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Introduccion

El Dulce de Leche es conocido como una especialidad de sabor unico, tipico
de Sudamérica y de origen argentino donde se lo declaré patrimonio gastro-
noémico nacional.

Este especial sabor fue difundiéndose por el mundo y asi se puede encontrar
al Dulce de Leche en otros paises con diferentes nombres.

Para garantizar la inocuidad y calidad del producto es necesario que la
elaboracién se realice aplicando las buenas prdcticas de fabricacién y con
los cuidados de elaboracién, conservacién y presentaciéon necesarios para
cumplir, como minimo, con los requerimientos del Cédigo Alimentario
Argentino.



LACTEOS

PAGINA 4

El negocio

 — Antes de iniciar su negocio deberd considerar ciertos aspectos que le permi-
— tan evaluar la viabilidad de su proyecto.

Estos aspectos comprenden nociones del mercado en el cual desea insertarse:
-Eleccién y definicién del producto que va a elaborar.

-Su distribucién y comercializacién.

-El cdlculo de los costos y 1a medicién de la gestion.

EL MERCADO

Es necesario definir quienes van a ser sus posibles clientes. Para ello es
conveniente conocer cudles son sus gustos, sus hdbitos de consumo, su nivel
de ingresos, la calidad de producto que requieren y por qué razones estarian
interesados en su producto. Le recomendamos que haga una lista enumeran-
do, en orden de importancia, a todas aquellas personas e instituciones que
puedan estar interesadas en comprar, en este caso, dulce de leche artesanal.
Esto le permitird disenar una adecuada estrategia de venta.

Recuerde que el cliente es una persona con quien se genera un vinculo que hay que mantener.

De esta forma usted lograra:

—TENER CLIENTES FIELES a su producto y a su emprendimiento.

—CREAR VALOR a partir de su servicio, como por ejemplo, alcanzar la compra a
domicilio cuando es muy grande, tener cambio, etc.

—BRINDAR CALIDAD:
e en las materias primas que utiliza (porque sabe comprar)
e en las etapas de produccién (porque sabe como se hacen bien las cosas)
*en la atencidn del cliente (porque sabe que es la clave de su negocio).

Posteriormente estime cudnto compraria cada uno de ellos y con qué fre-
cuencia. Sepa en qué se diferencia su producto del que fabrican otros, qué lo
distingue de su competencia, cémo trabaja ésta y dénde estd ubicada.

Averigiie qué precio tiene el dulce de leche artesanal en la zona donde pien-
sa vender. Esto le resultard de utilidad ya que el precio de venta estd sujeto a:
—el precio de referencia determinado por el mercado
—el costo del producto
—lo que el consumidor estd dispuesto a pagar
—el transporte del producto

De esta manera no descuidard la ganancia minima que pretende lograr con

su negocio.
Esto le permitird identificar cudles son sus oportunidades.

Asegurese de conocer su mercado antes de empezar a producir.
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ELECCION Y DEFINICION DEL PRODUCTO

La eleccién del tipo de dulce de leche dependerd de 1a demanda que desea
satisfacer y del mercado al cual se va a dirigir. Asi debera decidir el tipo de
dulce de leche que va a elaborar: familiar, repostero, heladero. Un punto a
tener en cuenta es la demanda generada por el turismo, orientada al consu-
mo de productos tipicos o regionales. Y donde el dulce de leche tipo familiar
es el mds importante.

Una vez que conozca los gustos, preferencias y poder adquisitivo de sus
futuros clientes, aparece una cuestién esencial: ¢Por qué razén comprard ese
cliente mi producto? {Por qué va a preferir mi producto y no el de la compe-
tencia?

Los motivos pueden ser muy variados y debera reflexionarse sobre cudl o
cudles aspectos del producto lo distinguen de los de la competencia, es decir
cual es la ventaja competitiva. Algunos de esos aspectos pueden ser: la cali-
dad, el precio, la innovacidén, la distribucién, etc.

Otro aspecto que deberd considerar es la disponibilidad de la materia prima,
teniendo la certeza que dispone de los animales para ordenar o la leche para
comprar.

DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

Este punto tiene que ver con llegar con su producto lo mads cerca posible de
sus clientes. La ubicacién tiene que ver con el lugar donde va a ofrecer el
producto y la distribucién, con la forma de llegar al cliente.

Deberd pensar y definir la forma de entregar el producto: en un local comer-
cial, entrega a domicilio o venta a terceros (minimercados, supermercados,
comercios).

Usted puede empezar el negocio en una pequefia escala y ampliar su produc-
cién de acuerdo a sus posibilidades de venta.

La venta es una de las etapas mds importantes y debe planificarse diariamen-
te.

iRecuerde que las ventas se concretan cuando se cobran!

