescs.

Esta carfilla es el resuliado de ur infenso trabaje v de sucesivos
ajusles en las tecnologios empleadas, fanto en gestién empresar
rial como en aspecios tecnico produchvos Estos Olimes compren-

dad, el sistema HACCP y la higiene en la manipulacion y fubri-
cacién de néctares. En cuanto a la gestion empresarial, se mos-
frerd un método para calcular los costos de produccion y
deferminar el precio de venta, asi como el punic de
equilibrio.

Esperamos que la presente cartilla resulte Gill para to-
dos aquellas personas inferesadas en elaborar nécta-
res de fruta con fines preductives.
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INTRODUGCION

El néctar es un producto consfitvido por pulpa de
frula finamente tamizada, agua potadle, azicar,
4cido cilrico, preservante quimico y estabilizedor.
Ademds, el néctar debe someterse a un tratamien-
to adecuado que asegure su conservacién en
envases herméticos.

Este producto, ademds de tener amplic acep-
tacion en el mercade, es de facil elaboracion. En
esta cariilla presentamos la ferma de preparar
néclares de pifia, mango, durazno y manzang,
ademas de dar pautas generales para la elabe
racion de néctares o partir de ofras frutas.

Pare la elaboracion de néctares de fruta son
necesarios los siguientes compaonentes:

El néctar debe ser exfraido de frutas maduras,
sanas vy frescas, liores de resios de sustancias
peligrosas para la salud.



azucar

Se emplea para dar ol néctar el dulzor adecua-
do. la concentracion del czicar se mide me
diante un refractdmelra, que da los grados brix
[porcentaje de sélides solubles), o mediante un
densimetio, en grados baumé o brix.

preservantes

Un preservante es cualquier susfancia que se
afiade ¢ un alimenfo para prevenir su deterioro.
[os mds usucles son el metabisulfitc de sodio, el
sorbato de potasio y/o el benzoato de sodio.

estabilizador

Se utiliza para evitar la separacién de los sdli-
dos y/o para darle cuerpo al néctar. El estabi-
lizador més empleado es el carbexil metil celu-

losa [CMC).

acido citrico

Sirve para regular la acidez del néctar, que se
expresa como pH.
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3L, PROCES® BE BLABORAGION

Fn general, el flujo de operaciones para lo ele-
boracién de néctares de fruta responde al esquama
que presenfamos a continuacion. En las siguientes
paginas delallames cada pase del proceso.

w
refinade

agua
azlicar v‘ dilucion pulpa:
scido Cmcoi estandarizado aguo
estabilizador homogevneizoclo regulacion de brix
conservador ———g
pasteurizado
v
envasado
v
enfrindo
v
efiquetado

v

regulacion de pH

almacenade




1. pesado

Esta operacion permite determinar
el rendimienta que puede obtenerse de la fruta.

2. seleccion

Durante la seleccién se eliminan
las frutas magulladas o con hohgos.

3. lavado

Sirve para eliminar las particulas extrafias adneridas
ala fruta. Se puede realizar por inmersidn, agitacion,
aspersion o roclado. Luego, la fruta debe desinfectarse
para eliminar microoraanismos, Fara ello se sumerge en
una solucion de desinfectante por alguncs minutos.



Fuede realizarse
antes o después
de la precoccion.
5] es antes, debe
trabajarse rapi-
damente para
que la fruta no
se pscurezea. El
-pelado puede
hacerse en forma
manual o0 me-
cAnica. También
puede usarse
agua caliente,
vapor sustan-
cias gquimicas
commo el hidréxido
de sodio o soda
caustica,

Durarte el pelado quitico se sumerge

la fruta en soda durante 20 a ©0 seqg.

La concentracién de soda depende de

la madurez de la fruta (la fruta mas verde
requiere de mayor concentracién de soda).
La solugion de lejia debe estar a 80 °C

Yy en una concentracion de 1 a 2,5%.

)Q?gaé?ge
o)

Los materiales deben ser de acerc inoxidable o de barro, pues la s0da
es corrosiva. Luego de sumergirse |a fruta debe extrasrse y lavarse,
puUeEs en caso contrario se oscurece ra’pidamshte.



5. blanqueado/precoccion

Consisten en obtener (a pulpa de las frutas y eliminar las particulas
extrafias. Las frutas se pulpean con su cscara sdlo si ésta ho tiene
sustancias que varien las caracteristicas organolépticas de |a pulpa.

Se realiza en agua en ebullicion

o con vapor durante % a 5 min.
También puede hacerse sumergiendo
la fruta trozada por  min an

una solucidn de metarisutito de sodio
al 0,05% - O1%.

