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PRESENTACION

La cartilla "Butia: Bombones" 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 Investigacion Agropecuaria
(INIA) a través del Fondo de Promocion de Tecnologia Agropecuaria (FPTA) 2007.
Es ejecutado por el LATU (Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay), Facultad de
Quimica (UDELAR) vy Facultad de Agronomia (UDELAR), y apoyado por la
Intendencia de Rocha y 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 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 recuperacion, 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 temas relacionados a la
elaboracion de bombones rellenos en general y las etapas que integran la
fabricacion del relleno de butia, mediante explicaciones simples e ilustrativas. Se
incorporan 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 Tecnologico 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.

Serie Frutos Nativos: Butia
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N°2 - Salsa para Postres y Helados " . Dl§
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iINDICE BOMBONES

BOMBOMNES £ Qué son los bombones?

SUE 50N 105 BOMBONEST ... oo ea et as e rsae s s rsa s 5 Los bombones son pequefios bocados de chocolate, que pueden presentarse de
diferentes formas y pueden llevar en su interior licor, crema o dulce con variados
ingredientes. Constituyen la forma mas importante y extendida de presentar
comercialmente el chocolate y estan muy asociados a comportamientos de

INSUMOS € INGIEAIBNTES. ......covieeiieeeecice e ee e aen e D)
BOMBONES RELLENOS DE BUTIA

Equipos y materiales.........cc.ooeervvveecvieccerssscrssse e e ssse e rrnee s sssasssssesssnneens B gratitud, regalo o reconocimiento social.
Ingredientes de los bombones rellenos de butia..............cccoovvvecvvvevnn B Segun el Reglamento Bromatologico Macional (REM) decreto 315/994, se entiende
Pulpa de butié 7 por bomban relleno, a aguellos bombones cuyo relleno esta constituido por
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" diversos ingredientes en una cantidad no inferior al 8% en peso,
Ly T - T S |
) Los bombones con rellenos frutales buscan resaltar la acidez caracteristica de las
Proceso de elaboracion de bombones rellenos de butia...................... 10

frutas, de manera de contrastar y complementar con el sabor del chocolate.

Informacién nutricional del relleno de butia para bombones ................. 14
) Insumos e ingredientes
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

‘Pulpa de fruta

El ipulador de ali L TP 15
RSO SSiecn Los sabores y aromas de la fruta fresca, varian segun su estado, la estacion de
El local de elaboracion...........cccccvveveininnniessesissssssseesssssnssseessesansns 16 cosecha o su procedencia.
Calidad 8 AQUA........ceveeeeeeeeeceeees st ssessessesssssensssesensssesanes 1B Para elaborar salsas agridulces, se puaden utilizar pulpas, lo que permite utilizar
. frutas aun fuera de estacion.
Manejo integral de Plagas. ... 17
MaNEjo de reSIdUODS. ........ceerveieceeiscsiessec s s cessssssesssssssssesssesssssseens 17 -Fondant
Almacenamiento de materias primas y productos elaborados..............17 El fondant es una preparaclidn pastosal de color blanco, obtenlida por agitacién de
o una mezcla de agua y azucares previamente cocida. Se utiliza como relleno o
COMERCIALIZACION recubrimiento de diferentes productos de confiteria. En el caso de los bombones,
L I L= e o TR I - sirve de soporte paraincluir |la pulpa de la fruta comao rellenao,
Bl Producto. ... e e 18 -Chacolate cobertura
La etiqUEta.......ccocviieiirecceci s 1D El chocolate cobertura tiene una proporcion de manteca de cacao de alrededor del
T 20 30%, aproximadamente el doble que en oftros tipos de chocolate. Se puede adquirir
cobertura negra, con leche o blanca.
COSTOS Y PRECIOS Este tipo de chocolate se utiliza en bomboneria porgue se funde facilmente, es muy
L TSP | moldeable y se obtiene mayor brillo. Ademas es mas facil de manipular que el
L = oo I L= = = PSRRI 22 choc.‘nlat_e_ . )
o Es muy importante seleccionar el chocolate cobertura a usar, teniendo en cuenta
F’Uﬂtﬂ dE Equ”lbﬂﬂ..,.,,.....,,...",,.....,,...",,...,.,,....,.,...,..,....,.,...,..,....,.,,...,.22 las Siguientes caracteristicas:
Costos de materias primas del relleno de butia para bombones........... 22 - En barra debe ser de color brillante y partirse netamente sin bordes irregulares.
- En su interior no debe tener grumos, puntos blancos ni burbujas
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.........ccocsummmmmmmmimmssssmsssnesmsssssssssssssssasssm 23 - Al comerlo debe fundirse en la boca, no debe ser pastoso ni pegajoso al paladar.



