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Presentacion

El programa de Agroprocesamiento de [TDG-Peris presenta esta cartilla sobre elabe-
racion de bombones. A través de explicaciones sencillas y de llustaciones claras, se
muestan ordenadamente todas las efapas que comprende la preparacién de bom-
bones de distintas clases.

Fr colaboracion con el INPET v el SENAT! —insfituciones a las cuales presentamos
nuestre reconocimiento—, ITDG ha trabajade en la difusién de teenicas de procasar
miento de alimentos a pequenia escala como una dlterativa para la generacion de

ingresos.

Esta cartill es &l resulado de un intenso frabajo v de sucesivos ajustes en las fecno
loglas empleadas, tanfo empresario\ea como lécmcoprodudivqs. Prasenta, enire
ofros aspectos, el proceso de elaboracion de bombenes, el contrel de colidud-y [s
higiene, osi como un método sencillo para caleular los costos de produccién y deter-

minar el precio de venta y el punto de equilibric.

Lo impartancia de este tipo de publicaciones motivé aue ITDGPerd concertara con
Atelier la obfencién del patrocinio de la Agencia Espaficla de Cooperacion Internar
cional {AECI) para publicar la presente cariilla. Esperamos que nuestro esfuerzo sirvg
como un estimulo para los promotores de proyecic y para todas aquellas personas
inferesadas en elaborar bombones con fines productivos.
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INIRODUCEION

Dentro de la rama de la pasteleria, lo chocolate-
rla es una actividad compleja que, con el correr
del flempo, se het ido conviriende en un verdade
o oficio. Esia actividad incluye e preparacién de
bombones, consumidos en ledo el mundo v apre-
ciados por personas de fodas los edades.

La Norma Técnica Nacional [TINTEC 208.013
del Pert define estos productes de la siguiente ma-
nera:

Bombenes: Son cquellos chocolales compuestos
o rellenos de consistencia blanda, semiblanda o
dura, que se caracterizan por su pequefio fama-
fio y variadas formas.

Chocolates rellencs: Son productos constituides
por una coberlura de chocolate v cuyo ceniro se
distingue claramente de la parte exterior por su
composicion. El relleno puede estar conslituido
per diversos productos de confiteria o licores, de

compasicién variada.

Con fines metodolégicos, en esta cartilla hemas
clasificade los bombones como bombones bafia-
dos, moldeados v rellencs. Aqul explicaremos las
diferentes técnicas v procesos para su elchoracién.




Cobertura de chocolate
para elaborar bombones

la cobertura de chocolate es la base para elabo-
rar bombones. Tambign se usa para recubrir
marshmafiows, gallelas, helados y muchos ofros
oroductos. |

El chocelate con el que se preparan fos bombones
se elabora a partir de diferentes componentes que
se obtienen de la semilla de cacao, con excepcion
del chocolate blanco. Se vende lisio parc usar y se
presenta generalmente en bara. los més utilizados

son los siguienfes:

* Chocolate amargo o bitter. Contiene al me-
nos 31% de manteca de cacao y fiene poco
contenido de azicar o carece de ella.

* Chocolate con leche. También contiene cerca
de 31% de manteca de cacao, pero tiene
més azicar y menos cacaoe que el chocolate
amargo v, ademas, contiene feche.

* Chocolate blanco. No contiene cacao. Se
orepara con leche desnatada, azbear cristal y
grasa hidrogenada en lugar de manteca de
cacao. También se uliliza como base para el
pmk]do de bombones.

Pautas para <l derrctimiento de la cobertura

Antes de ser utilizada, la cobertura debe deretirse
en bafio maria y mezclarse hasic convertirse en
una masa homogénea. Para ello, primero se raspa
la barra de chocolate con un cuchillo fipo sermu-
cho, de acero inoxidable. Si no se va usar de in-
medicto, se guarda en una vasija. Se recomienda
no guardarla por mucho fiempo.



¢ Chocolate amargo y chocolate con leche. Se

calienta el cgua en una vasija de aluminic,
hasia una lemperalura de 45 a 50 *C. luego
se relira del fuego v se coloca dentro de esta
vasija un pyrex refractario con el chacolate
raspado denfro. Se dejo alli durante cinco mi-
nutos y luego se mezcla con una cuchara de
pelo nasta conseguir una masa lisa y homoge-
nea. La humedad no debe entrar en contacto
con el chocclate.

