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Presentacion

El programa de Agroprocesamiento de [TDG-Per( presenta esta cartilla sobre
elaboracién de frutas en almibar A través de explicaciones sencillas v de ilus-
fraciones claras, se muestran ordenadamente todas las etapas que comprende
la preparacion de futas en almibar,

En colaboracién con el INPET y el SENATI —instituciones a las cuales presenia-
mos nuestro reconocimiento—, [TDG ha trabajado en la difusién de técnicas de
procesamiento de alimentos a pequena escala come una allernativa para la
generacién de ingresos.

Esta cartilla es el resultado de un intenso trabajc v de sucesivos ajustes en las
recno\ogios empleadas, tanio empresario|es como Técnico-produd[vas. Presen-
ta, entre ofros aspectos, el proceso de elaboracion de frulas en almibar, el con-
trol de calidad v la higiene, asi coma un métedo sencille para colcular fos cos-
tos de produccién y deferminar el precio de venta y el punto de equilibrio.

la importancia de este fipo de publicaciones mofivé que TDG-Peri concertar
ra con Avelier la obtencién del patrocinio de la Agencia Espaficla de Coope-
racion Intemacional [AECI) para publicar la presente cartilla. Esperamos que
nuestro esfuerzo sirva coma un estimulo para los prometores y para todas aque-
llas personas interesadas en elaborar frutas en almibar con fines productivos.
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INTRODUGEION

tas frufas en almibar son produc
tos preparados con futa en esta-
do pintén, sanas, peladas o no,
descorazonadas, despeduncular
dos, cortadas en mitades o en
trozos v envasadas con una so
cién de azicar {almibar].

-

Rara vez se encuentran en las fru-
ias bacterias putrefactas, debido
que su propia acidez impide el
desarrcllo de estos organismes.
Por ello, el ohietive de conservar
las frutas al natural en envases ce-
rrados  consiste en

matar los fermenlos

y bacterias que ya
estén presentes y
prevenir que ofros
se propaguen en

el envase.

* Fruta

Deben emplecrse frutas sa-
nas para evilar alteraciones
denfro del envase. Debe se-
leccionarse fruta uniforme
en famafo y en grado de
medurez para que el trata-
miento tarmico no  arigine
grados desiguales de con-
servacién.

Azicar
Se wsa azicar blanca refi-
nada para dor los grados
brix adecuados al jorabe ©
almibar,

Acido citrico
Sirve para dar al jarabe la
acidez [pH) edecuada.

Componentes para la elaboracion de frutas en almibar

Estabilizador

Se emplea para dar cverpo
d jarabe. Bl estabilizador
mds empleado es el carbo

xilmeti] celulosa {CMC).

Sorbato de potasic

o benzoato de sodio

Se usan para evifar el creci-
miento de microorganismos
thongos vy levaduras) en el
oroducto. A veces se aficde
al jarabe.

Hidroxido de sodio

{soda caliente) _

Se utiliza para el pelade
quimico en unc concentrar
cien de 1 a 3% en agua en
ebullicién.



INSUN©S, EQUIPOS 7 MATERIALIES

Insumos que se emplean en la elaboracién de frutas en almibar
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Equipos y materiales

CUCHILLOS
DE ACERC INCXIDABLE

'CUCHARAS

FRASCQOS DE VORI
OLLA DE AlUMINIO COR TAPA

/)- . /_{[,j - e

CliA DE BARRC

TABIA DE MADERA RECIPENTES  paiDes COCNA TERMOMETRO




30, PROEES© BE ELABORACION

Primera haremos una
revision general y rapk-
do de los Insumos,
equipcs y maferiales
que vamos a ufilizar en
el proceso. Debemos
fomar en cuento que
las frutas ne rinden al
100%, porque es ne-
cesario exfraer las cas
caras, tallos v pepas.

luego presentamas e
flujo general de elabor
racién v después expl-
camos  defaladamente
cada uno de los pascs.

Finalmente, damas al-
guncs recomendacio
nes dliles para el pro-
ceso.

