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Presentacion

Ei Programa de Agroprocesamiento de [TDGPerl presenta esia car-
fila sobre elakoracién de helados de fruta y chupetes.

En colaboracion con el INPET v SENATI —insfifucionss a las cuales
prasentamos nuestro reconocimiente, [TDG ha Irabajade en la di
fusién de técnicas de procesamiento de alimentos a pequefia esca-
la como una allemativa para la generacion de ingresos.

Esta cartilla es el resultado de un intenso trabajo y de sucesivos ajus-
ies en las tecnologias empleadas, fanto en gesiién empresaricl como
en aspecios kecnico-productivos. Estos dltimos comprenden la elabor
racién de helados de fruta v agua, el contral de colided, la higiene
en |a fabricacion v manipulacién de heladas v el proceso en si. En
cuanto a los aspectos de gestion empresariad, se moskara un méto-
do para deferminar el precio de venia.




Contenido

12

26

34

37

Presentccion

INTRODUCCION

Clasificacion gereral de helados

INSUMOS, EQUIPCS ¥ MATERIALES

PROCESO DF FIABCRACION DE HELADOS DE FRUTA
PROCESO DE ELABORACION DE CHUPETES
HIGIENE EN LA FABRICACION Y MANIPULACION

COSTOS Y DETERMINACION DE PRECIOS



INTRODUCCION

El helado es un producio batide refrescante de
distintos sabores, constituido por burbujas de alre
limitadas por peliculas de una mezcla de profei-

40
(To nas, azdcares, sales y ofros componentes, disuel

tos o no. También contiene glébulos de grasa
emulsionada y crisiales de hielo.

El helado no sélo es un producto de amplic
aceplacion entre el poblico de fodas las edades
y seciores; ademds, fiene un alfo valor nutrifive y
es fuente de energia. Su valor caldrico depende
del porcentaje de carbohidratos {lactesa, eaulco-
rantes, ozlcares), de protelnas v de grasas.
Ademés, aporta grandes canfidadas de vilami-
nas liposolubles {A, D, E, K.

Por sus caraclerfsiicas, &l helado se consume pre-
ferentemente en las estociones més calurosas. Su
comercializacién en los lugores apropiados
—playas, parues, plazas— puede representar
una bueng fuente de ingresos.



Clasificacion general de helados

Helados de crema

Se componen de 7 a 10% de
grasa de leche, & a 8% de s&
lidos no grascs, 20 o 32% de
s6lidos tofales de leche, no mas
de 0,5% de estabilizader, no
més de 0,2% de monoglicér:-
dos vy diglicéridos, 0,1% de

emulsificantes vy

ung  iNCorpora-
cidn de aire no
mayor que &l
100% del volu-
men de la mez-
cla.

Helados de leche

Su contenido es de 2,5% de gra-
sa de leche, 5% de sélidos de le-
che no grases, |12% y 27% de
salidos Ictales v una incorpore-
cién de aire no mayor que el
100% del volumen de la mezcla.

Sherbets y sorbetes

Son  productos  congelados
compuesios de azdcar, agua,
fruta, color, sabor, estabiliza-
dor vy, a veces, sdlidos de le-
che en forma de leche descre-
mada en pelo, leche entera
en polve o leche condensada,

- Su overrun es de 20 a 40%.



Helados de fruta

Deben contener como minimo
una fraccidn de fruta del 20%,
salvo el helado de liman, en &l
que basta con el 10%. Hay
cuaire fipos de helados de tru-
o de fabricacidn industrial:
con componentes lacteos y con
aire batido, con pocos compo-
nenfes l&cieos v con aire baf-
do, sin componentes ldacteos y
con aire balido, y sin compe-
nentes lacleos y sin aire batido.

Helados dictéticos

Son helados con bajo conteni-
do calérico. Su compasicién
media es de 14,4% de azl-
car, 9.6% de jorabe o miel,
/3% de ogua vy 3% de base
frutosa. Ademas, pueden con-
tener pulpa de frula en diver
505 grados.

Helados de yogur

Pueden contener fruta. Su com-
posicion media es de 3 a 6%
de grasa, de 11 a 20% de
azocares, de 10 o 12% de s&
lidos no grasos, 0,.85% de es-
fabilizadores y emulsificantes v
un promedio de 70% de aaua.

STy
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Insumos que se emplean en la claboracién del helado

ESTABIZADORES

Agua
Debe estar hervida. Puede proceder de la misma
lache, si se usa leche liquida.

Grasa

Confiere mejor sabor y texiura of helado v facilita
el batido. Debe estar en equilibrio con los séiides
de leche descremada. Es ideal usar crema fresca.
Otras fuentes de grasa pueden ser la mantequilia,
grasa lactea anhidra y grasa vegetal.

Azdcar

la cantidad de azicar uilizeda influye scbre la dis-
minucion del punte de congelacion, la suavidad
del producio v la resistencia a la descongelacién.
También influye en la sensacion de derrefimiento y
suavidad del helado. las fuentes mds comunes son
el azbcar de caha |sacarosal, la melaza, la miel
(azlcar invertida: glucosa vy fructuosal, glucosa
[dextrosa), sacarina, azlcar de malz, dexfrina, eic.

Estabilizador

Produce suavidad, mejora la textura, reduce la
formacién de cristales de higlo, y da al producto
uniformidad v resistencia a la descongelacién, En
combinacién con el agua, incrementa la viscosi-
dad de la mezcla. Se vsa para eviiar la separar
cién de azbcar y para que el producto no se des-
morone. Los mas comunes son la gelating, algina-
to de sodio, agaragar, carboxil mefil celuiosa
(CMC), pectina, goma arabiga y ofros.



