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Presentacion

El programa de Agroprocesamiento de [TDG-Pe-
10 presenfa esta carfilla sobre elaboracién de vi-
no de fruias. Por medio de explicaciones sencillas
y de ilustraciones claras, se muastran todos los
pasos necesdrios para elaborar vino de manda-
rina y se sugieren algunas recomendaciones pa-
i el uso de ofras frutas.

En colaboracién can el INPET v el SENATI —insfi-
luciones ¢ los cuales presentamos nuestro recono-
cimienlo—, TDG ha tabajade en la difusién de
lécnicas de procesamiento de alimentos a peque-
fia escala como una allernativa para la genera-
cion de ingresos.

Esta cartilla se publicsd por primera vez en el afio
1994 Desde entonces, [TDG ha venido hacien-

do djustes en la tecnclogia utilizada y mejoras en

la melodologia de difusidn. Es por eso que con-
sideramos necesario publicar una reedicién, co-
rregida y aumentada. Presenta, enlre ofros aspec-
tos, el proceso de elaboracién de vino de man-
darina, el control de calidad y o higiene, asi
como un método sencillo para calcular los costos
de produccién v deferminar el precio de venta, v

el punto de eguilibric.

Lo importencia de este fipo de publicaciones mo-
tivd que [TDGPerl concertara con Atelier la ob-
tencion del patrocinio de la Agencia Espafiola de
Cooperacién Infemacional [AEC) para publicar
la presente corlilla. Esperamos que nuestro esfuer-
zo sirva coma un estimulo para los promolores y
para todos aquellas personas inferssadas en ela-

borar vino con fines produdivos.
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INTRODUGCEON

los pequefios productores que laboran en las
zonas agricolas de los pafses en vias de desarre-
llo generaimente disponen de una emplia varie-
dad de frutas. Sin embargo, a menudo la pro-
duccién es estacional, por fo que no siempre se

pueden conseguir los mejores precios, v el por-
centaje de pérdidas posicosecha resulta excesi-
vamente alfo, con &l consiguiente perjuicio para
el agricultor. '

Une posibilidad para industrializar las frutas es la
produccién de vino de buena calidad a un costo
competitivo, como ha quedado demostrado me-
dionte el desarrollo de esta fecnologia.

la unidad de produccién que presenfamos en
esta cartilla es de pequefia escala y su capack-
dad maxima es de 800 litros de vine al mes, pero
una produccién de 163 liros resulta suficiente
para cubrir los costos. la tecnologla empleada es
muy simple: para la preparacion de los mostos
stlo se necesita una licuedora industrial, los pro-
cesas fermentativas se llevan a cabo en depésitos
de plastico para alimenios y el embotellado es
manual.



LISUMNOS, BoUIPOS ¥ GATERIALES

Insumos que se emplean en la ¢laboracion de vino de frutas

Az
AAATERIA PRIMA, (FRUITAS] UcAR
BICARBOMATO
DE SOBIC AZHICAR
ACIDO CITRICO

LEVADURA
CLARIFICARITES e
[BENTONITA © %{/,f////%
e - “

ENZIMA PECTICA)
(e

BISULFITO DE SCDIO Y/O A 7
METABISULFTO DE SODIO S gy
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Materia prima

En la elaboracion de vino de frutas se pueden uti-
lizar diversas frutas: mandaring, melocotén, man-
zZana, gucnébano, pifia, maracuya, chirimoyo,
ciruela, melon, fresa o nisperc. Para elegir la fruta
aproplada, deben considerarse faclores  tales
come su precio y su disponibiiidad. En esta carti-
lo presentamos el proceso de elaboracion de
vino de mandarina. Debe tomarse en cuenta que
cada frua presenta caracleristicas propias, por lo
que el tratamiento en cada caso serd distinto.

Agua hervida

El agua debe hervirse con un dia de anticipocién
para eliminar cualguier tipo de contaminantes daii
nos. luego, se deja enfriar a temperatura ambien-
te. Se usa en la dilucién de la pulpa licuada.

Azicar
Sirve para aumentar la concentracion de azicar
del mosto, ya que ésta disminuye con la dilucién.