Equipos y materiales

Materia prima  Cantidad ~ Merma
e insumos

Frutas:

- pera 705 g g
- manzand 562 g 10g
- melocolon 832 g 194 g
- pific 23%1 g 1434 g
Oiros:

- azlcar 1,4 kg

- acide clfrico 314

- agud 2 lifros

CMC 1.7 g

- estabilizader 1.7 g

- Coecing
- Balorza
- Cuchillos de acero inaxidable

- Frascos de vidrio con lapa

Clla de aluminio

- Tabla de madera
- Cortadores

- lermémetro

- Refractémetro

- Mesa de hrabajo
- Clla de barro

Baldas
Pafios
Cucharas

Recipientes

Solucidn clorada desinfeciants




Diagrama de flujo del proceso de claboracion de frutas en almibar

ﬁ

seleccién v clasificacion de la fiuta

v
lavade
v
pelado y cortade —-—— preparacion del jarabe ——— o de 41 i
v v acido cilfico: 3,1 g
Precoccion azocar: 1,4 kg pr: 3.7
iy it CMC: 1,7 gromos
v agua fivia; 2 litos NG el e
lenado v ;orb-:ﬂ;- d&?p?iosio o b%nzooﬁmfo
: e sadio: 1,7 gramos {0,05%
A4 . calentamiento el ol K
pasteurizado v
\ 4 acondicicnamiento
sellado
A 4
enfriade
v

almacenado —* seis frascos de 1 kg [oueda un lilre de jorabe)




El proceso de claboracion paso a paso

1. seleccién y clasificacion 2. lavado

Usa fruta de tamafo uniforme, pinfena y de con- Permite eliminar particulas extraias. Para lavar la
sistencia apropiada para soportar la manipula- fruta, sumérgela en una solucién desinfeciante
cién y el fratamiento témico. Clasificalo rigurosa- con lejfa juna cucharaditc en 1 Zde agual.

mente, porque guardards el producto en envases
ransparentes que permiten apreciar el conlenido.




3. pelado y acondicionado

Seg(m o produdividﬂd de la fruta, &l pe|odo pue-

de ser quimico —con soda céustica—, manual —con
cuchillos—, ¢ mecdnico —con maquinas pelado-

ras—. Para preparar frutas en olmibar se procede

como indicamos a continuacién.

melocoton
v
pelado quimico
v
core transversal
v
descorazonado
¥
cortado en cubilos
o mitades

pifia
v
corfado
de exiremos
v
cortado
en rodajas
A4
pelado vy

descorazonado

peray
manzana
h 4
pelade manual
h 4
corlado
en cubitos
o lajadas
v
inmersian en
solucion de
metabisulfito
para evitar
la oxidacién

Pelado quimico:-

Hierve una solucién de soda caustica al 2% en
una clic de acero inoxidable o barre, pues la
soda es corosiva. Sumerge la fruta duronte 3-
5 min, sacala y lévala con agua corienle pa-
ra quitar la sode v los restos de céscara. Lue
go, lava con una solucién de agua {1 i),
&cido citico (5 gramos) y mefabisullito de so-
dic (1 gramo). Fl écido citrico neutraliza los
restos de soda céusfica y el metabisulfito de
scdio evita el empardeamiento. Si no laves
bien la fruta, se oscurecerd rdpidamenle.

}Q?Sa@79€
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4, preparacion del jarabe

Mezcla el azicar, &l 4cido ciico (3,1 g), el sor
bato de potasio o el benzoalo de sodio (0,05%)
y el CMC (0, 1%). luego, incorpora lo mezcla en
una olla con agua tibia v cdlienta hasta que hier
va. Controla la acidez con la cinta pH y los gra-
dos brix can el refractémetro (41 “brix).

La acidez del jorabe depende de la fruta. Para fru-
fas poco‘éddos, como la una, te recomendamos
un pH de 2,8 a 3,3; para frutas més écidas, el pH
recomendable es de 3,5 a 4,0.

5. precoccion

Sirve para inactivar las enzimas, ablandar la fr-
ta; extraer el oxigeno de los tejidos; eliminar el
gusle a crudo o los scbores desagradables v re-
ducir la carga microbiana.

