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INTROBUCUION

La etapa que estamos pastndo en México en lo que se
refiere a la odministroeién es 1la del auge y dessrrollo
acelerado, sus industrias y comercios continuamante au-
rentan: asi mismo espe proyecto va gunmado con el aumento

de nuevos profesionistas y nuevos métodos y técnicas.

Log métodos que yo use son producto de un enfonue
sistemdtico a 1la definicién de un problema y el desarro-
1lo de una solucién.

No ce tomaron en cuenta indices inflacionarios pues
tos que tales afectan tanto a ingresbs como & egresos;
por lo tanto no altera el Indice de foetibilidnd y luera
tividad del proyecto, El proyecto se desarrollo bajo el
supuesto "mientras que nzda cambie", por lo onterior men

cionado,
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HISTORIA

Caramelo.~

Nombre genérico con el cual se desipgnan bombones,
confites, turrones y golosinns de toda clase cuyo ingre-
diente principal sea el azdcar,

Desde tiempos muy ramotos ho buscade el howmbre con

" tesdn nuavos métodss pira perfeccionar la elaboracién de
_duleces y ha recurrido para ello a las mis voriables come-
binaciones de mieles y azvcar con todos los nroductos de
orizen animsl y vegetal: leche, huevos, frutas, nueces,

gelatincs, egencias, cte.

Hoy congtancias de qua los antiguos egipcios acos-
tumbraban comer dulces elaborados con hipgo, ditiles o
nueces que endulzaban con miel de abeja ya oue adn no se
conozfa el azlcar, y arom2tizabon con especies,

Cosi nada se sabe respecto a la elaboraciédn de dule-
ces durcnte el lapco transcurrido hasta mediadss del si-
élo XIV, en uue se uso por primers vez, con este fin, un
cargiinanto recibido de azfcar en Venecia. Por muchos
aios 1z elaboracidn da2 iulces no pngo de ser unn activi-
dad casgera, Sin emborgo a medida cue se fud extendiendo
el cultivo de la caia y nue se perfecciond la refinacion
del mzfcay, empezo & convertirse en una verdadera indus-
tria. Toduvin a medizdos del siglo XVIIT, los métodos
que se useban para su fabricacién seguian siendo bastan-

tes rudimentarios,



La mayorfa de lus opercciones se ojecutthon a mano,
con uyuda de unos cusntos ulensilios, destinndos al cong
cimiento de las mieles y demds iﬁgredientes, y de moldes
en que se vocizban las pusins, Con la introduccidén de ma
quinarfa, haciao fines del siglo mencionado, esto indus-
trfa empezd a crear rdpidamente hasta lleger a alcenzar
la importanci.- mundial cue tienre esu la actualidad,

A los progresos realizados.en el campo de la méecani-
ca siguieron despies los adslantos logrados en el compo
de 1a médquina industrial. Combinados 2ibos elementos hen
dado por resultado la elaborscidén de dulces sea ya un prp
ceso cientifico en el cudl, no 3010 se observan eseruru-~
losamente las mds severas reglas de higiene, sine nue se
concede atencidén muy purticulsr a la atencidn particulaor
a la celidod de los ingredientes oue se emplean. Las mo-
dernas fdbricas de dulces, la mayor p.rte del tradejo lo
hacen md uinas autowdticas.

No serfa posible mencionar eauf las distintas closz
de dulces ~ue se Ffabrican, pués éstvs cuentan por milla-
res, hasta mencionsr que nlgunog dulces, toles coro los
curamelos y los bombones, hun adoeuirido aceptreidn mn-
dinl en tunto que otros, segurcmente los mds congerven
su cardcter exclusivamente regional.

En el caso de este proyecto se piensa cleborer el
1lamado caramelo maciszo. La idea surgid de 1s inouictud
de invertir en un negocio noble y productivo y debido a
que en la ciudad de Sen Luis Petos{; carece de este tipo
de empresa, se pe S0 en creurla con capital aportndo por.

loz socios directamente sin intervensidn beuncsria o de
cunlnuier {ndole.
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GEHERALIDADES SOARE LCS THGRUDIRNTES UTILIZADCE 3N IA
BLABORACION DE CARANELO DURC.-

SACAROSA.

Es el ingrediente principal en corameleriz, -
De la produccién mundiel aproximadsmente dos torcios =~
son protedentes de lao cafiz de ezdear ¥ el resto de remp

lacha azucerera,

Ho existe quinmicamente diferencia slginz on=-
tre la sacarosn obienida o partixr de 1la cada o de la reo
molacha, Lo gue pusde varinr es el grado de refinacibn
o pureza a que se lleva el producto, pero anbns indug-
trias estdn ampliamente cepacifades para nroveer sacaro

sa de elto grodo de pureza,

£l proceso de extrncciédn de la socarose conge
ta de las sipulentes etepas:

1, Irengode y molienda de la caia,

2, Clerificacién o defccacién del jugo obtenido y
traotamiento pora eliminur los precipitados for-.
nados,

3, Evaporacidn del jugo ya clerificado, en evanors
dores al vacio,

4, Criptalizocidn del azvdcar en evaporadores al va
cfo de simple efecto,

5, Separacidn de los cristales de la melaza por —=-

centrifugacidn,

El rendimiento en saczrose de la cada de azi-

cor varf{a mucho con la azone de produccién, pero pucde -



"1legor a 14 = 17A,

'AZCAR INVERTIDO,

Ia sacarosa en solucidn por prolongada ebulli
cién, o mejor adn, por adicidn de &cidos orgdnicos {ci-
trico, tartérico, léctico, acético, mélico, etc,) o mi-
nerales (clorhfdrico, fosférico, ete,) se divide en los
dos pzdcares simples o monosacAridos oue la constituyen
que oon la glucosc y la fructosr. BEste 2nfcar, aungue
no ¢s afladido al inicier del proceso, es producido en pe
guefics cantidades durante el mismo, Sus caracteristi-

cas son lag sipuientess

< es ineristalizable

- es muy higroscépico, cs decir, tiene
gran afinidad por la humsdad,

- sy dulzor es mzyor aque el de le saca-

rosa,

Debido & su alta higroscopicidad, deve evitor
se un elto porcentaje del mismo en el producto final pa

ra evitar el "revenido" del caramelo.

La inversién de le sscorosa con formacidn de
glucosa o dextrosa y levulosa o fructosa depende de ww-
tres factores princixvoles:

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

2, la temperotura a la que se mantiene
la solucién de sncarosa,

3, La concentracidn en azdear o cantidad

de cocaross en porceantaje,



Cuonto mavor es la acidez Ge la eolneidn de -

sacarosa tonto més répidamente proceds la reaceidn,

GLUCOSA,

La glucosa es un asicar derivedo del almidén
gue interviene en casi le totslided de las férmulas de

confiteria.

Actualmente ln glucosa l{quida y amzicares del
maf{z se producen en recipientes llamados “convartores!
donde se provoca 1a hidrélisis del almidén de mafz en -
condiciones muy bien controladas de temperotura y ticm-
po, por lo cumrl los productos obtenidos en estado de -=
gran pureza y uniformidad pozan de 1a entera confionza

de fabricantes de caramelos,

Por accidn de dcidos diluidos o de ciertas en

simes se produce la sipuiente reaccién:

(06!{1005)n +n n20 n(06H12°5)
almidén 4+ agua Slucoca

El mftodo mfs comin pare expresar la composi-
cibn relativa de la glucosa 1liquida, glucosa s8lida, o=
zfcares de mafz o en genernl de hidrolizndes de almidén
estd basedo cn la determinactdn del Eauivalente en Dex-
trosn (D.Z.) oue se define como su contenido en amfeo—
res reductores totrles (contra el licor de Fehling) ex-
presado como dextrosa y calculado como porcentaje del =

total de sustancia seca,

Cuendo el D.E, supera a un valor de 23, se <



tienen las llanedas glucosas linquides y ~ueden distine
sairse dantro de ellas, segin el grodo de conversidn 1o

grado (hidrdlisis)s

~ De baja conversién, D.T. entre 28 y 37.

~ De mediana conversién, D.E. entre 38 y 47,

- De conversidn intermedia, D.E. entre 48 y
57,

- De a@lta couversidén, D.E, entre 58 y .67,

La glucosa lfquida tiene un elevado norcentae
je de azfcares reductores, edemds, pocee propiedades hu
mectintec que son nds notables mientras nayor sea €l =
D;8, DPor su conterido en azfcares superiores controlan
1o indeseuble cristalizacidn de la sacarosa en algunos
wroductos; estos azfcares superiores se obtienen junto
con 1a glucosa durcate la conversién del almidén, yo ==
que en la nréctica esta conversién & glucosa no es to--
tal, Bl evitar la cristalizacidén de la sacarose paracc
ser aue eg debido a que provee 2l medio ung muy elevada
vizcosided, impidiendo a log pequefios cristales reorde-
norge vera formey eristales de tamafio visible o sensie

ble 2l paledar,

La viscosidad de las glucosas lfguides denen-~
do de su densidad, aque generalmente ce expresa on Grados
Baumé, del D,B, y d2 la temperztura, Disminuye con el

eumento del D,E, y la elevacidén de 1la temperatura,
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1. COCCION DE LOS JARABES.