Acido citrico y bicarbonato de sodio
Corrige la acidez del mosto dilvida, lo que per-
mite gue la levadura cctiie adecsadamente. En el
mosto de frutas muy acides, como la naranja v la
mandaring, se agrega bicarbonale de sedio, en
cambio en frutas menos écidas, como el platano

y el melocotén, se agrega dcide cifrico.

Levadura
Resulta necesaria para la fermentacién aleohdlica
del mosto.

Clarificantes

Se usan segin los sélidos o precipitar, para mejo-
rar la presentacion del producto v acelerar el pro-
ceso de clarificacién. Puede usarse bentonita o

enzimas pécticas.

Bisulfito de sodio
Se emplea para evilar la contaminacion en los

seguros de fermentacion y en el lavade de bolellas.



Equipos y materiales

PALETAS e )
DE BATIDO

) MANGU
BALANZA AGODON ' P ATULAS O PLASTICO ANGUERAS
TUBOS DE PLASTICC U
D&
ANEA
}‘ ]J ' FROBETA
L S
20 CUCHARAS \ y
BOTELAS
- TOCNO
_’Z EMBUDOS
JARRAS
DE MEDIDA
HCUADORA TINAS DE PLASTICO

120 LTROS DE CAPACIDAD)

TACHOS DE FERMEMNTACION
ACOHOUCA © AMACENADD




3L PROCESO D3 ELABORACION

El proceso de elaboracion de vino de frutas es
muy parecido al que se sigue para obfener vino
de uvas en lo que respecta ol procesc de fer-
mentacién cleohdlica, v en ofros pasos como la
fittracion, el clarificado y el embotellado. Sin
embargo, se diferencia en los elapas de obfen-
cidon del mosto v su correccian,

El siguiente diagrama de flujo nos ayudara
a entender la secuencia gue debemos

sequir en el proceso.

El procesc dura aproximadamente seis meses
cuando no se usa clarificante. Fn las paginas
siguientes praseniamos las etapas de elaboracian
de vino de frutas. En esta oporfunidad veremas la
forma de elaborar vine de mandaring,
y plantearemas  algunas  recomendaciones
genercles para &l frabejo con efras frutas.




Flujo general del proceso de claboracion de vino de frutas

“:FERMENTACION ALCOHOLICA -~

ULPA"

seleccion de la frukg

aciivacion de la levadura
pesfqdo adicién de la fevadura embotellado/envasado
pelado y Trozocto/despepﬁado reposo por*veinre dias almacenade
lcuado o prensado MOSTO ALEOHC)UCO

Ahora
examinaremos ex
detalle el proceso

SR PR IR NI de elaboracidn de
descube vino de mandarina. %

clarificado

¥
PULPA DE FRUTA

r‘nedri'cfci')n ‘y vcc'wc:do &e la pu|pl0

dilucién puloa/agua
+ ler frasiego (ireinta dias)

comeccién de aziicar ¥
2do traslego (reinta dias)
correccion de acidez +

4 3er trasiego (treinta dias)
MOSTC CCEREGIDO
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Proceso de claboracion de vino de mandarina

A continuacién defallamos cada pase
del proceso de elaboracién de 500
tros de vino de mandaring v damos
algunas recomendociones para el uso
de ofras frutas. Insumos

- Pulpa de frut da-
Durante el proceso se emp\eorén 400 Vpa ce fruia {manda

liros de agua hervida fria, aproximade- . ;;;TL
m‘enfe. Recomendomos hervirla con un - levadura Equipos y materiales
dia de anficipacion. - Bisulfito de sodio - licuadorg

- Azlcar - Balanza

- Benlonita o enzimas - Olla

péclicas (PE. y PG

Hiopectinasa)

- Cocing

- Tachos de fermento
cion

- Recipientes

- Equipo de fermenta-
cidn

- Corcho




1. Preparacion de la pulpa

En primer lugar, selecd’o’n
recolectamos '

0 compramos
la fruta
(200 ka).

Se recomienda

pesar la fruta antes
y después del pelado
para determinar y
prever su rendimignto.

ficuado o

prensado
g)@:
)

pesado (sin cascaral

Felamos las mandarinas
y las pesamos nueva-
mente. No deben usarse
nilas cascaras nl las
pepas, porque darfan un
sabor amargo al vino.

Trozamos y licuamos
la fruta pelada con
agua hervida fria

o la prensamos
manualmente.

