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Presentacion

El programa de Agroprocesamiento de [TDG-Per presenta esta cartila sobre elabore-
cién de encurtidos. A través de explicaciones sencillas y de iluslraciones claras, se mues-
tran ordenadamente todas las etopes cue comprende la preparacién de encurtidos no
fermentados.

Fn colaboracién con el INPET v el SENATI —instituciones a las cuales preseniamos nues-
tro reconocimiento—, 1TDG ha trabajado en la difusién de técnicas de procesemiento de
alimentos a pequefia escale como una alternativa para la generacion de ingresos.

Esta cartilla es el resuliade de un intenso frabajo v de sucesivos ajustes en las tfecnolo-
gias empleadas, lanto empresariales como técnico-productivas. Presenta, entre ofros as-
oectos, el proceso de elaboracion de encurtidas no fermentades, el control de calidad
y la higiene, asf como un métedo sencillo para calcular los costos de produccion vy de-
terminar el precio de venta y el punto de equilibrio.

la imporiancia de este fipo de publicaciones motivé que TDG-Pert concertara con Are-
lier la obtencién del patrocinio de la Agencia Espaiola de Cooperacién Internacional
(AECI) para publicar la presente cartilla. Esperames que nuestro esfuerzo sirva como un
estimulo para los promotores y para todas aquellas personas interesadas en elaborar en-
curtidos con fines produciivos.
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INTRODUGCCION!

Se liama encurtidos a los vegetales u hortalizas
que se conservan por acidilicacion. Ello puede lo-
grarse mediante la adicién de sai comin, gue ori-
gino una fermentacién lactica esponianea del
azicar del vegetal [(encurtidos fermentados), ©
afadiendo directamente acido acélico o vinagre

al vegetal {encurtidos no fermentados).

El encurtide permite consesvar o5 productos vege-

tales durante mucha tiempo, v tiene la ventaja de

que sus caracteristicas nulrifivas y organolépticas

se mantienen,

En la elaboracion de encurtidos dependen mucho
los guslos, las costumbres y las fradiciones, asi co-
mo la preferencic por sabores dulces, acidos,
ogridulces o picantes. En esta cartilla mencionare-
mos las diversas clasificaciones y trataremos en
forma defallade la elaboracién de encurtidos no

fermentados.




Encurtidos fermentados

Se elaboran medianle la fermentacion del azicar
de fos vegetales. El proceso s inicia ante una de-
lerminada concenfracion de sal [10%), que debe
mantenerse constante, La elaboracion de estos en-
curtidos tarda entre uno y dos meses, dependien-
do de la femperatura a la que se realice. En este
grupo se encuentran las pepinillos o pickles, los
aceitunas v el chucruf (col fermentadal.

Mediante este procesc la hortaliza no sélo se aci-
difica por la produccién de acide lactico sino
que, ademds, se forman ofros producios fales co-
mo deido acélico, aleohol, ésteres v aldehides
que cenfieren al producto caracteristicas especia-
les de lextura, sabor v color.

- curlide en vinagre caliente.

Encurtidos no fermentados

Se elaboran mediante g
adicion directa de vinagre
sobre las hortalizas previar
mente acondicionadas, al-
guncs de ellas somelidas
al blanqueado o escalda-
do [fratamiento trmico en
. agua en ebullicién). E pro-
ceso de elaboracion de esfos productos es sench-
lo v rapido v, ademds, se puede aplicar @ toda
clese de horfalizas.

Encurtidos en vinagre caliente
y envasados en aceite

Algunas  hortalizas —como la
olcachofa, lo berenjena, el pi-
miento y el rocoto—y ofres pro-
ductos como los champificnes,
pueden ser envasados en acei-
te luego de un proceso de en-




Chutneys y relishes

Tienen consistencia pastosa vy se elaboran a par
tir de una mezcla de horfalizas, frutas, gspecias,
vinagre, sl y azicar.

los chufeys son una combinacion de frutas y hor
talizas trituradas o picadas finamente, a la que se
aficde sal, especias, azlcar y vinagre y luego se
somete g coccién y evaporacion. Los relishes se
diferencian de los chutneys en que sus tiempos de
coccidn son menores y en que, en clgunos casos,
los vegetales no se deshacen y permanecen en
pequefios trozos en el producto terminado.

