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INTRODUCCION

El bajo, esta dividido en cuatro k los cusies en forma genérica presentan su

comtenido.

Enelpnmer lo, se d ibe 1a h ia de la Indi i dera y P ) deade quc el
hombre aparece en la tierra, los proeedamnemos uuhudoa para la elaboracién del pan, el
desarrolio que ha tenido este tipo de industria en la actualidad.

dc una de cstas industsias, como lo ¢s el

En el dos, se la
la bilidad, el Al de que se utiliza en estas organizacioncs, 1a
dcscnpc:én det de el si ble que ésta fleva, y ¢l coatrol intemo que
se mancja.
En el tres, se los les como son los impucstos federales que se
los i cudles son los impucstos locales como son los estatales

que
¥ municipales que tiene la obl:gac-én de pagar.

En ¢l capitulo cuatro es el caso practico.




CAPITULO }

A Hissbrice y G
[ ] de la Py & y P

_ Hissoris de la Pasaderia
PAN: Antigua dida de 1 del diodia de Francia que cquivalia a unos 225 mm.
PAN: Palabra pol que significa propi io ter por oposicién al que no posoe
nada. Sec uso bién cste para designar a los que servian en la corte o en la
region donde idian. Se dié asimi; igual bre a todo individuo importante por su linaje,

sy fortuna o su influencia.()

La masa de arcilla o de barro de alfarero preparada para ser detada por los

tambi¢n se llama pan.
El pan de oro es la laminilla tenue de oro que va intercalada entre las hojas de los libritos que
usan los doradores y batidores de oro.

ibi U ¥ culto

En la mitologia cra Pan el dios dec los pastores y de los reb. Y
especialnente en Arcadia, propaghndose después dicho culto por toda Grecia. En Atenas fue
vencrado solo desde la batalla de Maraton. Dice la icyenda Que Pan cra hijo de Hetmes
(Mercurio) y de 1a ninfa Driope, a la cual scdujo hallindose ambos en el Monte Cilene, donde

ellaesub-gu.d.ndogundos Pan nacié con ¢l cuerpo cubierto de vello, pies de camero y dos
cuernos cn la freme. di desp de su se puso a brincar y a dar gritos
de alcgria que en toda Ia o cual hizo que su madre se asustase y lo dejase
band do. E fue Pan ido por su padre Hermes , quicn lo llevé al Olimpo.

Cuando Pan fue ya adolcscente, se enamord de la ninfa Pitis, que cra también amada por

Boreas. Como quicra que Pitis dio en sus amorcs preferencia a Pan, celoso Bércas golped a la
decio de Pitis, y la convirtié en un #rbol:

ninfa, dola luego a un precipicio. Geo se P

Ameri Vol. 41 p 601

) i dia Uni



el pino. La leyenda mitolégica dice que el pino, agradecié a Pan, corond a €ste com sus hojas,
micntras que gemia cuando soplaba el viento del norte, o sea el Boreas. Ademiis de Pitis, fue
dc Pan. Asimi se i a este dios como

también la ninfa Eco objeto de los
caramillo de los pastores, llamado por los griegos syrinx. Esta voz dio a la ninfa que para huir
de las persecuciones de Pan, sc precipitd a la corriente del Ladon. Alli donde cayo la ninfa
crecieron, unas cafas que Pan utilizd para construir flautas llamadas siringas. Dicese que los
pastores de Arcadia creian oir la musica de Pan cuando silbaba el viento en los pinares de aquel
d haban cl illo del dios al volver éste de caza.

pais, y al
Las mclodias de Pan eran consideradas tan superiores, que en los poemas homéricos se dice
la pri Y quc d

que no podian licgar a su belleza musical las aves que
las ninfas oian sus acentos, acudian para hacerles coro con sus voces. La hora de la siesta era

idk da en los ar ios como el tiempo del sueilo de Pan.
lo, y de l1a hiland Penélope, que

Es considerado Pan como hijo de Hennes, dios del pu
teje en el ciclo brillante tela, considerado como simbolo del aire tibio de! anochecer, es

designado hijo del citado Hermes y de Calixto. Cuenta la fabula que Pan sedujo a la Luna,

regalando a ésta un vellocino de ia bl Los amores d¢ Pan y Selena (la Luna)
estan dos en al de la i Grecia y en varias monedas.

El dios Pan fue adorado en Arcadia y en Cirene, y cn sus templos ardia el fucgo perpetuo. El
culto a Pan di ién cntre los y se 1ep O en has i como

formando parte del cortejo de Baco. En las ruinas de Itilica se encontré una estatua de Pan de

alabastro, que hoy figura en el Musco Arqueologico de Madrid. Se le asocié con Hermes
d: de las Ninfas, y con frecuencia se ke asocia con

do cl i para p las
Sati y Sili G se lc rep con pi y de macho cabrio, ¥y la
bell conay pa. Enel M de Louvre existe una de ma ! que repr a
ltorico del mi con su di Olimpo, a quicn cnsefia a tocar

Pan sentado, y un grupo
el caramilio.




Historia
bad; etc., brec que toxd. conscrvan

El hombre comié los granos de trigo,
varios pueblos salvajes y bdrbaros, especlalmeme africanos. En los tiempos primitivos los

granos de los les eran si dos entre pied: como lo & los restos
encontrados en las tumbas de la Edad de Piedra. Los restos de pan de las habitaciones lacustres
de Suiza i granos Yy dios granos, ge ! de trigo y de mijo, raras

veces de avena y de cebada. Posteriormente se pensé en triturar el grano, de aqui cl origen del

pan propiamente dicho.
ili la harina en forma dec gachas o

Antes de i la ifi i los 1

papilla, y este procedimiento sc hizo tan general, que los otros pueblos les dicron ¢l nombre de
comedores de papilla. Con de la expedicion de Maccdonia contra Persia (588 de Ia
fundacion de Roma) los d el si de ifi ion, que los gricgos habian

tomado de Egipto.
En una vitrina del Museo Arqueologico Nacional de Madrid, se conserva un pedazo del pan

cgipcio.

Algunas veces los h b preparaban Ja pasta ap iendo en los do por

parcjas con las manos y hasta con los pies. Para servicio del faraon se fabricaba un pan
bl 1l do hor:. En las b ipcias se han ado diferentes

par
muestras de pan bien conservado, a veces con levadura y otras sin ella. Entre los hebreos ia
fabricaciéon del pan no constituia una tarea muy delicada ni complicada, como en la mayoria de

bl Las b bligad: a moler diariamente el trigo que

los p

ban para el de la familia, y como los aparatos que tcnia a su disposicién no
eran muy a propaésito, el esfuerzo era rudo y muy penoso. Dos discos de basalto componian el
artefacto, llamado por este motivo de las dos muclas. La inferior era convexa por encima y se
colocaba plana sobre cl suclo, al cual se fijaba algunas veces para mayor seguridad. En el
centro descollaba un eje de hierro sobre el que giraba la muela superior, cuya concavidad sc
idad de la muela fija. Con cl auxilio de una barra pequefia de
. para ello muy molesto, pues las

madera la mujer imprimia al j movi
picdras medfan de 0.60 m a 0.90 m. de diametro, aumentando los roces las dificultades. Este




o

duro se prol b a causa de un poco rendimiento. En ¢l centro de Ia muela
superiofr un agujero cn forma de bud i ! <l trigo o la cebada de manos de
una mujer, micntras otra hacia mover la piedra superior, obx iénd por fr i6n una harina

muy tosca..

En las aldeas judias el ruido del rodar de las muelas era uno de los signos principales de la
vida del nucvo dia. En el sil io de las tas se segun el oraculo de Jeremias, la
muerte » la devastacion.

Molida la harina, también las mujcres eran las encargadas de amasar la pasta. Después venia la
lizaba de una muy illa. Al veces los pancs, modelados en
forma de discos delgados y de pocas di i se d itaban sobre pied: y se cubnan

que se

P
con una especic de canasto de arcilla que a su vez sostenia un fuego, o mejor, brasas

alimentadas con estiércol seco. Los homos que bién se b ituidos por

cilindros dc arcilla sin fondo, de unos 0.70 6 0.90 m. de alto, que se calentaban con el auxilio
de carboncs ardientes, y sc¢ tapaban con diversas sustancias, a fin de evitar la pérchda de
calérico.

En un principio los griegos se alimentaban con una pasta de harina de cebada que llamaban
cibaria, pero ya cn los tiempos de Solon se servian del pan en la comidas de los pritanos,
gencralizandose poco a poco su empleo para todas las clases sociales. Como entre los hebreos
e} pan se amasaba en las casas por la respectiva familia, pero a partir del siglo V se conocieron
los panadcros de profesion.

Los celtiberos cultivaron y pani on ya cl trigo, cuyos restos se han hallado en algunas
i pak 16gi de Andalucia: hacian bi pan de bell h da como
igual, de mijo, higos y otras frutas.
En latin las palab pisior, dero, y pistrina o pistrinum, panaderia, proviene del verbo
pinsere, atribuyénd a pill h de; la i ion de moler e wrigo .
También los latinos comenzaron por comer y hervir los gr. y do idk fa
harina, tal tarea qucdaba al cuidado de 1a madre y de la servid e todavia en
{os primeros afios del Imperio, especial enel T 1 d en buen ni

de casas sefiorialcs.




Como en aquellos remotos tiempos el pistor debia obtener por si mismo la harina que wtilizaba,

una deria p dia no el homo y las dependencias anexas, sino también uno
o varios molinos, cosa que todavia puede prob en lquier plano de las panaderias
descnterradas en Pompeya. La fabri ion del pan P dia varias op T . Ante todo
era preciso moler €] grano, en cuya operacion 10s romanos eran muy poco escrupulosos, pues
se limitaban a triturar el grano con el auxilio de una muela, do después los fi: illos
Ppor un tamiz mas o menos fino; asi sol en id plic pod hablar de la harina

do tal blo en el ido que tiene en nuestros dias. Tanto los griegos como
los romanos teaban habi lal dura, sime si Jer . por i que

el pan elaborado con pasta fermentada era de mas facil digestion.
La levadura se preparaba a veces con anticipacion, y, al efecto, en la época de la vendimia

encl

fecci b una la de mosto, mijo o salvado, a la cua! se

de emplearla cierta porcion de harina.

En Espafa y en las Galias la lidi da, spuma concreta, que debe
i i se con la levad de cerveza. Mcezclada la harina con la levadura se
maojaba y salaba, pr diéndose id a su do. Por Julio Paulo sabemos que
existian cn Italia i para A i en una tina de piedra citindrica, en la cual

sc movia perpendicularmente una barra de madera accionada por un madero horizontal que
hacian girar los esclavos y también los asnos. Bien amasada la pasta sc depositaba encima de

mesas, en donde se lc daba una forma apropiada, pr di¢nd, d és a su i en

homos que podian ser de varias clases. Para dorar la costra se mojaba por intervalos con agua,

b a

a ia,

vy al salir del homo se colocaban los pancs sobre tablas a propdsito que rod
a fin de que sc enfriaran.

Los panes encontrados en Pompeya, actualmente en ¢l Museo de Napoles, son redondos y muy
compactos en cuanto a la masa; planos por debajo y abombados por su parte superior.

1 deros ejercian su oficio cn las casas particulares trabajando para el

En Grecia, los
domésti Es muy probable que en la mayoria de los casos los panaderos instalasen

Jjunto a sus fabricas mesas para vender al publico el pan que elaboraban.

En ltalia los pistores eran, o bien L que 1 ¢l grano v ian e} pan para sus duefios,
o bien panadcros de oficio. Como ya hemos indicado, los primeros fucron perdiendo poco a



dos, conservandose unicamentc cn algunas casas

poco su importancia en beneficio de los
ricas del campo.

En todo ¢! imperio R los dcros ban agrupados en colegios. Los colegios mis
importantes eran los que se habian constituido en Roma y Ostia y, posteriormente, ¢n
Constantinopla, para la distribucién de la d: do los textos mais antiguos a cllos

que la ion se a

referentes del siglo H de nuestra era, es p i p
i ablica o primeros del Imperio. Los panaderos trabajaban bajo la

los al i de la Rep
‘elando los ediles para que el pan fuera de buena calidad y

vigil ia de los istrados,

vendido a un precio moderado
El numero y la importancia de los pistores aumentd de una mancra rapida primero en Roma y
do en ambas capitales una de las corporaciones mas

d és en C i for
Un titulo entero del Codigo

nombre de pistores publicae annonae.
laban la dicion de los deros. C ituian un

influyentes con el
teodosiano y varias lcyes particulares r
corpus pistorum, a la vez, en la fabricacion y cn la distribucién del pan, que era de dos clases:

el panis gradions. que los iudadanos ob g5 [ el bono
correspondi ¥ que el nombre de los escalones (gradus) que se debian subir para
retirario de los di hos de distribucion, y el panes fi. lis u que sc vendia a bajo

d de los deposi de Ostia.

precio y se amasaba con el grano p
En Roma se contaban 258 pistrina publica reparstidas entre las 14
en el siglo IV la Nolilia Urbis en la décimotercia region un Forum pistorium que Jordin
coloca delante de la Porta Trigemina, muy conocida por los que comerciaban en trigos. En
Constantinopla existian 20 o 21 pistrina paiblica y 120 privata. Cada pristrinum tenia a su
a los cinco afos, reclutandose los obreros

levaban en sus fi

freate dos parroni Que sc

entre esclavos y condenados no sélo de la capital sino bién de las provincias. E} tad

ponia a la di; icion de los pis es los edificios y el je de las dh pero cl
¢z poseia, ademas, a titulo colectivo, varios fundi dotalis que le habian sido diick

por los emperadores y cuyo amiendo producia muy buenas rentas a los pasfrom:. Si bien es

verdad que los pistore b de imp privilegi las obligaci que p

sobre ellos eran bié: ¥ b No pod salir del corpus ni cambiar de

Pistriuum, b mpelidos a dentro de él, sc les prohibia entrar en la clevecia, y los




hijos sucedian al padre en su oficio. Al principio, ¢l pistror podia disponer libremente de sus

bienes, pero ¢l Cédigo teodosiano los grava con una servi bre p bleciendo que
nadic puede adquiririos sin itwir al o v ej en su lugar su oficio. En lo sucesivo,
la del pistor ba a scr propiedad colectiva de 1a corporacion.

En Sueccia, aun en el siglo XVI, el pueblo no conocia otro pan que unas tortas duras, sin
fermentar, con harina amasada con agua v tostadas luego. Desde el siglo XVIII se extendio
mucho el consumo del pan de trigo. En Viena y en Holanda se ensayaron por primera vez las

1 no se io ho hasta 1810, en cuya

maquinas amasadoras cn 1789; pero su P
época Lemberg de Paris, construyé aparatos practicos, que mas tarde perfecciond con buen

éxito Fontaine cn 1839,

Elaboracién de) Pan

Si bicn el pan de trigo se fabrica, en general, con el grano reducido a harina, puede citarse
alguna claboracion con ¢l cercal sin moler. Segun dice la Agricultura Toscana, las tahonas
municipales de Bérgamo estan produciendo un pan excelente, muy nutritivo, gustoso y

aromitico fabricado con trigo entero. Para producirlo hay quc servirse de grano de buena
D ts de I do y escurrido cuidadosamente se ponc

calidad y limpio de P P
en jo en agua lad. ¥y ocho a horas, segun la dureza. Al cabo

de tal tiempo el trigo queda viralizado, es decir, que empezé a germinar; blando, experimenté
importantes modificaciones quimicas. Cuando adquirié ya ¢l grano la vitalizaciin necesana, se
echa en la maquina de amasar en la que, después de triturarse, llega a estar en disposicion la

masa de Idearla en panes. se deja fe el y se lleva después

al homo.

La fabricacion de! pan comprende diversas operaciones sucesivas. Primero debe hacerse una

mezcla de los dife P d \! esta i 1. d lo, se
d ho ti y tod; se i has veces a brazo, pero tiende cada vez

mas a convertiste en una operacion Arsi La pasta obtcnida debe experi una ligera

fermentacién, luego se forman los pancs con ella y después sc¢ le deja sufrir la verdadera




fermentacion que hace subir 1a masa volviéndola porosa. Por altimo, se cuece ¢l pan, el que
después de frio, pucde irse. Tales op i se T a veces en un mismo local,

en ituado cn s0 ¥ cn una por lo p i del homo.