El blanqueado también sirve para
Inactivar las enzimas que oscurecen
la fruta, cambian el sabor vy ccasionan
pérdidas eh el valor nutritivo,

é. pulpeado ,_ 7. refinado | . . .

Se Usa uha
pulpeadora y

luego ee
malla fina tamizz la

pulpa pasan-
dola por una
malla fina.
Método 2
Se usa una
licuadora,
luego se pasa
lz pulpa por
un colador y
finalmente se
tamiza pasan-
dola por una
tela de

tocuyo.




8. estandarizado

A continuacidn
prsEshtamos
las diluciones, pH

y ‘brix recomendados

para algunas frutas.

Esta operacién involucra:

- Dilucidn de la pulpa con agua.

- Regulacion del pH.

- Requlacién de los grados brix
(contenide de aziicar).

- Adicidn del estabilizador.

>

DILUCIONES, PH Y °BRIX

FRUTA

Maraeid

Cocona
Guandhana
MNaranjilla

Durazne [okinawa)
Durazna [blanquillo)
Tamarindo
Taperiba

Mango

Tunc:

Granadilla

Pifia

Manzana

Uva borgofia [de San Marfin)

DILUCION

Pulpa : Agua

4-5

1
1
1:35-4
1:4-5
1:25-3
1:2-2,5
1:
]
1
1
1
]
]
i

16-12

245

1 2,5-35
:3-35
12-2.5
:2-35
:2-3,5

25-3,5

pH

3.5
3.5
35
3,5
3.8
3.8
3,8
3,5
3,8
3,8
35
35
3.8

3.8




Durante ¢l estandarizade
también debemos tener
en cusnta lo siguiente:

Supongamos gue deseas elaborar néctar de pifia
de 12,5 “brix y gue tienes los siguiertes datos:

Peso de pulba 14 kg
Dilucién recomendada
(pulpc:agua hervida)  : 1:2,5
Aguc afiadida : 35 litros
*brix pulpa diluida -3

£l pH se regula medianle
la adicién de acide citri-
co. Por lo general, debe
esfar en un nivel menor a
4,5, pues una acidez dlfa
favorece la destruccién de

micrearganismos. Entonces, puedes determinar la

. cantidad de azicar a afiadir por
la cantidod de azicar b

(grados brix] se regula me-
diante la adicion de azl-
car blanca refinada.

medic de un balance de sdlidos:

(14 + 28) [3) + x{100)
126 + 100x

X

x+ 14 + 351 (12,5
125x+612,5
5,56 kg de azlcer

I

il

La proporcion de estabilizador recomendada es de
0.5% come méximo (5 g o una cucharadita por litro
de juge diluido). En cuanto al preservante, se admite

un méximo de 0% (1 g por litro de jugo diluido), de
sorbato de potasio o de benzoato de sodio.

13



9. homogencizado

10. pasteurizado 11. llenado y envasado

El homogeneizado permite
la incorporacion de los ingre-
dientes. En este caso con-
siste en remover la pulpa
hasta lograr la disolucién y
mezcla de los ingredientes
afiadidos y los demés ingre-
dientes. Luego esta mezcla
homogénea se calienta,
antes de llegar a la tempe-
ratura de pasteurizacidn.,

14

Sirve para destruir los microorganismos,

Puede realizarse calentando la mezcla:

* 4 85 °C durante 5 a 10 min,

* a 97 °C durante 30 aeg y enfridndola
répidamente,

* 2 60 °C durante 30 min,

Pueden usarse envases de vidrio o de plastico.

El envase se llena totalmente cuando sl néctar
estd a 85 °C como minima y se cierra de inmediato.
Antes dz enfriario se invierte la botella por 1C min
para formar vacio y lograr un cerrado hermético.
Asl se reduce el riesgo de contaminacion.




12. enfriado

13. etiquetado

El etiquetado

y &l almacenado
constituyen

la etapa final
del proceso.

El producte debe enfriarse rapidamente
para reducir las pérdidae de aroma, sabor

y consistencia. Pueds hacerse dejando

las botellas enfriar a temperatura ambiente.
Cuando la produccién es grande,

el enfriamiento continue s mas eficaz,

ya que la transferencia de calor es mis rapida.




