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PRESENTACION

La cartilla "Butia: Mermelada y dulce de corte” s realiza en el marco del proyecto
“Aprovechamiento Agroalimentario del Fruto de la Palmera Butia (Butia capitata) —
FPTA 178", financiado por el Instituto Macional de Investigacion Agropecuaria
(INIA) a través del Fondo de Promocion de Tecnologia Agropecuaria (FPTA) 2007.
Es ejecutado por el LATU (Laboratorio Tecnolégico del Uruguay), Facultad de
Quimica (UDELAR) y Facultad de Agronomia (UDELAR), vy 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 innovacion y mejora de productos
vinculados al fruto del Butia". Pretende desarrollar y optimizar una serie de
productos con wvalor 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 recuperacion, conservacion
y utilizacion sustentable de los palmares de Butia.

Esta cartilla es una guia con recomendaciones productivas y de gestion, destinada
a peguefos o medianos elaboradores de alimentos que quieran evaluar la
conveniencia de iniciar el negocio. En ella se presentan las etapas que integran la
fabricacion de dos productos en base a butia, la mermelada y el dulce de corte,
mediante explicacionas simples e ilustrativas, Se incorporan ademas aspectos da
inocuidad y de buenas practicas de manufactura e higiene, cosfos v
comercializacion.

Se incluye esta carilla 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 Enol. Diego Gioscia y la Ing. Alim. Matalia Pastorino.

Serie Frutos Nativos: Butia
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N™1 - Helado
M®2 - Salsa para Postres y Helados ' ' !P%
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N®3 - Mermelada y Dulce de Corte
N®4 - Salsa Agridulce

N°5 - Bombones a5l . ﬁ
N°6 - Galletitas y Almendras Garrapifiadas ﬂ
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MERMELADASY DULCES DECORTE

;£ Qué son lamermeladay el dulce de corte?

La mermelada es el dulce de consistencia pastosa, que se obtiene por coccidn y
concentracion de frutas u hortalizas, en trozos o bajo la forma de pulpa,
adicionadas de azicar u otro edulcorante nutritivo.

El dulce de corte es el dulce de consistencia firme al corte, obtenido por coccidn y
concentracion de frutas u hortalizas, adicionadas de azdcares. Se identifican porla
denominacion de “Dulce de”, seguida del nombre de la fruta u hortaliza con el cual
fueron elaborados.

Tanto la mermelada como el dulce de corte son productos ampliamente utilizados
en los hogares uruguayos, ya sea como acompaniamiento en desayunos y
meriendas o coma ingredientes de varias recetas culinarias.

Insumos e ingredientes

‘Pulpa de fruta
Los sabores y aromas de la fruta fresca varian segun su estado, la estacion de

cosecha o su procedencia.
Para elaborar tanto mermelada como dulce de corte, se pueden utilizar pulpas, lo
gue permite utilizar frutas adn fuera de estacion.

-Azucar

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

‘Pectina

Las pectinas son componentes nafurales de las frutas. Son las principales
responsables para la obtencion de la textura adecuada en mermeladas y dulces, ya
gue forman geles en medios acidos azucarados. Como a veces la cantidad de
pectina presente en la fruta no es suficiente, es necesario adicionar pectina
comercial, gue puede ser de alto o de bajo metoxilo.

-ﬂgar agar

El agar agar se extrae de algunas algas y se comercializa en forma de polvo. Se
utiliza como espesante y gelificante en alimentos, ya que se disuelve en caliente ya
temperatura ambiente forma geles compactos yrigidos.

La calidad del gel obtenido con agar agar depende de la cantidad utilizada, del pH
y dal contenido de azicar del alimento.



-Acido citrico y acido mélico

Tanto el acido citrico como el méalico, son &cidos que se encuentran naturalmente
en algunas frutas. Su agregado ayuda a realzar los sabores y aromas naturales de
la fruta. Ademas contribuye a disminuir el pH del producto final, favoreciendo la
gelificacion y prolongando su vida Otil.