Se retira el pyrex del bafo maria v se colocg
sobre la mesa de trapajo, batiende con una
espdiula para entriar. También puede poner-
se el pyrex dentro de una vasija con agua fria
y agitar con una cuchara de polo hasta que
se enfrie.

Para saber si el chocelate estd frio, se echa un
poco en la mano [en el dorso, no en la palmal
o se pone un palio de dientes mojado con chor
colate sobie el lobic superior. En ambaes casos
debe estor o temperatura ambiente. En ese mo-
menlc, el chocolate esta listo Dard usar.

* Chocolate blance. Se derrite en bafio maria,

y cuando se convierte en una masa lisa y ho-
mogéneq, se moldec mignfras oin esié calien-
te. No precisa enfriar: una vez que los bom-
bones estén lisios se guardan en la refrigera-
doro, donde deben permanecer durante vein-
fe minukos, ‘




Bombones bahados, moldeados y relienos

A confinuacién presentamos, o modo ganeral, ak
gunos aspectos v Hcnicas para la elaboracién
de bombones. El proceso complefo para la ela-
boracion de bombenes rellenos se explica deta-
ladamente  partir de la pégina 12.

* Bombones bafiados. Se preparan a partir de
una masa dulce bdsica que puede hacerse
con frutas, fondant, bizcotelas, leche conden-
sada, relleno de manjarblanco o dulce de le-
che y ofros.

Después de preparar e relle-
no, se coloca en el molde v se
sumerge en el chocolats con la
ayuda de tenedores apropiar
dos. Se le do tantas vueltas co-
mo sea necesario para que lo
masa quade completamente
envuelta con la coberurg, se
refira cuidadosamente v se gol
ped el tenedor en el borde de

la olla para refirar el exceso.

Se colocan les bombenes scbre una superficie
liso revestida con papel manteca o pape! alu-
minio v se dejan secar en la refrigeradora o a
termperctura ambiente. Si se guardan en la re-
figeradora, el secado demorard alrededor de
ocho minutos; o temperalura ambiente fardard
sesenta minutos,

Sivel chocolate empieza a espesar durante su
uso, se vuelve a colocar en bafio maria por un
minufo.

Bombones moldeados. la cobertura, hecha
con chocolate enriquecido, amargo o de le-
che, se vierte en moldes cubriendo tedas los
cavidades para producir bombones macizos.




e Bombones rellenos. Son bombones moldea

dos con rellerio dentro. Este puede consistir en
frutas, mani, castafias, arroz u ofros cereales
expandidos y dulces.

la cobertura de chocolate se echa en el mo
da elegido llenando lodas sus cavidades, cor
mo si se fuera o hacer un bombén macizo.
luego se agita &l molde para retirar el aire y
se vallea para que salge todo el exceso de

"

chocclate. Asl se forma una “cascarita”.

Se guarda en la refrigeradora durante diez a-

veinte minutes para que endurezce y se sacd
cuando el chocolate se pone opaco..

Después se pone el rellenc de-
seade y se ciera con una oo
pa de chocolate. Finalmente |
las cavidades se relenan, se
cubre nuevamente con chocor
late y se guarda en la refriger
radora. La preparacion de es-
fe producto foma més fiempo,
ipero vale o penal

Pintado de los bombones

la base se hace con chocclate
blanco derretido. Atn caliente, sa
echan tres cucharadas en pyrex
pequenos y se afiade colorante
para chocolates hasta obiener el
lono deseado. Se baie hasta an-
friar v luego se pintan los moldes
con pinceles. Después, se guar
dan en io refigeradora durante
cinco minufos pard gue sequen y
sa completa la forma con chocolar
e blanco o chocolate con leche.




INSUMOSHEQUIPC SYAMATERIAUES

Insumos que se emplcan en la elaboracion de bombones

COBERTURA DE CHOCOLATE
BITTER

CASTANA PELADA
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Equipos y materiales
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DOS RECIFIEMTES DE PYREX,
UMC GRANDE Y OTRO PEQUEND

