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INTRODVCCION 

El prC8IOlllc trabajo, está dividido en cuarro capítulos, los cuales en forma t1Cf1érica preaear.n su 
-.ido. 

En el primer capttulo. se describe I• historia de la lndustriai Panadera y Pastelera. detlde que el 
hombre apan:ce en Ja tierra. los proccdinUentos utilizados .,_... la e~ del ..-.. el 
desarrollo que ha tenido e.e.e tipo de induSlri• en la actualidad. 

En el capítulo dos. se presenta Ja estructura de una de estas indusbias, como lo es el 
organi,8rama. Ja contabilidad, el catalogo de cuentas que se utiliza en estas o~ones. i. 
descripción del catalogo de cuentas, el sistema coauble que esta lleva. y el conb'ol intano que 
semmwja. 

En el caipitulo arcs. se .....,.... los aspedos fi~ como .,.. los impueSlos f'ederalcs que se 
aena-i. los impuestos que se retienen. cuales son los impuealos locales como son los c-..ales 
y municipales que tiene la obligación de pags. 

En el capitulo cuatro es el caso práctico. 

-



CAPITULOI 

~ff ........ y(;w•••• .... 
1.1 __ .. ___ .. y..._ .. 
H_rie ... ~ ... 

PAN: Antigua medida de longitud del mediodia de Fnmcia que equivalía a unos 225 nun. 

PAN: Palabra polaca que significa propietario 1err.11cnientc. por oposición al que no posee 

nada. Se usó tambien este "'Xablo para designar a Jos sef\ores que servian en la corte o en la 

región donde residían. Se dió asimismo igual nombre a todo individuo importante por su linaje. 

su rornma o su inOuencia.t•> 

La masa de arcilla o de barTo de alf"arcro preparada para ser modelada por los escuJtores 

también se llama pan. 

El ¡>mi de oro es la laminilla tenue d.: oro que va intercalada entre las hojas de los libritos que 

usan los doradores y batidores de oro. 

En la mitologia era Pan el dios de los pastores y de los rebaftos. y recibió ~ión y culto 

cspocialmcnre en Arcadia. propap..dose después dicho cuJro por toda Grecia. En Atenas fue 

ventnldo soJo desde la batalla de M.-atón. Dice la leyenda que Pan era hijo de Hennes 

(Mercurio) y de la ninfa Driorpe. a la cuaJ sedujo hallándose ...OOS en el Monte Cilenc. donde 

ella cse.ba ~ganados. Pan nació con el cuerpo cubierto de vello, pies de Clll'Del'O y dos 

cuernos en la &ettte. lnmcdialamenle ~ de su nacimiento se puso a brincs y a dmr gritos 

de alegria que f'e90f'lalron en toda la montafta. lo cual hizA> que su madre se asustue y lo dejase 

abandonado. Entonces fue Pmt recogido par su padre Hennes • quien lo llevó al Olimpo. 

Cuando PWt fue ya ~le. se enmooro de la ni:rúa Pitis. que era también ......._ por 

Bórea."'. Como quiera que Pilis dio en sus amot"es preferencia a Pmn. celoso Bóreas golpeó a la 

ninfa. arrojándola luego a un precipicio. Geo se ~ió de Pitia. y la convirtió en un árbol: 



el pino. La leyenda mitológica dice que el pino. agradeció a Pan, coronó a este con sus hojas. 

mienlras que gemia cuando soplaba el viento del norte, o sea el Bón:as. Adcmis de Pitis. file 

tambien la ninfa Eco objeto de los amores de Pan. Asimismo se considera a este dios como 

caramillo de los pastores. llamado por los griegos .vy,mx. Esta voz dio a la ninfa que para huir 

de las persecuciones de Pan. se precipitó a la coniente del Ladón. AIH ctm.lc cmyó la ninfa 

crecieron. unas caftas que Pan utilizó para construir nautas llunadas Mnngas. Dícese que los 

pastor-es de Arcadia creian oír la música de Pan cuando silbaba el viento en los pinares de aquel 

pais. y al atardecer escuchaban el caramillo del dios al volver éste de caz.a. 

Las melodias de Pan eran consideradas tan superiores, que en los poenaas homéricos se dice 

que no podian llegar a su belleza musical tas aves que anunciaban la primavera.. y que cuando 

las ninf"as oian sus acentos. acudian para hacer-les coro con sus voces. La hor-a de la siesta era 

considerada en los campos ar-cadios como el tiempo del suetlo de ParL 

Es considerado Pan como hijo de Hcnnes. dios del crepúsculo. y de la hilandera Penélope. que 

teje en el cielo brillante tela. considerado como simbolo del aire tibio· del anochecer, es 

designado hijo del citado Henncs y de Calixto. Cuenta la fábula que Pan sedujo a la Luna. 

regalando a ésta un vellocino de extraor-dinaria blancura. Los amores de Pan y Selena (la Luna) 

están consignados en algunos monumentos de la antigua Grecia y en varias RIOOCda.s. 

El dios Pan fue adorado en Arcadia y en Cirene. y en sus templos ardia el fuego perpetuo. El 

culto a Pan extendiósc también entre los romanos, y se .-epresentó en muchas inWgenes. corno 

formando parte del cortejo de Baco. En las ruinas de Itálica se encontró una estatua de Pan de 

alabastro. que hoy figura en el Museo Arqueológico de Madrid. Se le asoció con Hcrmes 

tocando el caramillo para acompai\ar las danzas de las Ninfas. y con frecuencia se le asocia con 

Sátiros y Silineos. Generalmente se le reprcsc:nta con piernas y cuernos de macho cabrío. y la 

cabellera corta y crespa. En el Museo de L.ouvre existe una estatua de mánnol que representa a 

Pan sentado. y un grupo escultórico del mismo con su disctpulo Olimpo, a quien cnseea a tocar 

el caramillo. 



Histori• 

El hombre comió los granos de lrigo. cebada, centeno. etc., costumbre que todavfa conservan 

varios pueblos salvajes y bárbaros. espccialmenle afiicanos. En Jos tiempos primitivos los 

granos de los cereales eran s~letncnte triturados enfl'e piedras. como lo demuestran los rcslos 

encontrados en las twnbas de la Edad de Piedra. Los restos de pan de las habitaciones lacustres 

de Suiza contienen granos enteros y medios granos. generalmente de trigo y de mijo. raras 

veces de avena y de cebada. Posterionnente se pensó en triturar el grano. de aquí el origen del 

pan propiamente dicho. 

Antes de practicar la panificación. los romanos utilizaron la harina en fonna de gachas o 

papilla. y este procedimiento se hizo tan general. que Jos otros pueblos les dieron el nombre de 

comedores de papilla. Con motivo de la expedición de Macedonia contra Persia (588 de la 

fundación de Roma) los romanos adoptaron el sistema de panificación, que los griegos habian 

tomado de Egiplo. 

En una vitrina del Museo Arqueológico Nacional de Madrid, se conserva un pedazo del pan 

egipcio. 

Algunas veces los hombres preparaban la pasta apareciendo en Jos momunentos amasando por 

parejas con las manos y hasta con Jos pies. Para servicio del faraón se fabricaba un pan 

particulannente blanco. llamado hon. En las twnbas egipcias se han encontrado diferentes 

muestras de pan bien conservado. a veces con levadura y otras sin ella. Entre los hebreos la 

fabricación del pan no constituia una tarea muy delicada ni complicada. como en la mayoria de 

los pueblos antiguos. Las mujcrcs estaban obligadas a moler diariamente el trigo que 

necesitaban para el consumo de Ja familia. y como los aparatos que tenia a su disposición no 

eran muy a propósilO, el csfuer7.o era rudo y muy penoso. Dos discos de basalto componían el 

artefacto. Jlamado por este motivo de las dos muelas. La inferior era convexa por encima y se 

colocaba plana sobre el sucio. al cual se fijaba algunas veces para mayor seguridad. En el 

centro descollaba wi eje de hierro sobre el que giraba la muela superior. cuya concavidad se 

ajustaba exac1amenre a Ja convexidad de la muela fija. Con el awtilio de una barra pequefta de 

madera la mujer imprimía al conjunto movimiento circular. para ello muy molesto. pues las 

piedras median de 0.60 m a 0.90 m. de diámeb"o, aumenrando los roces las dificultades. Este 



duro trabajo se prolongaba mucho a causa de un poco rendimiento. En el centro de la muela 

superior un agujero en f'"onna de embudo recibia lcotame:Dle el bigo o la cebada de a.nos de 

una mujer. mientras otra hacia mover la piedra superior. obteniéndose por frotación tma harina 

muy tosca .. 

En las aldeas judias el ruido del rodar de las muelas era uno de los signos principales de la 

vida del nuevo dia. En el silencio de las muelas se reconocia, segün el oráculo de Jerernias. la 

muerte y la devastación. 

Molida la harina, también las mujeres eran las encargadas de amasar la pasta. Después ~ la 

cocción que se realizaba de una manera muy sencilla. Algunas veces los panes. modelados en 

f'"orma de discos delgados y de pocas dimensiones, se depositaban sobre piedras y se cubnan 

con una especie de canasto de arcilla que a su vez sostenla un fuego. o mejor. bl"asa.s 

alimentadas con estiércol seco. Los hornos que también se empleaban. cstatr.n constiruidos porr

cilindros de arcilla sin fondo, de unos 0.70 ó 0.90 m. de alto. que se calentaban con el au.~lio 

de carbones ardientes, )' se tapaban con diversas sustancias. a fin de evitar la pC.-dsda de 

calórico. 

En un principio los griegos se alimentaban con una pasta de harina de cebada que llamaban 

c1hario. pero ya en los tiempos de Sólon se scrvian del pan en la comidas de los pritanos. 

generallzándose poco a poco su empleo para todas las clases sociales. Como entre los hebreos 

el pan se amasaba en las casas por la respectiva f"amilia. pero a partir del siglo V se conocieron 

los panaderos de profosión. 

Los celtiberos cultivaron y panificaron ya el trigo, cuyos restos se han hallado en algtmaS 

estaciones paleontológicas de Andalueia: hacian también pan de bellota machacada como 

igualmente de mijo. castanas. higos y otras fru1as. 