AMASADO .- Se » de la b o que antes debe haberse amasado bien,
b una papilla [ ¢“Dea y sin Ema
en las derias, en una caja de madera

di¢ndole el agua ia hasta

operacion se hace a mano, por lo

farga v de poca altura llamada artesa o dera, no faltando quien el do a
mano al do con i Es i con idéz la ia de 1a levack con
la hanina, sin separar las manos dec la masa y poc = ia harina, repartiéndola
de la mas unifc que sca ible; lucgo se rascan las paredes interiores de la antess
para reunir la pasta en una sola masa a un lado y a sc sigue jando por
en el Sel 1a pasta, sc dobla sobre si misma y se oecha con fuerza sobve

ia parte ya bajada, final sc ) a rascar las paredes para formar una sola masa, y se

i éndol

d. @

scpara de ella una parte que servird como levadura para la h

Fermeniacion de la masa para fabricar ¢l pan.- El prod del do, tal como
se acaba de describir, cs una pasta pesada y compacta, de dificil digestion a no resultar luego
ligera, porosa y apta para absorber sin ltad los jugos digesti X dala

i Para ir esta ion es - fa pasta, ésto €3, esponja

antes de somcteria a 1a coccion; se logra ésto haciéndola fermentar .3

Division de la masa en panes.- Cuando ha do 1a ion del do, se divide In
masa en porciones de peso determinado. Se hacen las pesadas con rapidez dando a cada
porcion un peso de 15 a 25 por 100 grs superior al del pan que se quicre obtener, teniendo en
consideracion su forma, sus dimensiones y et grado de coccion. En efecto. se comprende que la
pérdida de peso mas se¢ prol la i d . csta pérdida serd tanto
mayor cuanto mas pequefio sea ¢l pan. Existen maquinas para dividir la masa, ahorréndosc asi
muchas pesadas. )

(2) Enci is Uni i Vol. 41 p 610
(3) Enci ie Uni 3 Vol. 4t p611




Por ultimo se les da la forma que deben (ener los panes como de ordinario. Se dejan los panes

media hora o tres de hora en reposo y luego se p de a su
Los b de las derias sc i con lefla, con carbon o con gas de alumbrado.
Cuando s¢ cmplca lefia debe procurarse que csté bien seca, siendo prefesible que arda
ripidamentc y con llama, como ocwre con la de abedul, chopo, pino, ctc. Deben rechazarse las

i d de derribos de edifici y, en 1 todas las que conserven restos de

pintura, porque los 6xidos metalicos procedentes de los colores podrian introducir en los panes
substancias 16Xicos.

Hisseria de in Pastederia

descicnden de las

De la misma manera que las masas de! pan las masas de r ia
primitivas de grano y agua de la era Neolitica de hace 10,000 afos. La evolucion de aquellas
cn la historia mas que como notas al

pastas cn lo que hoy U, P ia no ser

margen.
En los bajos relicves de la tumba de! Faradon Ramsés Il en Tebas figuran los primeros

feposieros como prucba de quc desde hace mas de 3,000 afos, las “pastelerias™ cgipcias ya
una gran variedad de dulces hechos de pasta de granos de frutas, micl y especias. El
griego, Aristofanes (500 A.C.) hace referencia en sus obras de teatro, cntre otros tipos de

reposteria, a una tarta de y uvas Itas en hojas de hi

Los romanos utilizaron los mismos ingredientes que los griegos, o que dio lugar a quc la
ia fl i de tal que, en 400 A.C. los reposteros ya contaban con su propia

cofradia, la canocida como Pastillarium. De esta época 1enemos recetas como tartas rellenas

de queso y de crema A pri de la era cristi. en la misma Roma, cran mas

conocidos los “pays de plato” que obtenian ese nombre por estar homeados en el plato o

molde. Los que son el de los dos prody que P hasta dias.

Yves Thuries el det ! de C. ki Theari como el primero

registrado.

(4) Enci is Uni peo- Ameti Vol 4t p 614




A principios de la era cristiana destaca la reposteria del Medio Oriente (700 D.C.), rica en

1} y otros ingredi d idos en pa como de azucar. La reposteria arabe
lea ingredi: isticos como la canela, el j ib nuez da, clavos, y

almendras.

Estos sab llegan a Europa con la i i de Espafia en el sigio VII y su

expansién se¢ debe a las cruzadas (s. X1) y las nuevas rutas comerciales entre ¢l Oriente y el

Occidente.

Segun las crénicas, los nuevos i i fueron ilizad por los pe en forma

anarquica y liberal como ¢jemplo el pay de manzana de Taillevent, jefe de cocina de la corte de

los reyes Valois de Francia (s. XIV).
11 de higos, i y pulpa dc da en vino con sabores de

Su pay estaba
azafran, canela, jengibre, anis. cebolla salteada y hicrbas.

Los primeros en adquirir 1a cultura culinaria de los arabes fueron los cocineros italianos ya que
i ! 1o que itia importar

Venecia fue un importante centro comercial de la Era M
d idades de ias pro i de Alcjandria y Beirut.

En 1351 en Francia durante el reinado de Jean 1l destaca una especie de tana de castafas,
datiles y cerczas llamadas Dariolas. En esta época medieval encontramos que la tourte es el
ancestro de las tartas de nuestra era.

Uno de los primeros libros de cocina europeos fue publicado en 1474 con ¢l nombdwre de
“HONESTA VOLUPTATE ET VALETUDINE"” (de la indulgencia honesta y la buena salud).
Este libro contenia recetas de Martino, i del mas d: y llan y
patriarca de Aquileia en las cuales ya se utili el v en la cria, como los arabes,
empleaba especias de] Oriente Medio.

En 1570 Bartolomeo Scappi jefe de cocina de Pius IX publico ¢} primer libro occidental sobre

¢] arte de la reposteria arabe.
Cuando Catalina de Medicis sc casd con el duque de Orleano en 1533 llevo consigo a las

cortes francesas, a sus jefes rep 0S Un siglo d (1655) se blica el primer
libro francés dedicad lusi a la rep ia el cual se atribuye al jefe de La Varenne.
Este libro se disti por sus cuidad: instr i acerca de las medidas y cl control de Ia

de h v o ibe las mi i de pasta corta y hojaldre que utilizamos




hoy. A partir de 1a publicacion de este libro la reposteria se reconoce como arte y su ensefianza
se empicza a ransmitir.

Ed d Kidder lica en Londres (s. XVIUI) el libro “Receipts of pastry and cookery™
[¢ de rep Tia y ina) donde procl. que i 5 un nuevo método de pasta
hojaldre.

En América las mujeres pioneras tenian que adaptar sus recetas curopeas a las precarias

T .

¥y a los ingr del “Nuevo Mundo™. Es por eso que el pay surge en América

con tal fuerza ya que su versatilidad lo convirtié en el postre favorito de los americanos.

Su forma redonda p der al i su dimi; y segun lo que ¢l ama de casa

hubiera cultivado en su huerto se fecci ba ¢l rell . Al rubarbo sc le como

“planta de pay™ por ser esc su principal uso. De Nueva Ingl a cs f e! pay de

el cual sc consume el Dia de Graci Del Sur de dos Unidos el pay de nuez.

A medida que los pioneros se intermaban en territorio americano se extendian las recctas de pay
d y lidand las favoritas. Pero ¢l pay no es atico ya que ev i v

se ad a los logicos como el refrigerador, las batidoras mecanicas primero y

luego eléctricas. Los p ok de ali ¥ hormos de microondas y conveccion.

La feccion y la elab ion de pays en nuestra época no se compara al esfuerzo de nuestros

ancestros.

1.2 Desarrolio qué ha tenido en la Actustidad

P por la 1 que han tenido los 1i 1os h y las deri. Yy
1 enla Sidad
En la ic) dia Uni 1 Europ: la sigui definicion de Molineria: Es la
fabricacion de la harina, por la lienda det trigo. Comprende varias op i qQue i

describiendo poco a poco.




Primera parte: Limpia.- Segunda parte: Molienda.- Tercera parte: Cemido.- Cuarta paste:
Disposicion General de una Fabrica de Harinas.~ Quinta parte: Historia.cs)

Primera parte: Limpia

Tiene por objeto separar del trigo las impurezas tales como pajas, polvo, panticulas metilicas,
etc. Es indispensable, para una bucna molienda, que antes de llevar el grano a la mucla sc
limpie idad Esta op i puede h en seco, por lavado o por ambos

sistemas a la vez.

da los

No soio hay que eliminar por una limpia que P

eventualmente al grano y que se han citado antes, sino también otros que le acompadan
siempre, tales como gérmencs, basbilla y aun una parte de la corteza o cascarnilla exterior del
grano. Se suele de Cuerpos limpia preliminar, y se reserva
el nombre de limpia a la operacién de pelar y descascarillar el grano, dejandolo puramente

constituido por harina y salvado, los cuales sep a d el si de En aj;
casos, con objeto de separar perfectamente las particulas de cascara desprendidas en las
Aqui descor d , s€ p de a un cepillado enérgico del grano (limpia final), del que

se separan de cste modo toda clase de ¢lementos que podrian alterar la clase de harina que se
desea obtcner.
El lavado no se prlcuca siempre, puesto que el mojar el trigo €s operacion que presenta

1 por h el grano y i al menor d ido. E do de
1a harina pr i de trigo ha do p i 1 i ok Sin embargo, es el
mis acabado sisterna de limpia. Cuando ha habido necesidad para una limpia perfecta, de
lavado, es i fe der il di al ado. Cuando la det trigo es muy
Aspera, el ). do p: la taja de que le hace flexible ¥ no se rompe al moler, en varios
fia ltando su ion ulterior de la harina, relstivamente ficil. Una excelente

Aqui d es ¢l hid o centrifuga. El grano sale de esta maquina
perfe limpio. Tambi i secar el trigo cuando viene humedo.
Hay que dejar lucgo ¢l grano en reposo de cuatro a doce horas para que la corteza se empape
bien, ya i ion se d rilla, cepilla y muele.
(5) Enci ia Uni peo- Ameri Vol. 35 p 1714




Segunda Parte: Molienda

Esta es la parte mis ristica de la lineria. Tiene por objeto separar el salvado de la
harina, desgarrando aquél y iando su ido. El se obti: por fr i entre
dos muclas o cilindros de piedra, fundici o P ! Disti il dos si de
o lienda: por Ias cilindricas que frotan el grano entre sus bases planas y por
cilindros iisos o estriados.
Mais usadas hoy que las en las ! i de imporntancia, son los cilindros, los
cuales se emplean en trenes aparcados, por los que pasa sucesivamente ¢l grano, que es
do, d gregado y sep. do en sus P La construccion de los cilindros debe
obedecer a cienas cxi) i es p iso que su velocidad de ion sea disti para que

tenga lugar el roce, que su distancia sea variable, para que no se deterioren al interponerse un

cuerpo duro, etc..

G 1 los cilind tienen de 320 a 1000 mm de longitud y 250 a 300 mm de diametro.
Si los dos cilind i a igual locidad, apane del mal desintegrado, quedaria la harina
apel da. Las dos ci i de mayor cuidado en la molienda por cilindros son la

alimentacion regular de los mismos, que suele ser automatica, y la presion o fuerza que los

mantiene en contacto.

El prod de la lienda p d de los cilindros lisos debe triturarse muchas veces o
pulvcnnrsc con ¢l objeto de obtener harina muy blanca. i.a scparacion de cada uno de los
prod iarios en el i) se G ho mejor d de una trituracion del

d i de lTos cili Estos se B (| de ruedas de

husillos que giran unas entre otras lanzando el producto a pulverizar de unos a otros barrotes

con gran velocidad.

Tercera Parte: Cemido

"

‘Tiene por objeto scparar ¢l salvado de 1a harina y clasi ésta. Anti se e en
sacos, cuyo objeto cra unicamente separar la harina del salvado. Cuando se quicre obtener
harina de calidad h ¢ y deben se procedimi mis perfe Los
organos de cemido pucden ser planos, y se d i segun la p 1]
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plansichter, o cilindricos. Los ap para la i ion por ¢l peso consisten en cajas con
donde s¢ los prod de di densidad

El plansichter imita el antiguo cermido a mano. Consiste en una serie de planos horizontales de

diversos

cemido sujetos a un marco. La serie de marcos forma una caja v a ésta se le imprime un

1 di &

una ica.

movi

Cuarta Parte: Disposicidon General de una Fabrica de Harinas

Diagramas
La instalacién de una fabrica de

de las sig Clase de harina,
cantidad dec trigo a moler por dia. fuerza motriz de que se puede disponer, sitio y capital de que
disponga.

Liamese diagrama de molido a la representacion esquemitica de los diversos drganos de

tratamicnto de los granos y harinas. Las i se repr Ati y se indica
en ¢l esquema la sucesién de las diversas operaciones en cllas y su modo de accionar o
intervenir en la marcha general de la fabrica.

Con el lavado el trigo puede molerse i de las

p P de limpia,

siempre que sc tenga sccadores especiales. Si no sc ticne estufa se secado, hay que dejar el
trigo en los silos mas o menos tiempo.
i de gran idad solo difiere de una i Jacio por el mi de

Una

aparatos y aqui Los di son los

Quinta Parte: Historia
En una forma mas o menos rudi ia el A en todas iedad:

que han llegado ya el régimen agricola y conocen el valor nutritivo de los productos de la tierra.
Aunque no es raro encontrar hombres que comen ¢l trigo en grano, lo general y corriente es

1o a una ién a fin de extraer la harina y confeccionar después los pancs. Esta

maceracion se obtiene en los paises de cultura inferior por medios muy diversos, aunque en su
esencia coincidan todos en el hecho de colocarse el grano (trigo, maiz, ctc.) entre dos cuerpos
duros, obteniéndosc 1a harina por presion dec las manos o de alguna otra fucrza mecénica. Al



pnncnplo se emplearon sencillos morteros, pero las civilizaciones mas antiguas nos muestran ya

los dc i en cl

propio de la palabra. En una de las mas curiosas estatuas

egipcias conservadas en el M del Cairo ap. una mujer arrodillada delante de una

piedra oblonga con una hendidura en e! centro, mientras con las dos manos, y con ayuda de una

piedra mis pequciia, tritura el grano. Naturalmente, la harina que se ob 1! d di

tan primitivos, debia ser muy inaria, pues se con la cascarilla, con el polvo, con

los pedazos de piedra que con el esfuerzo del molinero se dian de las 1
P

v con los

granos mal triturados, todo ko cual hacia que ¢l pan fuera mas indigesto y dificil de masticar,

operacion que era, sin embargo, facilitad: d de tos di b

ap: hasta las encias.

por la que en

Es curioso que en algunas de las tribus que pueblan en Mozambique de nuestros dias, debido

cn parte al hecho antes seinalado, los viejos p los di casi g dos del todo,

pudiéndose con ciena seguridad adivinar la edad de por cl des mas o

menos pi do de su d

Los hebreos conocieron quiza ya desde los tiempos

patriarcales los molinos a mano. Por el libro de los 0s que su

peregrinacién por el desierto, ¢! pueblo escogido recogia el mana que reducia en harina

1 do el molino o h ba cn un mortero, iéndolo d é

en ollas y haciéndo de éi

unas pcqueias tortas de un sabor como pan amasado con aceite La mucla se¢ componia de dos
picdras, siendo la inferior , muy comnsistente, pues cuando en el Libro de Job se quierc hacer
comprender 1a dureza del corazén del Leviathan, se le compara con ella. Dice el texto Biblico
antes mencionado, “cl corazén duro como piedra y apretado como yunque de herrero golpcado
por ¢l martillo™. Las versiones asimilan esta muela inferior a un yunque. Los trabajos que se
realizaban con la mucla estaban a cargo de las mujeres y de los esclavos, segun ¢l testimonio
del Exodo. La labor debia ser muy dura, tanto por su duracién como por cl gran peso de las
piedras que se tenian quec mover. Cuando los filistcos cogieron a Sanson y lo condujeron a
Gaza, lo encerraron en la carcel y, después de haberle sacado los ojos para que el vértigo no le

impidiera el trabajo (todavia hoy se tapan los ojos de los caballos que muevan las norias),

.

que Li iendo las ruedas dc una tahona. Este trabajo de la mucla debia ser

considerado, como vil e infamc cn tiempos de los hebreos.