Principios de conservacion
Fl acido acético previene el desarrollo de mi-

croorganismos que pedrian clterar o descompo
ner el producto. Fl nivel de écido acélico que ase-
gure la conservacian de un encurtido no pasteuri-
zado depende de muchos factores, entre los cua-
les se encuentran &l lipo de microerganismos pre-
sentes, el nivel de contaminacion Y os componen-
tes de cada producto.

Se recomienda que el vinagre empleade en la ela-
boracidn de encurtidos y salsas sea de 5% de aci-
dez acélica, como minime. Debido a consideracic-
nes de sabor, en algunos cascs no se puede afia-
dir el vinagre con el grado ideal de ccidez acéti
ca, por ello se recomienda pasteurizar el producto
para garantizar un mayor fiempo de conservacion.



INSUNMOSE, BQUIPOS V7 MATERIALZS

Insumos que se emplean ¢n la claboracién de encurtidos

VINAGRE

QOTROS INGREDIEMNTES




Hortalizas o vegetales

Deben ser de fexiura firme y tamcfio regular. De
preferencia se elegirén los més peqguefics y se evi
taran los que presenten golpes y magulladuras.,

Sal

En el caso de los encurtidos fermentados se recor
mienda el uso de sal sin yodo. la sal ayuda a man-
tener la firmeza de los fejidos vegetales, a extraer
sustancias que pueden ser un medio de crecimien-
to adecuado para los microorganismos y o inhibir
el desarrcllo de microorganismos patogenos.

En el caso de los encurtidos no fermentades, la
sal solo cumple una funcién saborizante. La sal
que se va a emplear en la solucién de envasado
de los encurtidos {salmuera) debe ser refinada y

yodada,

Vinagre

£l vinagre debe tener una acidez acélica minima
del 5% v ser blanco, lo que mejora la presenta-
cién del producto. Previamente, el vinagre debe
aromatizarse y prepararse aficdiéndele sal yoda-

da, condimentos y hierbes arométicas. La funcién
del vinagre es conservar el producto debido a la
disminucion det pH, que debe ser inferior a 4.

Azicar .
Se usa para rebajer la sensacion de acidez del
vinagre. Fl azlcar debe ser blanca y refinada.

Condimentos y hierbas aromaticas
Deben ser de buena celidad, limpios y puros. Se
pueden usar hierbas del lugar, pimienta negra,
comine, eneldo, aje, kion, lourel, tomille, pimien-
fa de chopa, clave de olor, romero y otras.

Otros ingredientes

Se utilizan algunos endurecedores como el sulfa-
io de aluminio o el clorure de calcic en una can-
fided no mayor al 0,5%, en el agua de enjuague
de los pepinillos fermentados. Coma colorante se
ulilizo la clrcuma.



Equipos y materiales

BAIDES DE PLASTCO  TINAS (40 LITROS)
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PROGESO® BE ELABEORAGION B3 BNCURTIDGES
N© FERNMENTADOS-AE@RIDULEES

Primero hacemos una revisién gene-
ral y répida de los insumos, equipos
y materiales que vamos a utilizar.
Debemos tomar en cuenta que las
verduras v hortalizes no rinden al
100%, porque es necesaric extraer
las casceres, tallos y pepas.

luege presentamos el flujc general de
elaboracion y después explicamos de-
falladamente cada uno de los pasos.

Finalmente, damos algunas reco-
mendaciones Utiles para el proceso.

Insumos Cantidad Cascaras, Rendi-

total (g) tallos, miento
pepas {g) (%)

Verduras y hortolizas:

- arvejitas 5765 3517 3%

- pepinillos 5240 832 86

- espdragos 1096 11 o9

- cebollines 2686 430 84

- coliflor 4538 635 86

- zanchorias 3085 339 3]s

- champificnes 742 742 100

- frejoles 5907 473 92

- g 175 4 92

Otros ingredientes (g:

- vinagre blanco, {5% de acidez): 10 909

- azlicar blanca 4 364

- sal comin 08

Especias (g):

- clavo de olor 4]