As{ obtenemos

el mesto, que es

la pulpa de la fruta.



2. Acondicionamiento y correccién del mosto

Antes de fniciar el procese de correccian del mos- Este proceso se inicia con la dilucion de la pulpa
to, medimos la cantidad de puloa obtenida (200 en agua hervida fria, que disminuye lu concen
fitros) v la echamos en los tachos de fermentacién. fracién de azlcar. Por ello, se debe redlizar Io
luego, afadimos los insumos necesarios para co- carreccidn necesaria. En el case de la mandari
rregir el mosto, lo que consiste en controlar el azd- na, la acidez se regula con la dilucién pul
car y la acidez. pa/agua. Sin embargo, ofras frutas requieren de

&cido citrico o de bicarbonate- de sodio, como
veremas mds adelante,

medicion y vaciado

Con el mosto corregide,
podemos iniciar ahora
el proceso de

de la puipa dilucion pulpa/agua correccién de azdcar

fermentacion,

1 litr de pulpo
~. &> 2 litros de agua
X 'Illrrodemosb Do
200 ¢ pulpa = -i) 200 gmmos de uzucar
U0 ¢ agua '
200 £ +U0O £ = 600 £ 600 osto
W KQ O »!

de mosto diluido




3. La fermentacioén alcohélica

Para la fermentacien alcohélica se vsa levaduro
liofilizada, previamente activada. Luego se chade
al mosto y se deja en reposo por veinte dias.

n un recipiente con agua . Y
E ] P! o g activacion de
hervida tibia hasta la Ia levadura

titad, mosto y tres
h . 4 p 600 g DE
cucharaditas de azicar, | |pyacura
agregamos y diluimos
poco a poco la levadura.
Cubrimos la mezcla
y la dejamos reposar
de 19 a 20 minutos en

un lugar tibio (50 °C). AGUA HERVIDA TIBIA,
MCSTO Y AZUCAR

adicién
de la
levadura

La cantidad de levadura requerida es |a siguiente:

600 ¢ mosto
v 600 g levadura

Afiadimos la levadura al
mosto corregido. Para iniciar
la fermentacion agitamos
con una paleta y cerramos

gl envase herméticamente,
colocando sobre la tapa

una trampa de fermentacion.

Dejamos alli por veinte dias.

La trampa de fermentacion
consiste en un corcho con
uh agujerc al centra por
donde pasa una manguera
que va desde el mosto
hasta un vaso con agua

y una cucharadita

de bisulfito de sodio.

La activacién se nota por la formacién de burbujas
en la superficie.



Transcurridas veinte dias de fermentacién alco-
hélica se procede al descube,

El descube consiste en separar el vino de fruta de
los residuos de levadura y sélidos precipitados al
fondo del recipiente.

4. Descubé y clarificado del vino

descube Los sélidos sobrantes
pleden usarse para

uha nueva fermentacién

glcohdlica y

procesar

un buen vinaare
coto
subproducte.

frasiego

El'vino descubado, sin
re:sw'duas de levadura ni
sdlidos de frutas, se
devuelve a los envases
limpios y se deja
aurante un mes. Luego
se lleva a cabo el

prImer Trasiego, que
consiste en pasar el
fquido turbic a través
de yute y algoddn.

Para hacer el descube usamos otro recipiente,
en cuya boca ajustamos un pedazo de tociyo
¥, sobre éste, dos capas de algodon.

Luege del primer trasiego

aftadiendo bentonita al 01%
o enzima péctica disuelta al

e
Q,001%. Luego de un meés :
realizamos el segundo
w = i ]

después el tercero y Gltimo.

trasiedo, y treinta dias

clarificado
hacemos el clarificade

S
<




5. Embotellado

Mientras se realiza &l tercer frasiego, se van lavando
las botellas, debidamente seleccionadas. las botellas

de segunda mano deben remojarse con detergente y

con una solucién de soda cdustica (dos cucharaditas
de soda caustica diluidas en diez litros de agual.

Fara el (ltimo enjuague prepara
una solucién de bisulfito

de sodio (una cucharadita

de bisulfito de sodie diluida

en diez litros de agua).
Finalmente, escurre bien.

16

Henado

[

almacenado

El vino

puede dejarse
en botellas
debldamente
ilenas

Y cerradas.