" T

muy r 08,

Anti la ccion del pan sc hacia por pi
efectuandose, a veces, debajo de las cenizas del hogar. Después se cocicron los pancs entre dos

picdras planas muy calicntes. En Pompeya se han do h formados por

una solera horizontal cubierta por una boveda, siendo el ) de p ia; en la parte

anterior del homo habia una abertura para la i d ion del bustible y de los panes, v en

fa parte superior y anterior de la béveda un conducto para la salida de los gases calientes,
d ido el j por una boveda debajo de la cual se ponia la lefia para secarta.

Todavia hoy se P hornos de constr P muy p. ida.

Un homo eficaz es un requisito previo en Iqui deria. Por cficaz entendemos que es

capaz de cocer bien todos los tipos de pan y ccondmicamente, tanto en lo que se refiere a

consumo de combustible como a los costos de operacion.

Durante la p da década se han i ducido grand bios en el disefio de los hormnos. de
forma de muchos de los tipos mas i han quedado en d No ob como todavia
hay al funci do, hare ion de ellos.

Los homos se pucden agrupar dec distintos modos sepun ¢l tipo de construccién, metodo de

y si de calef:

Asi hay homos:

1.- Con calefaccion interior . eléctrico.

.airc caliente
.. de barquitlas
de tambor

2.- Con calefaccion exterior.

3.- De tipo rotativo y continuos.



Hornos Eléctricos

Existen varios tipos de homos eléctricos con 1 propiedades de ion. Se pueden
construir en forma de entrepaiio doble formado de muelle de alambre, automaticos y reversible,
que se mantiene a la tension correspondiente al peso de la hommada de pan, de modo que

siempre queda nivelado.

Se calienta por radiacion infrarroja mediante el ’S que son practi ind uctibles, y

estan situados de tal forma que dan calor uniforme a toda la camara y ticne controles
termostidticos de calor superior e inferior.

También se esta investigando con otro tipo de horno eléctrico, el cual utiliza acumuladores de
calor durante la noche para cederlo durante el dia; se reducen asi los costos de energia. Los
resultados son prometedores. También se construyen homos eléctricos de tipo tradicional de

pala.

— Horno Elektro-Dahlen auntomaitico de entrepaiios multiples.
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Homos de Aire Caliente

Estos hormos se calientan haciendo circular los productos de combustién a su alrededor por
varias canalizaciones. Con el fin de conseguir el mayor rendimiento y utilizar el calor ai grado
maximo, gencralmente estos homos se construyen con doble entrepafio. En el caso de
calefaccion a gas hay quemadores individuales para cada piso con control termostatico. El

homo se construye de tal modo que hay un espacio entre las paredes v el aislamiento exterior.

— 1lano de aire vahvote con pocits ancha,
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Hornos Portdtiles de Mesa

Estos homos, con dos o tres, enirepafios, son utilizados generalmente por el confitero de
pequeila escala. Se construyen de hierro pgalvanizado o acero y se calientan con aoque o gas.
Son muy practicos alli donde hay poco espacio; su rendimiento es bueno y la operacion barata.

Todos estos hornos se llaman de pala, pues se cargan y descargan por medio de unas espatulas

de madera de mango largo.

Homos de Tambor

Estos hornos. que se estan popularizando, funcionan con gas o petwrdieco. Los ultimos resultan
mais baratos para la produccion de pan. Se construyen de todos los tamarios y constan de una
caja aislada. dentro de la cual circulan los productos de la combustion del hogar impulsados por
un ventitador. Las bandejas dan vuelta en su interior soportadas por dos grandes volantes
movidos por un eje principal. Segun la capacidad del homo, caben 10 bandejas en los mayores
¥ 6 cn los mis pequeiios. La velocidad se puede regular por una mando sencillo segun el tpo

de producto que se va a cocer,

el Collin’s Rutcheut.

— Un horno dJde tiambor:
19



Homos Continuos

Hay muchos tipos de homos continuos. Los mas corrientes ad dos en las i 1

automaticas modemnas son: el de barquillas colgantes y ¢l de cinta transportadora. Los hornos

de barquillas col son, en lidad, grand: ! das por los gases calientes de

de gas o p leo, que ci por
de las camaras de coccion para elevarlas a las temperaturas descadas. E1 homo, en conjunto,

los

alreded

esta en realidad dividido en un nimero de camaras a través de las cuales discurren cadenas sin

fin que llevan suspendidas las barquillas. Estos hormos suclen funcionar a temperaturas mucho

mis clevadas, gencralmente hasta 315 ° C en al i Esto es io porque la
penetracion del calor tiene que cft se por ion y radiacion, ya que 1a masa en los
ldes o en las bandej nunca esta en contacto directo con la cstructura del homo. Las

cadenas que soportan las barquillas en las cuales se colocan los moldes con la masa, circulas

por las ca de aire (1t d ¢l tiemp i0 para que s¢ cucza el pan. La

s¢ puede regular, segin a la temperatura del homo y el tamano de las piezas, por
medio de un tacometro que indica la velocidad de 1a cadena.

También sc utilizan mucho los hornos de cinta transportadora. El homno lleva el sistema
mediante ¢l cual los prod: de la bustion del gas o del petroleo son conducidos por
tubos de acero i idable a iadores situados por i y debajo del nivel de los articulos
que pasan por el homo. Los gases producidos transmiten una gran parte de su calor a los

artdculos a través de los tubos metalicos y luego pasan por un ventilador que fuerza la
con mas prodi de b i y se icl El

Sefe

circulacion, al homo, donde se

resultado de todo ésto es que sol. pasaala una parte de los productos

de combustién y , por tanto, las pérdidas de calor en la chimenea son muy bajas.

El calor superior ¢ inferior y las turb P se aj muy fici con

registros de mano.

El tamafio de los homos varia desde 10.6 a 22.8 de | itud, con h de 1.5a3
metros. La solera esté & da por bandas de b rejilla o placas, segun el tipo de pan a
fabricar.
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— Horno continuo Spooner.
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Historis del Pan en México

El pan es un alimento tan habitual en la vida de muchos mexicanos que pocas veces nos
detenemos a pensar en él.

Hablar del pan mexicano, cs hablar de una fusion de culturas, es recosdar ¢l origen de nuestro
pueblo mestizo.

Las primeras semillas que arribaron a México venian en las naves de Cortés. Cuenta la leyenda
que en 1520 un negro, esclavo del conquistador, hallé tres granos de trigo en el fondo de un
costal y los sembrd, y de cllos obtuvo 186 granos que se volvieron a sembrar.

En un principio, antes de cultivarse el grano en bastas extensiones de la gran Tenochtitlan,
Cortés se abastecia de ¢l desde Espafia.

Muy pronto ¢l rigo comenzd a cubrir los campos de México en tierras que el maiz y el frijot

fueron cediendo su cultivo y su cosecha se extendié por toda la meseta del Andhuac, en los

Valles de Méxi G ] Q g , Hidal, Puebla y Tlaxcala.

Segun el historiador Fernandez del Castillo, “ya para 1523 la sagrada tierra mexicana se cubre
de h > s deales” y un ao ¢s se fabrica en México pan de trigo con harina
nativa.

Las espi lumi fertili de sol las pradcras y los valles con tanta bondad en las

tierras mexicanas que Fray Juan de Torquemada escribe en su libro IV de “La Monarquia
Indiana™.

“Eun las tierras donde sc gjercita la labranza de trigo, sc ve en todo ¢l tiempo del afo un trigo
que lo estan segando, y otro que va madurando, y otro mas verde, y otro que acaba de nacer v
otro que van sembrando... cosa que causa admiracion viendo tanta fertilidad de tierra.™

El nuevo cereal se impregno también de fa cultura nativa; en una de las expediciones de Cortés
a Saltillo con los taxcaltecas, se origind el pan redondo y delgado de trigo que imitaba a la
tortilla de maiz, forma que para los i i imbolizaba el ali; solar y por

ende, divino.

Asi, el migo peo que ad: 5 la tierra i 5 una de las primeras formas que
sustentS cl mestizaje.



Trigo y maiz requerian de similares tareas de beneficios: d . L

y imi los p i para los no eran los
Como reaccion natural de un pucblo ante la dominacion de otro, al inicio de {a Colonia, los

se isticron a el trigo en sus propias tierras, se veian obligad a

hacerlo en tierras de otorgamiento concedidas por ¢l virrey a los espafioles.
Para justificar el despojo de ticrmas se decia que los indigenas no querian aprender las nuevas
técnicas de cultivo. Desde luego, preferian el maiz, su sabor, su textura, tenian arraigo a los

pos y f« de su culti
Sin cmbargo. existian también razones de sobra para tal resistencia. Por una parte, estaba la
P o de bajar las tierras de otorgamiento. Por otra parte, ¢l indigena debia
pagar doble impuesto por el cultivo de trigo, uno que cobraba e} i y otro, el di
di i por los esp sobre el cultivo.
La primer li ia que se¢ diden la opoli de la Nueva Espafia para formar molinos fue

otorgada por el expedicionario Rodrigon de Paz en 1524,

*Heridos de Molino™ es el nombre que se did a los primeros molinos que consistian de ruedas
de alabe, instaladas a la orilla de los rios o donde recibiera el impacto del agua conducia en
declive por zanjas o heridos. El impacto del agua hacia mover Ja rueda, su cje y los pifiones;
éstos, a su vez, daban fucrza a las las de picdra col das hori 1 que tri b

los granos de trigo y producian la harina para los amasijos.
Estos molinos solo se construian por quienes obtenian del virrey las llamadas *‘mercedes o
privilegios reales”. De 1540 a fines del siglo X VI se otorgaron 200 mercedcs, €n su mayoria a

frailes. Desde entonces estos produjeron la harina que requerian los conventos, hospicios,

las y itales que blecieron de la Nucva Espaifa.
Poco a poco la nueva iedad i se iba ad do a tos que producia el
mestizaje. Normas, leyes, reglas de conducta dirigidas a establecer el orden social y la
productividad del pueb {ab dos en los libros legales.

En lo referente a la harina y ¢l trigo, el Ayuntamiento de México dicté el 11 de Agosto de 1553
ia primer ordenanza (ley), en la cual se decia:
“Cada duefio de molino estaba obligado a moler la h, y d una época

determinada, sin preferir a nadie en parti .Y diendo al rig orden en el que recibia



el grano. Diciendo ademas, que en cada molino debia de existir una caja o depdsito para suplir
la escasez de la harina.™

Anti el i no cobraba su trabajo en dinero, sino en especie, pues los

agricultores que llevaban su semilla a moler, ban a! li un inado p de

la harina i y asi el = en vez de ésta, podis aimacenaris pars cumplis la
dictada por el Ay

Para fines del siglo X VI los indi habian aprendid: has de las

La producciéon de trigo ya se efectuaba a gran escala y sc habia expedido gran numero de
otorgamiento de tierras que ¥y sus culti . Los indios asignados a
esos otor i ftivaban rigo y bién hacian otras tarcas como la claboracion del pan y

alos i

la construccion de molinos.

Segun el historiador Silvio Zavala, el operario indio recibia una infima paga por su trabajo en
los amasijos, y tenian 1a obligacion de vender todo el pan que producia. En los ultimos aflos del
siglo XV, ya se producian ecn la Nueva Espafia dos tipos de pan, segun la harina utilizada para
elaborarse. Habia un pan ordinario, llamado “pan-bazo™, hecho con harina de moyuelo (salvado
bien molido) y un “pan floreado™, hecho con 1a harina mas fina y blanca.

“Pulque, anis, icl, granillo, ajonjoli, coco, canela, cacahuate, chocolate, piloncillo y
acitron adomaron y dieron sabor y aroma local a los panes mexicanos™. De tal suerte, la
de dquirié gran importancia que nace en México una auténtica cultura del
pan.

Esunhechoque los indigenas encontraron en ¢l pan un pretexto para desplegar su gran
o demas de su habilidad 1. La ri y variedad que para entonces habia
adquirido la deria i esta relaci d. h con la d de los

indigenas.
i con sus i pir icntificos obtenid por
dicion oral y tr idos de g én en ic probadk fici 1a
accion de las y k ch que i el iel del maguey para que fermente y se
en pul y sabiendo por cxperiencia que ¢l asiento o “madre” del pulque hace
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fermentar 1a masa del pan surgid victorioso y exquisito, ¢!l “pan de pulque”, mismo que aun

hoy en dia s¢ para cn al pucbl di

En los primeros afios del siglo X V11, el pan en sus distintas variedades, poco mas de cien, se
dia en las p ] plazas publi en sobre el suelo, o cn tablones, estos

altimos para ¢! pan fino o dulce.

El éxito del pan dulce B hallaba su paldo en los bradi : la idad

del amicar producida en cstas ticrras, era superior a la de Europa.

Labase de la ia de los i ‘ de lea era de addlobe o canteras tepetastosas,
debiendo espolvorearse la parte superior del cubo, que es la base del homo propiamente dicha,
con una determinada cantidad de sal comin de cocina, en un acto ritual, magico, con el cual,
segun la icyenda, se obtiene que €l “pan de agua™ se vaporice perfectamente.

Terminada la construccion del horno antes de encenderlo por vez primera, era bendecido por ¢l

cura, con cuyo motivo se organizaba una fiesta y sc invitaba al pueblo para participar de €l.
Tradicidén que ain subsi en tierra.

En el siglo XVI1il eran alrededor de 50 derias las que existian en la Ciudad de México.
Para fines del mismo siglo, ademis de los d P les y nativos, llegar a Méxi
procedentes de Francia e ltalia, 1 Y ok que leci otras

panaderias, de cardcter familiar. Una de ellas fue establecida en Oaxaca por Don Manuel
Maza, padre de Dofia Margarita, quien mas tarde fuc la esposa de Benito Juirez.

En 1839, fué cl pan 0o mas preci una d y su & ion la que did pretexto

para una intervencion fin En et imi de “La Guerra de los Pasteles™. El

gobiemo francés exigic a Méxi ib das por los “d i d

contra una pastcleria francesa por las turbas revolucionarias™.

La mecanizacion de pan en México, se inicié con fa i duccion de tved para pan

blanco en los primeros aflos del siglo XX. Para 1920, las panaderias empezaron a utilizar
d batid y ch i lando una irca de ventas con vitrina y aparadores.

A principios de los ahos 50s, se habia instalado una fabrica totalmente mecanizada, con

i d ¥ bolead de reposo y ion y h
mas de diez fibricas de pan de molde, sobre todo en la capital y
en Ias ciudades mis grandes del norte de Ia Republica.
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Hacicendo una sintcsis se pucde decir que; hasta 1922 la p deria en México se izd por

la p c del pan bl en los les de los expendi

De 1923 a 1950 aproximad: las panaderi; np a ofr con laridad la
bizcocheria y después de este afo hasta la fecha la istica ial es el vicio. Es
preciso mencionar aqui, que en México fué el primer pais en América en i el
de autoservicio en las panaderias.
El maiz y el wigo, como granos vitales para el ignificad: iales que
hacen posible ta apropiaci En Méxi el pan de trigo llegd a ser un alimento popular que a
Su VezZ g o | les propi En manos esti ¢l continuar el desarrollo de la

panaderia en México.

Las Catéstrofes Agricolas y sus Efectos en In AN iom, E: ¥y C de Maiz,
‘Trigo y Carne en ! Ménico Central a Fines de a Epaca Colonial

El dio de la ali ion en la hi ia permite la luci 1] de una

determinada sociedad. El tipo de ali i las f de ob los y conservarl los

modos de prepararios y presentarios, asi como las de irlos, reflejan pawrones
\| 1] risti y distinti de los grupos humanos.

No ha sido Méxi el po mas do en di sobre hi ia de la ali

Después del vigoroso esfuerzo de los franceses dentro de ¢sta linca, resulta de alguna mancra

inexplicable ¢l gran vacio lati i Aun en dias, poco sabemos sobre la
i ién prehi i sobre los cambios provocados a maiz de la conquista y Ia
lonizacion del asi 11 do “nuevo do” o sobse la lidacién de p \H ios

i de los paises indep i
En este trabajo i un i a Ia hi ia de ia ali ion del Méxi
colonial a partir del dio de las inadas crisis agricolas a fines del sigio XVIIl y

principios del XI1X.




1.- Les pr sigies

Durante los primcros afios de coloni ion, los esp jeron una gran cantidad de

. En su i por conservar sus costumbres, desde

muy temprano trajeron trigo y carne, dos alimentos bdsicos en la dicta curopea. El trigo se
adapté rapidamente a las tiermas i los indj; fueron obligados a ivario y
si bien en un pri

ipio no lo i i poco a poco fueron incorporando el
pan a su dieta. Algo similar sucedié con la came. En suma se dié una ripida adaptacién del

trigo y del do y un latino en 1a di da de pan y camne.

