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EnelPerú,segúnlanormatécnicanacional,lamermeladadefrutassedefinecomounproductodeconsistencia
pastosaogelatinosa,obtenidoporcocciónyconcentracióndefrutassanas,limpiasyadecuadamentepreparadas,
con edulcorantesycon o sin agua.Lafrutapuedeestarentera,entrozos,entirasoenpartículasfinaslascuales
debenestardispersasdemanerauniformeentodoelproducto.

Componentes para la elaboración de frutas en almíbar

Fruta

Azúcar

Ácidocítrico

Gelificante

Sorbatodepotasioy/obenzoatodesodio

La fruta madura debe serdebuenacalidad.Nointeresasutamañonisuapariencia
externa.Enalgunoscasos,comoeneldelafresaseprefierequeseapequeña.

SeutilizaparadarlosGRADOSBRIXadecuadosalamermelada.Seempleaelazúcar
blancarefinada.

SeutilizaparadarelpHadecuadoalamermelada.

Se utilizapara dar consistencia a lamermelada. El gelificante queseempleaesla
pectina.

Seempleaparaevitarelcrecimientodemicroorganismos(hongosylevaduras)enel
producto.

Introduccion
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INSUMOS, EQUIPOS Y MATERIALES

Insumos que se emplean en la elaboración de mermeladas.

Pushgay Aguaymanto TomatedeÁrbol

AzúcarSorbato dePotasioÁcido CítricoPectina Cítrica



Equipos y materiales
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Cocina

Frascode Vidrio Mesa d e Trabajo

CintaPH

Balanza

Refractómetro

Licuadora

Paletas

Cuchillo

Colador

Ollas

Termómetro Tinas de Plástico

Tabladepicar



Diagrama de flujo del proceso de elaboracion
de mermelada

En general, el flujo de
o p e r a c i o n e s p a r a l a
elaboración de mermelada
de frutas responde al
esquema que presentamos
a continuación y en las
s i g u i e n t e s p a g i n a s
d e t a l l a r e m o s en q u é
consiste cada paso del
proceso.

que la operación del
blanqueadosóloseapl icaa
las frutas que seoscurecen
o que tienen cáscara muy
delgada para poder facilitar
supelado.

1. Selecciónyclasificación
En esta operación se eliminan las frutas

magulladasylasquetienenhongos.

2. Lavadoydesinfección
Se realiza para eliminar cualquier partícula

extrañaquepuedaestaradherida a lafruta. Se
puede realizar por inmersión, agitación, por
aspersiónoporrociada.

Una vez lavada la fruta se recomienda
desinfectarla. Para realizar esto se sumerge la
fruta en unasolución de hipoclorito de sodio al
0.1%poruntiemponomenorde15minutos.

Selección
yclasificación

Lavado-Desinfectado

Enjuagado

Pesado1

Blanqueado

Pelado

Pesado2

Pulpeado

Cocción

Envasado

Enfriado

Almacenamiento

Recuerda
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3. Enjuagado
Con esta operación se

elimina el desinfectante
adheridoalafruta.

5. Blanqueadooescalcado
Serealiza con la finalidad de inactivar las enzimas,

ablandarlafrutaypoderpelarlaconfacilidad.
Lafrutaessometidaa

temperaturadeebullición
porespaciode5a10minutos
hastaquelafrutaseablande.

6. Pelado
El pelado de la cáscara de la fruta se realiza en

formamanualomecánicamente.

7. Pesado2
Se realiza para conocer el peso

de la pulpa que se va a procesar
con la finalidad de realizar los
cálculos del azúcar y los demás
insumos.