Cuante mayor sea el tiempo de
aflejamiento, mejor sera el aroma,
cuerpo y consistencia del vino. Se

recomienda un almacenado hori-
zontal, de manera que no s¢ deje
espacio de oxigenacion.

Fara un mgjor
control def tiempo
debes poner la
fecha de envasado
en cada botella
que almacenas.



Recomendaciones para la elaboracién de vino con ofras frutas

Si se desea elaborar vino con ofras frutas, es Correccion de acidez

necesario fomar en consideracion las siguientes '
Moslo de melocotén 1 cucharadito de acido citrica/
|_i

indicaciones: 0 litros de mosto
Mosle de guandbana
Mosto de chiimoya
Dilucién {agua / pulpa de fruta -
{agua / puipa d } Mosto de pina
Mosto de manzana les c:cidezd coneTro deld mosto
lucid : ) &5 regulada y alcanzada con
Fruta Dilucién Mosto de mandarina l& dilicion [adicién de cgual
Mosto de ciruela
Melocotén 1,5/1.0 Maosto de maracuyd

tManzana 20/10
Guandbana  2,0/1,0
Chirimoya 2,0/1,0

Mosto de fresa 1 /2 cucharadila de acide citrico/
13 litros de mesto

TR

¢ Te recomendamos usar ura mezcla de dos frutas: una Acida,

Piia 1.5/1,0 : .
como la naranja, y otra menos Zcida, como el melocoton, en

Mandarina 2,0/1.0 una proporcién 30 : 70 para obterer |a acidez requerida (pH

Cirvela 2,0/1,0 5.8).

Maracuyd 1,5/1,0

Nispero 2,0/10 * El uso del mostimetroe facilita el control del proceso de fer-

Meldn 3,0/1,0 mentacion, y el empleo de \a cinta pH permite verificar el pH

Fresq 15/10 para iniciar la fermentacion alcohélica (pH = 5,6 a 4).



CONTROIND EFCATNDIAD,

Para que un negocio fenga éxite, se debe cuidar
que los consumidores queden satisfechos siempre,
y que en ninguna circunstoncia el producio les ori-
gine problemas de salud.

Para lograrlo, es necesario revisar cuidedosamen-
fe cada punto de la etapa productiva, desde la
compra de materiales hasta el momento en que el
producto lega al consumidor.

Uno de los aspectos fundamentales en la fabricor
cidn v la manipuiacién de productos alimentarios
es la higiene. En esfe capitulo daremos algunas
sugerancias y pautas que pueden resuliar Otiles.

Tembién deben tomarse en cuenta las normas téc-
nicas que rigen en cada lugar de produccion.
Fstas nermas varian segin la naturaleza del pro-
ducto, pero hay algunos criferios generales que

deben considerarse, y que mencionaremos en

estus paginas.

Ofro de los aspectos que examinaremos en esia
parte corresponde o los problemas que se
pueden presentar en la elaboracién de vino: una
mala regulacién del gH, una deficiente dilucién,
un bajo nivel de nutrientes o de levadura, efc.

Por dllime, recomendamos disefiar un minucioso
plan de control para garantizar la calidad tofal
del producto en cada etasa del proceso. Un cui-
dadoso andlisis de riesgos y control de puntos cri-
ticos ayudard a identificor dénde puede presen-
larse un “peligro”, de modo que puedan tomarse
las medidas preventivas necesarias.

Un péqueﬁo equipo formado por dos o tres per
sonas de una institucién asesora puede ayudar
nos a desarrollar un diagrame del proceso pro-
ductivo, y a identificar las posibles fuentes de con-
faminacion v los puntos crilicos de control.



Higiene en la fabricacion y manipulacion

Higiene e instruccion del personal

El personc! que trabaja en la fabricacién de
vino debe cuidar les siguientes aspectos:

- Mantener la higiene personal. Recogerse
el cabello. Utilizar ropa limpia y un cober-
for en la cabeza.

- lavarse las manos con agua caliente v ja-
bon desinfectante antes de comenzar a fra-
bajar, después de descansos v tras cada vi-
sitar ol bafio.

- No levar anillos ni
pulseras a la zona
de Troboio.

- No manipular los oli-
mentos cuando fiene
enfermedades confa-
giosas o heridas in-
fectadas; cubrir ofras
heridas con vendo-
jes apretados.