Corta la fruta ¥ cuécela en agua en ebullicién
(precoccion). El agua restante te puede servir pa-
ra elaborar el jarabe. £l fiempo de coccidn varia
sequn la fruia: pera y manzana-5 min; melocotén-
/ min; pific-30 min,

sorbateo
de potasio

Acldo eitrico

@/p

azlicar




é. llenado

Pon la fruta en el envase y agrega el jarabe o
una temperatura de 80 "C para evilar que el cho
que térmico rompa los frascos. Deja libre 1 cm en
o parte superior del frasco. En el envase debe
haber 60% de fruta v 40% de jarabe, aproxima-

damente.

7. pasteurizado

Cubre el fondo de una olla con telas, liena con
agua de modo que no rebase al colocar los fras-
cos y leva @ una temperaiura de 60 *C. Luego,
acomoda los frascos con las tagas sin cjustar vy
calienic hasta que el agua liegue a ebullician.
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8. sellado

Al retirar los envases de la
olla esteriliza la tapa. Pa-
ra ello, cierra bien los fras-
cos y colbealos boca aba-
jo durante 10 min. Esto
ayuda a formar vacio v a
que el cerrado sea hermé
lico, lo que reduce el ries-
go de conteminacion por-
que extrae el aire que pu-
diera haber quedado.

9. enfriado

Deja enfriar el producto a la femperatura
ambiental, porque el choque térmico podiia
quebrar los envases. Si tu produccién es a
gran escala, usa envases de hojalata, pues
en éslos puedes recl[izor‘ un enfrigmiento
confinuo {con entrada de agua fria en torma
constante}. '

10. almacenado

Almaceng hasta que la concenfracién de azicar alcan-
ce el equilibrio. Al principio ésta es mayor en el jarabe
que en la frufa, pero con el tiempo disminuye hasta man-
tenerse constante. Cuando sé llega al equilibrio, la con-
cenfracidn de azicar baja aproximadamente unos 10
"brix. Puedes saber que se ha llegado al equilibrio cuan-
do observas que la frula ha caido al fonde del envase.




LU ROL b3 CALIDAD

Aqui te damos algunos consejos
para gue tu producto sea de la
mejar calidad,

Usa frutas maduras, sanas y limpias, que no
fengan sustancias exiranas (hoias, insectos, fie-
rra, semillas, cascaras, efcéleral.

La frute no debe presentar ninguna alleracién
microbiclégica, quimica, biclégica o fisica.

Fi almibar debe ser incoloro o ligeramente
amarillento, sin sabores v olores extrafios.

Las Frutas de cada envase deben ser uniformes
{color, famafio, consistencial. -

El medio liquido pueden ser almibares o
]orabes de frutg, y al cabo de un mes de alma-
cenado su concentracion debe cscilar entre

17y 22 "brix.

El peso de la futa escurrida no debe ser
menor al 60% de la capacidad del envase.

Las frutas en almibar deben contener al menos
cuairo frutas diferentes.



Ademas, debes tomar en cusnta Y
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las sigulentes recomendaciones

a la hora de calcular
tus proporciores:

ok i A i
AR T
éé PoRAIAT ac'g,»‘v. IR

é £ ALY 7
pH: 3,40 4,0

Acidez titulable {expresada como écido cifrico): 0,45% co-
mo maximo.

Sustancias conservadaeras: exento.

Colorantes y esencias: sélo los permitidos en caso de cere-
zas, guindas y ofras frutas,

Envases de hojalata: estan regularizados los contenidos mi-
nimos de plomo, arsénico, cobre v estafio. Ademds, el nivel
del vacio no debe ser mencr o 180 mm de mercurio.

Contenido de moho: 15 campos positivos como maximo.
Aerobios mesdfilos: 2/5 como méximo.
Levaduras, hongos: ausencia.

Edulcorantes permitidos: ozicar refinada, dextrosa, jarabe de
maiz.

Si utilizas ofras frutas [pifa, durazno,
elcétera), existen particuloridades
con respecto al tamafio de la fruta
que debe ir dentro de los envases v
también en funcién a la presentacion
{enfera, en frozos, elcétera). También
varia el porcentaje del peso del opro-
ducio escurido que debe haber den-
o del envase, aunque en general
éste no puede ser menor al 60%.