Proceso de claboracion de néctares de manzana y durazno

/ MANZANA
A\
pesado
A\
seleccian/ clasificacién
¥
lavade
sumergir en ¥
solucian de cortado en 1/4 ) d
mefabisulfile ¥ 5?)09#%08_(:
ds sodio ol escoldado  ~—— 7% @
005% ¥ durante 5-1C
’ pulpeade minutos
Y
dilucién pulpa/agua: refinade
1:2-3,5 \
conenide de aziicdr sslandarizado estabilizadar
v ‘ ¥ - (CMC)
brie = 12,5 - 13 | ocaneizado | 0,07% - 0,12%
acido cilico: A 4
pH = 3.3-3,8] posteurizada conservanie

¥ -w— [sothota de K):
0,03% - 0,05%

envasado
'
enfricdo
]
etiguelado
¥

comercializacién

s

dilucién pulpa/agua:
1:2-25
contenido d= azicar:
“brix=12,5-13
acido citrico:

pH=33-35

DURAZNOC
Y
pesado

- ¥
seleccién
A\

levado
¥ en agua de

escaldado 0o 100°C
A4 duranle 5-10

minutos

pelade
'
pulpeads
¥
refinado
¥
astandarizado eskabilizador
Y - [CMC)
engsizado 0,05% - 0,07 5%
\i
pasteurizodo canservante
¥ - [sorbato de K):
envasada 0.03% - 0,05%
'
enfriado
Y
efiguetada
¥

comercializacién

homog




Proceso de claboracion de néctares de mango y piia

4 ManGo

A\
pesada
¥
seleceidn//closificacian
¥

levvade 5
v en agua de

esadldada 9C e }OO_'C
v duianle 5-10

pelcdo minutes
Y
pulpeada
¥
refinade
A\
estandarizado estabilizadar
¥ | {CMT)
hemogeneizada 0,03%- 0,07%
\J
posleurizodo consarvanie
¥ - [sothaio de K
envasado 0,03% - 0,05%
\i
anfriado
Y
efiquetado

Y

comercializacian

dilucién pulpa/agua:
1:25-35

cantenido de azcar:
“brix=12,5-13
dcida cllico:

pH=33-3,3

f PINA

Y

pasado
A\
seleccion,/ clasificacion
A

lavado

sumergir en solucion ¥
de metobisulfito de lrozadz
sadio al 0,05% ¥

licuade
A\
tamizode
Y
rafinardo
Y
esandarizado estobilizadeor
Y [CMC):
homogenaizado 0 1% - 0,25%
¥
pasleurizmdo
Y t—|lscbaio de K):
envasadc 0,03% - 0,05%
\i
enfriada
Y
aliquetado
¥

comercializacion

dilucion pulpa/agua:
1:2-35
contenido de azicar:

“hrix=125-13
acido citrico:

eH=233-35

conservante




GoOUROL BE GALTDAD

18

Para que un negocio fenga éxito, se debe cuidar
que los consumideres queden satistechos siempre,
y que en ninguna circunstancia el producio fes ori-
gine problemas de salud.

Para lograrle, se debe revisar cuidadosamente
cada punto de la efapo productiva, desde la
compra de materiales y el procesamiento hasta el
momento en que el producio llega al consumidor.

El' sistema de  calided
conocido como HACCP
(Andlisis de peligros v
control de puntos criti-
cos) ayude a analizar
cada paso en detalle,
identificando los puntos
“en los cuales puede pre-
sentarse un “peligro”,
para tomar las medidas
necesarias,

Una buena idea es establecer un peguefic equr
po formade por dos o fres personas de una insti-
tucién asesora. Este eguipe desarrcllara un dia-
grama del proceso produdivo, identificands los
posibles fuentes de contaminacion v los puntes cri-
ticos de control. '




Determinacion de puntos criticos

A continuacién desarrollaremes un caso de determinacién
de punfos crilicos durante ia elaboracién artesanal de néc- 3. Describir el producto
tar de durazno. tos peligros a identificar serdn fisicos, qui-
" micos y microbiolégicos. Son catorce Pasos:

1. Definir los términos de referencia

“foRmacant DE
Tipo v

‘ViSiTar A LA

Come ya se menciond, es una buena
idea formar un equipo con dos ¢ tres
personas de una institucion asesora.

Recuerda que el HACCF debe ser
especifico para cada producto o pro-
ceso y para cada empresa.

2. Seleccionar
el equipo HACCP

Debes considerar la com-
posicion (insumos y por-
centajes), proceso,
envasado, almacenads,
tismpb de vida, instruc-
ciones de usc.




4. Definir la intencién de uso

Se refiere al grupo al que queremos
dirigir el producto: plblico en general,
hifios, amas de casa, etc...

El diagrama

6. Verificar el diagrama de flujo debe reflejar

fieimente io que
se hace
en la préctica.

5. Construir un diagrama de flujo

Esquematizar
detalladamente
todas (as
etapas del
proceso facilita
la realizacion
del analisis

de peligros.

20
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Consiste en enumerar los peligros asocia-
dos a cada etapa de! proceso y listar las
medidas gue controlaran esos peligros.