Es importante que conozca su producto, sus beneficios, su precio, las posibi-
lidades de realizar descuentos, la forma de pago, para lograr:

—Atraer la Atencion del consumidor
—-Despertar su Interés

—-Generar el Deseo

-Llevarloala Accién de compra

La comercializacién implica un costo que repercute directamente en el pre-
cio de venta.
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LA COMUNICACION

Para lograr que el dulce de leche que usted elabora sea conocido por la
mayor cantidad de gente debe pensar en hacer publicidad, de acuerdo a sus
posibilidades.

Puede valerse desde una pizarra que anuncie que estd haciendo dulce de
leche y su precio, volantes contando qué produce y dénde lo vende, acen-
tuando lo diferente y lo sabroso y nutritivo que es el dulce de leche que
usted produce. Otra estrategia para poner en practica pueden ser las degus-
taciones.
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Los costos

CLASIFICACION DE LOS COSTOS

—-Segun el tipo de variabilidad
Costos fijos: son aquellos que se mantienen constantes independientemente
de la produccién (Ej. Alquiler, impuesto inmobiliario, seguros)
Costos variables: son aquellos que varian de acuerdo a los voltimenes de
produccioén (Ej. Materias primas, mano de obra, gas)

—Segtn la forma de imputacién a las unidades de producto
Costos directos: son aquellos que se pueden identificar o cuantificar plena-
mente con los productos terminados (Ej. Materias primas, mano de obra)
Costos indirectos: son todos los costos diferentes de los materiales directos y
la mano de obra directa que se incurren para producir un producto. No son
identificables o cuantificables con los productos terminados. (Ej. Luz, gas,
alquiler, amortizacién de equipos)

Para efectuar un correcto analisis de sus costos, deberd considerar:

1) COSTOS DE PRODUCCION:

—Materias primas

—-Insumos

—Mano de obra

—-Alquiler

-Luz, gas, teléfono

-Impuestos

—-Tributaciones

—Sueldos (en caso de emplear a alguna persona)
—-Amortizacién de equipos

2) COSTOS DE COMERCIALIZACION:
—-Promociones

—Volantes

—-Afiches

—Fletes

3) COSTOS DE ADMINISTRACION:
—Honorarios profesionales (en caso de contar con los servicios de un Contador
que administre su negocio).

(Estos son los costos mds importantes pero podria haber otros, por ejemplo
costos de distribucién).

CONTROL Y SEGUIMIENTO DE LA GESTION

Una vez que Usted conozca el mercado (sus futuros clientes y sus competido-
res), haya definido el producto que va a elaborar y haya calculado sus costos,
podrd definir el precio y estard en condiciones de evaluar la viabilidad de su
proyecto.

En este punto resulta conveniente que efectie una proyeccién de ventas.
Esto le permitird controlar su gestién durante el desarrollo del emprendi-
miento, e introducir modificaciones o replantear el negocio si las metas no
se van cumpliendo.

Si necesita ayuda en cualquiera de estos puntos, no dude en consultarnos.
La comercializacién implica un costo que repercute directamente en el pre-
cio de venta.
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La sala de elaboracion

Cuando se elabora dulce de leche, como sucede con otros productos alimen-
ticios, se trabaja con leche que contiene organismos vivos que reaccionan
de distinta manera al modificar alguna de las etapas del método de produc-
cién. Esto significa que se deben respetar las formulas, el peso de los ingre-
dientes, como asi también el tiempo de los distintos procesos.

Para eso es necesario contar con herramientas bdsicas que permitirdn cum-
plir de manera correcta con todos los pasos a seguir.

LA SALA DE ELABORACION

Ahora hay que organizarse para la produccién, que tendrd el tamano que
esté a su alcance.

La sala de elaboracién deberd contar con las dependencias y disefio nece-
sarios para asegurar condiciones higiénicas de fabricacién y cumplir con
las reglamentaciones correspondientes. Asimismo deberd contar con agua
potable, gas o lehia y energia eléctrica.

Las condiciones sanitarias generales que se deben considerar en la elabora-
cién de un alimento para que no se contamine y se conserve en el tiempo se
llaman “Buenas Prdcticas de Manufactura” (BPM).

(Ver "Recomendaciones para la produccién de alimentos" del INTI, Afio 2003).

En la sala de elaboracién deberd tener solamente los elementos necesarios
para fabricar el dulce de leche de ese dia, de este modo serd mds fdcil reali-
zar la limpieza y desinfeccion.

Las condiciones generales para los establecimientos elaboradores de alimen-
tos se especifican en el capitulo II del Cédigo Alimentario Argentino (Ley
18284/69, Decreto N° 2126/71). Los Art. 60 a 106 inclusive son especificos
para establecimientos elaboradores de productos ldcteos.

Este material se puede consultar en la Biblioteca — INTI http: /[www-biblio.
inti.gov.ar, Parque Tecnoldgico Miguelete (Edificio 5) o también puede encon-
trarse via Internet en: www.anmat.gov.ar/codigo/caal.htm. Ambas formas de
consulta son gratuitas y de ficil acceso.

