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PRESENTACION

La cartilla “Butia: Helado” se realiza en el marco del proyecto “Aprovechamiento
Agroalimentario del Fruto de la Palmera Butia (Bulia capitala) — FPTA 1787,
financiado por el Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria (INIA) a través
del Fondo de Promocion de Tecnologia Agropecuaria (FPTA) 2007, Es ejecutado
por el LATU (Laboratoric Tecnoldgico del Uruguay), Facultad de Quimica
(UDELAR) y Facultad de Agronomia (UDELAR), y apoyado por la Intendencia
Departamental de Rocha y organizaciones locales de la sociedad civil.

Esle proyecto tiene como objetivo general "Promover el desarrollo local sostenible
en la zona del Este del Uruguay a través de la innovacion y mejora de productos
vinculados al fruto del Butia®. Pretende desarrollar y optimizar una serie de
productos con wvalor comercial gque puedan ser replicados por diferentes
elaboradores. Indirectamente con el desarrollo de estos productos, despertar la
importancia de desarrollar una politica que permita la recuperacion, conservacion
y utilizacion sustentable de los palmares de Butia.

Esta cartilla s una guia con recomendaciones productivas y de gestion, destinada
a pequefios o medianos elaboradores de alimentos que quieran evaluar la
conveniencia de iniciar el negocio. En ella se presentan las etapas que integran la
fabricacion del helado de butia mediante explicaciones simples e ilustrativas. Se
incluyen ademas temas relacionados a la fabricacién de helados en general, asi
como aspectos de inocuidad y de buenas practicas de manufactura e higiene,
costos y comercializacion.

Se incluye esta cartilla dentro de una serie de publicaciones editadas por el
Laboratorio Tecnologico del Uruguay (LATU), destinada a difundir y fortalecer las
diferentes utilidades del fruto del butia v sus derivados. Los productos fueron
desarrollados por el Enol. Diego Gioscia y la Ing. Alim. Matalia Pastorino.

Serie Frutos Nativos: Butia

MN™1 - Heladao

M"2 - Salsa para Postres y Helados
M"3 - Mermelada y Dulce de Corte
M"4 - Salsa Agridulce
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N°5 - Bombanes iy .
N° - Galletitas y Almendras Garrapifiadas gl
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HELADO

2 Quées el helado?

Es una mezcla uniforme y pasteurizada de diversos ingredientes, batida y
congelada que se consume en variadas formas y tamafios.
Los ingredientes principales son leche y sus derivados, agua vy azlicar,

Clasificacion

Los helados se pueden clasificar por composicion en:
‘Helados de frutas

‘Helados de agua

‘Helados crema (o cremas heladas)
‘Helados de leche

‘Helados de leche con frutas

‘Helados de leche

Son los que tienen como componente principal a la leche o derivados lacteos
(crema de leche, leche descremada, etc.) Deben presentar la siguiente
composicion:

Grasa de leche: min. 2% en peso

Sdlidos no grasos de leche: min. 8% en peso

Sdlidos totales: min. 26% en peso

‘Helados de leche con frutas

Son los que tienen como componente principal a la leche o derivados lacteos
{crema de leche, leche descremada, etc.) y como minimo un 3% en peso de jugo o
pulpa de fruta.

Todos los helados de leche deben pesar como minimo 500 g por litro.

Insumos e ingredientes

-Agua

Elagua que se utilice para la elaboracion de helados debe ser potable.

Es el inico componente congelable de los helados. El total del agua de la mezcla
serd la suma del agua agregada como tal y del agua que contienen los distintos
ingredientes (leche, crema, jugos, ete.).



Elagua cumple un papel fundamental en la textura de los helados ya que:

- La formacién de muchos cristales de hielo pequefios genera una textura suave.
-La formacion de cristales de hielo grandes, aungue sean pocos, generan una
textura arencsa no deseada.

‘Leche

Es el ingrediente fundamental para obtener helados de calidad. Contiene
proteinas, lactosa (azlOcar de la leche) y sales minerales necesarios para obtener
una textura mas firme y un cuerpo mas cremoso y esponjoso.

En exceso puede producir una textura arenosa debido a la formacion de cristales
de lactosa, pero su escasez produce que la estructura del helado sea débil,

Se puede incorparar en distintas formas:

- Leche fluida entera o descremada.

- Leche en polvo entera o descremada.