8. Pulpeado
Esimportante paraobtener lapulpauniformeyse

pueda mezclar con los demás ingredientes. En esta
operación se puede utilizar una pulpeadora o un
molino de mano. Esta operación se realiza solo para
algunasfrutasdetexturadura.Elpulpeadosehacede
las dos terceras partes del total de fruta y la cuarta
partedefrutaseadicionapicadaoentrozos.
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4. Pesado1
E s i m p o r t a n t e p a r a

determinarlosrendimientos.
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9. Cocción
Unavezquesehapreparadolafruta,serealizala

cocción, agregándole primero la tercera parte de la
cantidad de azúcar, y luego una segunda parte. La
pectina es agregada casi al final de la cocción,
mezcladaconlaultimatercerapartedeazúcar.

10. Envasado
Una vez que ha terminado la

etapa de cocción se realiza el
envasado mient ras esté
caliente a más o menos 85ºC.
Esta temperatura permite una
mayor fluidez del producto al
llenar los envases, y a la vez,
permite obtener un vacío
adecuado por efecto de la
concentracióndelproductouna
vezenfriado.

Seguidamenteseañade
elácidocítricoparaajustar
el pH y al término de la
cocción se agregan los
preservantes (Sorbato de
potasio y benzoato de
sodio).

11. Enfriado
Se puede realizar por

inmersión, por aspersión o
porrociada.

12. Etiquetado
Estaoperaciónserealizaconelfinde

dar a conocer a los clientes la
procedencia y la calidad de los
productos.

13. Almacenamiento
Losproductosterminadossedebenalmacenaren

un lugarfrescoyseco(bajosombra)evitandolaluz
directasobrelosfrascosdemermelada.



MATERIAPRIMA

-Aguaymantoenestado
demadurezorganoléptica

-pH= 4.0
- Total desólidossolubles= 10°Brix

FORMULACIÓN

-Aguaymanto 10kg.
-Azúcarblanca 10kg.
-PectinaCítrica 70kg.
(0.7% delacantidaddeazúcar)

-Ácidocítrico 30g.
(0.3% delacantidaddefrutapelada)

-SorbatodePotasio 6.99g.
(0.05% delacantidaddemermelada)

-BenzoatodeSodio 6.99 g.
(0.05% delacantidaddemermelada)

MERMELADA DE AGUAYMANTO

TOMA EN CUENTA quesi latemperaturadelamermeladaesde5°Csobrela
temperatura deebullicióndelaguadondeseestáelaborando ,significaquela
mermelada alcanza la concentración adecuada de azúcar y debe terminar su
cocción.
Pero, el refractómetro te permite controlar exactamente la concentración de
azúcardelamermelada.

Cantidadde mermeladade Aguaymantoobtenida=13.98Kg.

9

Parámetros de Calidad
- Total deSólidosSolubles: 66.ºBrix
-PH: 3.8

Rendimientos
*Fruta estado inicial: 11.8 kg.

Rendimiento=89.29%
*Fruta-pelada: 10 kg.
(sin capullonipedúnculo)

Rendimientos Mermelada - Fruta Pelada:
R = = 1.398 kg.Mermelada/kg.de fruta

10kg. de frutapelada pelada
13.8kg.deMermelada



10

MATERIAPRIMA

FORMULACIÓN

MERMELADA DE TOMATE DE ARBOL

Cantidadde MermeladadeTomatede Árbolobtenida:15.20kg.

-T de arb. 10 kg.
-Azúcar blanca 10kg.
- Ácido cítrico 40 g.

- Sorbato de potasio 6.99 g.

- Benzoato de sodio 6.99 g.

(0.4% de la cantidad de fruta pelada)

(0.65% de la cantidad de mermelada)

(0.5% de la cantidad de mermelada)

- Tomatedeárbolenestado
demadurezorganoléptica

-pH= 5.0
- Total desólidossolubles= 8°Brix

Parámetros de Calidad
- Total deSólidosSolubles: 65.ºBrix
-PH: 3.7

Rendimientos
*Fruta estado inicial: 12.7 kg.

Rendimiento=78.74%
*Fruta-pelada: 10 kg.
Nota:Seeliminólafrutadeteriorada
(lacáscaraylaspepas).