- EMULSIFICANTES
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SABORIZANTE ARTIFICIAL

Emulsificantes

Permiten la emulsion de liquidos que normalmente
no se mezclan. Son mona o diglicérides, v hacen
que la confextura del helado sea més suave y su
apariencia mas seca. Ademds, aumentan el nivel
de oireacion.

Saborizante

Puede ser natural o artfficial. Entre los més emplecr
dos estd el sabor de fruta {fresa, melocotdn, man-
go, melon, guanabana, pific v frutas citricas). 1o
frutr fresca es ideal, pero su disponibilidad esia-
cional es limitante. Se usa como fruta congelada
entera o en pulpa fina. Sino se dispone de frug
frasca, se emp|ecm esencias certificadas. Oro sa-

bor muy utilizado es el de nueces [nueces, peccr
nas, almendras y mant]. las nueces suelen usarse
losladas, pues este proceso desarrolla el sabor, eli-
mina la humedad v hace las nueces més crocarn
les. los sabores de nueces son mejores cuando se
combinan cen vainilla o caramelo.

Aire (overrun)

Se infroduce mediante el batido y es un ingredien-
te necesarlo, porque sin él el helado serfa dema-
sitdo denso, duro y frio. El aumento de volumen
del helado efectuado durcne el batido en frio
(~12 *C) se conoce como overrun. £ cumento estd
referico ol volumen de la mezcla que ingresa a la
maquina anfes de ser bafida. El range de overrun
stele ser mayor en los helados eremosos que en
los de fruta. Muchas veces representa el margen
de ganancia del preducio: si el overun es clio, fa
ganancia serd mayor, pero se corre el riesgo de
que el helado no fenga una buena conservacién;
en cambio si es bajo, el helado serd duro y demar
siado compacio, lo que reducird considerablemen:
te el margen de ufilidad.



Férmulas para calcular el porcentaje de overrun

1. Overun calculado en base al volumen

vol. final de héh:do - vol. de meidd
vol. de mezcla.

" % de overrun = lOO

T ' o, —
For ejemplo: Se elaberar B litros de mez- ) <>
cla y, luego del batido, s obtisnen 6.5 pifl
litros de helade. Entonces, el overrun se ] E A

calcula ash:

% de overrun = 5 x 100 = 30%

2. QOveirun calculado en base al peso

o 4. pesovol. de mezcla - peso vol. de helddc find ]
; ,Qde_ overrun - = peso vol. de helado tinal —— x 10U

For gjemplo: Antes del batido, uha
mezcla de nelados en un envase de un
litro pesa 820 g. Luego del batido,
esta misma mezela en un envase de un 950 — 700

% de overrun = x 100 = 35 7T1%

litro pesa 700 g. Entonces, el overrun 700

se caloula ast:



PROEESE BE ELABORAGON BE HEVADOS DE FRUA

Insumos

- Pulpa de futa

- Azliear {100% sacorosal

- Estebilizador (CMC, goma tragacanto, olros)

- Emulsificante [Vellutina)

- Base fruttosa*

- leche descremada en polvo (97% de sélidas)

- Monteca de palma ropicat |100% de grasa vegetal)
- Crema de leche [40% de grasa)

- Cobertura de chocolale biler

- Manleca de cacao

- Agua hervida

ico pa helados de fruin

f

Fremszela espaci

la elaboracion de helades de fruta consta de dos
procesos que desembocan en una sola mezcla,

1] Por un lado, la fruta se pesa, se lava, se troza
se licue, se refina vy, finalmente, se vuelve a

pesar. Asi se obtiens la pulpa de fruta.

Equipos y materiales
- Botidora de helados
- licuadora

- Baolanza

- Congeladora

- Envases descariables |1 liro)
- Recipientes (2 lifras|

- Caladores

- Jarras de medida

- Palefa de batida

- Cuchilles

- Cucharas

- Espdtules de pléstico

By

2) Por ofro lade, se pesan los insumos de o base,
luego se mezclan y se pasteurizan. Finalmente,
la pulpa de fruta y la base se mezclan, se
baten, se envasar v se almacenan.

Observemos &l siguiente diagrama de flujo:



Flujo general del proceso de claboracion de helados de fruta

_PULPA DE FRUTA "= BASE. mm :MEZCLA :

A continuacion
te mostramos

pesado de la pulpa pasteurizado  bafido y congelado chmo se calcula
g E © una mezola
refinado mezclade envasado y te presentamos
ffamizade o colado) |
05 Procesos
oo g g procese
QL‘S? g INSUMOS almacenado ‘ ~ de elaboracion
= licuado DE LA BASE F10C e -25°C) s de helados
.77'4 4 ,‘;\3 § de cinco tipos
-
lavado = : de mezcla.
pesado S
FRUTA
SELECCIONADA




¢Como calculamos las cantidades de una mezcla?

Para calcular las canfidades que se requieren
para una mezcla, fomaremos cemo ejemplo la
mezcla 4 {p. 24], donde se recomienda usar &l

St guieres elaborar 2 kg de mezcla para helado
de chirimoya con la mezcla 4, debes hacer el s-
guiente cdlculo:

A40% de pulpa sobre el total de lo base.

fotal de lo base  +
pulpa de fruta =
MEZCLA 4

100%  +
40% (sobrs sl total de la base)
140% ila base mas lo pulpa)

Base para la mezcla 4
Porcentaje (%) Cankided {g)

Insumos de la base

leche descremada en polva 11,00 157

Manteca de palma 5,00 71

Azicar 16,00 229 p ;
CME 0,50 P Segln nuestro calculs,
Agua 67 50 085 2 kg de la mezcla 4

Total 100,00 1429 : representan el 140%.