‘Azucar

Los azucares controlan el punto de congelacion y la viscosidad de la mezcla,
mejoran la capacidad de batido, ayudan a resaltar los aromas y aportan el sabor
dulce esperado por los consumidores.

La concentracion dptima generalmente es del 14 al 16%. En cantidades muy por
encima, enmascaran el sabor, descienden considerablemente la temperatura de
congelacion (obteniéndose helados demasiado blandos) y hacen al producto
pegajoso y pesado.

Entre las fuentes mas comunes de sabor dulce caldricas y no caldricas tenemos:
azucar de cafia, melaza, jarabe de mailz, dextrina, migl, glucosa, sacarina,
sucralosa, acesulfame k, aspartamo, etc.

‘Materia grasa
Su aporte es debido a laincorporacion de laleche enterao crema doble.

Le da mejor sabor y textura al helado (cuerpo y cremosidad), reduce la sensacion
de frioy hace mas facil el batido.

Su exceso hace al helado empalagoso y pesado.

Otras opciones para incorporar materia grasa pueden ser el agregado de manteca
ograsavegetal,

‘Emulsionantes

Su funcion principal es estabilizar la mezcla de grasa y agua denominada
emulsion. Mejoran la consistencia y la textura del helado, proporcionando mayor
resistencia frente al ablandamiento. Ademas facilitan el batido y mejoran el
rendimiento. Fundamentalmente son mono y diglicéridos, lecitinas y polisorbatos.

-Estabilizantes

Se utilizan para aumentar la viscosidad de la mezcla y dificultar la formacion de cristales
de hielo grandes, haciendo gue el helado tenga una textura mas suave y uniforme, una
mayor resistencia al ablandamiento, un buen aireado y gue su consistencia sea
adecuada.

La cantidad que se afade depende entre otros factores del tipo de estabilizante,
composicion de la mezcla y del tipo de fabricacian.,

Algunos de los mas conocidos son: gelatina, gomas, agar agar, derivados de la celulosa,
carragenatos, etc.

-Pul i

Los sabores y aromas de la fruta fresca, en este caso el bulia, varian segun su estado, la
estacion de cosecha o su procedencia.

Para elaborar helados de fruta, se pueden utilizar pulpas o jugos. Esto permite utilizar la
fruta adn fuera de estacion.

-Aire

El aire se intfroduce mediante el batido y es uningrediente fundamental.

El aumento en el volumen dado por la incorporacion de aire de batido en la mezcla
durante el proceso de congelacion, es conocido como “overrun”,

El averrun representa en general el margen de ganancia del producto. Si el overrun es
alto la ganancia serd mayor, pero se corre el riesgo de que el helado no se conserve
adecuadamente. Si el overrun es muy bajo, el helado queda demasiado pesado y duro,
sin su textura caracteristica y el margen de utilidad se vera disminuido,

Elrango usual del overrun para helados industriales es de B0 a 100 %.

Para helados artesanales el rango usual de overrun es de 30 a 35 %.

-
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EL HELADO DE BUTIA

Equipos y materiales maquina de
helados cuchara de acero
= <D inoxidable o teflén
i
A, | /
mixer manual o
olla de acero balanza 2
inoxidable
P Se recomienda que
[ ‘{v cada sabor lenga su
l L % cuchara de senvicio.
espatula o
termocupla o - cuchara para exhibidor
termometro servir helado

freezer o camara envases 0 bateas
de congelados de exposicion

Ingredientes para helado de butia

i leche fluida

-_—
entera ]
- k pasteurizada ﬁL

—_—

agua azlicar pulpa de butia

mezcla emulsionante /
estabilizante

(Mazcla comercial destinada
a elaboracién de helados.)

licor de
butia leche en

polvo entera

Pulpa de butia

Para elaborar la pulpa de butia, que sera luego utilizada en la fabricacion del helado
se deben seguirlos siguientes pasos:

Recepcidn

Pesado

Clasificacién

Lavado

Desinfeccidn
[50 ppen CI - & i)

Agregado de 1
agua L
Y
Coccitn en paila (hervor 30
minutos)

Tamizado ;
(Malla=3mm} ’F e ]

[ Separacidn de fibras y cocos |

Envasado e

identificacion |
¥ .
’ Envasado e i Emasado &
i identificacidn de identificacion de
Pesado fibra COCOE

Congelado(-18°C), rﬂﬂngeladn{-m"‘ﬂj.
Congelado(-18°C), y almacenado y almacenado

y almacenado




Descripcitn de las etapas: i

1- Recepcion: se reciben los frutos frescos y se

mantienen refrigerados hasta el inicio del T
procesamiento. e
2- Pesado: todas las bolsas al ingresar se pesan y todos los - '
pesos se registran. J

3- Clasificacion: se descartan aquellos
frutos “verdes” o en avanzado estado de
maduracion o deterioro.