BOMBONES RELLENOS DE BUTIA

Equipos y materiales

= Cuchara de acero Q
Th.i' inoxidable o teflon a
—— Bol de vidrio resistente
Olla de acero inoxidable Balanza a altas temperaturas

P i~

Manga d
demra CIDr‘I Cuchillo

1_

Espatula para
Moldes para chocolate
Heladera Microondas o Fundidora bombones
de chocolate

"\ . ﬁ ‘l termocupla o
i termémetro
Cepillo ) % Refractémetro

El refractémetro as un instrumento que s& usa para controlar y determinar &l punto final de la coccidn de
algunos alimentos dubces, Micke la cantidad de silidos solubles (bdsicarmnente azucares, Acidos y sales)
presentes en el alimenio y su unidad de medicidn es el grado Brix ("Bx),

Por ejemplo, una mezcla de agua y 15% de azicar medida en un refractémetro daria 15°Bx, mientras que &l
agua pura tiene 0°Bx

Anafe o cocina

Ingredientes de los bombones rellenos de butia

Pulpa de butia tamizada Fondant

Chocolate cobertura

Pul ia

Para elaborar la pulpa de butia que sera luego utilizada en la fabricacion del
relleno para bombones se deben seguir los siguientes pasos:

v

Desinfeccidon
{50 ppm C1 - & min}

Agregado de
agua

Coccion en paila (hervor 30
minutos)

{M.I;Ei:z;g;} —+ Fibra + cocos ]
Separacion de fibras y cocos ]
I
v

Envasado e Envasado @
identificacidn de Identificacidn de

Envasado e
identificacidn

fitwra COCOS

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

Pesado




Descripcion de |

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. Q

3- Clasificacion: se descartan los
frutos wverdes o en avanzado estado
de maduracion o deterioro.

i }
El lavado y la desinfeccidn son dos
operaciones que deben realizarae
en forma independiente, a
continuacion una da la oftra. Primearo
. . ; 58 dabe mpiar y luego desinfectar,
4- Lavado: se realiza por inmersion con abundante | Recordar que la limpieza y

agua potable para eliminar la suciedad adherida. ﬁ leslifwcciin c s i lnclons y

equipos es tan importanta come |a
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 praparar 100 litros de solucion

de hipoclorito de 50ppm se debarén

agregar 125 ml de hipoclorito comearcial

de 40g/L de concentracicn seguin la ecuacidn:
_ SDppmx 1001

V= BT R 125 mi

6- Coccion: 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 agregar 4 L de agua.

Las vanlajas del uso de una paila con

camisa de vapor son:

«  dismvinucsin del tiempo de coccidn

+  disminucsin del costo energético

= disminuwcitn del trabajo manual
aumento de la calidad de la pulpa en
lo que respecta a color, sabor v
aroma

Tamizado o despulpado: s& realiza para
s@parar [a pulpa de la chscara, o cooo v A
fiora de mayes tamafio, La pulpa pasa por los
poras del tamiz v el resto gqueda retenido
Veniajas:

disminuye el tiempo de procesamiento
aumenta el rendimiento
aumeanta 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 vy peso contenido.

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

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 |a fibra y los cocos para
su posterior procesado.

Fondant

El fondant puede ser elaborado o puede ser adquirido ya preparado en locales de
venta de insumos para reposteria.

Existen variadas recetas y procedimientos para su preparacion. A continuacion se
presenta una posible formulacion v los pasos para elaborarlo.

Formulacion:
Porcentaje
Insumo del total (%)
Azlcar 62.9
Agua 25
Glucosa 12.5
TOTAL 100
Proceso de elaboracion:

Es muy IMPORTANTE que
. durante la coccidn s& mantengan
1- Se coloca el azicar y el agua en una olla de acero limpics las pansdes de la olla pera

inoxidable y se comienza la coccion a fuego moderado. | evitar la formacién de cristales
anbes de liempo

2- Se entibia la glucosa en hormo microondas o abafio | Pare esio se ulliza un cepillo
p . . humedecido en agua,
maria para obtener una consistencia maleable.