CUCHARAS

MESA DE TRABAJO

N -

/—Q
~ 7 -/
MOLDES PARA CHOCOLATES

TEMEDCR Y CUCHARA PARA EL BANADO

=

e —
e

A
AN

N
=

y
"-\\-'-““

PIMCEL _
PRGTINES PALITOS PARA CHUPETES

CUCHILOS




3L PROE@ES® D2 ELABORACION

12

Equipos y materiales

- Coberlura de chocclate bitier
- Marocuyd

- Casiafia pelada

- Cheeelate Blanco

- Pintura para chocolate

- Azicor impalpable

- Agua (50 *Cj

- Dos recipientes de pyrex
{uno pequedio v ofro grande|

- Cocina

- Ollas

- Espatulas de plastico

- Balanza

- Mérmal, mesa de kabajo
- Cucharas

- Maldes pare chocolates
- Refrigeradora

- Cuchillos

- Papel plafino

- Palitos para chupetes

- Pirotines

- Pincel

- Tenedor y cuchara pare ef bafiado

Come ya hemas visto, la ma-
teria prima indispensable pa-
ra elaborar bombonas es la
coberiura, que debe disolver
se en bafio marla a una fem-
oeraiura adecuada. Una vez
oblenida una masa semiflui-
da, enfrioda a temperatura
ambiente (templadal, se mok-
dea v se lleva a refrigeracion
hasta que fome la consisten-
cia adecuada,

En esle capiiulo presentamos

el proceso de slaboracion de

hombones rellenos, orimero
de manera esquemdtica y lue-
go defalladamente.



Diagrama de flujo del proceso de elaboraciéon de bombones
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El proceso de elaboracion
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1. Derretido

o"-'-‘y":",;?_

radvay

2. Templado

En una clla, derrite totalmente
el chocolate en bafe maria, 2
una temperatura de 50 °C. No
debe ingresar agua ni vapor 2l
chocolate, pues la emulsion
(agua y grasa) se separaria. La
consistencia de la cobertura no
debe ser ni muy espesa ni muy

fluida, para facilitar el moldeado.

Vierte la mezcla en una plan-
cha de marmol para enfriar a
temperatura ambiente. Con
una espétula extiende el
chocolate en una capa muy
fina. También puedes poner el
recipiente dentro de una
flente con agua fria, como se
muestra en la figura.

3. Moldeado

Con uha cuchara vierte en los mol-
des el chocolate derretido y frio (50
°C) y retira el exceso. Asi lograrés
una fina capa de cobertura, Para que
esta capa sea pareja, golpes ligera-
mente los moldes. Debes hacerlo con
rapidez, porque s el chocolate se
endurece, deberas derretir nueva-
mente la cobertura, lo que retra-
saria el proceso.



Guarda inmediatamente los moldes
en la refrigeradora (10 °C) para que

la cobertura se endurezea, El en-

friado tarda entre diez y quince mi-

nutos.

Saca las moldes de |a refrige-
radora y échales difsrentes
tipos de relleno. Corta los ore-
jones y albaricoques e
cuadraditos, los guindones en
tiras, y las castafias y
pecanas pélalas y cortalas en
rodajas. El peso del relleno en
cada uno ds los bombores
varia. También puedes rellenar-
los con manjarblanco, maza-
pan o una mezcla de frutas.

é. Cubiertas de reileno

Inmediatamente después del
llenado, echa con una cuchara
chocolate derretido en el centro
de cada bombdn y luego golpea
los moldes contra la mesa para
unifermar la cublerta y sacar el
alre. Retira el exceso con una
espatula. En algunos casos
puedes colocar palitos de chu-
pete.



7. Enfriado

Lleva los moldes a refrigeracién
durante mas tiempo que la
primera vez para que se
endurezoa el bombén, hasta que
observes un color blanguecine a
través del molde.
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8. Desmoldado y reposo

Desmolda los bombones sobre
una platina, en un lugar fresco
para-que permanezcan duros.
Luego, déjalos reposar en un
lugar fresco, porgue el choco-
late suda.

9. Envasado

Una vez listos, puedes
envasar los bombones

de distintas maneras:

en pirotinee, forrados

en papel platino

de colores, en canastas,
etcétera, para gue tengan
una mejor presentacion.




Alternativés de relienos para bombones

Preparacion de relleno de mazapan

Ingredientes para preparar maxapan

Castaha pelada malida [g) 350
Azicar impalpable [g) 350
Jugo de maracuyé [em) 100

Se mezclan las castafias con el azicar. Se ogre-
gon los demds ingredientes v se amasa bien,
hasta que la masa esté lisa v se suelte de las

manos. Se usa como relleno de bombones o
para hacer bolitas.