- hojas de laurel 16

Equipos y materiales

- Balanzas

- Cacing

- Cuchilles

- Frascos de vidio con tapa
-, Cllas de aluminio

- Tablas de madera

- Coladores

- Jarras graduadas

- Cortadores vy telas

- Termémetro

- Mesa de trabajo

- Panos

- Cucharas

- Recipientes

- Baldes de pléstico (304)
- Tinas {404

11



Diagrama de flujo del proceso de claboracion de encurtidos no fermentados

SELECCION
Y PESADO
DE LAS VERDURAS
Y HORTALZAS

ACONDICIONADO
DE LAS VERDURAS Y HORTALIZAS

lavado,

pelado,

cortado
o frozado,
precoccian

DEL VINAGRE

ACONDICIONADO
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LEMACO DE EMVASES (boldes de plastico
de 30 kg v frascos de vidiio 2 kg)
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| acondicionadc)
|verduras

oeondicionadas)

PASTEURIZADO opcional
{frascos de vidrio]
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¥ ETIQUETADO
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Pasos del proceso de elaboracion de encurtidos no fermentados

seleccién y pesado de las verduras y hortalizas acondicionado del vinagre

mﬁ”

Mﬁi&

Debes aromatizar y condimentar

el vinagre. Fara ello, mézclalo con azicar,
sal, clavo de olor y hojas

de laural y llévalo a ebullicién

Descarta todas las hortalizas que tengan golpes, picaduras,
deshidratacion y ablandzmiente.

Recuerda que el peso total de |la materia prima varia al
extraer las cascaras, tallos y pepas.

13



acondicionado de las verduras y hortalizas

El acondicionado depende del tino de verdura e incluye pro-
cesos como el lovado, pelado, cortado o redajade v pre-
coccién. A continuacion mostramos la secuencia que se re-
quiere para cada una de las verduras que vamos a utilizar
en el proceso de elaboracién.

Ly 1,




* Recomendaciones para la precoccién

la precoccién o escaldado es un frate-
miento térmico que consiste en calentar
el producle por inmersién en agua a
85-100 "C o en vapor ce agua a 100
C durante un pericdo breve. Sus prin-
cipales objetivos son inactivar las enzi-
mas de! alimento v destruir los microor-
ganismos que existen en la superficie
de los vegeiales. Por ejemplo, la pre-
coccién de los esparragos, al evitar
reacciones enzimdticas, impide tam-
bién su oscurecimiento. Es por ello que
en algunos casos este proceso se cor
noce también como blanqueado.

la duracién de este fratamiento varla
seqin el método empleado, la especie
y variedad del producio, sus dimensic-
nes, su estado de madurez y la fempe-
ratura a la que se realiza el proceso.
Segin el tipo de encuttido, se reco
miendan las siguientes condiciones pa-
ra la precoccion o blangueado:

- Arvejitas: &Jé'

dlez 'miﬁdtds '
PEPII'IIHOS' dUi‘QnEe 'ecllo rmnuio en agua coliente (100 °C).
}’ zunahonus- de dos a. Tres mlnutOS 2

oo mlnuros.

~ Champifiones; durante diez minutos; luego, enfriar y éscurrir. -

Tombién se puede afiadir al agua cinco gramos de sol y |Ugo de
limén por cacia litra de agua.

Colifor: en cinco gramos de sal y meduo cucharadita de vina-
gre por litro de agua durante tres mmutos '

Ajies: no se escalc[cm pero se pasan’ por agua caliente: segun el
sabor que se prefiera.

59 5 455 S




envasado y etiguetado

En este punto
veremos el
envasado de
encurtidos,
tanto en baldes
de plastico de
30 kg de
capacidad como
en frascos de
vidrio de 1o 2
kilogramos,

En ambos
casos, el llena-
da de lps reci-

pientes se reali-
za con &% de

verduras y 40%
de vinagre.

opcion a: envasado de encurtidos en baldes de plastico (30 kg)

Llenade: Coloca 1as verduras acondicio-
nadas en los recipientes. Luego, afiade el
vinagre acondicichado hasta que cubra
las verduras.

Sellado y etiquetado: Finalmente,
tapa y cierta el recipiente. Luego, colo-
ca la etiqueta respectiva.




opcién b: envasado de encurtidos en frascos de vidrio (1 o 2 kg)

LUenado: Coloca las
verduras acondiciona-
das en los frascos.

Luego, afiade el vina-
gre acondicionado (a
una temperatura de
&0 °C) hasta que cu-
bra las verduras.