Rendimientos Mermelada - Fruta Pelada:
R = = 1.52 kg.Mermelada/kg.defruta

10kg. de frutapelada acondicionada
15.2kg.deMermelada



MERMELADA DE sauco

MATERIAPRIMA

-Pushgayenestado
demadurezorganoléptica

-pH= 2.5
- Total desólidossolubles= 6.5°Brix

FORMULACIÓN

-Pushgay 10 kg.
-Azúcarblanca 10kg.
-PectinaCítrica 80kg.
(0.8% delacantidaddeazúcar)

-Ácidocítrico 20g.
(0.2% delacantidaddefrutapelada)

-SorbatodePotasio 6.99g.
(0.05% delacantidaddemermelada)

-BenzoatodeSodio 6.99 g.
(0.05% delacantidaddemermelada)

Cantidadde MermeladadePushgayobtenida:14.30 kg.

Parámetros de Calidad
- Total deSólidosSolubles: 65.ºBrix
-PH: 3.8

Rendimientos Mermelada - Fruta Pelada:
R = = 1.43 kg.Mermelada/kg.defruta

10 kg. de frutaacondicionada acondicionada
14.3kg.deMermelada
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DEFECTOS MAS COMUNES
EN LA ELABORACION DE MERMELADAS

A) Mermeladafloja Sepuededardebidoalassiguientescausas:

1. Cocción prolongada queoriginahidrólisis de la pectina.
2. Acidezdemasiadoelevada que rompeelsistemaderedes,

provocando la sinéresisdel gel.
3. Acidezdemasiadobaja que evita la buenagelificacióndelapectina.
4. Efecto negativo de una elevada cantidad de sales que retrasan o

impiden la completa gelificación.
5. Carencia de pectina en la fruta.
6. Elevadacantidaddeazúcarenrelaciónalacantidaddepectina.
7. Gelificaciónpor enfriamiento antes delenvasado origina una roturadel

gelenelposteriorenvasado.

B) Sinéresis Contrario alfenómenodelhinchamientoo
fenómeno degelificación, elagua atrapada es exudada y se produce una
compresióndel gel. Sepuede deberaldebilitamientode interacciones de
inestabilidad.Esto se puededardebidoalassiguientescausas:

1. Acidezdemasiado elevada.
2. Deficienciadepectina.
3. Un exceso deaguaenlafruta.
4. Exceso deazúcarinvertido.

_
_
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E) Crecimiento deHongos: Sepuede debera:

1. Unaexcesivahumedadenelalmacenamiento.
2. Unacontaminación anterior al cierredelosenvases.
3. Un bajo contenido desólidossolubles,debajodel65%.
4. Unacontaminación debidoalamalaesterilizacióndeenvasesydelastapasutilizadas.

D) Cambios decolor: Sepuededebera:

1. Cocciónprolongadaacausadelacaramelizacióndelazúcar.
2. Deficienteenfriamiento después delenvasadoocurregeneralmente en los envases grandes, donde

elcentroresultamásoscuro.
3. Excesivo empleo desalesBuffer.
4. Contaminación con metales:Los fosfatosde magnesio y potasio, los oxalatosyotras

salesdeestosmetalesproducenenturbamiento.Elestañopuedeproduciruncolorlechoso.

C) Cristalización: Sepuededebera:

1. Elevada cantidaddeazúcar
2. Acidezdemasiado elevada queocasionalaaltainversióndelasacarosaoriginandounaalta

concentracióndedextrosaquesepuedecristalizar.
3. Acidezdemasiado bajaqueoriginaquelasacarosasecristalice.
4. Exceso decocción.
5. Demoraenelcierredelenvase.
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HIGIENE EN LA FABRICACION
Y EN LA MANIPULACION

