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INTRODUCCION 



INTRODUCUION 

La etapa que csta:nos pus:mdo en M6xico en lo que se 

refiere a la odministroci6n es la del aur,e y dessrrollo 

acelerado, sus industrias y comercios continuamente au

mentan: as! misrno este proyecto va ann?.do con el aumento 

de nuevos profesionistas y nuevos métodos y técnicas. 

Loa 1r.6todon que yo use son producto de un enfor¡ue 

sistemático a la definici6n de un problema y el desarro

llo de una soluci6n. 

No se tomaron en cuenta indices inflacionarioo pue,¡¡ 

tos que talos afectan tanto a ingresos como a e¡;rasos; 

por lo tai1to no nlteru el indice de fo.ctibilidnd y lucra 

tividnd del proyecto, El proyecto' se desarrollo bajo el 

supuesto "mientras que no.do. cambia", por lo anterior me,¡: 

cionado. 
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HISTORIA 

Caramelo.-

llombre ge:iérico con el cual se desienan bombones, 

confites, turrones y golosinas de toda clase cuyo ingre

diente principal sea el az\icllr, 

Desde tiem¡ios muy r»motoo lrn buscado el hombre con 

tesón nu~voi: m6tod.Js p;!ra perfeccion8r la elnbor~.ci6n de 

dulces y ha recur1·iuo para ello a las rrnls vc•rinbles com

binaciones de mieles y t•zlicar con todos los productos de 

origen ani:r.:il y vegetal: leche, huevos, frutas, nueces, 

gelatinus, enencias, etc, 

Hoy constancias de ~U·3 los Hntiguos egipcios acos

tumbrnbon co:ncr dulces el'1borRdos con higo, d~.tiles o 

nueces '.{Ut: Bndulz.abnn con mi•:l de nbejn ya que :it1n no s~ 

cono~!a el nz,1car, y urom2tizabun con especias, 

Cnsi nada na cabe respecto a la elabornct6n de dul

ces dur~·.nta el lap::::o "transcurrido ho.stn medind~s del si

¿:lo XIV, en nue so uso por pri:ncr::! vez, con este fin, un 

C[1rcrt:r.<?nto ri:cibido de azúcar en Venecia. Por muchos 

n~:os 1~1• elr1'borc~ci6n d·~ .iulcco no p:ioo de ser unn nativi

dad cascr::i.. Sin emb~reo u mcílidn r:uc! oc fu~ extendiendo 

el cultivo de la ca;ia y nuc oc perfeccion6 ln refinnci'on 

del 8Z.ÚC~rr, empezo a convertirse c.:i. una verdadera indus

tria. To<!1.vía a ::iedi::dos del siglo XVIII, los métodos 

quo se uoaban para su fabricaci6n seguian siendo bastan

tes rudimentarios. 



Lo. muyorín de lo.o opcrnci.onco ne cjccu.t~' .1:1n a m~no, 

con uyuda de unos cu"ntos utensilios, destin~dos n.l con.2 

cimiento de las mieles y demár. ineredientes, y de moldes 

en que se vuciaban las pastes, Con la introducci6n de rn~ 

quinnr!a, hacia. fi:;,es tlel sic;lo rncncionndo, enta induc·

trío empez6 a crear r<l;iidan:ente hasta lle;:2r a alcanzar 

la importanci.· mundial oue tiene MI la actualidad, 

A los progresos reolizndos,en el campo de le n:6cnni

cn sie;uieron despúes los odolantoa lo¡:rodas en el cun:po 

de ln máquina industrial. ·combinados ambos olomo:1toe; h"n 

dado por resulto.do la olnbor,.c i 6n de dulces sea ya un PJ:'2 

ceso científico en el cuál, no solo se observan escrur-u

los:imcnte la.s más severas ree;l~ls de hiriene, si::1o nuo se 

concede utenci6n muy purticulor o. la atenci6n pnrticulr.r 

n le colidud de los in¡:redientes nue se emplean. Lris mo

dernas fóbricos de dulces, lo mayor p rte del trn·ao jo lo 

hncan má uinas o..utorn:iticns. 

No sería posible moncionnr e.1uí las distintas clDsas 

de dulces •"UO se fa.bricnn, pnén éstns cuentan por milla

res, brista menc·ion::~r que olr,nnos dulces, trilc:s co·uo los 

caramelos y los bombones, h;·1n adr:i.n~:.rido ncept::ici6n mun

dial en t:.:tnto que otrus, s8r,uro::icnte los m~s conaervr,n 

su cRrácter exclusivamente reeionul. 

En el caso de esto proyecto se piensn. clabor:'r el 

llo.m~do caramelo mc1ciso, Lu idea sur¿;-i6 de lri in·~uiotud 

de invertir en un necocio noblo y productivo y debido n 

que en la ciudad de San Luis Potas!; carece de esto tipo 

de em.oresa, se pe .so en crearla con capital aportndo por. 

los socios diracta:r.ente sin intcrvenai6n b'.,:-.cGrio o de 
cualnuier índole. 



GENERALIDADES SOBRE INGREDIENTES 

Y PROCESO DE FABRICACION 



GEHERl,UDA1JS$ SOH!lE r,cs J!IGfc;JJIP.!:l'SS Uc!f,IZADOS ;:r: LA 

JlLABORACION DE CAP.A:,~ELO DURO,-

SACAROSA, 

¡.:~ el inc:redim•te principal en co.ramolorfo, -

Do la producci6n mundh>l apro>:i:nador:.entc do>l torcios -

son procedentes de la cn~a de azúcar y el rosto de re:n~ 

le.cha azucarera, 

No existe químícnr..ente diferc::.cín P~le;;na cm
tre la oacarosa obtenida a partir de la cañc o de le r~ 

molacha. Lo Que puedo ve.rir.r es el erado de refinaci6n 

o pureza a. que se lleva el producto, pero a.;r.b'1s indnE

trias ast~_n a:nplia.rr.ente cnpnci iladao pa.r.:i ~'Jl"Oveer so.cnr_2 

sa de e.l to cr:·.do de pureza, 

El proceso de extrncci6n de la vccaros2 cono

ta do lna sir:;uiont os etr.~os: 

l, !'ron~ndo y moliendn de ln ca?ia, 

2, Clerificoci6n o defc:c~.ci6n del jugo obte:1ido y 

tr~tamiento pora eliminnr los preci pitndos for

mados, 

3, Evaporaci6n del jugo ya cl!!.rificado, en evn)1o:rE, 

dores al vnc:!.o, 

4, C:ristalizaci6n del azúcar en evaporodores al V.§! 

c!o de simple efecto, 

5, Saparuci6n de los cristales de la molcza !'Or 

e entrifugaci6n, 

El :rendimiEnto en Racarose. de la ca:1a de azú

cnr var!a mucho con la zona de producci6n, pero puede -

4 



llegar a 14 - 17~. 

AZUCP.R IllVE:RTIDO, 

La sacarosa en sol•;ci6n por prolongada ebull,! 

ción, o mejor mfo, por adición de dcidos or¡;inicos (c:!

trico, tart(.rico, l&ctico, acético, mélico, etc,) o mi

ncr~.le~ (clorhídrico, fosfórico, etc,) se divide en los 

dos u~úcares simples o monosac:fridos que la constituyen 

que oon la ¡:.l•1coP.r. y la fructosP. Este 1n¡lcur, uunq11e 

no c3 añadido al inicio· del proceso, es producido en P! 
queñcs cantidades durante el mismo. Sus característi

cas son l~o sieuientes: 

- ea incristalizable 

es rr.uy hi¡:roscópico, ce decir, tiene 

eran afinidad por la hum~dad, 

- su dulzor es mu.yor que el do la saca

rosa. 

Debido a su alta hi¡;roocopicidad, debe evita;!: 

se un r·l to ¡.orcentuje del mismo en el producto final P.!! 

ra cvitnr el "revenido" del caramelo. 

La inversión de le. sc.cr.roaa con formación de 

glucosa o dextrosa y levulosa o fructosa depe!'!de de 

tres fuctores princir-nles: 

1, La acidez del medio, es decir, el pH. 

2, La temperatura a la que se rr.antiene 

la solución de sacarosa. 

3. Lu concentración en azúcar o cantidad 

de s~carosa en porcentaje. 

5 



Cu011to mn:1or eo la c.cidon de ln colnci6n de 

aneo.rosa t~nto rr.ás rápidamente proced·1 la reacci6n. 

GLUCOSA, 

La glucoca es un a,,úcar derivo.do del o.lmid6n 

que interviene en casi lu totnlidad de lna f6rn:ulas de 

confitería, 

Actnnlmcnte lr. glucosa 1!'1uidn y azúcare•c del 

mn!z se producen en roe ipicnteo 11a:r.ndos "conv,,rtorcs" 

donde se provoca la hidrólisis del almid6n de maíz en -

condicioneo rruy bien controlodao de temperatura ;¡ ticrr.

po, por lo cunl los productos obtcmi:dos en est'.ldO de -

gran pureza y uniformidad gozan de la entera confit'..'1<!n 

de fabricn.'1tes de caromclos, 

Por acción de ácidos diluidos o de ciertas eE 

~.imas se prod•~ce la siguiente reacción: 

(C6Hl005)n + n ll20 

almidón + a¡¡uu 

n(C6Hl206) 

ZlUC0l]3. 

El m~todo m~n co:mln pn.rp., ex11rer.nr ln comro~i

ci6n relati•m de la ghtcooa l!r¡uida, t:l>.tcosa n6'!.idn, :i

zúcares de ma!z o en genern.l de hidroliz'.!doo de almid6n 

est:i bu sedo en ll\ de ter::iinac:f6n del Eo,uiv:.üe:1te en Dcx

tro~a (D.'2,) o_ue oe define co:no su CO!!ter;ido en e.:;úcc

res reductores totflles (contrn el licor de Fchlin¡;) cx

presndo como dextroo:i. y calculndo como porccnt.'.\je del -

totnl de sustmlcin seco. 

Cuando el D.E. superan un V3lor do 28, oe ~-



tienan las lln:?:!l.d:is glucoeus li~.uidas y "lte<len distin

c~irse dentro de ellas, oeeiúi el e-rodo de converoi6n 12 
er•'.do (hidr6li~is): 

De b'.lja con•rersi6n, D. E. entre 28 y 37. 

- De mediana convarsi6n, D.E. entre 38 y 47. 

De conversi6n intermedia, D.E. entre 48 y 

57, 

- Do alta conversi6n, D.E. entre 58 y 67, 

La alucoca liqui<la tieno un elevado ;iorcenta

je de azt~cnres recl 1.tctorec, a.de:n~o, po:::oe propiecl"ldos h~ 

m.oot·intec quo aon :n~n notnblcn mientrns n:nyor oca el 

D~ E. Por 011 co~1ter:ido en o.zúcnrea 01..tpi::rioren controlnn 

la indeseable crist,.llizaci6n de la m'carooa en ale;unoo 

;irotluctos¡ estos :1zúcares superiores s~ obtienen junto 

con 13. eluconr\ di.U'C'.ntc lo. c011vr.:rsi6n del almid6n, yu -

que en ln !Jrt'!ctica esta convcroi6n a elucosn no ca to-

tlll. El evitar la C!'istalizaci6n de ln sacarosa poracc 

ser [!•..te es debido a que provee al medio uno. rrmy clevo.d:l 

vi:;:coaidn.d, im:iidicnC.o o. loe pequeílos c:ris·~ales reorde

~~rse p~rn for.:!ar cristalen de to.mar1o visible o sensi

bl~ r.l P"ludar, 

7 

La •riscooid,'.d do 1112 ¡;lucorms liquidas depen

do de :;Ju denoidnd, que aene:-almcnto ce oxpre~n on G'!:'ttdm 

9u,.1:::<1, dol D.S. y da la te~.9il!'C.turu, Dis:ninuye con ol 

a~:mento del D,E, y la olovaci6n de la temperotura. 