. Defectos mas comunes en la elaboracion de frutas en almibar

En este cuadro te mostramos cudles
son los problemas que te puedes
encontrar cuande preparas frutas en
almibar,

Condicion

Causa

Fruta oscura

Un mal blanqueads o escaldado, o la omisidén de
esla operacion.

Frut deshecha

Fruta muy madura.
Tiempo de blangueado prolongado.

Fermenlacién

Pasteurizacion insuficiente.
Envase mal cerrada.
Mala elaboracian del vacio.

Recuerda gue |a pasteurizacién estd en
funcion a la carga microbiana del producto.
For eso aebes tomar precauciones en cuanto
a la calidad microbiolégica de la materia
prima y no descuidar la higiene durante el
procesamiento.



Tratamiento de los envases

Se debe tener mucho cuidado con los frascos de vi-

dric. Un buen producto almecenado en un envase su-

clo se deteriora pronto, por ello fodos los frascas de

vidrio, fanto los nuevos como los usados, deben lim-

piarse escrupulosamente anfes de ser ufilizados.

inspeccion

Descarta los frascos
rotos, rajados o con
mucha tierra. El riesgo
mas serio de usar fras-
co5 de segunda mano s
que se hayan utilizado

para guardar sustancias

téxicas, cormo insectici-
das o kerosene, For ellg,
un operario debe oler
todos los frascos para
asequrarse de que estén
completamente limpios.

lavado

Para el lavado debes usar detergente y l¢jia,
pero también puedes emplear una solu-
cién de scda chustica al 1-2%. Recuerda
que |a soda dafia las manos, por 50 los
operarios deben usar guantes de jebe.



enjuagque

esterilizado
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Mediante el enjuague se elimina todo
resto de detergente.

El esterilizado permite eliminar los microorganismos y
previene que los frascos s& rompan cuando se llenan con
el producto caliente.

Fara esterilizar los frascos con agua hirviendo, colocalos
parados sobre una tela puesta sobre la base de una olla
parcialmente llena de agua (hasta |a mitad de los fras-
cos) y manténlos ahl durante diez minutos contados
después de que el agua rompe a hervir.



Locales de produccién y depésitos
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Ahora te damos algunas
recomendaciones que

te ayudaran a mantenar
la higiene.

la zona de procesamiento debe ser Gmp\io, Yy
de fécil limpieza y desinfeccién.

Pon mallas metdlicas en las puerias, ventanas
y fragaluces para evitar la entreda v alojo-
miento de insectos, roedores y pdjaros.

Separa las materias primas y de embalaje de
los lugares de produccién.

Debe haber buena ituminacién v ventilacién.

Para evitar la contaminacién, las éreas de re-
cepcién y almacenade de materias primas de-
ben estar separadas de las areas de prepara-
cién y empacado. Almacena los insecticidas y
agentes de limpieza por separade, correcte-
mente efiquetados. El drea de almacenado de
desechos debe estar lejos de o planta proce-
sadora. El drea administrativa, los servicios sa-
nitarios y el comedor deben estar separados
del 4rea de procesamiento, o bien no fener
acceso direclo a ella,

Coloca los ma-
terias primas vy
olros  ingredien-
tes sobre fark-
mas o parihue-
las, nunca scbre

WAML TENGO 0
el suelo. WAMBRE , MEXR
VAMOS A BASURA




Higicne ¢ instrucciéon del personal

F! personal que trabaja en la fabricacion de frufas
en almibar debe cuidar los siguientes aspectos:

¢ Mantener la higiene personal.

* Usar ropa limpia y apropiada que proteja fos
alimentos de la contaminacion.

* Recogerse el cabello y utilizar un cobertor en
lo cabeza.

* |avarse las manos con agua calierte y jabon
desinfectante antes de comenzar a trebaijer,
después de descansar y iras cada visite al ba-
gle}

¢ No llevar anillos ni pulseras ¢ lo zona de fra-
bajo.

¢ No manipular los climentos cuando fiene en-
fermedades contagiosas o herdas infectadas,
cubrir ofras heridas con vendajes apretados.