Una vez disueltos el azicar y ln glucosz en -
el opua necusaria, se procede @ 1la coccida del jarche -
obtenido, Esto coccién puede efectuarse a fuego diree—
to con gas o petréleo, o bien, en pnrilas 21 vecfo, Co-
mo sara extrzer les dliimas porciones de humedad de la
masa, debe elevarse lo temmerntura a més d2 140 € si zg
desea un caraxelo estible, hay auz tenor cuidesdo nason-
8o los 130 ¢ de disminuir la calefaccidn peru evitor 1o
intenso ciramelizacidn en lus partes oxmuestns en conn
fina al fuego directo, i'o es aconsejable prolongnr ---
excesivamente la ebullicidén, por el neligro de producw
¢iédn de azdcar invertido, Parn la coccibn o fuepo a- -
bierto la nroporcidn de amicrr o glucosa varfa en cadn
cago segin las instaleciones de aue se disponga, ners -

oscilnan clrededor de 70 & 30, reopectivament

Cuando 12 coccidn de los jar:bLegs se hace o —-
fuego directo el porcewntaje de emfcor invertido muede -

llegar al 5 = 7%,
2, MANEJO D% LA MASA.

Bl jaruhe ecocido es vertido eobre las mecns -
frias, provistiss nreferentemente éc alpin tema de re
frigerocidn con comises de agwa, Es immortante aue les
mismas estén eouipadas con beffles intervcmente, pora -

aue el agua circulante sizgn un camino prefijado entre =



emons paredes de 1r canisn, y evitar asf{ sonas permanen
temente calientes o frias, Vigilor lns inermotacionss
nue se forman con ¢l tiemno por la dureza del gmua y qo

impiden un buen intercembio térmico,

Si el amasado del pastén o masa es memal, dg
be recomendarse el uso de gmantes a tal efecto, por ser
una aroteccidn para las manos del owerader y, odemds, -
imniden Inrehumidificacidn del pustén (cuya humednd de~

be ser de 1 o 2%) y son més higiénicos,

La adicién del decido, szbor y color & la masa
ze hace formzndo una neauesin depresién en la cuperficie
y rovolviendo con una paletn o espitula hasta iniciar -
la fusidn de los cristeles del deido, Se utilizan prin
cinalmante dog deidos: tertdrico y eftrico, semin el ==
costo de czia uno, variable en los diversos palses, Es
aeonce jable molerlos muy finatente para asegurar su ré-
pida digopersidn e incorporarles £ la mase. Su poder o=
cidificante es aproximadnmente el mismo, Bn el caso del
feido eitrico crimtalizado debe teonerse en cuenta el a-
fus de cristnlizaeidn que contienc y que oscila alreda-
dor deol 9ﬂ, vor lo cucnl debe increment-irse 1z cantidad

o usar en esa proporcién,

Cuando ror motivos de produccibn, el nastén -
debe montenerce algin tiempo antes de ir a la bastonndg
c2 utilizon les llamxadas "mesas cnlientes" que son
paraciise & las meses frias con la diferencia de aue po
seen calefeccibn interna pera mantener al npastén en for

ma pldstica, En ou supsrficie se ponen Cueros suaves y



tratados con grasas para montenerles sigarnre en buinzs

condiciones,

Al agregar el fcido debe limitarse la manipu-
lacién 8l minimo y s6lo cuando tenga la plesticided ads

cunda, ¢ de otra manera se producird gremilacién,

Bl color debe ger cgregado al mismo tiemno.
Es preferible que éste sea disuelto en la monor canti-
dad de agua sosible o avdn mejor en nastn para evitsr el

revenido del vastén,
3. ESTIRADO.

En ocasiones se recurre al estirado, para o-
torgarle un aspecto diferente a la superficie y combiar
la textura d- un carazclo., Pora ello se toma un trozo
de pastén y una vez templaodo convenientenente, se cuel-
ga de un gancho suspendido de la pared o crmezdn ecne-
cial y estirdndolo se vuclve e colgar del gancho reni-

tiendo la misma operacidn un cierto ndnero de veces ---

10

mientres se mantenga mérbido., Se consipue asf un soti-

nado o brille de la masa por incorporacidn de nire due:

rante el wroceso.

Si se desea consarvar ¢l brillo originel es -
conveniente rescrvar un trozo del vastén clavo tal cusl
sale de la cocinadora y unz vesz convenlentemente estirg
do el bastdén, se lo recubre con una finz cana d2 almi-
bar cccido, En estz forwa la inestabilidsd inirodweida
e lo mese de caramelo por le violentn eccidn mecénica -

se ve compensada por una delgada cara de olmfoar origi
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Existen para reelizar ests turca méquinass es-
pecinles o estiradoras mecdnicas de gren potencia, algu
nes provistno de contndor &z giros para poder uniforma

las cordiciones del erntirado,
4. BASTONATO DE LA NASA.

£1 pestdn puede ser bastonado a meno, lo cual
resultn una tarez tediose e irregular, o, como es price
tica en le iécnica modernm, pasa & lns bastonndorss eue

tométices,

Dos son loe® tipes princingles en ugso actuslmnagy
de; las aue ruedsn el raetén en un lecko de lona o las
oue poezen al mencs cuniro rodillos, acanclog o marcas~
dos, en forma de conoe truncado que giran sobre sus ejes
¥ por un cexbio meodnico invierten el sentido do mercha
caés tantos segundos de modo oue el pestén as girade en
un gentido y el otro pors wnifromarlo, En la mayor yar
te de log bostonadorss exisie wn mecsnisio a pifidn y oo
Tona ¢n los mds entigus o hidrdulico en las modernpay.=
gue peraite varier lo pendiernte de 1o bastonsdors a vos
lunted pare graduar asf la cantidnd que se deslize haciz
1o gslida.

Estdn provistas de algin medio rers mantener
tibia y oldsticn o lz masa de caramelo por calefrccidn
o gas, vanor o electricided., Doxnde sco nosidle, debe -
recurrirse o esta ltima vor lg wosibilidzd de aue ton

el tiempo se zroduzcern peavedas pérdidas de vavor en la



cafierfa de olimentocidn ave hupidificordiun sl wortén, -
al cul con tento cuidndo se na llovido 2 un contenido -

de humedsd minimo.
6, CALIBRADO DEL PASTON.

A fin de reducir ol didmetro del corddn de -~
pasta de coramelo, la moyor parte de las mdouinas cont{
nues modernas vienen dotedas de une seceibn llamada ega
lizadorz, la cuel consta de varios perec de rodillos a
media cofis provistos de aceraladurns o mies en la super
ficie para asegur r el avence del cordén, Ia medin ca-
fin -se reduce prulatinamsnte y en contcecucncia el didme-
tro es cada vez menor, Generalmente estdn provistos de
calefaccidn y de ajic tes de velocidnd pare verier tonto
el difmetro del cordén como la rapidez con gue pash el

pastén o través de la celibrodora o egalizedora,

Se prepare de esta forma & 1la pasta pore su a
limentneidn & 1o corona de moldeo en forma refulsr y de

tamafio uniforme.
6. TRONUELADO O ROLDEADO DI LO3 CARALTICS,

El corddn obtenido nor el medio anterior o o
mono, es alimentudo & una serie de moldes o ectarpes me
t4licos cénenvos que por medio de excdntricos apoyon so
bre acuél, lo estampan y presionan dindole cuslonicra de

las formas conocidas,

Los gistemas vorlan rucho, giendo el mée ele-~
mental el proceso de corter un trozo de cordén y colecx

lo en una estampedors, donde se hallan 7 § 10 moldes a-
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lineades, ciendo 1o wited inferior fije y 1In superior -
accionable a pedal, Por m:dio de un efecto a brlancin
ge logrn moldear tantos caramelos como moldes, A este

- pudimenturio proceso siguid el de los vrodillos, adn uti
lizndo por muches empresas pars moldeer caranelos dc pe
auedo farafio destinndos a centros de grajeas o confites,
aunaus puede usnrse pare ¢l estampado de ccramnelos en -
1as lineng mds seneillas, Se trota de dog rodillos en
bronce registrados por medio de una choveta, nue poscen
imrresiones céucavias en su superficie gue coineiden en
exbor, y elimentendo la mazsz de coraselo on forma de ein
te de un ancho de 10 o 15 centimetros se lopra una gran
produccibn en fowan simple. Légicemente no permiten hg

cer ceramelos rellenos ni formes esueciples,

lide evolucionadns son lzs cstampodorss o cade
na aue constrn de una cerie de estanpes o troqueles cdg
eavos c¢olocrdos en el extremo de un eje y provistos de
es donde el coridn es moldendo en forma continua

rogs

ort
dorde la retencidén del coranelo moldeado c¢n el intew-

3%

rior 4el tromuel es mayor ocue on el engo anterior, lo -

que permite més clerided en el dibujo.