Locales de produccién y depésito

Las materias primas y el embalaje estardn separcr
dos de los lugares de produccion.

Los suelos y paredes serdn faciles de limpiar,
Tendran una iluminacion y venfilacion adecuadas.

Habré estantes y lugares apropiades para el af
macenado. ‘
lar fermentacién se realizard en un lugar separado.
Todo debe estar rpado, sellado y debidamente
limpio para ne airaer insectos.

Para evitar pordsites y roedores, no deben acy-
mularse restos de alimentos en las cercanias de
los punios de produccidn. '

las maferias pri-

e
mas y semiproduc- R
tos estaran profe- }L
gidos, v las ventor =
nas tendran malla ~
metdlica.




Almacenado de los insumos

Maquinas, equipos y materiales

Cade insumo debe almacenarse de manera apror

piada y en un lugar especiaimente acondicionado.

20

Eliquetar los recipientes v almacenar por sepao-
rado las susiancias nocivas. Esto evitard la con-
faminacion por el uso de inseclicidas o agerr
tes de limpieza en lugar de los ingredientes.

Lo |8VOC|UFC1 e QUOFCIO en un IUgOI’ FFGSCO.

las frutas deben estar lejos det alcance de bi-
chos vy roedores,

Es necesario estar al fanto de las fechas de
vencimiento de cada insumo.

Se empleard maquinaria y utensilios fabricar
dos con materiales resistentes a la corrosion.

los envases de pléstico seran de materiales
especialmente permitidos para lo  ali-
mentacion.

los recipientes usados en la fermentacion se
enjuagaran con bisulfilo de sedio (una cu-
charadita en diez litros de agua) para evifar el
crecimiento de ofro tipo de microorganismes,

las botellas y las topas deben ser nuevas. Si
se emplean envases de segunda mano, estos
deberdn lavarse Yy desinleciarse.

4 ——

'




Higiene de las botellas

Todas las bolellas, nuevas o usadas, deben lim-
piarse anfes de usarse. Para las de sequnda ma-
no v las refornables se recomienda lo siguiente:

Descarta | inspeccion
cualquier o PASE
botella rota, '
con tierra, YO o BAsE
0 qué haya
contenido
sustancias
thxicas.

lavado

Remoja con detergente y soda cAustica (dos
cucharaditas en dlez litros de agua) y lava con
una escobilla de mano o con lavadores mecani-

cos. Enjuaga con kisulfite de sodio {una
cucharadita en diez litros de agua) y escurre bien,

Fara el enjuague y el secado
puedes usar el mismo sis-
tema: conecta un tubo por
¢l que corre una corriente
de agua o aire, respectiva-
mente, a pequefios tubitos

unidos a las botelias.

21



esterilizado

Te recomendamos esterilizar todos los
ervases, para prevenir el crecimiento de
microcrganismes nocives. Ahora veremos
un método sencillo para hagerle.

27

Fon las botelias
paradas sobre

una tela dentro de una
olla con agua hirviendo
durante 10 min, o sostén
el pico abierto de una
botella sobre

el pico de una tetera con
agua hirviendo. A

El tubo vertical actia
como valvula de seguridad.

Hazlo legjos del producto,

porque se te puede
romper una botella.




Factores que influyen en la elaboracion de vino de frutas

*» Regulacion del pH. Ura inadecuada regu-

lacién dal pH (acidez del mosto] no permite
seleccionar la flore del mosto y posibilita el

crecimiento de microorganismos indeseables

{pH = 3,6 a 4,0).

Dilucién. El mosto muy denso impide una
buena fermentacion, pero el mosto muy diluido
requiere de més azicar. En este Oltime caso,
gl alcohol obtenido no provendra del azicar
de la fruta sino de la sacarosa afiadida, o

que origina pérdidas en el aroma y sabor. Por

ello, la dilucién debe estar en una proporcién

de 2/1 vy 3/1.

Levadura y nutrientes. Si el nivel de nutrientes
y levadura es muy bajo, la termentacion se pa-

ralizard.