El INTI lo puede acompanar y guiar en:
*La organizacién y aprovechamiento del espacio.
*La interpretacién de las normas.
*El organigrama de la produccioén.
*La capacitacién necesaria para la elaboracién del dulce de leche.
*La articulacién del apoyo comercial y financiero que pueda necesitar.

Es fundamental analizar de qué forma se van a fabricar y controlar los pro-
ductos para proteger a quienes lo consumen, y para mantener los estdndares
de calidad. Recuerde que de esta forma cuidard también su negocio.

Para ello, el INTI también lo va a ayudar:

* Capacitdndolo en el buen manejo y almacenamiento de la materia prima.

* Controlando la calidad del producto, de la materia prima, de los insumos y
de su produccién.
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La tecnologia
ELABORACION DE DULCE DE LECHE
(DIAGRAMA DE FLUJO)
RECEPCION DE LA LECHE PH.
(cruda o en sachets) Controles {Acidez
Temperatura

N

HIGIENIZACION
(filtrado)

ELABORACION
(propiamente dicha)

FILTRADO
N

ENFRIADO
N

ENVASADO

TRATAMIENTO TERMICO Optativo

9

N

ALMACENAJE

Para elaborar dulce de leche a partir de 50 litros de leche por dia, serd nece-
saria la siguiente inversidn inicial:

VALOR ESTIMADO**

Recepcion y conservacion Acidimetro para control de la leche $210
de leche
Recipiente de acero inoxidable con tapa de capaci- $770
dad adecuada para recepcion de leche (para el caso
de leche cruda)

Refrigerador* $ 3080
Filtro de malla fina $ 56
Elaboracion Recipiente de acero inoxidable, capacidad: 60 litros $770
(*) si la leche se procesa inmediatamente Recipiente de acero inoxidable, capacidad: 10 litros $168
después de recibirla no es necesario el refri- )
Filtro para producto elaborado $ 112
gerador.
Utensilios varios (removedor) $ 140

(**) Los precios mencionados son estimativos
a Buenos Aires - Junio de 2010, por lo tanto Refractémetro (optativo) $700

estdn sujetos a modificaciones. Equipamiento auxiliar Quemador a gas instalado $350
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(*) Deben ser utilizados cuando estén muy
bien lavados y desinfectados; su empleo per-
mite retener las particulas de mayor tamaifo.

Elementos para la fabricacion

ACIDIMETRO O INSTRUMENTO PARA TITULACION

Este dispositivo permite efectuar una medicién de la acidez de la leche ex-
presada en grados Dornic.

Procedimiento

Tomar 10 ml de leche y depositar en un erlenmeyer o vasito de pldstico blan-
co. Agregar 3-4 gotas de fenolftaleina (colorante) y agitando, dejar caer desde
la bureta o del acidimetro el hidréxido de sodio N/9, gota a gota. Detener
cuando la leche adquiera un color rosado pdlido y persistente.

La cantidad de ml de hidréxido de sodio N/9 gastadas multiplicadas por 10
indican la acidez de la leche, expresada en grados Dornic. Por ejemplo si
consumo 1,5 ml de Hidr6xido de Sodio N/9, 1a acidez de la leche serd de 15
grados Dornic (15° D).

La leche que se destina para la elaboracién de dulce de leche debe tener una
acidez comprendida entre 14° y 18° Dornic.

El acidimetro es un instrumento de sencilla fabricacién por lo que se puede
encontrar en cualquier negocio de venta de materiales para medicién de
laboratorios e, inclusive, en algunas farmacias. De igual manera la solucién
de Hidréxido de Sodio N/9.

REFRIGERADOR

Sivamos a producir en pequefia escala, 60 litros por ejemplo, el refrigerador
podria ser una simple heladera con la capacidad de almacenar esta cantidad
de leche.

En caso de que el nivel de produccién sea importante, serd necesario pro-
veerse de un tanque con sistema de enfriamiento, de almacenamiento de
leche, de acero inoxidable, con agitacién mecdnica preferentemente. Los hay
de distintas capacidades.

Lo importante aqui es que la leche deberd permanecer, hasta el momento de
su utilizacién, almacenada a una temperatura entre los 2 - 8 °C.

FILTRO DE MALLA FINA

Los filtros de malla fina pueden ser parte de un embudo, el cual en su fondo
tiene pequefias aberturas. De ser de este tipo, el filtro deberia ser de acero
inoxidable o de algiin material sanitario. Existen también otro tipo de filtros
de alta porosidad similares a aquellos de café que son filtros renovables, por
ejemplo de papel descartable (lo mds recomendable) o también se utilizan
telas o lienzos especiales que se adquieren en casas del ramo*.
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RECIPIENTES DE ACERO INOXIDABLE

Para pequena escala, hasta 50 litros. Se podrdn utilizar ollas de acero inoxi-
dable.

Para escala mayores, se deberd pensar en Pailas dulceras, cuyas capacidades
van desde los 300 litros en adelante. Las hay eléctricas o con utilizacién de
vapor entre otros combustibles.