Las mfquinse mds modernas estén provistos de
1o llamado "eorsna", es decir, los troqueles estén dis-
tribvuides en un molde cilindrico y los excéntricos son
d2 forma circular, lo que permite 2 los moldes tomer el
cordén, presionarlo ligeramente morcando lo imoresidn y
luego zumentor la presién y mentener el coromclo unos -

segundos en contecto con el molde pera escgurar une bug



G -

na definicidn del disedo y finvdrente degeror

formz continun del lado del tren de enfismienio, ‘irte
gistem2 es llamado & cadenz noraue 105 cnranelos e haw
1llan unidos muy ligeramente por uno de ous extremos, y
sdlo ce serarsn cumndo le mesa ectd fria y por lo trnto
cristzlizable, o son 2l terminer el recorride de los en

fricdores,

Fxu algunes mdsuinss pucde troauslerse adends
el caramelo completamente, seliendo 2l finnlizar el ec~
tempado cn forma individul al tren de enfrizmiente, lo
cual tiene la ventaja de nue disminuyen lac rebobas o -
part{culas de coromelos producidas ¥ le terairncidn es

miy guperior en los extreros,

To BEVASADQ BE LO5 CARAVILCS.

Une vez que los coranelos han sido tronmmelne
dos y aue hayen sasado a trovés de las brudes A2 enirigc

miento estdn listos pera envolverse, si ese es el cono,

o bien, pora envasersc, ye sea en boless de polietileno

o eon cubetss de plistico, nora efectuor su Ventn a go-
nel. De squi pasen 2l nlmacén de produeto termincdo, -

listos pera su venta,

14
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PROCESQO DEL PRODUCTO

Bl producto que se piensa fabricar es llamado CAYRe--
melo macizo, el cunl consiste en una mezela de azdear, agua
glucoea, Zeido eitrico, color y sabor artificial) en la e=

siguiente proposcidn finalj

68.15 % azdcar granulada,
2 % apgun potable,
29,20 % glucosa,

0.5 % decido eftrico.
0,05 # subores,

9,10 % colores,

Su proceso de fabricacidn se puede yggumir en las <

siguientes etapus.

1.~ Pesado de ingredientess Se tomordn como base lotes de
300 kg, para el cual se pesan 194.4 kg de azdcar 77.76
kg de agua y 83.4 de glucosa,.

2,- Estos ingredientes se vacfan en la plancha abierta y
se inicin el "cocinedo" de la mezcli, calentandola ==
hasta que mlcance una temperatura de 130°C, en la cusl
nos asegurcamos de sue 1la nezelz contiene tun sélo 24 =
de hunedad, con la cual se evita el que el producto we

terminado se vuelva granuloso,
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Una vez aleanzada esta temperatura, la mezeln de vacia
sobre la mesa frin, donde se deja onfrflar un poco y se
le afladen 1875Gr, de £eido citrico, 3755r, de subor y

187.5gr, de color disuelto en un poco de mgua,

Se realiza el :tezel: do del producto con wni espdtula

con el fin de homogenizar los ingredientes.

De nqui pmsa a ln estircdors, en 2sta operweiln 1o aque
se pretende es introducir airs a la masa de chirinmslo -
con el fin de hacerlo mas ligero, menos erapicto, de -
este modo su masticacién es mis fucfl y ademas cumbiu

su auenacto, ya que su colur e hoce mis opuco.

Ia masa de caramelo estirada pasa, entoncer a la bug~
tonador:w, en donde como su nombre lo indieca ge trw=ta
de formar un bustén § corddn de curanelo, por medio =

de rodillos.

Después pasa a la egalizadora, en donde por medio de
rodillos mis finos el corddén se hace mas fino y unie=

forme.

El sipguiente paso es el itroquelado de la maez, lo cual
se retliza atruvés de moldes metflicos en formz auto--

mitica.
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9.~ Log curamelos asf{ obtenidos pasan & lus bandus de en-
frizmento., Bl objeto de enfriurlos es purit evitur que
por lo caliente de los carvimelos, estos se edhieran =w

unos & otros.

10,- Del enfriumento pasan a envasarse en bolsa de polie=

tileno conteniendo ceda una lkg, del producto.

11,~ las bolsas de caramelo, se embrlan en cajas de cartén

corrugado con capacidad para 20 bolsas cada una.

12,~ Por ¥ltimo pasan al almacén como producto terminado.

Silesia confiserie manual No } pag: 323-348.
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TIENPOS Y NOVINIENTOS
DEL PROCESO DE FABRICACIOR
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PROVEEDORES



UHPiLSA
Avenida Universidad # 3328
San Iuis Potosi} S. L. P.

PRODUCTOS DE MAIZ, SeA.
Represantaciénes, San Luis, S.A,
Matamoros # 215
Tel: 234-00, 2-48-33
San Luis Potosf, S.L.P,

ARANCIA PRODUCTOS INDUSTRIALES, S.A de C.V,
Fultén 461
Esquina ric lerma.
Fraccionamiento industrial, San Nicolds # 54030
Tladnaplantia, estado de México.
Tels 5-65-17-00, 3-90-43-33

INTERNATIONAL PLAVORS AND FRAGANCES
México, S.A. de C.V.
Calle Sun Wicolds # 5
Friiccionamiento San Nicolds.
Tlalnepantla, #54030
Estado de México.
Tel: §-65-38-22

FRIES AND FRIES INCERNATIONAL
De México, S.A.
Calzada Ermita Iztapalape #1514

25



Delagucién Iztupnlapa.
09360 México, D.F.
Tels 6-86-92-99, 6-B6-99-64

SPECTRUM, S.A.
Benvenuto Cellini #93
Colonia Alfonso XIII delegacidn Alvaro Obregén
# 01460 Néxico, D.P.
Tels 5-63-93-55
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ESTRUCTURA LEGAL DE L& EWPRESA
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TIPO DE SJOCIEDAD

SOCIEDAD ANONIMA DE CAPITAL V.RILBLE .
Se compone de einco socios y su participacibn finan

eciers em ln Siguaientes

=Lorens Gonzalez Suarecz $ 2°5C0,000,00
=Jose hntonio Gonzales Suarez 2 °000, 000, 00
=Jorga Martin Meade Alonso 17000, 000, 00
~Antonioc Gonzalez Duvalos 17000,000,00
Pablo Julian Madrid Hurtado 1 ‘000,000, 00

TOTAL 8§ __7°500,000,00

El presupuestos de g.atos de capital es de § ww~w=
6°083,090.,00 ( SBEIS WILLONES OCHENTA Y TRES MIL NOVENTA
PESOS, 00/100,) Se consideran los $1°416,910.00 { UN ML
LLON CUATROCIENTOS DIEZ Y SEIS i*IL NOVECIKNTOS DIEZ PE/
505, 00/100) Restintes para el presupuesto preoperativa.

ELl 30% de las utilidades se consideran para renovi-
cidn futura de la empresa; el 70% ge reparte de la sigul-

ente maneras

23.33% = Lorenu Gonzalez Suarez,

18,66 = Jose Antonio Conzelez Suurez,
9,33 = Antonio Conzalez Duvalos.
9,33 = Jorge Martin liecde Alonso.

9.33 _ = Pablo Julian Madrid Huertado.
70%



COSTCS PRESUPUESTADOS DEL PROYECTO



PRESUPULFTOS DE HASTOS DE CAPITAL,

MAQUINARIAS

= Paila abierta $ 800,000,00
- Mesa fria 80, 000,00
« Estiradora 600,000,000

- Troqueladora

- Banda de enfriamiento

= Egulisadora

- Bagtonadora 3250,000,00
- Balansa 60,000.00
- Bascula Industrial 205,000.00

§ 4%995,000.00

YOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINAS

- 2 Escritorios $ 54,350.00
- I Archivo 18,540,00
- 4 S5illas 73,700.00
~ I Naquina de Escribir 170,000,00
- I Sumadora 47,000,00
~ Papeler{a 37,000,060

$__ 466,590,00

CONTINUACION DE PRESUPUESTO DZ CASTOS DE QAPITAL A
LA VUELTA.
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PRESUPESTO DE INSTALACION

- Acondicionamiento de Locel $ 175,000.00
- Contyato Telefonico 150, 000,00
= Contruto agua 4,500.,00
- Deposito de rentu 15,000, 00

- Instelacién y tanque de gaus 250, 000,00

8 _621,500.00

D ——

TOTAL $6 7083, 090,00

e s e i e



GASTOS INYTERNOS DE FABRICACION
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DEPRECIACION DE MaNUINARIA Y MOBILL.RIO $I°020,479.50

SUELDOS

Ingeniero en alimentos
Mantenimiento
Imprevistos

Luz

TOTAL

GASTOS DE VENTA Y DE ADAINISTR#CION
SUEEDOS

ADAINISTRADOR
SECREYARIA

CONTADOR

AUXILIAR DE CONTADOR
GERENTE DE OP:RACIONES
VENDEDORES

PAPELERIA

TELEFONO

150,000, 00
20,000,00
30,000.00
35,000,00
'1,ooo.oo
20,000.00

$17276,479.50

$ 250,000,00
7:1,000, 00
1207000.00
50,000, 00

150, 000,00
180, 000,00
37,000.00

4,000,00

T0TAL %861,000,00



1°276,479.50 = 38.69
33,000.Kg

861,000.00 = 26,09
33,000Kg.