3- Una vez que se alcanzan los 110° C se agrega la glucosa tibia.

4- Cuando la coccion de la mezcla alcanza 115-116°C se retira del fuego y se coloca
a bario maria hasta que la temperatura baje a 60°C.

5- Se coloca la mezcla en el recipiente de la batidora y se bate a velocidad lenta -
media hasta obtener una masa blanca opaca.



Proceso de elaboracion de bombones rellenos de butia

Formulacion: Antes de comenzar la

En el siguiente cuadro se presenta la formulacion del elaboracion, sseqaress de
relleno de butia para bombones. Las materias primas
estan expresadas en porcentaje del peso total de la

tener todos los ingredientes
vy materiales necesarnos.

mezcla:
Porce
Insumo del tot:lt?!a::l
Fondant 60
Pulpa de butia tamizada 40
TOTAL 100
Ejemplo:

Si se dispone de 1 kilogramo de pulpa de butia tamizada para la elaboracion de
rellenos para bombones, las cantidades de las materias primas a utilizar serian las
gue se muestran a continuacion:

Cantidad

Insumo 1 kgiinutpulg dpnatr:itiat
Fondant 1.5 Kg
Pulpa de butia tamizada 1Kg

La cantidad de chocolate cobertura a utilizar dependera del molde que se use para
el armado de los bombones, el tiempo de escurrido del mismo y la fluidez del
chocolate fundido. Se debe utilizar una cantidad suficiente para cubrir totalmente
el molde y luego realizar el sellado.

Diagrama de flujo de bombones rellenos de butia

Pesado y troceado de

Descongelado y pesado de
chocolate cobertura

pulpa de butia

{ Coccion con agitacion 1 [ Fundido +7

constante hasta 31 °Bx

[ e i [ Moldeado
[ Mezclado ] &

Golpeado ligero
del malde

v

Inversion del molde]

v

[ Enfriado ]

}

T

[ Sellado con chocolate ]-1—

2

| Enfriado I

Desmoldado

Envasado, pesado
y etiqguetado

Almacenado

Relleno de butia




Descripcion de |as etapas del proceso de elaboracion:

@ Elaboracién del relleno de butia

1- Descongelado y pesado de la pulpa: en caso de
conservar la pulpa congelada, se descongela en bario de agua,
en refrigeracion o en microondas (no descongelar a
temperatura ambiente, ya que esto favorece la reproduccion
microbiana en cualquier alimento, lo que puede dar lugar a que
el consumidor se enferme o disminuir la vida Util del relleno y/o de los bombones).
Posteriormente se pesa la pulpa de butia y se coloca en una olla de acero
inoxidable.

2- Coccién hasta 31°Bx: se lleva la pulpa de butia a fuego suave con difusor
manteniendo agitacion constante hasta alcanzar los 31° Brix. [\
[Si no cuenta con refractdmetro, una opcion es }

reqlizar la coccion hasta obtener la mitad del peso
Inicial de ka pulpa de bulid,

3 -Agregado de fondant y mezclado: se retira la pulpa
del fuego y estando adn caliente se incorpora el fondant. )

Se mezclan hasta obtener una pasta homogénea. ‘*—-1 _i’

—

Sa aconseja disponer de aire acondicionado en al lugar
de trabajo, para obtener una temperatura regular entre

(® Elaboracién de bombones
los 18 y 20°C, con una humedad maxima de 60%.

1- Pesado y troceado del chocolate: se pesa el chocolate cobertura y se corta en
pedazos para facilitar su fundido. La cantidad de chocolate debe ser suficiente
para realizar las cubiertas de los bombones y luego sellarlas con chocolate.

2- Fundido: se funde el chocolate a la temperatura \
recomendada en el envase por el fabricante, entre 40y 50°C.

Para ello se utiliza un bafio maria, una fundidora o el horno
microondas, evitando en todos los casos el calor directo y
agitando para lograr que se funda completamente.