23



COBYES V BEMERMINAGION B PRECIOS

Gastos
preoperalives

Costos de

) .. enerales
inversion 9 =

Gastos de actives
CO5TOs

™ TOTALES
D
‘ Y

A partir de este esquema te explicaremos
Gcbme calcuiar los costos de |z produccion
mensual de S00 litros de vino de mandarina,
para poder determinar el precio de venta del
producto,

Costos variables
Costos de /

produccion  N\_ Costos fijos

24

Para caleular el precio
de venta de un produc-
tc primero hay cue
saber cudntc  cuesta
producirlo. Para ello, se
deben considerar fanto
los gastos hechos para
establecer e iniciar lo
unidad productiva, co-
mo los gastos mensua-
les propios de la misma
produccién.

Los precios que proponemos son referenciales:
si deseas iniciar una unidad productiva debes
hacer estos mistros célculos con los precios
reales de tu localidad,



Costos de inversion

Los coslos de inversidn son los
gastos que deben hocerse
anfes de poner en marcha
na empresa. Se dividen en:

¢ Gastos preoperativos ge-
nerales (establecimiento de
la empresa, registros, licen-
cigs, capacitacion, prue
bas, estudios previos, efc.].

* Gastos de activos |maqui-
narias, materiales v herra-
mientas).

lLos gastos preoperativos
varian segun el caso. En este
egjemplo consideraremos US$
50,00 para los gastos de
licencias, registros,
reparacion del local, estudios
‘ de mercado, ete.

gastos preoperatives = U053 50,00

GASTOS DE ACTIVOS (US$)

Precio

ACTIVOS CANTIDAD  UNITARIO TOTAL
cocina semiindustrial 1 185,00 18500
balanza de platillos 1 173,00 173,00
balanza de plataforma 1 330,00 330,00
calculadera i 8,00 8,00
licuadeors irdustrial (20 7 1 120000 1200,00
botdes (15 # 3 1.00 3,00
tochos de plastico (150 7 12 25,00 300,00
embudas 5 .45 2,25
cuchilos v cucharas & 200 12,00
vasos graduados 2 1.00 2,00
cllas de aluminio {60 £ 2 &200 0 124,00
:ables de picar & 3,00 18,00
tinas 2 G,00 18,00
TESGS ] 70,00 70,00
tramgas de fermentacion 10 0,40 4,00
rostimelro 2 15,00 30,00

eackimeto 1 106,00 106,00

atiquin | 50,00 50,00
equipo de seguridad 1 100,00 100,00
uniformes 3 50,00 150,00
margueras 10 10,60 100,60
jarias con medida 1 5,00 5,00
pIoCSas 3 15,00 45,00
araqueles 1 50,00 50,00
COSTO TOTAL DE EQUIPOS 3085,25

Ahora veremos cudl podria
ser la inversion iniciat en
maquinas y herramientas
{gastos de actives) para
ia elaboracién de vino.

Recuerda que estos
precios s6lo son
‘referenciales y varian en
cada lugar.

gastos preoperativos: US$ 50.00 +
gastos de activos: US$ 3085,25

costos de inversion: US$ 3135,25

25
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Son los gastos que se realizan cada mes.
los costos variables dependen dal volu-
men de produccién mensual {manc de
obra, materia prima e insumos| y los cos-
tos fijos {alquiler, energio, efc.} son simi-
lares todos los meses.

Costos variables:

» Costo mensual de mano de obra. la
contidad de rabajadores puede variar
segin el valumen de produccion pre-
visto para el mes,

* Costo mensual de materia prima e
insumos. Fste costo también varic se-
gon la produccion:

1) Caleulames fa cantidad de materia
prima e insumos requerida para
cien litros de vino de mandarina.

?) Caleulomes los cosfos totales.

En este ejempto, consideraremos
que se necesitan tres
trabajadores, con un sueldo
Ae U5$ 120,00 cada une.
Es decir, US$ 360,00

ds gasto mensual

de marno de obra.

mano de obra: US$ 360,00

MATERIA PRIMA E INSUMOS (100 litros de vino}

INSUMOS Cosro (USS)
CANTIDAD UNITARIO TOTAL
mandaring (kg) 40 0,15 6,00
levadura (kg) G110 4 0,40
bisulfito de sodio (kg) 0,003 2,50 0,01
clarificante [bentoniia) kgl 5 1,85 Q.25
agua [#} 100 0,001 0,10
azbcar (kg) 2 0,50 12,00
boteltas 1750 em?) 133 012 15,96
japas 133 0,035 4,65
capuchinos 133 0,032 42,56
eliquetas 133 0,008 1,064
kerosene [gal) 1 1,45 1,45
algodén [g] ,30 2,60 0,78
TOTAL 94,22

materia prima e insumos: US$ 94,22



Luego multiplico lae cantidades anteriores
por 5. Asl calculo a5 cantidades necesarias

para producir 2O {itros.,

X

200 kg de mandarinag

U0 kg de mandarinag

5

Multiplico el precio
unitario de cada
insurro por

las cantidades
obtenidas.