COSTO TOTAL

MATERIA PRIMA $ 147,91
MAKY DE OBRA DIRECTA 3.57
GASTO INI'ERNO DE FABRICACION 38.69
GASTOS DE VENTA Y DE ADMINISTRACION 26,09
FLETE POR INSUMOS 2,00
INFREVISTOS 2,00

TOTRL $ 220,26

30% DE UTINIDAD 66.07

PREGIO 286.33

31
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DETER“INACION DEL COSTO DEL CiRa<ELO FOR KILOGRAMO,

Produccién diaria,-

Cada turno de 8 horas producird 1,500 Kg. Se piensa

'
operir un solo turno dizrio por lo que la produccidn men

sual serd de

1,500 Kg/dia por 22 dfus = 33,000 ¥g/ mes.

El costo por kilogramo del caramelo se desglose a =

continuacidng

MATRIA PRIMA

AZUCAR
GLUCOSA
#.CITRICO
COLOR
SABOR
BOLSA

CAJA CARTON

Cantidad por
Keo

686.3gr

234.1gr.
5.0z,
0.5gr.
1.0¢r.

MANO DE O0BRA DIRECTA./

Costo por Gosto

e Toval,
112 16.87
234 68.82
643 3.22
4500 2.25
3750 3.75
- +50
- 2.50

TOPAL $ 147.91

4 obreros x $1340.,00 diarios = $53560.00
85360.00 & 1,500¥g/tumo = $3.57



INVESTIGACION DEL MERCADO
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DISENQ DL LA ENGUESTA

Al desarrollmr 1a estructurn de la encuesta se busceo
¢l obtener alpunos datos especificos que nos ayudarian g -
definir aspectos como el consumo aproximado de caramelo e
macizo. En lu ciwded de Son Luis Potosf, su nceptucibn a =
un precio de $287.00 Kg y lons ventujss que busca el consu-

midor al adquirir el producto,

APLICACGION DE L. ENCUZSTA

la encuesta se aplicu & 42 dulcerfas ubicadas en la =

ciudad de Smn luis potos{,S.L.P., las cuales son}

1.~ Dulcerfa
2+= Dulceria
3.= Dulceria
4ve Dulcerfa
Se= Dulceria
6.~ Dulceria
Te= Dulceland
8.~ Dulcerfa
9.~ Mlceria
10,~Dulceria
1l,= Dulceria
12,- Dulcerfa
13.= Dulceria
14.= Dulcerfa
15,~ Dulceria
16.= Dulcerfa
17.= Golosina

la lolita.

lu colmena,

reforma.

el potosf,

el gunsito.

el oso feliz,

ia,

la azteca.

el piruli.

San Tuis.
los.venndos.,

el pinocho.

la gota de miel.
las tres leches,

los reyes,
el glotén.,
8 y derivados.



18,~ Dulcerf{z las flores.
19.- Dulcerfa el caramelo.
20,- Dulceria el molino rojo.
21.~ Dulcerfa melchor. .
22,- Dulcerfa Rodriguez.
23.- Dalcer{a le fantdstica.
24.= Dulcerfa la Néxicana.
25,~ Dulcer{a el chabacanos
26, Dulcerfa candy.

27.= Dulcerf{a montes.

28.« Dulcerfa carranza.

2g,= Dulceri{s el quin gue.
30,~ Dulcerfa Junrez,

31l.~ Dulcerfa 1la fruncesae
32.= Dulcerfia tohogui.

33,- Dulceria chip y dale.
34.~ Dulceria la central,
35.~ Dulecar{a de la rosa.
36.- Dulcer{a bambi.

37.~ Dulcer{s chelelo.

38,~ Superdulces.

39,- Dulecerin glomar, )
40.- Dulcerfa 1o michozcdna.
41.~ Du}cerfz ¢l reloj.

42.- Dulceria el gusanito.



ENCUESTA

NOMBRE DEL ESTHBLECIMIENTO

FPECHA

ls=5Que ventu jus busca al comprar el caramelo macizo aue =

vende?

2,-.Qué producto es con el que m&s comercielizan o el que

mfs venden?

3.=3A cuantos Kg acienden sus ventas mesuules? aproximado-

mente, de caramelo macizo.

4,=:Nuestra intencidén es lunzar al mercudo un dulce de coe
ramelo maucizo & un precio de $287.00 ¥g.
y¥starf{a usted interesado en realizar pruebas de ventas

con este producto?

51 NQ

MUCHAS GRACIAS POR SU TIEMPO Y SU ATENCION.
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Estos establecimientos representan el 66.,66% del tow~
tal de los establecimlentos que venden este tipo de proe~e
ducto por lo que se consideya una muestra representativa =
del total de 1a poblacidn,

Las encuestas se aplicardn al personal encargado de =
los establecimientos en virtud de que son los gue operati-
vamente s& encuentran involucrzdes en la venta del produc-
to,

RESULTADUS DE LA ENCUESTA

La inforazcién mis importznte obtenida de la encuesta

eg la gignientes

a) El 100% de los entrevistados venden dulce de caramelo =

~—

macizo,

b} Bl 69% de los entrevistados buscan el precio mfe econo=
mico que &l de la competencia como ventaja.

¢) El 244 buscen sabor, color y calidad del producto.

d) E1 74 busca presentacidén del producto.

e} E1 100% de los entrevistados aceptan realizar pruebas =
de ventu & un precie de costo de $287.00.

f) E1 consumo aproximado de caramelo macizo en la ciudad -
e¢s de 270 toneladas mensuales,

g) E1 B0% de los entrevistados ; su producto més comercial
es el caramelo el 15% de los entrevistudos son los choe
colates, y el 5% son pulpzs de tamarindo,
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CONCENIRACION DE LOS RuSULTALUS DB Li sNCUESLA.

PREGUNTA RESULL,. DO REAL RESUTLADO PUORUEN=
TUAL.
1 29 Precio 69%
10 sabor,color,calidad
del producto. 24%
3 presentucidn del
producto. 1%
2 34 Dulce caramelo 80s%
6 chocolates 1654

n

pulpas de temarinde 5§

3 El promedio les 42 dulcerfas venden
4,285.00Xg, &1 mes cada una, .

4 42 SI 100%



DESGLIUSYs
De loe resultades dé ls encuesta.

TERNINOLOGIA.

PP = PRESENPACION DEL PROYECTO,

P = PRECIO,

SCP= SABUR Y CALIDAD DEL PRODUCTO.
€ = CARMELO,

P = PULPA DE TAMARINDO,

CH = GHOCULATLS.,

Lcs cintidodes de les respuestus de la preguntu 3 son en

tonel: das.
ENCUESTA
PREGUNTA 1 2 3 4 5
1 P P P P P
2 ¢ c c c P.7,
3 15 3 9 2 5
4 ST SI ST SI SI
ENCUESTA
FREGUNTA 1 2 3 [ 5
1 6 T 8 ) 10
1 P P P P P
2 c ¢ v [ 4]
3 1.5 12 & 5 7

4 s8I SI  SI ST SI



ENGUESY:

PREGUNTA 1 2 3 4 5
1 12 13 14 15
1 P SeP P P.P P
2 c ¢H c c G
3 1.5 5 3 1 5
4 534 s1 st sI 51
ENCUESTA
PREGUNTA 1 2 3 4 5
16 17 18 19 20
1 scP P P P P.P
2 cH ¢ c ¢ CH
3 o5 10 2.5 .5 .5
4 sI st s1 SI 51
ENCUESTA_
PREGUNTA 2 N 4 5
21 22 23 24 25
1 P "P: ser scp P
2 ¢ ¢ ¢ ch ¢
3 2 2 .5 1 2
4 ST SI I 51 SI

35
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ENCUESTA
PRECUNTA 1 2 3 4 5
26 27 28 29 ) 30
1 P scP P scP P
2 c c [ PT [+
3 2.5 3 2 o5 10
4 SI 51 SI 5I SI
ENQUESTA
PREGUNTA 1 2 3 4 5
26 27 28 29 30
1 P SCP P SCP P
2 c ¢ c PT c
3 2.5 3 2 5 10
4 SI sI SI sI sI
ENCUESTA
PRECUNTA 1 2 3 4 5
31 32 33 34 35
1 PP SCP P P SCP
2 CH c c c CH
3 1 4 5 18 2
4 SI ST SI sI SI



ENGUXSTA.
PREGUNTA 1 2 3 4 5
7 38 39 40 41
1 P SCP by P. P
2 c [ C c ¢
3 4 1 6 13 10
4 -3 4 51 SI s1 sI
ENCUESTA
PREGUNTA 1 2
41 42
1 P SCGP
2 c ¢
3 5 2
4 534 SI

41
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DESCRIPCION DE PUESTOS

KOVBRE DEL PUASTOs GZRENTE GEMERAL,
PUESTO INMEDIATO SUPERIOR: COMSEJO DE ADMINISTRACION.
PUFSTO INMEDIATO INFERIOR:SECRKTARIA,

-GEREWTE DE PRODUCCION,.