En latin las palabras p1 .... ·wr. panadero, y p1.~tnna o p1 ... 1rmum. panaderia. proviene del vCTbo 

pm.'>ere. atribuyéndose a p1lumnus. hennano de p1cumnus .. la invención de moler el trigo . 

También los latinos comenzaron por comer y hervir los granos. y cuando idearon amasar la 

harina. tal tarea quedaba al cuidado de la madre y de la scrvidwnbrc, encontrándose toda"ia en 

los prilneros aftos del Imperio. especialmente en el campo. esclavos panaderos en buen DÍllllCl"O 

de casas scftorialcs. 



Como en aquellos remotos tiempos el pi.'ftor debía obtener por sí mismo la harina que utiliz.aba. 

una panadcria comprendla no solamente el horno y las dependencias anexas, sino también uno 

o varios molinos. cosa que todavia puede comprobarse en cualquier plano de las panaderias 

dcscnlerradns en Pompeya. La fabricación del pan comprendla varias operaciones . Ante todo 

era preciso moler el grano. en cuya" operación los romanos eran muy poco escrupulosos, pues 

se limitaban a triturar el grano con el auxilio de una muela. pasando después los fragmentillos 

por un tanliz más o menos fino; así sohuncmte en sentido amplio podemos hablar de la harina 

romana tomando tal vocablo en el sentido que tiene en nuestros días. Tanlo los griegos como 

los romanos empleaban habitualmente la levadura. Mme .<>imomafermentum, por considerar que 

el pan elaborado con pasta fennentada era de mas fácil digestión. 

La levadW"& se preparaba a veces con anticipación. y. al efecto, en la época de la vcndimfa 

confeccionaban una mc7.cla de mosto, mijo o salvado. a la cual se adicionaban en el momento 

de emplearla cierta porción de harina. 

En Espafta y en tas Galias empleaban la escwna, solidificada. spuma concreta, que debe 

idcnlificarse seguramente con la levadura de cerveza. Mezclada la harina con la levadura se 

mojaba y salaba, proccdiCndose seguidamente a su amasado. Por Julio Paulo sabemos que 

cxistian en Italia máquinas para mnasar, consistentes en una tina de piedra cillndrica, en la cual 

se movía perpcndiculanncnte una barra de madera accionada por un madero horizontal que 

hacian girar los esclavos y también los asnos. Bien amasada la pasta se depositaba encima de 

mesas. en donde se le daba una forma apropiada, procediéndose despuCs a su cocción. en 

hornos que podJan ser de varias clases. Para dorar la costra se mojaba por inlervalos con agua, 

y al salir del horno se colocaban los panes sobre tablas a propósito que rodeaban la panaderia, 

a fin de que se enfriaran. 

Los panes encontrados en Pompeya, actualmente en el Musco de Nápolcs. son redondos ) muy 

compactos en cuanto a la masa; planos por debajo y abombados por su parte superior. 

En Grecia, los esclavos panaderos ejercían su oficio en las casas particulares trabajando para el 

conswno doméstico. Es muy probable que en la mayoria de los casos los panaderos instalasen 

junto a sus fábricas mesas para vender al público el pan que elaboraban. 

En Italia los putorcs eran. o bien esclavos que molian el grano y coctan el pan para sus dueflos. 

o bien panaderos de oficio. Como ya hemos indicado, los primeros fueron perdiendo poco a 



poco su importancia en beneficio de los segundos. conservm.dose únicamente en algmuas casas 

ricas del cwnpo. 

En todo el imperio Romano los panaderos estaban agrupados en colegios. Los colegios mas 

importames eran los que se hablan constiruido en Roma y Ostia y. posterionuentc. 

Constantinopla. para la distribución de la onnona. datmldo los textos más ...r:iauos • ellos 

refercn1es del siglo 11 de nuestra era. aunque es preciso suponer que la creación SC' remonta a 

los ültimos tiempos de la Repüblica o primeros del Imperio. Los panaderos trabajaban bajo la 

'-;gilancia de Jos magistrados. velando los ediles para que el pan fuera de buena calidad y 

vendido n un precio moderado 

El nümero y la importancia de los pi<otore.\ aumentó de una manera rápida primero en Roma y 

después en Constantinopla, fonnando en ambas capitales una de las corporaciones más 

influyentes con el nombre de putore... puhllcae atmonue. Un titulo entero del CódiBO 

teodosiano y varias leyes paniculares regulaban Ja condición de los panaderos. Constituian un 

corpus p1.uurum, a Ja vez. en la fabricación y en la distribución del pan. que era de dos clases: 

el pams gradwns. que los ciudadanos obtctúan p-atuitamente presentando el bono 

correspondiente, y que tomaba el nombre de los eS<=alones (gradus) que se debian subir para 

retirarlo de los despachos de distribución. y el pams fisco/is u os11en.<o1 ... · que se vendía a bmjo 

precio y se amasaba con el grano procedente de los depósitos de Ostia. 

En Roma se contaban 258 putnna puhllca repartidas entre las 14 regiones wbanas. seftalando 

en el siglo JV la No/1/Ja UrblS en la décimotercia región un Fo"'m p1Stor1u"' que JOFdan 

coloca delante de la Pnna Tngemma. muy conocida por los que comerciaban en trigos. En 

Constantinopla ex.istian :?O o 21 plStrma pública .v J 20 pnvata. Cada pn.drmum lenia a su 

&ente dos patroni que se relC1r'&ban en sus funciones a los cinco aAos. reclulándosc los obreros 

entre esclavos y condenados no sólo de Ja capital sino también de las provincias. El estado 

ponia a la disposición de los p1."ftorc.\ los edificios y el menaje de las pall8derias. pero el 

corpus posefa. ademiis, a ritulo colectivo, varios fiutd1 dn1a/1S que le habian sido cooccdidos 

por los emperadores y CU)'O arriendo producia muy buenas rentas a los pa.<rlNH11. Si bien es 

verdad que los p1.<olores gonlban de importantes privilegios. las obligaciones que pcnsabmn 

sobre ellos eran también nwnerosas y molestas. No podian salir del CO"PfU ni ~ de 

pistriuum. estaban compelidos a casarse dentro de él, se les prohibia entrar en la c~ y los 



hijos sucedían al padre en su oficio. Al principio. el p1.~10,. podía disponer libremente de sus 

bienes. pero el Código teodosiano Jos grava con una servidumbre perpetua.. estableciendo que 

nadie puede adquirirlos sin sustituir al panadero y ejercer en su lugar su oficio. En lo sucesivo. 

Ja fortuna del pistor pasaba a ser proptedad colectiva de la corporación. 

En Suecia. aWl en el siglo XVI. el pueblo no conocía otro pan que unas tortas duras. sin 

f'ermentar. con harina amasada con agua y tostadas luego. Desde el siglo XVUI se e~endió 

mucho el conswno del pan de trigo. En Viena y en Holanda se ensayaron por primera "·ez las 

máquinas amasadoras en 1 789; pero su empico no se extendió mucho hasta 181 O. en cuya 

época Lemberg de Paris .. constru)-"Ó aparatos prácticos. que más tarde perfeccionó con buen 

Cxito Fontaine en 1839. 

Si bien el pan de trigo se fabrica. en general. con el grano reducido a harina, puede citarse 

alguna elaboración con el cereal sin moler. Segitn dice la Ag,.,cult1'ra Toscana. las tahonas 

municipales de BC:rgamo están produciendo un pan excelente, muy nutritivo, gustoso y 

aromático f'abricado con trigo entero Para producirlo hay que servirse de grano de buena 

calidad y limpio de cuerpos extrai\os. Después de lavado y escurrido cuidadosamente se pone 

en remojo en agua templada durante cuarenta y ocho a setenta horas, segitn la dureza. Al cabo 

de tal tiempo el trigo queda v11ali::ado, es decir. que empezó a genninar; blando, experimentó 

importantes modificaciones qutmicas. Cuando adquirió ya c1 grano Ja v1tah::ac:1<in necesaria. se 

echa en Ja máquina de amasar en la que. después de triturarse. llega a estar en disposición la 

masa de moldearla en panes. Entonces se deja fem>entar el hempo necesario y se lleva después 

al horno. 

La fabricación del pan comprende diversas operaciones sucesivas. Prime..-o debe hacene una 

mezcla de Jos diferentes componentes fundamentales; esta operación. llamada ª"'ª·"ªJo. se 

ef'ectuó durante mucho tiempo. y todavia se realiza muchas veces a b.-azo, pero tiende cada vez 

mas a conveniste en 1ma operación mecánica. La pasta obtenida debe experimentar Wla lisera 

f"enncntación, luego se f'onnan los panes con ella y después se le deja suftir la venJmcra 

7 



fennentación que hace subir la masa votviendola porosa. Por' úllimo. se cuece el .-, el que 

despuCs de frío. puede consumirse. Tales operaciones se efcctílml a veces en un mismo local. 

en ocasiones sihmdo en sótanos y en una llllnósf"era ~ por lo p.-ólUnao del honlo. 