Sedebetenerespecialcuidadoconlosfrascosdevidrioqueseutilicen.Unbuenproductoalmacenadoenun
envasesuciosedeteriorapronto,porello,todoslosfrascosdevidrioseannuevosodesegundamanonecesitan
limpiarseantesdeserutilizados.Enelcasodefrascosnuevos,solamenteesnecesariounainspecciónvisualyun
lavado con agualimpia. Cuando se utilizan frascos de segunda mano o frascos retornablessedebetenermás
cuidado.Enestoscasosserecomiendalosiguiente:

Esta etapa se aplica tanto para frascos nuevos como para frascos de segundo uso.
Cualquierfrasco roto, rajado,oconmuchatierra,debeserdescartado. El riesgo es más serio cuandoseutilizan
frascosdesegundamano,yaqueellosseutilizanparaalmacenarsustanciastóxicascomoinsecticidasokerosén.
Por ello, debeexistir un operarioencargado de oler todos los frascos para asegurase que en ellos, no se haya
almacenadoningunasustanciatóxicaoquemancheelproductoalmomentodeenvasarlo.

Es preferibleutilizardetergenteylejíaparasulimpieza.Otraformadelavadoconsisteen
utilizarunasolucióndesodacáusticadel1-2%.Sinembargo,hayquerecordarquelasodadañalamano, por loque
losoperariosademásdebenutilizarsimplesescobillasdemano,mientrasqueparamayoresescalasdeproducción
existenlaslavadorasmecánicas.

Despuésdellavado,lasbotellasdebenenjuagarseparaeliminartodorestodedetergente.
Debido a queesta etapa puede tomar demasiado tiempo, se puede utilizar unenjuagadorsemi-automáticoque
consiste en conectar un tubo largo a una corriente de aguapormediodeunamanguera.Estetubo cuenta con
pequeños agujeros donde se colocan pequeños tubos, tantos como los frascos que se desean enjuagar. Este
mismo sistemapuedeserutilizadoparasecar losfrascos.Ladiferenciaconsiste en conectareltubolargoauna
corrientedeaire.

Inspección

Lavado

Enjuague

_
_
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Esterilización Esmuyrecomendableesterilizarlosfrascosantesdeprocederalenvasadodelproducto,
no sólo porque permiteeliminarlosmicroorganismospresentesenella,sinoporque sirveparaprevenirque los
frascosserompancuandosellenenconelproductocaliente.

La esterilización se puede realizar con agua hirviendo o utilizando vapor.Para esterilizar con agua hirviendose
colocanlosfrascosparadossobreunatelacolocadaenlabasedeunaolla,quesellenaparcialmenteconaguaque
cubralamitaddelosfrascos,yselesmantienenahípor10minutoscontadosdespuésqueelaguarompaenhervor.
La esterilizaciónpormedio de vaporsepuederealizarsosteniendoelpicoabiertodelfrascosobreelpicodeuna
teteraque contieneaguahirviendo,oinvirtiendolosfrascossobreuntubode goma conectado a unabotellaque
contieneaguahirviendo.Esimportantesaberqueeltuboverticalesvitalpuesactúacomoválvuladeseguridad.La
esterilizaciónpormedio devaporsedeberealizarenunlugarqueprevengaquecualquierfragmentocausadopor
laroturadelfrascopuedacontaminarelproducto.
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FLUJO DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION
DE LA MERMELADA de sauco

En la elaboración de la mermelada de Pushgay se debe tener
cuidadoenlosiguiente:

Enestadodemadurez organoléptica.

Separar los frutos deterioradosy/overdes,lasramasquedan
malaspectoalproductofinal.