El trigo, sin embargo, no sustituyo al maiz. Era casi i i lograr )} un ali que,

en lo profano y en lo sagrado, constituia 1a base de la cultura mesosamericana. El maiz

continué siendo la base de 1a ali ion de la poblacié icana; su a nivel

rural sin duda sobrepasaba al del trigo, mientras que a nivel urbano ambos, de la mano, se
i como prod basi y i p idi como base o como

complemento alimenticio en las mesas de los cada vez mas numerosos habitantes de las
ciudades.

2.- Las crisis de finales del periodo coloaial

A lo largo de los 25 aftos que precedieron al estallido de la guerra de independencia, la Nueva

Espafia sc enfrentd a uno de los periodos mas criticos de su historia.
Después de varios aflos de buenas cosechas, en 1785 se presentd un retraso en las lluvias de

verano que, en un principi i una reduccion en las t La diccion de una
relativa escasecz se agravd aun mis al ocurrir, en ag y 7 das heladas que

por il tos culti . Al afio sigui las lluvias se retrasaron de nuevo en ¢l
centro de Nueva Espafa, una de las principales areas 1] La iacion de ambos
fendsmcnos, ¢s decir, 1as lluvias y con heladas y de nuevo retraso de lluvias,
fueron ¢l comienzo de uno de los periodos mas i dela i i
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Veinticuatro aflos mas tarde sc presenté la altima crisis del periodo colonial, a causa de una
sequia protongada en 1808 ocurrida en varias regiones de la Nueva Espafla, que se¢ encadend
con falta de lluvias de junio a agosto de 1809 y heladas y i; en ag y jembre de
ese afio; estos altimos afectaron los cultivos en la ctapa de maduracion de las semillas.

El primer cfecto dc una disminuciéon importante en las cosechas se refleja en el nivel de los

precios. Era el maiz, cultivo fund. 1 )| en ¢l que con mayor fucrza sc
id iaba la via ia, dado que sc trataba del alimento basico de la mayoria de 1a
poblacién. Sin embargo, los efectos de esta critica si i como d amtes, no eran

iguales para todos los sectores.
Los grandcs h dad que habi, ! do una efici prod i en sus propéicdades a

través de la combinacion de cultivos, tanto para consumo de la propia hacienda como para
colocar en el mercado, eran los que menos resentian la crisis. La amplia capacidad de

\} i cn las des trojcs que tenian en sus pr les P a que
1a \] a los maxil iveles ¥ Jjunto con los comcerciantes, colacar sus
i en el do al mayor precio posible. De hecho, ambos contribuian a que la

se di. Los p prod y en particular los e indi,
prop ios dc ducid. i de con poca o nula capacidad de
1} H se veian p isados a acudir al mercado a obtencr el grano basico para su
su d idad de pra solo les i en el mejor de los casos, obiener

icl. idadk i i para a sus familias.

En estas dos fe las, el prod mas afe do fue el maiz. Al aumentar su precio,
subicron los del resto de ali bési en particular trigo y carme, mientras que los salarios
tanto rurales como urbanos sc i b d todo este periodo. Si bien ¢l trigo

-umemédepmcio.nbemosquelascosechudeeﬂemnoxglonoﬁmemsmoque
particularmente en 1785 fueron incluso supcriores a las de aflos anteriores. En 1786, tanto las
autoridades de Ia ciudad, como 1os molineros de trigo del Valle de México y los duchos de
c bicadas en la i del virrei tener sufici rfeservas para

a la poblaci: Estos alti por ejemplo, sc qucjaban del ¢l do precio del grano,
pero no de que faltarn. El precio del trigo subié no solo  derivado del aumento del precio del
maiz, sino pasticulammente porque se utilizé como sustituto de éste y, como tal, fue producto de




la especulacion de parte de = to producian y izab mayoritari los
des h. dadk tos dis ylos i diarios.

Por lo que toca a los sustitutos la cvidencia mas clara se refiere al trigo. Hemos mencionado

que durante las dos crisis de finales de la Colonia el producto mas afectado fuc el maiz, y que si

bien ¢l precio del igo se elevd, trigo no falté. De hecho las entradas de harina de wigo a la

¥ si bien buena parte de éstas se destinaron a clevar tos

iundad de Méxi se i

de pan el dos en las deri apitali otra parte sirvio para hacer tortillas
de harina de trigo. Esta cvidencia de sustitucion de trigo por maiz elaborando incluso tortillas,
el ali por ia del b i la por primera vez en estas
fechas y existe no solo para la ciudad de Méxi sino bié¢n para G
Ci ibm de 1a C: Nacioaal dela | ia Panadera
(CANAINPA)
ANTECEDENTES
La Cimara Nacional de la Industria Panificad fue fundada por un grupo de 60 industriales.
Quiences aportaron su experiencia y dedi ] para ci la Instituci que hoy se
encucntra confortada, sentando las bascs sobre las cuales A iacion se ha d 11
por aftos. Sus fundad: dieron hos afios y ho tiempo a la indi ia y sobre todo a la
Asociacion.

N° 68, se p dio a la itucion de la

El 28 de septiembre de 1945, en la casa de L
Camara Nacional de la Industria Panificadora y Similares del D.F..
La finalidad, fue crear una institucién por parte de la iniciativa privada como organc de

lta, para i ion de las idades y ividades de la industria i d ante las

autoridades, asi como la lucién de los p que se relaci con dicha industria. En

sus primeros aflos, crece con celeridad y, en poco tiempo llega a ser la institucion
iva del i i 5
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Esta agrupacioén, sélo reunia industriales del D.F., por lo que ¢l IS de noviembre de 1960, ac

gesti ante la S ia de Industria y C io, la autorizacién para liar 1s j

a toda la Republica N Gracias a esto, imad. 18,000 ind ias en el pais,
cuentan con ¢l apoyo de esta Camara, a través de sus 27 ¥y Srep i

Esta Asociacion ha sido y es en id. instituci de i iales panificad todos
orgull de su ion y P idos con su gr io, que a través de 50 aflos de vida,
han luchado siempre con dignidad por sus principios ¢ i

Con la finalidad de enriq ¥ experiencias, la Camara Nacional de la
Indi ia Pani d se i en 1985 a la Confed ion Lati icana de la Ind

del Pan CLAIP.

Anteriormente CANAINPA México tenia a su cargo la Presid ia v G I de
esta of ion i ional, por el periodo 1994-1995

Paises que ia Integran

Argentina: Federacion de Argentina de |
Brasil: A & ileira da Ind 1a da F
Chile: Federacion Chilena de Industriales Panaderos.
Colombia: A Colombi de Panificad

F : Centro de Propit ios de F
Pera Lima: Sociedad de Industriales cn Panaderia de Lima.

Peni Callso: Sociedad Union de Ind en Panad Callao.
Uruguay: Centro de inles P; " de N
1 4 ion Vi de L iales de P

iales del Pan y Afines.

" v Fideerias de A

i o

ion y Afines.

\

E.U.A.: Retail Bakers of América.

Actualmente CANAINPA esta cumpliendo 50 afios. Los socios activos fundadores de esta
Camara dicron mucho de si mi y su tiempo. La d de enia fundacion, ha sido y sers,
serel & de lta para la satisfaccion de las idades de las industrial
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en lo que a los topi de catidad

y fomentar la cooperacion con las autoridad

precio y peso del pan.
CANAINPA ha tenido varias sedes, ante tanto cambio de ubicaciones los industriales sentian [a

necesidad de contar con sus propias instalaciones, el 25 de febrero de 1979, se colocd la

primera picdra de un nuevo edificio, que el 21 de de 1981 se i
el actual edificio. Ubicado en la calle de Dr. Liceaga N° 96, entre Dr. Jiménez y Dy. Vertiz, la

Col. Doctotes.
y

CANAINPA csta consiente del papel que jucga en la vida social, lab
de México. Una industria que se iza por ia clab ion de prod: 100%

y los sccretos de sus formulas que pesan de en Todo ¢s en beneficio del
. C ituil una i ¥y nutritiva™ que puede satisfacer los gustos del

cliente mis exigentc.

Mirar hacia el futuro no significa olvidamos de dict yh i Es
mas, es una obligacion conservarlas. Una cultura ancestral como la mexicana se ha podido
do lo mejor de la artesania, ofreciendo una alta gama de

" a P

f olores sab ! y variedades de pan.

Los i 1 con gusto las herencias culturales de otros paises del
d iempre y do ap algo de su sabiduria para i ala deria !

El pan ¢s ¢l ali V| de 1] porque los mexicanos sabemos

comer con i ibilidad, iedad y buen gusto.




O iém C ble y A

Los si de or i f sc rep en forma intuiti y con objetivi en los
1. dos or igr idos como cartas o grificas de organizacion.

Consiste en hojas o cartulinas en las que cada puesto de un jefc sc representa por un cuadro
que encierra el de cse (v en i de quien lo ocupa) representindose, por
1a union de chre di lincas, los de idad y ilidad.

Estos instr de or izacion nos 1

1.- La division de funciones.

2.- Los niveles jerarquicos.

3.- Las lineas de autoridad y responsabilidad.

4.-Los de la io

5.~ La naturalcza lincal o staff del depar se indi do 1a autoridad lineal
con linca llena y 1a staff con linea punteada.

Se a i ion el or i actual que tiene la €l primer
es de el

, el es el de la emyx
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Organigrama de la tienda
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Explicacién del O ams G 1

de A i
Es el érgano supremo de la icdad; podra dar y ifi tados los actos y operaciones de
ésta y sus luci serin i por Ia qQue elia misma designe, o a falta de
desi i6n, por el adminj o por el jo de ini #
Coumsejo de Administracién
La admini i de la icdad cstara a cargo de uno o varios d. J i 4
quienes pueden ser socios o ala iedad. Cuando jos administradores scan
dos © mas ituiran cl jo de admini i
Comisario
La vigilancia de 1a sociedad estara a cargo de uno o varios isarios, P ire 1
quicnes pueden ser s0cios O p ala icdad
Ce d Esta G ia tiene la bilidad de iali todos y cada uno
de Jos productos que se elaboran en la empresa, en la época adecuada.
& T igacion de M do.- Este depar tiene la tarea, como su nombre lo mdica de
buscar nuevos mercados donde poder ] sus prodi y los que esta vaya

elaborando.

& Plancacion y Control.- Se encarga de ver qué tipo de promociones conviene mas a la
empresa, cudles son las cstrategias a scguir por linea de productos.

& Pro ion y Publicidad.- Esic dep sc de pr y hacer pubbicidad a
través de los medios de informacion, a través de carteles, anuncios, etc.
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que se clabx se Hevan

& Ventas.- Es ¢l departamento encargado de vendcer los pr
estadisticas por dia, mes y aflo, por producto o por linca y la venta es ciclica por afo.

se cncarga de buscar la materia prima de la mejor calidad, con los

de pago mias fa bles para la

Frod i Esta G
precios y

ck se jan tres les, que son el tiempo,

& Plancacién y Coatrol.- En este
cantidad y calidad, ! cual tiene la responsabilidad de que éstas se cumplan para que la

d ion salga a ti

se encarga de inducir al personal hacia

1.- Este d

& Seleccion e Inducc. de Py
a éste su equipo de trabaj

Ia responsabilidad que tiene,

& Alm. Equipo Uten. e Instalacion.- Se¢ capacita al personal a el equipo y los
veees no sabe hacerlo de la manera correcta.

& 1 ya que
& Oyp ion.- Este dep: tienc la mayor de las tareas, ya que tiene que conjuntar todos
los el que son ia prima, recursos h equipo e i para poder

Uevas a cabo 1a tarea de operacion de produccion.
& Control de Calidad.- Este es uno de los departamentos que tiene una de las principales
bilidades, sel i en ! ios los disti prod que fa P

lab PeSo. sabor, aroma, presentacion, decoracion, etc., utilizando

una escala para ver si ticnen la

lidad que la empr ha i

se encarga de llevar una adecuada supervision de

di dentro de la compafia; ésto con el objeto
y los interp

Servicios A Esta G
todos y cada una de las op

de cuidar fos activos de la empeesa, a la vez analiza los Estados Fi
para apoyar la toma de decisiones.

que se




& P i6n.- Este d tiene a su cargo saber cuil es la cantidad de ingresos gue
tienc la empresa y cudl es la cantidad de cgresos que sale de la misma, se elaboran Bujos de

caja.
& R Fil i - Este se encarga de ver cudl es la cantided de ingresos

que hay, para hacer ¢l pago de pasivos. ver si hay alguna parte de esos ingresos que se pueda
ir, culnto de al pago de dividendos, etc.

& Servicios Juridicos.- Este departamento cs de staff y se encarga de asesorar a la Direccion

General en la toma de decisiones de aspecto legal que pucd i del
de la i

R - Esta G ia tiene la P bilidad de sl i dh d al

personal, de acuerdo a cada tarca especifica de la empresa.

& F - Este dep se de ver de que manets pucde crecer el negocio, da
y adi b al ! de la emp se hace un inventario dec recursos

humanos para dar apoyo al p 1 que lo en las di tarcas de ésta.

& - Este dep tiene la labor de i al I de la emnpr para que

formen un mismo equipo y lo hace , bajando en grup f do equi fici de

trabajo, diciendo a todo el personal cual es el objetivo de 1a empresa, etc.,.

& Desaroilo.- Va muy ligado a la i i ya que de do a como se i el pes

va a ser su desarrollo deotro de la empresa.

& Ci - Este dep se de ver, ié: son los jadk que
pueden recibir una de do al que éstos han tenido, en el cual
intervienen ldos y salari sc una cscala de és10s8 y entran en juego dos funciones,

que son las funciooes y responsabilidades de cada persona.



2.2 LA CONTABILIDAD

Para poder llevar a cabo la funci i ial del de C: bilick debe de
existir una organizacion contable.

E; d que l1a ble es la @ ion de los objetivos, li i y
i del de Contabilidad para lograr cl regi y lisis de todas
las i izadas en la con el fin de brindar una i ion veraz,
y fehaciente para la toma de decisiones.
Pasa poder contar con una iZACH ble se itan los si; I
a) Catilogo de cucntas.
b) D fi Son aquell que sirven como nprob de las
das. Como son: fi ibos, pedidos, otros.
<) D ilizad o sea los dios para ¢l registro en libros. Ejemplo:

1.- Poliza de Diario

2.- Péliza de Egresos

3.- Polize de Ingreso
d) Libro auxiliares o de detalle a través de los cuales sc cfectiia cf andlisis.
¢) Libros principales como {0 son Libro Diario y Libro Mayor.

2.2.1 CATALOGO DE CUENTAS

Antes de clab el S de se deben analizar varios aspectos como son:

e EI giro del negocio.
e Principales operaciones que sc lievan a cabo.
e El mayor o menor grado de disponibilidad de los valores.




o El mayor o menor grado de exigibilidad de los créditos.

® Leyes y (! que regulen sus i asi como las di ici de
fiscal que afecten a la empresa.
o Medidas de i que se jen en las
e Normas de produccion.
Es i i un bolo de i i ion a cada una de Ias cucntas y subcucmas, ya

g

que se obtienen varias ventajas. entre las cuiles se mencionan las siguientes:
* Brevedad al citarlas.