MERMELADAY DULCE DE CORTE DE BUTIA

Equipos y materiales

Cuchara de acero
. inoxidable o teflan Espatula
J— r '
‘hbi' },a | ,ﬂ1
| {
!"-—_-lll‘ b e J y
Dlla de acero inoxidable / Envases y tapas

pHimetro __ Q Bandejas plésticas con
tapa, aptas para envasar

f @ alimentos y
f. resistentes

al calor

Balanza

¥

Refractometro

- inoxidable y film de PVC
Anafe o cocina autoadherente

Moldes o bandejas de acero

El refractémetro o5 un instrumento que se usa para controlar y determinar ¢l punlo final de la coccidn de
algunos alimentos como dulces y mermeladas. Mide la cantidad de sdlidos solubles (basicamente azicaras,
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 azicar medida en un refractdmetro daria 15"Bx, mientras gue &l
agua pura tiene 0°Bx,

Ingredientes

Ingredien ra la mermel :

+  Pulpa de butia

«  Azlcar

+« Pectina de alto meloxilo
+ Acido citrico

» Acido malico

AFUCAR

k-J Azlcar

Pectina de

alto metoxilo l

i} Acido citrico

Acido malico

Ingredientes para el dulce de corte:

Pulpa de butia
Azucar

Agar agar
Acido citrico
Acido malico

AZUCAR
Az - = -
Ucar l&_ | f’ﬂjx
Agar agar

Acido citico (.

Acido malico



Pulpa de butia

Para elaborar la pulpa de butia que sera luego utilizada en la fabricacion de la

Descripcion de |las etapas;

mermelada y del dulce de corte se deben seguir los siguientes pasos: 1- th:ap-ciﬁn: s€ recien los ftos fru?s.ct_:-s gio8 o
mantienen refrigerados hasta el inicio del
procesamianto. _l
Recepcion 2- Pesado: todas las bolsas al ingresar se pesan y todos los '
! pesos seregistran.
Pesado 3- Clasificacion: se descartan aquellos

El lavado y la desinfeccidn son dos
operaciones que deben realizarse

frutos “verdes” o en avanzado estado de
;L maduracion o deterioro. an forma independienta. Primero s2

. , debe limplar v luego desinfectar,
Clasificacion |————+ Descarte : . . Recordar gue la limpieza y
4- Lavado: se realiza por inmersion con abundante desinfeccion de las instalacionas y
| agua potable para eliminar |a suciedad adherida. equipos es tan importante como la
Lavado

de los frutos.

5- Desinfeccion: se colocan los
frutos lavados en agua con 50 ppm

Ejemple: Para preparar 100 litros de salucion
de hipoclonito de 50ppm se deberén
agragar 125 ml de hipoclornito comarcial

Desinfeceitn de hipoclorito v se deja durante de 40g/L de ﬁ“’;’;‘?:ﬁ“&%’? sequn [ ecuaciin;
(50 ppm CI - & min) 5 minutos. gt - 1m
e
Agregado de
[ agua l & 6- Coccion: la coccion se realiza en paila
] . con camisa a vapor durante 30 minutos una Las ventajas del uso de una paila con
Coccion en paila (hervor 30 camisa a vapor son: disminucion del empo
minutos) vez alcanzado el hervor. Se colocan los de coccién; disminucion del costo energética;
disrminucian del trabajo manual, aumenio de

frutos y se agrega un 40% de su peso en
agua. Ej.: cada 10 Kg de butia, se

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

Tamizado Fibra + cocos debenagregar4 L de agua. ~
(Malla=3mm]
,!7, Tamizado o ﬂ&ﬁ;p‘luhﬂﬂﬂ 6 redlza para sepanar
7- Tamizado: para este proceso | la pulpa de la cascara, el coco y la fibea de mayor
: - . tarmafio. La pulpa pasa por los poros del tamiz y el
r_v_Enva e Separacion de fibras y cocos J se utiliza un tamiz de 3 MM ¥ €N | resto queda retenido.
caso de ser necesario, se

‘fentajas: disminuye el iempo de procesamiento
Aumenta el rendimiento ;

identificacion v
—_— Aumenta la calidad de la pulpa

realizan 2 pasajes por la

Envasado e Ernvasado & tamizadora.
Identificaciin de identificackin de
fibra COCOE .
8- Envasado de pulpa: la pulpa obtenida se envasa en
‘IJ 1, bolsas de aproximadamente 3 Kg.

Congelado(-18°C)
y almacenado

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

y almacenado y almacenado

lﬂu}galadm:-iﬂ-“l:} [Cong&lado.[d 8ec ]J




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.