4- Lavado: se realiza por inmersion con abundante agua
potable para eliminar la suciedad adherida.

Ejemplo: Para preparar 100 litros
de solucion de hipoclarito de 50
ppm se deberdn agregar 125 mi de
hipoclorito comencial de 0L de
concentracidn segln la ecuacidn:

_ 50 ppm x 1001 _
Ve——pgr - 125ml

5- Desinfeccion: se colocan los
frutos lavados en agua con 50 ppm
de cloro activo y se deja durante 5
minutos.

6- Coccion: la coccidn se realiza en paila
con camisa a vapor durante 30 minutos una
vez alcanzado el hervor, Se colocan los
frutos v se agrega un 40% de su peso en
agua. Ej.: cada 10 Kg de butia, se
deben agregar4 Lde agua.

Las ventajas del uso de una paila con
camisa a vapor son: disminucion del iempo
de cocodn; disminucion del costo enengético,
desminucion del frabajo manual; asmento de
la calidad de la pulpa en lo gue respecta a
color, sabor y anama,

7- Tamizado: para este proceso
se utiliza un tamiz de 3 mm y en
caso de ser necesario, se
realizan 2 pasajes por la
tamizadora.

Tamizade o despulpada: e realiza para separar
la pulpa de la céscara, el coco y la fibra de mayor
tamafio. La pulpa pasa por 10s poros del lamiz y el
resto queda retenida.
Ventajas: disminuye el liempo de procesamiento
Aupmenta al rendimianto v
Aumenita la calidad de la pulpa

8- Envasado de pulpa: la pulpa obtenida se envasa en
bolsas de aproximadamente 3 Kg.

9- Identificacion de pulpa: se identifica el producto con su nombre, fecha de
procesado y peso contenido.

10- Congelado de pulpa: se congelan y almacenan a -18 °C las bolsas
etiguetadas.

11- Fibray cocos: Se separa lafibra de los cocos.

12- Envasado de fibra y cocos: Se envasa en forma separada la fibra y los cocos
en bolsas de primer uso.

13- Congelado de fibra y cocos: Se congelan a-18°C la fibra y los cocos para su
posterior procesado.

Licor de butia

Se recomienda la utilizacion de licor de butia, no siendo excluyente |a utilizacion de
otros licores. El licor utilizado y el modo por el cual se haya obtenido el mismo, le
dara matices o notas de sabor diferentes y particulares al producto final, logrando
de estar forma individualizar o personalizar el helado de butia que contenga dicho
licor,

El licor obtenido por maceracion del butia, posee todos los componentes
aromaticos del fruto, extraidos en el alcohol de maceracion,

Proceso de elaboracion de helado de butia
Antes de comenzar la elaboracian, ]
E.

asegurese de tener lodos los
ingredientes y matenales necesanc

Formulacién

En el siguiente cuadro se presenta la formulacion del helado. Las materias primas
estan expresadas en porcentaje del peso total de la mezcla:

Insumo :mtﬁj.;}
Leche fluida entera 39,00
Agua 20,16
Azlcar 18,00
Pulpa de butia 15,00
Licor de butia 5,20
Leche en polvo entera 240
Mezcl smsonante || .4
TOTAL 100




Ejemplo 1:

Si se desea elaborar 1 kilogramo de
helado, las cantidades de materias
primas a utilizar serian las que
muestran la siguiente tabla:

Ejemplo 2:

Si se dispone de 1 kilogramo de pulpa
de butia para la elaboracion de
helado, las cantidades de las materias
primas a utilizar serlan las que s&
muestran a continuacion:

