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PRESENTACION

La cartilla “Butia: Salsa para postres y helados” se realiza en el marco del proyecto
“Aprovechamiento Agroalimentario del Fruto de la Palmera Butia (Butia capitata) —
FPTA 178", financiado por el Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria
(INIA) a través del Fondo de Promocién de Tecnologia Agropecuaria (FPTA) 2007.
Es ejecutado por el LATU (Laboratorio Tecnologico del Uruguay), Facultad de
Quimica (UDELAR) y Facultad de Agronomia (UDELAR), y apoyado por la
Intendencia Departamental de Rochay organizaciones locales de la sociedad
civil.

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

Esta cartilla es 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 fabricacién de la salsa de butia para postres y helados mediante
explicaciones simples e ilustrativas. Se incluyen ademas 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 Tecnolégico del Uruguay (LATU), destinada a difundir y fortalecer las
diferentes utilidades del fruto del butia y sus derivados. Los productos fueron
desarrollados por el Endl. Diego Gioscia y la Ing. Alim. Natalia Pastorino.
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N°1 - Helado i
N°2 - Salsa para Postres y Helados ’ @t\
N°3 - Mermelada y Dulce de Corte r—— D
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T

o ;‘. o
L

e

AGRADECIMIENTOS

Agradecemos los aportes técnicos y apoyo brindado para la elaboracion de esta cartilla a nuestros
companeros:

Enél. Diego Gioscia, Ing. Alim. Natalia Pastorino, |.Q. Maria José Crosa, Q.F. Inés Martinez,

Dra. Vet. Lorena Souza, Lic. Celeste Villagran, Lic. Lorena Fiori, Cra. Claudia Garcia.



INDICE SALSA PARA POSTRESY HELADOS

SALSA PARA POSTRES Y HELADOS . Qué es la salsa para postres y helados?
¢ Qué es la salsa para postres y helados?........ccccccvveeevvciieeeccieccceeennn B

} . Segun el Reglamento Bromatolégico Nacional (RBN) decreto 315/994, se entiende
Insumos e ingredientes................. por salsa, aderezo o alifio, los productos destinados a ser usados en ensaladas u

SALSA DE BUTIA PARA POSTRES Y HELADOS otras preparaciones culinarias.

EqUIPOS ¥ Materiales. ...oiiviiminimmmiininsiasissnnsiaoaisissiassossnsorsnmossssssossisar | . . . .
quiposy Las salsas para postres y helados (conocidas también como salsas topping) estan

Ingredientes de Ia Salsa de butia para pOStres y he|ad05.........................7 Constituidas bésicamente por jarabes Saborizados con o Sin frutas y aditivos
BT L= YU - [T - permitidos. Generalmente se presentan en pomos ya que se utilizan para decorar
helados y postres terminados. Los sabores mas comunes son: chocolate, frutilla, y

Proceso de elaboracion de la salsa de butia
dulcedeleche.

para postres y helados...........ooovviiiiiiiiiieeicciiiecccieeceieeccsiieeeeennnn 10
RENAITIENO oo 13 Estas salsas enriquecen helados, copas heladas, tortas, mousses y otros postres,

. - incorporando nuevos sabores y un aspecto diferencial a los mismos.
Informacién nutricional............ccccovviiieiiiiiiiiciiiccciiiccceeseeeeeeeieeeel 13

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
El manipulador de alimentos........occcooeeviiiiiiciiiicccciic i 14
El loeal de elaborasioni s maromms sm s a1 o
Calidad de agua:asnsnmsmbnnunasamianiaamanninania 18
Manejo integral de plagas..........ccceevviviieeiiiiiieciiiiiececiiiseee s e essienen. 10
Manejo:de rESIAUOSE . «ou i mmismisvmssssesivemme s ssisesisssse i assssiasssvss 1O
Almacenamiento de materias primas y productos elaborados............... 16
COMERCIALIZACION
=1 14 7= % T o RSNV RTINS . |