1.'EWS Dll!!CS. -

l. COOO!ON D!l LOS JARABES, 

Una vez di!l'leltos el nzdcnr y ln clncos:?. en -

el aeua nec·.>onria, so procede ll la cocci·S:t dn1 jr·r::-.be -

obtenido, Esta cocci6n puede efectuarse a fucso direc

to con ¡¡ns o petróleo, o bien, en ;inil"s sl vnc!o, Co

mo para. cxtrs.er lc.s tiltimroi.o porcio:"!en de h\l:'!".~dad do lu 

mciso., debe elevarse le. tem!)crr.tu~~:1 et :n6s d:~ 140 e ni !'.?!? 

deceo. un cora:r.clo c~t::i.ble, hn.y f1'JJ? ten.~r cuitl['.dO ,au;..r1-

1lo los 130 C do disminuir la calefocci6n JH'ra e\•i t~!' 1:. 

i:itcnsn. e :r::i.:-:'leliz:-..ci6n en las po.rt.z:c CX!r.;,cstns en c::..:;n 

fino. al f\.tc50 directo. i~o es nconnojo.blc prolonc::-1r --

excesiv:tmcnte la ebullición, por el peligro de produc

ci6n do azúcar invertido, Pnrn la cocción u fu~Go n- -

biürto ln ;iroporci6n do n~úcor c. c;lucoun varía en ende; 

oscil•m '"lrcd.edor de 70 a. 30 1 rc<:)Jcctivc.o::entc, 

Cunndo l~. cocción ele los jnr· ben ne hnce c. -

fuc¡¡o directo ol porcc,1t'lje do c:zúcr::" inve::-tido :iucdo -

llo¡¡ar nl 5 - 7%. 

2, !MNSJO DS LA l:lASA, 

El jar.i.!be cocido eo vertido cobre lns mer:ns -

fr!ns, prOvist~s ~refercntcmcntc do aletin sintcm~ do r~ 

frit;el"o.ci6n con ccmis&.s da ne;ua. En i~,ortnntc ('l,UC les 

mis:nRs eot6n e~ui)J:?.das con b~ffleo interriJ:mente, pora 

nue el ngu~. circul?~:lte sigci un co.::lino !'refijajo entre -

a 

i 
i 



e.r:ib:""?s par-JO.en de lt. car.tisn, y evitnr veí ~011nn parm .. ~"lC!! 

temente calientes o fdas, Vi¡;ilnr lns incr1wt11cioma 

¡¡ue ílO formroi con el tiempo por la dureza del ne.to. y qtll 

i!'J,íd:n u.11 b1.tcn intcrc:?.rnbio t6rmico. 

Si el nn::.sado del pant6n o 1'!8.51 es mmmal, d~ 

be recacte:-:do~ee el uso tle gmi.ntes a tal efecto, por ser 

unF. :'"Jroti:icoión p~ru las ll:\rtos del oy.>er~dor y, ad!3:nt~a, -

i::i;:id.en l'l rchu:r.idificnción del p!~ot6n (cuya humedad de

be ser de 1 o 2:1,) y son rn~n hirri~nicos, 

la ndici6n del dcido, a:i.bor y color a la masa 

ce hace form~ndo unn !'C~ue?tn depreoi6n er. l~ C'.lpl)rficie 

y rovo1Vi8ndo con ttn~ paletr.. o esp:itnla ~usta iniciar -

ln fusión de los cristo.len del !icido, Se utilizo..-i pri!l 

cipalrn9nte dos dcid~s: tartdrico y cítrico, eegit'1 el -

costo de c~dn. uno, va.ri~ble en loo diversos pn!G<rn. Es 

c.~once j~J.blc mol9rlos r.t'.ty fir.a :~er .. te p:ir~ ase¡;nrnr su rá

piiln di~persi6n e incor.oornrlos "- la mnsa, Su poder a

cidifica.nte es o.pro:dmadn:mmta el mioma. En el caso del . 

~cido cítrico c~ietr.i.lizndo debe tt?nerse e:n cuenta el a

CJ'1 de cric.~".liznci6n que contiene y que onciln nlrcde

-ior del 9,~, por lo cur,J. debe increment,rso l:.". cantidad 

a us3r en esa pro~orci6n. 

Ctt:mdo por motivos de producci6n, el past6n -

debe r.;::>.ntenerce alQ.ln tiempo antes de ir a ln bastonnd2 

r~, s.a utiliZ8n ln.s lln:~:tdnc n:necs.s cn.lionten 11 que son 

paraciias a las mQs~c fríns con la diferencia de ~ue p~ 

secn cnlefacci6n interna pp.ra mantener al pnst6n en fo::; 

ma plástica, En ou sup'.rficie se ponen cueros suaves y 



condiciones, 

Al acrregnr el ~.e ido debe limi tnrse ln m~.nipu

laci6n al mínimo y sólo cuando tencn lP. plasticidr..d fldi! 

cutit.lo., o de ot:rn rr.anern. r.:e producirá. Grri.nnl:-·.ci6n, 

El color debe ser D.ITrcendo nl mimr10 ticml}o. 

Es preferible q1J.e ~ste sea disnelto en la menor canti

dad de ar,un 9osible o nún mejor en ~ast~ para evitor ol 

revenido del pr•ot6n, 

3, ESTillADO. 

10 

En ocasiones se racurre al estirodo, pnra o

torgarle un aspecto diferente a la euperficie y cambiar 

la textura de un carac:clo. Paro. ello ~e tom:i. un tro~o 

de pant6n y una vez templado conveniente.Clcnte, se C\lel

llª de un r,nncho suspenrlido de ln pared o r..rmnz6n er:ne

cial y estirándolo se vuelve c. colgor del ennci10 rc!li

tiendo la misma oper3ci6n un cia!'to nú.nero de vecen --

mientrns se mo.."ltenga mórbido, Se conslcv.e no:! un sr•ti-· 

nado· o brillo de la masa por i11corporaci6n de ni!'c dtl•·'· 

rante el ~receso. 

Si Ge deoe~ cons 1~rvar el brillo orizi!;Dl ce -

conveniente reservar ttll trozo del pastón clo!'o tal cu~l 

sale de la cocine.dora y un:>. vez convenientc:nente estir,<?; 

do el b3st6n, se lo recubre con una fin~ ca~a de almí

bar cocido. En esta for:r.a ln inestnbilid,,d intro,h>.c~da 

o. ln maoc de carnmelo :por la violentr. ccci6n r.:ecé..~ictt -

se ve compenso.da !JOr una dele;adn co.r,8 de Qlmíbar orie_i 



Existen parn renliznr eota torea máquinas es

pecinlec o eotirnda1•ns macánicns de ¡;r~.n potoncin, nlB)! 

n~.s provi.o.tno do cont•idor de e;iros para poder uniforr.i:r 

l~s condiciones del c~tirndo, 

4. B?.s·rONADO DE L(, r.:ASA. 

El peatón puede ser bn5tonado n mano, lo cual 

rú!;=Ultn tu1n t:.rec. tedioaa e irrcr.:ulor, o, cor..o es prt'.~ci

ticlil en la técnicP. modorna, pnsn a lr.s br.ston~dor~s o.t\

tol':"•~tice.o, 

11 

Dos non los tipi:>s princi11::ilos en uso actue.ltrHlJ.. 

to: las qu.e r"..lod.ar. el !'~::-:t6n en \tn lecho do lona o los 

que posean nl ni;::.os cuu.tro rodillos, ac11ne>.lo~ o morco.

dos, en fonr.a de ceno tnmcndo que cir¡in nobre sus ejea 

y por un ca:r1bio m0 cúnico invierten el sentido do marcha 

cae.a t~intos Süettnd·)S de modo ~~te el p~r:.:;t6n as girnclo en 

un se11tido y el otro pr.rn u::ifromnrlo. En ln mayor pa.r 

te de li:.r; b?stonaúorPn existo un mecPnis;.-:o a pi?lón y º.2 
ronn en las m:b o.ntieull o hiddulico en ltts modorr¡ns,. .

~'J.e pcr::;i te vr:.rS.r~r ln per.dier.te de ln bantor:.e.dorn a vo

lW1tt1d parr•. &radLtn.r v.z:! ln cun"tidnd que se desliza hac:e. 

la salida., 

Sstó.n provistas de alBÚn medio ~ara mantener 

tibi?. y ¡ilnstica a la maon de co.rnnclo por c?.lefccci6n 

c. ¡;~.s, varar o elect:·l.cidGd, Do::idc seo. :iosiblc, debe -

recul"'l"irne c. este. úl tir.-.n por la !Jo'Sibilíát:.d de a.u.e con 

el ti err.po oc ~roduzcen :pe·::.v.c:ins p~rdidaa de vnr-or en la 



cnñer!n de o.lin:entci.ci6n ,.~.,,,e humidificDrí1:n el ;)~~·t6~, -

al C\tl con tsnto cuid~1do se lm llov:··do a un co:1tc11ido -

de humcdr·d mínimo, 

5, CAI.IBP.ADO DEL l!ASTOtl, 

A fin do reducir el di!hr.tro del cord6n de --

p:?.ota de cc,ra:nelo, ln m::.·yor pt'~rte de lm; mt{o_t;.inns co!1t_! 

nut?.s modernns vi,,nen dot?das de una secci6n llmnr,da ce.:;, 

lizador::;., la cn~.l consta de v~rios pares de rodillos a 

medio. cPña provistoa de acc·r.alo.duras o pú?.s en la t~upc_! 

ficic pcr:! e.sceur· ·r el nvv11cc del corcl6n. l·n r.w~i:1 cn

ñn ~se reduce paultl.tinn:r:~nte y en conceC\lcncin. <'.'l did:nn

tro es onda voz mC'nor, Gennrnlrr;cnte er.:t.1n 11rovi;;tos ele 

calefAcci6n y de aju: tes de velocidod ~·art'. varkr t'·nto 

el di:imetro del cord6n como la rc.pidez con ~uo pncr, el 

past6n a trnv~s de la cc.librodorr. o cgnliz2<lorr., 

Se prepo.rP. de estn for:no. a la pr-sta pore. su .9; 

limentnci6n e. ln coronn. do rr.oldco en forma reculer y de 

tamaño uniformo. 

6, TROQUELADO O ?.:OLDEADO D:' 103 CA'!A'. 'll.OS, 

El cord6n obte:1ido por el rr.edio anterior o n 

mrtno, ea nlim~nt~1do e uno. serie de r::o) des o cctt'.::."fi:?C !i'~ 

tálicos c6ncnvos que por r.iedio de cxc.~ntricoe apoyQn S,2 

bre ao.u6l, lo estampan y presionan dbdole cuclon:'..cr~. de 

lns formns conocid~.s. 