Preparacion de relleno de pasas maceradas

Ingredicntes para preparar pasas maceradas

Pesas rubias [g] 200
Ron {cm?) 428
Agua [cm) 77

Se mezcla el agua con el ron vy se incorporan las
pasos. Se deja macerando duranie 48 horas. Se

refiran las pasas vy se procede de acverdo al flujo
indicado en la figua 1.




Preparacion de trufas

Ingredicntes para preparar trufas
Checolate de coberturc {g) 200

Crema de lechs |g) 75
Aziicar impalpable (g] 80
Mescao

Se derrite el chocolate, cuidando que la tempe-
ratura no sobrepase los 50 °C. Se afiade la cre-
ma de leche y el azicar impalpable poco o po-
co, mientras se mezcla, Se refrigera hasta que la
mezcla iome cuerpo. Se bolea la mezcla y se cu-
bre la superficie con Nescao {lambién se puede
usar coberlura de chocolate]. Se refrigera duran-
fe diez minutos.

Preparacion de trufas de fiesta

Ingredicntes para preparar trufas de fiesta

Chocolate con leche (g] 200
Crema de leche (g 50

Ron [em?) 10

Se derrite v se enfria el chocolate. Luego, se afia-
de la crema de leche v el ron hasia que tenga
una consistencia pastosa. Se echa en un pyrexy
se refrigera hasta abfener una texiura de moldeo-
do. Con ayuda de dos cucharas o con las mar
nos, se hacen peguefics bombones v se pasan
por el chocolate en polve.




Recomendaciones para el éxito del moldeado

Para obtener un buen moldeado de tus bombo- Es importante tener todo preparado

nes no olvides tomar en cuenta estos aspectos: antes de empezar a trabajar: material
para la puesta a punto de la cobertura,

para (a Hmpfeza de los moldes, para el
maoldeads, etcétera.

Una cobertura perfectamente puesta a punto.

Moldes completamente limpios, muy brillantes
y femplados (22 °C},

- Una temperalura ambienfe del local de 19 o
23 °C como maximo [ideal, 20 °C).

Para conseguir un buen moldeade pan
en un molde una coberfuro de chocclate tem-
plado {segin su composicién) a la temperatu-
ra ambiente del local.




GONUROL B3 GALIDLY

Calidad del producto final Calidad sensorial

la calidad de un alimento se determing tenienco Al evaluar sensoricimente los praductos finales, se
en cuenta cuatro fipos de caracteristicas, como se pueden encortrar dlgunos defectos que afecten
muestra en el siguiente cuadro. su aspecio, sabor o texturc. En la siguiente pégi-

na presentamos los principales problemas que se
pueden enfrentar en la elaboracién de bombones
de chocolate, para que sirvan como gula pard el

Caracteristicas de calidad

Valor organolépfice ' Aspecto [forma y color]
[calidad senserial] Sakor {incluyende el olor]
: Consistencia (lexlura)

contrel de los productos.

Valar sanftario Tasa de gérmenes,
{calidad higiénical infestacién microbiana
. Suslancias oxicas
{incluidos residuos indeseables]
Cuerpos exlrafios

Valor nutritive Contenida de nutrientes
{calidad fisiolagical Digeslibilidad
Uriliclsdl

Adecuacion dislélica

Volor de smpleo Envasade

[valor de utilided, valor de uso Capacidad de depésiio,
conservabilidad
Capacidad de porcionade
Conveniencia
Vistosidad {presentacian atracliva)

20



Pautas a considerar en la eclaboracion de bombones

Ten cuidado con el agua v con la temperatu-
ra, porque estos faclores son esenciales para
obtener un chocolate brillante v uniforme.

ta mayoria de los problemas con el chocola-
te se debe al uso de una temperatura equive-
cada. Te recomendamos una femperatura de

50 °C.

Si quieres preparar chocolate aromalizado,
agrégale une cucharada de esencia del sabor
deseado por cada kilogramo de chocolate.

Er inviemo, el choco|c1re se endurece con fo-
cilidad cuando se esid trabajande. Para evi-
farlo, usa 100 g de manieca de cacao por
cada «ilogramo de chocclate: primero derri-
tes la manteca y después la incorporas. En ve-
rano, en cambio, cuando e chocolate estd
o puedes agregar una cucharada sopera
de alcohol de cereales por coda kilogramo
de chocolate.