Cantidades Cantidades
Insumo para un 1Kg Insumo para un 1Kg

de helado de pulpa
Leche fluida entera 390g Leche fluida entera 2.6 Kg
Agua 202q A.gua 1,35 Kg
Azlicar 180g Azticar 1,2 Kg
Pulpa de butia 150g Pulpa de butia 1 Kg
Licor de butia 52g Licor de butia 0,35 Kg = 3509
Leche en polvo entera 24g Leche en polvo entera |0,18 Kg = 160g
Mezcla emulsionantea / 2.4q Mezcla emulsionante |
eslabilizante ' estabilizante 16g
Diagram fluj hel i

Des::urugeladu}p&dude]
[ Azicar + u-wlsionante.fmbilimntej__ pulpa de butid

+ leche en polva entera

Leche entera fluida a

temperatura ambiente

—

Licor de butid + Agua

!

lP‘aﬁ.Leurlzaddn [B0°C durante 30 5agund|::5:|}

T
Batido v congelado

iy
Pesada v rotulado

[ﬁ]mal:enm‘nienb:l [-18?'-‘4:]-]

Descripcion de las etapas de elaboracion:

1- Descongelado de la pulpa de butia: en caso de conservar
la pulpa congelada, se descongela en bafio de agua, en
refrigeracion o en microondas. Mo descongelar a temperatura
ambiente, ya que esto favorece la reproduccion microbiana en
cualguier alimento, lo que puede dar lugar a que el consumidor
se enferme o disminuir la vida util del helado.

2- Pesado de la pulpa de butia: se pesa la pulpa de butia y se
coloca en unaolla de aceroinoxidable.

3- Mezclado del azicar, emulsionante / estabilizante y leche
en polvo entera: se pesan, se mezclan y se incorporan estos
polvos a la pulpa. Los ingredientes secos se pueden mezclar
colocandolos en una bolsa de primer uso y agitando la misma
hasta que se mezclen uniformementea.

4- Agregado de ingredientes liquidos: se adiciona el licor de ' a
butia, la leche entera fluida y el agua a la mezcla. &=

5- Mezclado: se mezclan todos los ingredientes con un mixer
manual hasta obtener una mezcla homogenea, Una buena
homogenizacion logra distribuir la grasa uniformemente y
aumenta la capacidad de incorporacion de aire en la mezcla, !

6- Pasteurizacion: se coloca la mezcla a fuego moderado ]

hasta alcanzar los 80 °C y se mantiene por 30 segundos. Este :
proceso es exigido por el RBN, su funcion es reducir la carga o 1
bacteriana inicial.

7- Enfriado: una vez pasteurizado se enfria la mezcla &
rapidamente hasta que descienda por lo menos a 8°C (se v
puede colocar en bafio con hielo). Es importante que este —

rw . . -
proceso se logre en forma rapida para reducir el desarrollo 1 L
bacteriano.



8- Batido y Congelado: se coloca la mezcla en el equipo de
fabricacion de helado y se bate hasta que la mezcla alcance
los -8°C, de forma tal que no esté totalmente congelado para
poder removerlo del equipo. Este paso es fundamental ya que
se incorpora el aire a la mezcla para obtener el helado. Un
rapido congelamiento ayuda a obtener una textura agradable.

9- Envasado: una vez que el helado esta pronto se almacena
en recipientes plasticos o bachas de exposicion previamente
lavados, desinfectados y secos. Previo al envasado, recuerde
acondicionar los envases y mantenerlos refrigerados hasta el
momento de su utilizacion para evitar pérdidas en la calidad
del producto. Para obtener una buena presentacion del
producto se recomienda envasarlo directamente en el
recipienta final, evitando que sea trasvasado,

10- Pesado y etiquetado: el helado una vez envasado se
pesa y etigueta. Recuerde incluir la fecha de elaboracian y el
nombre del sabor en |a etiqueta del producto.

11- Almacenado: se almacena en camara de congelado o
freezer (temperatura menor a -18°C). De esta forma se logra
el endurecimiento del producto y la conservacion a lolargo de
su vida Otil. Es importante verificar frecuentemeante el buen
funcionamiento de la camara o freezer, para evitar el deterioro
del helado, debido a fluctuaciones de temperatura.

La temperatura ideal de
sanicio de un helado esta
en el entorno de los -14 °C

Informacion nutricional del hel ia

La informacion nutricional del helado de butia brindada en esta tabla, es para el
helado obtenido siguiendo las recomendaciones de esta cartilla y respetando las
proporciones formuladas. Cualquier modificacion en el proceso de elaboracion
podra afectar los valores nutricionales presentados.