12 

Los sistemas vr.r!an rrrJ.cho, sie;ido el rr.ts ele

mental el proceso de corte.r un trozo de cord6n y coloc,:r 

lo en unE\ estElmpadorn., donde se hnllan 7 6 10 moldes a-
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li':'..oadon, cic·:;tlo lr\ :aitt U inferior fijn y ln r.mr(?rior -

e.ccioniible a pedal, Por m.,dio do un efecto n bt«lanc:!n 

ee loern moldear tantos caramelos como moldes, A este 

rudimedurio proceso si¡;ui6 el de los ro<l.illoa, m1n uti 

li;'.ndo ¡ior n:i.whr.·n e::1r.resao parP. moldear c:::rn >.Olos de P! 

(!Ue:1o tep:r.o.ño de:>tinadoo a centros de ei--njeos o co:1fites, 

ntut':!US: puede us~1!"ce pa!'a ol efJta:npndo de crrg:r;elo~ en -

lo.s lín~na mdn soncillno. Se trcita de dos rodillos en 

bronco rczistrndofl por ;r;edio de unn chtivcta, que poseen 

imprc.1ioneo có~.c0v~is en nu superficie que coincidon en 

n.;;;'Jor:, y climc:1trir.l!.o la :n:tnr.:. de c .. 1·~.::1elo en for:-na de C11J. 

tr de un ancho de 10 o. 15 centímetros se loe;r'.t una .c;rnn 

prod·~ccidn en for:or1 simple, L6e;icn:nnnte no ]ler::iiten h.!; 

ccr crir~.melon rellenos ni for;1:r.G es:Jr:cit'lcs. 

Mts cvolucion~dr.ia son ll?.S cstnr:!podorfls n cad_2 

na C!.'..te const.~1~ da unn cr:rie do entnmre.s o troqueles c6E 

cuvos coloc.,dos en el e::trcmo de un e je y proviatos do 

?'~cortec dor.de el cor5.6n ea moldcr~do en forma continua 

y dor.do lo. ret·2r.ción drol cora::clo mol<l.o~t:o en el intc-

rior ,;01 oroouel es mayor que en el CN:o anterior, lo -

que pormi te r:i:fo clnl'idr.d en el dibujo. 

Las m:.{qui:n~~s :nds rnodcrnns csti.{n 9!"ov:l:st:i.s de 

lq. llmn;,id:l "CO!"fJna 11
, es decir, loa troqueles están dis

tribuidos en un molde cil:!n:l.rico y los o:~céntricos son 

de form~. circular, lo que ¡i•or:11ite a los moldes tomc.r el 

cordón, presionarlo ligorrnncnte mv.rca'""ido le. impreni6n y 

luego :mmentvr la presión y mP..ntener el c~rc.:nclo unoG -

seguncios en contt ... cto con el molde r1e.rn e.s~surnr une. bus 



nn definición del tii~ciío y :"inr.1,·.~nto Ce::;c~:--~·"::rlo en -

form~ continun cli!l lncio del tren dP '.'.!r"1i'iar..i0:-:to. ~·:etc 

siotemo. es llama.do e. Cat.lel".3 por~u.e los C!l!"Pmclos ea h1-

llan unidos muy lieero:ncr..te r.or uno de cuR e:(trerr.os, y 

s6lo oe sc:,nr::;n Ct.\~1nclo la ::~.zn cztii fr!a ~' por lo t:-·r.to 

criet~•li:c.c.ble 1 o s•:.o c.l ter:ninnr el recorrido de lon en 
frie.dores. 

el cnrnmolo completi:·.~ente, stüiendo al finnli Zf!r el ec

tar.ipodo on formo. individu:l. nl trrn de enfrü.::-.icnto, lo 

cual tiene lt'. ventaja de i;uc dis;;linuycn lnr: robnbas o -

partic\.\lns· do c;:rur:.Blos proch.tcidas y l?. t-sr.1~ir..::.ci6!l en 

mny superior en io·s extre:1:os. 

7. B!NASADO DE LOS CARA:::::tcs. 

Une. vez c¡ue los c.:r:-i.::":cloe hn!1 oido troriur:ln~ 

dOS y ~UC htiyr-.n f'2SC1.dO n t!'riVÓS de lnD b•·:~tll'S r}0 CDf!'i!,!. 

miento eot~n lintos pP.ra en\rolverse, si eze es el c~·r:o, 

o bien, por::t cnvo.nn!'sc, ya sen en bolriv~ dr. polictilcno 

o en. cubet,~s de !Jllstico, !J~!.! .. u c:füCt-...to.r en ventn a erc.

nel. De aqu:!: ¡ia~m al alr.mc6n de producto terr.:ir.cdo, -

listos prra su venta. 

14 
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PRuCESO DBL PRODUC1'0 

El producto que se piensa fabricar es llamado cara--

melo macizo, el cual consiste en una mezcla do azúcar, agua 

glucosa, ~cido cítrico, color y sabor artificial¡, en la -

sii::.iiente proposci6n final; 

68.15 % az'1ci.r granulada, 

2 % aeuu potable, 

29,20 % glucosa, 

0.5 % i!cido c!trico. 

0.05 % sabores, 

9.10 ~ colores, 

Su proceso de fabricaci6n se puede ¡·asumir - en las -

sie;uientes eta¡JC1s, 

l.- Pe1mdo de ine;redientes 1 Se tomonfo como base lotes de 

300 kg, para el cusl se pesan 194 ,4 ke; de aziicar 77, 76 

kg de agua y 8J.4 de e;lucosn, 

2.- Estos ineredientes se vacían en la plancha abierta y 

se inicifL el 1'cocinudo" de la rnczcl::~, calentEindola 

hasta que alcance una ternper::1tura de 130ºc, en la cual 

nos asee;ur<0.mos de '1ue la "1e::cla contiene ttm s6lo 25: -

de hu•nedad, con la cual se evita el que el producto -

terminado se vuelva e;ranuloso, 
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3.- UntL vez alcclnzadn esta tempa~.tur&, la. mezcl\.1. de vacía 

e.obre .1a ineeb frín, donde ria düjG. cnrc.(.·i.r un poco. "J :=e 

le añaden 1B75Gr, de ~oído citrico, 375cr, de sabor y 

187, 5er, de color tlisuelto en nn poco de aeua, 

4,- Se rea).i?.a el :1ozclt •lo del producto con ima esp:!.tul:, 

con el fin de homogenizar los ine;retiient~~. 

5 .- De nquí p::sa n lr. estir~.dor..; 1 en ~sta oper.:.ción lo que 

se prutende es introducir r.ire n lr. 1n.:isa de crin .. m:::lo -

con el fin de h•.cerlo :nas lieero, '"en~~ c;:nr>icto, de -

este modo uu umsticaci6n es ¡r..,fs r~c!l y a.de1n,~s cttmbia 

su us~octo, yo. '':.Ue su CtJlor f;IJ lrn.ce rr~s op~\CO. 

6.- La mata de c<:.ramelo estimda ~sa, entoncct a la b:,s

tonHdora, en donde como su nombre lo indica se tre.ta 

de fonn&r un bl1stón 6 cordón de cHr,, .. oolo, por t~e.lio -

de rodillos, 

7.- Despuás pnea a la ee;alizadora, en donde ~or medio de 

rodillos mt~" finos el cordón se hace l!U·,s fino y uni-

for.ne, 

8,- El siguhnte paso es el tron.uelado de la :na~a, lo cual 

se realiza a.tn.vás de moldee met~licos en forma auto

mática. 
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9,- Los ca:ra:r1cloo ar,! obtenidos phsan r, lr.s b<indus de en

friamento, El objeto de enfriarlos es f<'.ra evitar que 

por lo caliente de los car,·meloe, estos ee adhieIBn -

unos a otros. 

10, - Del enf1·iamento pr1Ban ü env«sr.rse en bolsa de polie

tileno conteniendo c!.dn una lke, del producto. 

ll.- las boleas de caramelo, se emb«.lan en caj;;.s de cart6n 

corru;,rado con capacidad pard 20 bolsas cada una, 

l?. .- Por i1lti1no pasan al almnc.!n como producto termiMdo. 

Silesia confi~erie manual No l pag: 323-348. 
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:PROVEEDORES 



tnlP1\SA 

Avenida Universidad ¡¡ 3328 

Snn Luis Potosí~ s. L. P. 

PRODUCTOS DE f.IAIZ, S,A. 

Representaci6nes, San Luis, S.A. 

Matamoros # 215 

Tel: 234-00, 2-48-33 
San Luis Potosí, S.L.P, 

A RANCIA PRODUCTOS Il!DUSTR:>Ji>.LES, S,A de C. V, 

Fult6n :/61 

Esquim1 río lermh, 

Frncciona~·iento industrial, San Nicol.'1s # 54030 

Tln~.Mplantil.a, estado de ~:6xico. 

Tel1 5-65-17-00, 3-90-43-33 

INTERNATIONAL FLAVORS A!ID FRAGANCES 

r,:6xico, S.A. de C.V. 

Calle Si.n lficol~s # 5 

F~1ccionamiunto San Nicol~s. 

Tlalnepnntla, #54030 

Estado de !Mxico, 

Tel: 5-65-38-22 

FRIES /.,!ID FRIES INi'BRNATIO!lAL 

De México, S.A. 

Cnlznda Er;nita Iztapalapa #1514 
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Del&.f:úci6n Iztupalapn. 

09360 r.l&xico, D.F. 

Tel1 6-86-92-99, 6-86-99-64 

SPECTRm.1, S.A. 

Benvenuto Cellini #93 

Colonia Alfonso XIII dele¡¡aci6n Alvo.ro Obreg6n 

# 01460 México, D.P. 

Tel1 5-63-93-55 

26 



ES'l'RUC'l'URA LEGAL DE LA Ei~PRESA 



27 

TIPO DE SOCIEDAD 

SOCIEDAD ANOHI!liA DE CAPI'r11L V.·RIJ..BJ,E , 

Se compone de cinco socioE> y su participaci6n fina!!. 

-Lorenr Gonzalez Sunrez 

-Jose Antonio GonzRlez Suarez 

-Joree Martin Meade Alonso 

-Antonio Gonwlez Davalos 

I'ablo Julian t.lndrid Hurtudo 

~'OTAL 

s 2'5co,ooo,oo 

2'000,000,00 

1'000,000.00 

1'000,000.00 

1'000,000,00 

s 7'500,000.00 

El presupuer-to& c\e t;. .. ntos de ct•pital es de S ----

6 '083 1 090, 00 ( SEIS Jr.ILLONES OCHENTA Y 'l'RES MIL NOVEIIT., 

pr.;sos, 00/100,) Se consideran los Sl '416,910,00 ( UN M!. 

LLON CUA~'ROCIEN~'OS DIEZ Y SEIS i·'.IL NOVECn;NTOS DIEZ PE/ 

sos, 00/100) Rest<.ntee pt<ra el presupuesto preopen•tivo, 

El 30% de las utilidades se consideran p<•ra renova

ci6n futur.; de la empresa; el 70% ee rep:ute de la sieui

ante maner~.1 

23.33:' 

18.66 

9,33 

9,33 

9,33 

LorenLl Gonzalcz Sunrez. 