3- Moldeado: con el chocolate fundido se llenan todas cavidades del molde para
bombones. Se recomienda entibiar el molde antes de colocarle el chocolate para
evitar grandes diferencias de temperatura.

4- Golpeado ligero del molde: se golpea ligeramente el molde contra la mesa.
Este paso es fundamental para asegurar que el molde esté completamente
bafado de chocolate y para evitar la presencia de burbujas de aire que, ademas de
dar un mal aspecto, podrian debilitar el bombdn y dejar escapar el relleno.

5- Inversion del molde: el molde se invierte y se deja escurrir el exceso de
chocolate, de modo de controlar el grosor de |as paredes del bombaén. El exceso de
chocolate de los bordes se retira con una espatula,

6 - Enfriado: inmediatamente se colocan los moldes en la heladera durante 10 a
15 minutos para que la cobertura se endurezca.

7- Llenado: se sacan los moldes de |la heladera
y se coloca el relleno con una manga de
decoracion. Inmediatamente se hace vibrar el
molde para que el relleno se distribuya
DD completamente. El relleno distribuido debe
::::% - quedar unos milimetros por debajo del borde del
bombén, para poder sellarlo con chocolate.

23333

8- Sellado con chocolate: con una cuchara se

pone chocolate derretido en el centro de cada \

bomboén. Se golpea ligeramente el molde

contra la mesa para distribuir el chocolate y

eliminar las burbujas. El exceso de chocolate

de los bordes se retira con un movimiento firme U ]
[Si el rellenc es muy fluido, se debe colocar el molde en la heladera antes de cubrirlo con chocolate j

de espatula. K

9- Enfriado: se llevan los moldes a la heladera por mas de 15 minutos, para que
endurezca el bombon. Si el molde es translicido, se observa un color blanquecino
&n su interior.

10- Desmoldado: se desmoldan los bombones sobre una bandeja.



11- Envasado, pesado y etiquetado: los bombones se envasan, pesan y
etiqguetan en un lugar fresco para que permanezcan firmes.

Los bombones son muy sensibles a
cambios bruscos de temperatura, uz,
aire, humedad y olores. La temparatura
ideal de conservacion esde 188 20°C.

12- Almacenado: se almacenan hasta su
consumo o comercializacion en un  lugar
fresco, aresguardo del sol y libre de olores.

Informacion nutricional del relleno de butia para bombones

La informacion nutricional del relleno de butia para bombones brindada en esta
tabla, es para el relleno obtenido siguiendo las recomendaciones de esta cartilla
y respetando las proporciones de la formulacion. Cualguier modificacion en la
formulacian yio el proceso de elaboracion podra afectar los valores nutricionales
presentados.

iTenga en cuenta que esta informacidin
nutricional corresponde solamente al aporte del
relleno de bombones!

La informacidn nulricional de los bombones
dependerd del chocolale y de las canlidades
que se ulilicen para su elaboracion,

Informacién nutricional
Por100 g
Cantidad por porcidn % VD (%)
Energia 280 Kcal = 1170 K] 14
Carbohidratos 70 23

Mo presenta cantidades significativas de proteinas, grasas totales, grasas saturadas, grasas trans, fibra
alimentaria ni sodic.

* % Valores diarios con base a una dieta de 2,000 keal u 8,400 kJ. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades energéticas (Res. GMC Mercosur 46/03) 1 kcal =
4.18kJ.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Las "Buenas Praclicas 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
contaminacion. Los principales aspectos a tener en cuenta son;

Recordar que para los manipuladores
de alimentos tener vigente &l carmné de

i Carné de salud salud es obligatorio en todo el territorio
. nacional y al carné de manipulador de
-Salud .‘ o ol _\\alimentﬁs en varios departarmentos.
¥ o
|| REATPH —_—

Maria Bulia

[LLLURL LR T
eh e | et b P

- Carné de manipulador de alimentos

£ Cuando lavarse las manos?

= Anfes y después de manipular
alimentos

= Luego del uso del bafo

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

- Higiene personal

proteger al alimento de
contaminaciones exleriores,
{ por o gue se debs manlenas

[ La vestimenta es para

-Vestimenta adecuada

limpla v evitar utilizarla fuera
del lugar de elaboracidn

- Capacitacion en BPM y elaboracion




Ellocal de elaboracion

Es necesario contar con un lugar de produccion adecuado para la elaboracién 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 gue no transmitan enfermedades a
quienes lo consuman.