Materiaprima

Selección

Materia Prima
(Sauco)

LavadoyDesinfección

Enjuagado

Pesado

Selección

Pesado 2

Cocción

Envasado

Sellado hermético

Enfriado

Etiquetado

Almacenado

Azúcarblanca1..1
ÁcidocítricopH=3,8
Benzoatodesodio0,05%
Pectinacítrica0,8.%
SorbatodeK0,05%

Frutos
deteriorados

y/overdes

_
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65 Brix

Soluciónde
Hipoclorito
deSodioal0,1%



FLUJO DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION
DE LA MERMELADA DE AGUAYMANTO

_

Enlaelaboracióndelamermeladadeaguaymantosedebetener
cuidadoenlasoperacionesunitarias:

Sedebeeliminar la cáscara completamenteporquedisminuye
eltiempodeconservaciónfermentándosecon facilidad.

Sedeberealizarcuandoestécalienteenenvasesesterilizados.

Pelado2:

Envasado:

Azúcarblanca1:1
Pectinacítrica0,7%
ÁcidocítricopH=3,8
Benzoatodesodio0,05%
Sorbatodepotasio0,05%

Frutos
deteriorados
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Materia Prima
(aguaymanto)

Selección

1erPelado Capullos

Lavado-Desinfección

Enjuagado

Pesado 1

2doPelado cáscara

Pesado 2

Cocción

Envasado

Sellado

Enfriado

Etiquetado

Almacenado

Soluciónde
Hipoclorito
deSodioal0,1%

66°Brix



Azúcarblanca 1:1
ÁcidocítricopH=3,5
Benzoatodesodio0,05%
Sorbatodepotasio0,05%

Fruta
deteriorada

FLUJO DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION
DE LA MERMELADA DE TOMATE DE ARBOL

_
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Materia Prima
(Tomatedeárbol)

Selección

Lavado-Desinfección

Enjuagado

Pesado

Escaldado

Pelado

Pesado 2

Pulpeado

Cocción

Envasado

Sellado hermético

Enfriado

Etiquetado

Solución
deHipoclorito
desodio0,1%

T°ebullición
x5-10min.

65°Brix

Nomenos
de85°C

En la elaboración de la mermelada de Tomate de árbol se debe
tenercuidadoenlassiguientesoperacionesunitarias:

Se debe realizar de 5 a 10 minutos cuidando que no se rompa la
cáscara.

Se debe mover constantemente para evitar que se queme, y
obtenerunabuenamezclaconlosdemásingredientes,yaqueporsu
alto contenido en pectina dificulta elmezclado y tiende a quemarse
confacilidad.

Escaldado

Cocción

RECUERDA
que el tomate de
árbol es rico en
pectina, por ello,
no es necesario
adicionar pectina
en la elaboración
d e d i c h a
mermelada.



19

COSTOS Y DETERMIANCION DE PRECIOS

Paracalcular elpreciodeventadeunproductodebemossaberprimerocuántovale
éste. Es decir, conocer nuestro costos de producción. Además, debemos conocer
nuestros costos de inversión. En este capítulo explicaremos cómo se debe calcular
cadacostoparalaproducciónde 1250kilosdemermeladadeaguaymanto.

Activos N°de PRECIOUS$
Unidades Total

CostoTotaldeEquipos US$1079.18

Balanzadeplatillos 1 45,00 45,00
Balanzadigitalcasera100g 1 76,00 76,00
Cocinasemiindustrial 1 190,00 190,00
Refractómetro(0-85°Brix) 1 398,00 398,00
CintapH 5,0 1 16,20 16,20
Termómetro0150°C 1 12,00 12,00
Ollasdealuminio#50(alto) 3 50,00 150,00
Mesadetrabajo 2 56,30 112,60
Tinasdeplástico(501) 3 11,00 33,00
Jarrasdeplásticos(Cap.2litro) 3 2,30 6,90
Molinomanual 1 20,00 20,00
Juegodecucharasmedidoras 1 6,20 6,20
Cuchillos 4 2,00 8,00
Paletas 3 1,76 5,28

Unidades
COSTODEINVERSIÓN

Lainversióninicialsepuededividirengastos
preoperat ivos generales (costos de
capacitación, pruebas, estudios previos) y
gas tos de ac t i vos (maqu ina r i as y
herramientas).