Pulpa de fruta recomendada para la mezcla §
Para chirimaya, 40% sobre el lotal de la base (572 g)




Ahora, debemos calcuiar
el peso de cada insumo.

Paso 1: Calculo del peso de Ia base

peso de lo mezcla x 100

peso de la base =

porcem0|e de |0 mezcla

'delobase M m::qug
‘ W%

Paso 2: Calculo del peso de la puipa

esb de ld mezela— 0009 -
ese delabase M99

besode\apulpa = 5ilg

Paso 3:
Caleulo del peso de los in:ufnos restantes

peso del paso de la base x % del insume
insumo = 100
a) leche descremadaenpolvo .

429 Kgx 11100 20,157 kg = 1579 - .

b) Mantecqde palma
29 x5/ 100=0,071kg = 7'Ig

o) Azicar

1429 x 16 1 100 = 0,229kg=2299

d) ‘E;tgbmggdor(g;[ﬂg) ‘
~lLl:29x05HOO 0007kg 19

e) Agua

AM29x675/100=0965kg=965g

Hemos calculado |a cantidad exacta
de cada insumo necesario para preparar
2 kg de helados de chirimoya.




Elaboracién de helados con la mezela 1

En esto mezcla vamas a explicar cada paso. Fn las puloas de fruta y el fujograma. Solo se detar
las siguientes, presentaremos los compenentes de laré lo que aqui no esté explicado.
la base, los porceniaies pora o eloboracién de

( Flujo de elaboracion (mezcla 1)

oulpss e fulo Componentes de [a base fruttosa (mexcla 1)
- Insumos de la base Porcentaje (%) Cantidad (g)
base frullosa pesado Base fruttosa 3 43
dispersa an azicar by L J Asticar o4 943
mezclado
azicar AQUO 73 1043
PLEPS ———= licuado Total 100 1429
OQUO "
halido R, —
{15 a 20 minutos)
v Pulpas de fruta recomendadas (mezela 1) -
emvasado Fruta Porcentaje (%) Cantidad {g) ’
| Y ; Guandbana 40 572
oimacenada .
F10C 0 25 tamarindo 17 243
Mango 40 572
Pific 47 6772
Tuner 46 57




1. Preparacion de las pulpas (mezcla 1)

[ GUANABANA
)
pelado v frozado

3

| inmessién en una salucidn
de aguo con melchisulfito

licuado

lamizado

3
\ pulpa de guandbana /

Pelas |la guanébana,
latrozas y la .
sumerges en agua
con metabisiifito
de sodio al 0,05%.
Luego la licuas:
con la misma agua
-y |la tamizas.

Tu rehdimiento sers
del 14% con relacién a

las fruta inicial.

Cuﬁéga el tamarindo
pelado en agua (1/2
parte de agua con
uha de tamarinde).

Luego lo licuas,
affadiendo agua,
y lo pasas por’
. Un colador.
Tu rendimiento serd
de 200% con relacién
a la fruta iniclal.

[ TAMARNDO
B

relado

8

coccidn en agua

licuads

A

tamizade

3
pulpa de tamarindo

7 MANGO
;)

pescdo

3

saleccionclasificazion
lovado
sscoldado

pelade
3

cuads

s
\  oulpa de mange

Te recomendamaes escaldar
&l mango {preferentemente
\a variedad hadden) en:agua
caliente (90 - 100 °C) por
5 minutos y después enfrias
con chorro de agua friz;
luego pelas y trozas el fnangc-
para finalmente licuarlo,

El rendimiento serd del 60%
con relacién a la fruta inicial,

Licuas la pitta
pelada y trozada con
el minimo de agua
posible. Luego pasas
gl jugo licuado por un
colador.

/ PINA \
5

pelade

8

coceién en agua

B

licuado

3

Jomizads'

3
\ pulpa de lomarindo

TUNA
pelada y frozado

8

licuada

3

coads

B

\  pupadewna /

Licuas latuna
petada y trozada
con el minimo de
_ agué posible. |

Luego eliminas
las pepitas .
pasando_eiijiiéq
licuado por -
un colador.




2, Preparacion de la mezela

3. Batido y congelado

Debes mezclar |a base fruttosa
cor Una parte igual de azlcar,
para que la mezcla se disperse
tmejor. Luego, al momento del
licuade, agregas el resto de azd-
Gar junto con la pulpa v el agua.

8

4. Envasado, endurecimiento y almacenado

2 ij Z Frimero, acondicionas la batidora para

i producir el frio necesario en el momento
de batir. Colecas la mezcla en el reci-
pienite de la batidora, e inicias el proce-
s0 de congelado simultaneamente con
de batido. Esto sirve para congelar en
finos cristales de hielo clerta porcidn del
agua de la mezcla e incorporar ¢l aire.

Cuando el helado sale de |a
batidora, estd en forma semi-
plastica, con la mitad del
agua corgelada. El resto del
agua se congela en la conge-
ladora y el helado adquiere
sonsistencia. Ademas de
completar el proceso de con-
gelacién, la congeladora sirve
también como almascén.



Elaboracion de helados con la mezcla 2

f Flujo de claboracion (mexcla 2)

agua oreparacion de la base

gama fragacanfo f———p- ¥
dispersa en azlicar mezclada
acide cifiico v

pulpa de fula ffrasa) ——— licuado

¥
crema de leche bolida |——— 3 batido
{ogregar cuando ka mezcla 115 a 20 minufos|
esté casi congelada) v
envasado

\J
almacenado

FLOC & —25°C)

Preparacion de la pulpa de fresa

Basc para la mezcla 2 ‘

Insumos de lo base Porcentaje (%) Canlidad (g}
Crama de leche batida 5,85 Q9
Azicer 135,00 590
Goma lragacanto G 25 4
Acido cfirico 0,40 &
Agua 58,00 986
Total 100,00 1685

Pulpa de fruta recomendada

Para fresa, 19% scbre el tetal de la base (320 g).