. i ion al i las i en & y libros.
® Sck i apid las
A i i sc el 1 de de esta emp y hago Ia descripcion de

cada uno de los rubros que lo conforman:

El Al de esta emp esel

1000-000 ACTIVO

1100-000 ACTIVO CIRCULANTE
1100-101 Caja

1102-101 Bancos

1102-102 Inversiones en Valores
1103-000 Cliemtes

1104-000 Deudores Diversos
1105-000 Almacén de Materias Primas
1105-101 Harina

1105-102 Materias Grasas (mantequilla, margarina, mant. veg.)
1105-103 Cremas

1105-104 Lacteos

1105-10s Frutas y Verduras
1105-106 Frutas Secas y Semillas
1105-107 Huevo

1105-108 Mejorantes

1105-109 Levaduras

1105-110 Latas (Conservas)
1108-111 Chocolstes
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1106-000
1106-101
1106-102

1107-000
1107-101
1107-102
1107-103
1107-104
1107-105
1107-106
1107-107

1108-000
1108-101
1108-102
1108-103
1109-000
1111-000

1115-000
1116-100
11i6-101
1116-102
1116-103
1116-104
1116-105
1116-106
1116-107
1116-108

1116-200
1116-201
1116-202
1116-203
1116-204
1116-205
1116-206
1116-207
1116-208

1117-000
1117-100
1117-101

Papel Aluminio

A de Emp v Ei
Bolsa de Papel
Cajas
Papel Comercial

Anticipo a Proveedores

Iva por Acreditar -

ACTIVO FLIO

Mobiliario y Equipo
Maquinaria y Equipo
Revaluacion de Activos Fijos
Revaluacion de Gastos de Instalacion
Moldes y Utensilios
Mucbles y Enseres
Equipo de Compwmo
Equipo de Transporte
Equipo de Oficina

lada de Mobiliario y E
ion de Mobiliario y Equipo
on Activos Fijos Revaluados
Rva Amortizacion Gastos Instalacion Revaluados
Rva Depreciacion Moldes y Utensilios

Rev Depreci y E
Rva Equipo de Computo
Rva Depreciacion Equipo de T te

Rva Depreciacion E;uipo de Oﬁcirrla

ACTIVO DIFERIDO

Depositos en Garantia
Seguros Pagados por Anticipado
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1117-102
1117-103

1117-200
1117-201
1117-202

1118-000
1118-100

2000-000
2100-000
2100-101
2101-100
2101-101
2101-102
2101-103
2101-104
2101-105
2101-106
2101-107
2101-108
2101-109
2102-100
2103-100
2104-100

3000-000
3100-100
3130-100
3140-100
3140-102

4000-000
4100-100
4100-101
4100-101
4100-102

S5000-000
5100-100
5100-101
5100-102
5100-103

Gastos de Instalacion
Gaatos de Organizacion

Rva Depreciacion de Gastos de Organizacion

OTROS ACTIVOS
#os en

PASIVO
PASIVO CIRCULANTE -
Proveedores

Impuestos por Pagar
LSPT.
LMSS.
LS.R.
10% Ret. sobre Amrendamicnto
10% Ret. sobre Honorarios
2% Sobre Nomina
1.8%LAC.
2% S.A.R.
5% INFONAVIT
Crédito Bancarnio Corto Plazo
Sucldos y Salarios
Acreedores Diversos

CAPITAL
Capital Social
Roserv- Legal
ltado del E; icio A
Resultado del Emcicio

MATERIA PRIMA UTILIZADA
Hanl-

Grasas ( illa, ina, mant. veg.)
Cremas
Lécteos



5100-104
5100-105
5100-106
5100-107
5100-108
5100-109
5100-110
5100-111
5100-112
5100-113

5200-000
5200-100
5200-101
$200-102
5200-103
$200-104
$200-105
$200-106
$200-107
5200-108
5200-109
5200-110

5300-000
5300-100
5300-101
5300-102-
$300-103
5$300-104
$300-105
$300-106
$300-107
$300-108
$300-109
$300-110
$300-111
5300-112
$300-113
$300-114
5300-115
5300-116
5300-117
$300-118
5300119

Frutas y Verdusas
Frutas Sccas
Huevo
Mejorantes
Levaduras

Latas (Conservas)

MANO DE OBRA
Sucldos y Salarios
Tiempo Extra
Prima Dominical

Aguinaldos

Onras Percepciones
Cuotas Al LM.S.S.
2% S.AR.

5¢4 INFONAVIT
Prima de Antigoedad
2% s/Nomina

GASTOS DE FABRICACION
Sueldos y Salarios
Tiempo Extra
Prima Dominical
Vacaciones
Aguinaido

Onras iones
Cuotas Al LM.S.S.
2% S.AR.

5% INFONAVIT

Prima de Anti

2% s/Némina

Depreciacion y Amor i
Estacionamientos




5300-120 Utensilios

5300-121 Varios

$300-i22 Mantenimiento Homos
5300-123 Mant. de Maq. ¥ Equipo de Panaderia
5300-124 Mant. de Maq. y Equipo de Pasteleria
5300-125 Mant. Mobiliario
5300-126 Mant de Equipo de Frio
5400-000 GASTOS DE VENTA
5400-100 Sucldos y Salarios
5400-101 Tiempo Extra

5400-102 Prima Dominical
5400-103 Vacaciones

5400-104 Aguinaldo

5400-105 Otras Percepciones
5400-106 Cuotas LM .S.S.

5400-107 2% S.A.R.

5400-108 5% INFONAVIT
5400-109 2% s/Némina

5500-000 GASTOS DE REPARTO O DISTRIBUCION
5500-100 Sucldos y Salarios
5500-101 Tiempo Extra

5500-102 Prima Dominical
5500-103 Vacaciones

5500-104 Aguinaldos

5500-105 Cuotas IM.S.S.

5500-106 2% S.A.R.

5500-107 5% INFONAVIT
5500-108 2% s/Nomina

$500-109 Depreciacion y A i
$500-110 Gasolina y Lubricantes
5500-111 M. i de Vehicul
5500-112 Scguros y Fianzas
5500-113 No Deducibles

5600-000 GASTOS DE ADMINISTRACION
5600-100 Sueldos y Salarios
5600-101 Tiempo Extra

5600-102 Prima Dominical
5600-103 Vacaciones

5600-104 Aguinaldos

5600-105 Onras Percepciones
5600-106 Cuotas 1. M.S.S.

5600-107 2% S.AR.



5600-108

5700-103
5B00-000

5% INFONAVIT
2% a/Nomina
Cagpacitacién Personal
Cuotas y Suacripcioncs
Cunm y Cm"’

Gwlma y Lumcmes
Honorarios

Vera Abogados, S.C.
Mant. de Equipo de Oficina
Papeleria y Ant. de Oficina
Recargos y Muhas

Segwros y Fianzas

Teléfono

Varios

No Deducibles

GASTOS FINANCIEROS

s por Cheques Devueltos

Intereses
intereses Moratorios

PRODUCTOS FINANCIEROS



2.2.2 DESCRIFCION DEL CATALOGO DE CUENTAS

ACTIVO
Son todos tlos bicnes y & que 1as propiedades de la
ACTIVO CIRCULANTE

En esate grupo se encuentran 1os bicnes y derechos que estin en movimicnto coastamte  de ficil
conversiomn en cfectivo.

CAJA-R el d&i en efectivo en

FONDO FUJO.- Es la idad en efectivo que tieme asi dh
imprevisios se pucdan cubrir.

BANCOS.- El saldo de ésta cuenta expresa ¢l valor del i d itado y di

CLIENTES.- Representa el valor de las vemas de a i . de cobro.

DEUDORES DIVERSOS.- Repwesenta ¢l valor de las cantidades de cobro a cargo de personas
que no son clientes habituales.

ALMACEN DE MAT. PRIMA .- Es Ia cantidad de materia prima con que cuenta la emgwesa, para
1a elab i6n de sus prody

ALMACEN DE MAT. PRIMA NO ALIMENTICIA.- Es la camtidd de materia prima no
b icia con que ia

ACTIVO FLIO

Son los bicnes inmusbles con los que cuenta la empeesa, para poder llevar a cabo sus
actividades, y que tismsn cierta permanencia o fijezs



se la exi ia en mobiliario y equipo que

MOBILIARIO Y EQUIPO.~ En esta
se tiene: expresa ¢l valor a precio de costo de los y ™

DEPREC ACUMULADA DE MOB. Y EQUIPO.- Este rubro la
Ppcsos) que ha sufido el activo fijo de la compafia.

ACTIVO DIFERIDO
Rep et @ do por icipado, por los que se espera recibir un servicio
aprovechable.

ids dejadas en guarda por e

DEPOSITOS EN GARANTIA .- Representa el valor de las
para i bienes o servicios.

SEGUROS PAGADOS POR ANTICIPADO.- Expresa el valor de las primas de seguros aun no

wvencidas.

GASTOS DE INSTALACION.- Representa ¢l valor de los gastos de instalacion, adaptacion, de

3] etc., para dici el local.
AMORTIZACION DE GASTOS.- Representa el importe de la licacion a d
correspondientes a éstos.
PASIVO,
Rep las deudas y obli i a cargo de la compafiia.
PASIVO A CORTO PLAZO
Son deudas y oblj; i que se i a cono plazo, generalmente menor a un
afio.
PROVEEDORES.- Expresa ¢ valor de las de ia prima a d o de
pago.



IMPUESTOS POR PAGAR - En esta cucnta se cncucntran los importes a pagar al Gobiemo

Federal y Estata! por o de contri

CREDITO BANCARIO A CORTO PLAZO - Expresa el valor ac los ¢

la empresa.

SUELDOS Y SALARIOS - Es ¢l importe de sueldos y salarios que se van a pagar.

ACREEDORES DIVERSOS - Expresa el valor de las idades que, por
la compra de matcrias primas, se deban a terceras personas.

CAPITAL
Representa el importe total del dinero de los dueos de la compania.

CAPITAL SOCIAL FUO - Contempla la inversion neta que tiene la compafia.

RESERVA LEGAL - Representa el saldo por afo del 5% de las utilidades netas de la sociedad
hasta que importe la quinta parte del capital social.

RESULTADOS
Son 1 que rep una afe on di al )
VENTAS PISO.- Son las ventas gquc se i con el publico en 1, en la mi tienda.

VENTAS EXPENDIO .- Son las ventas que sc realizan en los expendios.

DESCUENTOS Y REBAJAS S/VENTAS.- Expresa el valor de las rebajas concedidas sobre el
precio de los productos vendidos.




GASTOS GENERALES
Representa los gastos generales de la compadia.

MANO DE OBRA
En este concepto sc encuentran los salarios por pago de tiempo aormal, extrs, prima dominical,
etc,.

GASTOS DE VENTA

Expresa aquellos gastos que se en i i con la pr i i ion y

desarvollo de! volumen de las ventas.

GASTOS DE REPARTO

Representa los gastos que se realiz por la distril ion de la

GASTOS DE ADMINISTRACION
Rep cl imp de 1t gastos que se paguen con ¢l objeto de sostener las
actividades de la di ion y admini ion de 1a empi

GASTOS FINANCIEROS
Representa los gastos como isi i i cargos por devolucion de cheques,

ete.

PRODUCTOS FINANCIEROS
Su saldo los i P i de ividades dife: al giro de la compafiia.

Como son: intereses, utilidad por la venta de activo fijo y otros ingresos.




2.2.3 SISTEMA DE CONTABILIDAD

El si ble de esta es el de poli de diario, de ingresos y de cgresos.

Todas éstas se procesan por mcdio de la computadora, posterionnente se¢ procede a la

impresién de las mismas.

En el si de poli de dianio, ingr ¥ egresos se i todas las i de la
empresa.

En la pdliza de diario se bili las p ¥ las op i diversas.

En la poéliza de ingyr se regi: principali ias ventas, que sirven para llevar un control
para saber la cantidad de ingresos con los que ta la p para sus di i

ésta se )

La poliza de egresos, que consta de un original y una copia, con el propésito de llevar un
control en bilidad, ¥ dran una ion cor i al o del ch

L.os tres tipos de polizas: diario, ingr y tienen su forma similar en los que se

encuentran estos datos:

e Codifi ion: Cucntas, sub que ia op ion a registrar.

® Periodo: Mes al que corresponde la operacion.

& Poliza: Ni ivo que le cor d:

® Fecha: Es el dia en el quc sc elaboro.

e Rubro, Cuenta dec Mayor, Sub Es la codifi ion de do al 1! de

® Ref ia: Es la & i6 prob ia de la op ion que al tipo de

poliza de que sc trate.
e Tipo: Es 1a clave que recibe Ia computadora para determinar el tipo de péliza que es: diario,

ingresos o egresos.

e Parcial: Dx 1 de las i i d.
Debe, Haber: Cargos v abonos correspondientes.
o C Es la redaccion de la op it izad.




bilidad , es por esto, que los

Todo sistema contable dcbe estar do a los principios de

menciono brevemente.

PRINCIPIOS DE CONTABRILIDAD

C i los les de un si de bilidad
I.- ENTIDAD
Se refiere a que Ia per idad de un io es ind di a la de sus accionistas.
2.- REALIZACION
id que la idad ha i que son

Establece las causas por las que se
con otros entes eConémMicos.

bles y que ha
3.- PERIODO CONTABLE
La i i6n de las o bios en la si ion fi i yr Itados dec

i6én de la idad, debe identificarse con la época a la que pertenece, para lo cual deben

les en la vida de la entidad.

fe se cortes

4.~ VALOR HISTORICO ORIGINAL

Las del ente ico deben regi se en la bilidad scgin las cantidades
de efectivo que se ola i i ble que de cllas se hagan al considerarsc
realizadas contablemente.

5.- NEGOCIO EN MARCHA
La exi ia de la idad es por lo quc las cifras obtenidas de sus

! histéricos o modificaciones en sus importes originales.

£

6.- DUALIDAD ECONOMICA
ion de la p

c & ion de su estr

ida doble, do los recursos de que dispone la

Establece que la utili
entidad, es fundamental para una




7.- REVELACION SUFICIENTE

La i i P da en los

comprensible todo lo necesario para juzgar la situacion financiera.

b fi i debe en forma clara y

8.- IMPORTANCIA RELATIVA
i de

& ida en los dos fi i debe los imp

ificados en ténninos monctarios.

La infor
idad ible de ser

1a

9.- CONSISTENCIA

La apli ion de los pri y reglas particulares de cuantificacidn debe ser la misma para

s g3

la evolucion de ia

conocer por medio de
2.3 CONTROL INTERNO

CONCEPTO
A menudo se cree que el control intemo es un método de evitar fraudes o malversaciones.

har * no { del 1 i por que muy fieles

e de nuestros empleados.”

Es fi

y i P
En la prictica el control lo realizamos sin damos cuenta en ocasiones y lo hacemos de la

siguiente mancra:

cle ia que se debe de firmar.

* Cuando la P

* Cuando por da vez un d

* Cuando preguntamos algo a maés de una persona.

* Cuando nos que se las politi dela

* Cuando a un visitante s¢ le pide que se identifique y se registre en el lugar de la recepeion.




Perdomo Moreno nos da su definicion de control intemo y es la siguiente:

“Plan de organizacion entre la bilidad, funci de plead y pr
coordinados que adopta una cmpresa puablica, privada o mixta, para obtener informacion

confiable, salvaguardar sus bicnes, p la efici ia de sus op y adhesion a su
politica administrativa.” ()
El i Mexi de C d Publi: lo define de la siguicnte mancra:

idad i en las politi y P di

“La esructura de control intermo de una
para p una seguridad razonable de poder lograr los objetivos

especificos de la entidad. (»

2.3.2 ELEMENTOS DE LA ESTRUCTURA DEL CONTROL INTERNO

El i Mexi: de C d Publi en su boletin niimero 30 cnumera los siguientes

clementos de la estructura:

¢ El ambiente de control.
* El sistema contable.
* Los p iti de 1

A) El ambiente de control

El i de i la bis i de f que las litie Yy
i de una entidad, fc iendo o debilitando sus controles. Estos factores son los

siguientes:

de Control Intemo p 3
de itoria p 3050-4

(6) F
(HIMC.P. y
4



- Actitud de la administracion hacia los les i biecid

- a de or izacion de la idad

- Funcionamicato del Consejo de Administracion y sus C

- Métodos para asignar autoridad y responsabilidad.

- Métodos de 1 admini i para supervisar y dar ATTRI al i de las

y Sirni hiecid

- Politicas y practicas de persoaal.

B) Sistcma Contable

El si b i en los y regi bleci para identifi reunir,

. y p ir infor i itativa de las
una cntidad econémica.

Para que un sistema comtable sca itil ¥ confisble. debe contar con los métodos y registros que:

- i Y i i las i recales que revnan los criterios
lecidos por Ia i

- D P todas las ' en el deuwalt o que ita su

adecuada clasificacion.

- Cuasstifiquen ¢l valor de las i en unid:

(8) LM.C.P. Normas y Procedimientos de Auditoria p 3050-4



- Regi las eneclp do correspondi

- Pr ¥ 1 o d. dichas i en los ch i TN

C) Procedimientos de control

Los p dirmi yp ? dici 1 al bi de 1 y si ble, que
bl la ini i6n para prop i una scguridad razonable de lograr los objetivos

ifi de la idad, i los p iamni de 1. El hecho de que existan

f 1| liti o dimi: de 1, no i ignifica que éstos estén

operando efectivamente.