EL ProdUeiD s mnnmnaismvassmniassmmss s das s ssis i v
La eliquetd: s nmmimnnnmnnssmmimnnanasaissanimemnenn 19

= T 0 1 1= (o= TR |
COSTOS Y PRECIOS
OB O s s S S S S R e T e sl

Precio de VENTA.......cooieiiiiee ettt e e e ee s 2 ‘Pulpa de fruta
Los sabores y aromas de la fruta fresca, varian segun su estado, la estacion de

, . . cosecha o su procedencia.
Costos de materias primas de la salsa de butia para Para elaborar la salsa para postres y helados, se pueden utilizar pulpas, lo que
PasES T Raladns s R R R e permite utilizar frutas aun fuera de estacion.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.........ooveeeeeeieceeeeeeeee e nnaenes 23

Insumos e ingredientes

006 | oils (=T [F]1[] ) To ARSI 0 U RTINSO |



-Azucares

Los azucares ayudan a resaltar los aromas y aportan el sabor dulce esperado por
los consumidores. La calidad del azucar, la forma de adicionarlo y su tratamiento
durante |la fase de coccidn, son factores que afectan al producto final.

-CMC

La carboximetilcelulosa (CMC) es una sal soluble en agua de amplia utilizacién en
laindustria. En este caso la CMC es utilizada como espesante, de forma de obtener
la consistencia deseada en la salsa. Para utilizarla, es imprescindible que primero
sea dispersada en agua para lograr un gel y de esta forma obtener un producto
de calidad.

‘Agua

El agua que se utilice para la elaboracion de la salsa, asi como para elaborar
cualquier otro alimento debe ser potable.

Del total del agua a agregar, una parte sera utilizada para la dispersion del CMC. Se
debe tener en cuenta que el total de agua de un alimento esta compuesta por el
agua agregada y el agua que contienen los distintos ingredientes.

-Sorbato de potasio
Su rol principal es evitar el crecimiento de hongos y levaduras. En concentraciones
y pH adecuados también inhibe el crecimiento microbiano.

-Acido _citrico y 4cido malico
La acidez natural de las frutas se acentla por adicién de acidos, encontrandose
entre los mas usados el acido citrico y el malico. El agregado de estos acidos ayuda
arealzarlos sabores y aromas naturales de la fruta. Contribuye también a prolongar
la vida atil del producto final.

SALSA DE BUTIA PARA POSTRESY HELADOS

Equipos y materiales

(=
= Cuchara de acero -
- . ‘ P [ ==
T=T’ inoxidable o teflén 7
-H—, _ | .
Olla de acero inoxidable Balanza Envases y tapas

L ;

Mixer manual Refractémetro Espatula

Anafe o cocina

El refractometro es un instrumento que se usa para controlar y determinar el punto final de la coccion de
algunos alimentos como dulces y mermeladas. Mide la cantidad de solidos solubles (basicamente azicares,
acidos y sales) presentes en el alimento y su unidad de medicion es el grado Brix (°Bx).

Por ejemplo, una mezcla de agua y 15% de azlucar medida en un refractometro daria 15°Bx, mientras que el
agua pura tiene 0°Bx.

Ingredientes de la salsa de butid para postres y helados

=

Glucosa
en pasta |

Azlcar Glucosa en pasta
| M_“_;_..I] ) -r’_' o = |
L\._;;_“J?Q_//JJI l'{\\ m}: Vi
CcMC R o
. : Sorbato de potasio
(Carboximetilcelulosa) > P Acido citrico Acido malico

Z

(En caso de utilizar una pulpa de butid conservada qu[micamenteJ

se debe evaluar el agregado de este insumo.