Se lava la fresa y se sumerge en agua con unas
gotas de yodo. Luego, se vuelve a enjuager para
eliminar los residucs de yodo. Finalmente, se eli-

minan las hojitas v se emplean directemente en el
momento del licuado para o preparacién de la
mezcla 22 helados.




Elaboracion de helados con la mezcla 3

-

Flujo de claboracion (mezcla 3)

leche descremada en palve | PERAIACiaN de la base 3
CMC disperso en azicar Y )
crema de leche pasierizado
agua {60"C % 30 min)
Y
maduracion
[5°C % 12 horas)
¥
pulpa de fruta (fresa] ———pmm mezcla
v
licuado
'
batide
{15 a 20 minutos)
v
envosado
v
almacenads

H10C a -25C)

Base para lamezela 3

Insumos de lo base Porcentaje (%) Cantidad {g) |
Crema de leche 5,85 20 '
Azdcar 35,00 590
leche descremado en pohvo 13,50 161
CMC 0,50 8
Agua 56,50 869
Total 100,00 1538

Pulpa de fruta recomendada

Para fresa, 30% scbre el lolal de la base (167 g).

Fara praparar la pulpa
de frésa, basate
en la mezdla 2.




1. Materia prima 2. Mexclado 3. Pasteurizado

Disuelves en agua la leche descre-  Sirve para destruir microorganismos

mada en polvo, después agregas patégence que pueden afectar al consumidor.
Desinfectas previamente la fresa  la crema. Luego aflades el CMC, Ademés, ayuda a disolver y cambiar los ingre-
con unas gotas de yodo en agua.  previamente dispersado en azicar. dientes de la maz{:la, mejora el sabor vy la
Debes smplaar directamente la Puedes acelerar este proceso conservacion, y estabiliza la calidad de la
fresa, muy bien enjuagada. licuando todes los ingredientes. mezcla. Se realiza a 60 °C por 30 minutes.

21



4. Maduracion 5. Adicion de la pulpa 6. Batido y congelado

Fara obtener la mezcla, debes

afladir 1a pulpa, licudndola con

la base una vez que ésta ya ha
™ 4 Estas dos actividades se llevan

terminado su proceso de

L, a cabo siguiende los mismos
taduracion.

c j ] . pasos que en la mezcela 1,
olocas la mezcla ya fria en refrigeracién.
tal como te mostramos en

Este procesa genera sobreaumento y la pégina 20

tejora el sabor del helado.

22



7. Envasado, endurecimiento y almacenado

Cotmo hemos mencionade anteriormente, el proce-
50 de congelado se inicia durante ¢l batido y se
completa posteriormente en la congeladora, que
también sirve como almacén.

La cobertura de chocolate

Los helados de fruta pueden recibir un bafio

ae chocolate que se prepara de la siguiente
tanera: Se trabaja con un 71,5% de cobertura

de chocolate bitter, previamente rallado, y 28,5%
de manteca de cacao. Ambos e someten a baflo
marfa hasta que alcanzan una temperatura de
45 a 50 °C. Una vez que ya estéan fundidos, se
procede al bafio de chocolate.

23



Elaboracion de helados con [a mezcla 4

Flujo de claboracién (mexcla 4) ) Base para la mezcla 4 i i
Insumos de la base Porcentaje (%) Cantidad (g)
leche descremada en palve | preporacién de lo base 4 :
horvid v k leche descremada en polvo 11,00 157
agua herviad s
CMC disperso en azicar pasleurizado : Manteca de nalma 5,00 71
manteca de palma l60'C vaO min) ' Azlcar 16,00 229
pulpa de frut [chirimoya] ——e mezclads - E CMC 0,50 /
Y Agua 467,50 Q65
licuado -
v : Total 100,00 1429
batida :
115 @ 20 minulos)
Y
envosado .
4 ) Pulpa de fruta recomendada
almacenado ; Para chirimoya, 40% scbre el total de la base {5772 g).
L10°C o -25°C) ;

Preparacion de la pulpa de chirimoya

Pelas la fruta, la frozas v la sumerges en agua hir tendréis un rendimiento de 140% cen relacién a
viendo durante cinco minutes. lvego, la licuas ot fruta inicial.
con la misma agua v, finalmente, la tamizas. Ob-

24



Flujo de claboracién (mezcla 5)

leche descrsmada preparacion de lo base 5
en polvo ———— 3 L 4
CMC dispersa pasfeurizada
en azicar {60°C x 30 min}
' ¥
pulpa de fruta f———p~  mezclado
[maracuyé) v

licuads
¥
batido
{15 a 2C minulos)
v
envasado
v
almacenado

F10'C a-25'C)

Preparacion dela pulpa de maracuya

El jugo de maracuyd se licua con el minimo de agua

y luego se pasa por un famiz o colador muy fino.

Elaboracion de helados con la mezcla 5

Basec para lamezcla 5

Insumos de la base Porceniaje (%) Cantided (g}
leche descremada en polvo 6,25 e
Azicar 27,50 423
CMC 0,50 8
Agua 65,75 1011
Total 100,00 1538

Pulpa de iruta recomendada

Para maracuyd, 30% sobre el total de la base (462 g).

25



PROCEESE BE BLABORAGION BE CHUDEIES

26

- Pulpo de frute

- Azlcar [100% sacarosal
- Estabilizader [CAMC]

- Glucosa

- Agua

- Saborizantas
- Acido difrico [sol. al 50%)
- Colorantes

Equipos y materiales

- Licvadera

- Balanza

- Congelodora

- Moldes para chupetes
- Palitos para chupetes
- Coladores

- Jarras de medida

- Cuchilios

- Cucharas

los chupetes de fruta confienen puloa
de fruta y no utilizan componente lac-
tec. En cambio, los chupetes de aguc
contienen saborizantes y colorantes
en lugar de fufa.