8. Determinar los puntos
criticos mediante la aplicacion
del arbol de decisiones

Esprgs PoDRIDOS
Lvs puraznos?
st NO

\

No ComPRAR.

CONTAMINAR
LoS ENVASES

9. Establecer especificaciones y limites [;: ;ecifi caciones

de tolerancia para cada punto critico |y o5 limites de

talerancia deben

estar representados

: por parametros

Tg'g&ﬁ = gque puedan ser
FUt .. ] | medidos en forma

facll y répida.

Cada etapa del proceso debe ser
considerada en secuencia, utilizande

un arbol de decisiones que debe aplicarse
a cada peligro identificado.

Es necesario asceder a datos técnicos
para responder a las preguntas
planteadas en el arbol de decisiones.

En uh sistema de monitoreo deben estar indicados
tres puntos: guién realizard la accién de control,
cuando serd llevada a cabo y como se ejecutara.

21




11. Establecer
una accion correctiva

SULIAS ..

Se deben especificar

las acciones a tomar

cuando el monitoree 72. Establecer

mugstre gue un sistema de registro
ur PCC s esté y documentacién
saliendo

del control.

13. Verificacion

La verificacion cubre

dos aspectos:

* llos procedimientos
originales del HACCP
alin son avropiados
para los peligros?

» tLos procedimientos
de monitores vy acciohes
correctivas estén
siendo aplicados
apropiadamente?

Sirve para demostrar que los
principios del HACCP estan
siendo aplicados correctamente.

22

FPuede requerirse de una revisidn anual, o incluse mas
frecuente si se producen cambios en las formulacicnes,
proceso, empague, instalaciones, equips, programa de
desinfeccion o sistema de almacenado y distribucion.



Normas técnicas

Las normas tcnicas fijan los niveles de calidad y - quisitos que deben cumplir los néclares segin la
seguridad de un producto. Vames o revisar los re- norma téenica peruana.

1. Requisitos genecrales
Puedes agregar cido

citrico o 4cldo ascérbico
comg antioxidante

Y. 8l €8 hecesario, un
estavilizador apropiado,
pero no colorantes
~artificiales.

El néctar dehe elaborarse en
buenas. condicicnes sanifarias,
con frutas maduras, frescas, lim-
pics v libres de restos de sustan-
cias foxicas. Puede prepararse
con pulpas concenfradas o con
frutas previamente elaboradas o
conservadas, siempre que ral-
nan los requisitos mencionados,

El néclar puede llevar en suspen-
sién particulas oscuras, pera no
debe lener fragmentos macros-
copicos de cascaras, semilla u
ofras susfancias gruesas y duras.

23
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2. Requisitos fisicos y quimicos

Selidos solubles por lectura (*brix) a 20 °C:
minime 12%

oH: 3,3 -4,2

Acidez tittlable (expresada en écido citrico anhidro
g/ 100 em3): méaxime 0,6; minimo 0,4

Relacion entre sélidos solubles/acidez tiuiable:
30-70

Selidos en suspension en % (V/V): 18

Contenido de alcohol etilico en % (V/V) a 15
°C/15 °C: méximo 0,5

Renzoalo de sodic y/o sorbalo de potasio
(solos o en conjunto] en g/ 100 cm?: maximo 0,05

No debe contener antisépficos.




=

3. Requisitos organolépticos

o Sabor: similar al de! jugo
fresco y maduro, sin Gusio
a cocido, oxidacion o s
hores objetebles.

e Color y olor: semeiante al
de! jugo y pulpa recién
obtenidos del fruto fresco
y maduro de la variedad
elegida. Debe lener un
olor aromatico.

« Buena apariencia: s& admi
fen frazas de porﬁcubs CSCUIaS.

A

W

4. Re

qui.SifOS mj.

crobiolé

| ]
DEbe esrcr “bre de gi‘os.‘
Socferros patdgenas
€ permite un Coﬂfen,-_

© maximo de moho
e o
CinCo compaos posi-

fves por cada 100

25
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5. Rotulado

la informacion presentada en las efiquetas de los alf
mentos envasados esté regida por INDECOPI, a tra-
vés de la Norma Técnica Peruana NTP 209.038.

Aqui fe presentamos las principales recomendaciones:

e Usar envases nuevos, que mantengan la frescura
del producto y lo protejan en condiciones normar
les de manipuleo.

* No aludir en la etiqueta @ ofros productes. Incluir

el nombre del alimento y lo lista de ingredientes
por orden decreciente de peso en el momento de
fabricacian.

s Indicar el agua afiadida. Cuando se usen aditi-
vos, emplear los nombres genéricos, el contenido
nefo y el peso escurrido.