AMA..~.J.- Se_.. s-tiendo de la lcv8dura que - - -..e - -. 
aftadiéndole el agua necesaria hasta obtener una papilla espesa. ""'1moet•wa y sin an-. E-. 

operación se hace a mano. por lo general. en las pcqueftas pmtaderias. en tma caja de m.tera 
lmp y de poca altura llamada une.va n ª"'a.vadera. no f'att.nclo quien prefiere el ......SO a 

mano al amasado con llYlquina. Es neccsmio cf"ectuar con nipidéz la mczw;la de la levadura con 

la hmina. sin separar las manos de la masa y ~ poi' pmciones la harina. repMliendola 

de la manera mas uniforme que sea posible~ luego me rasc.n las psedes interi<KCS de la mtesm 

para reunir la pasta en una sola masa a un lado y a coatinu9ción se sigue ~ por 

porciones en el opuesto. Se levanta la pa.st' se dobla sobre si misma y se echa con fuer.za ~ 

la pane ya trabaj~ finalmenlc se vuelven a rascar bu pscdes pm-a f'onnar una sola~ y se 

separa de ella una parte que servirá como levadura para la honwda siguiente.tll 

Fennen1ac1ón de la W1asa pa,.afaftricar el pan.- El producto result.-c del mmasado. tal COlftO 

se acaba de describir. es una pasta pesada y compacta. de dificil digestión a no nesull• luego 

li~ porosa y apta para absorber sin dificultad los juaos di1JC9t"i1"0S, ~ a Ja subsiguientes 

operaciones. Pma conseguir esta bllns'fOl"lllK:ión es ~ ~ la pesta. áloes. apo1Ua 

mntcs de someterla a la cocción; se lapa ésto ta.ciéndola fcnnents .(l) 

Divi.-idn de la ma.Ta en pane .... - Cuando ha terminado la ~ión del ......SO. 1e divide la 

masa en pon:iones de peso detcnninado. Se h.:en I• pnadn con rapidez. dmldo a cada 

porción..,...,.., de 15 a 25 por 100 ps superiol' al del_. - se quiere-· teniendo en 

considct'M:ión su forma, sus dimensiones y el arado ele ~ión. En efecto. se ca:nprendc que I• 

pérdida de pe90 aumenta cuanto más se prolonga la cocción; además • esta pénlid9 sa*' lalllo 

nayor cuanto mas pequeftc> sea el pan. Existen máquinas p.sa dividir la masa,, abofr.....,_. asi 

muchas pcsadas.(4} 

(2) Enciclopedia UniveB91 Duatreclll Europeo-Americmna Vol. 41 p 61 O 
(l) ~ Unn.-..1 flumwla Europ9o-~ Vol. 41 p 611 
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Por último se les da la forma que deben lencr los pmlCS como de on:tm..io. Se dejan los panes 

media '-a o tres cumtos de hma en rqJOM> y luego se procede a su cocción. 

Los bmnos de las~ se e.tientan con lcfta. con c.tJón o con gas de alumbrado. 

Cumndo se empica lefta detJe procww-se que esté bien soca. siendo preferible que arda 

ra.,idmneMc y con u.ma. Cd'DO ocurre con la de abmdul. chopo. pino, etc. Deben rechaune las 

maderas proc:edentes de dcnibos de edificios. y. en general todas las que conserven rcslos de 

pintura,. porque los óJl..idos rnct:alicos procedentes de los colores podrian introducir en los panes 

substmlcias tóxicos. 

llill9riai de._ Pasteleria 

De la misma manera que las masas del pan las masa.e; de repostcria descienden de las mezclas 

primirivas de an-o y agua de la C1'a Neolitica de hace 10,000 ailos. La evolución de aquellas 

pastas en lo que hoy tlmnamos reposteria no se registran en la historia mas que como notas al 

nuorgen. 

En los bajos relieves de la tumba del Faraón Ramsés 11 en Tebas figuran los primeros 

Fq»Steros como prueba de que desde hace más de 3,000 aftas, las • ..,_..elerias .. egipcias ya 

w:ndian una gran variedad de dulces hechos de pasla de granos de ftutas. miel y especias. El 

griego. Arisaof"ancs (SOO A.C.) hllce ref"crencia en sus obras de teatro. entre Cllros tipos de 

repostcria. a una a.rta de almendras y uvas envueltas en hojas de higuera. 

Los romanos uriliz.aron los mismos ingredientes que Jos griegos. lo que dió lupr a que Ja 

rcpostcria R011Ceiera de tal manera. que~ en 400 A.C. los reposteros ya contaban con su propia 

cofradja. la ccmocida como Pa.u1/lar11i1m. De esta epoc. 1encmos recetas como bstas rellenas 

dt queso y de crema compuesta. A principios de la era cristian' en la misma Roma. eran mas 
conocidos los '""P9Y• de plalo .. que obtcn.ian ese nombre por esa.- horneados en el plato o 

molde. Los que 90fl el an1CQ:ldcnte de los dos productos que prevalecen hasta nuestros dias. 

Yves Thuries encontró el nombre def pastelero de Cappadocc Thearion como el primero 

regislndo. 

(4) Encidopcdia Univcnal Ousuada Europft>-Americana Vol 41p614 
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A principios de la era cristiana destaca Ja repostería del Medio Oriente (700 D.C. ). rica en 

almendras y otros ingredientes desconocidos en Ew-opa como de azUcar. La rep:>Sleria airabe 

emplea ingredientes caracteristicos como la canela. el jengibre. nuez moscada.. cla,,·os. nueces y 

almendras. 

Estos sabores llegan a Europa con la invasión musulmana de E..,.._ en el siglo VD y su 

expansión se debe a las crur..adas (s. Xl) y las nuevas rutas comerciales enbc el Oriente y el 

Occidente. 

Según las crónicas. los nuc" os ingredientes fueron utilizados por los europeos en fonna 

anárquica y liberal como ejemplo el pay de manzana de Taillevenr. jef"e de cocina de la corte de 

los reyes Valois de Francia (s XIV). 

Su pay estaba relleno de higos. pasitas y pulpa de manzana macerada en vino con sabores de 

azafrán. canel' jengibre. anis. cebolla salteada y hierbas. 

Los primeros en adquirir la cultura culinaria de los árabes flleron los cocineros italianos ya que 

Venecia fue un importante centro comercial de la Era Medieval lo que pcnnitia importar 

grandes cantidades de especias provenientes de AJcjandria y Beirut. 

En 135 1 en Francia duranle el reinado de Jean 11 destaca W18. especie de tarta de castaftas. 

dátiles y cerezas llamadas /Jarwlas. En esta Cpoca medieval encontramos que la toune es el 

ancestro de las tartas de nueslnl era. 

Uno de los primeros libros de cocina eUl'opeos fue publicado en 1474 con el nombre de 

.. HONESTA "VLUPJ"ATJ:: EJ" i"A.LETUDINE" (de la induJgencia honesta y la buena salud). 

Este libro contenía recetas de MartirN>. cocinero del mas reverendo monseftor y capcllan y 

patriarca de Aquilcia en las cuales ya se utili.z.aba el azúcar en la repostería. como Jos árabes. 

empicaba especias del Oriente Medio. 

En 1 570 Bartolomeo Scappi jefe de cocina de Pius IX publicó el primer libro occidental sobre 

el arte de Ja reposleria airabc. 

Cuando Calalina de Medicis se casó con el duque de Orleano en 1 !533 llevó consigo a las 

eones francesas. a sus jef'es reposteros ilalianos. Un siglo despuCs (1655) se publica el primer 

libro francés dedicado cxclusi"-amcnte a la reposterfa el cual se ab"ibuye al jefe de La Vsenne. 

Este libro se distinb'UC por sus cuidadosas instrucciones acerca de las ~idas y el control de la 

temperatura de horneo y describe las mismas técnicas de pasta corta y hojaldre que utilizamos 
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hoy. A partir de la publicm:ión de este lihl"o la repostcria se reconoce como arte y su c:nseftanza 

se empieza a transmitir. 

Edw•d Kidder publica en Londres (s. XVUI) el libro .. Receipts of pastry and cookery .. 

(recetas de reposterla y cocina) donde proclama que inventó un nuevo método de pasta 

boj-. 

En América las mujeres pionel'aS tcnian que adaptar sus l'CCCtaS europeas a las pl'ccarias 

condiciones y a los inpedientcs del ··Nuevo Mundo•·. Es por eso que el pay smgc en América 

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

Su f'onna redonda pcnnitia extender al máximo su rendimiento y según lo que et ama de casa 

hubiera cullivado en su huato se confeccionaba el relleno. AJ rubarbo se le conoce como 

•"planta de pay .. por ser ese su principal uso. De Nueva Inglaterra es famoso el pay de calabaza 

el cual se consume el Dia de Gracias. Del Sur de Estados Unidos el pay de nuez. 

A medida que los pioneros se internaban en territorio americano se extendian las recetas de pay 

cl'Cilndosc nuevas y consolidiindosc las favoritas. Pero el pay no es est3tico ya que evoluciona y 

se adapta a los avances tecnológicos como el refrigerador. las batidoras mccanicas primero y 

luego eléctricas. Los procesadores de alimentos y hornos de microondas y convección. 

La confección y la elaboración de pays en nuestra época no se compara al esfuerzo de nuestros 

ancestros. 

Empezaremos por la evolución que han tenido los molinos~ tos hornos y las panadcrias y 

pastelerias en la actualidad. 

En la enciclopedia Universal Europea encontramos la siguiente definición de Molineria: Es la 

fabricación de la h-18' por la molienda del trigo. Comprende varias operaciones que iremos 

describiendo poco a poco. 
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Primera parte: Limpia.- Segunda parte: Molienda.- Tercera parte: Cclnido.- CUMta pmte: 

Disposición GeneraJ de una Fábrica de Harinas.- Quinta parte: Historia.tS> 

Primera parte: Limpia 

Tiene por objeto separar del trigo las impurez.as tales como pgas. polvo. partículas meuilicas. 

etc. Es indispensable. para una buena molienda. que antes de llevm el grano a la muela se 

limpie cuidadosamente. Esta operación puede hacerse en seco. por lavado o por ambos 

sistemas a la vez. 

No solo hay que eliminar por una limpia esmerada los desperdicios que lllCOIY1paftan 

eventualmente al grano y que se han citado antes, sino también ottos que le acompaftan 

siempre, tales como génnencs. barbilla y aun una parte de la corteza o cascarilla exterior del 

gt'allo. Se suele denominar a la eliminación de ~ucrpos extraftos limpia preliminar. y se resenoa 

el nombre de limpia a la operación de pelar y descascarillar el grano. dejándolo puramente 

constituido por harina y salvado. los cuales separara dcspuCs el sistema de muelas. En algunos 

casos. con objeto de separar perfectamente las particulas de cascara desprendidas en las 

máquinas descortezadoras. se J'T"OCCde a un cepillado enérgico del grano (limpia final). del que 

se separan de este modo toda clase de elementos que podrían alterar la clase de harina que se 

desea obtener. 

El lavado no se practica siempre, puesto que el mojar el trigo es ~ión que presenta 

algunos inconvenientes. por enmohecer el grano y genninar al menor descuido. El amasado de 

la harina procedente de higo húmedo presenta también algunas dificultades. Sin embargo. es el 

más acabado sistema de limpia. Cuando ha habido necesidad pant una limpia pcñec::ta. de 

lavado. es conveniente proceder inmcdiatamenlc al seci.do. Cuando la cOffeza del trigo es muy 

áspera. el lavado presenta la ventaja de que le hace flexible y no se rompe al moler. en \."arios 

fi'agmentos. rcsultmtdo su separación ulterior de la harina. relativmnentc tacil. Una excelente 

máquina secadora es el hidroestractor o cenb"ifuga. El pano sale de estmi máquina 

perfectamente limpio. También conviene secar el rrigo cuando viene hiunedo. 