Pulpade butia

Para elaborar la pulpa de butia que sera luego utilizada en la fabricacién de la
salsa de butia para postres y helados se deben seguir los siguientes pasos:

Recepcion

Pesado

Clasificacion

Descarte

Lavado

Desinfeccion
{50 ppm CI - 5 min)

Agregado de
agua

[Coccién en paila (hervor SOJ

minutos)

Tamizado

(Malla=3mm) Fibra + cocos ]

!

[ Separacion de fibras y cocos ]

Envasado e

identificacion |
v v
Envasado e Envasado e
identificacion de identificacion de
Pesado fibra COCoS

] !

Congelado(-18°C) Congelado(-18°C)
Congelado(-18°C) y almacenado y almacenado
y almacenado N

Descripcion de las etapas:

1- Recepcion: se reciben los frutos frescos y se
mantienen refrigerados hasta el inicio del
procesamiento.

2- Pesado: todas las bolsas al ingresar se pesan y todos los
pesos se registran.

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

El lavado y la desinfeccion son dos
operaciones que deben realizarse
en forma independiente, a
continuacion una de la otra. Primero
. . . se debe limpiar y luego desinfectar.
4- Lavado: se realiza por inmersion con abundante | Recordar que la limpieza y

T . i desinfeccion de |as instalaciones y

agua potable para eliminarla suciedad adherida. s iipoi e Lk ol Soie 8

de los frutos.

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

Ejemplo: Para preparar 100 litros de solucion
de hipoclorito de 50ppm se deberan
agregar 125 ml de hipoclorito comercial
de 40g/L de concentracion segun la ecuacion:
50 ppm x 100 |
Ve—F——— =
40gl 125 ml

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

Las ventajas del uso de una paila con
camisa a vapor son: disminucion del tiempo
de coccion; disminucion del costo energético;
disminucion del trabajo manual; aumento de

la calidad de la pulpa en lo que respecta a
color, sabor y aroma.

Tamizado o despulpado: se realiza para separar
la pulpa de |a cascara, el coco y la fibra de mayor
tamafio. La pulpa pasa por los poros del tamiz y el
resto queda retenido.

Wentajas: disminuye el tiempo de procesamiento
Aumenta el rendimiento |
Aumenta la calidad de la pulpa

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.

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
etiquetadas.



11 - Fibra y cocos: se separa la fibra 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.

Proceso de elaboracion de la salsa de butia para postres y helados

Formulacién

En el siguiente cuadro se presenta la
formulacion de la salsa de butia para
postres y helados. Las materias primas
estan expresadas en porcentaje del
peso total de la mezcla:

AN

[Antes de comenzar la elaboracion, }

asegurese de tener todos los
ingredientes y materiales necesarios.

Ejemplo1:

Si se desea elaborar 1 kilogramo de
salsa, considerando el rendimiento, las
cantidades de materias primas a utilizar
serfan las que muestra la siguiente
tabla:

siiitio Porcentaje
del total (%)
Agua 39.38
Pulpa de butia 30.20
Azlcar 17.80
Glucosa 11.90
CMC 0.64
Sorbato de potasio 0.050
Ac. citrico 0.015
Ac. mélico 0.015
TOTAL 100
Ejemplo 2:

Si se dispone de 1 kilogramo de pulpa
de butia para la elaboracion de salsa las
cantidades de las materias primas a
utilizar serian las que se muestran a
continuacion:

10 ﬂ;"ﬂ:‘;?,s’;aéi Cantidades para
Insumo butia para postres Insumo 1 kg de pulpa
y helados de butia

Agua 553 ¢g Agua 1,300 kg
Pulpa de butia 425 g Pulpa de butia 1 kg
Azucar 251g Azucar 590 g
Glucosa 166 g Glucosa 390 g
CMC 9g CMC 21g
Sorbato de potasio 0,749 Sorbato de potasio 2g
Ac. citrico 02g Ac. citrico 0549
Ac. malico 02g Ac. malico 059

Diagrama de flujo de salsa de butia para postres y helados

Descongelado y pesado de
pulpa de butia

[ Gel de CMC + acidos\

+ 50%azlcar ) ¥
{ Mezclado ]
( Agua "‘

Mezclado

L
|

constante hasta 25°Brix

50% Azlcar +
Glucosa (25° C)

Mezclado J

!