* Usar el sistema legal de medidas del Per(, en vo-
lumen para liquidos, en peso para sélidos y en
peso o volumen para alimentos semisdlidos.




* Cada envase debe llevar marcada en forma in-
deleble la identificacién de la fabrica producto-
ra y el lote, y la fecha de duracién minima; el
nombre y direccién del producior, envasader,
distribuidor y vendedor y el pais de origen.

¢ También se indicara
cualguier condicién
especial que se re
quierc para la con-
servacion del ali-
mento, si de su cum-
plimiento  depende
lo validez de la fer
cha, y las instuccio-
nes necesdrias sor
bre el modo de em-
pleo, el registro in-
dustrial, la autorize-
cibn sanitaric y
cualquier ofro dafo

que la ley solicite.

27



Defectos en la eclaboracion de néctares

Fermentacién

Fs el defecto mas frecuente. Se puede deber a
una insuficiente pasfeurizacion o a un cerado
deliciente del envase. Lo efectivided de la pas-

leurizacidn esté en funcién a la carga microbia-

na del producto, por lo gue es necesario cuidar
la calided microbiolégica de la materia prima, vy
trabajar durante todo el procese guardando la
debida higiene.

Precipitacion o inestabilidad

la mayoria de néctares son inestables, pues los
sélidos se precipitan en el fondo del envase. Por
850, parg darle mejor apariencia, consistencia y
fexiura se usan sustancias eskabilizadoras, come
ge|c1ans, o gomas sintéticas, como el carboxil
metil celulosa [CMC). Fste Cltimo tiene excelente
afinidad con el agua y buena estabilidad duran-
fe la pasfeurizacién. Ademds, tiene la propiedad
de aumentar lo viscosidad ‘de la solucién a la
que se aplica.



IEIEME BN LA FABRIGAGION ¥ MANIPULACION

Todas las botellas de vidrio, nuevas o usadas, de- tellas de segunda mcno y las reternables, se reco
ben limpiarse anfes de ser ulilizadas. Para las bor mienda lo siguiente:
inspeccién lavado

Descarta cualquier botella rota, rajada o Usa detergente y leffa, o una solucién de scda
coh tierra, y las que ee hayan usado caustica al 1-2%. Puedes hacerlo. con escobillas
para almacenar sustancias toxicas. de mang o con lavadores mecanicos.,

26



enjuaque y secado

Puedes usar el mismo sistema para enjuagar

y secar: un tubo conectado a peguefios tubitos
que van 4 las botellas, unido a una corriente
de agua o aire, respectivamente.

Por las botellas paradas sobre
una tela dentro de una olla con
agua hirviendo durante 10 min, o
5051én el pico abierto de una
botella sobre el pico de una
tetera con agua hirviendo.
Hazlo lejos del producto por si
acaso se te rompe una botella.
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esterilizacion

El tubo vertical
actda como valvula
de sequridad.




COSTOS ¥V DETERMINACION BE PRECIOS

Para caleular el precic de venta de un producto En este capitulo te explicaremos céme caleular
debemos saber primero cuanto vale éste. Es decir, . cada costo parc lo produccion de 12 00 bete-
conocer nuestros costos de produccion. Ademas, llas de néctar de pifia al mes.

debemos conocer nuestros costos de inversién.

Costos de
inversion

COSTOS

TOTALES

Costos de
produccion

Gastos preoperativos
generales

Gastos de activos

Costos variables

Costos fijos
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Costos de inversion

La inversién inicial se puede dividir en
gastos preoperativos generales (cos-
ios de capacitacién, pruebas, estu-
dios prevics...) y gastos de activos
Imaquinaria y herramientas).

En el cuadro 1 te mostramos
cudl pedria ser tu inversidn
inicial en maguinaria

y herramientas

(gastos de activos) para

la elaboracidn de néctares.
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N2 Precic US$
ACTIVOS UNIDADES  UNIDAD TOTAL
Cocina semiindusirial 1 220,00 220,00
Balanza de platillos ] 37,74 37,74
Bulanza digital casera 1000 g 1 83,22 83,22
licuadora volcable de 20| 1 1000,00 1000,00
Refractémetro [3-32 ° brix) i 401,20 401,20
Cinlo pH ©,5-5 1 14,34 14,34
Termémelre 1 56,40 56,60
Cilindros plasticos (80 ) 4 22,64 00,56
Coladores v telas 2 11,32 22,64
Ollas de aluminio grandes 3 40,00 120,00
Mesas de trabajo i 54,54 109,08
Taklas de plcar 5 1,89 9,45
Cuchillos 5 2.64 13,20
Paletas 3 Q.43 2820
Cucharas 3 1,13 3,39
COSTO TOTAL DE EQUIPOS US$ 2209,71




Costos de produccion

Costos de produccion son los gastos que se
lienen que hacer mes a mes. Pueden clasi-
ficarse en costos variables y costos fijos.