Los p dirni de N : . bjeti y se apli en disti S

de or i ion y det i de las tr i Estos pr dimi den ser de

P o

Los pr i de preventivo son establecidos para evitar errores durante el

desarrollo de las transacciones.

Los p dimi de 1 de C d ivo tienen como finalidad d los o

las desviaci que d el d llo de las i de ta idad

Los procedimientos de control estan dirigidos a lir con los sigui bj
- Debida izacién de iones y actividad

- Ad 4 - o0 de fi y ik dad

(HIMCP yF i de Auditoria p 3050-5



- Diseflo y uso de documentos y registros apropiados que g €l correcto regi de las
opcraciones.
- Establecimil de di: itivos de seguridad que protejan los activos. am

2.3.3 CONTROL DE INGRESOS Y EGRESOS
CONTROL DE INGRESOS

El ciclo de ingresos incluye las transacciones desde que se realiza y deposita en el banco, el

dinero por la venta det dia anterior, enviandolo en su lidad al ivo di una

de los d

El objetivo que se persigue con éste ciclo de ingresos, es el de evitar que exista dinero ocioso
en las tiendas, ya que en la ofici 1 lo ita para el fi iami de diversas

erogaciones. Ademas de verificar todas las ventas; asi como que las fichas de deposito que se
van a registrar scan reales y que si i & o d scan Iculad

correctamente, y que se cuente con los docurmentos soportes de éstas operaciones.

El departamento de Contabilidad lieva un regi y 1 de las por cobrar, las cuales
pucden ser de pago al do o a crédi éstas ) son a 8 dias, togrando con esto
hacer efectivos éstos cobros oportunamente y con ¢l importe comrecto.

El departamento de Contabilidad registra la venta en base a Ia factura. Al finalizar ¢l dia se
revisan las facturas para ver si se le facturd a algun cliente que lo haya solicitado, y sc recaliza
otra por la diferencia de ventas dc mostrador. Al revisar las facturas se verifican las

P aritmé! pliendo con los isi lat ion de notas de crédito
correspondicnte; asi como la autorizacion de Ia da que deberan llevar una
awmeracion consccutiva.

(10 IMCP. yF i de litoria p 3050-6




En éste ciclo la cajera y ded estar afi tas funci de la cajera seran
las de recibir dinero o comprobantes de pago; los cuales se deberan depositar a mas tardar al
dia siguiente al banco y sera la da de p
de Contabilidad.

porci ésta d ion al

Cuando se realiza cl cobro de las facturas, Contabilidad recibe las fichas dc deposito,

fe do su revision de la mi en a de la i fecha,
cantidad, sello del banco; contando con un soporte el cuil debera el ni de
facturas liquidadas.

Otro que se ik que es un ingreso es por la venta de producto viejo, u otro
concepto distinto al giro de 1a

deberd

pafiia, los cuales

tener €! mismo procedimiento de
las operaciones anteriormente descritas para q debid. i d.

Una vez hecho lo anterior, se procedera a elaborar la poliza de ingresos, ésta se hara una por

mes, iendo todos los imi e d

La poliza de ingresos sc clabora en base a las fichas de depdsi debiendo regi: todas, ya
que le banco rep en los dos de ta los movimi de cada ficha.

Esta poliza se dcbe llevar a captura para que i se afe las

cortespondientes, con ¢l objeto de que se reflcien todos y cada uno de los movimientos a
detalle efectuados.

Con ésta poliza de ingresos, sirve para la determinacion del pago de impuestos; es por €so que
el control intemo del ciclo de ingr €s muy imp: ¥a que si no se lleva de scuerdo a los
d e inf ion descrita antcriormente, pueden tener graves consecuencias en cl
aspecto fiscal; talcs como declaraciones con cifras multas, o ditorias
fiscales por parte de la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico.




CONTROL DE EGRESOS

E] objetivo para que exista un control de cgresos es de que todos los pagos que realice la
compafiia solo sean aquéllos que tengan como base los pagos a proveedores por compra de
a las politi idas por la emp:

mercancia o servicios que se aj

que todos los pasivos registrados secan reales por bicnes y/o

Adcmas sc debera
se de que todas las obligaciones

servicios recibid: ¥ no

pendientes de pago estén registradas.
bilidad lleva un registro y control de las cuentas por pagar; v realiza

El dep de C
d da dec pagos .

una revision periédica sobre la igitedad y progr

Cuando se va a realizar un pago a proveedores, s¢ debera de a ision y
deberd encontrarse registrado ¢! movimiento usando como soporte el pedido, factura o nota de

remision y/o notas de cargo o crédito.

La factura debera contener 10 que hay descrito en el pedido como son los articulos, cantidad,

costo unitario, costo total, b i ot

demas de lo descrito cn los pérrafos anteriores, revisar

Para el regi ble es
con la ad ici ion la op ion ari de cada Yy sop asi como que
1a mi tenga requisi fiscales y sello de ibido por el Al 3 el pagoen la
ch i sc la ¢l pasivo de pr por el
El procedimiento para el pago de prestacion de servicios a la omyp ecs el
que se realiza para ¢l pago a proveedores, ( aqui es a d di ) iendo como
. ! depar de Contabilidad, se procedera a

diferencia que al tener los
verificar que sean los pagos auorizados y a comparar el imnsporte del pago actual; una vez hecho

esto, se elaborari y registrara ¢l pasivo a dicho egreso.



En el caso de egresos por adquisicién de activo fijo, la Direccion General, es la encargada de

su autorizacion y por medio de un d licitara al P de Fi la
idad para dicha adquisicion. La es el d P i0 de la op ie

decbera los isi i} el costo del bien, fecha de adquisicion y la

d inacion de gravi enla p

Por todo 1o anteriormente descrito ¢s muy importante llevar un ad do control de egr N

para que se realice una correcta realizacion de los pagos de la compafiia.

Estos ingr y se deben jar en d informativos que muestren el
funcionamicnto de la empresa, 10s cuales se daran jos siguientes reportes:

INFORMES

Lai ion a los di i yataor i ion en 1 a través de los diferentes niveles
€s un clemento vital para la buena marcha de una empresa.

Las ! que se inici en los ni iores, i una pues de otra
manera ¢l ¢jecutivo que emitio 1a orden, no podra saber los resultados y por ende no tendra 1a
scguridad de que estuvo bien dada.

Es io que el ¢j i que cmita una Orden reciba un informe de las diferentes arcas,
para que de inmedisto se ponga en con los dep que no cstén los resultados
previ ¥ estén en posibilidades de decidir sobre los i que deben aplicarse con toda
oportunidad.

Los informes son necesarios para tomar decisiones, por 1o que en csta empresa se mancjan los
siguiontes:




Mensuales:

Balance

a. del mes.

Estado de Resultados

a. dcl mes.

b. acumulado del periodo.

Balance General.

Estado de Resultados.

Estado de R hados C i con ¢l Afo Anterior.




CAPITULO 3

ASPECTOS FISCALES

En el campo fiscal ¢s donde debe levar a cabo sus obligaciones, es decir, comribuir con ¢}
Estado a través de sus impuestos; €s por ésto que el Gobiermno Federal ha implantado

diversas contrni!

a los les sc

morales.

De acucrdo al articulo 2 del Codigo Fiscal de la Fed:

todas las personas fisicas y

las contri i sc

en impucstos, aportaciones de seguridad social, contri!

En este capi hago de al

de mej y o

g contr

empresa.

3.1 IMPUESTOS FEDERALES

con los que esta obligada la

La Icy del impuesto sobre 1a renta bl en su 1o 1° los suj obligados a este
impuesto:
Las personas fisicas y las les estin obligadas al pago del Impuesto sobre la Renta en

los siguicntes casos:

a) Residentes cn Miéxico.

Las idh en Méxi de todos sus ingresos cuslquicra que sea ia ubicacion de
1a fuente de ri de donde p d
b) ick encel j con biecimi © base fija en México.




o una base fija

Los residentes ¢n el extranjero que un imi per

en cl pais, resp de los ingr atribuibles a dicho b i per o base
fija.

<) Resid encl 1] sin blecimi o base fija en México.

Los id en el jero. resp de los ing: P d de fi de i
situadas en territorio i 1, cuando no un bl p o base fija
en ¢l pais, o d iéndolos, dichos ing sean no atribuibles a éstos.

La basec dc este impuesto lo establece la Ley del Impucsto Sobre la Renta en sus articulos

del 15 at 21, los que se d gr

- Ingresos en efectivo.

- Ingresos en bienes.

- Ingresos en servicios.

- Ingresos en crédito o de cualquier otro tipo.

El se d ina de con el p dimi que sc

articulos 7, 7-A, 7-B, 10, 12-A,

Los pagos provi: tes se i dela
Concepto Fundamento Legal
Ingreso acumulable Art. 1S LISR

X Coeficiente de Utilidad Art. 12-1 t 7-A RISR
Utilidad Fiscal Art. 12-11 LISR

xX 34% Art. 10 LISR
Impucsto a cargo

- Pagos provisionales Art. 12-10 LISR

en la LISR en sus



La forma de determinar ¢l fici de utilidad o bl el an. 12-1:

Coefici Utilidad fiscal 9?7 + Deduccion Inmediata Art. 51 LISR
de =
Utilidad ingresos Nominales 97
Los pagos provisi les se li an a del imp del ejercicio, a mas tardar cl

dia 17 del mes inmediato posterior a aquél al que corresponda el pago.

En ¢l articulo 12-A de ia LISR sc establecen las normas especialcs para los pagos
provisi les y aj lcs a los que esta obligada toda persona moral.

Para poder llevar a cabo sus aj una p deberd determinar su pérdida

© ganancia inflacionaria mensual de acuerdo al articulo 7 de LISR.

O ion de lable o pérdida inflacionaria:
CREDITOS
Si Fi i Nacional  Saldo promgdio diario = Saldo promedio
N° de dias del mes mensual
Onras Cuentas Saldo + Saldo
Inicigl  Final = Saldo promedio mensual
2
Total Saldo Promedio del Activo —O—
FAM= INPC mes de que 3 taate = x —O0—
INPC mes inmediato anterior
C flaci o ———
Interéscs a favor ——
interés Acumulable o Pérdida Inflacionaria —-—




. : U "
F

lario medio
N° de dias

Otras Cuentas Saldo - Saldo

inicial fingl=

Total del Saldo Promedio del Pasivo

Factor de Ajuste Mensual

Componente Inflacionario

Interés a Cargo

1 és D : 0 G so 1nfl

DETERMINACION DEL RESULTADO FISCAL
(Ajustc semestral y anual)
Ingresos Acumulables del Periodo (Art 15 sl 21 LISR)

-

Ingresos propios de la actividad

- Utilidad por venta de activo fijo
- Otros ingresos

+ interés acumulable

~

Ganancia inflacionaria

ia_= Saldo promedio
mensual

Saldo promedio

mensual
—Qa
X ——C—
——Oeem
-



MENOS:

- Gastos propios de la actividad

- Devoluciones y descuentos

- Adquisici netas de ias y materiales,
- Créditos incobrables y pérdidas fortuitas

_ Aportaci para i . ion y logi

- Fondos de pensiones, jubilaciones, primas de antigiedad
- Interés deducible

- Pérdida inflacionaria

Igual: Utitidad Fiscal

Por: 34%

Igual: iImpuesto a Cargo

M :Pagos P 1

1guat: Impuesto a Pagar

IMPUESTO AL ACTIVO

El articulo 1° de la Ley del impuesto al Activo bl los suj bligados a e! pago de

este impuesto:

Las fisi que i actividades empresariales y p \] ik

en Méxi estin obligadas al pago del impucsto al activo, por los activos que icngan

cualquicra que sea su  ubi i Los ik en cl extranjero que tengan un
blecimi P en cl pais, estin obligadas al pago del impuesto por ¢l activo

atribuible a dicho imi Las personas distintas a las anteriores que otorguen el




uso o goce temporal de bienes que se utilicen cn 1a actividad de otro contribuyente de los

ya i dos, estan obligadas al pago del impuesto, inicamente por csos bicnes.

El articulo 2 y 3 de 1a LIAC bl el p dimi para el cidlculo de este i

enunciando la forma de determinar el saldo promedio de cada uno de los rubros

IMPUESTO SOBRE PRODUCTOS DEL TRABAJO

De acuerdo al articuio 80 de la LISR, se dctermina ¢l impuesto mensual para los

baiad i &

) P que ser y

por la empresa.

Quicnes hagan pagos estan obligados a cfe i y enteros mensuales que

tendran el caricter de pagos prosisionales a cuenta del impuesto anual. Cuando quiencs
hagan los pagos correspondicntes rcalicen pagos provisionales trimestrales en los términos
de ia LISR, efc las i P ivas debiendo realizarios

enteros correspondicntes cn forma trimestral conjuntamente con sus declaraciones de pagos

Pprovisi \ No se eft ar ion a la p que uni perci salario
ini } correspondi: al area geogrifica de! contribuy

E) articulo 77 de 1a LISR, nos d& i tos ingr que son las gratificaciones,

prima i ] inaldk i extra, bol de ida, fondo de ahorro y otras

prestaciones.

Pama que ¢l PO cxtra sca no h de der de cinco veces ¢l salarnio minimo

' del drea geogrifica del trabajador por cada de servicio.

Por el ch de los ingr a que se refiere este articulo se pagardi el impuesto

correspondicnte.
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La mecanica para determinar el subsidi 1 i cn ap. tos i de la
tabla contenida en el articulo 80-A al impuesto calculado para cada uno de los limites
inferior y superior de la tabla mensual contenida en el articulo 80.

La empresa sc encucntra obligada a realizar una declaracion anual sobre los sueldos que
pega a sus trabajadores en base a la 1anfa del articulo 141 de la LISR y en ¢l articulo 140 se
tas ded i autorizadas para esta declaracion.

Se utiliza ¢l mismo pi para la determi ion del i anual,

anteriormente.
IMPUESTO AL VALOR AGREGADO

Esta ind ia se a este imp i sc pide la devolucion
del impuesto, ya que compra articulos que si son gravados con este impuesto, como la

matcria prima no comestible (cajas de carnon para pasteles, bolsas de papel, etc.).

IMPUESTO DEL 2% SOBRE NOMINA

La base de este impuesto es ¢l total de i g8 porla P Al toal de

la i se ip por el 2%.

Total de remuncraciones D.F. X
Parel 2% ——
Total 2% a pagar xXx

OTROS (APORTACIONES DE SEGURIDAD SOCIAL)
a)ILMS.S.

El Instituto Mexicano del Seguro Social ha cstablccido un si de inscripcion para



patrones y trabajadores al que se ha desi, do con el bre de afiliacié di este
bos scctores quedan debid: i dos ante tal

permitiéndole por una parte establecer las obligaci de los pa ¥y por otra. contar

con la informacién necesaria para otorgar las prestaciones en especic ¥y en dinero a los

sistema de informacion

asegurados y sus beneficiarios legales, conforme a la ley del seguro social.

Suj de Aseg
De acuerdo con el articulo 12 de la Ley del 2 Social, d. s didk los
siguientes:

I.- Las personas que sc encuentran vinculadas a otras por una relacion de trabajo,
cualquiera que sea el acto que le d¢ origen y cualquicra Que sea la personalidad jundica o
la naturaleza economica del patron » aun cuando éste, en virtud de alguna ley especial esté

exento del pago de impucstos o derechos.

I1.- Los miembros de sociedad ivas de produccion y de ad

© mixtas; v

.- Los ejidatarios, 1 y p
solidario, sociedad local o union de crédito.

De acucrdo al articulo 13 de la Ley del Seguro Social:

I.- Los bajad en ind 1as famili; y los i P i como p
. en o, ar v demi haind no asalariad:

1L.- los ecjidi ios y izad para  apr h \J
iales o iales o en razon de fideicomisos;




II.- Los ejid. ios, y q propi ios que para la explotacién de
cualquier tipo de recursos, estén sujctos a contratos de asociacion, produccion,

f tami y otro gé a los anteriores.

IV.- Los pequefos propictarios con mias de veinte hectareas de ricgo o su equivalente en

4 ditici

otra clase de ticrra, aun cuando no estén or

V.- Los ejid i0s, X ] v propi ios no comprendidos en las

fracciones anteriores; y

V1.- Los patrones personas fisicas con trabajadores ascgurados a su servicio cuando no

cstén ya dos en los térmi de esta ley.

b) INFONAVIT
Este es un organismo de servicio social con personalidad juridica y patrimonio propio que

tienc por objcto:

* Admini los del fondo i I de la vivienda.