En el cuadro N°1temostramoscuálpodría
ser tu inversión inicial en maquinaria y
herramientas (gastos de activos) para la
elaboracióndemermeladas.

Costos
Totales

Costosdeinversión

Costosdeproducción

Gastospreoperativos generales

Gastosdeactivos

CostosVariables

Costosfijos

_



20

COSTOSDEPRODUCCIÓN:

Costosvariables.

Los costos deproducción son los gastosque
se tienen que hacer mes a mes. Pueden
clasificarseencostosvariablesycostosfijos.

Su magnitud depende del volumen de
producción mensual (costos de materia prima,
insumosymanodeobra,etc).

Primero calculemos la cantidad de materia
prima e insumos que se requiere para preparar
50kilosdemermeladadeaguaymanto.

Después, Multipliquemos los resultados del
cuadro N2 por 25, para saber cuánto
necesitaremos para preparar 1250 kilos
mensuales. Una vez obtenido estos resultados
multiplicaremos los resultados por el precio
unitariodecadainsumo.

El siguiente costo variable que debemos
calculareselcostodemanodeobra.

MateriaPrima(Insumos)
Detalla CantidadNecesaria

Aguaymanto 37,54kg
Azúcar 34,04kg
Pectinacítrico 2 3 8 g
Ácidocítrico 1 5 0 g
BenzoatodeSodio 2 5 g
Sorbato depotasio 2 5 g
HipocloritodeSodio 3 0 g
EnvasesdeVidriode1kg 50unidades
Etiquetas 50unidades
Gas 6 kg

MateriaPrima
(50kg demermelada) (1250kg/mes)

Detalle Cantidad CostUn US$Total

SUBTOTAL1: 2592,50

Insumos

Aguaymanto 1877kg 0,57 1069,89
Azúcar 1702kg 0,54 919,08
Pectinacítrica 11,9kg 12,00 142,80
Ácidocítrico 7,5 kg 1,70 12,75
Benzoatode Sodio 1,25kg 5,14 6,43
SorbatodePotasio 1,25kg 9,14 11,43
HipocloritodeSodio 1,5kg 3,08 4,62
EnvasedeVidrio1kg 1250Unid. 0,15 187,50
Etiquetas 1250Unid. 0,0056 7,00
Gas 30Unid. 7,70 234,00

CostoMensualdeManodeObra
Trabajador Cantidad Salario U S $

Unitario Total

SUB TOTAL2: US$335,00

Técnico(8h) 1 170,00 170,00
Ayudante5(h) 1 65,00 65,00
Vendedor 1 100,00 100,00



¿a cuántoascenderánloscostosvariables?

Materiaprimaeinsumos: US$ 2592,50+
ManodeObra: US$ 335,00

TOTALCOSTOSVARIABLES: US$ 2927,50

Costosfijos
Son los gastos administrativos que son

independientes del volumen de producción
como el alquiler, la energía, la movilidad y
otros.

Pero antes, debemos considerar que los
implementospierden suvaloramedidaque
losutilizamos.Éstossonlosllamadoscostos
de depreciación que desarrollamos en el
cuadroN5.

Para calcular los costos de depreciación
hayquedividirelpreciodecadaequipoentre
susañosdevidaútil.

Eso significa que debemos retirar US $
16,32 delosingresosobtenidosparapoder
reponer nuestros equipos cuando se
malogrenodeterioren.