Jose Antonio Gonzalez Smirez, 

Antonio Gonzalez Duvalos, 

Joree lf.artin lo'.e~.de Alonso, 

Pablo Julian ll.adrid Huei-tado, 



COSTOS PRESUPUESTADOS DEL PROYECTO 



PRESUPUr;fj'OS DE r.ASTOS DE 01\PIT.U. 

- Paila abierta 

- MeEa fria 

'- E~timdora 

- Troquela.doro 

- !landa de enfriamiento 

- Eeitli se.dora 

- Bastonadora 

- Bula.nen 

- Bascula Industrial 

lf.OB!LIARIO Y EQUIPO DE OFICINA 1 

- 2 Escritorios 

- I Archivo 

- 4 Sillt.s 

- I Maquina de Bscribir 

- I Sumadora 

- Papelería 

$ 800,000.00 

ao,000.00 

600,000.00 

3 •250,000.00 

60,000.00 

205,000.00 

s 4•995,000.00 

$ 94,350.00 

38,540.00 

79,700.00 

170,000,00 

47,000.00 

:n,ooo!oo 
s 466,590,00 

CONTINUACIO!I DE PRESHPUE!'TO DE GA$TOS DE CAPITAL A 

LA VUELTA. 

28 
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PRr;S~tPESTO DE Illf<ThLJ\C ION : 

- Acondicionamiento de Local s 175,000,00 

- Contrdto Telefonico 150,000,00 

- Controto aeua 4,500,00 

- Deposito de rent" 35,000,00 

- Instalaci6n y tanque de ¡r<is 2501000.00 

5 621,500.00 

TOTAL S6'083,090,oo 
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nr;p1mCJIACil)H DE Mt1QUINt1RIA y MOBILI.·RIO SI '020,4 79 ,50 

SUELDOS 

Ingeniero en alimentos 

Mantenimiento 

Imprevistos 

Luz 

Aguu 

Gus 

TOTAL 

GASTOS DE VE:lTA Y DE AD:UNISTR!·.CION 

SUEWOS 

ADMINISTRADOR 

SECRr.:'tARIA 

CO!ITADOR 

AUXILii\R DE CO!ITADOR 

GERENTE DE OP".RACIO!IES 

VENDEDORES 

PJ.PELERIA 

TELEFON'O 

150,ooo.oo 

20,000.00 

30,000.00 

35,000,00 

i,000.00 

20,000.00 

$1'276,479.50 

s 250,000.00 

7,,,000.00 

120'/000.00 

50,000.00 

150,000.00 

180,000.00 

37,000.00 

4,000.00 

$861,000.00 



1'276,479.50 = 36.69 

33,00ú.Y.g 

861,000.00 = 26,09 

33,000Kg, 

COSTO TOTAL 

MA'rERIA ?RIMA S l47 o9l 

MAl(O DE lloP.A DIRECTA 3,57 

GASTO IN1'ERriO DE FABRICA O ION 36 ,69 

GASTOS DE VC:Nl.'A '{ DE AD:.UNISTl!J\CION 26,09 

FLJ;TE POR INSUMOS 2,00 

IMPREVIsi•os 2. 00 

30% DE UTUIDi;JJ 

PRECIO 

TOTAL S 220,26 

66.07 

286.33 

31 
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Producción diaria.-

ce1da turno de 8 hor .. s producire 1 1500 Ke. Se piensa 

oper•'r un solo turno di"rio por lo que la producción me~ 

eual serJ de 1 

l,500 Ke/día por 22 dú,s = 33,000 Ke/ mes. 

El costo por kiloer-.. ~o del car~~elo se deselosa a -

cont inuaci6n 1 

MATRIA PRIV.A Cantidad por Co~to por Costo 

Kg, Ke· Total, 

AZUCAR 686.3er 112 76.87 

GLUCOSA 294.le;r. 234 68.82 

:/i,CITRICO ~.Ogr, 643 3,22 

COLOR o.5er. 4500 2,25 

SABOR l,O¡¡r, 3750 3, 75 

BQ!,SA .50 

CAJA CAHTON 2.~o 

TO'fAL s 147.91 

MANO DE OllRr' DIHBC'rA ,/ 

4 obreros x Sl340.00 diarios = S53ó0,00 

S5360.00 ~ l,500Ke;/turno = S3.57 



INVESTIGACION DEL MERCADO 
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DISEÑO m: l.A ENCUESTA 

Al desr.rroll"r la ~structum de la encuestn se l::usco 

el obtener algunos dntos específicos que nos ayudarían a -

definir aspectos como el consumo aproximado de ca:rumelo -

mncizo, En lu ciui\Hd de S:·•n Luis Fotos!, su l\ceptación n -

un precio de S287.00 Ke y lns ventajas que buscn el consu

midor al adquirir el producto, 

APT,ICllCIO!I DE L,, ENCUESTA 

la encuestu se aplica 11 42 fütlcerías ubicadas en ln -

ciudad de San luis potos!,s,L,P,, lns cuales son; 

l·- J)..1lcería la lolita, 

2.- Dulcería 11> colmena, 

3·- Dulcería ref'onna. 

4,_ Dulcería el potosí, 

5,_ Dulcería el g'.;.nsito, 

6.- Dulcería el oso feliz, 

1.- Dulce le.ndi&., 

B.- Dulcería la azteca, 

9.- llulcer!a el piruli. 

10.-Dulcerín San Luis, 

ll.- Dulcería los.venados. 

12.- Dulcería el pinocho, 

13.- Dulcería la eota de miel. 

14.- Dulcería las tres leches, 

15.- Dulcería loe reyes, 

16.- Dulcer!a el glotdn, 

17.- Golosinas y derivados, 



18,- Dulcería las flores. 

19·- Dulcer!a el ctlramelo. 

20,- Dulcería el molino rojo, 

21.- Dulcer!a melchor, 

22.- Dulcería Rodríguez, 

23.- D.tlcería h. fant.rstica, 

24.- Dulcer!a la Mi§xicana. 

25.- D.tlcería el chabacano, 

26,- D.ilcería cand¡r. 

27,- Dulcería montes. 

28.- Dulcería carr.-lnzn, 

29.- Dulcerfo el quin que, 

30.- D.tlcería Juo.re:, 

31.- Dalcer!a la fn•ncesa, 

32.- Dulcería tohot>Ui• 

33,- Dulcería chip ¡r dale, 

34.- Dulcería la central. 

35.- D.1l.c•n•ía de la rosa. 

36.- Dulcería bambi, 

37 .- Dulcería chelelo. 

38.- Superdulces. 

39·- D.tlceríu glomar, 

40.- Dulcería la michoac~na. 

41.- Dulcería el reloj. 

42,- Dulcería el gusanito. 

34 
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ENcu¡.;sTA 

NOMBRE DEI, EST;,BLECH1IJ::NTO _____________ _ 

FECHA ________ _ 

l.-¿Que ventujt.s busca al compr<.r el c<.r-... :nelo rr.E>cizo c¡ue -

vende? 

2,-¿Qu& producto es con el que m~s comercializan o el que 

n&s venden? 

3,-¿A cuantos Kg acienden sus ventas mesuales? aproximacll:'.

mente, de caramelo macizo. 

4,-¿Nuestro intenci6n es lanzar al merct.do un dulce de ca

ramelo macizo a un precio de $28'( ,00 Ke;. 

¿Estaría usted interes<.do en realizar prueb<>s de vento.e 

con e8te producto? 

SI. ____ _ NO ____ _ 

MUCHAS GRACIAS POR SU TI&·1PO Y SU h'rt:JICION, 



36 

Estos establecimientos representan el 66,66~ del to.,... 

tal de los e.r.tr.blBci1nien1;os qiw venden ente tipo de pro-

dueto por lo que se considera una muestra representativa -

del total de la poblaci6n, 

Las en~uestas se aplicnnln al personal encargado de -

los establecimientos en virtud de que son los que operati

vamente se encuentran involucrados en la venta del produc

to, 

RESULThDllS DE LA ENCUESTA 

La infor10:tci6n m<{s importante obtenida de ln encuesta 

es l,, eir;uicnte: 

a) El 100~ de los entrevistados venden dulce de caramelo -

b) El 69~ de los entrevistados buscan el precio mite econo• 

mico que ol de la competencia .como ventaja, 

c) El 245' busc•.n sabor, color y calidad del producto, 

d) El 7'f. busca present:;.ci6n del producto, 

e) El 100% de los entrevistados aceptan realizar pruebas -

de vent:. n un precio de co~to de s2s7.oo. 
f) El consumo aproximado de caramelo macizo en la ciudad -

es de 270 toneladas menAuales, 

g) El 80% de los entrcvietados ; su producto m<{s comercial 

es el c¡.ramelo el 15~ de los entrevistados son los cho• 

col<ctes, y el 5~ son pul¡l<.s de tamarindo, 
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CONCEN'l'llMJION UE J,OS ¡¡,,SUJJl'nJJLlS m.: r~. t.NGUBS'l'/., 

PREGUN'rA 

I 

2 

3 

4 

RE¡,UJ.i',.DLl RB,,L JIBsur.~,.uo l'LlR'JEN-

TUAL, 

29 Precio 69¡! 

lO sabor, color, calidad 

de 1 producto, 241" 

3 present•,ción del 

producto, 7% 

34 Dulce caramelo 805' 

6 chocolates 15% 
2 pulpas de tamarindo 5~ 

El promedio las 42. dulcerías venden 

4,285,ooKe, al mes cada una •. 

42 SI lOOl' 



DESGLOS!l1 

De loe resultndos de la encuaetn, 

TER!mlJWGIA, 

PP = PRr;:;EN'1'Acror1 DEL :PRoncTo. 

P = PRECIO, 

SCP= SABOR Y CALIDAD DEL PRODUCTO, 

Pl' = PULPA DE TAMARINDO, 

CH = CJHOCOL/\Tt.S, 

Les c:.ntida des de l" e respue~t"e de l& ¡ire¡:untl, 3 son en 

tonel, dEls, 

ENCUESTA 
PREGUNTA l 2 3 4 

l 
p p p p 

2 e e e e 

15 9 2 

4 SI SI SI SI 

ENCUESTA 
PREGUNTA l 2 3 4 

l 

i 

2 

3 

4 

6 7 8 

p p p 

e e e 

1.5 12 6 

SI SI SI 

9 

p 

e 

,5 

SI 

5 

p 

P,T, 

SI 

5 

10 

p 

e 

7 

SI 
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ENCUBS'.l'i1 

PREGUNTA l 2 3 4 5 

ll 12 13 14 15 

l p SCP p p,p F 

2 e CH e e e 

3 l.5 ,5 3 l 5 

4 sr SI SI SI SI 

ENCUESTA 

PREGlmTA l 2 3 4 5 

16 17 18 19 20 

l SCP p F p p,p 

2 CH e e e CH 

3 ,5 10 ?..5 .5 ,5 

4 SI SI SI sr SI 

EtlCUESTA 
PREGUNTA 1 2 ~ 4 5 

21 22 23 24 25 

l p '·P.: SC1' SCP p 

2 e e e CH e 

3 4 2 ,5 l 2 

4 SI SI sr SI SI 
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J,;NCUESTA 

PRBGUllTA 1 2 3 4 5 

26 27 28 29 30 

1 p SC'.P p SCP p 

2 e e e PT e 

3 2,5 3 2 ,5 10 

4 SI SI SI SI SI 

EN'1UE:>TA 

PREGUNTA 1 2 3 4 
___ 5 

26 27 28 29 30 

l p SCP p SCP p 

2 e e e PT e 

3 2,5 3 2 ,5 lO 

4 SI SI SI SI SI 

ENCUESTA 
PREGUNTA 1 2 3 4 5 

31 32 33 34 35 

1 pp SCP p p SCP 

2 CH e e e CH 

3 1 4 5 18 2 

4 SI SI SI SI SI 
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ENCUESTA. 
PílllGUNTA l 2 3 5 

37 38 39 40 41 

l p SCP p P. p 

2 e e e e e 

3 4 l 6 13 10 

4 SI SI SI SI SI 

ENCUESTA 
PREGUNTA l 2 

41 42 

l p SOP 

2 a e 

3 5 2 

4 SI SI 
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D3SCRIPC IO:I DE PUBS'ros 

PUESTO DlMEDIATO SUPERIOR¡ CONSEJO )JE ADl.UNISTRACION. 