P
Coccion con agitacion ]

[ Coccion con agitacion }

onstante hasta 49°Brix

Solucion de sorbato
de potasio

Mezc!ado

Envases de vidrio Envasado en |
limpios y secos callente

J

-

Pesado y etiquetado

J

Almacenado



Descripcion de las etapas del proceso de elaboracion:

1- Descongelado y pesado de la pulpa: en caso de

conservar la pulpa congelada, se descongela en bafio de agua,
en refrigeracion o en microondas (no descongelar a
temperatura ambiente, ya que esto favarece la reproduccion
microbiana en cualquier alimento, lo que puede dar lugar a que

el consumidor se enferme o disminuir la vida util de la salsa).
Posteriormente se pesa la pulpa de butia y se coloca en una
ollade aceroinoxidable. V4

2 - Dispersado del CMC: es muy importante dispersar r
previamente el CMC. Este se mezclaconel 63 % delaguadela
formulacion y se deja en reposo 24 horas (de un dia para otro).
De esta forma se logra el gel de CMC que sera luego
incorporado al resto de los ingredientes.

3 -Primer agregado de ingredientes: se colocan la pulpa, los

acidos, la mitad del azucar y el CMC dispersado en una olla de

acero inoxidable. Se mezcla con mixer hasta obtener una

mezcla homogénea donde todo el gel de CMC haya sido //
dispersado. (\ :

4 - Agregado del agua: se coloca el 37 % del agua restante y ¢
se homogeneiza con mixer.

5 - Coccion hasta 25°Bx: se lleva a fuego suave con difusor 2. _
manteniendo agitacion constante hasta alcanzar los 25° Brix. i Is

6 - Agregado del resto de los azucares: sin sacar del fuego, """
se agrega el resto del azlicar y la glucosa y se mezcla.

7 - Coccion hasta 49°Bx: se continta la coccion con agitacion constante hasta
alcanzar los 49° Brix.

8 - Agregado del sorbato: se agrega el sorbato de

. Disolver el sorbato de potasio
solido en 4 ml de agua (una
‘L cucharita de té).

potasio en forma liquida y se mezcla. Recuerde
evaluar esta incorporacion en caso que la pulpa de

butia utilizada contenga algiun conservante
quimico.

9 - Envasado en caliente: se retira del fuego y se (. .o forma se eliminan
microorganismos del envase y de la

envasa en caliente en frascos de vidrio lavados, -

: : i — tapa, logrando la prolongacion de la
desinfectados y secos. Se tapa con tapas limpias, \Lvida atil del producto.
y se invierten los frascos durante 5 minutos.

10 - Pesado y etiquetado: se pesay etiqueta el producto obtenido

11 - Almacenado: se almacena hasta su JSE T

comercializacion en lugar fresco y seco. =:f:13?$gftgﬁcfcn para prolongar la

Rendimiento

El rendimiento obtenido con este proceso de elaboracién es de aproximadamente
el 70 %.

Ejemplo: Si el peso total de todos los ingredientes es 10 Kg, se obtendran
aproximadamente 7 Kg de salsa de butia para postres y helados.

Informacién nutricional

La informacion nutricional de la salsa de butia para postres y helados brindada en
estatabla, es para la salsa obtenida siguiendo las recomendaciones de esta cartilla
y respetando las proporciones de la formulacion. Cualquier modificacion en la
formulacién y/o el proceso de elaboracion podra afectar los valores nutricionales
presentados.