-GERENTE DE OPERACION,

~CONTADOR GENERAL,

No. DE PERSONAS EN EL PUESTO = 1
TRANO DE CONTROL = ¢ PERSONAS.

DESCRIPCION GENERICA=- Supervisar el funcionamiento de la

produccidn,

- Verificar y aprobar los reportes y
distribucién de las ventas,

« Tomar decisiones en cuanio a nivews
les de produccidn,

- Relacién con provedores y clientes
potenciales,

- Revisar estadoe financieros,

DESCRIPCION ESPECIFICA=-

Supervisar la produccién en todos sus niveles para =
realizar los reportes para enviarlos al consejo de adminig
tracidn los cuales s¢ recopilaran semanalmente.
~ Revis:r estundos financieros y presentarlos al consejo de

administracién,
- Verificer los reportes de ventas para tomar decicicnes
gobre el posible aumento de produccién o diswinucidn.
- Verificar los reportes de distribucidadn de mercancius

para estudiar nueves redes de distribucién,
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~ Realizar les ordenes de compra y atender al provedor,

Firmar los cheques de brnco de toda indole,

REQUISITOS DEL PUESTO:
- Lic, En Administracién de Empresaa,
- Edad de 25 a 30 aflos.
- Experiencia 2 afios.
- Pacilidad de palabra.
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NOMMAE DEL PUZSTO : SECRETARIA EJECUTIVA.
PUESTO INMEDIATO SUPERIOR: GEWHNTE GENHRAL.
PUESTO INMEDIATO INFERIOR: NINGUNO,

No., DE PERSONAL EN EL PUESTOs 1

TR-HO DE CONTROLs O

DESCRIPCION GENERICA - Elaborar facturas, memorandus o
avisos as{ como transcribir los
reportes semannles de la empresa,

= Contestar el telafono.
- Tomar pedidos de ventas,
« Preparar nomines.

- Llevar el archivo.

DESCRIFCION ESPECIFICAs

Elaborar las facturas de las ventas que se requieran
elaborar memorandus y démas avisos para la empresa asi -
como las cartas de cualquier tipo.

- Praparar la nomina semanal y elaborar los cheques COww
rrespondientes para que sean firmados por el Gerente =
General,

- Contestar el teleféno de 1o emprese y tomar las desicig
nes correspondientes, as{ como pedidos de ventas,

- Archivar notas y demis papeles de Interes pura la empre
[

RIQUISITOS DEL PUESTO:

- Secretarfa Ejecutivas

-~ Tagquigrafia,

- Mecanografia.

- Ortografis,

- Un afio de Experiencia.
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NOMBRE DEF, PUESTOs GERENTE BE PRODUCGION.
PUESTO INVEDIATO SUPSRIOR: GERENYE GENERAL,
PUESTO INMEDIATO INFERIOR: OBRERO, 1, I3, 31lu—
No. DE PERSONAS EN EL PUESTOs I

TRAMO DE CONTROL: & PERSONAS.

DESCRIPCION GENERICA - Reslizar pruebas purz li. fabrica-—
c¢idn del dulce, elaborar la meSwe
cla correspondiente.

= Control de muterias primes,

- Supervicién del nivel obrero en -
fabricacidn.

= Renlivar reporte deiario de produc

cibn,

DESCRIPCION ESPECIFICA 3

Realizay pruebas para mejorar el producto y elaboxar
‘las mezclas de elaboracién del nismo, .
Proporecionar la moterin prima correspondiete o la distri-
bucidén de la misma asf{ como su recepcidn.
Supervisur la planta productiva.
Redlizar reporte diario de fabricacién del producto asf -
comaa la cantidad que se produce diarismente.

REQUERINMIENTOS DEL PUESTOs
= Ingeniero en alimentos.
- Mane jo de personal.

- Don de mando.

- Edud & 22 a 30 affos.

- Un afio de experiencia,
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LOLBRE DEL DUSSYO: GERLHDY DI OPIRACIONZY,
PIZ3TO INMEDIATO‘SUPSRIOR:;GEHEHTE GENSRAL,
BIESPO INUMEDIATO INFERIOR: VINDIDORES,

No. DE PERSONAS EN EL PUESTO: 1

TRAMO DE CONTROL: l_PERSOﬂA.

DISCRTPCION GZNZRICA
~Distribuir el nroducto fermina-
do y promocionarlo.
~Supervisar e lon ve~dedores ¥y
asipnsrles su taren,
~Realizoey resorte samanal de
veatas,
DESCRIBCION E3P2CIFPICA
~Distribuir lng vent=s y propor-
cionur 2l produeto, directimente
~Supervisar el trabsjo de los
vendedores y Reirnarles su tarea
dinriamente,
=Renliz r un reporte scwmal de
vents para entregrrle al goren-
te pgeneral,
REQUERINIZNTOS DEL PUE3TO
~Lic. en Administrocién de Empre-
208,
-Conocimiento absoluto de ventas
-E2dad de 25 & 30 ajos
~Canncidad de Supervisién,

-2 afios de Txneriencis,
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PATR R RN M CF I LR AR
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PIATeQ IRIDINS0 THRERIOR: ATYTLTAR B .
No. mcwﬁsmmseuwnxm¢w0:1
TasvD D8 COHTROL: 1
DEBURTROTON OUNEITCA
«Renliznr T1nn entndoss financieros
da 1 Smarasno,
-Reslinor 19; pros it nrovocdores
=Renlizay los declor-ciomes pe-
riodicas pirs el pago de inmmuss—~
tos,
-Verificar los Ingrecos y igresne
ISCRIFCION E3“ECIFICA

<Renliz v Ggdndosz Finnncieros Ade

Dirrio y linyor pire preszentsrles
menguzlmente 1 gerente genernl,
=Re~liznr los pmpos o wnrovandorasn
=Fren rar los navon periodicon
al TH:3 o TWIRON'/IT p-ra los
troba jadores.
=Realizsr las decloruciones perip

dicns para el popo de impuactos

-Chaecar los Ingresos -y Zgresos

de lz Smpresa,
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‘REQU':JRII{I’EI":I‘OS DEL PUZSTO
IR -Contador Piblico.
=1 ofo de Experiencia,
-Edad de 24 a 28 aflos,
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T“VC"‘-B:’{--‘ G MTTIST: VT3 IR,
PP THMSITATO SUeIRI0R: GO0 T D2 CUARACIORUS.
PUAGP0 TUSEDTATO INPEATCR: HNINGUND
Ho, DE wdI50H4S 20 BT Y119GTGy 1
TUWQ DY CCEI0L: 0
DUFIRTLOTON GrifanTCA
=0frecer el Froducte.

~Amalior la earter: de clisnlan,

=Report:r 5l Jeronve e gpericio-
nan e aetividedes diorias,
=Dirtribuir 1n merconei-,
DESCRT POYCI 4PECIFICH
Salir 2 Ta e2lio v ofrecar 21

producto a esteoblecimiertor,
=Amolizr 1t esrters de c]l**ten
ofreciendo un rmejor scr.iuio de
dietribmeidn de prodrcto,
=3enortur sus ventrs ol gercnte de
onorecionas o elabor r un nln
de credite o tino d» 2 ro.
REWERIKMISNTGS DEL PUESTO
-3aehillercio,
~Fecilidnd de Polabra,
=Agresivided &l troter con amhicidn
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HOZRE DEr @ s ATITER DY CONPADIR
HMIZSTO IHMEDITO SUPERIOR: COIITADOR GHYURAL,
PUTSTO INUIOTATG INFERIOR: HIAGNMHO,
Rilo. DI P3ASONAS BN SL PUISTO: 1
TR*NO DT GONTROL: O

DIZCRY PCION GENERIC!

- Vacier los ingresos en libros
y egresos,
=Re lizar los estados finncie-
r 3.
-Contahilizar frcturas o dends
notas,
=Prepirar los pagos de imnuestos
DISCRIPCION ESPHCIFICA
-Rexlizar les opernciones de vo=
cindo de los egresos ¢ ingresos
de 1la empreese o los libros de
Lavor v Dinrio,
=-Realizar los estrdos finnnecie-
ros periodicos,
=Yerificer y archivoar notws de
proveedores y p2gos de freturas
=Praperar los pegos y declaracig
nes de immiestes.
RIPIZRIMIZN'QS DEL ™JSTO-
=Contodor Fiblico o Privado.

~Z2dad de 20 a 25 afios.