Pasteurizado (opcional): Se recomienda
cuando se desea vender los encurtidos
en frascos de vidrio. Consiste en calentar
los frasces para expulsar el aire
contenido en ellos.

Cubre el fondo de una oila con trapos

y échale agua hasta menos de la mitad.
Caliéntala y luego pon los frascos (que ya
estan a 80 °C) hasta gue el agua hierva.
Cuida que la boca de los pomos esté por
encima del nivel del agua.

R e T e
7 A

Sellado y etiquetado: Si hz
habido pasteurizacion, retira

los envases de la olla, tapalos

y colécalos boca abajo durante
diez minutes. Esto ayuda a for-
mar vacio y a lograr un cerrado
hermétipo, o que reduce £l riesgo
de contaminacion.

Luego del tapado deja enfriar a
la temperatura ambizntal y, fi-
nalmente, coloca la etigueta
respectiva.




almacenado

Una vez envasado y enfriado el producte, almacénalo
en un lugar fresco durante diez dias como minimo.
Asl, el vinagre penetrara en el vegetal y el producto
se estabilizara,

R,




COMIROL BE CALDAD

Aqui te damos algunos
consejos para que tus
encurtidos sean de primera,

Ademas, debes tomar

en cuenta las normas
téchicas hacichales, Las del
Perd (ITINTEC 209.100),
seflalan los siguientes reguisitos:

*» Usa frutas, hortalizas y legumbres sanas,
limpias, enteras o cortadas vy sin ningu-
na materia extrana.

» Consérvalos en vinagre v sal v, si lo de-
seas, afddeles especias, azdcar, condr-
mentos comestibles permitidos o aceite.

* Tus encurtidos deben tener el aspecto y
el color propios de las frutas v hortalizas
que emplees; el olor a vinagre, aromati-
co o picante, y el sabor @ vinagre, pi-
cante, salade, agridulce o dulce.

No permitas lo presencia de gérmenes patdégenos ni
de becterias Escherichia coli.

No llenes el envase @ menos del 9C% de su capaci-

dad.

No emplees colorantes artificiales.
Salmuera: 3,5% de acidez y 3% de sal como maximo.
Glutamate monosédico: 3000 ppm como méximo.

Mefales: estafio, 150 ppm como maximo; plomo 2
ppm como maximo.

Conservadores: acido benzoico, sérbice, y sorbatos
alcalinos, 1000 ppm como méximo.

Cémenes bandles: no mds de 100.000/g.
Hongos y levaduras: no mas de 100/g.
Bacterias del género coliforme: no mas de 10/g.

El pesc de las frutas, hortalizas v legumbres, no de-
be ser inferior al 55% del peso neto en encurtidos en-
leros y cortados, v al 80% del peso nefo en encurti-
dos finamente picados.



Determinacion de la acidez acética

20

la acidez acética inicial del vinagre debe ser de
5%, porque durante el almacenado, el vinagre y
las verduras llegan o un equilibrio por diferencia
de concentraciones. Al soltar liquido, la verdura
puede bajar la concentracion final de vinagre

hasta 1-1,5%.

Para deferminar la acidez acéfica se toma 1 em®
de vinagre con una pipeta, se pone en el erenme-
ver y se aiaden dos o fres gofas de fenolfialsina.
luege se le agrega la solucion de NaOH O, 1 N
hasta que tome un color rosado claro. Se anofa el
gasto para luego hacer los calculos respectivos y
oblener el porcentaje de acidez acética.

Observa
céme a&
hacen los
caleulos:

% ac. acélica 2 G x 0.06

G: gasto de NaOH

0,06: factor de acidez acética



Defectos mas comunes en la claboraciéon de encurtidos

En este cuadro te mostramos
cuales son ios problemas

que te pusdes encontrar
cuando preparas encurtidos.

Condicion

Causa

Producto escuro en la parte superior del envase

El liquide no cubre el producte.
Precoccion insuficiente en liempo y feriperatura,
Preduccién de vacio inadecuado.

Vegetales verdes se fornan marrones

Coccidn excesiva.
Vegetales muy maduros.