Ejemplo1:

Si se desea elaborar aproximadamente 1 kilogramo de producto final, las
cantidades de materias primas a utilizar, considerando los rendimientos, serian

las gque muestran las siguientes tablas:

12 - Envasado de fibra y cocos: se envasa en forma separada la fibra y los
cocos en bolsas de primer uso. Mermelada Dulce de corte
13 - Congelado de fibra y cocos: se congelan a -18°C la fibra y los cocos para C““‘L“;"“ C““‘Ldr:““
su posterior procesado. Insumo 1pkg de Insumo 1"“ de
mermelada dulce de corte
Pulpa de butia 584 g Pulpa de butia 608 g
Azicar 584 g Azlcar 608 g
Pectina 8949 | Agar agar 17.3 g
Proceso de elaboracién de la mermelada y dulce de corte de butia Ac. citrico 069 Ac. citrico 069
Ac. malico 06g Ac. malico DEg
Formulacién \
Antes de comenzar la elaboracian,
En el siguiente cuadro se presenta la formulacion de la ?’S'Erggfe’-"& it i o
mermelada y el dulce de corte de butia. Las materiag |90 emes ¥ matenaies necesancs
Ejemplo 2:

primas estan expresadas en porcentaje del peso total
Si se dispone de 1 kilogramo de pulpa de butia para la elaboracian de producto, las

de lamezcla:
cantidades de las materias primas a utilizar serian las que se muestran a
Mermelada Dulce de corte continuacion:
Porcentaje Porcentaje
Insumo del total (%) Insumo del total (%)
Pulpa de butia 49.5 Pulpa de butia 49.3 Mermelada Dulce de corte
, —
Azucar 49.5 Azdca 49.3 Cantidades Cantidades
Pectina 0.8 | Agar agar 1.4 Insumo b InSamo o
Ac. citrico 0.05 Ac. citrico 0.05 A e ol i
Ac. malico 0.05 Ac. malico 0.05 .
TOTAL 100 TOTAL 100 Pulpa de butia 1 kg Pulpa de butia 1 kg
Azucar 1 kg Azucar 1 kg
/\ Pectina 16.1g | Agar agar 2850
Las cantidades de pectina y agar agar a agregar puedan variar segun su poder Ac. citrico 1.0 9 F_“:' citrico 1.0 E
gelificante, las  condiciones de cocciédn y & lamafio de envase a ulilzar, Se Ac. malico 1.0 g Ac. malico 1.0g

recomienda praviamenie hacer peguenas pruebas para evaluar la fexiura
obtenida en el producto final.




Diagramas de flujo de mermelada y dulce de corte de butia

A continuacion se presentan los diagramas de flujo a seguir para elaborar
mermelada y dulce de corte de butia. Si se siguen las etapas de la izquierda se
obtiene mermelada y si se siguen las etapas presentadas a la derecha se obtiene
dulce de corte.

Mermelada Dulce de corte

Descongelado v pesado de
pulpa de butia

Mezclado

Coccidn con agitacion
constante hasta 45°Brix

Descongelado y pasado de
pulpa de butia

1T

Coccidn con agitacion J

constante hasta 45°Brix

35% azucar

15% azucar
+ agar agar

')

[ Coccion con agitacidn

constante hasta 6E"Brix

Coccidn con agitacidn
congtante hasta BB Brix

. Envasado en
calienta & calients &

mversidn 5 min.

imversian 5 min,

Pesado y etiquetado

[ Pesado y etiquatado ]

2

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, Mo descongelar a
temperatura ambiente, ya que esto favorece la reproducciton
microbiana en cualguier alimento, lo gue puede dar lugar a que
el consumidor se enferme o disminuir la vida Otil del dulce,

=

2- Mezclado de pulpa y 50% del azucar: se coloca la pulpa '
pesaday lamitad del azucar enuna olla de acero inoxidable,

—

&H
1
J 3 - Coccion hasta 45°Bx: se lleva a fuego fuerte con
19-.4——-’ difusor manteniendo agitacion constante, para evitar
] que se pague, hasta alcanzar los 45" Brix.

4 - Agregado de 35% de azdcar: sin sacar del fuego, se incorpora con agitacién
constante el 35% del total de la cantidad de azlcar indicada en la formulacion.

5 - Mezclado de gelificante y azlcar: se mezcla en un
recipiente o bolsa de primer uso, el gelificante y el 15% del
azucar restante. El gelificante que se uliliza para la
preparacion de la mermelada es la pectina, mientras que
para el dulce de corte es elagaragar.

Es importante agragar &l

6 - Agregado de gelificante y azicar: se agrega la gelificante muy bien mezclado

. . . el i lent: ey con
mezcla de azUcar y gelificante en forma de lluvia 090 9 Bz0can, emamene ¥
aglba:.lén constante para evitar

7 - Agregado de acidos: se incorporan los dcidos s frm GG 6. Ghmae,

citricoy malicoy se mezcla.