* Para deretir el chocolate blance, ponlo en be-

fio maria. Cuando la masa sea lisa y homogé-
neq, el chocolate esiard listo para trabajarse.
Para enfriarlo, guardale en la refigeradora
durante veinte minutos.

Prepara la masa bésica segin las indica-
cicnes de o receta de bombones bafia-
dos. No uses rellencs himedos pa-

ra que el chocolale no manche
cuando esté listo.

los rellenos frios hacen
que el bombdn brille

menos, y los calienfes
causan pérdida de
chocolate. Por eso de-

=,

r

bes usar re||enos Que
estén a temperaiurc
ambiente.



HIGHENERERNRLA ELABORACION 7 MANIPULAGKOLN
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Es importante que fos insumos usados en la elabo-
racién de bombones estén en buenas condiciones
higiénicas y que durante el proceso se prevengg
el riesgo de confaminacién con gérmenes patbge-
nos qua pueden afectar la salud del consumider.

A continuacion te damos
algunas recomendaciones
que debes tener en cuenta
para mantener un nivel
adecuado de higiere
y seguridad.

Almacenado de materias primas

» Cobertura de chocolate. En lugares frescos vy se-
cos. Duracién: hasta doce meses en su envase.

* Cobertura de chocolate blance. En ambientes
frescos y secos. Duracion: hasto tres meses en
envase original.

* Leche descremada en polvo. En lugares frescos
y secos. Duracién: tres meses.

'« Mantequilla o grasa pasteurizada. Congelo-

cién profunde @ —18 °C o més. Duracién: ocho
meses.

* Frutas y jugos de fruta. Congelacion profunda
a -18 °C o més. Duracién: doce meses; azu-
carados, dieciocho meses.



Instalaciones, maquinarias y utensilios

- limpia diariamente los utensilios y moldes.

- Instala una toma de agua cerca del punte de
elaboracién.

- Conserva los insumas y producios en lugares
frescos.

- Cada veinte dias, limpia y desinfecta el equi-
po.
- los trapos suelen llevar gérmenes. Debes lo-

varles con frecuencia y sumergirlos en desin-
fectante.

Higiene ¢ instruccion del personal

El personal que trabaia en la fabricacion de bom-

bones debe cuidar los siguientes aspectos:

- No tener enfermedades contagiosas ni heridas
infectadas; cubrir ofras heridas con vendaijes.
Usar ropa limpia y un coberlor en la cabeza, v
cuidar le higiene personal.

- lavarse las manos con agua caliente y jabdn de-
sinfectante anfes de comenzar a trabajor, des
pués de descansas y tras cada visita al bafio,

- No se debe llevar anillos ni pulseras a la zona
de frabajo.

23
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Proteccion frente a sustancias nocivas
y parasitos

- No acumules restos o desperdicios de alimen-
tos en los puntos de produccién y sus inmedicr
clanes.

- Cubre las ventanas con tela metdlica tupida
para gue no entren insectos.

WAMY TENGO
AAMBRE , MEXR |
VBMOS AL BASY

Limpicza de los moldes

El éxito de un buen moldeado también depende
de Ia pen[edo \impiezo de los meldes.

los moldes de chocolate se limpian con algodén
hidrafilo, v luege se les saca brille con otro clgor
dén empapade con manteca de cacao derretida.

los moldes deben estar completamente secos. Si
es posible, se colocan cerca de ung estufc.




COSUOS V7 DEMGBRMINAGION D3 [PRECIOS

Para caleular el precic de venta de un producto chos para establecer e iniciar lo unidad producti-
primero hay que saber cudnio cuesta producirlo, va como los gastos mensuales propios de la mis-
Para ello, se deben considerar fanto los gastos he- ma produccion.

A partir de este ssguema te explicaremos
como calcular los costos de la produccion
menhsual de 24 000 bombones mensuales, Costos de
y cémo determinar el precio de venta del javersion

Gastos

prepperafivos

generales

.Pmducw' . | COS%OS Gastos de acftivos
TOTALES

Costos variables
Costos de /

produccion N Costos fiios

Los precios que proponemos
son referenclales: sl deseas iniciar
unz unidad productiva debes hacer
estos mismos calculos con los
precios reales de tu locaiidad.

25



Costos de inversion

los costos de inversién son los gasfos que deben
hacerse anfes de poner en marchc una empresa.
Se dividen en:

* Gastos preoperativos generales (estableci:
miento de la emprasa, registros, licencias, cor
pacitacian, pruebas, estudios previos, efc. ).