PUF.STO INr·1E:DIATO IllFERIOR1SECRETARIA, 

-GERE'ITE DE PRODUCCION. 

-GE!ENTE DE OPERACION, 

-CONTADOR GENERAL. 

No. DE PER~ONAS EN EL PUESTO= l 

TRA:.10 DB CONTROL = it PERSONAS, 

DESCRIPCIO:< GENBRICA- Supervisar el funcionamiento de la 

producci6n, 

- Verificar y aprotiar loe reportee y 

distribuci6n de las ventas. 

43 

- Tomar decisiones en cuanto a nive-

lee de producci6n. 

- Relacidn con provedores y clientes 

pot enciules. 

- Revisar eetadoe financieros, 

DES~RYPCION ESPECIFICA-

Supervisar la producci6n en todos sus niveles para -

realizar los reportes para enviarlos al consejo de admini~ 

trac:l:6n los cu'1les se recopilaran semane.lmente, 

- Revis1,r estr.dos financieros y presentarlos al consejo de 

p.dr.iinistraci6n. 

- Verific:cr los reportes de ventns para tomar decic ;.ones 

sobre el posible aumento de producci6n o clisminuci6n. 

- Verificar los reportes de distribüci6~Sn de mercancías 

pa~ estudiar nuevas redes de distribuci6n. 



- Realizar l,.s ordene~ de compra y atender <>l provedor, 

Finn;,r los chequeo lle be.neo de toda indole, 

REQUISITOS DEL PUESTO: 

- Lic. En AdrniniFtraci6n de Empresas., 

- Edad de 25 a 30 años, 

- Experiencia 2 años, 

- Facilidad de palabra, 

44 



no~;"RE DBL PUSSTO : SECHETARIA EJ!lCUTIVA. 

PUESTO It/!.~j,;!JIATO SUPERIOR: GE"liNl'E r.EllERAL. 

PUE~TO rnr.:::mIA1'0 INF!::RIOR l NINGUNO. 

No, DE PERSONAL E~ EL. PUESTOS l 

TRJ..MO DE CON1'ROL1 O 
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DESCRIPC!ON GEtlERICA • Elaborar facturas, memorandus o 

avisos as! como tx-~nscribir loe 

reportes semanales de la empresa, 

- Contestar el telefono, 

- Tomar pedidos de ventas, 

- Preparar nominas. 

- Llevar el archivo. 

DESCRIPCION ESPECIFICAS 

Elaborar las facturas de las ventas que se requieran 

elaborar memorandus y deme.e avisos para la empresa asi·

como las cartas de cualquier tipo. 

- Pre¡:arar la nomina semanal y elaborar loe cheques co-

rrespondientes para que sean firmados por el Gerente • 

Gent::ral, 

- Contestar el telef6no de la empresa y tomar las desici~ 

nee correepondientes, as! como pedidos de ventas, 

- Archivar notas y dem~s papeles de !nteres pi.ra la emprs 

ºª• 
REQUISITOS DEL PU-iSTO: 

- Secretaría Ejecutiva. 

- Taquigrafía, 

- Mecanografía. 

- Ortografía, 

- Un año de EY-periencia, 



NOMBRE DEf, PU1'ST01 GBHEN'l'E llE PHODUCCION. 

PUE~;TO IW·mDIA'l'O SUfüRIOI!: íl1'Rl>N1'E G1'Nl>RAL, 

PUESTO INMEDIATO INFERIOR! OBRERO, l, il_,.1:~·,

No. DE PERSONAS EN EL PUEST01 I 

TRAMO DE CONTROL: 4 PERSONAS, 
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DESCRIPCION GENERICA - Realizar pruebas pc•ra le-. fabrica

ci6n del dulce, elaborar la mes~ 

cla corre~pondiente. 

- Control de mttterias primr s, 

- Supervici6n del nivel obrero en -

fabricaci6u, 

- Re;,li'..~r reporte deiario de produ,2 

ci6n, 

DESCRIPCION ESPECIFICA 1 

Realizar p?Uebae para mejorar el producto y elaborar 

·lee mezclas de elaboración del mismo, 

Proporcionar la llll!teria prima correspondiete a la distri

buci6n de la misma as! como su recepci6n. 

Supervisc.r lr< planta productiva. 

Realizar reporte diario de fabricaci6n del producto as! -

coma la cantidad que se produce diariamente, 

REQUBRIMIE!fi'OS DEL PUEST01 

- Ingeniero en alimentos. 

- Manejo de personal. 

- Don de mando. 

- E&•d e 22 a 30 años. 

- Un año de experiencia, 



!:0:.3-:t~ DEL F~JSS~O: IJE:?t:!!·!'~ D3 OP.:!Rt.,C!O:\i~!;. 

P!l~:>TO ¡¡;1,:;;orf\TO S!JPSRIOR: GERínTE GEN;;RAL. 

PJE<lTO Wr.i'i:Dif.TO INFE:RIOR: V::!IDEDORES, 

!lo, DS J>ERSOlfAS EN !>t Pt'ESTO: l 

TRAMO !JE C011TROL: l PE?.SO?IA, 

-Distribuir el 9roducto f·erminn

do y promocion~rlo, 

-supervise.r A lon vec.dedores y 

asil'.l".orles su tnren, 

-Rcaliz·:,r reporte s01r.!.1nnl de 

vc:1te.s, 

DESCRI ?CIO!f 33 PC:O!PICA 

-Distribuir ir.e ventº·s y proror

cio!:·:.::- .'.il prod•.tcto, diroct;omente 

-Supervionr el trab,1 jo de loa 

vendedores y asi."!lnrleR su tnrea 

dinri.i1!w 11te. 

-ltanl.iz r un :reporte scmqnnl de 

ViJnt~ .. s p-.:1r(t errtreg~',rlo nl roren

te seneral. 

RE'lU~;RrnE:l'l'OS DilL pu;;s•ro 

..;Lic. en Adminie.tro.ci6n de Empre-

-CollOoimiento absoluto de ventas 

-Edad de 25 a 30 n~os 

-Cnp~cidQd de Supcrvisi6n. 

-2 años de Bxpori~ncia, 
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-ltC-."'.li'.~:!l" lor~ [')'·~·O:~ :• !l!'OV~·· ·)O!'C!"" 

-Ronli~nr los dccl~'r.•ci~~~a pc-

riodicao p::r:1 el po.::to de i:~i:u"7;;-

toz, 

-Verificar lor. !nr.rc::-0$ y i~t:rcr:;r:-.s 

n:.:scnr rcrou s:; ···!lcJ:-rc.:, 
-RIJ~l i. ~ 1r r..:ot:·.do~ Fin~.ncicro~ .'le 

ln i..;rn reaa r-sí co:no el' I.ib:'o 

Di~·rio y J.:·':r:n· 9· 1r.: !1'.?"'C~9¡;.t:--:r-los 

ffiC!18'.1J.lr:i.ente r•l ¿;erc~1·~e f,C:n•~r,,l, 

-Re:·liz.:-1r los p;.~['on o nrov~•Jtlor•'.:l!': 

-Pre:-i rnr lo:J :.n·roc ticriodic·:w. 

n.l p,: :.1 e IHP0?1
;: '!T:? p-·rn. lo~ 

tr·J.bri j~Jdor· :s. 

-ReriliZ''r lP.s dcclrir::cio-:·r;3 !30l"i,2 

d~.C=-!.S !)íl.rf\ el !)'ro {l9 io:i.pu:-::-tos 

-Checar los Incrresos-y Sgresoo 

de l::i. Srr.¿!"esg, 
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RE11u:;:n:.:ri:rros DEL PU"STO 

-Contador Ptlblico, 

-1 n~o de Experiencia, 

-Edad de 24 a 28 a'1os, 

' 
i' 1. 



~~1~:·:31.~ .i3!. l'it .STO: '/ ·~··'J.~il1.·1. 

1"~ ·: t 10 I!!>r·:!JT'iTO ;)tt"~!{IOll: !1 :·~; 'T1~ l)2 0!'3:~.\CIO!~:~S. 

Rl:o!':TO Jll>">DI'.'fO INI'~:?TC!l; !IHl~!!XO, 

Uo. OB 1.1:.;rr;(Jj{•'·'j :;1; ~T1 P'~·:STG: l 

-Ofr0cer el Froducto. 

-A:n:1lior ln cm·tcr:· de cl!,~;,Ler.. 

-Rcport: r r,1 Gcr:.,nte ·11= OTHH'-;Cio-

n1G n•tv ~ctivid 1 rtcs di rino. 

-Dintrib11j.r l~ ~orc··nci··, 

DE!lC!lJ PC!Olf ·~:·Jl'~C!F!CA 

-onlir o l.n c·111.~ '" ofroc·Jr ·il 

-prod 1.tcto a cst'?bleci;f.i C! ... 1·op, 

-Am~li~r lt c~rtorr dn cJ.io~tcR 

so 

ofrccio~do un 1··.e jnr n·.:r :lcj. J ·le 

di<?trib11ción de ,nroü·1cto. 

-'Rc-,ort~·r r:'..\:::: ve."'!"t::·s r l. .i;crc:-:.tc de 

o.::icrrc~ oni~s ~:nr ... eln.bor· r 1;.n ri;,,...~n 

de credito o ti~o d• p ~o. 

RE'!UERI!1iI~~¡.;~(1S D~L p1.1 Z.)TO 

-3ac!lillerc.to, 

-!·\:·cilidr•.d de Prtlobrc.. 

-AereEiVid,,d al tr:·t>'r con 9'.?'."li.ci6n 



!il,) .. 3:F~ D~ r. ¡;·~1 ; ''l'·": t~ll"~TLI :. ::t D.•: CO'.·'.'.~~itD.J!~. 

RUSTO r:l!o''lDI''rO SIJPC~ft!OR: C0il1'ADOll r,:;'l'fü,\L, 

PlB·:'!'O 1N!:"3nPTO r:~F;;;'?IOR: NrnGrmo. 

:mo. !l3 P31'.)0'.l\S "!JN SL P!I .·s-ro: l 

TR~!.í(' :,::; C(Yr:'.'::!OJJ: O 

D~80RT ?CION fJ!~N8!HC ~ 

- Vncinr los insresos en libroo 

y egresos. 

-Re lizar los estados finnncie-

r s. 