Informacion nutricional
Porcién: 20 g (1 cucharada sopera)
Cantidad por 20g|  %VD(*)
Energia 35 Kcal = 146 K] 2
Carbohidratos 9 3
Proteinas 0 0
Grasas totales 0 0
Grasas saturadas 0 0
Crasas trans 0 --
Fibra alimentaria 0 0
Sodio 14mg 1

(*) % Valores diarios con base a una dieta de 2,000 kcal u 8,400 kJ. Sus valores diarios pueden ser mayores o menoras dependiendo de
sus necesidades energéticas (Res. GMC Mercosur46/03) 1kcal =4,18kJ



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
desinfeccidn, 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 y mantener los alimentos libres de
contaminacién. Los principales aspectos a tener en cuenta son:

Recordar gque para los manipuladores
= de alimentos tener vigente el carné de
Carné de salud salud es obligatorio en todo el territorio

acional y el carné de manipulador de
\\aiimenMS en varios departamentos.

Antes y después de manipular
alimentos

Luego del uso del bafio

Después de tocarse el cabello, la
nariz u otras partes del cuerpo
Después de fumar o comer
Después de tocar alimentos crudos

( ¢ Cuando lavarse las manos?

- Vestimenta adecuada @

- Capacitacion en BPM y elaboracion

Ellocal de elaboracion

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

Algunas caracteristicas del lugar de produccion

-El edificio debe ser de construccion sélida con dispositivos que impidan la entrada
deroedores, pajaros, insectos o plagas de cualquier clase.

-Debe contar con buena iluminacidon. 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 desagtie.

-En sectores de elaboracion las paredes deben tener azulejos, pinturas lavables,
ceramicas vidriadas, marmol y/o laminas metalicas inoxidables, hasta 2 metros de
altura.

-Las uniones al piso deben contar con angulo redondeado
(z6calo sanitario) y la union con las paredes hasta la
altura del revestimiento también.

Zocalo sanitario

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 microbioldgicos y fisico-quimicos porlo menos una vez al afio.

De lo contrario se deberan 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 tanque de almacenamiento de agua, %

éstos deben ser higienizados con una frecuencia

minima de 6 meses.



Manejo integral 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 aplicacién de métodos fisicos o quimicos permitidos para su prevencion o
eliminacion debe serrealizado por personal calificado.

R

Manejo de residuos

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 tapadosy limpios.

Almacenamiento de materias primas y productos elaborados

Se deben 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.

-No colocar materias primas y productos terminados directamente sobre el piso o
en contacto con las paredes.

-Realizar una buena rotacion, 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 ‘_. A ‘\

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

Como 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 en el mercado (la demanda).

El estudio de la oferta se puede realizar teniendo en cuenta qué productos se estan
ofreciendo al mercado y en qué condiciones. Los cambios en la demanda se
pueden visualizar observando lo que los consumidores estan adquiriendo y
evaluando permanentemente negocios y 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 andlisis de la
situacién, considerando las oportunidades, competencias y relacion
costo/inversion.

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.

El producto

Es un bien o servicio que se brinda a quien lo adquiere para su satisfaccion, uso y
beneficio.

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

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



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

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

La etiqueta o rétulo debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

-ser adaptable al envase,

-de material resistente y adecuado a las necesidades del producto

-tener un disefio adecuado y mensaje claro de marca y producto

Para poder comercializar alimentos, su etiqueta debe contener la informacién
obligatoria que se detalla a continuacion:

1. Denominacion de venta del producto: es el nombre especifico que indica las
caracteristicas del alimento. Ejemplo: “Salsa de butia para postres y helados”.

2. Lista de ingredientes: las materias primas y aditivos utilizados para la
elaboracién del producto se deben ordenar en forma decreciente segun la cantidad
utilizada. Los aditivos se declaran luego de los ingredientes, por su nombre
completo o sunumero INS y especificando su funcién principal.

3. Contenidos netos: |la cantidad neta del producto envasado se debe especificar
en unidades de peso (gramo, kilogramo, etc.) o volumen (litro).