* Costos variables. Su magnilud depende
del volumen de produccion mensual
(costos de materia prima, insumos y
mano de obra, efc.).

MATERIA PRIMA E INSUMOS
(100 botellas de néctar de pifia)

DEeTALLE CANTIDAD NECESARIA

Pifia 16,00 kg
Azicar 3,07 kg
Agua

CMC 0,04 kg
Acido citrico 0,05 kg

‘Benzoalo de sodio 0,07 kg
Metabisulfite de sodia 0,08 kg
Botellas 296 cm3 100 unidades

Tapas 100 unidades
Friquetas . 120 unidades
Gas Q0166

Primere calculemos la cantidad
de materias primas ¢ insumos
que se requiere para preparar
100 botellas de néctar de pifia. ..
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Ahora, multiplicamos

los resultados del cuadro 2
por 120, para saber cuanto
necesitaremos para preparar
12 000 botellas mensuales,
y luego multiglicaros

el resultado por el precio
unitario de cada insumo,

MATERIA PRIMA E INSUMOS (12 000 botellas/mes)

Costos US $
CANTIDADES
UNITARIO TOTAL
1920,00 kg 0,36 698,18
368,40 kg 0,55 200,95
4,80 kg 8,42 40,42
Acide clirico 6,00 kg 3,00 18,00
Benzodlo de sedio F,20 kg 2,75 3,30
Metabisulfte de sodio 9,60 kg 2,36 22,66
Botellas 296 em3 12 000 unid. Q.07 B40,C0
12 000 unid. 0,02 240,00
12 GO0 unid. 0,04 480,00
Balcnes de gas 2 unid, 8,00 16,00
SUBTOTAL 1: US$ 2559,50

El siguiente costo variable que debemos
calsular es el costo de mano de obra,

COSTO MENSUAL DE MANO DE OBRA

&Y a cuanto
ascenderdn los
costos variables?

materia prima e insumos:

mano de obra:
TOTAL COSTOS VARLABLES: US$ 3105,88

Saario US$
TrABAIADOR CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
Técnico (B hj 1 200,00 | 200,00
Obrero cdlificado {8 k) 1 113,00 113,00
Ayudantss {4 heras) 2 50,00 100,00
Vendedor 1 133,38 133,38
SUBTOTAL 2: Us$ 546,38

US$ 2559,50 +
US$ 5u6,38




* Costos fijos: Son los gastos adminisirativos, que mos. Esos son los costos de depreciacion que
son independientes del volumen de preduccion. desarrolamos en el cuadro 5.

Entre ellos, alquiler, energia, movilidad v otros. : ,
+ 99 g ! Para caleular los costos de depreciacion hay

Pero antes, debemos considerar que los imple- que dividir el precio de cada equipo entre sus
mentos pierden su valor a medida que los usar afios de vida Uiil. |
DEPRECIACION MENSUAL DE EQUIPOS Eso significa
Ecuiro Precio US$ Viba UmiL | DEPRECIACION USS gue debemos
UNITARIO TOTAL (aNOSs} ANUAL | MENSUAL retirar
Cecina semiindustrial 220,00 220,00 10 22,00 1,83 Us%$ 28,93
Balanza de platilios 37,74 3774 10 3,77 .31 de los ingresos
Balanza digital obtenidos
casera (1000 gl 83,22 83,22 10 8,32 0,69
licuadora valcable (20 1) 1000,00 1000,00 10 100,00 8,33 para Po’jﬂr
Refractometra [G-32 * brix)| 401,20 401,20 5 80,24 4,60 reponer nuestro
Cinla pH 0,5 - 5 14,34 1434 | 2 717 | 060 equipo cuando
Termémetra 56,60 56,60 5 11,32 0,94 - malogre
Cilindras plasiicos (80 1) | 77,64 90,56 2 4598 | 3,77 e M20g
Coladeres v lelas 11,32 22,64 vi 11.32 0,94 o deteriore.
Ollas de aluminie grande | 40,00 120,00 5 24.00 200
Mesas de trabajo 54,54 10@,08 10 10,91 0,e1
Tablas de picar 1,89 2,45 5 1,82 0,6
Cuchillos 2,64 13,20 2 6,60 0,55
Palelas 43 28,29 2 14,15 1,18
Cucharas 1,13 3,39 15 0,23 0,02
TOTAL DEPRECIACION MENSUAL us$ 28,93
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Una vez conocidos nuesfros costos de depre-
ciccién, podremos caleular nuestros gastos ad-
ministralivos fofalas. En resutner, para obtener

los costos operativos para
la produccion de 12 000

GASTOS ADMINISTRATIVOS (MES) bom”:'f r::;z::sz;;gz

Cuadio 6

DESCRIPCION MensuaL USS cestos variables y los
Reparacion y mantenimieno, i costos fijos.
limpieza vy desinteccion 28,00

Papeleria y dtiles de escritorio 25,00
Depreciacién de equipos™ 28,93
luz / agua 75,47
SUBTOTAL 3: Us$ 157,40

* Fste rubro se detalla en el cuadro 5.