Infermacién nutricienal
Porcién 60g (1 bola)
Cantidad
por 60g %ND(*)
Energia 73 Keal = 305 Kj 4
Carbohidratos 14 g 5
Proteinas 1,149 2
Grasas totales 1,249 2
Grasas saturadas 089 4
Grasas trans Og -
Fibra alimentaria Og 0
Sodio 19 mg 1

[*) % Valores diarios. con base auna dista de 2000 keal w8 400 k). Sus valores diarios pusden ser mayores o mananes dependenda oa
sUs Necasilades anargalicas (Res, GMEG Marcosur4603) Thcal = 4,16k

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Las “Buenas Practicas de Manufactura” (BPM) son practicas higiénicas cuyo
objetivo es elaborar alimentos libres de contaminaciones y que se conserven en el
tiempo.

Incluyen diversos temas como ser. disefio y construccion de la infraestructura,
calidad de agua, higiene y comportamiento personal, procedimientos de limpieza y
desinfeccion, manejo integral de plagas, manejo de residuos, almacenamiento de
las materias primas y producto elaborado, capacitacion del personal,
procedimientos de elaboracion de producto y trazabilidad.

A continuacion se enfatiza en algunos de los puntos incluidos dentro de las BPM.
Para profundizar en este tema se sugiere contactar a las intendencias
departamentales o a instituciones técnicas de apoyo como el LATU.



El manipulador de alimentos
Es el principal responsable de obtener v mantener los alimentos libres de
contaminacion, Los principales aspectos a tener en cuenta son:

de alimenios lener vigenle el cameé de
salud es obligatorio en todo el territorio

naclonal y el carmé de manipulador de
\—\\E"marﬂpﬁ &n vanos departamentos.

i o
¥ Maria Butis

-
ﬁmnﬂar que para bos manipuladones

| Carmé de salud

-Salud 000
F I..I.Iu.|1|.‘

Fr

-Vestimenta adecuada

- Capacitacion en BFM y elaboracion

Ellocal de elaboracidn

Es necesario contar con un lugar de produccion adecuado para la elaboracion de
alimentos que asegure condiciones de trabajo higiénicas v que cumpla con los
requisitos establecidos en el RBN, Decreto 315/94, y ordenanzas municipales, con
el objetivo de elaborar productos seguros y que ~ _
no transmitan enfermedades [ T
a quienas lo consuman.

de alaboracion, con excepcian de
—\_\tﬂﬁllﬂﬂ hakibtadas, {!ﬂl‘!ﬂl} sl
restaurantes o confiterias.
Algunas caracteristicas dellugar de produccion
-El edificio debe ser de construccion solida con dispositivos que impidan la entrada
de roedores, pajaros, insectos o parasitos de cualquier clase.
-Debe contar con buena iluminacion. Los elementos luminosos deben estar
protegidos por elementos anti-estallido.
-Las paredes, techos y pisos deben ser de facil limpieza y desinfeccion. Deben
mantenerse limpios y en buen estado de conservacion. En las zonas de
elaboracion, los pisos deben ser de materiales impermeables y tener un declive
parala evacuacion rapida del agua de lavado hacia un desaglie.
-En seclores de elaboracion las paredes deben lener azulgjos, pinturas lavables,

ceramicas vidriadas, marmol y/o laminas metalicas inoxidables, hasta 2 metros de
altura.

-Las uniones al piso deben contar con angulo redondeado

(zécalo sanitario) y la unidn con las paredes hastala

altura del revestimiento también,

-Se debe contar con piletas exclusivas con grifos de agua caliente y fria para el
lavado de los utensilios.

-En caso que la elaboracion de helados se realice a la vista del pablico, se debe
aislar el sector de elaboracion mediante mamparas transparentes y fijas desde &
piso hasta el techo.

Calidad de agua

El agua que se utilice para la elaboracion del producto, la limpieza de las
instalaciones, equipos y utensilios debe de ser potable.

Si proviene de la red publica de abastecimiento de agua potable, se aconseja
realizar analisis microbiologicos y fisico-quimicos porlo menos una vez al ano.

De lo contrario se deberdn emplear sistemas de tratamientos adecuados,
previamente aprobados por el organismo competente y se debera llevar un control
y monitoreo frecuente de la potabilidad de la misma.