» [vitar los malos hébitos: no rdscc:rse la cabe-
za ni ofras parles del cuerpo, no areglarse el
oelo, ni firar de los bigotes, ni exprimir espini-
las. Si por accidente se redliza cuclquiera de
estas actividades, se deben lavar las manos in-
mediatamente.

o No loser ni estornudar
en el area de procese-
miento © en zonas cer-
canas a ella. Tampoco
debe fumar, comer ni
mascar chicle. Destinar
zonas de descanso en
lugares diferentes o los
del procesamiento y a los
del lavado de equipos v
utensilios.

21



Programa de higiene

22

Es importante gue toda empresa dedicada al pro-
cesamiento de alimentos establezca un programa
de higiene que especifique las labores de limpie-

7o vy desinfeccién necesarias. Ademds, se debe -

considerar que algunas dreas requieren mayor lim-
pieza que ofras, por ello es necesaric puniualizar
la frecuencic con que debe limpiarse v desinfec-
tarse cada una de las secciones de la planfa.

* Todos los dias: equipos, mesas, pilas de lava-
do, basureros, bafios, sanitarios y las areas de
mucho transito.

* Una vez por semana: paredes, veniancs, de-
saglies, cuarlos de refrigeracion, lamparas vy -
bos fluorescentes, almacén de materia prima,
cuartos para basura y drecs de poco frénsito.

* Una vez al mes: bodegas para productos ter-
minados, techos, jardines y dreas de acceso o
o p\ontc:‘

Fl pragrama de higiene debe tener en cuenta el
culdade de:

* los alrededores de la planta precesadora.

* ¢l interior de | plonta procesadera.

* el personcl.




GOSTOS ¥ HETERMINAGION BE PRECIOS

Para caleular el precio de venta de un producto. primero hay que
saper cuénto cuesta producirlo. Para ello, se deben considerar
los gastos hechos para eslablecer e iniciar la unidad producti-
va, y los gastos mensucles propios de la misma produccién.

A partir de Gastos i
: preoperativos

este esquema Costos de generales
te explicaremos inversion
come caicular Gastos de acfivos
los costos COSTOS
de la produccion TOTALES
de 2400 frascos _ ; Costos variables
mensLales ; Costos de /
de frutas 370 produccion AN Costos fiios
en almibar, NG e
y ¢émo

. dﬁtﬁf"’ﬁmﬂr Los precios que proponemos
él précio son referenciales: si-deseas iniciar
de venta

una unidad productiva debes hacer
estos mismos calculos con los
precios reales de tu localidad.

del producto. -

23



Costos de inversién

Precio {USS)
ACTIVOS CANTIDAD  UNITARIO TOTAL
Los costos de inversion son los gastos que deben
hacerse cntes de poner en marcha una empresa. cocira semindusirial b 22000 220,00
o peladara, redejodera ]
Se dividen en: de pifa | 20,00 20,00
. ] balanza de platilles 1 37,74 37,74
* Gastos preoperalivos generdles [estableci- coleuladora 1 500 500
miento de la empresa, registros, licencias, ca- baldes |15 liros) 3 250 7,50
G . . cuchillos 8 2,00 16,00
pacitacion, pruebas, esiudios previos, efc.}. i i e s
Los gastos preoperativos varian  faras gmdm_dc_’s 2 2,33 4,67
i cllas de aluminio .
seglin el caso. En este gjempio {60 lilros) 2 40,00 80,00
onsideraremos US$ 50,00 lablas de madera 3 1,82 5,67
cone! Us% 50 finas (40 litos) 2 667 1313
para los gastos de licencias, mesas 5 5454 109,08
registros, raparacién del local, refraclémetro 1 401,20 401,20
o -y estudios de mercado, ete. Iermomelrc 1 2500 2500
R . ) COSTO TOTAL DE EQUIPOS 946,69
gastos preoperativos US$ 50,00
gasfos de activos US$ 946,69

* Gastos de activos |maquinarias, materiales y
herramientas). En el siguiente cuadio veremos

cuél podria ser lo inversion inicial en £astos preoperarivos

gastos de activos

COSTOS DE INVERSION

méguinas y Herromientas [gastos de activos)
para la eloboracién de frutas en clmibar.

24



Costos de produccion

Son los gastos que se redlizan cada mes. los cos- *» Costo mensual de materia pr;mu € insumos.
tos variables dependen del volumen de produc- Este costo también varia segon la produccién:
cién mensual {mano de obra, materia prima e in-
sumos| vy los costos fijos (alquiler, energia,
etcétera) son similares todos los meses.