SO, Uy 08TTI0 (DTS00 6 L3A0TAY)
P20 TH2AODIATD SURRT GO g SROSTICTTION,
PIZST0 INYIDIATO INP3RIOR: NINGINO.
No. DY PIRSOMAS 3N AT MINIPO: 1
PRAYC 24 CONPROL: O
D3ZCRIPCTION GEHIRICA
=Frep ror 105 nezelre,
=Yociny en nails ~biersa.
=Ypeinr en aesn fris,
=Al terziner 1o jorncds limeicr
gog instrunantos,
DISCRIPCYON 3SPiECIFICA
~Raznlizar 1z 2oand=s le los in~-
rredientes, y dermifa lon cocinn
nioen Lo eoilt rbierse,
=Llev-r ¢l conirol de 1 tcaner. -
turo, de lo mezcle,
- Yoeelnr on meen frie @ oro~amdo
los ingredientes reconvrior,
=Limpieze de los insmtrumzntos.
RUIMULRILIZNTOS DEL PURSTO
~frinsriz

-£dod dn 20 2 25 pTosg.
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B RN 1 IR LS e oz' e AL {PresuGAnn)

BP0 INNEDIA 0 SUPSRIN: GAA34E DY PRODMICTION,

FIESTO IHIMIDITO INFHRIOR: NINGUNO,

No. DI PARSONAY BN 3% TULSTO: 1

TRANC DT CONTROL: O

DIINATPOTON GENARICA

-3zear lasmezeln de la meso fria
¥ ponerla en hastonsdora,
=Limoiny 1z mesa {ric,
=Supervisnr proceso.

DEISCRIPCION RSPECIFICA

=-5ac~r la mezcla deln mesa frio
¥ ponerli en le ecatiFadora,
supsrvisando 1a congistencin
de la nmencle.

-8z2car el producto de 1~ estira
dor+ y ponerlo en 1r hrstonn-
dora,

~Limpir la mesn {rin despnés

de la jornada.

-Yerificar el proceso de 1o mez

cla desde la estirsdor: hasto
1la bonds de enfrimriento,
REWISITOS DEL PUSSTO:
=Primiria,

-4dad de 20 & 25 afios.
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R I T ¢ PRI P O S SRR IR
P TASRT oG NT WEER NPT D eDnanTo;
S PO TNVUDT UL THRERIOR: NIMGTHC.
WHo. DE PHRSONAS 2N UL PUBITO: 2
TRARO DR LOTTREL: O
DEGCITECION GIH43TICH
«Liever e} aulees d¢ 1ls b ndn de
enfriemisante ~ Yo zonn de exvnice
~Envolver el fulee y cmrcer rlo.
~tegnrlo,
=Gorg r cenionatos,
BOCHS (LON Sapunpeni
=Llevor ¢l dulece termineds & 1r

vendn dg ernfirisr 2 1la zonn

de envoge,
<Poror 0l dulce nor kiles ¢ on
cubetra de 20 hilas,

=Envolver el dutes y ronerlo en su

ennuqua w se distribuido.
=fconoder el producto terminndo ¢n
1r bodern .
~Carpor crmioneta-pare au dintri-
buecién,

REAHERINIENDOS DEL FURLTO
~Prist-rie terminadea,

~tdad de 20 2 25 sios.



la anpresa Solo laborara un solo turno diariamente de B
horus piendo el horario de 8 a.m & 4 p.ms laborando los
dfas lunes, martes, miercoles, jueves y viernes de cada
semant.

El sueldo de los empleados y obreros se enuncian a

continuecidng

SUELDOS Y SALARIOS

=~ Secretaria $ 70,000,00
- Gerente General 250,000, 00
- Yontudor Genersl 120, 000,00
- Auxiliar de Contedor 50,000,00
~ Cerente de Operaciones | 150,000.00
= Vendedores 30,000,00
- Gerende de Produccidn 150, 000,00
- Obraros 45,250.,00

TOTAL 8 925,250.00
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INFORMACION FINANCIERA



PRESUFUESTO FREOPERATIVO DEL I DE JUTLIO DE 1986.

CONCEPID

AZUCAR
GLUCOSA

I.V.A

ACIDO CITRICO
I.V.A

COLOR

I.V.A

SABOR

I.V.A

ROLELE

I.Veh

CAJAS

I. V. A

FLEJE DE PAPEL
I.V.A
PEGAMEYTO

I. VA

CANTIDAD

4000 kg.
2000 kg,

40 kg,

10 kg

20 ke,

20,000 u,
1,000,u."

4 LTs.

TOTAL

COSTO

8448, 000, 00
468,000, 00
70,200,00
25,720,00
3,858.,00
45,000, 00
6,750.00
75,000, 00
11,250.00
10,000, 00
1,500.00
2,500,00
375.00
2,000,00
300,00
4,350.00
652,50

$ 17175,455.00



PABRICA DE DULCES

ESTADO DE PLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

Ventee en §
IC v' A.

Azdcar

Glucosa

I.V.A,

Acido Citrico

I.V.A,

Colorante Artificial
I.V.4,

Saborente Artificial
1.V,.A.

Caja de Cartén
1.V.A,

Fleje de Cartén
1V,

Polietilejo bolsa
I.V.h,

Pegamento

I.V.A,

Plete por Insumose
I.V.4.

Mano de obra produce
Seguro Social y Guar.

57

¥ LORENA " S, & DE C. V.
SEP 86 ocT
$ 9 471 000,00 § 9 AT1 000,00
1 420 650.00 1 420 650,00
2 395 008.00 2 395 008,00
2 146 716,00 2 146 716.00
322 007.00 322 007.00
397 856.00
59 678.00
358 695.00
53 804,00
464 062,00
69 609.00
165 000.00
24 750,00
10 000,00
1 500,00
49 500,00
7 425,00
8 700,00 8 700,00
1 305,00 1 305.00
66 500.00 66 500,00
9 964.00 9 064.00
310 800,00 310 800,00
32 634.00 32 634,00



PABRICA DE DULCES ™ LORENA " S, A.
ESTAD0O DE FPLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.,

INFONAVIT s

1% de Educacién
Energfa Bléctrica
I.V.A.

Agua

I.V.hA,

‘Gas

I.V.A,

Deprec. Maquineria 10%4
Mant. Maguinaria
I.V.A.

Sueldos admdn, ventas
Seguro Social y guar,
INPONAVIT 5%

1% de Educacién
Veaticos

I.V.4,

Papeleria

IV.A,

Teléfono

I.V. 4,

Deprec. de Eq. de Ofic.

Renta del local
I.V.4A,

SEP 86

540,00
108,00
000,00
250,00

1 000,00

20

4
20
3
820
86
4
8
45
6
15

150,00
000,00
000,00
625.00
000.00
000,00
000,00
100,00
000.00
200,00
000,00
600,00
000.00

2 250.00
4 000,00

3
35
5

600,00
580.00
000.00
250,00

DE C. V.

0C?

$ 15 540.00

3 108.00

20 000,00
3 000,00
41 625.00
20 000,00
3 000.00
820 000.00
86 100,00
41 000,00
8 200.00
45 000,00
6 600.00
15 000,00
2 250.00
4 000,00
600.00

3 580.00
35 000.00
5 250.00
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PABRICA DE DULCES

" LORENA " S. A.

ESTADO DE PLUJO OPERATIVQ

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

Cémoyra de Comercio
I.V.A. Bnterado

Ventas Totales
Total Egresos
Ut. Neta Autos Imp.
Impuesto 3. R, 52%
Utilidad Neta

I.V.A. Pacturado
I.V.A, Pagado
I.V.A. por Banterar

SEP 86

$ 7 000,00
576 142.00

9 471 000,00
1.606 562,00
1 864 438.00
6 07 .00
894 931.00

1 420 650.00

576 142,00
844 508.00

DE C. V.

ocT

$ T 000.00
353 976.00

9 4T1 000.00
6 125 511,00
3 345 489.00

1 739 654.00
1 605 835.00

1 420 650.00

353 _976.00
1 066 674.00
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PABRICA DE DULCES "

LORENA " 5, A,

ESTADO DE PLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

Ventas en §
I.V.A., de Venta

Azfcay

Glucosa

I.V.A,

Acido Citrico

I.V.4.

Colorante Artificial
I.V.A,

Satorante Artificial
I.V.A,

Coja de Cartdn
I.V.4,

Fleje de Pepel
L.V.4,

Polietilejo bolsa
LV,

Pegamento

I.V.A,

Plete por Insumos
I.V.A,

Mano de obra produc.
Seguro Social y Guar.

nov 86

$ 9 471 000.00

1 420 650.00

2 395 008.00
2 146 716.00
322 007.00

165 000.00
24 750.00

8 700.00

1 305.00
66 500.00
9 964.00
310 800.00
32 634.00

DB C. V.

DIC

$ 9 471 000.00
1 420 650.00

2 395 008.00
2 146 716.00
322 007.00
397 856.00
59 678.00
358 695.00
53 804.00
464 062.00
69 603.00

49 500.00
7 425.00
8 700,00
1 305.00

66 500.00
9 964.00

310 800.00

32 624.00
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PABRICA DE DULCES * LORENA " S, A.

ESTADO DE PLUJO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X K@,

INPONAVIT 5% s
1 # de Educacién
Energfa Bléctrica
ILV.A,

Agua

I.V.4,

Gas

I.V.4A,

Deprec. Mequinaria 10%
Mant. Maquinaria
I.Vihe

Sueldos admén. ventea
Seguro Social y guar.
_ INFONAVIT 5%

1 £ de Educacién
Veaticos

I.V.h,

Papelerfa

I.V.A.

Teléfono

I.V.A.