Hay que dejar luego el grano en reposo de cuatro a doce bonas pmra que la corteza se empape 

bien. y a continuación se descascarilla. cepilla y muele. 

(S) En<:iclopedia Universal lhuenda Euro~Americana Vol JS p t71~ .. 



Segunda Parte: Molienda 

Esta es la parte más caracteristica de la molineria. Tiene por objelo separar el sal"ado de la 

harina, desgarrando aquél y vaciando su contenido. El desgarn: se obtiene por frotamiento entre 

dos muelas o cilindros de piedra. fiUldición o pol"Celana. Distinguiremos dos sistemas de 

moltw'a o molienda: por muelas cilindricas que &otan el pano entre sus bases planas y por 

cilindros lisos o cabiados. 

Mlis usadas hoy que las muelas en las explotaciones de imponancia. son los cilindros, los 

cuales se emplean en trenes apacados. por los que pasa sucesivamente el grano, que es 

ttinuado, desagregado y separado en sus componentes. La construcción de los cilindros debe 

obedecer a cicnas esUgencias. es pc-eciso que su velocidad de rotación sea distinta. para que 

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

cuerpo duro. etc .. 

Generalmente los cilindros tienen de 320 a 1000 mm de longitud y 250 a 300 mm de di&metro. 

Si los dos cilindros giraran a igual velocidad, apane del mal desintegrado, quedaria ta harina 

apelmazada. Las dos circ\Ulstancias de mayor cuidado en la molienda por cilindros son ta 

alimentación regular de los mismos. que suele ser automfttica. y la presión o fuerza que los 

mantiene en contacto. 

El producto de la molienda procedente de tos cilindros lisos debe triturarse muchas veces o 

pulveriz.arse con el objeto de oblener harina muy blanca. La separación de cada uno de los 

productos intermediarios en el cernedero se efectUa mucho mejor después de una ttituración del 

pt"oducto lanllnar de los cilindros. Estos aparatos se componen. generalmente, de ruedas de 

husillos que giran Wl8S entre otras lanzando et producto a pulverizar de unos a otros barrotes 

con gran velocidad. 

Tercera Parte: Cernido 

Tiene por objeto separar el salvado de la harina y clasificar ésta. Antiguamente se ejecutaba en 

sacos. cuyo objeto era Unicamente separar la harina del salvado. Cuando se quiere obtener 

harina de calidad homogenea y constante. deben emplearse procedimientos mas perfectos.Los 

órganos de cernido pueden ser planos. y entonces se denominan. segian la palabra alemana. 
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plansichter, o cilfndricos. Los aparatos para la clasificación ...- el peso consisten en cajas con 

diversos compartimientos. donde se recogen los productos de diversas densidades. 

El p/an.ucluer imita el antiguo cernido a mano. Consiste en una serie de planos horizontales de 

cernido sujetos a un marco. La serie de marcos fonna una caja y a ésta se le imprime un 

movimiento cin:ular mediante una excéntrica. 

Cuarta Parte: Disposición General de una Fábrica de Harinas 

Diagramas 

La instalación de una fübnca de deduce de las siguientes circunstancias: Clase de harina, 

cantidad de trigo a moler por din. fuerza motriz de que se puede disroncr. silio y capital de que 

disponga. 

Llámese diagrama de molido a la representación csqucm3tica de los diversos órganos de 

tratamiento de los granos y harinas. Las máquinas se representan csquem81icarnente y se indica 

en el esquema la sucesión de las diversas operaciones en ellas y su modo de accionar o 

intervenir en la marcha general de la fabrica. 

Con el lavado el trigo puede molerse inmediatamente después de las operaciones de limpia. 

siempre que se tenga secadores especiales Si no <je tiene estufa se secado, hay que dejar el 

trigo en los silos mas o menos tiempo. 

Una instalación de gran capacidad sólo difiere de una instalación pequcfta por el nümcro de 

aparatos y maqui.nas. Los diagramas son los mismos. 

Quinta Parte: Historia 

En una fonna mas o menos nadimentaria encontramos el mohno en todas aquellas sociedades 

que han llegado ya el régimen agricola y conocen el valor nutritivo de los pl"oductos de la ticna. 

Aunque no es raro encontrar hombres que comen el trigo en grano. lo general y corriente es 

someterlo a una maceración a fin de extraer la harina y confeccionar después los panes. Esta 

maceración se obtiene en los pajses de cultura inferior por medios muy diversos. aamque en su 

esencia coincidan todos en el hecho de colocarse el grano (trigo. maíz, cte.) entre dos cuerpos 

duros. obteniéndose la harina por presión de las manos o de alguna otra ~ mccmiica. Al 
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principio se emplearon sencillos morteros. pero las civilizaciones más antiguas nos muestran ya 

ejemplos de molinos en el sentido propio de la palabra. En una de las más curiosas estatuas 

egipcias conservadas en el Museo del Cairo aparece una mujer arrodillada delante de una 

piedra oblonga con una hendidura en el centro. mientras con las dos manos, y con ayuda de una 

piedra más pequefta, tritura el gnano. Naturalmente, la harina que se obten.la empleando medios 

tan primitivos. debia ser muy cwdinaria. pues se mezclaba con la cascarilla. con el polvo, con 

los pedazos de piedra que con el esfuerzo del molinero se desprendian de las muelas y con los 

grwtos mal triturados, todo lo cual hacia que el pan füera maS mdigesto y dificil de masticar. 

operación que era, sin embargo. facilitada por la dureza de los dientes que en bastantes 

esqueletos aparecen gastados hasta las encias. 

Es curioso que en algunas de las tribus que pueblan en Mozambique de nuestros días. debido 

en parte al hecho antes sei\alado, los viejos presentan los dientes casi gastados del todo. 

pudiéndose con ciena seguridad adivinar la edad de aquellos indigenas por el desgaslc más o 

menos pronunciado de su dentadura. Los hebreos conocieron qui7..á ya desde los tiempos 

patriarcales los molinos a mano. Por el libro de los nU.mcros sabemos que durante su 

peregrinación por el desierto. el pueblo escogido recogía el maná que reducía en harina 

empicando el molino o machacaba en un mortero. cociéndolo después en ollas y haciéndo de él 

unas pcquei\as tonas de un sabor como pan amasado con aceite La muela se componía de dos 

piedras. siendo la inferior • muy consistente, pues cuando en el Libro de Job se quiere hacer 

comprender la dureza del corazón del Leviathan. se le compara con ella. Dice el texto Biblico 

antes mencionado. º'el corazón duro como piedra y apretado como yunque de herrero golpeado 

por el martillo ... Las versiones asimilan esta muela irúerior a un yunque. Los trabajos que se 

realizaban con la muela estaban a cargo de las mujeres y de los esclavos. scgün el lcstimonio 

del Exodo. La labor debía ser muy dura. tanto por su duración como por el gran peso de las 

piedras que se tenían que mover. Cuando los filisteos 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 (todavía hoy se tapan los ojos de los caballos que muevan las norias). 

hicieron que moliese moviendo las. ruedas de una tahona. Este trabajo de la muela debia ser 

considerado, como vil e infiunc en tiempos de los hebreos 
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Ho,,,_ 

Antiguamente la cocción del pan se hacia por procedimientos muy rudimcntano:i • 

efectuándose. a veces. debajo de las cenizas del hogar. DespuCs se cocieron los panes enlJ'e dos 

piedras planas muy calicnlcs. En Pompeya se han encontrado hornos romanos fonnados por 

una solera horizontal cubief1a por Wla bóveda. siendo el conjunto de mamposteria; en la parte 

anterior del horno habia una abertura para la introducción del combustible y de los panes. y en 

la parte superior y anterior de la bóveda un conducto para la salida de los gases calientes. 

cs1ando sostenido el conjunto por una bóveda debajo de la cual se ponia la leila para secarla. 

Todavía hoy se empican hornos de construcciones muy parecida. 

Un horno eficaz es un requisllo p..-evio en cualquier panaderia. Por eficaz entendemos que es 

capaz de cocer bien todos los tlpos de pan y económicamente. tanto en lo que se refiere a 

conswno de combustible como a los costos de operación. 

Durante la pasada dCcada se han introducido gTa11des cambios en el diseflo de los hornos. de 

fonna de muchos de los tipos mas antiguos han quedado en desuso. No obstante, como todavia 

hay algunos funcionando. haré mcnció11 de ellos. 

Los hornos se pueden agrupar de distintos modos segUn el tipo de constntcción, mctodo de 

trabajo y sistema de calefacción. 

Así hay hornos: 

1.- Con calefacción interior 

2.- Con calefacción exterior._ 

.... eléctrico . 

.. aire caliente 

3.- De tipo rotativo y continuos ........ de barquillas 

de tambor 
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Hornos Eléctricos 

Existen varios tipos de horno~ elécnicos con excelentes propiedades de cocción. Se pueden 

constrJir en fonnn de entrcpai\o doble fonnado de muelle de alambre. autómáticos y reversible, 

que se mantiene a la tensión correspondiente al peso de la hornada de pan. de modo que 

siempre queda nivelado. 

Se calienta por radiación infrarroja mediante elementos que son prácticamente indestructibles, y 

están siruados de tal fonna que dan calor uniforme a toda la cámara y tiene controles 

tennostáticos de calor superior e inferior. 

También se está investigando con otro tipo de horno eléctrico, el cual utiliza acurnu.ladores de 

calor durante la noche para cederlo durante el dia; se reducen así los costos de energía. Los 

resultados son prnmetedores. También se construyen hornos eléctricos de tipo tradicional de 

pala. 

- Horno Elcktro-Dahlen automático de entrepaños múltiples. 
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Hornos de Aire Caliente 

Estos hornos se calientan haciendo circular los productos de combustión a su alrededor por 

varias canalizaciones. Con el fin de conseguir el mayor rendimiento y utilizar el calor al grado 

mti.ximo. generalmente estos hornos se construyen con doble entrepaño. En el caso de 

calefacción a gas hay quemadores individuales para cada piso con control tennostá.tico. El 

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

- Dibujo en curte Jcl h<'lrno C.1,.v11"<> con rc1cn.:iun Jcl ..:a\nr. 