En las siguientes paginas se muesiran
el flujo y los insumos que se necesitan
pcra preparar chupetes de fruta
agua con fres fipos de mezcla.

En el primer caso defallamos cada
paso del proceso y en los dos siguien-
tes sélo especificamos las etapas par-
ficulares que los caracterizan.



Elaboracion de chupetes de fruta con la mezcla 1

/ Flujo de claboraciéon (mezxcla 1)
qupa de fruia

sado
Pe azbcar
dlsperso en aguc
azicar mezciado ¥

homogenelzc:do

mo|c.|ec:do
'I ; Chupetes de fruta (mezcla 1)
T;J”?f;{]’ Insumos de la base - Porcentaje (%) Cantidad (g)
v Aziicar 25,00 384
destiClGD‘Gr CMC O, 23 4
y GimGCEﬂUSO
[-10°C & -25C) Agua 74,75 1150

Total 100,00 1538

Pulpa de fruta r¢comendada (mezcia 1)
Fruta Porcentaje {%) Cantidad (g)

Tuna 30,00 Q23
Capult 23,00 354




Proceso de elaboracion de chupetes con la mezcla 1

preparacion de la pulpa

78

Antes de empezar, debes preparar
la pulpa de tuna o capull

Fara ello, licuas la fruta pelada

con poca agua y luego cuelas el jugo.

Fesas los insumes, Fara disolver
los componentes, mezclas
&l CMC con una parte de azlicar.



Fones
la mezcla
an forma

homogénea
en los moldes

para
chupetes.

moldeado

En el
licuado,
terminas

de mezclar
los insumos.

congelado

Colocas

los moldes

en un recipiente
con saimuera
a—2o"C,
oehla
congeladora,

Desmoldas los chupetes, ios empaquetas y los
mantienes en la congeladora entre =10y —25 °C.
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Elaboraciéon de chupetes de agua con la mezcla 2

/

Flujo de claboracién (mezcla 2)

caMC | pesado de los insumos | gzicar
disperso v agua calisnle
P ¢}
en azdcar mezclado con glucosa
v
calentamiento 4—‘ hasta 85 *C
v
a lemperatrg o
ambiente enfriamienlo
¥ L
sabarizante rmezclado acido
colorante clrico
v

per una
hora minimo

raposo

moldeado
A4
congelamiento

@ -25C)
v

dasmoldade
v

almacenado

[F10Ca-25C)

Chupetes de agua (mezcla 2)

Insumos de la base Porceniaje (%)

Cantided (g)

Azicar 18,00 360
Glucosc 7,35 147
Agua 74,05 1481
CMC 0,15 3
Saborizante 0,15 3
Acido citrico 0,30 &
Total 100,00 2000




Proceso de claboracion de chupetes con la mezcia 2

pesadoy Mezdado desmoldado y almacenado

%ﬂ__
Dejas la
. mezcla
L.uego de enfriar, afiades durante ura
) el saborizante, el colorante hora para aue
é% S@ 55 y €l Acido citrico. l0s colores
. y eabores se
enfriamiento estabilicen
Incorperas el
mezclado saborizante, el

colorante y el
FaaNl ) .
Acida citrica.

Llevas la mezcla a 85 °C
para facilitar la integracién

de los componentes,
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Elaboracion de chupetes de agua con la mezcla 3

/ Flujo de elaboracion (mezxcla 3)

cpMC | pesado de los insumos | gzicar
disperso ¥ ""_‘< agud
en azlcar mezclodo acldo cifrico
sabarizanta v
colorante -—— yng horg

[epose
v
moldeada
v
congelado
@ -25 'C)
v
desmoldado

v
almacenade

10 Ca-25"C)

Chupetes de agua (mezcla 3)

37

Insumos de la base Porcentaje (%) Cantidad (g)
Azlcar 24,94 4G9
Agua /4,38 1487
CMC 0,25 5
Saboerizante 0,18 3,6
Acido cifrico 025 5
Total 100,00 2000



Proceso de elaboraciéon de chupetes con la mezcia 3

congelado
moldecado »




H

1E1EME B3 LA RABRIGAGION ¥V MANIPULAGKON

Locales de produccion y depésito Almacenado de materias primas
En los locales de produccidn y depasito » Leche pasteurizada: depésilo refrigerado entre +2 ~4

deben considerarse los siguientes aspectos: "C. Duracién: hasta 5 dias en envase originat.
- las materias primas y de embalaje estan » Crema de leche pasteurizada: depdsito refrigerado
separadas de los lugares de produccion enfre +2 =4 "C. Duracién: hasta 12 dias en envase

34

- los suelos v paredes son de facil limpleza originat.
* Leche descremada en polvo: lugar fresco v seco.

- la luminacian vy ventilacién son adecuados b
Duracidn: 3 meses.

- los insumos se colocan sobre farimas . . .
e Mantequilla de crema pasteurizada: congelacion

profunda a =18 "C o més. Duracion: 8 meses.

* Frutas y jugos de fruta: congelacién profunda a -18
‘C o més. Duracion: 12 meses; azucarados, 18
meses.

Recuerda que las personas son las principales
portadoras de gérmenes. Auhque a veces
el problema es de refrigeracion

0 de insumos contaminados.

i0jo! Los helados

fabricados en congeladoras

autematicas tiensn menor

riesgo de contaminacion que 'y -
los que se fabrican por lote. &, 73




Recuerda estas
recomendaciones.