Algun r risti llugar de produccion

-El edificio debe ser de construccion sdlida con dispositivos que impidan la entrada
de roedores, pajaros, insectos o plagas de cualguier 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 v 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 desagle.

-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

(zocalo sanitario) y la union con las paredes hastala

altura del revestimiento tambien.

. Zicale sanitario
Calidad de agua

El agua gue 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 por lo menos una vez al afo.

De lo contrarioc 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 tangue 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 contaminacian.

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

Manejo de residuos % 2 !

Para prevenir que los residuos sean un foco de contaminacion y atraccidon 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

Sedeben tener en cuenta las siguientes condiciones:

-Almacenar en un lugar ordenado, limpio, con buena ventilacion e iluminacidn, 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 guimicos (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 productive 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 guien lo produce.
Es fundamental estudiar y conocer el mercado como un paso previo a la
produccion y comercializacion de los productos. '

El mercado \ A “T\

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
investigaciéon va a determinar mercados mas prometedores, posibilidades de
ventas y pautas para lacomercializacion.

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 vy
evaluando permanentemente negocios y oportunidades comerciales.

Una vez obtenida esta informacidn 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
situacion, considerando las oportunidades, competencias y relacion
costofinversion.

Se debe establecer un plan de accién a corto plazo gue 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 adguiere 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 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 impresion que brindara el
producto es a través de estos dos elementos.

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

La funcion de la etigueta 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 informacion obligatoria por reglamentacion.

Laetigueta

La etiqueta o rotulo debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

« seradaptable al envase

» dematerial resistente y adecuado a las necesidades del producto
+ tenerundiseno adecuadoy mensaje claro de marca y producto

Para poder comercializar alimentos, la etiqueta debe contener la informacidon

obligatoria que se detalla a continuacién:
8. Fecha de
vencimiento

1. Nombre del
producto

2. Lista de
ingredientes
y aditivos

7. Numero de
registro
bromatoldgico

4. Instrucciones
para la
conservacion

6. |dentificacion
de la empresa
¥ el origen

5. Rotulado
nutricional



Lamarca

Es un signo de propiedad, su reputacion 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 por lotanto, posicionarlo en el mercado.

COSTOSY PRECIOS

La dltima etapa del proceso, una vez realizado el estudio de mercado, es la
referente al estudio de los costos de produccién y determinacién del precio de
venta. Para determinar éstos hay que hacer un analisis detallado de todos los
costos que intervienen en el proceso. -

Costos .

El costo es la inversion econdmica 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—l: Costos fijos

-Costos de inversion

Es la inversion 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 maguinas y otros implementos necesarios para la fabricacion del producto,
algunos ejemplos se listan a continuacién:

-Pileta de lavado -Espatulas [
-Lavamanos -Qllas de acero inoxidable
-Balanza - Mesa aceroinoxidable

- Calculadora - Uniformes

- Cucharas -Anafe

- Jarras plasticas medidoras

-Gastos preoperativos generales
Es el resto de la inversion necesaria para poner en marcha el negocio, como ser
legalizacién, 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 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 laempresa. Algunos ejemplos son:

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

- Materias primas directas

- Materiales e insumos directos

-Envasesy 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 elaboracion, - 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.

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
determinacion del mismo es importante tener en cuenta los objetivos de la
empresa y las expectativas del cliente.

Pun ilibri

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.

Elpuntode Costo fijo total

uilibrio s lcula: | PE= = Cantidad
eq i Precio de venta unitaric-Costo variable unitaric

[PE an § = Cantidad x Precio de venta}

Costos de materias primas del relleno de butia para bombones

A modo de complementar |la informacion previamente brindada, se proporcionan
los precios de los ingredientes necesarios para la elaboracion del relleno de butia
para bombones a julio de 2010. Esta informacion puede y debe ser incluida en el
estudio de costos arealizar,

Insumo $U/Kg de rall:':r dgadbeutia
INSUMS” | hara bombones
Pulpa de bufia tamizada| 10.1 55
Fondant 92.5 69.5
Total 75

*Los precios estan libres de WA, con fecha julio 2010 en Montevideao.

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