Deprec., de Eg. de Ofic.
Renta del locel

I.V.4,

OPERATIVO

NOV 86

15
3
35
5
1

20
3
41
20
3
820
86
41
8
45
6
15
2

540,00
108.00
000,00
250,00
000.00
150,00
000,00
000,00
625,00
000,00
000,00
000.00
100,00
000.00
200,00
000,00
600.00
000.00
250.00

4 000.00

35

600,00
580.00
000,00
250,00

DE C. V.

DIC

$ 15
3

20

41
20

820
86
41

45

15

540.00
108,00

000,00
000,00
625.00
000,00
000.00
000.00
100.00

61

000.00 -

200,00
000,00
600,00
000,00

2 250.00
4 000,00

35

600,00
580.00
000,00
250,00



FABRICA DE DULCES

ESTADO DE PLUJO OQPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

Cémara de Comercio

I.V.A, Entersdo

Ventas Totales
Total Egresos

Ut. Neta Autos Imp.
Impussto 5. R. 52%
Utilidad Neta

I.V.A. Facturado
I.V.A, Pagedo
I.V.As, Por enterar

9 471 000.00
& 326 511.00
3 144 489,00
1 635 134.00
1 509 354.00

1 420 £50,00

384 126,00
1 036 524.00

" IORENA " S.A. DE C. V.
NOV 86 DIC
$ 7 000.00 $ 7 000.00
384 125.00 544 492,00

9 471 000.00
7395 624,00
2 075 376.00
1073 195,00

996 180.00

1 420 650,00
44 _492.00
876 158.00
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DE C. V.

FEB

$ 9 471 000,00
1420 650.00

FABRICA DE DULCES "™ LORENA " S, A.
ESTADO DE PLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIC X KG. ENE 87
Ventes en § § 9 471 000,00
I.V.A. 1 420 650.00
Azdcar 2 395 008.00
Glucosa 2 146 716,00
I. V. A, 322 007.00
Acido Cftrico
I. V. A.
Colorante Artificisl
1.V.A,
Saborante Artificial
1,V.A.
Caja de Cartén 165 000.00
I.VeA, 24 750,00
Pleje de cartdn
I1.V.A,
Polietile jo bolse
I.V.A.
Pegamento 8 700.00
I.V.A. 1 305.00
Plete por Insumos 66 500,00
I.V.A. : 9 964.00
Mano de obra produc, 310 800.00

Seguro Sociel y Guar, 32 634,00

2 395 008.00
2 146 716,00
322 007.00

8 700.00
1 305.00
66 500,00
9 964.00
310 800,00
32 634.00



FABRICA DE DULCES ™ LORENA ™ S. A,
ESTADO DE PLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

INFONAVIT

1 %4 de Educacién
Energfa Eléctrica
I.V.A,

Agua

I.V.A,

Gas

I.VeA,

.Deprec. Magquinaria 10%
Mant. Magquiliaria
I.V.4,

Sueldos admdn, ventaes
Seguro Social y Guar,
INFONAVIT 54

1 4 de Bducacién
Veaticos

1.V.A.

Papslerfa

I.V.4.

Teléfono

I,V,4,

Deprec. de eq. de Ofic,
Rents del local
I.V.A,

$ 25
3
35
S
1

20
3
41
20
3
820
86
41
8
45
6
15

ENE 87

540.00
108.00
000.00
250.00
000,00
150,00
000,00
000,00
625,00
000,00
000,00
000,00
100.00
000.00
200.00
000,00
600,00
00000

2 250,00
4 000,00

35

600,00
580.00
000,00
250,00
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DE C. V.

FEB

$ 15 540.00
3 108.00

20 000,00
3 000,00
41 625,00
20 000,00
3 000,00
820 000.00
86 100,00
41 000,00
8 200.00
45 000.00
6 600.00
15 000.00
2 250,00
4 000,00
600,00

3 580.00
3% 000.00
5 250.00



PABRICA DE DULCES

" LORENA " S. A.

ESTADO DE FLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

Cémara de Comercio
I.V.,A. Enterado

Ventae Totales
Total Egresos

Ut. Neta Autos Imp,
Impusstos S. R. 52%
Utilidad Neta

1.V.A. Pacturado
I.V.A. Pagado
I1.,V.A. por Enterar

DE C. V.
ENE 87 FEB
$ 7 000,00 §& 7 000.00
384 126,00 353 976,00
9 471 000,00 9 471 000.00

6 326 S11.00

6 125 511.00

3 144 489,00
1 635 134,00

3 345 489.00
1 739 654,00

1 509 354,00

1 420 650,00

384 126,00
1 036 524,00

1 €05 835,00

1 420 650.00

255 976.00
1 066 674.00
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PABRICA DE DULCES * LORENA " S. A,

ESTADO DE PLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

Ventas en §
I.V.A.

Azdcar

Glucosa

TeVahs

Acido CLtrico

IeVede

Colorante Artificial
TeVebe

Saborante Artificial
I.V.A.

Caja de Cartén
I.V.4.

Pleje de cartén
I.V.A,

Polietilejo bolsa
I.V.h,

Peganento

IV.A.

Plete por Insumos
I.V.he '
Mano de obra produc,

Seguro Social y Guar,.

M20 87

66

DE C. V.

ABR

$ 9 471 000,00 $ 9 471 000,00
1 420 650.00

2 395
2 146
322
397
59
358
53
464
69
165
24

10

1

49

7

8

008,00
T16.00
007,00
856,00
678,00
695,00
804.00
062.00
609,00
000.00
750.00
000,00
500.00
500.00
425.00
700,00

1 305.00

66
9
310
32

500,00
964.00
800.00
634.00

1 420 650,00

2 395 008.00
2 146 716.00
322 007.00

8 700,00
1 305.00
66 500,00
9 964.00
310 800.00
32 634.00



PABRICA DE DULCES " LORENA " S, A,
ESTADO DE PLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIC X KG.

INFONAVIT 5% 3
1 £ de Bducacién
BEnergfa Bléctrica
I.V.A.

Agua

I.V.A,

Gaa

I.V.A,

Deprec. Maquineria 10%
Mant., Maguinaria
L.V.A,

Sueldos admén, ventas
Seguro Social y Guar,
INPONAVIT 5%

1% de Educacién
Veaticos

I.V.A.

Papeler{a

I.V.A,

Teléfono

I.V.A,

Deprec. d¢ eq. de Ofic.
Renta del local

I.V.A,

Mz2o 87

15
3
35
5
1

20

41
20

820

86

4l

45

15

540.00
108.00
000.00
250,00
000,00
150,00
000,00
000.00
625,00
000,00
000,00
000,00
100.00
000.00
200,00
000,00
600,00
000.00

2 250,00
4 000.00

35

W

600.00
580,00
000.00
250,00

DE C. V.

ABR

$ 15 540.00
3 108.00

20 020.00
3 009,00
41 625.00
20 000.00
3 000.00
820 000,00
86 100,00
41 000,00
8 200,00
45 000,00
6 600.00
15 000.00
2 250,00
4 000,00
600.00

3 580.00
35 000.00
5 250.00



PABRICA DE DULCES

* TORENA " 5. A,

ESTADO DE PLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

Cémara de Comercio
I.V.A. Enterado

Ventas Totales
Total Bgresos
Ut. Neta Auton Imp.
Impuestoa S, R, 52%
Utilidad Reta

I.V.A, Pacturado
I.V.A. Pagado
I.V,A. poe Enterar

Mz0 87

$ 7 000.00
576 142.00

9 471 000,00
7606 562,00
1 864 438.00
6 07.00
894 931,00

1 420 650.00

576 142,00
844 508.00

DE C. V.

ABR

$ 7 000,00
353 976.00

9 471 000.00
6 125 511.00
3 345 489.00
1 654,00
1 605 835.00

1 420 650,00

253 976,00
1 066 674.00
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PABRICA DE DULCES

" LORENA " S. A.

ESTADO DE PLUJO OQPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

Ventas en §
I.V.A,

Azdcar

Glucosa

I.V.A,

Acido Cftrico

I.V.A.

Colorante Artificial
I.V.A.

Saborante Artificial
I.V.A,

Caja de Cartén
I.V.A.

Pleje de Cartdn
I.ViA.

Polietilejo bolsa
IeVel,

Pegamento

IV,

Flete por Insumos
I.V.4.

¥ano de obra produc,
' Seguro Social y Guar,

MAY 87

1 420 650,00

2 395 008.00
2 146 716,00

322 007.00

165 000.00
24 750,00

8 700.00
1 305.00
66 500,00
9 964,00
310 800,00
32 634.00

69

DE C. V.

JUN

$ 9 471 000.00 $9 471 000,00
1 420 650.00

2 395 008.00
2 146 716.00
322 007,00
397 856.00
59 678.00
358 695,00
53 804.00
464 062,00
69 609,00

49 500.00
7 425,00
8 700,00
1 305,00

66 500.00
9 964,00

310 800,00

32 634,00




PABRICA DE DULCES " LORENA " S, A.
ESTADO DE PLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VERTA
PRECIO X KG.

INPONAVIT

1 £ de Educacién
Energfa Eléctrica
I.V.A.