FILTRO DE PRODUCTO

Podrd ser de una malla de acero inoxidable material sanitario. A través del
mismo pasard el Dulce quedando retenidas pequenas particulas causadas
por defectos en la materia prima o que se ocasionan durante la elaboracién.

REFRACTOMETRO
(OPTATIVO)

El refractémetro es un pequeno instrumento que permite estimar la cantidad
de sélidos presentes en un fluido, y que determina el punto final del proceso
de calentamiento. Se lo usa también con el mismo fin para la elaboracién de
miel y mermeladas. En general la unidad de medicién son los grados Brix. Un
dulce de leche ya terminado y listo para consumir deberia tener una concen-
tracién de sélidos correspondientes a 70° Brix.

No es necesario su utilizacién cuando uno da los primeros pasos para elabo-
rar dulce de leche, pero cuando se quiere estandarizar la produccién resulta
un instrumento de mucha utilidad ya que permite saber, con bastante preci-
sién, en qué punto se debe parar la coccién del dulce (etapa que suele ser de
dificil percepcién para quienes se inician en este rubro).

QUEMADOR A GAS

Para pequefia escala serd suficiente disponer de un quemador a gas. El mis-
mo es un quemador similar a los utilizados en una cocina familiar.

En caso de mayores escalas, ya se debe pensar en tener una fuente de calor
mads grande, desde un simple calderin hasta calderas de gran tamafo.

UTENSILIOS VARIOS

Se debe partir de la base de que todo utensilio, como revolvedor por ejemplo,
que entre en contacto con los alimentos debe ser de material sanitario, que
no transfiera propiedades indeseables a los alimentos, que no sean atacados
por los productos de limpieza ni se degraden por altas temperaturas. Uno de
los materiales que retinen todas estas caracteristicas es el acero inoxidable.
También se puede pensar en materiales de pldstico de grado alimenticio y
que sean resistentes al calor. No se deberia trabajar con utensilios de madera
ni de vidrio.
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Las materias primas

LECHE

Para la elaboracién del dulce la principal materia prima, como es sabido,
es la leche. Principalmente se utiliza la leche de vaca aunque también se
podria usar leche cabra u oveja.

Por otro lado, 1a misma puede ser cruda o pasterizada. También puede usar-
se leche en polvo.

Se puede utilizar leche entera o parcialmente descremada, segin el conteni-
do de grasa del dulce deseado.

Tanto la leche en polvo como la fluida tienen ventajas e inconvenientes, de
modo que se puede aconsejar su uso alternativo o combinado conforme a las
circunstancias y a las instalaciones.

Se trata de todas formas de leches APTAS para el consumo humano.

AZUCAR

Se refiere al azuicar de cafia, azticar comuin que podemos encontrar en nues-
tra cocina. Ademads de su importancia como componente del sabor tipico del
dulce de leche tiene un papel clave en la determinacién del color final, con-

sistencia y cristalizacién (defecto que puede aparecer en el dulce de leche).

BICARBONATO DE SODIO

Se lo puede adquirir en cualquier local de productos alimenticios.
Se lo utiliza como neutralizante.

{Porque se lo utiliza?

Durante el proceso de elaboracién el agua de la leche se va evaporando y

el dcido lactico (componente propio de la leche) se va concentrando. Asi,

la acidez de la leche se va incrementando de una manera tal que se podria
producir una sineresis (el dulce se corta).

El uso de leche con acidez elevada produciria un dulce de leche de textura
arenosa, dspera. Asimismo una acidez excesiva impide que el producto ter-
minado adquiera su color caracteristico, ya que las reacciones de coloracién
son retardadas por la elevada acidez.

Por todo ello serd necesario reducir la acidez inicial de la leche neutralizdn-
dola con este aditivo.

JARABE DE GLUCOSA

El jarabe de glucosa es un derivado vegetal, ficilmente digerible y su uso,
aunque optativo, es sugerido. Tiene la apariencia de una miel solo que no
presenta ese color amarillento caracteristico.

Su poder edulcorante es inferior al de la sacarosa (azticar comun) y su uti-
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lizacién obedece a varias razones: es econémico, agrega brillo al producto
y ayuda en parte a evitar la cristalizacién de la lactosa, defecto que puede
ocurrir en el dulce de leche.

AROMATIZANTE DE VAINILLA
La cantidad a utilizar dependerd del consumidor y de la calidad del aroma-

tizante. La cantidad se ajusta después de algunos ensayos organolépticos
(sabor, aroma, etc.).

VALORES REFERENCIALES DE LAS MATERIAS PRIMAS
El INTI también lo puede acompanar y guiar en:

Leche 1 L (Sachet) $3,30 $ 165
Azicar (kg.) $3 $30
Bicarbonato de sodio (bolsita de 50 g) $2,60 $2,60
Glucosa (balde de 6 Kg) $22,50 $22,50
Esencia de vainilla (Frasquito) $5 $5

-Identificar proveedores
—Analizar la calidad de la materia prima

(*) Los precios mencionados son estimativos
a Buenos Aires - Junio de 2010, por lo tanto

estdn sujetos a modificaciones.