No olvides averiguar
los costos reales
de tu localidaa para
hacer los célculcs,

MATERIA PRIMA E INSUMOS (500 litros de vino/mes}

Insumos CANTIDADES Costo (US$)
UNITARIO TOTAL
mandarina (kg 200,00 0,15 30,CO
levedura {kg) 0.50 2 2,00
bisulfito de sodio (kg 0,02 2,50 0,05
clarificante {bentanila) tkg) 25,00 1,85 46,25
aguc {4 500,00 0,007 0,50
aziicar fkg) 120,00 0,50 80,00
botellas (750 cm?) HE5 0,17 73,80
lopas de pldstico &85 0,035 23,28
copuchinos &ES 37 V2,80
atiqueics 865 0,008 5,37
kerosene {gal) 5,00 1,45 725
algodén (g 1,50 2,60 3,00
TOTAL 471,15

maferia prima e insumos:
mano de obra:

USS 471,15 +
US$ 360,00

COSTOS VARIABLES:

US% 831.15

2/
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Costos fijos:

Costos de depreciacion. los equi-
pos que ulilizamos van perdiendo
su valor con el tiempo, por eso de-
bemos separar dinero para poder
reponerlos cuando se malogren o
deterioren.

Estos costos se calculan dividiendo
el precio de cada activo entre sus
afios de vida ofil y dividiendo el re-
sullade entre 12.

depreciacibn

anual:
185 18 =23,125
PR depreciacion
mensual:

23,2512 = 1,93

DEPRECIACION MENSUAL DE EQUIPOS

Eauiro PreciO (US$) Vipa imL  DepRECIACION {US$)
UNITARIO  TOTAL  (ARDS]  ANUAL MENSUAL

cozina semiindustrial 185,00 185,00 8 2313 1,93
balanza de platillos 173,00 173,00 7 2471 204
balanza de plataforma 330,00 33CG,00 8 41,25 3,44
calculadora 8,00 8,00 5 1,60 0,13
licvadora industrial 1200,00 120000 10 120,00 10,00
beldes 100 300 3 100 008
tachos de plastico 25,00 300,00 4 7500 6,25
embudos 0,45 2,25 3 0,75 0,06
cuchillos v cucharas 2,00 12,00 5 2,40 0,20
vasos graduados 1,00 2,00 4 0,50 0,04
ollas de aluminic 62,00 124,00 5 24,80 2,07
tablas de picar 3,00 18,00 3 5,00 0,50
finas Q.00 18,00 3 6,00 0,50
mesas 7000 7000 8 875 073
frampas de fermentacien 0,40 400 3 1,33 0,11
mostimelro 15,00 30,00 3 10,00 0,83
cachimelro 106,00 106,00 3 35,33 2,94
aticquin 50,00 50,00 1 50,00 4,17
equipo de seguridad 100,00 100,00 1 100,00 8,33
unitormes 50,60 150,00 i 150,00 12,50
mangueras 10,00 100,00 3 33,33 278
larras cen medida 5,00 5,00 3 1,67 0,14
prabelos 15,00 4500 5 Q00 075
anaqueles 50,00 50,00 5 10,00 0,83
TOTAL 461,38

depreciaciéh mensual: US § 61,38

r

Esto significa que debo retirar mensualmente Ust 61,38

de los ingresos para poder reporer 105 equipos

y materiales cuando se malogren o deterforen.



» Gastos administrativos. Son los costos men-
suales de alquiler, energia, movilidad, atiles
de oficina, ele. En algunos casos también
incluyen personal administiativo.