4. Identificacion de origen: se debe indicar el nombre del fabricante (razon
social), domicilio de la razén social, localidad y pais de origen, y nimero de registro
del establecimiento elaborador ante la Intendencia del departamento que
corresponda.

5. Fecha de duracién: en los productos que tengan una duracién de menos de 3
meses se debe declarar el dia y el mes de vencimiento. Los productos con una
duracion de mas de 3 meses se rotulan con el mes y el afio de vencimiento.

6. Condiciones de conservacion: especificar la forma en que debe conservarse
el producto y el tiempo de duracion en esas condiciones.

7. Instrucciones para preparar el producto: es necesario solo para aquellos
alimentos que deben sufrir algtin tipo de preparacién antes de su consumo.

8. Rotulado nutricional: es una descripcidén que comprende la declaracion del
valor energético y del contenido de nutrientes presentes en el alimento y que se
consideran importantes para nuestra salud. Es obligatorio declarar el contenido de:
Carbohidratos, Proteinas, Grasas totales, Grasas saturadas, Grasas trans, Fibra
alimentaria y Sodio.

9. Registro del producto: indicar el numero de registro del Servicio de
Bromatologia del departamento donde se va a comercializar el producto.

10. El tamarfio de las letras y nimeros para la rotulacion obligatoria, excepto la
indicacion de contenidos netos, no debe serinferiora 1 mm.



Lamarca

Es un signo de propiedad, su reputacidn brindara confianza al consumidory sera lo
que lo diferencie de la competencia. Lograr una marca que sea reconocida ayudara
aimpulsarla 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 determinacién del precio de
venta. Para determinar éstos hay que hacer un analisis detallado de todos los
costos que intervienen en el proceso. -y,

Costos '

El costo es la inversion econdmica que representa la fabricacion de un producto o
la prestacién de un servicio.

Los costos los podemos clasificar en:

Gastos de activos
Costos de inversion _
Gastos preoperativos

Costos totales generales

Costos variables

Costos de produccmn—[ Costos fijos

-Costos de inversion

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

-Gastos de activos
Son las maquinas y otros implementos necesarios para la fabricacion del producto,
algunos ejemplos se listan a continuacion:

-Cucharas
b - Espatulas ' .
) E!iga;::nlszado -Ollasde acgro inoxidable ‘
- Tablas de picar |
-Balanza -Mesa aceroinoxidable [
< Ca_alculadora - Uniformes L |
ol -Anafe

- Recipientes plasticos para producto - Jarras plasticas medidoras

'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 produccién

Son los que permiten obtener los productos a partir de las materias primas
mediante el proceso de elaboracién. Es la suma del costo variable mas el costo fijo.
Se puede expresar en valores unitarios o en valores totales

Costo Total de Produccién = Costo Variable Total + Costo Fijo Total
Costo Total de Produccién 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 son:

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

- Materias primas directas

- Materiales e insumos directos

- Envases y etiquetas

‘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 venda o no la



mercaderia, dichos costos igual deben ser afrontados por la empresa. Dentro de
ellos estan:
- alquiler del local de elaboracién, - sueldo y cargas sociales de personal fijo
- contratacion de servicios de luz, si lo hubiere (por ejemplo personal
agua, teléfono, etc. administrativo)
- amortizaciones o depreciaciones, - seguros,
- impuestos fijos.

Preciode 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 econdémico. Para la
determinacion del mismo es importante tener en cuenta los objetivos de la
empresay 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.
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de butia para postres y helados m_
Amodo de complementar la informacién
previamente brindada, se proporcionan m
los precios de los ingredientes [Agua [ - | -~ |
necesarios para la elaboracion de la
salsa de butia para postres y helados a
julio/2010. Esta informacién puede y
debe ser incluida en el estudio de costos Total m

lizar.
ol *Los precios estan libres de IVA, con fecha julio 2010 en Montevideo.

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