(**) 50 litros de leche se necesitan para prepa-
rar 25 kg de Dulce de leche.
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La produccion

(*) Prueba del alcohol 70: Permite determinar
la estabilidad de la leche (mas estrictamente
de sus proteinas). Es una prueba que debe ir
acompanada de la evaluacién de la acidez.
Estas son dos herramientas que se comple-
mentan y que me permiten presumir acerca
de la calidad de la leche cruda.

Se precisa: alcohol de farmacia. Pero cuidado,
el alcohol de farmacia presenta una concen-
tracién de 96° (ver su etiqueta). El alcohol que
se debe usar en estos casos es de 70°. Por lo
que al alcohol original se debe diluir en agua
hasta lograr la concentracién deseada.
{Como se diluye?:

Utilizando la férmula: Vol1 x Concl = Vol2 x
Conc2.

Ejemplo:

Si se tiene alcohol 96° y se desea preparar
100ml de alcohol 70° se realiza el siguiente
cdlculo :

Vol.(alcohol 96°) x Conc.( alcohol 96°) = Vol.
(alcohol 70°) x Conc.( alcohol 70°). Haciendo
las cuentas se llega a que:

Para hacer 100 ml de alcohol 70¢, se deben

medir primero 73 ml. de alcohol de 96° y com-

pletar hasta los 100 ml con agua destilada.
{Como se realiza la prueba?:

En un vasito de vidrio limpio y seco se colocan
cantidades iguales (por ejemplo 10 ml) de
leche y alcohol 70%. Se agita y se observa el
Vaso:

Si quedan grumos en las paredes del vaso
puede indicar que la leche no es de muy bue-
na calidad sanitaria o que no es apta para el
consumo. Esta presuncién se puede confirmar
con la evaluacién de la acidez

(*) Evaluacién de la acidez: Una leche de
buena calidad deberia presentar los siguientes

valores: 14 a 18 © Dornic

Se expondran a continuacién las pautas minimas necesarias para la elabora-
cién de un dulce de leche tipo familiar. Para ello se partird de leche entera
(3% de Mat. Grasa).

Para fabricar 25 kilogramos de dulce de leche por dia se necesitara:

-50 litros de leche

-10 kilos de azticar

-25 gramos de bicarbonato de sodio

-4 kilos de glucosa

-30 centimetros cubicos (0o ml) de aromatizante de vainilla

Etapa 1: Recepcion de leche
(para el caso de recibir leche cruda, recién ordefiada)

La leche se recibe y controla para conocer su calidad, luego se conserva refri-
gerada (2-8°C) hasta el momento de procesarla.

Algunos de los controles a realizar pueden ser:
-Es aconsejable que la leche no tenga mas de 24hs posterior al ordene.
—Control visual: Observar si presenta impurezas o color anormal
—-Control aroma: Verificar si emana olores extrafos
—Controlar la temperatura de entrega, (T< 8°C)
—-Realizar la prueba del alcohol 70°*
—Evaluar la acidez Dornic, pH **

En el caso de contar con leche ensachetada adquirida en algin negocio, no
es necesario realizar todos los controles antes descritos, pero deberd contro-
larse la fecha de vencimiento. Se podrd hacer también una evaluacién visual
y de aroma.

Etapa 2: Higienizacion
(para el caso de recibir leche cruda, recién ordefiada)

Antes de comenzar la elaboracién es necesario eliminar la suciedad que se
incorpora durante el ordefie. Con ese objetivo, se la filtra a través de filtros
de malla fina.

Etapa 3: Elaboracion
(propiamente dicha)

Esta etapa es muy importante. En ella se evapora el agua (por calentamien-
to), se eliminan las bacterias patégenas presentes en la materia prima por
efecto de la temperatura y ocurren todos los cambios para la obtencién del
dulce de leche.

Para elaborar el dulce de leche tipo familiar, se deben colocar en el recipien-
te s6lo 25 litros de leche junto con todo el bicarbonato de sodio y el azucar.
Luego se la debe calentar hasta que comience a hervir.
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Cuando comienza a hervir, se deben ir agregando de a poco los 25 litros de
leche restantes calentados previamente mientras continua la coccién.

Hay que tener especial cuidado en el primer hervor, procurando que la leche
no rebalse de la olla o recipiente.

Durante todo el tiempo de la elaboracidn tiene que mezclar con el removedor.

NO DETENER LA AGITACION mientras la mezcla se encuentra en la olla o
recipiente. Esto evitard problemas tales como que el dulce se queme, se corte
0 que se formen grumos.