Los gastos preoperativos varian

consideraremos US% BC,C0
para los gastos de licencias,
registros, reparacién del local,
estudios de mercado, ete.

gastos preoperativos  USS$ 50,00

* Gastos de activos {maquinarias, maleriales y
herramientas). En el siguiente cuadro veremos
cuél podria ser la inversién inicial en maqui-
nas y herramientas [gasfos de activos) para la
elaboracién de bombones.

26

segln el caso, En este gjemplo .

GASTOS DE ACTIVOS

Precio {US$)

gastos preoperativos

gastos de activos

COSTOS DE INVERSION

gastos de activos US$ 1096,02

ACTIVOS CANTIDAD  UNITARIO TOTAL
fusnte de pyrex & 8.00 48,00
espéivla de plastico 4 200 8,00
clla 1 15,00 15,00
mesa de tabajo 1 150,00 150,00
bolanza 2 Q0,00 180,00
moldes para chocolate 100 3,30 330,00
refiigeredoro I 200,00 200,00
cuchara, cuchillo,

colador, rallodor ] 19.00 19.00
cocina industrial a gas | 100,00 100,00
bandzjas de plastica o) 0,67 4,02
recipientes de pyrex & Z00 42,00
COSTO TOTAL DE EQUIPOS 1096,02

50,00
1096,02

1146.02

Recuerda que estos precios sdlo son
referenciales y varian en cada lugar.



Son los gastos que se reclizan cado mes. Llos
costos variables dependen del volumen de pro-
duccién mensual (mono de obra, materia prima e
insumos| y los costos Fijos {alquiler, energla, efce-
tera) son similares todos los meses.

Costos variables

los costos variables incluyen los costos mensucles
de mano de obra y de materia prima e insumos.

* Costo mensual de mane de obra. Lo cantidad
de Irabajaderes puede variar segin el volumen
de produccién previsto para el mes.

¥R, £h eete elemple, consideraremos
— qus se necesitan cuatro
cbreras con un sueldo
de US$ 115,00 cada una.
Es decir, US$ 400,00
de gasto mensual

de mano de obra.

mano de obra US$ 460,00

Costos de producciéon

* Costo mensual de materia prima e insumos.
Este costo también varia segin la produccién:

1) Calculamos el costo de la meteria prima e
insumos requeridos para cien bombones,
cada uno de 11 gramos.

Primero calculamos. | 07 & de castaia

la cantidad requerida 0.33 by de maracayd
de cada insumo.

.07 4y de aziean impatpalle
0.70 &y de chocolare errer

Luego, multiplicamos cada una

0,17 X

de las cantidades por el precio | __5.33

unitario de cada producto. | YSS 091

MATERIA, PRIMA E INSUMOS (100 unidades)

Costo (USS)
INsumos cantioap | 1 kg | TOTAL
castafa 0,17 kg 5,33 0,91
azicar impalpable 0,17 kg |,33 0,23
maracuya 0,33kg | 0,33 0,11
checolate bitter 070kg | 3,50 2,45

TOTAL 3,70
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2) Calculamos los costes fofales para la pro-

duccion de 24 000 bombones.

Multiplicamos
las cantidades
anteriores

por 240.

luego, multiplicamos
cada una de las
cantidades
obtenidas por el
precic unitario de
cada producto.

USS 271,46

INSUMOS

MATERIA PRIMA E INSUMOS (24 000 unidades)

Costo {US$)
cantipap | 1 kg TOTAL

castana

maracyd
chocolate bifier

czicar impalpable 40,80 kg | 1,33 54,26

40,80 kg | 5,33 | 217.46

79,20 kg | 0,33 | 26,14
168,00 kg | 3,50 | 588,00

TOTAL

885,86

materia prima e insums US$ 885.86

mano de obra 460,00

materia prima e insumos 885,86

TOTAL COSTOS VARIABLES 1345,86

No olvides
averiguar loz
costos reales

de tu localidad
para hacer los

Fi
célcuios.