Si se cuenta con tangue de almacenamiento de agua, éstos deben ser
higienizados con una frecuencia minima de 6 meses. 2:‘

Manejointegral de plagas

Se deben tomar medidas efectivas para excluir y prevenir el ingreso y anidamiento
de plagas para proteger alos alimentos de su contaminacion.

La aplicacion de métodos fisicos o quimicos permitidos para su prevencion o
eliminacion debe serrealizado por personal calificado,

Mg

Para prevenir que los residuos sean un foco de contaminacion y atraccion de
plagas se debe disponer de recipientes de desechos en cantidades suficientes,
retirarlos cada vez que sea necesario y mantenerlos tapados y limpios.



Almacenamiento de materias primas y productos elaborados
Se debe tener en cuenta las siguientes condiciones:

-Almacenar en un lugar ordenado, limpio, con buena ventilacion e iluminacion, al
resguardo del sol, excesos de humedad y plagas.

-El almacenamiento de productos ya elaborados debe estar separado de las
materias primas crudas.

-Mo colocar materias primas y productos terminados directamente sobre el piso o
en contacto con las paredes.

-Realizar una buena rotacidn, de forma tal que lo primero en vencerse sea lo
primero en usarse, tanto para materias primas como para productos terminados.
-Mantener la cadena de frio en todo momento para las materias primas y productos
que requieran refrigeracion,

-Mantener los productos quimicos (limpieza, desinfeccion, plaguicidas, etc.)
identificados, bien cerrados y en un sector separado de los insumos alimentarios y
alimentos elaborados.

COMERCIALIZACION

La comercializacion en todo proceso productivo es uno de los elementos mas
importantes. Este proceso tiene como objetivo hacer llegar los bienes o productos
desde el productor al consumidor, generando una ganancia para quien lo produce.
Es fundamental estudiar y conocer el mercado como un paso previo a la
produccion y comercializacion de los productos,

El mercado | “T\

El mercado es el conjunto de compradores y vendedores con las facilidades
necesarias para realizar operaciones comerciales.

Comao primera etapa para conocer el mercado en el que se quiere ingresar y
posicionar es necesario realizar una correcta investigacion del mercado. Dicha
investigacion va a determinar mercados mas prometedores, posibilidades de
ventas y pautas para la comercializacion.

Una de las formas para investigar el mercado es estudiar qué se produce y vende
{la oferta) y qué se solicita o necesita (la demanda) en el mercado.

El estudio de la oferta se puede realizar teniendo en cuenta gué productos se estan
ofreciendo al mercado v en qué condiciones. Los cambios en la demanda se
pueden visualizar observando lo que los consumidores estan adquirendo y
evaluando permanantemente negocios v oportunidades comerciales.

Una vez obtenida esta informacion y habiendo definido el perfil del cliente al que
hay que apuntar, se esta en condiciones de desarrollar un producto. Luego se debe
planificar como se va a ingresar el producto al mercado realizando un analisis de la
situacion, considerando las oportunidades, competencias y relacion
costofinversian.

Se debe establecer un plan de accion a corto plazo que permita una rapida
insercion comercial y una estrategia a mas largo plazo para lograr sustentabilidad
comercial.

AQuées un producto?

Es un bien o servicio que se brinda a quien lo adquiere para su satisfaccidn, usoy
beneficio.

Los productos deben reunir como condiciones implicitas basicas, tres aspectos:
calidad, garantia y precio. Estos aspectos en conjunto brindaran la posibilidad de
lograruna rapida y sostenida presencia en el mercado.



Un parametro importante an la comercializacion, as la presentacion del producto
en lo referente al envase v la etiqueta. La primera impresion que brindara el
producto es a través de estos dos elementos.

La funcidn de |a etiqueta es la de transmitir la mayor cantidad de informacién del
producto y sus bondades, asi como seducir visualmente al potencial comprador,
ademas de poseer la informacion obligatoria por reglamentacion.

Las etiqguetas deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

-seradaptable al envase

-de material resistente y adecuado a las necesidades del producto

-tenerun disefio adecuado y mensaje claro de marca y producto

Los envases deben ser los adecuados para el tipo de producto, tratando que sean
agradables o llamativos para lograrimpacto visual en el consumidor.

u unamarca’?

Es un signo de propiedad, su reputacién brindara confianza al consumidor y sera lo
que lo diferencie de la competencia. Lograr una marca que sea reconocida ayudara
aimpulsar la venta del producto y porlo tanto, posicionarlo en el mercado.