Instalaciones,
magquinarias y utensilios

Las instalaciones, maguinarias y ulensilios deben:
- poder desinfeciarse vy limpiarse con facilidad

- contar con superficies lisas y partes facilmente
desmoniables

no tener abolladuras ni fugas

repararse o refirarse inmediatamente las mér-
quinas y ulensilios deferiorados

Recomendamos el acero inoxidable como mate-
rial pare sus méquinas y utensilios

Higiene de la produccion

* Para pasteurizar: se calienta la mezcla a 60

"C durante 30 minutcs; luego se erfria, y se
manliene en +2 -4 *C.

« Cuando se trabaja por lofes: se debe refrigerar

la mezcle pasteurizada hasta los 15 °C median-
e infroduccién en agua fria corriente, durante
1,5 @ 2 hores, agitando cada 5 o 10 minutos.

Medidas higiénicas en helados a granel

Debes considerar las siguientes medidas:

usar mezcla estéril, o pasteurizarla v refrigerarla
limpiar y desinfectar maquinas v utensilios dic-
riamente ‘

instaler una toma de agua cerca def lugar don-
de estén los aparalos

sacar le mezcla del equipo por lo menos cada
doce horas, para limpiar y desinfeciar
los trapos, que suelen llevar gérmenes, deben ser

lavados con frecuencia y sumergides en desin-
fectante [soluciones de clore al 2%)
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Proteccion frente a sustancias nocivas

36

las contaminaciones mds comunss se deben
a las siguientes causas:

- adicién de inseclicida o agenles de limpieza
en lugar de los ingredientes. Se puede evitar efi-
auetando los recipientes y almacenande por se-
parado las sustancias nocivas.

- empleo de maguinaria y utensilios fabricados
con material no resistente o la corosion.

- existencia de fugas en las tuberias.
- enjuagados imperfectos tras la limpieza.

Otro problema son los pardsitos v roedores. Por
ello no deben acumularse restos de alimenlos en
las cercanias de los

puntos de  produc- &
cien. Se deben pro- E
feger las materias E
primas y  semipro- <EH
ducfos, y las vento- 33 P
nas deben tener ma- A

lla metélica.

Higiene ¢ instruccion
del personal

El personal que trabaja en la fabricacién de he-
lados debe cuidar los siguientes aspectos:

- no tener enfermedades contagiosas ni heridas
infectadas; cubrirse ofras heridas con vendajes
apretados

utilizar ropa limpia y un cobertor en la
cabeza, y cuidar o higiene personal

- lavarse las manos con agua
caliente y jabdn desinfec-
fante antes de comenzar o
frabajar, después de des
cansos y fras cada visitg
al bafo

- no llevar anillos ni pulseras
a la zona de rrabqio




COSTOS ¥ REUERMINACION B3 PRECIOS

Para caledlar el precio de venta de un producto Ahora explicaremos cémo calaular cada costo
debemas saber primere cuénio vale éste. Es decir, para la produccion de 1400 livos mensuales de
conocer nuestros costos de produccion. Ademas, helado de mange, para poder determinar el pre-
debemos conocer nueshos costos de inversién. cio de venta del producto.

Gastos preoperativos

Costos de generagles
mversion

Gastos de activos

COSTOS

T
OTALES Costos variables

Costos de
produccion
Costos fijos
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Costos de inversion

La Inversion inicial se puede dividir en
gastos preoperativos generales {cos-
tos de capacitacién, pruebas, estudios
previos...| v gastos de actives (maqui

> Cuadro 1

narla y herramientas).

En el cuadro 1 te mostramos
’ ‘. . '
cudl podria ssr tuU inversion
inicial en magquinaria
y herramientas
(gastos de activos) para
la elaboracion de helados.

N2 Precio USS
ACTIVOS UNIDADES UNIDAD TOTAL

Licuadora 1 70,00 70,00
Batidora i 3500,00 3500,00
Congeladora 1 AB1,00 481,00
Balanza 1 60,00 40,00
Recipienles 1 72,70 7270
Mesa de trabajo 1 150,00 150,00

COSTO TOTAL DE EQUIPOS us$ 4333,70

LA CASA DE LS HEtPrPEROSJ




Costos de produccion

Coslos de produccidn son los gastos que se
fienen que hacer mes a mes. Pueden clasificarse
en costos variables y costos fijos.

* Costos variables. Su magnitd depende del
volumen de produccion mensual [para este
caso, cosfos de materia prima e insumos).

MATERIA PRIMA E INSUMOS
(1 litro de helado de mango)

DETALLE CANTIDAD NECESARIA

tizngo 2,06 ky
Azlcar 0,17 kg
Base frutosa 0,07 kg
Agqua

Frimero calculemos la cantidad
de materias primas g insumos
que se requiere para preparar

un litro de helado de mange.
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Y para calcular lzs cantidades Luego, para calcular

que necesitamos para preparar el precio de las
1400 litros mensuales de hela- cantidades requeridas
do de mango, multiplicamos la para 1400 litros,
cantidad necesaria para un 7 ' el r&eultadq .arnterior 5 a cudnto
litro {cuadro 2) por 1400 litros. lo multiplicamos ascenderdn ios

par el precic unitario
de cada insurmo.

costos variables?