* Establccer y operar un fi i que p ita a los i med o un
édito barato y sufici para la adquisicion, construccién, reparacion, ampliacion o
3] de habi i o para el pago de deud: idas por estos

*C i y fi iar p de construccion de habitaciones para ser adquiridas por

el INFONAVIT.

Segun lo dispuesto en la fraccion XII del anticulo 136 de la Ley Federal det Trabajo y el 29
de la Ley del it los petr estin obligados a pagar a cste las aportaciones




Para dar limi a esta obligacion d 4 aportar el 5% sobre los salarios integrados.

Salario Integrado X 5% = Aportacion

Otra obligacion del patrén es hacer los

a sus baj ad en sus salarios
conforme a lo previsto en los articulos 97 y 110 de ia Ley Federal del Trabajo que se
destinen al pago dc abonos para cubrir préstamos otorgados por el Instituto v a la

"

P ion y 1 i de bi 1 asi como enterar
importe de dich d en la i forma y t¢rminos que establece el
INFONAVIT .

el

Los pagos deberan hacerse bimestralmente a mas tardar el dia quince del mes subsecuente

al bi correspondi

3.2 IMPUESTOS LOCALES

3.2.1 ESTATALES

2% sobre ndmina

Las o~ que se bicadas cn ¢l Estado, cstin obligadas a realizar sus pagos
del 2% sobre némins .

La basc dc estc impucsto cs ¢l total de i gadas por Ia P Al wotal de
1a i se multipli poe el 2%.

Su célculo cs de la sigui forma:

Total de i X 2% = lmp a pagar

n



3.2.2 MUNIKCIPALES

* De Radicacion

En los icipios se un pago 11 do permiso de uso y goce de suelo al inicio de
las operaci de un negocio, posten se pagara \] Y se 4 como ¢l
pago de Ia li ia de fi i

Se pagars en la Tesoreria icipal di

El monto es determinado en base al capital social de la empresa; de acuerdo con las tablas

establecidas intemamente en Tesoreria, en donde a x capital social le corresponde x
numero de dias de salan ini < diend

de el arca geografica en que se encuentre.

* Licencia de Salubridad

Por el giro de 1a empr en dio es roguisito indisp lc para su funci i ésta
se debe tramitar en la Secrewsria de Salubridad y Asi

hay que i un pago anual



CAPITULO 4

CASO PRACTICO

El dio que se es en la P La Bag S.A. de C.V, y ésta inicid
operaciones en Agosto de 1995,

En este ultimo capitulo veremos como determinar el costo de los prod de esta P
dedicada a la p iony alap leria, y sus dos f i

Para desarrotlar cl caso pra sobre la Ind ia P d y P ] se gi seis

productos que son los siguientes:
a) Baguette

b) Cuermno

<) Concha

d) Tartaleta de Fruta (Individual)
<) Pastel Francés

1) Pastel Short Cake

Los d que oft LaE

media aita cn adelante.

k]

S.A. de C.V. esth dirigido a la poblacion



S.D. SDI S.D
Meansual
201 260, 6,000
100 130 3.000;
95) 124 2,850
95 124 2,850
80| 104 2,400
60| 78 800
35| 46, 050
80 104 2,400
[75) 78, 1,800
40, 52 1,200
100 130] 3.000,
70} 91 2,100
50| =) 1,500
25 33 750
32] a2 960
0] 39 200
30] 39 900
85 11 1I 2,550
35 46| ,O50] 1.365)
25 33} 750 975
40[ 52 1.200 1.560|
30| :Tei 900, 1.170[
25 33 750 975]
a0 7 1.800! 2,340}
1 1 I 1
[ ] 1‘463] $ 1.927] $ «.ml 57.7”!
Los p i de las P que se para determinar ¢l costo de cada
d son de Y ponden al mes de septicmbre de 1996; a continuacion se

hace referencia de ésta;
Harina

Margarina

Mantequilia

Axicar

Huevo

Pifla cn Almibar

$ 3.70 kg.
$ 14.00 kg
$24.00 kg
$ 400 kg
$ 7.70 kg.
$ 9.00 iata.




Durarno en Almibar
Fresa Natural
Brillo

Cereza

Leche en Polvo
CP.T.

Sal

Levadura Seca
Flex Azul
Vainilla

Limén

Naranja

Crema Chantilly
Ron

Nucz Molida
Color Vegetal
Cocoa
Cobertuta Oscura
Manteca Vegetal
Azicar Glass
Mecjorante

A continuacion se presenta la receta con los i

de ellos:
BAGUETTE
Baguwrtte

Ingredientes:

220 gr.

120 mi.

8 gr

Mrs:umw
2382138388
L3
%

2ONULINURmO e RS T

-3

NARBNB AN LD UGN
PabNwa®sn

8888838388535
8
3

$0.81
$0.01
so.is

$0.10

$1.10

para la

de cada uno



~ Pesar la harina y hacer una fuente con ella.
- Pesar sal y mejorante, ponerlos cn ¢l centro de la fuente.

- Agregar ¢l agua poco a poco y p a lar los ing
- Agregar la levadura hasta que se incorpore y la masa se despegue de 1a mesa de trabajo.

- Dejar reposar 30 min. hasta quc doble su tamaiio.
- Dar forma a la masa y dejar reposar otros 30 min .
- Cocer a 200° C. durante 20 min aproximadamente.

Este cs ¢l costo de la materia prima para la clab ién del pan b

CUERNO

Adasa de Cuerno

Ingredientes:

Harina 250 gr. $093

Azicar 25 gr. $0.10

Sal s gr. $0.01

Leche en Polvo 15 gr. $046

Mantequilla 25 gr. $ 0.60

Agua 150 ml.

Levadura Seca 3gr. son

Flex Azul 150 gr. $1.95
$4.16

Técnica:

- Identi: y pesar los ingr

- Hacer una fuente con et harina.
- Poner en el centro de 1a fuente, azucar, sal, mantequilla, leche en polvo y agua.

- Incorporar la levadura.

76




- Amasar los ingredientes.
- Dejar reposar 30 min hasta que doble su haciendo una peq conada en

forma de cruz.

- Hacer un cuadro pequefio con 1a Flex Azul.

- Incorporar la Flex Azul a la masa y dejar rep 10 min ap
- Estirar la masa con un rodillo, dar 2 vueitas a la pasta y meter al refrigerador 10 min
aproxil asi sucesi hasta p! 4 vueltas.

- Dejar reposar 8 hrs en refrigeracion.
- Homear a 220°C de 10 a 15 minutos. !

i
]

Elaboracion del cuemo

Masa de Cuerno 623 gr. $ 4.16
Harina S0 gr. $ 0.19
Huevo 1 pza. $ 0.54

$ 4.89
Técnica:

- Sacar 1a masa del refrigeradro, estirar 1a masa y cortar en triangulos. :

- Formar la figura y colocarlas en charolas.
- Dejar una hora ap imact y homear a 220° C de 10 a 15 min

Po!

aproximadamente.

Este s ¢l costo total de la materia prima para la elaboraciéon del cuerno.

3



CONCHA

Masa de Bizcocko

Harina 250 gr. $0.93
Azucar 6S gr. $0.26
Mantequilla 65 gr. $1.56
Huevo 1 pza. $0.54
Sal S gr. $0.01
Levadura Seca 3 gr. son
Agua 100 ml. $—

$ 3.41
Técnica:

- Pesar los ingredientes.
- Tamizar la harina y hacer una fuente.

- Poner en ¢l centro de 1a fuente todos los ingredi late

- Agregar poco a poco el agua; lar todos los ingredi

- Agregar la lcvadura para que se incorpore a la masa.

-A todos los ingredi hasta ob una pasta clastica y ésta sc desp de la
mesa de trabajo.

- Dejar repr 30 min. apr imad en refrig i

- Se¢ dcja reposar en refrigeracion de 8 a 10 hrs.  aproximadamente.
- Sacar del refrigerador y formar Ia concha.

- Poner Ia pasta para tapar concha.
- Homear dec 180° C a 200° C durante 15 a 20 mi Vo




ESTA TESIS NO DEBE
\ALIR DE LA BIBLIOTECA

Pasta para Tapar Concha

Azucar 50 gr. $0.40
Manteca Vegetal 50 gr. $ 0.60
Harina 50 gr. $0.19
Cocoa 50 gr. $0.24

$1.43
Técnica:

- Pesar ingredicntes.

-A la getal con el

- Tamizar la harina junto con {a cocoa.
- Ya que esta dala getal con cl azucar, incorporar la harina con la cocoa,

hasta formar una pasta suave.

Elab idw de la Conch.
Masa de bizcocho 538 gr. $1.71
Mantequilla 25 gr. $1.20
Pasta para Tapar Concha SO gr. $ 036

$3.27
Técnica:

- Pesar bolitas de 70 gr. c/u, bolcarlas y col las en las
- Ponerles un poquito de mantequilla a cada bolita.
- Poncric la tapa para concha a c/u de cllas, y con un marcador hacerle los cuadritos.

Este cs ¢l costo total de 1a materia prima para la clab: ion de la h



i TARTALET A INDIVIDUAL

Pasta Sablee
Harina 125 gr. $0.46
Margarina 32.5 gr. $0.46
Mantequilla 32.5gr. $0.78
Azucar 50 gr. : $0.20
Huevo V4 pza. $0.26
$2.16
Técnica:

- Pesar ingredientes.
- Tamizar la harina y hacer una fuente con clla.

A - Poner ia mantequilla, margarina y el azacar en el centro de la fuente.
P -~ Acremar la mantequilla y la margarina con el azicar.

- Incorporar el huevo.

- Incorporar el harina lentamente.

- Homear a 200° C 10 mi proximad
i
. Crema Passciera
Agua 1000 mi. $—-
Leche cn Polvo 100 gr. $3.10
Azicar 250 gr. $ 1.00
C.P.T. 100 gr. $1.05
Huevo 3 pzas. $ 1.54
$669




Técnica:

- Pesar ingredientes.
- Poner cn un recipiente el 50 °o de agua y la leche en polvo a hervir.
- Mezclar el C.P.T. junto con el aziucar.

- Agregar ¢! huevo mezclado con et azucary ¢l C.P.T.
- Vaciar la mezcla sobre la leche hirviendo y seguir batiendo hasta que tenga consistencia

gelatinosa.
- Retirar del fuego para quc se enfrie y se pueda utilizar.

Para poder claborar una tartaleta individual se los sigui ing

Tarvaleta Individuel
Pasta Sablce 265 gr. $216
Crema Pastelera 200 ml $0.92
Pifa cn Almibar 1 rebanada. $1.13
Durazno 3 mitades. $282
Fresa Natural 100 gr. $ 1.60
Brillo 100 gr. $105
Cercza 2 pza. $0.20
$ 988
Técnica:

- Agarrar la pasta sablee ya cocida.
- Poner con una espiitula crema pastelera al ras de donde termina la pasta sablee.
el brillo a cal hasta que éste hierva.

-~ Poner en un ipi
- Cortar en reb das delgadi las mitades de d cn almibar y la pifia en trozos

pequefios.

- Acomoxiar Ia fruta cortada sobre la pasta sablce y la crema pastciera.
- Conar las cerezas en mitades y poner una cn ¢l centro de la tartalcta.
- Poner el brillo caliente con una brocha a cada una de las tartaletas.




Este es el costo total de la materia prima para la elaboracion de la tartaleta individual.

PASTEL FRANCES

Genoise de Chocolate

Huevo S pzas. $2.56

Azucar 125 gr. $0.50

Harina 125 gr. $0.46

Cocoa 25 gr. $0.20
$3.72

Técnica:

- Pesar ingredientes.
- Tamizar el harina junto con la cocoa ¥ poner cn un papel de estraza,

- Poner en un ipi los P con el

- Batir hasta que esponje suficiente.
- Agregar cl harina con la cocoa mezclando poco a poco a que no queden grumos.

- Vertiren los P

- Hornear a 180° C durante 15 a 20 min. aproximadamente.

Ganache

Cobertura Oscura 500 gr. $ 13.50
Agua 250 ml. $ —
Leche en Polvo 25 gr. $ 078
Manteca Vegetat 25 gr. $ 030

$14.58



Técnica:

- Pesar los ingredientes.
- Se hicrve 1a leche con la manteca vegetal,
- Se corta ¢l chocolate en trozos.

- Se retira la leche hervida y se agrega el chocolate, sc bate con una pala de madera.

Jarabe

Agua 1000 ml.

Azucar 500 gr. $2.00

Limén 1 pza. $0.30

Naranja 1 pza. $ 0.50
$280

Técnica:

- Pesar ingredientes.
- Cortar ¢l limén y la naranja en rebanadas.
- Poner ¢l agua en un recipiente junto con el azucar, el limon y 1a naranja.

- Poner a hervir di 10 mi ¥ imad

- Quitar el limén y la naranja.

Passel Francés

Genoise de Chocolate Yz pza. $ 1.86
Ganache 125 gr. $228
Crema Chantilly 400 gr. $4.80
Cocon 50 gr. $0.40
Cereza 1 pza. $0.10
Jarabe 125 ml. $0.23



Técnica:

- ificar y prepar L

- Mezclar la crema batida con el ganache.

- Preparar un aro para mousse y colocar una capa de genoise.

- Envinary rcllenar 1/3 parte del aro con la crema de chocolate.

- Colocar otro disco de genoise y envinarlo.
L el resto del aro.

- Rell con de ch
- Refrigerar durante dos horas aproximadamente.

- Decorar y cspolvorear con cocoa.
- Colocar la cercza en forma decorativa

- P el prod en chatola con carpeta.

SHORT CAKE

Genoise de Vainilla

Huevo S paas. $2.56

Azicar 125 gr. $ 0.50

Harina 150 gr. $0.55

Vainilla Sml. $0.06
$ 3.67

Técnica:

- Pesar ingredientes.
~ Tamizars la harina poner en un papel de estraza.
los h ] con el

- Poner en un
- Batir hasta que esponje suficiente.
- Agregar la harina mezclando poco a poco a que no queden grumos.

- Vertiren los
F al80rCd

15 a 20 min. aproximadamente.,




Short Cake

Genoise de Vainilla 530 gr. $3.67
Crema Chantilly 500 gr. $ 6.00
Fresa 200 gr. $320
Jarabe 200 ml. $0.37
Ron 15 ml. $047
Nuez Molida 100 gr. $ 4.80
Brillo 50 gr. $0.53
Color Vegetal 1 gta. $ 0.00

$ 1904
Técnica:

- Cortar el genoise en tres partes iguales.

- Poner la primera capa sobre un disco v ponerle jarabe,

- Cubrir con crema chantilly, ponerle trozos de fresa pequefios.
- Poner la segunda tapa de genoise y ponerie jarabe.

- Cubrir con crema chantilly.

- Poner la tercera tapa de genoise y ponerle jarabe.

- Cubrir con crema chantilly amriba y a los lados.

- Poner la nuez molida a los lados.

- Decorar al gusto con las fresas.

- Poner brillo a las fresas.

Este es el costo total de Ia materia prima para Ia elaboracion del pastel Short Cake.

Esta Industria determina ¢l costo del prod de la si




Para poder determinar el costo de cada uno de los prod que se i , sc tloma
en cucnta la superficie total del local donde esta ubicado. Los que cor d
por cijemplo ¢l Arca comun se distribuyen a las demas areas, sacando un porcentaje de
cudnto ocupa cada Area, considerando que ¢l 100% es ¢l tamafio del local.

Por lo tanto la distribucion de ésta tienda queda de fa sigui en g
Pan 19%
Pastelcria Seca 20%
Pasteleria Crema 20%
Ventas 23%
Distribucion %
Administracion 12%
100%

Los gastos fijos s¢ multiplican por cada uno dec los porcentajes anteriores y se tienc el gasto

por drca.

A continuacién se presenta la lista de los gastos fijos crogados en un mes:

23% % %

Ventas | Distribucidn jAdministracion:

13.294) 3,468) 6,936

2,070 S40[ 1,060,

230 60| 120]

O] 76{ 356

1420 300] 80|

200 O 704

zj 72 144

345 S0, 180,

483 126 stzl

3 150)] 1(2{ 750

Arts._de Limpieza 700) 147 761 61 163 49 [
Otos 1,mo[ :u_'z'* 360] 380, 14 108 216
Soma ]_$ 79.900[8 14.689] _$ 15,469] _$ 15,469] § 18,764] $4.991] $ 10,518]




Para deterninar los gastos por cada darea de trabajo se suma el total de los departamentos de
bucion y de admini ion y se divide entre 3, agregando a la suma anterior

ventas de distril
de cada arca el promedio que resulté de hacer la operacion anterior.