Cuando se estd préximo a terminar la elaboracidén se agrega la glucosay la
esencia de vainilla (aproximadamente a los 62° brix, escala utilizada por el
refractémetro). Se debe tener en cuenta que el agregado muy temprano de la
glucosa aumenta mucho el color del dulce y alarga la elaboracién.

Es de fundamental importancia determinar el momento en que debe darse
por terminado la evaporacién (coccidn).

Si se pasa del punto, se reducen los rendimientos y se perjudican las carac-
teristicas del dulce. Por lo contrario, la falta de concentracién o una coccién
escasa produce un dulce fluido, sin la consistencia esperada.

Normalmente es la pericia del dulcero la que determina el punto exacto,
empleando a veces pruebas empiricas. Una de ellas consiste en dejar caer
una gota de dulce en un vaso con agua para ver si llega al fondo sin disolver-
se. Otra, separando entre los dedos indice y pulgar una pequena cantidad de
producto y observando cé6mo y cudnto se estira. Con mucha practica, la sim-
ple evaluacién del flujo vertido desde un cucharén de dulce informa sobre el
punto deseado.

No obstante, es necesario complementar la experiencia con la exactitud.
Estas observaciones empiricas se hacen a modo de orientacién y ya en las
cercanias del punto final se deberia controlar el dulce con un instrumento
llamado refractémetro, que se adquiere en casas especializadas del ramo.

Segun las diferentes fabricaciones, el mechero se apaga cuando el dulce tie-
ne un 67-68% de sélidos, (67 - 68° Brix, escala utilizada por el refractémetro),
estimando que con la evaporacién producida mientras el dulce se descargay
enfria, se reducird la humedad hasta el valor final deseado (30 %).

Etapa 4: Enfriamiento a 60°C

Inmediatamente finalizada la elaboracién, el dulce de leche obtenido se
enfria a 60°C para realizar el envasado. El enfriado se puede realizar en un
recipiente destinado a tal efecto. Consiste simplemente en una bacha de
acero inoxidable o material sanitario donde deberd haber agua bien fria y en
cantidad.
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En dicho recipiente colocaremos la olla con el dulce manteniendo siempre
una buena agitacién.

La velocidad del enfriamiento es muy importante ya que es una manera de
prevenir y retardar la aparicién de un defecto en el dulce: la formacién de
cristales, que le otorga una textura arenosa: el “dulce arenoso”.

Etapa 5: Envasado

El envasado se realiza generalmente con el dulce todavia a unos 50-55°C
para permitir un ficil flujo y deslizamiento. Envasar a mayor temperatura
tendria el inconveniente de que continuarian produciéndose vapores dentro
del envase que, condensando en la tapa, podrian facilitar la aparicién de
hongos.

Como es sabido, los envases a utilizar deberdn estar en perfectas condiciones
de limpieza. Se recomienda usar envases de vidrio con tapa a rosca.

Inmediatamente después del llenado y tapado del envase, el mismo debe darse vuelta.

Asi, en la parte superior del envase queda una burbuja de aire. De esta ma-
nera se puede retardar el posible desarrollo de hongos.

Etapa 6: Tratamiento térmico
(optativo)

Después de ser elaborado y envasado, y para evitar riesgos de contamina-
cién, al dulce se le puede realizar un tratamiento térmico.

De esta manera se prolonga la vida 1til del producto y se facilita el almace-
naje.

Generalmente este tipo de tratamiento vale mds para una produccién del
tipo semi-industrial en la que la produccién cuenta con un apoyo tecnolé-
gico importante ya que el rango de temperaturas a utilizar se encuentra
entre los 110 -121°C. Los envases deberdn presentar resistencia térmica y no
podran utilizarse aquellos de cartén o pldstico.

Para una produccién del tipo artesanal la vida 1til del producto se podria
incrementar mediante el agregado de un conservante, el sorbato de potasio.
Este conservante es de uso difundido, se 1o puede encontrar en cualquier
casa del ramo y se lo deberia considerar en el caso de querer comercializar el
dulce de leche.

Una forma de aplicarlo puede ser: una vez el dulce estd en el envase, rociarlo
superficialmente con el sorbato al igual que la tapa o también se le puede
agregar al producto durante el enfriamiento. La cantidad a utilizar depende-
rd de los distintos proveedores, asi que antes de su utilizacién se debe tomar
contacto con los mismos para asesorarse acerca de la manera y las cantida-
des a utilizar. Tanto los fabricantes como el producto deberian presentar la
habilitacién correspondiente.
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De todas maneras es importante saber que el producto en si, debido a sus ca-
racteristicas, es poco susceptible al ataque de Microorganismos. Por lo que
si se quiere un producto para consumo familiar, con una vida 1til media,
bastara con producir y envasar de forma higiénicamente correcta. No hard
falta el agregado de conservante alguno.

Etapa 7: Almacenaje

Si el dulce fue elaborado y envasado en condiciones adecuadas pero no tiene
conservantes ni tuvo tratamiento térmico posterior es aconsejable almace-
narlo a temperatura de refrigeracion.