0,06 kgde mango
B4 kg

X_ 150 Us$

X hDO

A w0 materia prima e insumos: 763,50 +
=  BJ kg de mango

TOTAL COSTOS VARIABLES: 763,50

=12600 US$

¢ Costos fijos. Fl siguiente costo que debemos

"'; MATERIA PRIMA E INSUMOS (1400 litros de helode/mes) [ caleular es el costo de mane de cbra, que lo
] Costos US§ consideraremos come costo lijo.
| DEaLLe CANTIDADES (KG) =
g UNITARIO TOTAL
Pulpa de mango| 84 1,50 kg 126,00 Ll COSTO MENSUAL DE MANO DE OBRA
Azlcar 238 090 x kg 214,20 e
Agua 728 0,002 2,18 K SaLamio USH
B ft‘uflcsc} 2g ]O'SA o kg EQ‘SJ 12 8 TRABAJADOR CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Ervases lifre 1400 unidades 0,09 x vnid 126,00 Obrere calificado 1 210,50 210,50
Ayudante 1 158,00 |158,00
SUBTOTAL 1: Uss 763,50
SUBTOTAL 2: uss 368,50




Ofros costos fijos son los gastos adminis-

trativos, que son independientes del volu-

CI d ., . ") DEPRECIACION MENSUAL DE EQUIPOS .
men de produccién. Enfre ellos, alquiler, M e ,

i N 5 Eauiro Precio USS Vipa UmiL| Depreclacion USS
energlia, movilided b4 olfros. g UNITARIO TOTAL {AROS) | AamnuaL MENSUAL |
Pero antes, debemos considerar que los i ovodor 70004 7000 10 7o) 028

! Batidora 3500,00 | 3500,00 7 500,00 | 41,67
imp|emenfos pierden su valor a medida Congeladera 481,00 | 481,00 10 48,10 4,00
1" Bolanza 40,00 &0,00 3 12,00 1,00
que los utilizemos. Por tanto, en este 1 Recioes 72701 7270 ; 3995 | 303
bro se incluyen los costos de depre- Meso de waboje | 150,00 | 15000 | 10 1500 | 125
ciacién (cuadro 5] TOTAL DEPRECIACION MENSUAL Uss$ 51,53

Fara calcular los costos de
depreciacion hay que dividir
el precio de cada equipo
entre sus afios de

vida il

Eso significa que debemos
retirar mensualmente US$
5183 de los ingresos chtsnidos
para poder reporier fuestro
£quipo cuando se malogre
o deteriore. : ‘



Una vez conecidos nuestros cosfos de deprecia- En resumen, para oftener

cibn, podremos calcular nuestros gastos adminis- loz costos operativos para |a
produccion de 1400 litros de
helade de mango al mes,
sUmMamos los costos variables
y los costos fijps.

trativos totales.

| GASTOS ADMINISTRATIVOS (MES)

DESCRIPCION MEensuAL USS

{ Reporacion, mantenimiento,

: Cuadro 6

| limpieza y desinfeccién 25,00

Fapeleria v Oliles de escrilorio 25,00

o

Depraciocién de equipos 51,53 P
Energia/ combustible 30,00
SUBTOTAL 3: us$ 131,53

Y as!, sumande los costos de mana de obra
a los costos administrativos, obtendremos
nuestros costos fijos.

costos variables: $763,50+
costos fijos: $900,0

costo de mano de obra: $ 368,50
costos administrativos: 313153
TOTAL COSTOS F1JOS:; $ 500,03 TOTALCO

STOS5 DE PRODUCCION: 3126353



Determinacion del precio

Para determinar el precio de venta, debemos cal-
cular cudnto cuesta elaborar un litro de helado
de mango. Para ello, dividiremos nuesiro costo
de produccién enire el total de unidades que
queremos producir [US$ 1263,53 entre 1400

litros de mango).

2870,91/1400 = US$ 0,90

El costo unitaric de procuccién es de US$ 0,90

El costo unitario del
produsteo ne nos permite
alin determinar nuestro
precio de venta. Debemos
considerar, ademas,
otros criterios,

Criterios para determinar el precio
de venta:
* £f precio de la competencia.

* |u demanda del produco.

La capacidad adquisitiva del mercado.

Los facilidades de page que oforguemos.

El tiempo en que deseemas recuperar nuestros
costos de inversion.

El tipo de compelencia que vamas a enfrentar.

* los caracterisficas de nuestro productc.

Entonices, vendiendo mis
helados a uh buen precio
pronto recuperaré mi
inversidn, y tendré mayor
demarda si son mas
baratos que los de |a
competencia,
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Determinacion del punto de equilibrio

El punto de equilibrio es la minima cantided de costa fij

_ UM.=
unidades [UM) que se debe vender para cu- precic de venta unifario — costo variable unitario

brir los costos de produccion. Sobre este nivel,
la empresa chbtiene ufilidades; por debajo de

&l, pierde.

Conocer el punto de equilibrio permite saber

Esto quiere

el minimo de unidades a producir, estudiar las ,
ilidades d arel - olanificar | decir que no &

posibilidades de variar el precio, planificar las s¢ puede vender 7_,': -~
ventas y ulilidades, vy calcular cudnio dinero se menas de 1099 > é'-:‘
necesia. litros, porque -

&N case o
Como ejemplo, consideraremos un precio de contrario P '

la empresa 7

venta unitario de USS$ 1,00 para cada lire de sale perdendo.

helado, seqin los célculos anteriores. Primero

calcularemos el costo variable uniiario {C V.U

Ex

VU,

763,50

= 0 = USS$ 0,545

costo variakls total
N* de unidades

iQué buen
negocio!

.( "
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GLOSARIO

AGAR - AGAR: Usado muy poco como es-
tabilizador, debido o su afic precio. Mu-
chas veces forme parte de mezclas eslabili
zadores destinades a lo elaberacion de
sorbeles.

AIGINAIC DE SCOIO: Usado coma este-
bilizador vegelai. En unién con ciros estabi-
lizadores, se ulliza en el helodo de aguoc
{sin batide de aire) para evitar un dpido
goteo, scbre fodo en presenlaciones con
palitos.

BASE FRUTTOSA: Premezcla comercial ulili-
zada para la eloboracién de helados de
fruta.