- l l·"ll•• •le ;uri: ~··'·~·.,ti: ""'" l'·••"•ll~ :u11:h:1 
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Hornos Ponátiles de Mesa 

Estos hornos. con dos o tres. emrepai\os. son utilizados generalmente por el confitero de 

pequeila escala. Se construyen de hierro galvanizado o acero y se calientan con aoque o gas. 

Son muy prácticos allí donde hay poco espacio; su rendimiento es bueno y la operación barata. 

Todos estos hornos se llaman de pala. pues se cargan y descargan por medio de unas espátulas 

de madera de mango largo. 

Hornos de Tambor 

Estos hon1os. que se están popularizando. funcionan con gas o petróleo. Los últimos resultan 

más baratos para Ja producción de pan. Se construyen de todos los ramar'los y constan de una 

caja aislada. dentro de la cual circulan los productos de la combustión del hogar impulsados por 

W1 ventilador. Las bandejas dan vuelta en su intcnor soponadas por dos grandes volantes 

movidos por un eje principal. Seb~ la capacidad del horno, caben 1 O bandejas en los mayores 

y 6 en Jos más pequcr'ios. La velocidad se puede regular por una mando sencillo segUn el tipo 

de producto que se va a cocer. 

- Un horno J.: 111ml>1>1; c:I Cullín's Rulchcm. 
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Hornos Continuos 

Hay muchos tipos de hornos continuos. Los mis conientes adoptados en las instalaciones 

autonuiticas modernas son: el de barquillas colgantes y el de cinta transponadora. Los homos 

de barquillas colgantes son. en realidad .. grandes c*naras calentadas por los gases calientes de 

los quemadores de gas o petróleo, que circulan por radiadores especiales. dispuestos alrededor 

de las climaras de cocción para elevarlas a las temperaturas deseadas. El horno. en conjunto. 

está en realidad dividido en un nUmer-o de cámaras a través de las cuales discurren cadenas sin 

fin que llevan suspendidas las barquillas. Estos hornos suelen funcionar a tcmperaruras mucho 

1llás elevadas. generalmente hasta 315 º C en alguna..<; secciones. Esto es necesario porque la 

penetración del calor tiene que efectuarse por convección y radiación. ya que la masa en los 

moldes o en las bandejas nunca esta en contacto directo con la estructura del homo. Las 

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

por las cámaras de aire caliente durante el tiempo necesario para que se cueza el pan. La 

velocidad se puede regular, segün a la temperatura del horno y el tamai\o de las piezas~ por 

medio de un tacómetro que indica la velocidad de la cadena. 

También se utilizan mucho los hemos de cinta transportadora. El horno lleva el sistema 

mediante el cual los productos de la combustión del gas o del petróleo son conducidos por 

tubos de acero inoxidable a radiadores situados poi' encima y debajo del nivel de los articulas 

que pasan por el horno. Los gases producidos transmiten una gran parte de su calor a los 

an:lculos a travCs de los tubos metálicos y luego pasan por un ventilador que fUerza la 

circulación, al horno, donde se mezclan con más productos de combustión y se reciclan. El 

resultado de todo ésto es que solamente pasa a la atmósfera una pequefta parte de los productos 

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

El calor superior e inferior y las turbulencias corn:spondientcs se ajustan muy ücilmcntc con 

registros de mano. 

El tamafto de tos hornos varia desde 10.6 a 22.8 metros de longitud, con anchw-as de l.S a 3 

metros. La solera está fonnada por bandas de alambre. rejilla o placas, según el tipo de pan a 

fabricar. 

-



- Horno turborradiantt: v cnfriaUor de ~:ln. 

- Horno i.:onlinuu Spooncr .. ·\.ngulo: <lbpo~itivo espei.:i~1l del ventilador. 
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llbterU del P•• e11 Mlt•ico 

El pan es un alimento tan habitual en la vida de muchos mexicanos que pocas veces nos 

de1enemos a pensar en él. 

Hablar del pan mexicano. es hablar de una fusión de culturas. es recontar el oriBCll de nuestro 

pueblo mestizo. 

Las primer-as semillas que arribaron a MCx.ico venían en las naves de Cortés. Cuenta la leyenda 

que en 1520 un negro. esclavo del conquistador. halló tres granos de trigo en el f"ondo de un 

costal y los sembró. y de ellos obtuvo l 86 granos que se volvieron a sembrar. 

En un principio. antes de cultivarse el grano en bastas extensiones de la gran Tcnochtidán. 

Cortés se abastecia de él desde Espalla. 

Muy pronto el trigo comenzó a cubrir los campos de México en tierras que el maiz y el frijol 

fueron cediendo su cultivo y su cosecha se extendió por toda la meseta del Anábuac. en los 

Valles de México, Guanajuato. Querétaro. Hidalgo, Puebla y Tlaxcala. 

Según el historiador Femández del Castillo. Hya para 1 S23 la sagrada tierra mcx..icana se cubre 

de hennosos campos candeales .. y un ai\o después se fabrica en México pan de trigo con harina 

nativa. 

Las espigas lwninosas fertilizaron de sol las praderas y los valles con tanta bondad en las 

tierras mexicanas que Fray Juan de Torquemada escribe en su libro IV de ""La Monarquia 

Indiana"". 

··en las tierras donde se ejercita la labranza de trigo, se ve en todo el tiempo del afta un trigo 

que lo están segando. y otro que va madurando, y olTo más verde. y otro que acaba de nacer y 

otro que van sembrando ... cosa que causa admiración viendo tanta f"ertihdad de tierra .... 

El nuevo cereal se impregnó también de la cultura nativa~ en waa de las expediciones de Cortés 

a Saltillo con los daxcal1ccas. se originó el pan redondo y delaado de trigo que imitaba a la 

tortilla de malz,. fonna que para los antiguos mexicanos simbolizaba el alimento solar y por 

ende, divino. 

Asi. el trigo europeo que adoptó la tierra mexicana encontró una de las primeras f'onnas que 

sustentó el mestizaje. 



Trigo y maiz requerían de similares tareas de beneficios: desgranando, molienda. f"erment.llCión 

y conocimiento aunque los praccdimientos para ef"ectuatlos no eran los mismos. 

Corno reacción natural de un pueblo ante la dotninación de otro, al inicio de la Colonia. Jos 

indígenas se resistieron a sembrar el trigo en sus propias rienas. aunque se vetan obligados a 

hacerlo en ticnas de otocgam.icnto concedidas por el virrey a los cspaftolcs. 

Para justificar el despojo de tiernas se dccia que los indígenas no querian aprender las nuevas 

técnicas de cultivo. Desde luego, pref"erian el maíz, su sabor. su textura. tenían arraigo a los 

tiempos y fonnas de su cultivo. 

Sin embargo. existían también razones de sobra para tal resistencia. Por una parte. estaba la 

imposición espaftola de trabajar las tierras de otorgamiento. Por otra parte. el indígena debía 

pagar doble impuesto por el cultivo de trigo. uno que cobraba el cacique y otro, el diezmo 

directo impuesto por los espafk>les sobre el cultivo. 

La primer licencia que se expendió en la metrópoli de la Nueva Espafta para fonnar molinos fue 

otorgada por el expedicionario Rodrigón de Paz en 1524. 

••Heridos de Molino .. es el nombre que se dió a Jos primeros molinos que consistian de ruedas 

de álabe. 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 la rueda. su eje y los piftones~ 

éstos. a su vez. daban fuer.La a las muelas de piedra colocadas horizontalmente. que trituraban 

los granos de trigo y producían la harina para los amasijos. 

Estos molinos sólo se construian poi' quienes obtenian del virrey las llamadas ··mercedes o 

privilegios reales·•. De 1 540 a fines del siglo XVI se otorgaron 200 mercedes, en su mayoria a 

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

escuelas y hospitales que establecieron de la Nueva Espafta. 

Poco a poco la nueva sociedad mexicana se iba adaptando a los fenómenos que producia el 

mestiz.aje. Nonnas, leyes, reglas de conducta dirigidas a establecer el orden social y la 

productividad del pueblo quedaban asentados en los libros legales. 

En lo .. eferente a la harina y el nigo, el Ayuntmniento de México dictó el 11 de Agosto de 1 SS3 

la primer ordenanza (ley), en la cual se decia: 

••cada dueflo de molino estaba obli~ado a moler la cosecha integra y durante una época 

dctcnn~ sin pref"erir a nadie en particular. y atendiendo al rigw-oso orden en el que recibía 



el grano. Diciendo además. que en cada molino debta de existir una ~ o depósito .,_. suplir 

la escasez de la harina ... 

Antiguamente el molinero no cobraba su trabajo en dinero. sino en especie. pues los 

agricultores que llevaban su semilla a moler. pagaban al molinero un determinado pon:enbtje de 

la hsina obtenida. y ut el IN>lillero en vez de com.,.._. ésta. podia almM::enmrt8 .,_. cwnplir la 

ordenanza dictada por el Aytailamiento. 

Para fines del siglo XVI los indi~ hablan aprendido muchas de las nuevas técnicas. 

La prnducc::ión de trigo ya se efectuaba a gran escala y se babia ex.pedido gran número de 

otorgamiento de tierras que desplazaban a los indfgenas y sus cultivos. Los indios asignados a 

esos otorgamientos cultivaban trigo y también hacian otras tmeas como la elaboración del pan y 

la construcción de molinos. 

SegUn el historiador Silvio z.a,-aJa. el operario indio recibia urw iDfima paga por su tnlb4tjo en 

los amasijos, y len.tan la obligación de vernier todo el pan que pruducla. En los últimos aAos del 

siglo XVI, ya se producian en la Nuev.1 Espafta dos tipos de pan. seiJÚl'l la harina utilizada para 

elaborarse. Habia Wl pan ordinario, llamado ••pan-bazo ... hecho con hsina de moyuelo (sal,,.000 

bien molido) y un ... pan floreado-. hecho con la harina mú fina y blanca. 