-Conta"iliznr fr•ctnrp.s o do.wfa 

notas. 

-Prap:•rnr los p'!ffOB de im:iuostos 

DSSC!lIPCJO:l ESPSCIFIGA 

-!?0~1li~~r lr.s oporr1cio11ao de ve~ 

c"lndo de los egcosoa e inr,renoo 

de l« ernprcen. n los libros de 

J,·!riyor ., Dinri o. 

-Realiznr los est,,doo finnncie

roc ;.oriodicon, 

-Vorific~r y nrch<.v:ir notHs de 

proveedores y p~r;os de f·':1 ct11r<~s 

-Prepcrnr los pL'.¡;os y declnraci_g, 

nea de Lri::1110~tos. 

R3•i'!ER!!.'I:::WOS 031 ~'Uól.~TO· 

-Cont2.dor T"l1blico o Prive.do, 

-::dad de 20 u 25 n~os, 
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ru;;;STO Ill!.''>DI:Vi'O INF3Ri:o;i: IIJ!IG'!HO, 

No. n:i r:>nso: rAs :::!>' ~r. :1n 1·ro: l 

~'l!A:éO T~ C0:i'l':l0L: O 

D3'.iCRI?C!W n::N:: 1uc;, 

-Pre!' r:-·r 1"1~ rni?zclrie. 

-v~.cinr e!'! ~::til·· ··bt0r'tls.. 

-'/Pcinr en .:leffn frí::. 

-Al tt)r·:-.in1 ·1· l(• jnrn.- d~. limni:..:r 

e:H:i instruc,.3ntas. 

-l?n:::1liz~r 1::. :,i 1_,,:•1d%"·. ·!e lo!'; in-

1:rcr1ic1~ l.cB, y dr•"r·!l·~~-~ lori coCi:1'.l 

nri. en V r·~'il·· rbi•.•r't ... 

-Llcv r ol control de 1·: tc·1ror·. -

t·~~!"D, de 1~1 :~'3~Clt'. • 

- l/r•ci:·:r or.. ::.~s~ fr![". P ::-'\l ... •n:!o 

lof' inc:redient~s !".c:C\l:""'·!"iar-. 

-Lirn~iozo de los in~~rQ~:~to~. 

R'!l'J.Ui!:Ril.:n:Vi~OS D'!lL p1_1:.:~1'0 

-Pri:n.··rin 

-Edod d~ 20 e 25 ~ooo, 
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11 :::i~·-: ::i::1, "':."'-'O: º'?'C-:!lt' 11 (i''!rr.:,;:;•1J:q) 

HJ'::;·ro rn:-::mH ·o Sll"·''.'U:n: o:::i-.~:,·r~ o::: "~Wll"':cro11. 

1-'lE'TO rm•:rnr·To IJ1FWIO!l: NINGll!IO. 

No, D3 ri;~~'30l:A~ EJI ~TJ PCJ'~S. O: l 

TR·\~!C !J3 co~:i''lOI.: o 

-S:1c3r l~• ·mc?.cln ele l.n mer.~ fr!n 

y pon•.•rla en he $tonr· norn, 

-Lim9ior lt< mec:i frfr. 

-Super11ienr proceso, 

D~SCRIPCIO!·: 8SPECI:'ICA 

-Snc.cr la me.,cln delo :nesa fr!o. 

y ponerl~ en lo o~tirodora, 

sup.-?rv.i.s.:-indo l::i connictencin 

de 1 n r1ezcl2., 

-Scc:=ir el r>rodncto de l ... · c~tir,2 

dor·• y ponerlo en l:• lPstonn

doro., 

-l·i:nrii·1r lG ~:·.uan fl•!n dosp11ds 

de ln jorn::itla, 

-Verificar el :iroceoo da ln me~ 

clo denle la cstj.r;idor·¡ hr..3to. 

ln b~nd:?. de enfrinir.ie~to. 

-Prim~rio, 

-~:d;icl ele 20 a 2; a1ios. 
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PUS TO '.'l:N!,~\!)J' "1'~i r:,!P1~!tit'R: N!l.IG"INC. 

-~?lo. DB ?:·:R~)Q~l/1 :> SN Sf, PHE'-:TO: 2 

'1"':A;;:O o:-: r¡o·:·••r1or.: o 

•LlevPr el oulcc de J s o· nd'.'. de 

enfr~:·!!li.1.~!1to ~'. lu zonr: clt' o:~;\•riro 

-Snvolvcr 81 !l.1.1~.ci:- 4:t c:;_r:--c: .rlo. 

-Ctirff· r c:·:1ionet:·s. 

b"°n.Jn de er.fri;x.r.i"r:to • 2 ln zon~·. 

d·~· envPf;e. 

-Pcr-0r '?1 dulce r-:ir ltilc~ o on 

c 1.tbctro da 2(: tiloP. 

-::nvolvQr el du!l:ca y ¡ioncr1o en ~u 

-tico::iod!.·:r ol prod'..~cto tcrr.;inticio en 

1~ bode,3 

-Ct~rr··['r e: .!lio:1ct~-pnrri mi dir.t.ri

bucí6n. 

REí1Hl<~Rii'1'IEN?OS DEI, ?'.fi·;t:TO 

-11rir.1 ·rie ter;nir.t!do., 

-Bdnd de 20 e 25 n·'ios. 
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ta 8!1Dre•a solo laborar« un solo turno diariamente de 8 

hor«s siendo el horario de 8 a.m a 4 p.m. labor«ndo los 

d!as lunes, martes, miercoles, jueves y viernes de cada 

sernann. 

El sueldo de los empleados y obreros se enuncian a 

contimwci6n: 

SUELDOS Y SALAHIOS 

- Secretaria • 70,000,00 

- Gerente General 250,000,00 

120,000.00 

- Au:<iliE<r de Cont«.dor 50,000.00 

- Gerente de Operaciones 150,000,00 

- Vende do res 90,000.00 

- Gerende de Producci6n 150,000.00 

- Obreros 45,250,00 

'.i'01'AL s 925,250,00 
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INFORMACION FI~ANCIERA 
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PF.ESUFUESTO PREOPERATIVO DEL I DE Jur.ro DE 1986, 

CONCEPTO C.~ilTIDAD COSTO 

AZUGAR 4000 kg. S448,ooo,oo 

r,LtJCOSA 2000 kg. 468,000,00 

I,V.A 70,200.00 

ACIDO CITRICO 40 kg. 25,720.00 

I.V.A 3,858,00 

COLOR 10 kg 45,000,00 

!,V.A 6,750.00 

SABOR 20 kg. 75,000.00 

I.V.A 11,250.00 

ROL~i~ 20,000 u. 10,000,00 

I.V.A 1,500.00 

CAJAS l,ooo.u. 2,500.00 

I. V. A 375.00 

F'LBJE DE PAPEL 2,000.00 

I.V.A 300.00 

PEGAl·'E"TO 4 LTs. 4,350.00 

I, V.A 652.50 

TOTAL s 1'175,455.00 
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PABRICA DE DULCES " LOíiENA " S, A, DE c. v. 
ESTADO DE PLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE Vi:l'?A 

PRECIO X KG, SEP 86 OCT 

Ventas en 1 • 9 471 000.00 • 9 471 000.00 
1, V, A, 1 420 650.00 l 420 650.00 

Az'1car 2 395 008.00 2 395 008,00 
Glucoaa 2 146 716,00 2 146 716.00 

I,V,A, 322 007.00 322 007.00 

Aciclo C!trico 397 856.00 
I,V,A, 59 678.00 

Colorante Artificial 358 695.00 
I,V,A, 53 804.00 

Saborante Artificial 464 062.00 
I,V,A, 69 609.00 

Caja de Cartdn 165 000.00 

I.V.A, 24 750.00 
Pleje de Cartdn 10 ººº·ºº 
I,V,A, l 500.00 

Polietilejo bolea 49 500.00 
I,V,A, 7 425.00 
l'ei¡wnento 8 700.00 8 700.00 
I.V,A, l 305.00 l 305.00 

Plete por Inoumoe 66 500.00 66 500.00 
I,V,A, 9 964.00 9 064 .oo 
Mano de obra produc. 310 800,00 310 eoo.oo 
Seguro Social 1 Ouar, 32 634.00 32 634.00 
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PABRICA DE DULCES " LORENA " S, A, DE c. v. 
ESTADO DE PLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG, SEP 86 OCT 

INFONAVIT • 15 540,00 • 15 540.00 

l:' de Educacidn 3 108,00 3 108.00 

Energía Bl~ctrica 35 000,00 

I.V.A, 5 250.00 

Agua l 000.00 

I,V,A, 150,00 

Gas 20 000,00 20 000.00 

I,V,A, 3 000,00 3 000.00 

Deprec, Maquinaria 10\< 41 625.00 41 625.00 

Mant , Maquinaria 20 000.00 20 000.00 

I,V,A, 3 000,00 3 000.00 

Sueldos edmdn, ventas 820 ººº·ºº 820 000.00 

Seguro Social 1 guar. 86 100,00 86 100,00 

INPONAVIT 5" 41 000.00 
41 ººº·ºº 

l~ de Educaoidn 8 200,00 8 200.00 

Veaticos 45 000.00 45 000.00 
I,V,/i., 6 600,00 6 600,00 

Fapeler!a 15 000.00 15 000.00 

I.V.A, 2 250.00 2 250.00 

Teléfono 4 000,00 4 000.00 
I.V,A, 600,00 600.00 

Deprec. dt Eq. de Ofio. 3 580.00 3 580.00 

Renta del local 35 000.00 35 000.00 

I.V.A, 5 250,00 5 250.00 



PABRICA DE DULCES 

ESTADO DE 

UNIDADES D! VENTA 

PRECIO X KG. 