8 -Coccidn hasta 68°Bx: se continda con la coccion con
agitacion constante hasta alcanzar los 68° Brix.

e ——
9 - Envasado: se retiradel fuego v se procede al envasado. ‘ I’

Envasado de mermelada:
Se envasa en caliente en frascos de vidrio lavados —
. . ; De esta forma se eliminan
y desinfectados. Se tapa con tapas limpias y se microorganismes del envase y de la

. . tapa, logrando ka prolongacion de la
invierten los frascos durante 5 minutos. vida Uil del producto,

Env | rte:

Se coloca el dulce caliente sobre un molde o bandeja de acero inoxidable limpia y
seca. Se deja enfriar, se corta en porciones y se envuelve en film de PVC
autoadherente apto para envasar alimentos,

Otra opcion es envasar en caliente sobre bandejas plasticas con tapa aptas para
envasar alimentos y que soporten altas lemperaluras.

Debido a las caraclerisicas del envase, el dulce de
corte tiene mucha menor vida Otil gue la memmelada.




10 - Pesado y etiquetado: se pesa y eliqueta el producto obtenido

11 - Almacenado: se almacena hasta su % Una vez ableros,

- . consarvar kos dulces
comercializacion enlugar fresco y seco. refrigerados

Rendimiento

El rendimiento tanto de la mermelada como del dulce de corte de bulia oblenidos
con este proceso de elaboracion es de aproximadamente el 80%.

Ejemplo: Si el peso total de todos los ingredientes es 10 kg, se obtendran
aproximadamente 8 kg de mermelada o dulce de corte de butia.

Informacién nutricional

La informacidn nutricional de la mermelada y del dulce de corte brindada en esta
tabla, es para los productos obtenidos siguiendo las recomendaciones de esta
cartilla y respetando las proporciones de las formulaciones. Cualguier modificacion
en las formulaciones y/o los procesos de elaboracion podra afectar los valores
nutricionales presentados.

Mermelada Dulce de corte

Informacién nutricional
Porcion: 40 g (1 rebanada)

Informacién nutricional
Porcién: 20 g (1 cucharada sopera)

Cantidad por Cantidad por .

porcion %VD() porcion %VD(')
Energia 54 Keal =226 Kj | 2.7 Energia 110 Keal = 460 Kj| 5.5
Carbohidratos 13g 4.3 Carbohidratos 27 g 9.0
Sodio 5mg 0.2 Sodio 10 mg 04

MNo presenta cantidades significativas de
proteinas, grasas totales, grasas saturadas,
grasas trans ni fibra alimentaria

* % Valores diarios con base a una diela de
2,000 kcal u B400 k), Sus valores dianos
puedan sar mayoras o menores dependiendo
de sus necesidades energéticas (Res. GMC
Mercosur46/03) 1 keal=4 18 k).

Mo presenta cantidades significativas de
proteinas, grasas tolales, grasas saluradas,
grasas trans ni fibra alimantaria

* 04 Valores diaros con base a una diala de
2000 kcal u 8400 k). Sus valores diaros
puedan sar mayoras o menores dependiendo
de sus necesidades energédticas (Res. GMC
Mercosur 46/03) 1 keal=4 18 kJ.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

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

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

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

El manipulador de alimentos
Es el principal responsable de obtener y mantener los alimentos libres de
contaminacidn. Los principales aspectos a tener en cuenta son:

Recordar gue para los manipuladores
de alimentos tener vigente &l camé de
Camé de salud | sakud es obligatorio en todo o territorio

oo nacional y el camé de manipulador de
-Salud el —\—\QWJHME un varios departamenios,
¥ P
INLLLLL
\ i

k-l
p— M

- Carne de manipulgdor de alimentos

Antes y después de manipular

alimantas

Luego del uso del bafio

Dhespasies de tocarse e cabedo, la

narz u ofras partes del cuerpo

Después de fumnar o comer

',,...\ Después de tocar alimentos crudos
Fr

‘ £ Cuando lavarse las manos?

- Higiene personal

-Vestimenta adecuada

- Capacitacion en BPM y elaboracion




Ellocal de elaboracion

Es necesario contar con un lugar de produccion adecuado para la elaboracion de
alimentos gue 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 ¥ gue no transmitan enfermedades a
guienes lo consuman.

Algunas caracteristicas dellugar de produccion

-El edificio debe ser de construccion sdlida con dispositivos que impidan la entrada
de roedores, pajaros, insectos o plagas 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 desinfeccién. Deben
mantenerse limpios ¥ en buen estado de conservacion, En las zonas de
elaboracion, los pisos deben ser de materiales impermeables y tener un declive
para la evacuacion rapida del agua de lavado hacia un desague.