CUADRON°5

Depreciación MensualdeEquipos
Equipo PrecioUS$ Vida útil DepreciaciónUS$

Unitario Total Años Anual Mensual

TOTALDEPRECIACIÓNMENSUAL 16,321

Balanzadeplatillos 45,00 45,00 10 4,5 0,375
Balanzadigitalcasero100kg 76,00 76,00 10 7,6 0,638
Cocinasemiindustrial 190,00 190,00 10 19,0 1,583
Refractómetro(0-85°Brix) 398,00 398,00 5 79,6 6,633
Cinta pH0,55 16,20 16,20 1 16,2 1,35
Termómetro0-150°C 12,00 12,00 2 6,0 0,50
Ollasdealuminio#50alto 50,00 150,00 5 30,0 2,50
Mesa de trabajo 56,30 112,60 10 11,26 0,938
Tinasdeplástico 11,00 33,00 5 6,6 0,55
Jarradeplástico(Cap.2l) 2,30 6,90 5 1,38 0,115
Molinomanual 20,00 20,00 5 4,0 0,333
Juegodecucharasmedidas 6,20 6,20 2 3,1 0,258
Cuchillo 2,00 8,00 2 4,0 0,333
Paleta 1,76 5,28 2 2,64 0,220
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GastosAdministrativos(Mes)
Descripción MensualUS$

SUBTOTAL3: US$79,32

Reparaciónymantenimiento 12,00
Limpiezay Desinfección 8,00
Papelería y útilesdeescritorio 11,00
Depreciacióndeequipos* 16,32
Luz/agua 32,00

*EsterubrosedetallaenelcuadroN5.

Una vez conocidos nuestros costos de
depreciación, podremos calcular nuestros
gastosadministrativostotales.

Y así,calculando loscostosadministrativos,
obtenemosnuestrocostosfijos.

En resumen, para obtener los costos
operativosparalaproducciónde1250kilosde
mermeladadeaguaymantoalmes,sumamos
loscostosvariablesyloscostosfijos.

TotalCostos Fijos US $ 79,32

TotaldeCostosvariables US$2927,50+
TotaldeCostosfijos US$ 79,32

TotaldeCostosdeProducción US$3006,82
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DETERMINACIÓNDELPRECIO

Criteriosparadeterminarelpreciodeventa:

Para determinarcorrectamenteel precio de venta
de nuestro producto, debemos calcular primero
cuánto cuesta elaborar un kilo de mermelada. Para
ello, dividiremos nuestro cisto de producción entre
eltotaldeunidadesquequeremosproducir:

El costo unitariodel producto nonospermiteaún
determinar nuestro precio de venta. Debemos
considerar,además,otroscriterios.

- Elpreciodelacompetencia.
- Lademandadelproducto.
- Lacapacidadadquisitivadenuestromercado.
- Lasfacilidadesdepagoqueotorguemos.
- El tiempo enquedeseemos recuperar nuestros

costosdeinversión.
- El tipodecompetenciaquevamosaenfrentar.
- Las características particulares de nuestro

producto.
Entonces, vendiendo mi producto a un buen

precio pronto recuperaré mi inversión, y tendré
mayor demanda si es más barato que el de la
competencia.

US$3006,82/1250=us$2,400
Nuestro Costo Unitario

deProducciónesdeUS$2,40
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DETERMINACIÓNDELPUNTODEEQUILIBRIO

El punto de equilibrio es la mínima cantidad de
unidades(U.M.)quesedebevenderparacubrirlos
costosdeproducción.Sobreestenivel,laempresa
obtieneutilidades;pordebajodeél,pierde.

Conocer el punto de equilibrio permite saber el
mínimodeunidadesquesedebeproducir,estudiar
las posibilidades de variar el precio, planificar las
ventasyutilidades,ycalcularcuántodinerosevaa
necesitar.

Por ejemplo, consideremos un precio de venta
unitariodeUS$2,5paracadakgdemermeladade
aguaymanto, según los cálculos anteriores.
Primero calcularemos el costo variable unitario o
(C.V.U.).

Estoquieredecirquenosepuedevendermenos
de502kgdemermelada,porqueencasocontrario
laempresasaleperdiendo

C.V.U.

U.M.

=
N°deunidades 1250 = 2,342

U.M.=
Precio de venta unitario costovariableunitario

= = 502
2,5-2,342

Costos variabletotal 2927,5

CostoFijo .

79,32
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