C&nara de Comercio 

I.V.A. Enterado 

Ventas Totales 
Total Egresos 

Ut. Neta Autos Imp. 
Impuesto 9, R. 52~ 

Utilidad Neta 

I.V.A. Pacturado 

l.V.A. Pegado 

l.V.A. por Bnterar 

" LORENA " S, A, 

FLUJO 

• 

OPERATIVO 

5EP 86 

7 000.00 

576 142.00 

9 471 ººº·ºº 
1 606 262.00 

1 864 438.00 

262 207.00 

894 931.00 

1 420 650.00 

576 142.00 

844 508,00 

DE C, V, 

' 
OCT 

7 000.00 

353 976.00 

9 471 000.00 

6 122 211.00 

3 345 489.00 

1 1~2 624 .oo 
1 605 835.00 

1 420 650.00 

353 976.00 

l 066 674.00 
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FABRICA DE DULCES • LORENA " S. A. DE c. v. 
ESTADO DE FLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG. NOV 86 DIC 

Ventas en 1 1 9 471 000.00 • 9 471 000.00 

I.V.A. de Venta l 420 650.00 1 420 650.00 

Azdcar 2 395 ooe.oo 2 395 oos.oo 
Glucosa 2 146 716.00 2 146 716.00 

I.V.A. 322 007.00 322 001.00 

Acido C:!trico 397 856.00 
I.V,J\, 59 678.00 

Colorante Artificial 358 695.00 

I.V.A. 53 804.00 

Saborante Artificial 464 062,00 

I.V.A, 69 609.00 
Caja de Cartdn 165 000.00 

I.V.A, 24 750.00 
Pleje de Papel 

I,V,A, 

Polictilejo bolsa 49 500.00 
l,V,A, 7 425.00 

Pegamento 8 700.00 8 700.00 
I,V,A. l 305.00 l 305.00 

Flete por Insumos 66 500.00 66 500.00 
I.V,A, 9 964.00 9 964.00 

'. Mano de obra produc. 310 eoo.oo 310 800.00 

Seguro Social 1 Guer. 32 6)4.00 32 6.34.00 
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FABRICA DE DULCES " LORENA " S, A, DE c. v. 
ESTADO DE PLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG, NOV 86 DIC 

INFO?IAVIT 5" 1 15 540.00 1 15 540.00 
l ~ de Educacidn 3 108,00 3 108,00 
Energía Ell ctrica 35 000.00 
ILV,A, 5 250,00 

Agua l 000.00 
I.V.A, 150,00 
Gas 20 000.00 20 ººº·ºº 
I.V.A, 3 000.00 3 000,00 

Deprec. Maquinaria l~ 41 625.00 41 625.00 
Mant, Maquinaria 20 000.00 20 000,00 
I.V.A. 3 000.00 3 000,00 
Sueldos admdn. ventas 620 000.00 820 ººº·ºº 
Se¡¡uro Social y ¡¡uar, 66 100.00 86 100,00 

INFQNAVIT 5" 41 000.00 41 ººº·ºº 
l " de Educacidn 6 200.00 8 200,00 
Veaticos 45 000.00 45 000,00 
I.V.A, 6 600.00 6 600,00 
Papelería 15 000.00 15 000,00 
I,V,A, 2 250.00 2 250,00 

hl~fono 4 000.00 
4 ººº·ºº 

I,V,A, 600.00 600,00 

Deprec. de Eq, de Ofic. 3 580.00 3 580,00 
Renta del local 35 000.00 35 000.00 
I.V.A, 5 250.00 5 250.00 



FABRICA DE DULCES " LORENA " S,A, DE C. V, 

ESTADO DE PLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VE!ITA 

PRECIO X KG. 

Cámara de Comercio 

I.V.A, Enterado 

Ventas Totales 

Total Egresos 

Ut. Neta Autos Imp. 

Impuesto s. R. 52" 
Utilidad Neta 

I.V.A, Pacturado 

I,V,A, Pagado 

I.V.A. Por enterar 

NOV 86 

1 7 000.00 

384 125.00 

9 471 000.00 

6 ~26 :¡11.00 

3 144 489.00 

l 6l2 ll4.00 

1 509 354.00 

l 420 650,00 

384 126,00 

l 036 524.00 

DIO 

1 7 000.00 

544 492.00 

9 471 000.00 

1 J22 624.00 

2 075 376.00 

1o:z2 122·ºº 
996 180.00 

1 420 650.00 

544 492.00 

876 158.00 
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F~BRlCA DE DULCES " LORENft " S. A. DE C. V. 

ESTADO DE PLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG. ENE 87 FEB 

Ventas en 1 • 9 4'71 ººº· 00 • 9 471 000.00 

I.V.A. l 420 650.00 l 420 650.00 

Al':licar 2 395 008.00 2 395 008,00 

(}lucosa 2 146 716.00 2 146 716.00 

I. V, A, 322 001.00 322 001.00 

Acido C!trico 

I, V, A. 

Colorante Artificial 

I.V.A. 

Saborante Artificial 

I,V.A. 

Caja de Cartón 165 000,00 

I,V.A, 24 750,00 

Pleje de cart&n 

I,V.A. 

Polietilejo bolsa 

I.V.A. 

Peg!llllento 8 700,00 8 700,00 

I.V.A. l 305,00 l 305,00 

Plete por Insumos 66 500.00 66 500,00 

I,V,A, 9 964.00 9 964.00 

Mano de obra produc, 310 800.00 310 Boo.oo 
Seguro Social 1 Guar. 32 634.00 32 ó34.00 
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FABRICA DE DULCES " LORENA " S, A, DE c. v. 
ESTADO DE PLUJO OPERftTIVO 

UNIDADES DE VENTA 

l'RECIO X KG, ENE 87 PEB 

INl'0NAVI1' 1 15 540.00 1 15 540.00 

l ~ de Educaci6n 3 108,00 3 108,00 

Energ!a Bllctrica 35 000.00 

I.V.A. 5 250.00 

Agua 
l ººº·ºº 

I,V,A, 150.00 

Gas 20 000.00 20 ººº·ºº 
I,V,A, 3 000.00 3 ººº·ºº 
Deprec, :Maquinaria l~ 41 625.00 41 625,00 

Mant. Kaquiharia 20 000.00 20 000.00 

I,V,A, 
3 ººº·ºº 3 ººº·ºº 

Sueldoe admdn, ventee 820 ººº·ºº 820 000.00 

Seguro Social y Guar, 86 l:00.00 86 100,00 

IllFO!IAVIT 5~ 41 000.00 41 000.00 

l ~ de Educaci6n 8 200.00 8 200.00 

Vea ti coa 45 000.00 45 000.00 

I,V,A, 6 600,00 6 600,00 

l'apeler:Ca 15 ooo;oo 15 000.00 

I,V,A. 2 250,00 2 250,00 

'l'el&fono 4 000.00 4 000.00 

I,V,A, 600,00 600,00 

Deprec. de eq. de O!ic. 3 580.00 3 580,00 

Rentll del local 35 000.00 35 000.00 

I.V.A, 5 250.00 5 250.00 
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FABRICA DE DULCES " LORENft " S. A, DE C. V, 

ESTADO DE FLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG. 

Cilmara de Comercio 

I.V.A. Enterado 

Ventae Totales 

Total Egresos 

Ot. Neta Autos Imp. 

Impuestos s. R. 52~ 

Utilidad Neta 

I,V,A, Facturado 

I,V,A. Pagado 

I,V.A. por Enterar 

ENE 87 

• 7 ººº·ºº 
384 126,00 

9 471 000,00 

6 326 511.00 

3 144 489.00 

l 635 134.00 

l 509 354.00 

FEB 

• 7 000.00 

353 976.00 

9 471 000.00 

6 125 511.00 

3 345 489.00 

l 739 654.00 

l 605 835,00 

l 420 650.00 l 420 650.00 

384 126,00 

l 036 524,00 

255 976.00 

l 066 674.00 
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FABRICA DE DULCES " LORENA " $, A, DE C. V, 

ESTADO DE FLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG, 

Ventas en 1 
I.V.A. 

Azdcnr 

Glucosa 

I.V.A. 

Acido C:!trico 

I. V,~. 

Colorante Artificial 

I.V.A. 
Saborante Artificial 

I.V.A. 

Caja de Cart6n 

I.V.A. 
Fleje de cartdn 

I.V.A. 

Polietilejo bolsa 

I.V.A, 

Pegamento 

I.V.A. 

Flete por InsU!llos 

I.V.A, 

Mano de obra produc, 

Seguro Social 1 Guar, 

MZO 87 ABR 

• 9 471 ººº·ºº • 9 471 000.00 
l 420 650,00 

2 395 oos.oo 

2 146 716.00 

322 007.00 

397 !:156,00 

59 678.00 

358 695.00 

53 804,00 

464 062,00 

69 609,00 

165 000.00 

24 750,00 

10 000.00 

l 500,00 

49 500.00 

7 425.00 

8 700.00 

1 30~.oo 

66 500.00 

9 964.1)0 

310 Boo.oo 

32 634,00 

l 420 ti50.00 

2 395 ooe.oo 

2 146 716.00 

322 007.00 

8 700,00 

l 305.00 

66 500,00 

9 964.00 

310 800.00 

32 634.00 
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FABRICA DE DULCES " LOREN~ " S, A, DE c. v. 
ESTADO DE ?LUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG, MZO 87 ABR 

INl'ONAVIT 5~ • 15 540,00 • 15 540.00 
l ~ de Educacidn 3 108.00 3 108,00 

Bnerg!a Bl4ctrica 35 000.00 
I,V,A, 5 250.00 

Agua 
l ººº·ºº 

I,V,A, 150.00 

Gas 20 000,00 20 000.00 
I,V,A, 3 000.00 3 000.00 

De pre c. Maquinaria l~ 41 625.00 41 ó25.00 
Mant, Maquinaria 

20 ººº·ºº 20 000.00 
I,V,A, 

3 ººº·ºº 3 000.00 

Sueldos admdn, ventas 820 000.00 820 000,00 

Seguro Social 1 Guar, 86 100.00 86 100.00 

INPONAVIT 5~ 41 000.00 41 000.00 

l~ de Educscidn 8 200.00 8 200.00 

Veaticos 45 000.00 
45 ººº·ºº 

I,V,A, 6 600,00 6 600.00 

Papeler!a 15 000.00 15 000.00 
I,V.A, 2 250.00 2 250.00 

Tell fono 4 000.00 4 000.00 
I.V.A, 600.00 600,00 

Deprec, de eq. de Of'ic. 3 580,00 3 580,00 

Renta del local 35 000.00 35 000.00 
I,V,A, 5 250.00 5 250.00 



FABRICA DE DULCES " LORE!IA " S, A, DE C. V, 

ESTADO DE FLUJO OPERATIVO 

UNIDkDES DE VENTA 

PRECIO X KG. 

Ci!mara de Comercio 

I,V,A. Enterado 

Ventas Totales 

Total Egresos 

Ut. Neta Autos Imp. 

Impuestoa s. R. 52~ 

Utilidad Neta 

I.V.A. Facturado 

I.V.A. Pagado 

I.V.A. poe Enterar 

MZO 87 ABR 

• 7 000.00 • 7 000.00 

576 142.00 353 976.00 

9 471 000.00 

7 606 262.00 

l 864 438.00 

262 2º2·ºº 
894 931.00 

l 420 650.00 

576 142 ·ºº 
844 508.00 

9 471 000.00 

6 122 211.00 

3 345 489.00 

l lj2 6~~·ºº 
l 605 835.00 

l 420 650.00 

353 976.00 

l 066 674.00 
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PABRICA DE DULCES " LORENA " S, A, DE C, V, 

ESTADO DE PLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X ltG, llAY 87 JUN 

Ventas en 1 • 9 471 000.00 19 471 ººº·ºº 
I,V.A, 1 420 650.00 1 420 650.00 

Azdcar 2 395 008,00 2 395 008 .oo 
Glucosa 2 146 716,00 2 146 716.00 
I,V,A, 322 001.00 322 001.00 

Acido Cfirico 397 856.00 
1.v.11. 59 678.00 

Colorante Artificial 358 695.00 
I.V.A, 53 804 .oo 
Saborante Artificial 464 062.00 

I.V.A. 69 609.00 
Caja de Cart6n 165 000.00 
I,V,A, 24 750,00 

Pleje de Cart6n 
I,V,A, 

Polietilejo bolea 49 500.00 
I,V,A, 7 425.00 

Pegamento 8 700.00 8 700,00 

I.V.A, l 305.00 l 305,00 

Plete por Insumos 66 500.00 66 500.00 
I.V.A, 9 964.00 9 964 ·ºº 
Mano de obra produc, 310 aoo.oo 310 ªºº·ºº 
Seguro Social y Guar, 32 634.00 32 634,00 
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FABRICA DE DULCES " LCRENA " S, A, DE c. v. 
ESTADO DE PLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG, llAY 87 JtJN 

INFONAVIT • 15 540.00 • 15 540.00 

l ~ de Educacidn 3 108,00 3 108,00 

Energ!a El4ctrica 35 ººº·ºº 
I,V,A, 5 250,00 

Agua l 000.00 

I,V,A, 150.00 

Gas 20 000.00 20 ººº·ºº 
I.V.A, 

3 ººº·ºº 3 ººº·ºº 
Deprec. Maquinaria l~ 41 625.00 41 625.00 

Mant. Maquinaria 20 000.00 20 000.00 

l. V, A, 
3 ººº·ºº 3 000.00 

Sueldos admdn ventee 820 000 .oo 820 000.00 

Seguro Social y Guar, 86 100,00 86 100,00 

INPOIIAVIT 5 ~ 41 ººº·ºº 41 000.00 

l ~ de Educacidn 8 200.00 8 200.00 

Veeticos 45 000.00 45 000.00 

l.V,A, 6 600.00 6 600,00 

Papelería 15 ººº·ºº 15 ººº·ºº 
I.V.A, 2 250.00 2 250.00 

TeHfono 
4 ººº·ºº 4 000.00 

I.V.A, 600,00 600,00 

Deprec. de Eq. de Otic, 3 560.00 3 580.00 

Renta del local 35 000.00 35 000.00 
I.V,A, 5 250.00 5 250.00 
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FABRICA DE DULCES " LOREllA 11 S, A, DE c. v. 
ESTADO DB 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG, 

C4mara de Comercio 

I.V,f., Entere do 

Ventas Totales 

Total Egresos 

Ut. Neta Autos Imp. 