Por otro lado, si el dulce fue elaborado y envasado en condiciones adecuadas
y, ademads, se utilizaron conservantes o se realiza el tratamiento térmico,

el mismo se puede mantener a temperatura ambiente en lugares frescos y
secos.

El INTI lo acompaiia y lo guia:

Evaluando el equipamiento a utilizar y las posibilidades de acceder a éste.
Asesorandolo en las formas y proceso de produccién.

Capacitdndolo en las Buenas Practicas de Manufactura.

Asesordandolo respecto de los distintos controles de materia prima y producto.
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El envase

En una produccién artesanal es conveniente utilizar frascos de vidrio para
envasar el producto porque facilitard la esterilizacién y conservacion. Luego
se puede elegir la alternativa de formato y tamafio mds conveniente.

Es importante determinar el nombre comercial con que saldrad a la venta el
dulce de leche, el disefio atractivo y, a la vez, con la informacién que solicita
la reglamentacidn vigente.

Si se dispone de las condiciones ambientales y equipamiento necesario, se
puede envasar el dulce con distintas presentaciones segun caracteristicas y
preparacién como puede ser en cajas o en potes.

Cada dulce de leche tiene una forma especifica de ser presentado, por ejem-
plo de acuerdo al color o al envase.

Se puede incorporar informacién o alguna caracteristica del envase que lo
distinga de la presentacién comun.

ETIQUETADO

Cuando los productos van a venderse a terceros (otros comercios), el envase
debe poseer rotulos, los cuales son una fuente muy importante de informa-
cién que estd al alcance de todos y a la cual todos tenemos derecho a acce-
der.

¢Qué informacién debe poseer un rétulo o etiqueta?
1. Denominacion de venta del producto

La denominacién que se le de en virtud de la legislacion vigente, por ejem-
plo "Dulce de leche familiar".

2.1. Ingredientes

Bajo este titulo figuran las materias primas y aditivos que fueron utilizados
para la elaboracién de ese producto. Aparecen como: “lista de ingredientes”
o "ingredientes" en orden de mayor a menor cantidad utilizada. En esta

lista de ingredientes aparecen las siglas INS (que corresponde a un Sistema
Internacional de Numeracién) y nimeros que son los que corresponden a los
ADITIVOS.

2.2. Informacion nutricional

Actualmente es de cardcter obligatorio la declaracién de la informacién
nutricional de los productos. Cémo minimo se debe incluir lo siguiente:
Por Porcidn:

—Hidratos de Carbono (gr)

—Proteinas (gr)
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—Materia Grasa Total (gr)
* Acidos grasos Saturados (gr)
* Acidos grasos Trans (gr)
-Fibra Alimentaria (gr)
—-Sodio (mg)

3. Peso neto o contenido neto

Aqui debe estar especificada el peso neto del producto envasado.
Debe figurar, en este caso, en unidades de peso (gramo, kilogramo, etc.).

4. Lote

Tiene como fin poder individualizar al conjunto de productos de un mismo
tipo que fueron elaborados juntos. Puede hallarse indicado con una L segui-
da de nimeros o letras asi como también una fecha y hora de produccién.
Esta informacién no es 1til de manera directa para el consumidor pero si lo
es para el fabricante o autoridad sanitaria, ya que en caso de que se presente
algun problema (por ej. necesidad de retirarlos del mercado), si se conoce

el numero de lote se pueden individualizar los productos alimenticios del
mismo lote y tomar las medidas necesarias rdpidamente.

5. Fechas

Fecha de vencimiento: este aparece en los productos muy perecederos (ldac-
teos, carnes, embutidos) y debe estar expresada en dia, mes y afo. A partir
del dia siguiente al indicado ese alimento no debe ser consumido y estd ter-
minantemente prohibida su venta. Dentro de este grupo también se puede
hallar expresada la fecha de caducidad como: vdlido hasta......... , vence........ ,
vencimiento........ , consumir antes de....

"Consumir PREFERENTEMENTE antes de....": Indica una fecha a partir de la
cual el alimento pierde parte de sus caracteres sensoriales que si bien no
afectan a la inocuidad del mismo, modifican substancialmente la calidad
del producto.

6. Origen

Indica el lugar del que procede el alimento o aquel lugar en el cual el
alimento ha sufrido la dltima transformacién sustancial. El origen puede

figurar como: "Industria Argentina" , "Fabricado en............ , etc.
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7. Identificacion del producto y elaborado

Todo producto alimenticio que haya sido controlado y habilitado por la
autoridad sanitaria competente cuenta con un numero de producto (este
numero es unico para cada tipo de producto que ese establecimiento elabo-
ra) y ademds cada establecimiento alimenticio cuenta con un nimero que
corresponde al establecimiento.