•"Plllque. arús. aguamiel. granillo, ajonjoli, coco, canela. cacahuale, chocolate. piloncillo y 

acitrón adamaron y dieron sabor y aroma loca) a los pmnes mexicanos''. De tal suene. la 

variedad de fmmas adquirió pa11 importancia que nace en México una awéntica cultura del -· Es un hecho que los indiMCQBS encontraron en el pan lDl pretexto pma despleas su aran 

imaginación, además de su habilidad manual. La riquez.a y vmiedad que.,.... entonces habla 

adquirido ta panadcrfa mexicana está relacionada estrechmmente con la fantasia creadora de los --· ... Nuestros mtiguos mexic---. con sus conocimientos empúico-ciendficos obtenidos por 

tradición oral y transmitidos de scneración en gcnención. hahi .. prob.lo suficienlemente la 

acción de las t.cterias y ~que contiene el agumniel del maauey .._..que fermente Y me 

convierta en pulque. y sabiendo por experiencia que el asiento o .. madre'" del pulque hace 
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f'enncntar la o.- del pmi sasgió victorioso y exquisito. el .. ..,_. de pulque". mismo que alin 

hoy en dla se prepma en altp.mOS pueblos indJgenas. 

En los primeros mftos del siRlo XVll. el pan en sus distintas variedades. poco más de cien, se 

cxpendia en las plazuelas. ~ pUblicas. en canastos. sobre el sucio. o en tablones. estos 

últimos pm-a el pan fino o dulce. 

El it:x.ito del pan dulce mexicano, hallaba su respaldo en los sembradios azucareros; la calidad 

del azúcar producida en estas tierras. era superior a la de Europa. 

La base de la mmmposteria de los anti1JU09 hornos de lefta era de adobe o canteras tepetastosas. 

debiendo espolvorearse la parte superior del cubo, que es la base del horno propiamente dicha. 

t;011 una determihada <:anlidad de sal comlin de cocina. en un acto ritual. mágico. con el cual. 

selJÚll la leyenda. se obtiene que el upllll de agua .. se vaporice peñcctamente. 

Tenninada la coa!IUUC4:ión del horno antes de cnc:enderlo por vez primera, era bendecido por el 

cura,. con cuyo motivo se organizaba una fiesta y se invitaba al pueblo para participar de él. 

Tradición que atin subsiste en nuestta tierra. 

En el siglo XVIII eran alrededor de SO panaderias las que existían en la Ciudad de México. 

Para fines del mismo siglo. además de los panaderns cspailoles y nativos. llegaron a México 

procedentes de Frmncia e Italia. maestros pasteleros y panadcTos que establecieron otras 

panadcrias. de cañcter familiar. Una de ellas fue establecida en Oaxaca por Don Manuel 

Maza. ~e de Oofta Margarita. quien más tsdc fue la esposa de Benito Juárcz. 

En 1839, filé el pan o nás precisamente una panadcri' y su destrucción ta que dió pretexto 

.,_.. Wt& intervención &ancesa. En et acontecimiento de ... La Guerra de los Pasteles ... El 

gobierno francés eJLigió a México retribuciones exageradas por los ··desmanes ocasionados 

contra una pastelería ftaoccsa por las twbas revolucionarias·°. 

La mecaniztlción de pmt en México~ se' inició con la introducción de revolvedoras para pan 

blanco en los primeros aftos del siglo XX. Parll 1920. las pamiderias empeZ8rOD a utilizar 

amasadoru. betidons y COltldoras. instalando tma lirea de ventas con vitrina y aparadores. 

A principios de los aftas SOs. se habla lnstalado tma fábrica totalmente mecanizada. con 

amaudoras. miquinas. conadoras y boleadoras. cmnara de reposo y fcnncotación y hornos 

...aonWticos. Exisdml aldcmU. m*5 de diez fábricas de pan de molde. sobre todo en la capital y 

ca tu ciud.des mú .,- del DDlte de la República. 
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Haciendo una stntcsis se puede decir que; hasta 1922 la panaderia en México se c.-acterizó por 

la prepondcnmcia exclusiva del pan blanco en los .,...eles de los expendios. 

De 1923 a l 950 aproximadamente. las panaderias empezaron a o&ecer con regulwidad la 

bizcocheria y dcspues de este afta hasta la fecha la característica esencial es el autoscn;cio. Es 

preciso mencionar aqui. que en Méxfoo filé el primer pais en América en ~el sislema 

de autoservicio en las panaderías. 

El maíz y el higo. como granos v'itales para el sustento. comparten significados sociales que 

hacen posible la apropiación. En México. el pan de trigo llegó a ser W1 alimento popular que a 

su vez generó fonnas culturales propias. En nuestras manos está el continuar el desarroUo de la 

panadeda en México. 

Las C•d•trofn Aaricolas y S11S Ef'ectos e111 .. Ali•emtacióll. Eaapez y C•rnt'9 de !'-1•~ 

Triso y C•rwe ea el Mltúco C.atrml • Fiaes de I• Epece Colellial 

El estudio de la alimentación en la historia permite conocer la evolución cultural de una 

dctcnninada sociedad. El tipo de alimentación. las formas de obtenedos y conservslos. los 

modos de prepararlos y presentarlos. asi como las maner-as de consumirlos. reflejan patrones 

culturales caracteristicos y distintivos de los grupos humanos. 

No ha sido México el campo mas fecundo en estudios sobre historia de la alimcnl.M:ión. 

Después del vigot"oso esfuerzo de los franceses dentro de esta linea. resulta de alauna niancra 

inexplicable el gran vacio latinoamericano. Aün en nuestros dias. poco sabemos sobre la 

alimen1aci6n prehispánica. sobre los cambios provocados a núz de la conquista y la 

colonización del asi llamado ··nuevo mWldo .. o sobre la consolidación de patrones alimentarios 

mestizos de los nuevos paises independientes. 

En este trabajo intentmemos un acercamiento • la historia de la aliment.Kión del México 

colonial a partir del estudio de las denominadas crisis -aricolas a fines del siglo XVIU y 

principios del XIX. 



1 ... Le. prl•er-.. ...... ~ 

Durante los primeros aftos de coloniza:ión, los cspanolcs introdujeron una gran cantidad de 

produc1os nuevos. básicamenle alitnentos. En su inlenlo por conservar sus coshDnbres. desde 

muy tempnno trajeron tria<> y carne. dos alimenlos básicos en la dicta europea. El trigo se 

adaptó ré.pidamentc a las lienas mesoamericanas; los indígenas fueron obligados a cultivarlo y 

si bien en Wl principio no lo consumieron masivamenle. poco a poco fueron incorporando el 

pan a su dieta. Algo similar sucedió con la carne. En suma se dió una nipida adaptación del 

trigo y del ganado y un aumento paulatino en la demanda de pan y carne. 

El trigo. sin embargo. no sustituyó al maíz. Era casi imposible lograr desplazar un alimenlo que. 

en lo profano y en lo sagrado. constituia la base de la cultura rnesosamericana. El malz 

continuó siendo la base de la alimentación de la población mesoamericana; su consumo a nivel 

rural sin duda sob.-epasaba al del trigo. mientras que a nivel urbano ambos. de ta mano. se 

manluvieron como produc1os basicos y csluvieron prcsenles cotidianaincntc corno base o como 

contplemento aliJnenlicio en las lllCsas de los cada vez más nwnerosos habilantcs de las 

ciudades. 

J ... Lai• criaR de....._ del perio4e coa-t.I 

A lo largo de los 2S anos que precedieron al estallido de la guaTa de independencia. la Nueva 

Espalla se enfrentó a uno de los periodos más crlricos de su historia. 

Después de varios ai\os de buenas cosechas. en 1 78S se presentó un retraso en las lluvias de 

verano que. en Wl principio. anunciaban una reducción en las cosechas. La predicción de una 

relativa escasez se agravó aún má al ocurrir. en agosto y septianbn:, sendas heladas que 

acabaron por sruinlll" los cultivos. Al afto siguiente. las lluvias se retrasaron de nuevo en el 

cenlrO de Nueva Espafta. wut de las principales áreas cercaleras. La asociación de ambos 

fenómenos. es decir. las lluvias tardlas y escasas con heladas y de nuevo retraso de lluvias. 

fueron el conúenzo de uno de los periodos mas crlticos de la ccononúa novohispana. 
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Veinticuatro a6os más tarde se pcesentó la última crisis del periodo colonial. a causa de wia 

sequía pl"Olongada en 1808 ocwrida en varias regiones de la Nueva E~ que se encadenó 

con falta de lluvias de junio a agosto de 1809 y heladas y granizos en agol!ilo y M!pticmbl'e de 

ese afio; estos ültimos afectaron los culti'-'05 en la etapa de maduración de las semillas. 

El primer efecto de una disminución importante en las cosechas se refleja en el nivel de los 

precios. Era el maiz. cultivo fundamentalmente tcmpol'alero. en el que con mayor funza se 

evidenciaba la escasez y la carestía. dado que se tnllaba del alimento básico de la mayoría de la 

población. Sin embargo. los efectos de esta critica situación, conio dc:clMnOs ... cs. no er.. 

iguales para todos los sectores. 

Los grandes hacendados. que habían logqdo una eficiente producción en sus propiadlldes a 

b'avés de la combinación de cultivos. tanto para constun0 de la propia hacietld. como para 

colocar en el mercado. eran los que menos resentían la crisis. La amplia capm:i"-1 de 

almacenamiento en las grandes trojes que tcnian en sus propiedades. les pcnnitia esperar a que 

la escasez alcanzara los máximos ni\oeles y entonces. jWlto con los comerciantes. colocar sus 

existencias en el mercado al mayor pl"CCio po9ible. De hecho. ambos conltibtúmn a que la 

escasez se agudizma. Los pequdk>s pl'oductores y en particular los agricuhores indl@:enas. 

propietarios de reducidas extensiones de lel'Tcno. con poca o nula cap.;:idad de 

almacenamiento. se veian precisados a acudir al mercado a obtener el grano básico para su 

sustento; su mermada capacidad de compra sólo les pennitla. en el mejor de los casos. obccncr 

reducidas cantidades. insuficico1es para sostener a sus fanliliaa. 