COSTOSY PRECIOS

La ultima etapa del proceso, una vez realizado el estudio de mercado, es la
referente al estudio de los costos de produccion y determinacion del precio de
venta. Para determinar éstos hay que hacer un andlisis detallado de todos los
costos que intervienan en el proceso, »,

Costos $

El costo es la inversidn economica que representa la fabricacidn de un producto o
la prestacion de un servicio.

Los costos los podemos clasificar en:

Gastos de activos
Costos de inversion .
Gastos preoperativos

generales
Costos variables

Costos totales

Costos de pmduccitﬁn—l: Costos fijos

-Coslos de inversién

Es la inversion necesaria para poner a
funcionar la empresa. Se compone de
Gastos de activos, como son los gastos
en infraestructura y maguinaria y de
Gastos preoperativos generales.

-‘Gastos de activos

Son las maguinas y otros implementos
necesarios para la fabricacion del
helado, por ejemplo los que se listan a
continuacion:

-Pileta de lavado

-Lavamanos =]
-Balanza
-Calculadora

-Mixer

-Termocupla

-Maguina de helados
-Baldes de 20 litros
-Recipientes plasticos para producto
-Cucharas

-Espatulas

-Ollas de acero inoxidable
-Vasos pirex graduados
-Tablas de picar

-Mesa acero inoxidable
-Uniformes

-Anafe

-Jarras plasticas medidoras
-Etc.

-Gastos preoperativos generales

Es el resto de la inversion necesaria
para poner en marcha el negocio, como
ser legalizacion, tramites, permisos,
habilitaciones, etc.

-Costos de produccion

Son los que permiten obtener los
productos a partir de las materias
primas mediante el proceso de
elaboracion.

Es la suma del costo variable mas el
costo fijo. Se puede expresar en
valores unitarios o en valores totales
Costo Tolal= Costo Variable Total +
Costo Fijo Total

Costo Total unitario= Costo Variable
unitario + Costo Fijo unitario.

-Costos variables

Son los costos que varian en forma

proporcional de acuerdo al nivel de

produccion o actividad de la empresa.

Algunos ejemplos san:

-Mano de obra directa (a destajo, por
produccion, etc.)

-Materias primas directas

-Materiales e insumos directos

-Envases y etiquetas

-Eic.

-Costos fijos
Son los costos en que se incurre

mensualmente y para los cuales se
debe disponer de una reserva para
afrontarlos. Estos costos permanecen
constantes independientemente de la
actividad de la empresa. Se podrian
llamar costos de “mantener la
empresa abierta”, se realice o no la
produccion, se wvenda o no la
mercaderia, dichos costos igual
deben ser afrontados por la emprasa.



Dentro de ellos estan:

-alquiler del local de elaboracién,
-contratacidn de servicios de luz, agua,
teléfone, etc.

-sueldo y cargas sociales de personal
fijo si lo hubiere (por ejemplo personal
administrativo),

-amortizaciones o depreciaciones,
-seguros,

-impuestos fijos, etc.

Precio de venta

Es el valor de los productos que se
venden a los clientes. Se puede
establecer como la suma de los costos
totales mas el beneficio econdmico.
Para |la determinaciéon del mismo es
importante tener en cuenta los
objetivos de la empresa y las
expectativas del cliente.

Punto de equilibrio

El punto de equilibrio (PE) es la minima
cantidad de producto que se debe
vender para cubrir los costos totales.
Se dice que una empresa esta en su
punto de equilibrio cuando no genera ni
ganancias ni pérdidas, es decir,
cuando el beneficio es igual a cero.

El punto de equilibric se calcula:

Costo fijo total

Precio de venta unitario-Costo variable unitario

hel
de butia

A modo de complementar la
informacion previamente brindada, se
proporcionan los precios de los
ingredientes necesarios para la
elaboracion del helado de butia a
Juliey2010. Esta informacion puede y
debe ser incluida en el estudio de
costos a realizar. Si se desea elaborar 1
Kg de helado, los costos de la materia
prima serian los siguientes:

insurma®

Leche fluida enlera

*Los precics estan libres de IVA, con fecha
julio 2010 en Montevideno.

Adicionalmente, para profundizar en
costos y precios, se recomienda
solicitar apoyo tecnico.

= Cantidad

PE en $ = Cantidad x Precio de venta l
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