Encurlidos suaves o resbalosos.
Si el defericro microbiano es evidente, no usar

Salmuera o vinagre muy débiles, con vna acidez
menor al 5%.

los pepinilles no se han mantenido cublertos

con liquido. '

Precoccion insuficiente en liempe y/o temperatura.

Encurtidos arrugodos

Mucha sal, azicar o vinagre de una sola vez.

Sedimento blanco en la parfe inferior del envase

Presencia de almidén en el producto.
Minerales de agua.
Puede denolar defericro bacleriano.

21



Tratamiento de los envases

Debes tener mucho cuidado con los frascos
de vidrio. Un buen producto almacenado
en un envase sucio se deteriora pronto, por
alle todos los frascos de vidrio, tanto los
nuevos como los usados, deben limpiarse
escrupulosamente antes de ser utilizades.

inspeccién

22

Descarta los frascos
rotos, rajados y los que
tienien mucha tierra. E!
riesgo mas serio de
reutilizar los frascos es
que hayan gquardado
sustancias tovicas,
como insecticidas o
kerosene. Por ello, un
operario debe cler todos
los frascos para asegu-
rarse de que estén
completamente limpios.

favado

Fara el lavado puedes usar detergente y lgjfa.
También puedes emplear una solucién de soda
caustica ai 1-2% (dos cucharaditas en diez litros
de agua). Remoja con detergente v soda caustica y
lava con una escobilla de maro o con lavadores me-
cahicos. Recuerda que la soda dafia las manos,
por es0 debes usar guantes de jebe.

enjuague y secado

Mediante el enjuague
se elitnina todo resto
de detergente. Enjua-
ga con bisulfito de
sodic (una cucharadi-
ta en diez litros de
agua) y escurre bien.



esterilizacion
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La esterilizacion elimina los micreorganis-
mos y previene gue los frascos se rompan
cuando se lienan con el producto caliente.
Ademas, permite que el producto dure mis
tiempo.

Coloca los frascos parados sobre una tela
puesta sobre la base de una olla liena par-
clalmente de agua (hasta la mitad de los
frascos) y manténlos ahl durante diez mi-
nutos contados después de que el agua
rampe a hervir.

Luego, retira la olla de |la fuente de calor,
También puedes dejar los etvases en la
misma olla hasta el dia siguiente, o sacar
los frascos con pinzas y colocarlos sobre
una tabla de madera.

Al introducir los envases lleros en agua
caliente, ten en cuenta que ia temperatura
del agua y la del envase .deben ser iguaies,
para que el vidric e se qmebrc. El tiempo
de esterilizacion del envase puede ser de
diez a trelnta minutos, segln el tamafio
del frasco.

23



Locales de produccion y depésitos

24

Ahora te damos algunas
recomendaciones que te
ayugaran a mantensr |a
higiene.

la zona de procesamiente debe ser amplia y
de facil limpieza y desinfeccién.

Pon mallas metdlicas en las puertas, ventanas
y fragaluces pora evitar la entrada v alojar
miento de insectos, roedores vy pdjaros.

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

Debe haber buena iluminacién y ventilacion.

Para evitar la contaminacion, las dreas de re-
cepcion y almacenado de materias primas de-
ben estar separadas de las dreas de prepara-
cién y empacado. Almacena los inseclicidas y
agentes de limpieza por separado, corracia-

menle etiquetados. El drea de almacenado de
desechos debe estar 1ei05 de la p|c1ntc1 proce-
sadora. El drec administrativa, los servicios sa-
nitarios y el comedor deben eslar separados
del area de procesamiento, o bien no tener
acceso directo ¢ ella.

Coleca las materias primas y ofros ingredien-
tes sobre farimas o parhuelas, nunca sobre el
suelo.

VA MY TENGO >
WAMBRE , MEIOR |
VAMOS A BASU




Higiene ¢ instruccion del personal

El personal que frabaja en la fabricacion de
encurtidos debe cuidar los siguientes aspectos:

* Mantener la higiene personal.

o Usar ropa limpia y apropiada que prore|a los
alimentos de lo contaminacién.

* Recogerse el cabello vy ulilizar un cobertor en
la cabeza.

* lavarse las manos con cgua caliente v jabén
desinfectante antes de comenzar a trabajar,
después de descansar v fras cada visita ol
bafic.

» No llevar anillos ni pulseras a la zona de tra-
bajo.