CAPULL: Fruto de una planta sclanéeea, de
sabor agridulce,

CARBOHIDRATOS: Comprende ¢ lodos
aquallos cuerpos que confienen oxigeno e
hidrbgena en la misma progorcién que el
agua; dentro de ellos se encuentran las azd-
cares.

CMC: Carbexil mefit celulosa, usade comoe
sustancia estabil zadora.

COBERTURA DE CHOCOIATE BITTER:

Chocolole amargo que no confiene leche.

COMPONENTES LACTEOS: leche enter,

leche descremada y crema de leche.

CRISTAIES DE HIELD: Fracciones microscé
picas e imperceptbles de hielo.
DESINFECTAR: Cestruir les agentes que
pueden causar infeccién.

DEXTRINA: Sustancia sélida cmorfa de
compasicién andlogae a la del almidon. Se
usa en lo industia para la produccién de
adkesivos.

EMULSIFICANTE: Cempuesto quimico usa-
de con ‘o finalidad de mejorar la capaci-
dod de refencién de aire de la mezcla love-
rrun) y lambién pora preparar emulsiones
estables cuanda se usa crema de leche,
mankeca u ofras grasas.

EMULSION: liquido compueste por dos
suslancios qua no se mezchkn, una de los
cuales se halla dispersada en la ofra en for
ma de golas peguefisimas.

ESCALDAR: Someter a la accidn del caler
[egua en ebullicién o vaper) por corto fiem-
pa, sin llegar al cocimiente da la frute.
ESTABIIZADOR: Sustencia que faverece la
estabilidad da ko emulsidn, demora & Inhibe
el crecimiento de los cristales de hielo y re-
tarda el desarrolle de un producio de con-
textura dspera.

GLOBUIOS DE GRASA: Pequefias gotas
de grasa.

GLOBULOS DE GRASA EMULSIONADA:
Pequedaos golos de grasc dispersas en
GQUG. }

GUCOSA: Monosacarido de color Blan-

co, sabor dulce y soluble en agua.

GOMA ARABIGA Y OTROS: Se usan <o
mo ingredientes en estabilizadores para he-
lados de hilo y sherbets, vy en los amades
mejorcdores de helades.

CRADOS CENTIGRADOS [°Ch Unidad de

medida del valor en la temperalura.
GRASA LACTEA ANHIDRA: Fraccién grasa

de leche exenla de agua.
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HOMOGENEQ: Se dice del compuasto cu-
yos elementos son de igual naturaleza o
condicién.

LECHE DESCREMADA EN POLVO: Lache sin
grasa y agua, que manliene sus otros compor
nenles.

LECHE EMTERA EN POIVO: Aquella leche
libre de agua v que conliens fodos sus ofros
componentes (grasa, protelnas, czicares y
vitaminas).

MANTECA DE CACAO: Componente gro-
S0 de] £acaao.

MELAZA: liquide dense y viscoso que quer
da luego de | cristalizacian del azdcar,
MICROORGAMISMOS PATOGENGCS: Mir

creorganismos que generan foxings y ofias
sustancias perjudiciales.

MOMNOGUCERIDO: Emulsicnante cuyo vso
en los alimentos estd permilido v que mejor
ra la texlura da los helados.

OVERRUM: Aumento en el volumen del he-
lade, conseguido después del batide en fria
(=12 °Cl.

PARASITOS: Seres que viven a expensas de
ofios lamadaos huéspedes.
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PASTEURIZACION: Ltapa en el proceso de
elchboracion de helados que destuye los
gérmenes por accion del calor. Solamente
destruye los microbios nocivos, que sueten
ser mds sensihles a lo lemperalura,

PECTINA: Actta coma esfabilizador v se
usa para &l helado de frula, pero sus resul
fados no son muy salisfactorios como estob-
lizador para &l helade.

PROTEIMNAS: Susiancias formadoras, encar
godes de la censiiucion de lo estruclura del
crganismo v de su mantenimiento v reparcr
cién. Se encuaniran en la lache, came, hue
vos y olros,

PUNTO DE CONGELACION: Temperatu-
Iz a |O que acurre e| Cﬂmbio de es?odo PI"
guido o sdlido.

REFIMNADO: Resultado de la eliminocion de

impurezas en clerlas producias.

SACARIMA: Palvo cristaling, blance, inodor
ro, de saber dulee y soluble en agua.

SACARUSA: Se hidroliza facilmente vy se
convierte &n sus dos monosacdridos consti-
luyentes, dando lugar ol azicar invertida,

SALES: Sustancias que, en combinocion
con los eslabilizadores, se usan para preve-

nir la precipilacian de las proleings de lo le-
che. Por ejemplo los fosfatos, citralos y car

haonatas.

SAIMUERA: Agua cargada de sal, o cgua

gue suelton las aguas saladas.

SOUDCS NO GRASCS: Tades los sélidos
componentes de |a leche, con excepcién

de ko grasa en ef agua.

SOUDOS TOTALES DE [ECHE: Todas los sér

lidos de fo leche, sin cansiderar su ofigen.

TUMA: Especie semejante a la higuera de
tuna, silvesire, con mas espinas v frula de

pulpa muy encarnada,

VALCR CALORICO: Cantidad de energia
que nofmcﬂmeﬂfe 58 eSperG Obtener de |OS
carbohidrates, grasas y profeinas. En el ce-
so del helado depende del porcanicje de

cada uno de los componentes anteriores.

VELLUTINA: Compuesio quimica comercial,
uilizado principalmente en la elaborocian
de helados de fruta.

VITAMINAS LIPOSOLUBLES: Viteminas sofu-

bles en grasa. Por ejemplo A, D, E.
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