Siendo la suma del area de ventas, distribucion y de administracion de $ 34,273 dividida

entre 3 nos arroja un promedio de $ 11,424.33

H

T Gastos por Area i
26114

26,893,

asteleria Crema 26.893

] $ 79.500]

Para poder determinar el precio de venta de cada uno de los productos, el costo de la
materia prima de cada uno de ¢llos, se multiplica por un factor que sc determina de la
J idiendo el precio de venta de cada producto cntre el costo de la

™
div

materia prima; esto nos da un factor x, ¢l precio de venta de los productos esta determinado
por ¢l precio de mercado, ya que no sc puede salic mucho del rango de la competencia.

A continuacion se presenta la tabla de los factores que se determinaron para los productos

en estudio:
Producto Precio Caeficiente | % Consumo
Venta Mat. Prima
[Baguette 2.90] 2.64] 38.00%]|
{Cusmo 2.00] 3.86] 26.00%)
Concha 2.10] | 1
Tanaleta ind. 6.70] 7.61] 13.13%]
Pastel Frances 52.00] 4.12] 24.27%)]
Short Cake 66.30] 1 §]




Consumo Promedio de la Matcria Prima 25.36 %%

El pumnto de equilibrio gencral a que se llega con los gastos anteriormente prescntados cs

de: $ 107,047.00, por lo tanto cl consumo de la materia prima es de S 27,147.00.

Con estc punto de equilibrio ta P no tiene utilidad ni pérdida.
Como ia s¢ ina a o6n las festividades on ¢l afo en las que hay mayor
venta d el so del

* 4,5,6 y 7 de Eenro, Rosca de Reyes.

* 14 de Febrero, Dia de los novios y la amistad.

* Marzo, Dia del compadre.

* 30 de Abril, Dia del nifio.

* 10 de Mayo, Dia de la Madre, 15 de Mayo, Dia de! Macstro.

* Junio, Dia de! Padre,

* Septiembre, Dias patrios.

* 1 y 2 de Noviembre, Dia de Muertos.

* Diciembre 8, Dia de las Conchitas, 12 Dia de las Lupitas, 24 Navidad, 31 Aflo Nuevo.

A i ion se p la de C probacién y los dos Fi i al 30 de
Septicmbre de 1996
LA BAGUETTE S.A.DEC.V.
L de C i6n al 30 de Sept. de 1996

Saldo fina!
1100-101 Caja s 3,000.00
1102-101 Bancos S 9,452.06
1102-102 Inversiones en Valores $ 15,000.00
1103-000 Clientes $ 136,866.45
1 104-000 Deudores Diversos $ 5334483



1105-000
1105-101

1105-102
1105-103
1105-104
1105-105
1105-106
1105-107
1105-108
1105-109
1105-110
110s8-111

1106-000
1106-101
1106-102

1107-000
1107-101
1107-102
1107-103
1107-104
1107-105
1107-106
1107107

1108-000
1108-101
1108-102
1108-103

1109-000
1111-000

1116-000
1116-101
1116-102
1116-104
1116-105
1116-106
1116-107
1116-108

Almacén de Materias Primas
Harina

Matcrias Grasas (mantequilla, margarina, mant. veg.)

Cremas

Licteos

Frutas y Verduras
Frutas Secas y Semillas
Hucvo

Mejorantes

Levaduras

Latas (Conservas)
Chocolates

Al tn de Prod Ter

Pastcleria Scca
Pasteicria Crema

Almacén de Matcria Prima No Alimenticia

Carpetas de Papel
Charolas de Carnton
Discos de Canén
Capacillos

Pape! Encerado
Papcl de Estraza
Papel Atuminio

Almacén de E y Envol

Bolsa de Papel
Cajas
Papel Comercial

Anticipo a Proveedores
iva por Acreditar

Mobiliario y Equipo
Maquinaria y EQuipo
Revaluacion de Activos Fijos
Moldes y Utensilios
Mucbles y Enseses
Equipo de Computo
Equipo de Transporte
Equipo de Oficina

VA AARE ANVARAVNVA LAY VALALAALAANAY

voarprnan

47.985.62
12,500.00
6.350.00
3.827.15
1,766.66
988.90
1,115.37
432255
2,601.13
5,899.45
3,740.18
4.879.23

28,789.47
11.515.79
17,273.68

12,209.93
2.160.67
1,507.80
1,311.88
1,000.00
1,847.50
565.25
3,816.83

77,580.13
25,860.13
25,860.00
25,860.00

24,523.74
224,449 .31

154,128.93
585.616.17
12,982.35
26,212.29
13.287.69
92.983.34
6.377.01



1116-200
1116-201
1116-202
1116-204
1116-205
1116-206
1116-207
1116-208

1117-101
1117-102
1117-103

1117-200
1117-201
1117-202

1118-100
2100-101

2101-100
2101-101
2101-102
2101-104
2101-105
2101-106
210]1-108
2101-109
2101-110

2102-100
2103-100
2104-100

3000-000
3100-100
3130-100
3140-101
3140-102

4000-000
4000-100
4000-101

Dy iacion A

Rva Depreciacio

Rva Dep incio

Rva Depreciacion Moldes y Utensilios
Rev Depreciacion Muebles y E

Rva Equipo de Computo

Rva Depreciacion Equipo de T porte

Rva Depreciacion Equipo de Oficin.

Seguros Pagados por Anticipado
Gastos de Instalacion
Gastos de Organizacion

Amortizacién de Gastos
Rva Amortizacion de Gastos de Instalacién
Rva Depreciacion dc Gastos de Organizacion

Depositos en Garantia
Proveedores

impucstos por Pagar
LS.P.T.
1L.LM.S.S,
102% Ret. sobre Arrcndamiento
10% Ret. sobre Honorarios
% Sobre Nomina
2% S.AR.
5% INFONAVIT
P.T.U.

Crédito Bancario Corto Plazo
Suecldos y Salarios
Acrecdores Diversos

CAPITAL

Capital Social

Reserva Legal

Resultado de Ejercicios Anterior
Resultado del Ejercicio

VENTAS

Vemas Piso
Ventas Expendio

$
$

AAR AN

BAY LA ANNRLAY ¥ B A

$
s
s
$

(16,695.13)
(63,452.47)
(1,406.47)
(2,839.72)
(4,318.47)
(25,161.24)
(690.82)

21,799.47
69.,955.68
3,961.80

(24,368.10)
(589.57)

64,815.97
73,258.73

92,152.64
27,604.78
23,495.89
8,100.00
2,534.20
5,910.77
10.895.48
13,611.52
0.00

328,770.00
32,858.47
108,096 .66

907,325.00
0.00
(259,500.34)
262,569.09

696,041.96
374,791.83




4200-100
4200-101

5000-000
5100-100
5510-101

5100-102
5100-103
5100-104
5100-105
5100-106
5100-107
5100-108
5100-109
5100-110
5100-111

5100-112
5100-113

5200-000
5200-100
5200-101
5200-102
5200-103
5200-104
5200-105
5200-106
5200-107
5200-108
5200-109
5200-110

5300-000
$300-100
$300-101
5300-102
5300-103
5300-104
5300-105
5300-106
$300-107
5300-108
5300-109
5300-110

Descuentos y Rebajas s/'Ventas

Devoluciones s/Ventas

MATERIA PRIMA UTILIZADA

Harina

Maticrias Grasas (mantcquilla, margarina, mant. veg.)

Cremas

Lactcos

Frutas v Verduras
Frutas Secas
Huevo
Mejorantcs
Levaduras

Latas (Conscrvas)
Chocolates
Azucar granulada
Azucar glass

Sal

MANO DE OBRA
Sueldos y Salarios
Tiempo Extra
Prima Dominical
Vacaciones
Aguinaldos
Otras Percepciones
Cuotas AILM.S S,
2% S.AR.

5% INFONAVIT
Prima de Antigiedad
2% s/Nomina

GASTOS DE FABRICACION
Sucldos y Salarios
Tiempo Extra
Prima Dominical
Vacaciones
Aguinaldo
Otras Percepciones
Cuotas Al ILM.S.S.
2% S.AR.

5% INFONAVIT
Prima de¢ Antigiedad
2% s/Nomina

RANAANAAVANY VARAAAVARAAL VAVALAVMMLANANAAN VW

85,442.82
259.416.85

90,600.06
43,859.46
13,938.48
2,815.88
3,484.62
2,507.22
1,649.55
4,383.00
1,125.00
4,845.08
4,097.15
2,551.41
2.385.27
1,742.31
1,215.63

63,493.38
35,279.80
6,213.15
1,092 89
1,056.40
1.492.26
2,462.82
6,570.07
895.04
2,121.53
5.822.15
487.27

56,045.49
17,5329.18
1,020.50
389.50
385.50
797.99
158.05
3.513.40
428.50
1,081.12
3.415.20
191.95



5300-111
5300-112
5300-113
5300-114
5300-115
5300-116
$300-117
5300-118
5300-119
5300-120
5300-121
5300-122
5300-123
5300-124
5300-125
5300-126

5400-000
5400-100
5300-101
5300-102
5400-103
5400-104
5400-105
5400-106
5400-107
5400-108
5400-109

5500-000
5500-100
5500-101
5500-102
5500-103
5500-104
5500-105
5500-106
$500-107
5500-108
5500-109
5500-110
5500-111
5500-112
$500-113

D] iacion y Amorti
Estacionamientos
Fletes y Acarrcos
Fumigacioncs
Gasolina y Lubricantes

Utensilios

Varios

Mantenimiento Hormos

Mant. de Maq. y Equipo dc Panaderia
Mant. de Maq. y Equipo de Pasieleria
Mant. Mobiliario

Mant de EqQuipo de Frio

GASTOS DE VENTA
Sucldos y Salarios
Tiempo Extra
Prima Dominical
Vacaciones

Aguinaldo

Otras iones
Cuotas IM.S.S.
2% S.A.R.

5% INFONAVIT
2% s/Nomina

GASTOS DE REPARTO O DISTRIBUCION

Sucldos y Salatios

Tiempo Extra

Prima Dominical
Vacacioncs

Aguinaldos

Cuotas 1M S.S.

2% S.AR.

5% INFONAVIT

2% s/Nomina

Depreciacion y Amortizacio
Gasolina y Lubricantes

N imi de Vi ]
Scguros y Fianzas

No Deducibles

PAVANALARAANALY AVRPAAAANRAY AR NAARALALAVNRLA

8.200.40
319.27
55.00
960.00
300.00
178.00
585.00
3,800.00
3,687.35
4,050.00
2,227.87
678.90
255.87
318.20
622.60
886.14

4,983.74
2,399.28
230.00
85.00
115.00
108.18
1.305.97
476.30
77.10
39.79
147.12

79,562.55
25,497.09
6.130.45
916.99
424.25
1,150.38
5,064.82
771.25
1,564 86
327.90
4.943.51
15,020.10
12,354.07
4.966.88
400.00



5600-000
5600-100
5600-101
5600-102
5600-103
5600-104
5600-105
5600-106
S600-107
5600-108
5600-109
5600-110
5600-111
5600-112
5600-113
5600-114
S5600-115
5600-116
5600-117
5600-118
5600-119
5600-120
5600-121
$600-122
5600-123

5700-000
5700-100
5700-101
5700-102
5700-103

5800-000

GASTOS DE ADMINISTRACION

Sucldos y Salanios
Tiempo Extra
Prima Domlmcal

2% S.AR.

5% INFONAVIT

2% s/Nomina
Capacitaciéon Personal
Cuotas y Suscripciones
Cursos y Conferenclas

¥ Ar

Gasolma y Lubncanles
Honorarios
Vera Abogados, S.C

Mant. de Equipo de Ofticina
Papeclcria v Art. de Oficina

Recargos y Multas
Seguros y Fianzas
Teléfono

Varios

No Deducibles

GASTOS FINANCIEROS

Cargos por Cheques Devueitos
Corpie v Si .

Intereses
Intereses Moratorios

PRODUCTOS FINANCIEROS

163,489.49
85,157.47
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2,753.41
1,697.24
585.77
223.80
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LA BAGUETTE SA DEC.V.

BALANCE GENERAL AL 30 DE SEPTIEMBRE DE 1996

ACTIVO CIRCULANTE

Suma Activo Circulante

ACTIVO FIIO

Mob.y Equipc en General
Deprec. Genaral

Suma Activo Fijo

ACTIVO DIFERIDO

Seguros Pag. por Anticipado
Gastos de Instalacion

Gastos de Organizacion

Rva Amort. de Gestos de Instal.

Rva Amort. de Gastos de Organ.

Suma Activo Diferido

OTROS ACTWOS
Depositos en Garantia
Sumea Otros Activos

891,587.78
-114,564 32

21,799.47
69,955.68
3,961.80
-24,368.10
-589.57

64,815.97

633,201.54

777,023 48

70,759.28

64.815.97

1.545.800.25

i
i
i




LABAGUETTE SA DECV.

BALANCE GENERAL AL 30 DE SEPTIEMBRE DE 1966

PASIVO CIRCULANTE

Proveedores

impuestos por Pagar

Crédito Bancario a Corto Plazo
Sueldos y Salarios por Pagar
Acreedores Diversos

Suma Pasivo Circulante

CAPITAL

Capital Social

Resultado del Ejercicio Anterior
Resultado de! Ejercicio

Suma Capital

73,528.73
92,152 .64
328,770.00
32,850 47
108,096.66

907,325.00
-259,500.34
262,569.09

635,406.50

910,393.75

1.545,800.25



LA BAGUETTE S.A DEC.V.

ESTADO DE RESULTADOS AL 30 DE SEPTIEMBRE DE 1996

Vertas
O

y Rebaj
Devoluciones s/Ventas

Ingresos Netos

Costo de Produccion
Utlidad Brnuts

Gastos de Operacion
Gastos de Vents

Gastos de Reparto

Gastos de Administracion
Total Gastos de Operacion

Wilised on Opercién
Gastos Financieros

Utilided Antes de 1.S.R. Y P.T.U.

Ganancia (Perdida) Neta

1.070.833.79
85,442 82
259.416.85
725,974 12
210,138.93

515835 19

4,983 74
79.532.55
163,489.59
248,005 88
267,829.31
5.260.22
262,569.09

262.569 09




CONCLUSJIONES

Con todo lo expuesto anteriormente cn ¢l presentc trabajo, puedo concluir lo siguiente:

La estructura organizacional del corporativo ¢s muy grande y existe d idad de
departamentos, ya que en cada una de las dreas administrativas hay un departamento de
planeacion, por lo que se recomicnda que sélo exista un de[nmmenlo con ese nombre
en toda su estructura ¥ que éste desarrolle las fi i

En la estructura oryxmzamona! de la tienda ¢l departamento de aseo y limpieza sélo
proporciona scrvicio al darea de prod ion, y aun d > en dlchn arca es donde hace
mas falta, sc sugiere que éste dependa del G e Ad vo para que reatice el
aseo y limpicza de toda la tienda.

En su catalogo de cuentas existe desorden en cuanto a la numeracion de éstas, ya que en
algunos dc los rubros que tienen ¢! mismo nombre, presentan numeracion distinta; ésto
puedc llegar a crcar confusiones, al mancjar una cuemta por otra y la informacion no sea
la correspondientc a los rubros a las que pertencoeen. Por 1o tanto si la informacion cs
errénea puede repercutir en el aspecto fiscal, tales como declaraciones con cifras
erréneas, multas, recargos o auditorias fiscales por parte de la Secretaria de Hacienda v
Crédito Publico.

En el mancjo de sus polizas. éstas van codificadas dc do a la ion de los
cheques lo que cn ocasiones puedc crear 1 pues en i bia la
numeracion de éstos, o que llegue a coincidir con con alg que ya csté registrado. Es

recomendable que lleven un namero consecutivo para cvitar cstos posibles crrores.

En cuanto a los resuttados dc los cjercicios subsccuentes se debe tener cuidado, yva que
en el aflo de inicio de operaciones se tuvo un resultado negativo. Aunque en 1996 ha
sido un afo dificil, con gran esfucrzo ha salido adelante pues hasta ¢l mes de
septicmbre del mismo afo ha recuperado la pérdida sufrida en el cjercicio de inicio de
operaciones.
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