No manipular los alimentos cuando tiene en-
fermedades contagiosas o heridas infeciadas,
cubrir ofras heridas con vendajes apropiados.

Evitar los malos hébites: no rascarse la cabe-
za ni otras partes del cuerpe, no arreglarse el
oelo, ni tirar de los bigofes, ni exprimir espini-
las. Si por accidente se realiza cualquiera de
estas actividades, se deben lavor las manos in-
medialamenle.

Mo toser ni estornudar en el area de procesa-
miento o en zonas cercanas a ella. No fumar,
comer ni mascar chicle en las dreas de proce-
samiento. Destinar zonas de descanso en lu-
gares diferentes a los del procesamiento y a
los del lavado de equipos y utensilios.

25



Programa de higiene

26

Es imporiante que toda empresa dedicada al pro-
cesamiento de alimentos establezca un programa
de higiene que especifique las distintas labores
de limpieza y desinfeccién necesarias. Ademas,
debe considerar que algunas areas requieren ma-
yor limpieza que otras, por ello debe puntualizar
la frecuencia con que debe limpicrse v desinfec-
tarse cada una de las secciones de la plante.

¢ Todos los dias. Equipos, mesas, pilas de lava-
do, basureros, bafios, sanitarios ¥ las areas de
mucho frénsito.

¢ Una vez por semana. Poredes, venianas, de
sagies, cuartos de refrigeracién, lémparas v fu-
bos flucrescentes, almacén de materia prima,
cuarios para basura y éreas de poco Iransito.

* Una vez al mes. Bodegas para productos ter -

minados, fechos, jardines y dreas de acceso a
la planta.

El programa de higiens debe tener en cuenta el

cuidado de:

* |os alrededores de la planta procesadora
¢ ol inferior de la planta procesadora

* ¢l personal




$95708 V DETERMINACION BB PSS

Fara calcular el precio de venta de un producto hechos para establecer e iniciar la unidad pro-

P P P P
primero hay que saber cuénto cuesta producirlo. ductiva como los gastos mensuales propios de la
Para ello, se deben considerar tonto fos gastos misma produccién.

A partir de este esque-
ma te explicaremos cémo
calcular los costos de la

produccidn de 2400 kg
mensuales de encurtidos,
y sapremas cdmo deter-

thinar el precio de venta
del producto.

Gastos
Costos de preoperativos |
generales 1

inversion

Gastos de activos
COSTOS

TOTALES

Costos c_le
produccién N Costos fiios

/ Costos variables

lLos precios que proponemos soh referenciales: si deseas
iniciar una urnidaa productiva debes hacer estos mismos
célculos con los precios reales de tu localidad.
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Costos de inversién

los costos de inversién son los gastos
que deben hacerse anfes de poner en
marcha una empresa. Se dividen en:

* Gastos preoperativos generales
[establecimiento de la empresaq,
registros, licencias, capacitacion,
oruebas, estudios previos, efc.).

* Gastos de activos {maquinarias,
materiales y herramientas).

Los gastos preoperativos

varian seqin el caso.

En este ejemplo consideraremos
US$ 50,00 para los gastos de
licencias, registros, reparacion del
local, estudios de mercado, etc.

gastos preoperatives  USS$ 50.00

28

ACTIVOS

GASTOS DE ACTIVOS

CANTIDAD

Ahora veremas cudl

PrRecio (USS$) podria ser la

cocina semiindusirial
balanza digilal casera
balanza de platilles
calculadera )
baldes (30 litros)
cuchillos

cucharas

jarras graduadas
allas de aluminic
coladores y telas
parcs

tables de madera
finas (40 litros)
mesas

fermoméio

]
]

1
1
1
1
3
2
0
2
4
5
6
10
4
1
1

UNITARIO TOTAL
inversién inicial en
220,00 220,00 maguinas y
83,22 83,22 .
17000 170,00 herramientas

5.00 500 {gastos de activas)

500 40,00 para la elaboracion

2,00 24,00 .

0,50 500 de encurtidos.

2,33 4,67 Recuerda que estos
2000 80,00 precios solo son
11,32 56,60 ,

17 1.00 r&fsrenctales y

1,89 18,90 varian en cada lugar.