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

totai costos variables:  US$ 3105,88 +

total costos fijos: U53 157,40
TOTAL COSTOS OPERATIVOS:  USH 3263,28



Determinacién del precio

Para determinar comrectamente el precio de venta
de nuesto producto, debemos caleular primero
cuéinto nos cuesta elaborar una botella de néctar
de 206 cm3. Para ello, dividiremos nuestro costo
de produccién enire e! total de unidades que
queremos producir:.

US$ 3263,28/12 000 = US$ 0,27

Nuestro costo unitario de produccion
es de U5$ 0,27

El costo unitario del
producto no nos permite
ain determinar nuestro
precio de venta. Cebemos
considerar, ademas,
otres criterios.

Criterios para determinar
el precio de venta:

¢ £l precio de la compelencia.

* la demanda del producio.

¢ la capacidad adquisitiva de nuestro mercade.
* ias focilidades de pago que oforguemes.

e El tiempo en que deseemos recuperar nuestros
cosios de inversién.

* El tipo de competencia que vamos a enfrentar.

e las caracteristicas particulares de nuestro pro-
ducto.

Entonces, vendiendo mi
' producto a un buen precio
pronto rscupcraré mi
inversidn, y tendré mayor
demanda si es mas barato
que ¢l de la competercia.
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Determinacién del punto de equilibrio

El punto de equilibrio es la minima cantidad de costo fijo

| © U =
unidades {U.M.) que se debe vender para cubrir precio de venta unitario ~ costo variable unitario
los costos de produccién. Sobre sste nivel, la em-

presa obliene utilidades; por debajo de él, pierde.

Conocer el punto de equilibrio permite saber e UM. = BT __ 1543, 13

minimo de unidades a producir, estudiar las posi- 0,36 —0,258
bilidades de variar el precio, planificar las ventas
y utilidades, y calcular cuanto dinero se necesita,

Como ejemplo, consideraremos un precio de ven- Esto quiere decir
fa unitario de US$ 0,36 (S/. 0,99] para cada que no se puede
botella de néctar de pifia, segin los cdlculos an- vender menos

teriores. Primero calcularemos el costo variable uni- de 1544 botellas,
tario (C.V.U.). porgue en caso
contrario
la empresa

sale perdiendo,

costo variable tolal 3105,88

N deunidades 12000 = 0258

iQué buen
negociol
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GLOSARIO

ACIDEZ TITULABLE: Deferminacién cuantita-
tiva de la acidez del preducio expresado
como dcide cilrico anhidre.

ACIDO ASCORBICO: Adilive alimentario

usado como antioxidanie.

ACIDO CITRICO: Insumo quimice emplea-
do para regular el pH.

ADITIVO: Sustancia que sirve para mejorar
las cunlidades del producto o preparcionar
le olras que ne tenia.

ANTIOKIDANTE: Que evila o profege de la
oxidacion.

ASPERSICN: Accion de rociar.

BACTERIAS PATOGENAS: Microorganis

mos que generdn foxinas v ofras sustancias
perjudiciales.

BALANCE DE SOUDOS: Determinacién de
lo cantidad de azicar [ brix} en la mezcla
inicial v final.

CARACTERISTICAS ORGAMNOIEPTICAS:
Propiedades de los productes, en este caso
del néclar, que se pueden percibir por los
sentidos. '

CARGA MICROBIANA.: Presencia de pard-
sifos y bacterias patégenas en el producio.

CMC: Carboxil meil celulosa, usade como
sustancia estabilizadora.

COCONA |Solonum hyporhodium): Planta

nativa de la selva perana.

CONTENIDO NETCO: Contenide real del

producto, sin considerar el envase.

DENSIMETRO: Aredmelia graduado en uni-
dades de densidad.

DESINFECTAMTE: Que desinfecta o sirve
pare desinfectar.

ENZIMAS: Biocatclizodores profeicas que
acticn scbre el mefabdlismo celular. las en-
zimas son profeinas globulares, sensibles a
los cambios de temperatura v del pH.