La identificacién del producto aparece en el rétulo con las siglas:

-RIN.PAN"® Registro Nacional de Producto Alimenticio
-RPPAN® Registro Provincial de Producto Alimenticio

La identificacién del establecimiento aparece con las siglas:

-RN.EN° Registro Nacional de Establecimiento.
-RPEN° Registro Provincial de establecimiento.
—-SENASA

También deben figurar el nombre y la direccién del fabricante, productor y
fraccionador (si corresponde).

8. Condiciones de conservacion

Se debe indicar la forma en que tiene que conservarse y el tiempo de dura-
cién en esas condiciones (“Colocar en heladera una vez abierto el envase”).
9. Instrucciones para preparar el producto

En general para aquellos alimentos que deben sufrir algtin tipo de acondi-
cionamiento previo a su consumo.
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Recursos humanos

Para elaborar y vender 30 kilogramos de dulce de leche familiar por dia serd
suficiente contar con una persona que empleard de 8 a 9 horas diarias.

El dulcero: una figura importante

Aunque los pasos para elaborar dulce de leche no son complicados y pueden
ser ejecutados por toda persona interesada en aprender y comprometida
con el emprendimiento, por la naturaleza del trabajo esta persona debe
capacitarse y adquirir experiencia en:

- Tecnologia de fabricacién de dulce de leche y sus distintos tipos.

- Ejecucioén de las tareas con mucho cuidado, recordando que el dulce de
leche es un alimento y debe asegurarse la inocuidad al consumidor.

- Higiene del establecimiento, de los equipos y de los utensilios que es impor-
tante para lograr calidad en el producto y para asegurar la conservacion de
los equipos y edificios.

- Buenas Prdcticas de Manufactura.
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Asociados
D
3 Otra opcién para ingresar en el negocio es trabajar asociados con otras per-

sonas que persigan el mismo objetivo que usted. Esto le permitira:

- Crecer y sostenerse en el tiempo

- Obtener mayores recursos, sobre todo para empezar un negocio
- Repartir el trabajo

- Conseguir asesoramiento externo
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Capacitacion

La capacitacién le permitird tener un manejo mds eficiente y mds tecnifica-
do de la produccioén.

Posiblemente cerca de su localidad exista una institucién que pueda brin-
darle capacitacion y asesoramiento.

El INTI realiza esta capacitacién a través de su Centro de Lacteos.

Para mds informacién consulte la Red de Capacitacién Productiva del INTI.
Alli podrad identificar la oferta disponible:

www.inti.gob.ar (Red de Capacitacién Productiva — RCP)
o por mail: rcp@inti.gob.ar

A través de esta guia prdctica de negocios usted tendrd la oportunidad de
acercarse al negocio de la elaboracion de dulce de leche. Las recomendaciones
anteriores son s6lo aproximaciones a lo que es la elaboracién del dulce y con-
viene que siga profundizando en cursos especializados o a través de consultas a
expertos para ir mejorando la calidad del producto. Seguramente cuando lea el
texto notard que no es suficiente y le surgirdn dudas. Si ello ocurre, acérquese al
INTL. Le ofrecemos acompafarlo y guiarlo en su proyecto.
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Contactenos

¢{Cémo puede vincularse usted con el INTI?

PERSONALMENTE

INTI - Lacteos. Sede Central: Avenida Gral. Paz 5445 - Edificio 5 (entre Albarellos
y Avenida de los Constituyentes), B1650KNA, San Martin, Buenos Aires.

INTI - Lacteos. Sede Rafaela: Ruta Nacional 34 km. 227,6 (2300), Rafaela, Santa Fe

POR TELEFONO:

Red de Apoyo al Trabajo Popular — Red ATP

Teléfono: (011) 4724-6200 | 6300 [ 6400 INT. 6127 | 6128 | 6129 | 6783
Gratuitamente: 0800-444-4004

POR E-MAIL:
ong@inti.gob.ar

Horario de atencion
Lunes a viernes de 8 a 16 horas.

Usted puede bajar los cuadernillos productivos de nuestra pagina web:
www.inti.gob.ar (Publicaciones)

El INTI participa y promueve la Red de Apoyo al Trabajo Popular constituida por
entidades de la sociedad civil y estatal, que impulsen emprendimientos produc-
tivos en la base social y estén vinculados con la generacién de empleo.

Contacto: Programa de Extensién
E-mail: ong@inti.gob.ar
www.trabajopopular.org.ar

Es importante para nosotros conocer la opinién que le merece este cuadernillo. Agra-
deceremos nos envie cualquier comentario y/o sugerencia a ong@inti.gob.ar






0800-444-4004
www.inti.gob.ar
consultas@inti.gob.ar

Instituto Nacional de Tecnologia Industrial

Sede Central: Avenida General Paz 5445 Sede Retiro: Leandro N. Alem 1067 7° piso
B1650KNA San Martin C1001AAF Buenos Aires, Argentina
Buenos Aires, Argentina Teléfono (54 11) 4313 3013/3092/3054
Teléfono (54 11) 4724 6200/300/400 Fax (54 11) 4313 2130