4,67 26,68
54,54 54,54
2500 2500

COSTO TOTAL DE EQUIPOS

gastos preoperafivos

gastos de activos

COSTOS DE INVERSION

814,61

50,00
814,61

B64.61



Costos de produccion

Son los gastos que se realizan cada mes. Los cos-
tos variables dependen del volumen de produc-
cién mensual {mano de obra, maleria prima e in-
sumos) y los costos fijos (alquiler, energia,
efcétera) son similares todos los meses.

Costos variables

* Costo mensual de mano de obra. Lo cantidad
de trabajadores puede variar segin el volumen
de produccion previsto para el mes.

En este gjemplo, consideraremcs
que se necesitan dos obreras,
con uh suelde de US$ 18,00
cada una. Es decir, US$ 250,00
_ de gasto mensual de mano
' de obra.

*» Costo mensual de materia prima e insumos.
Este costo también varia segin la produccién:

1 Calevlamos la cantidad de maleria prima
e insumos requerida para 100 kg men-
suales de encurfidos. Primero se caleula al
cantidad requerida de cada insumo y luego
se multiplica por el precio unitario.

MATERIA PRIMA E INSUMOS (100 kg de encurtidos)

INSUMOS Costo (USS$)
CANTIDAD UNITARIO TOTAL

arvejilas (kg 19,22 057 10,54
epinillos IEg] 19,80 0,33 6,53
Eeio|es kg) 19,69 0,67 13,19
zanaheria (kg) 10,28 0,10 1,03
ceballa (kg) 8,96 0,83 744
aji tkgl 0,58 0,40 0,23
esparragos (kg 3,66 0,83 3,04
coliflor tkg) 1513 0,44 &,66
champifiones (kg) 2,47 4,00 2,88
vinagre (4] 33,71 0,72 24,27
azicar (kg 13,45 0,48 6,48
sal (kg 0,3C 0,20 0,06
hoics de laurel (kg) 0,13 10,00 1,30
clave de olor (kg) 0,03 3,33 0,10
agua {4} C,03 0,00 0,00
TOTAL N7
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2) Calculamos los costos lofcles para
lo produccién de 2400 kg de

encurtidos.

Multiplico las cantidades
anteriores por 24,

19,22 ke de arveiifas
X 24

461,28 kg de arveiitas

Luego, multiplico el precic
unitaric de cada insumo
por las cantidades
obtenidas.

461,28
X 0,57

262,93

MATERIA PRIMA E INSUMOS {2400 kg mensuales de encurtidos)

INsumos CANTIDADES Cosros {USS$)
UNITARIO TOTAL

arvejitas kgl 487,28 0,57 26253
epitilos (eq) 47570 033 156,82
EE‘D"BS [kg) 472,56 0,67 314,62
zanachoria (kg 246,72 0,10 24,67
cebolla (k) 21504 083 178,48
aji (kg 13,92 0,40 557
espurru s [kg) 87,84 0,83 7291
cafiflor EE?( 363,12 0,44 150,77
chomplnones (kg) 59,28 4,00 237,12
vinagre |#) 809,04 0,72 582,57
ozbcar ksl 323,76 0,48 155 40
sal (kg) 7,20 0,20 1,44
hcias c|e laurel (kg) 3,12 10,00 31,20
clave de olor (kg 0,72 3,33 2,40
agua {#) 0,72 0,00 0,00
TOTAL 2187,80

materia prima e insumos 2187,80
mano de obra  230.00

TOTAL COSTOS VARIABLES 2417.80

No olvides averiguar
los costos realss
de tu localidad para
hacer los célculos.




Costos fijos

* Costos de depreciacion. los equi-
pos que utilizamos van perdiendo
su valor con el tiempo, por eso
debemos separcr dinero  para
ooder reponerios cuando se male-
gren o defericren,

Estos costos se caleulan dividiendo
el precio de cada aciivo enfre sus
aics de vida Ofil y dividiendo el re-
sultado enfre 12,

depreciacién anual
208 = 21,50

2

depreciacién mensuat:
22.50: 12 =2,29

DEPRECIACION MENSUAL DE EQUIPOS
Vipa Ut  Depreciacion (US$)