En estas dos catástrofes apicolas. el ¡woducto mú afectado fue el maiz. Al aumentar su precio. 

subieron los del resto de alimentos blbicos. en pmticular trigo y cmnc. mienlras que los sal.-ios 

tmlto rurales como urbanos se mantuvieron estables durante todo este periodo. Si bien el trigo 

aumentó de precio. sabemos que las c09C'Chaa de este llflUlO no sólo no fueron escasa,. sino que 

particulanncotc en 17115 fueron incluso superiores • la."i de mftos anteriol'cs. En 1786. tanto las 

autoridades de la ciudad. como los molineros de b"igo del Valle de Méx.ico y los ducftos de 

panadcrias ubicadas en la capital del virTCinato. afirmaron tener suficientes reservas para 

abastecer a I• población. Estos Ullimos. por ejemplo. se quejaban del elevado precio del grano. 

pero no de que ratt.a. El psecio del bigo Mlbió no sólo deriv.do del aumento del pRCio del 

ma1z. sino particulanncate porque se utilizó como sustitulo de éste y. como tal. file pnxlucto de 



la espc:a&Iación de parte de quienes lo produc'-1 y comcn:ializabml mayorit.mimncntc: los 

grandes hacendados. los molineros y los intcnncdiarios. 

Por Jo que toca a los sustitutos la cvidcucia más clara se refiere al lriao. Hemos mencionado 

que durante las dos crisis de finales de la Colonia el producto mis afectado fue el malz. y que si 

bien el pn:cio del bigo se elevó. trigo no faltó. De hecho las entradas de harina de b'igo a la 

ciudad de M.&xico. se ~. y si bien buena parte de Cstas se destinaron a elevar los 

volúmenes de pm1 claborwlos en las prmaaderfas capilalinas. ocn parte sirvió para hacer tortillas 

de harina de triao. Esra evidencia de sustitución de trigo por maiz elaborando incluso tortillas. 

el alimento por eJ11.cclcncia del pueblo mcJll.icano. la encontramos por primera vez en estas 

fechas y e>Ustc no sólo para la ciudad de MéJll..ico. sino también para Quadalajara. 

Cread61t de .. C•••ni N•ciom:81 M ....... ....._ P•.ader8 

(CANAINPA) 

ANTECEDENTES 

La Cámara Nacional de la Industria Panificadora. fue fundada por W1 grupo de 60 industriales. 

Quienes aponaron su experiencia y dedicación para cimentar la Institución que hoy se 

encuentra confonada. sentando las bases sobre las cuales nuestra Asociación se ha dcsan"Ollado 

por aftos. Sus fundadores. dieron muchos anos y mucho tiempo a la industria y sobre todo a la 

Asociación. 

El 28 de septiembre de 1945. en la casa de Lucerna N° 68. se procedió a la constitución de la 

Cámara Nacional de la lndusbia Pani6cadora y Similares del D.F .. 

La finalidad. fue crear lU1a institución por parte de la iniciativa priv.da como órgano de 

consulta. para satisCacción de las necesidades y actividades de I• industria panjficadora _..e las 

autoridades, asf como la resolución de los problemas que se relacionen con dicha indUSlria. En 

sus primeros anos. crece con celeridad y. en poco tiempo llega a ser la institución 

rcp<eaen..0"8 del industtial _..ie.o. 
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Esta agrupació~ sólo reunfa industriales del D.F .• por Jo que el IS de noviembre de 1960. 11e 

gestiona ante la Secretaria de Industria y Comercio. la autorización para ampliar la jwi!ldicción 

a toda la República Mexicana. Gracias a esto. apro~ 18.000 industrias en el pals. 

cuentan con el apoyo de esta Cámara, a través de sus 27 delegacionos y S rcpresenaaciones. 

Esta Asociación ha sido y es en realidad. institución de induslri.acs paai&adores. tCllCk>s 

orgullosos de su prof"esión y comprometidos con su gremio. que a tnivés de SO allos de vida.. 
han luchado siempre con dignidad por sus principios e ideales. 

Con la finalidad de enriquecer conocimientos y experiencias. Ja camara Nacional de la 

Industria Panificadora., sC imegra en 1985 a la Confederación Latinoamericana de I• lndustria 

del Pan CLAIP. 

Anterionnente CANAINPA. México rcnía a su cargo Ja Presidencia y Secrelaria General de 

esta organización internacional. por el periodo 199-4-1995 . 

..... qlle ...... ,... 

Argentina: Federación de Argenlina de Jndusbialcs del Pan y Afines. 

Brasil: Asociación Brasifeira da Industria da Pani~ao. 

Chile; Federación Chilena de Industriales Panaderos. 

Colombia: Asociación Colombiana de Panific:ador'as. 

Pwaauay: Centro de PropietMios de Panaderiaa y Ftdocrias de Asunción. 

Perú Lima: Sociedmd de Industriales en Pan.Seria de Lima. 

Perú Callao: Sociedad Unión de Industriales en Panaderías Callao. 

u...._y: e-de lnduslriales "--leras de Montevideo. 

Venczucla; Fedenlción Venezolana de Industriales de Panificación y Afines. 

E.U.A: Retail B*en of América. 

Aetualmente CANAJNPA esta cumpliendo SO llftos. Los socios activos f\andadm'es de esta 

e-dicroo mucbo de si mismos y su tiempo. La fuwlUl.d de e-. tunct.ción. ha llido y-*. 
.,. el órgano de consulta ,,_.. la urisf'acción de las ~ de la actividates industtiales 
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y fomentar la CO(JIJlenlCión con las autoridades en lo que respecta a los tópicos de calidad.. 

precio y peso del pm.n. 

CANAINPA ha tenido varias sedes. ante tanto cambio de ubicaciones los industriales sentian Ja 

ne.:esidad de contar con sus propias instalaciones. el 25 de febrero de J 979. se colocó Ja 

primera piedra de un nun-o edificio, que postcriormcnrc. el 21 de febrero de 1981 se inauguró 

el actual edificio. Ubicado en la calle de Dr. Liceaga N° 96. entre Dr. Jitnenez y Dr. Vertiz. la 

Col.Docl~S. 

CANAINPA esta consiente del papel que juega en Ja vidai económica. social. laboral y cultural 

de México. Una industria que se caracteriza por la elaboración de productos 1 00-4t anesanales 

y los secretos de sus fónnulas que pasan de generación en generación. Todo es en beneficio del 

consumidor. Constituimos una opción ºapetitosa y nutritiva..,. que puede satisfacer los gustos del 

cliente PWs exigcnle. 

MU.- hacia el futuro no sianifica olvidamos de nuestras tradiciones y herencias culturales. Es 

más. es tma obligación con.senwfas. Una cultura ancestral como la mexicana se ha podido 

~ ..... a nuestro presente. rescalando lo mejor de la artesanía. ofreciendo una alta gama de 

formas. olores sabores. colores. texturas y variedades de pan. 

Los industriales mexicanos aceptamos con gusto las herencias culturales de otros pajses del 

mwulo. siempre y cuando apotten algo de su sabidurfa para enriquecer a la panaderia mexicana. 

El pan es el alimea10 fundamentalmente de nuestra cultura. porque los mexicanos sabemos 

comer con imaginac:ión. seo.sibilidlKL 'Variedad y buen gusto. 

lll 



CAl'ITUL02 

2.1~0~ 

Los sis1cmas de organiz.ación se representan en fOl"Dla intuitiva y con objetividlld en los 

llamados organig.-amas. conocidos como cartas o gráficas de orgmiización. 

Consiste en hojas o cartulinas en las que cada puesto de Wl jefe se rcpl'CaCllla por .., cu.Ira 

que encierra el nombre de ese puesto, (y en ocasiones de quien lo ocup.) ~- por 

la unión de cuadros medianle lineas, los canales de autoridm y re&pORsabilicbd. 

Estos instnUnentos de organiz.ación nos revelan: 

1.- La división de funciones. 

2.- Los niveles jenirquicos. 

3.- Las líneas de autorid8d y responsabilidad. 

4.- Los ~es f"onnales de la comunicación. 

S.- La lllllUraleza lineal o staff del departamento se indican marcando la autOl'icmd lineal 

con linea llena y la stafl' con linea punteada. 

Se prc9CDla a continu.ción el organigrama ectual que tiene la c:ompaftia: el primer Ol'gmnignana 

es de el corporativo, el scguodo es el de la empresa. 

sa 







A COlllliBllmción se presenta el oramigrwna que a mi critsio es COllW!DÍenle psa eSla ......__ 

modificando la ubicación de algunos de los~· 
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E•plicación del O,...lliarm•• &e.enl 

Au• ..... deAcciellidaa 

Es el órgano supremo de la sociedad~ podni acordar y ratificar todos los actos y opel'aCloncs de 

ésta y sus resoluciones 9Cl'*1 cmnplidllS ,_- la penona, que ella millll8 desi1111C. o • ,.._ dlt 

designación. poi" el administrador o por el cmbejo de admiaistt11ei6n. 

e-je de A,.•-traciéito 

La administración de la sociedad estanl a cargo de uno o vmios mandaa.ios irft,.ocables. 

quienes pueden ser socios o persona..-. extraaas a la sociedad. Cu.Mio los UnirllsbWlo.-cs sem:11 

dos o mis constituir1'n el consejo de administración. 

La vigilancia de la sociedad estará a cargo de wm o varios comisarios. temporales ine"ocables. 

quienes pueden ser socios o personas~ a la socicct.d. 

C....rc~ltht.- Esta Gerencia tiene la rcsponsabili..t.d de comercializar lodos y cada uno 

de los productos que se elaboran en la empresa. en la epoca adcc:uada. 

&: Investigación de Mercado.- Este departmncnto tiene la tarea. como su nombl'c lo mdica de 

buscar nuevos men:ados donde poder colocar sus productos. y los nuevos que c:s&a vaya 

clabo<ando. 

A. Planeación y Control.- Se encarga de ver quC tipo de promociones conviene mas a la 

empresa. cuiies son las esenregias a sqauir por linea de produl:los. 

&: P'r"omc:K::ión y Publicidad.- Este departamento se encarga de p.-omova y haf;cr pubbCldad a 

través de los medios de información, a través de carte~ .nuncios, cte. 



A: Ventas.- Es el departamento encargado de vender los productos que se elaboran,. se llevan 

estadfsticas por dia.. mes y a.no. por producto o por linea y la venta es cíclica por ano. 

,,,,,.ce.,,,.- Esta Gerencia se encarga de buscar la materia prima de la mejor calidad, con los 

mejores precios y coadiciones de .,_., "'*5 tilvorables para la compmftfa. 