ESTABIIZADCOR: Espesante quimice deriva-
de de la celulosa, cuyo uso en dlimentos es
& aularizade. En el caso de los néctares au-
menfa la viscosidad.

ESTANDARIZADO: Ajustado a un lipo de
prccluclo Qo NeIma

ESTERILIZACION: Accién y efecto de esteri-
lizer. Conjunie de procedimientos fisicos o
quimicos medicnte los cuales se eliminan o
dos los organismes vivos de un objelo.

FERMENTACION: Degradacion anaerobi-
ca de los compuestos orgdnicos reclizada
por las enzimas de ciertos microorganismos,
llamados fermentos.

GRADOS BRIX: Porcentaie de sacarosa.

GUANABANA: Frufo del guondbane, acor
razonado, de corleza verdosa, con plas
débiles, pulpa blanca de saber muy grato,
ozucarade y con semillas negras.

HIDRGXIDO DE SODIO O SODA CAUSTH
CA: Sustancla quimica usada en el pelado
guimico de frutas.

HOMOGEMNEQ: Dicase de una sustancia o
una mezcla de varias sustancias cuando su
composicién y estucturo son unifarmes.

HONGOS: Microorganismos que se hallan
en elevedo nimero sobre o superficie de
lus plantas; presentan manchas blenguect-
nas o negras y causon dafio a la fruta.
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INESTABILDAD: Dicese del producto finl,
cuanda los sdlidos se precipitan en el fondo
del envase.

INMERSIEON: Accian de intraducir una cosa
en el liguide.

LMITES MAXIMOS: Cantidad méxime per-

milida de vso de un aditivo.
MAMNIPULEC: Accién y efecto de manipular.

MELOCOTON: Frute que confiene una pul-
pa de ofor agradable, de seis a ocha centi-
metros de didmetro, con un surce profundo
que ocupa media circunferencic; epicarpio
delgado, velloso, de color amarille con
manchas encarnadas; mesocarpio amari-
llente, de sabor agradable y adherido a un
hueso pardo, duro v rugeso, que encierra
una almendra muy amarga.

METABISULFITO DE SOCIO: Preducto qui-
mice ulilizado para esterilizar utensilios y co-
mo fi\'ador de color.

MOHO: Honge filamentoso.
NARAMN]ILLA: Maranja verde pequeda de la
que se suele hacer conssrvas.

PARAMETRO: Variable que, en una familia
de elementos, sirve para identificar cada
une de ellos medionte su valor numérico.
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PASTEURIZADO: Esterilizada de la mezcla

por decidn del calor,
PELADO GUIMICC: Pelado de Fruta usando

sustancias como el hidraxide de sodic o so-
da caustica.

PH: Unidad cuantificable cuande se deler
mina la infensidad de acidez de un fruto.

PRECOCCION: Somefimiento o lo accién
del calor {ogua en evolucién o vapor) por
tiempo corto, sin llegar al cocimisnto de la
fruta.

PRECIPITACION: Separacién de una sustan-
cia insoluble, originada por una recccién
epimica, en el senc de una disclucién,

PRESERVANTE QUIMICO: Sustancia no nu-
frifiva afiadida intencionalmente al preducto
en la cantided reccmendada paro mejorar
su propledad de conservacién,

REFRACTOMETRO: Instrumento para medir

el porceniaje de solidos solubles, en nuestro

- caso la canfidad de ozicar presents en la

fruka y/o solucién,

REGULIACION DEL pH: Adicién de dcidos
para proveer un nivel correcto de pH vy evi-
tar el desarrollo rapida de las levaduras,

SISTEMA DE MONITOREQ: Se ufiliza para

la ensefianze y la préctica de algunas disci-
plinas.
SOLUCKIMNES: Sustancias aue se pueden di-
solver,

SORBATO DE POTASIO: Agente conserva-
dor.

SUSPENSION DE PARTICULAS: Estado en
que se hallan los particulas de una sustancia
en un liguido sin Hetar ni sedimentarse.

SUSTANCIAS NOCMAS: Materias primas
contaminadas por plagas o por conlaminarr
tes quimicas, fisicos o microbiclégices v
afras sustancias objetables.

TAMIZAR: Hacer pasar una cosa por lamiz.
TAPERIBA |Spondias duleis): Frufa nativa de

l selva peruana.

TRAMNSFEREMCIA DE CALOR: Accién de cer
der o perder calor por parle de la botelie ha-
cia ef medic ambiente o a un liguido de me-
nor temperatura.

VACIO: Espacio que no contiene cire ni ofra
materia perceptible por medios fisicos ni qui-
micos.

VISCOSIDAD: Consistencia pegajosa.
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