Equipo PRreciO

TOTAL TOTAL [ANOS) - ANUAL MENSUAL
cocina semiindustrial 220,00 8 27,50 2,20
balanza digilal cosera 83,22 7 11,89 0,99
bolanza de platillos 170,00 7 24 20 2.02
calculadora 5,00 A 1,00 0,08
baldes (30 liros) 40,00 3 + 13,33 1,11
cuchilles 24,00 5 4 BO 0,4C
cucharas 5,00 4 1,25 .10 .
jarmas groduadas 4,67 4 1,17 10
ollas de aluminio B0,QC 5 14,00 1,33
coladares y telas 56,60 4 14,15 1,18
pafios 1,00 2 G,50 0,04
tablas de madera 18,90 3 6,30 0,53
Inas (40 lires) 26,68 3 8,82 0,74
mesas 54,54 8 &,82 0,57
lermomélro 25,00 3 g,33 0,69
TOTAL 12,18

Costo tmensual de depréciacién US$ 12,18

Esto significa que debo retirar
mensualmente US$ 12,18
de los ingresos para poder

reponer los equipos y materiales
cuando se malogren o deterioren.
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» Gastos administrativos. Son
los costos mensuales de al

quiler, energio, movilidad, costos de depreciacion US$ 12.18
gastos administrativos US$ 414.90

' TOTAL COSTOS FI}OS USS$ 427.08

dtiles de oficing, elcétera. En
algunos casos también inclu-
yen personal administrativo.

En esta unidad productiva
consideraremos los siguientes
gastos administrativos:

GASTOS ADMINISTRATIVOS (MES) En resumen, para obtener

los costos de produccidn
para 2400 kg mensuales
de encurtidos, sumamos

DESCRIPCION MENsuAL (USS)
reparacion, mantenimiento,

limpieza v desinfeccién 50,00
papeleria’y ofiles

de escritoria 30,00

l’efe de produccién 200,00 los costos variables
uz y agug 85,00 .
ofros | T0%) 37.72 y los costos fijos,
TOTAL 414,90

costos variables US$ 2417.80

gastos administrativos: US$ 414.90
costos fiios US$ 427,08

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION US$2844.88




Determinacion del precio de venta

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

Fl costo unitarie es el coslo de elaboracion de |
kg de encurtidos. Se caleula asf:

c;@stode produccion
-Iotal de unidades a producir

= costo unitario

costo de produccién: US$ 2844.88
unidades por producir: 2400

2844,88 : 2400 =1,18
costo unitaric = 1,18

Bl costo unitario es US$ 1,18

Y si el precio de la competencia
es de US$ 2,50, y nusstro
producto tiene demanda, el precio
de venta puede ser

US$ 2,20 por kg de encurtidos.

Tamblen se deben ConSIderal’ eSTOS criterios:
ario del producto.

g;ompetenc:o.

-d:éi producio.

ad adquisitiva def mercado.

. las fccﬂldades de pago que otorguemos.

* El tiempo en que deseemos recuperar
nuestras costos de inversion.

= precno unm:lrlo de \renlu

Nuestros clientes pueden pagar ese
4

precio y recuperaremos pronto

la inversion.

Ademas, no Lenemos mucha
competencia aqui y huestro
producto es de buena calidad.

precio de venta = US$ 2,20
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Determinacion del punto de equilibrio

34

El punto de equilibrio es la minima cantidad de
unidades [U.M.] que se debe vender para cubrir
los costos de produccién. Sobre este nivel, la em-
presa obfiene utilidades; por debajo de &/, pierde.

Conocer el punto de equilibrio permite saber el
minimo de unidades a produclr, estudiar las posi-
bilidades de variar el precio, planfficar las ventas
y utilidades, y caleular cuanto dinero se necesita.

Como ejemplo, consideraremos el precic de ven-
ta unitario de US$ 2,20 pera cada kg de encur
tidos, segun los calculos anteriores. Primero calcu-
laremos el costo variable unitario (C.V.U.).

costo variable total: US$ 2417.80
unidades por producir: 2400

2417,80: 2400 USS$ 1,00

costo variable unifario 1,00

1 ‘precio de venta unikatie.—

427.08  _

2,20 - 1,00 385.50

unidades minimas: 356

Esto quiere decir que IQué buen
no se puede vender negocfo!
menos de 356 kg de

ehcurtidos, porque,
en caso contrario,
la empresa sale
perdiendo.
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