1} Calculames la cantidad de materia prima
e insumos requerida para 100 frascos
mensuales de frutas en almibar.

Costos variables 2) Caleulamos los costes totales.

Los costos variables incluyen los cosfos mensuales

MATERIA PRIMA E INSUMOS (100 frascos de frutas en almibar)

de mano de obra y de materia prima e insumos. INSUMOS Costo (USS)
_ CANTIDAD  UNITARIO  TOTAL
« Costo mensual de mano de obra. la cantidad Sha g T 65 000 707
; : . manzana [kg) 11,75 0,60 7,05
de ‘rrabo|od‘c?res pugde variar segin el volumen oo [ 138 0o 602
de produccién previsto para el mes. pera tkgl 9,37 0,80 7,49
soda cdustica {kg) 0,50 1,80 0,20
. . benzoclc de sedio (kg 0,04 2,56 0,10
En este 3J3mP[O: cansideraremos sotbata de polasio (kal 0,04 13,52 0,54
; azlcar {kg) 16,47 0,59 .72
) que e necesitan tres édcido cirleo [g) 0,04 2,77 0,10
obreras, con un sueldo de CMC [em? 0,40 797 0,32
2 US$ 115,00 cada una. mero{bwsulﬁlo de sodio 0,01 3,00 0,03
=4 gas funs hore de usa) 1,13
< Es decir, US55 345,00 tFJgua fem’) 235,20 0.00
rascos v lapas [ 100] 0,65 45,00
de gasto mensual efiquelas (100] 0.0} 1.00
de mano de pbra. TOTAL 110,59

mano de obra US$ 345,00

25



Luege multiplico las cantidades
anteriores por 24, Asi calculo
las cantidades necesarias para
producir 2400 frascos
de frutas en almibar

Finalmente multizlico
el precio unitario de
cada insumo

39,85 kg de pina

X 24 por las
956,40 ke de piha cantidades
obtenidas.

MATERIA PRIMA E INSUMOS (2400 frascos mensuales

de frutas en almibar

956,40

INsumos CANTIDADES Costos (US$) X_EO_
UNITARIO TOTAL I 9 ] ‘28
pinia (kg 956,40 0,20 197,28
manzana [kg) 282,00 0,60 169,20
melocatén kg 332,80 0,67 221,87
pera (kg) 224,80 0,80 170,84
soda cdustica {kg) 12,00 1,80 21,60 . .
benzoato de sodio {kg) 0,96 2,56 2,46 No olvides averiguar los costos
f}oz'éjcﬂflfgl potasio (kg] 39%38 ]Sgé 2%%’32 reales de tu localidad para hacer
doido clirica (g) 0,88 277 2,42 los célculos.
CMC lem?) 0,964 7 o7 765
metabisulfito de sodio 0,24 3,00 0,72
gas {una hora de uso) 27.00 .
agua (em®) 564,77 0,00 . : .
fraseos y lages (2400 0,65 1560.00 materia prima e insumos 2654.24
eliquetas |2400)] 0,01 24,00 mano de cbra  345.00
TOTAL 2465424
. TOTAL COSTOS VARIABLES 2999,24
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Costos fijos

En los costos fijos se consideran los costos de
depreciacion vy los gastos administrativos.

* Costos de depreciacién. Los equipos que
utilizamos van perdiende su valor con el
fiempo, por eso debemos separar dinero
para poder reponerlos cuando se male-
gren o deferloren.