En mi unidad productiva
consideraré los siguientes
gastos administrativos:

GASTOS ADMINISTRATIVOS (MES)

DESCRIPGION Mensuae (USS)
alquiler de local 30,78

materiales de administracion 16,20

luz, agua 12,15
segures, registros 12,00
reparacion, manienimienta 12,50

TOTAL 83,63

gastos administratives: US$ 83.63

costos de depreciacion: US$ 61.38 +
gastos administrativos: US$ 83.63
COSTOS FUIOS: USS 145,01

En resumen, para obtener los costos

de produccién para BOC litros de vino
de mandarina al mes, sumamos

los costos variables

y los costos fijos.

costos variables:
costos fijos:

USS 831,15 +
USS 145.01

COSTOS DE PRODUCCION: US$ 976,16

20
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el precio de venta puede ser

Para deferminar el precio unitario de venta se
debe conacer ¢l costo unitario del producto.

El costo unitario as el coste de elaboracién de
una kotella {750 cm3) de vino. Se calcula asi:

costo de produccién: US% 976,16

uhidades por producir: 1000

976.16 : 1000 = 0,97
costo unifario =

El costo unitario es de US$ 0,97,
y i el grecic de la competencia
es de US$ 2,10 y nuestro
producto tiene dsrﬁanda,

US$1,90. Nuestros clientes
pleden pagar ese precio

Y recuperarsmos pronto

la inversién.

Ademds se deben considerar estos criterios:

=) precm umturlo de venta

Ademds, no tenemos
tucha competencia agui
y nuestro producto es
de buena calidad..

precio de venta;

US$ 1,50




Determinacion del punto de equilibrio

Fi punto de equilibrio es la miima cantidad de
unidades (UM.] que se debe vender para cubrir
los costos de produccién. Sobre este nivel, la em-
presa obtiene utilidades; por debajo de él, pierde.

Conocer el punto de equilibrio permite saber el
minimo de unidades a producir, estudiar las posi-
bilidades de variar el precio, planificar las ventas
y utilidades, y caleular cugnto dinero se necesiia.

Como ejemplo, consideraremos el precio de ven-
ta unitario de US$ 1,50 para cada botella de
vino, segin los célculos anterioras. Primero caleu-
laremos el coste variable unitario (C.V.U.).

costo variable total: US% 831,15
unidades por producir: 1000

831,15: 1000 0.83
COSTO VARIABLE UNITARIO 0.83

unidades minimas = - —
' ‘ precio de. venia_ tnitorio — costo variable unitario

S “costo fijo

145,01 = 216.43

1.50 - 0.83
UNIDADES MINIMAS: 217

iQué buen
hegocio!

Esto quiers
decir que no se
puede vender
menos de 217
botelias,
porque, eh
caso contrario, ¢
la empresa
sale perdiendo.



GLOSARIO
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CINTA PH: Papel indicador que
abarca mediante una escala de
ransiciones de colores lodo o
zono del pH. Sirve para medir el
pH del mosto a fravés de o com-
paracion de colores con una
escala de valores establecida.

CESCURE: Primer trasiego, luego

de lo fermentacion alechélica.

FERMENTACION  ALCOHOLICA:
Etapa esencial de todo proceso
de vinificacian, Permite Iransformar
las azicores de la fruta y la que se
afiade en alcohal, anhidrido car-

bénico Y diferantes complestos.

que contibuyen dl aroma def vino.

LEVADURA LIOFILIZADA: Levedura
seca activa distribuida en el mer-
cado. Estt referida espectlico-
mente af tipa de levadura capaz
de redlizar e proceso de fer
mentacién alcohélica.

MOSTIMETRO: “Instrumento  de
vidiio [aerémeiro] que permile

" evaluar, segin o densidad del

juge de fruka, su riqueza en azicar
v la proporcion de alcohol del
vino resultado de una fermentacién
complela, es decir, el alcohol
probable. El mismo instrumento
puede ulifizarse para realizar los
conlroles hasiar el momento dplima
del descube.

MOSTC: Zumo de ia frulo antes

de fermentar y hocerse vino.

PEACHIMETRO: Medidor de pH,
de ser posible occionrado por
piles, Se cbtienen resulados mas
exactos,

PH: Unidad cucntificable cucrdo

'se determina la intensided de

acidez del mosto de la fruta.

TRASIEGC: Téimino ulizado en
enclagia, referido a la elopa de la
separacion de los sélidos de un
liquide {vina o vinagre.
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