Impuestos S, R, 52~ 

Utilidad Neta 

I.V.A, Facturado 

I,V,A, Pagado 

I.V.A. por Enterar 

FLUJO OPER/!TIVO 

MA't' 87 JUN 

• 7 000,00 ' 7 000.00 

364 126,00 544 492.00 

9 471 000.00 9 471 000.00 

6 ~26 :¡n.oo 7 ~92 6ª4 .oo 
3 144 489,00 2 075 376.00 

l 6~2 134 .oo l º12 122·ºº 
l 509 354,00 996 180.00 

l 420 650.00 l 420 650.00 

3B4 126.00 

l 036 524,00 

544 492.00 

876 158.oo 
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PABRICA DE DULCES 11 LORENA 11 S, A, DE C. V, 

ESTADO DE PLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X ltG, JOL 87 AGOSTO 

Ventas en 1 • 9 471 000.00 1 9 471 000,00 

I,V.A, l 420 650.00 l 420 650,00 

Az.icar 2 395 008.00 2 395 008,00 

Glucosa 2 146 716.00 2 146 716.00 

I,V,A. 322 007.00 322 001.00 

Acido C:!trico 

I,V,A. 

Colornnte Artificial 

I,V,A. 

Saborante Artificial 

l. V.A. 

Caja de Cartdn 165 000.00 

l,V.A, 24 750.00 

Fleje de Cartdn 

l,V,A. 

Polietilejo de bolsa 

I.V.A. 
Pegamento 8 700.00 8 700.00 

I,V,A. l 305.00 1 305,00 

Flete de Insumos 66 500.00 66 500.00 

l.V.A, 9 964.00 9 964,00 

Mano de obra produc. 310 800.00 310 800,00 

Seguro Social 1 Guar, 32 634.00 32 634.00 
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FABRICA DE DULCES " LORENA " S, A. DE c. v. 
ESTA!JO DE PLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG. JUL 87 AGOSTO 

INFONAVI'l' • 15 540,00 1 15 540.00 

l" de Educaci6n 3 108.00 3 108.oo 

Energfa Bllctrica 35 000.00 

I,V,A, 5 250.00 

Agua l 000.00 

l,V,A, 150,00 

Gas 20 ººº·ºº 20 000.00 

l.V,A. 3 000.00 3 000.00 

Deprec, Muquinaria l°" 41 625.00 41 625.00 

Mant, Maquinaria 20 000.00 20 000.00 

l,V,A, 3 000.00 3 1JOO.OO 

Sueldos admdn ventas 820 000.00 820 000.00 

Seguro Social 1 Guar, 86 100,00 86 100.00 

INFONAVIT 
5 " 

41 000.00 41 000.00 

l " de Educaci6n 8 200.00 8 200.00 

Veaticoa 45 000.00 45 000.00 

I,V,A, 6 600,00 6 600.00 

l'apeler!a 15 000.00 15 000.00 

l,V,A, 2 250.0·) 2 250.00 

Telt!fono 4 000.00 4 000.00 

I,V,>., 600.00 600~00 

Deprec, de eq, de Otic. 3 580.00 3 580,00 

Renta del local 35 000.00 35 000.00 

I,V,A, 5 250,00 5 250.00 



FA!lRICA DE DULCES "LORENA " S. A. DE C. V. 

ESTADO DE FLUJO OPERATIVO 

UNIDADES DE VENTA 

PRECIO X KG. 

Cllmara de Comercio 

I.V.A. Enterodo 

Ventas Totales 

TotE\l Egresos 

Ut. !lete. Autos Imp. 

Impuesto S. R. 52 ~ 
Utilidad Neta 

I.V.A. Facturado 

I.v.A. Pagado 

I.V.A. poe Enterar 

JUL 87 AGOSTO 

• 7 000.00 • 7 000.00 

384 126.00 353 976.00 

9 471 ººº·ºº 9 471 000.00 

6 126 ~ll.00 6 122 211.00 

3 144 489.00 3 345 489.00 

1 6J~ 1J4.00 i :m 624.oo 
1 509 354.00 1 605 835.00 

l 420 650.00 l 420 650.00 

384 526.00 353 976.00 

l 036 524.00 l 066 674.00 
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" FABRICA DE DUL~!ES LORWA " 

B!ILitNCE GEt-.',;RAL AL 31 DE ;.GOS'i'O DE 1917, 

ACTIVO 

CIRC:ULh!'l'rE 

BANCOS 

!E.Q.. 

MA'lUINARIA 

DEPRECIACION 

MOBILI1iRIO 

DEPHECIACIO!I 

DEPOSITO DE RENTA 

ACCION TBf,EFONICA 

TOTAL FIJO 

DIFr:RIDO 

G/,f;~'JS DE INSTAfu\CION 

AMOR'.rIZACION 20% 

TO'.l.'AL DIFERIDO 

CONTRATO DE AGUA 

PAPEÑERIA 

~ 
CAPITAL CONT<\BLE 

$2 '864. 046. 00 

1'"995,000.00 

493,500.00 

4'495,500.00 

429,590.00 
__ 4~5\').00 

:ie61631.00 

35,000.00 

150,000.00 

5'067,131.00 

4~5.000.00 

85,000.00 

340 ,000.00 

4, 500.00 

15, 000.00 

859,500,00 

8 '290, 727.00 
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" FABRICA DE DULCES LORE:N.~ " 

EST;.DO DE PERDIDAS Y GANANCIAS DEL I DE SEPTIBllBRE DE 1986 

AL 31 DE AGOSTO, 

VE!ITAS TOTALES 

COMPRAS 

UTILID/,D BRUTA 

GASTOS DE OPERACION 

GASTOS DE PRODUCCION 

1113'652,000.00 

60'695,540.00 

SUELDOS 4.'344, 984,00 

FLETES POR INSUMOS 798,000,00 

LUZ 210,000,00 

AnUA 6,000,00 

DllPRECIACION DE MAQUINARIA 499,500,00 

MAN1'ENIMIENTO . 240,000,00 

GAS'WS DE VE!ITA Y AD/.!INIS, 

SUELDOS 

VEh1'ICOS 

Pf..PELr:RIA 

TELEFONO 

DEPREC!ACION EQ, DE OPC, 

?.Br!TA DEL LOCAI, 

86'098,484,00 

II'463,600,00 

540,000.00 

180,000.00 

48,ooo.oo 

42,960.00 

420,000.00 

12'§94i5§0.00 

152 '956,460.00 

O~ROS GASTOS 

CAl·~ARA DE CO:lr.RCIO 84,000.00 18'877,044.00 

Ul'!LIDADES ANTES D-:P, 

I.R.S. 

UTILIDAD N<;TA 

34'097,416.00 

17'721,296.00 

• 16'376,119.00 



. ANALI:iIS FIN.•NCHRO.-

PUNTO DE EQUILIBRIO EN CANTIDAD (Q) Y PESOS (j): 

Q = CF 
p:cvu 

1'425,587 = 14,255.87 
(286) (187) 

¡ = CF 

l - cv 
R 

snmoLOGIA: 

1'425,587 

1- 6 1 181,037 
(286H33ooo¡ 

CF - Costos fijos totales 

= 4'104,771 

CV - Costos VPriables totales 

CVu- Costo voriable unitario 

P - Precio 

Q - Cantid8d total 

VALOR PRESENTE NETO (VPN): 

Mes Ingreso mensua.l factor VPN 

l 894,961 X .9615 860,476 
2 1'605,835 X .9246 :1•484,755 

3 1'509,354 X ,8890 =1'341,815 

4 996,180 X .8548 = 851,534 
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Mes Ingreso mensual factor VPN 

5 1 1 509,354 X ,8219 1'240,538 

6 1'605,835 X ,7903 1'269,091 

7 894,931 X ,7599 680,058 

8 1'605,835 X ,7307 1'173,383 

9 1'509,354 X ,7026 1'060,472 

10 996,180 X ,6756 673,019 

11 1 1 509,354 X .6496 980,476 

12 1'605,835 X ,6246 = 1'003,004 

VPN 12 1 61~,621 

\ 
VPN 12'618,621 

INVERSION 7•500,000 

51118,621 

TIEMPO m; RilCUPERACION DE LA INVr;RsION: 

Se interpola la inveraidn total al Valor Pre

sente Neto (VPN), 

7'728,267 --- 7•500,000 
igual al séptimo mes, 

RENTABILIDAD: 

a) Productividad: 

margen de utilid~d / Ventas 

ut, neta despuás imp, /ventas 

16 1 242,978 / 113'652,000 = .14 

= 14 % 
b) Rendimiento sobre Activo Total: 

Ut. neta después imp. / activo total 

16 1 242,978 / 8°290,727 = 1.95 

= 195 % 
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COOCLUSIONES 

Una vez analizadas las posibilidades tecnicas, op~ 

rativas, de mercado y financieras del proyecto que se es-

tudia se concluye que resulta factible el proyecto de es

tudio de los elementos para establecer una fabrica de ca

ramelo en San Luis Potosi, S.L.P. 

Y para concluir considero que la persona mas apta 

para realizar este proyecto es el Licenciado en Administr~ 

cion debido a las funciones que desempena. 
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EDI'fílRL\L LIMUSA, 5 BDICION 1982 

PAGINAS 165 -231, 

- SILESIA CONFICIERB KANUAL # I 
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EDITORIH IN1'BRAMf;RICANA I EDICillN 1985, 

- AGUSTIN REYES PO!ICE 
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ED!i'ORIAL LIMUSA I4 EDICION 1982, 
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- F. F. WESTON, E, F, B. BRIGHAM 

PUNDAMl:.1'·1TOS DE ADMINISTRACION FINANCIERA 
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