Estos costos se calculan dividiendo el pre-
cio de cada activo enire sus afios de vida
Otil y dividiendo el resuliado entre 12.

i b
dzpreciamén anua

220:8 = 21.50

Taarr o

deereciacign mensyat:
22.50: 2 =2.29

DEPRECIACION MENSUAL DE EQUIPOS

EquirQ PRECIO Vipa UL DePReCIACION (USS$)
TOTAL TOTAL (ANOS) ANUAL MENSUAL
cacina semiinausiial 220,00 8 27,50 279
peladora, rodajadora
de pifia 20,00 2 10,00 (0,83
belanza de olalilles 3774 7 539 044
caleulcdora ‘ 5,00 5 1,00 0,08
baldes (15 litos) 7.50 3 2,50 0,20
cuchillcs 16,00 5 3,20 0,26
cucharas 1,50 5 0,30 0,02
jaras graduadas 4,67 4 115 0,09
ollas de aluminio
160 lircs) 80,00 5 1600 133
iablas de madera 567 3 1,80 0,14
tinas (40 litros) 13,13 3 4,44 0,37
mesas 102,08 8 13,64 1,13
refractémelro 401,20 5 20,24 6,68
termormétre 25,00 3 8,33 0,69
TOTAL 14,64
costo mensual de depreciacion US$ 14,64

Esto significa que debes retirar

thensualmente US$ 14,64 de
los ingresos para poder reponer
los &quipos y materiales cuando

se malogren o deterioren.
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¢ Gastos administrativos. Son {os costos
mensuales de alquiler, energla, movil-
. " , En resumer, para obtener
dad, dtiles de oficing, etcéera. En algu- .
e los costos de produccion
nos casos también incluyen personal ad-
L , para 2400 frascos
ministrativo.
tmensuales de frutas en
almibar, sumamos
los costos variables
y los costos fijos.

En esta unidad productiva
cohsigeraremos 05
siguientes

gastos administrativos:

GASTOS ADMINISTRATIVOS {MES)

DESCRIPCION Mensual [USS)
reparacion, mantenimienlo,
limpieza y desinfeccién 50,00

papeleria v Uliles
de escritoric 30,00

iefe de produceion 200,00
UZ Y agua 85,00
ofros (10%) 38,03
TOTAL 403,03

costos variables US$ 2999.24

costos de depreciacion  US$ 14,64 costesfies ___ __ US417,67
gastos administrativos USS$ 403.03

TOTAL COSTOS FIJOS US$ 417,67

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION  US$ 3416,91
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Determinacion del precio de venta

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

El costo unitario es el costo de elaboracién de 1
frasco de frutas en aimibar. Se calcule ast:

;dé produccic';n o msh
uridades a producir ~

costo de produccion: US$H 3416,91
ounidades por producir: 2400

3416.91 : 2400 =1,42
costo unitario = 1.42

El costo unitario es U6% 1,42

Y si el precic de la competencia
es de US$ 2,50, y nuestro
producto tiene demanda,

el precic de venta puede ser
UsS$ 2,20 por frasco.

También se ceben considerar esfos criterios:
o | '

o El p'rééié_'éé?ld?&orﬁpetenr:io-.

fo u'di_t@r_ip_édef producto.

¢ Lo demanda del producto.

* la copacidad adquisitiva del mercado.

¢ {os facilidades de pago que oforguemos.

* El iempo en que deseemos recuperar
nuestros costos de inversion..

= precio unitario de venta

erecio de venta USS 2.20

Nuestros clientes pueden pagar
ese brecio y recuperaremos
pronto ia inversion.

Ademas, no tenemos
mucha competencia agul
y huestro producto

€5 dé buena calidad.
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Determinaciéon del punto de equilibrio

El punto de equilibrie es la minima canlidad de
unidades {U.M.] que se debe vender para cubrir
los costos de produccion. Sobre este nivel, la em-
presc obfiene utilidodes; por debajo de &, p[erde.

Conacer el punto de equilicrio permite saber el
minimo de unidades a preducir, estudiar fos posi-
bifidades de variar el precic, planificar las ventas
y utilidades, y calcular cuénto dinero se necesita.

Como ejemplo, consideraremos el precio de venta

uniterio de US$ 2,20 para cada frasco de frutas

en almibar, seqin los céleulos anteriores. Primerc
calcularemos el costo variable unitaric {C.V.U.).

costo variable total: US$ 2999,24

unidades por producir: 2400

2999.24 : 2400 US$ 1.25

costo variable unitario 1,25

30

2.20 - 1.25

= 439.65

unidades minimas: 440

Esto quiere decir
que no se puede
vetider menops de
440 frascos

de frutas an
almibar porque,
en caso contrario,
la empresa sale
perdiendo.

jQué buen
nhegociol
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