Ague

I.V.A,

Gas

I.V.A,

Deprec, Maguinaris 10%
Mant. Maquinaria

I, V. A,

Sueldos =dmén ventas
Seguro Sociel y Guar,
INPORAVIT 5 %

1 % de Educacién
Veaticos

I.Veh,

Papelerfa

1.V.4,

Teléfono

I.V.4A,

Deprec., de BEq. de Ofic,
Renta del local
I.V.A,

HAY 87

15 540.00
3 108,00
35 000,00
5 250,00
1 000.00
150.00

20 000.00
3 000,00
41 625.00
20 000.00
3 000,00
820 000 .00
86 100.00
41 000,00
8 200,00
45 000.00
6 600.00
15 000,00
2 250.00
4 000,00
600.00

3 580.00
35 000.00
5 250.00

DE C. V.

JUN

$ 15
3

20
3
41
20
3
820
86
4
8
45
6
15

540,00
108,00

000.00
000.00
625,00
000,00
000.00
000.00
100.00
000.00
200,00
000,00
600,00
000,00

2 250,00
4 000.00

35

600,00
580,00
000,00
250,00
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PABRICA DE DULCES

" LORERA " 3, A,

ESTADO DB PLUJO OFPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

Cédmara de Comercio
I.V.A, Enterado

Ventas Toteles
Total Egresos
Ut. Neta Autos Imp.
Impuestos S. R, 52%
Utilidad Neta

I.V.A. Pacturado
I.V,A, Pagado
I.V,A. por Enterar

MaY B7

$ 7 000,00
384 126,00

9 471 000,00
6_326 511.00

71

DE C. V.

JUN

$ 7 000.00
544 492,00

9 471 000.00
1.395 624.00

3 144 489.00
1 635 134.00
1 509 354.00

1 420 650.00
384 126,00

2 075 376.00
1 079 195.00
996 180.00

1 420 650.00
544 492,00

1 036 524.00

876 158.00



PABRICA DE DULCES
ESTADO DE

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.,

Ventas en §
I.V.A,

Azdcar

Glucosa

I.V.A.

Acido C{trico

I.V.A,

Colorante Artificial
I.V.A.

Saborante Artificial
T.Veds

Caja de Cartén
I.V.A,

Pleje de Cartén
I.VeAs

Polietilejo de bolea
I.V.A

Pegamento

I.V.A.

Flete de Insumos
I.V.A.

Mano de obra produc,
Seguro Sociael y'Guar.

" LORENA " S. A,
PLUJO OPBRATIVO

JUL 87

$ 9 471 000.00

1 420 650,00

2 395 008.00
2 146 716.00
322 007.00

165 000.00
24 750.00

8 700.00
1 305.00
66 500400
9 964.00
310 800,00
32 634.00
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DE C. V.

AGOSTO

$ 9 471 000,00

1420 650,00

2 3395 008,00
2 146 716,00
322 007.00

8 700,00
1 305.00
66 500,00
9 964,00
310 800,00
32 634,00



PABRICA DE DULCES " LORENA " S. A.

ESTADO DE PLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

INPONAVIT s
1% de Educacién
Energ{a Bléctrica
L.V.A,

Agua

1.V.A,

Gas

I.V.A.

Deprec. Muquinaria 10%
Mant. Maquinaria
L.VeAs

Sueldos admén ventas
Seguro Social y Guar.
INFONAVIT 5 %

1 £ de Educacién
Veaticos

I.V.A,

Papelerfa

I.V.h,

Teléfono

I.V.2, ,
Deprec. de eq. de 0fic.
Renta del locsl

I.Veh,

JuL 87

15
3
35
5

540.00
108.00
000,00
250.00

1 000.00

20

41
20

820
86
41

4s

15

3
3%
5

150.00
000,00
000.00
625,00
000,00
000,00
000.00
100,00
000.00
200,00
000.00
600.00
000,00
250,02
000.00
600.00
580.00
000.00
250.00

DE C., V.

AGOSTQ

15
3

20

3
41
20

540,00
108.00

000,00
000.00
625,00
000,00

3 000.00

820
86
41

8
45
6
15

000.00
100.00
000.00
200,00
000.00
600.00
000.00

2 250.00
4 000,00

35

600400
580,00
000,00
250.00
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PAERICA DE DULCES

"LORENA " §S. A,

ESTADO DE FLUJO OPERATIVO

UNIDADES DE VENTA
PRECIO X KG.

Cdmara de Comercio
I.V.,A. Entersdo

Ventas Totales
Total Egrescs

Ut, Nete Autos Imp.
Impuesto S. R, 52 %
Utilidad Neta

I,V.A, Facturado
I.V.A. Pogado
I,V.A, poe Enterar

JuL 87

$ 7 000.00
384 126,00

9 471 000.00
§ 126 511.00

DE C, V.

AGOSTO

$ 7 000,00
353 976.00

§ 471 000.00
6125 511.00

3 144 489,00

1635 13¢.00
1 509 354.00

1 420 650.00

384 526,00
1 036 524.00

3 345 489.00

1.739 654,00
1 605 835,00

1 420 650.00

353 976.00
1 066 674.00
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" FABRICA DE DULUES LORENA "
BALANCE GEN-RAL AL 31 DE AGOSYO DE 1277.

ACTIVO
CTRUULANIE
BANCOS $2'864,046,00
FIJO
MANUINARIA 8995,000,00
DEPRECIACION 493,500.00
4°495,500.00
MOBILIARIO 429,590,00
DEPRECIACION 42,959.00
386,631.00
DEPOSITO DE RENTA 15,0600, 00
AGCION TELEFONICA 150,000.00
TOTAL FIJO 5°067,131.00
DIFRRIDO
GALSTOS DI INSTATLCION 425,000,00
AMORPIZACION 20% 85,000, 00

TOTAL DIFERIDO 340 ,000,00

CONTRATO DE AGUA 4, 500,00
PAPENERIA 15, 000.00

359,500,00
PASIVO

CAPITAL CONTABLE 8 °290,727.00
7 e e



" FABRICA DE DULCES LORENZ “
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS DEL X DE SEPTIEMBRE DE 1986
AL 31 DE AGOSTO.

VENTAS TOTALES $113°652,000.00

COMPRAS 60°695,540,00
UTILIDAD BRUTA : 852 ‘956,460, 00

GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE PRODUCCION

SUBLDOS 4°344,984,00
PLETES POR INSUMOS 798, 000,00
Uz 210,000.00
ABUA 6,000,00
DEPREGIACION DE MAQUINARIA  499,500,00
MANTENIMIENTO . 240, 000,00

867098, 484,00
CASTOS DE VENTA Y ADMINIS,
SUBLDOS 1I°463,600,00
VEATICOS 540,000,00
PAPELERIA 180,000, 00
PELEFONO 48,000,00
DEPRECIAGION EQ. DE OFG, 42,960,00
RENTA DEL LOCAL __420,000,00

129694;560.00

OTROS GASTOS
CAMARA DE COMZRCIO 54,000,00  18-877,044,00
UPILIDADES ANTES IMP, 34°097,416.00
I.R.S, . 17°721,296,00

UTILIDAD Ni5TA $ 16°376,119.00



T ANALISIS FINANCIERO.-

PUNTO DE EQUILIBRIO EN CANTIDAD (Q) Y PESO0S (3):

qa cr
P = CVu
(286) (187)
$ = CF
l1- Cv
P.Q
__E:ﬁfiligl- = 4'104,771
1- 6'181,037
(286)133000)
SIMBOLOGIA:

CF = Costos fijos totsles
CV - Costos veriables totnles
CVu~- Costo vsriable unitario
P = Precio
Q = Cantidad totsl

VALOR PRESENTE NBETO (VPN):

NMes  Ingreso mensual . factor VPN
1 894,961 .9615 = 860,476
2 11+605,835 «9246 =1'484,755
3 11509, 354 .88%0 =11'341,815
4 996,180 .8548 = 851,534

L B



Mes Ingreso mensual factor VPN

] 1'509,354 X J8219 = 1'240,538
6 11605,835 X .7903 = 1'269,001
7 894,931 X 7999 = 680,058
8 1'605,835 X 47307 = 1%173,383
9 1+509,354 X L7026 = 11060,472
10 995,180 x .6756 = 673,019
11 1'509,354 x .6495 = 980,476
12 1'605,835 x .,6246 = 1%003,004

VPN 12618,621

\
VPN  12°618,621

INVERSTON 74500,000
57118,621

TIEMPO DE RECUPERACION DE LA INVERSION:

Se interpola la inversién total al Valor Pre=

sente Neto (VPNj.

T741728,267 —-~ T7'500,000
igual al séptimo mes.

RENTABILIDAD:
a) Productividads ]
margen de utilidad / Ventas
ut. neta despuds imp, / ventas
16'242,978 / 113'652,000 = .14
=14 %
©) Rendimiento sobre Activo Total:
Ut. neta después imp. / activo total
161242,978 / 8v290,727 = 1.95
=195 %

18



CONCLUSIONES



79

CONCLUSIONES

Una vez analizadas las posibilidades tecnicas, ope
rativas, de mercado f 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 conclulr considero que la persona mas apta
para realizar este proyecto es el Licenciado en Administra

cion debido a las funciones que desempena,

COEST ESS g
s, ﬂ?&*a
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