-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

{zdcalo sanitario) y la unién con las paredes hastala

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 pablica de abastecimiento de agua potable, se aconseja
realizar analisis microbioldgicos y fisico-quimicos por lo menos una vez al afio,

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

Si se cuenta con tanque de almacenamianto de agua, ___E\
éstos deben ser higienizados con una frecuencia ‘\5

minima de 6 mases,

Manejo integral de plagas

Se deben tomar medidas efectivas para excluir y prevenir el ingreso y anidamiento
de plagas para proteger a los alimentos de su contaminacian.

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

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.

Manejo de residuos

Almacenamiento de materias primas y productos elaborados

Sedeben tener en cuenta las siguientes condiciones:

-Almacenar en un lugar ordenada, limpio, con buena ventilacion e iluminacian, 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 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, desinfeccidn, plaguicidas, eic.)
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 consumidaor, generando una ganancia para quign lo produce.
Es fundamental estudiar v conocer el mercado como un paso previo a la
produccion y comercializacion de los productos,

El mercado M\

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

Como primera etapa para conocer el mercado en el que se guiere 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 v vende
(la oferta) y qué se solicita o necesita en el mercado (la demanda),

Elestudio 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 analisis de la
situacion, considerando las oportunidades, competencias vy relacion
costafinversion.

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

El producto

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

Los productos deben reunir como condiciones implicitas basicas, tres aspectos:
calidad, garantia y precio. Estos aspectos en conjunto brindaran la posibilidad de
lagrar una rapida 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 impresién que brindara el
producto es a traveés de estos dos elementos.

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

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

Laetiqueta

La etiqueta o ratulo debe cumplir con las siguientes caracteristicas:
-seradaptable 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 dulces, la etigueta debe contener la informacion

obligatoria que se detalla a continuacion:
8. Fecha de
vencimiento
<

1. Nombre del
producto

2. Lista de
ingredientes |
y aditivos

7. Rotulado
nutricional

¥
: 6. Identificacion
4. Instrucciones 5. Namero de g
para la registro _p
conservacion 9 y el origen

bromatologico
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La marca

Es un signo de propiedad, su reputacidn brindara confianza al consumidor y serd lo
que lo diferencie de la competencia. Lograr una marca que sea reconocida ayudara
aimpulsar la venta del producto y porlotanto, posicionario 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 produccian y determinacion del precio de
venta. Para determinar éstos hay que hacer un analisis detallado de todos los
costos que intervienen en el proceso. >,

$5

El costo es la inversion econémica que representa la fabricacion de un producto o
la prestacion de un servicio.

Los costos los podemos clasificar en:

Gastos de activos
Costos de inversion ,
Gastos preoperativos

Costos totales generales
Costos variables

Costos de pmduccmn—[ Costos fijos

‘Costos de inversion

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

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

- Pileta de lavado - Espﬁtu'a g

-Paila - Ollas de acero inoxidable

- Tamizadora - Tablas de picar

-Lavamanos - Mesa acero inoxidable =
-Balanza - Uniformes

- Calculadora -Anafe

-Cucharas - 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 produccion

Son los que permiten obltener 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 Total de Produccién = Costo Variable Total + Costo Fijo Total
Costo Total de Producclén 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, elc.)

- Materias primas directas

-Materiales e insumaos 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 produccidn, se venda o no la
mercaderia, dichos costos igual deben ser afrontados por la empresa. Dentro de
ellos estan:
- alguiler del local de elaboracion,
- contratacion de servicios de luz,

agua, teléfono, etc.
- amortizacionas o depreciaciones,

Precio de venta

Es el valor de los productos gue se venden a los clientes, Se puede establecer
como la suma de los coslos totales mas el beneficio econdmico, Para la
determinacion del mismo es importanta tener en cuenta los objetivos de la empresa
y las expectativas del clientea.



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 equilibrio se calcula:
- sueldo vy cargas sociales de personal fijo si lo hubiere
(por ejemplo personal administrativo)
- Sequros,
- impuestos fijos,

Costo fijo total
PEs————————— = Cantidad

Pracio de venta unitario-Coste variable unitario
| PE en % = Cantidad x Precio de venta

Costos de materias primas de mermelada y dulce de corte de butia

A modo de complementar la informacion previamente brindada, se proporcionan
los precios de los ingredientes necesarios para la elaboracion de la mermelada v
dulce de corte de butia a julio del 2010. Esta informacién puede y debe serincluida
en el estudio de costos a realizar.

$UKgde| $UMKgde | $U/Kgde
e

Pupacebus | 11 | 48 | 45
hatcar | 77 | se | 99
Pectna | 37 | a4 | -~
Agaragar | se7 |~ | 99
Aociico | 42 | 002 | ooz

*Los precios estan libres de VA, con fecha julio 2010 en Montevideo.

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