DEPRECIACION MENSUAL DE EQUIPQS

Costos fijos

Eauiro PrecIO ViDa OmL  DEPRECIACION {US$)
Fn los costos fijos se consideran los TOIAC YOt (Aflos)  ANUAL MensuAl
L fuenle de pyrex 48,00 ] 480G 4,00
costos de depreciacion y los gastos espatla de plaslico 8,00 w 800 067
administrativos. mesa de trobajo 150,00 5 30,00 2,50
ofla 15,00 2 750 0,63
« Costos de depreciacion. los balanza 180,00 5 36,00 3,00
equipos que utilizamos van oer moldes para chocolate  33C,00 i 330,00 27,50
diendo su valor con el fiemoo refrigeradora 200,00 5 4000 3,33

e, cuchara, cuchillo

por eso debemos separar dine cotador, r;:kcdolr 19,00 4 4,75 040
_ cocina indusrial a gas 100,00 5 20,00 1,67
o para poder fepo”erbs cuan handeias de plistica 4,02 3 1,34 0,11
do se mO]OQren o deferioren. recipientes de pyrex 42,00 2 21,00 1,75
Estos costos se caloulan divi- TOTAL 45,56

diendo el precio de cada acfl-

vo enfre sus afios de vida atil y
dividiendo ef resuliado entre 172.

costo mensual de depreciacién US$ 45,56

Esto significa que debes retirar
mensualmente USS 45,56 de
los ingresos para poder reponer
los equipos y materiales cuando
se malogren o deterioren.
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¢ Gastos administrafivos. Son los costos
mensuales de dlquiler, energia, movili-
dad, tfiles de oficina, efcétera. En algu-
nos casos fambién incluyen personal ad-
minisfrativo.

En esta unidad productiva
consideraremos los
siguientes

aastos administrativos:

GASTOS ADMINISTRATIVOS [MES)

DeSCRIPCION MensualL (USS)
reparacion, mantenimiento,

limpieza y desinfeccion 50,00
papeleria y Ofles

de escrilorio 30,00
iefe de produccion 200,00
Uz y agua 85,00
olros HSO%) 41,22

TOTAL

costos de deereciacién USS 45,56
gastos administrativos US$% 406,22

TOTAL COSTOS FIJOS USS 451.78
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En resumen, para obtener
los costos de produccion
para 24 000 bombones
al mes, sumamos

los costos variables

y los costos fijos.

cosfos variables US$ 1345.86
costos fijos US% 451,78
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION USS$ 1797,64



Determinacion del precio de venta

Para determinar el precio unitario de venta se
debe conocer el costo unitario del preducto.

El costo unitario s &f costo de eluboracién de un
bombén de chocolate. Se calcula ash:

o éosto de produccién .
el = costo unitario

fofel de unidades a producir

[ER

costo de produccién: US$ 1797.64
uhidades eor producir: 24 000
1797.64

0,075

El costo unitario es US$ G,075
Y si el precio de la competencia
es de US$ 0,15 y nuestro
producto tiene demanda,

el precio de venta puede

ser de US$ 0,10.

También se deben considerar estos criterios:

El costo unifario del producio.

Bl precio dé_]o,ComﬁeténCio.‘%

la demanda delproducio.

la capacidad odquisiﬁyqdermercodb.'

las focilidodes.de page que oforguemos. '

El tiempo en que deseemos recuperar
nuesiros cosios de inversién. -

= precio unitario i_ie venta

rrecio de venta 5% 0.10

Nuestros clientes pueden pagar
€5E Precio y recuperaremos
pronto la inversion.

Ademas, no tenemos
mucha competencia
aqui y nuestro producto

es de buena calidad.



Determinacion del punto de equilibrio

El punto de equilibrio es lo minima canfidad de uni-
dades (U.M.] que se debe vender para cubrir los
costos de produccion. Sobre este nivel, la empresa
obtiere utilidades; por debajo de &, pierde.

Conocer el punte de equilibrio permite saber el mi-
nimo de unidades a producir, estudiar las posibili-
dades de variar el precio, planificar las ventas v
utilidades, y calcular cuanto dinero se necesita.

Como ejemplo, consideraremos &l precio de ven-
fa unitario de US$ 0,10 pera cada bombén,
segin los calculos anteriores. Primero caleulare
mos el costo variable unitaric (C V.U

costo variable fotal: US$ 1345.86

unidades por producir: 24 000

costo variable onitario:
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1345.86

2% 000 - US$ 0,056

Esto quiere decir

o

nitario = -

451,28
0.10 - 0,056
unidades minimas: 10 268

=10 267,73

L

que ho se puede
vender menoes de
10 268 bombones,
porque, 3
en caso contrario,
la empresz
sale perdiendo.

jQué buen
hegociol
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