&. Planeación y Control.- En este departamento se manejan tres variables, que son el tiempo. 

cantidad y calidad, el cual tiene la responsabilidad de que éstas se cwnplan para que la 

producción salp a tiempo. 

4 Selección e Induce. de Personal.- Este dcpartaJnento se encarga de inducir al personal hacia 

la responsabilict.d que tiene. mosa.ndo a ésle su equipo de uabajo. 

A: Alm. Equipo Utm. e Instalación.- Se capacita al personal a utilizar el equipo y los utensilios 

adecuadamente. ya que alguna.• veces no sabe hacerlo de la manera correcta. 

&. Operación.- Este departamento tiene Ja mayor de las tareas. ya que tiene que conjwttar todos 

los elementos que son materia prima. recursos hwnanos. equipo e instalaciones. para poder 

llevar• cabo la tarea de operación de producción. 

&:: Control de Calidad.- Este es uno de Jos departamenlos que tiene una de las principales 

responsabilidades. selecciona en muestreos aleatorios los distintos productos que fa emp!"esa 

elabora. maneja tarnafto. peso. textura, sabor. aroma. presentación. decoración. etc .• utilizando 

ama escala para ver si tienen la calidad que Ja empt"eSa ha impuesto. 

~ Al"-llÑMl'lllh"Os.- Esta Gerencia se encarga de llevar una adecuada supervisión de 

todos y cada una de las operaciones que se t"Calizan dentro de la compaftia; esto con el objeto 

de cuidar los activos de la emptcsa. a la vez analiza los Estados Financieros y Jos interpreta 

,,_.. apoyar la toma de decisiones. 



A P181Cación.- Este ~o tiene a su cargo saber cual es la cantidad de ~ que 

tiene i. empreu y cuál es la cantidad de egresos que sale de la misma. se elaborml 8'gos de 

caja. 

& Ra;unos Fm.ncieros.- Este ~o se encsp de vn- cu6I es la C..-..... da ~ 

que ti.y. para hacer el pago de pasivos. ver si hay alguna pm-te de eSOA ingresos que .e pueda 

reinvertir, cuiinto conespondc aJ pago de dividendos, etc. 

& Servicios Juridicos.- Este depm'tamento es de staff y se encarga de asesorar a la Dirección 

Gcnenl en la toma de decisiones de aspecto lepl que pucdul suscitssc ~ del 

funcionamiento de la compaftía 

•~ H•-.....- Esta Gerencia tiene i. responsabilidad de sclcccions-adec~e al 

personal, de acuerdo a cada tarea especifica de ta ClllPfCSll. 

& Plaocación.- Este depm'tamcnto se cncsga de ver de que nwnera puede ~ el nqrocio, da 

c..-cillleión y ..tiesllwniento al personal de la ~ se hace un invcna.io de recwsos 

hum.nos .,.... dlll' apoyo al personal que lo necesite en las dif"crcntes tareas de CSla. 

a: lntearación.- Este departamento tiene la lllbor de integrar al personal de la empre-. .,_.. que 

fbrmen un mismo equipo y lo lulce , trabajando en grupos, formando equipos eficientes de 

llldNVo. diciendo a todo el personal cual es el objetivo de la empresa. etc .•. 

a Drcssrollo.- Va muy lis-lo a la integración, ya que de 11euctdo a como se inlearc el pcnonal, 

va a ser su deaarrollo dmlro de la empresa. 

&: COll'lplln:YCiones.- Este depar1amcnt:o se encarga de ver, quiáws son los tnbe;.dorcs que 

pueden recibir ww con:tpenUCión de acuerdo al desarrollo que: éstos han tenido. ea el cual 

intervienen sueldos y ..a-ios, se nuneja Ull8 escala de es.os y entran ea jueao dos fimK:iones, 

que""" las fimc-y--lidmdca de.,.... pcnona. 



Pmra ...- llevar 11 cabo la fbnción priJnonlial del dcpM1amcnto de Con~ debe de 

existir una or..,UZ..:ión c:ontablcl. 

Entendemos que la Ol"IPlftiz.M:ión contable es la implantación de los objetivos. lineamientos y 

fi.mciones del depmt-.ao de Conr.bilidad para lograr el registro. control y muílisis de todas 

las ape..::iones realiz.-lu en la empresa. con el fin de brinds una inf"onnación veraz. OIKM'fulla 

y fehaciente psa la toma ele decisiones. 

Para podet' com. con tma or.-Hzacióa contable se neccsit.n los siguientes elementos: 

a) Cadlogo de cuentas. 

b) Documentos fuentes. Son aquellos que sirven como comprobantes de las operaciones 

realizadas. Como son: facturas. recibos. pedidos. otros. 

e) Documentos contabiliz..dores. o sea los medios pal'a el registro en libros.Ejemplo: 

1.- Póliza de Diario 

2.- Pólizai de Earesos 

3.- Póliza de lnpcso 

d) Libro awUli.-es o de detalle a tnivés de los cuales se efectúa el m11Uisis. 

e) Libros principales como lo son Libro Dimio y Libro Mayor. 

2.Z.I CATALOGO DE CUENTAS 

Antes de ca.bolw" el c8l6loco de~ se deben ...tizar varios aspectos como son: 

• El giro del neaocio. 

• Principales operaciones que se llevml a cabo. 

• El mayor o menor...., de di91J0111bilidad de los valores . 

.. 



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

• Leyes y rcgllllblllltos que regulen sus oper8Ciones. asi como las disposiciones de cmácter 

fiscal que afo;::ten • la empresa. 

• Medidas de control interno que se reflejen en Jas cuentas. 

• Normas de producción. 

Es importante asignar un sanbolo de identificación a elida una de lu cuentas y subcucmas. ya 

que 9C ob1ienen varias "·cntajas. entte las cuales se mencionan lu siguienles: 

• Brevedad al cii..las. 

• Simplific.ción al rcsistrw las opcr.:ioncs en documentos y libros. 

• Se locali7.mn nipidamcnte las cuentas. 

A continuación se presenta el catalogo de cuentas de esta empesa y ~ la de9cripci6n de 

alda uno de los rub.-os que Jo confonnan: 

El catáloao de esta empresa ~el siguiente: 

1000-000 
1100-000 
1100-101 
1102-101 
1102-102 
1103--000 
1104--000 

1105--000 
1105-101 
1105-102 
1105-103 
1105-104 
1105-105 
l I05-106 
1105-107 
1105-108 
1105-109 
1105-110 
1105-111 

ACTIVO 
ACTIVO CIRCULANTE 
Caja -Inversiones en Valores 
Clienles 
Deudores Di"-ersos 

Alm-=Cn de Materias Primas -~erias Grasas (mantequilla. margarina. mant. vcg.) 
Cnomas 
~ 
F..._ y V~ 
F.-s 5-as y SemiU.. 
Huc''º 
Mejormltcs 
~ 
1..-fConscrva) 
Cllool:olaes 

•• 



1106-000 
1106-101 
1106-102 

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

11011-000 
1108-IOI 
1108-102 
1108-103 
1109--000 
1111--000 

111 S--000 
1116-100 
1116-101 
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 

Almacén de Productos Terminados 
PastelCIÚI Sec;:a 
Pastelelia Crana 

Almacén de Materi. Prima No Alimenticia 
Carpetas de '"-1 
ChMOlas de C-ótt 
Discos de C-ótt 
Capacillos 
"-1Enceralio 
"-ldeEsmaza 
Papel Altaninio 

Almllcen de Empaque y EnvolhU'as 
Bolsade"-1 
Cajas 
"-IC°""""ial 

Anticipo • Proveedores 
lva por Acreditar 

ACTIVO FIJO 
Mobiliario y Equipo 

Maquinaria y Equipo 
Revalu.ción de Activos Fijos 
Revaluación de Gastos de Instalación 
Moldes y Utensilios 
Muebles y Enseres 
Equipo de c.,.,_o 
Equipo de T...,,sportc 
Equipo de Oficina 

Depreciación Acumul..S. de Mobiliario y Equipo 
Rva Depreciación de Mobiliario y Equipo 
Rva Dq»rcciación Activos Fijos Revaluados 
Rva Amortización Gastos Instalación Revalu.dos 
Rva Depreciación Moldes y Utensilios 
Rev Dcpl'"eciación Muebles y Enser-es 
Rva Equipo de Computo 
Rva Depreciación Equipo de Transporte 
R va Depreciación Equipo de Oficina 

ACTIVO DIFERIDO 
Depósitos en Garantta 
Se_.,. r.pdos por Anticipado 



1117-102 
1117-103 

1117-200 
1117-201 
1117-202 

111~ 

1119-100 

200CMIOO 
211JO.-OOO 
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 

300CMIOO 
3100-100 
3130-100 
3140-100 
3140-102 

400CMIOO 
4100-100 
4100-101 
4100-101 
4100-102 

5000-000 
5100-100 
5100-101 
5100-102 
5100-103 

0.....de
G-de a.s-;-:ión 

-de Gatos 
Rva-ióa de a-de lnslal8ción 
Rva 0eprwc;..:ión de G- de C>rpniz.Kión 

OTROS ACTIVOS 
CNpositos en~ 

PASIVO 
PASIVO CIRCULANTE 
FhhwdtAes 
1-osporl"llpr 

l.S.P.T. 
l.M.S.S. 
l.S.R. 
10% Rct. sobre A.neniümicnlo 
t 0% Rct. sobre HOllOl'Wios 
2%SolwcNomina 
l.8%L.A.C. 
2o/oS.A.R. 
5% INFONAVIT 

Cndito e.nc.;o Cono Plazo 
Sueldos y s.a.rios 
Acreedores Di~ 

CAPITAL 
c..,;1111 s...:Nol 
ReacrvaLcpl 
Resubdo del Ejercicio Anterior 
Resultado del Ejercicio 

VENTAS 
Ventas Piso 
Venta E..,.en&os 
Dnc-...y R~us/Vcntas 
Drevolw:ioncs s/Ventas 

MATERIA PRIMA UTILIZADA 
Hui .. 
- a- (......._;lla. marprina.-. ves.) 
Cremu 
Ulcleoo 



SI00-104 
5100-IOS 
5100-106 
5100-107 
5100-108 
5100-109 
SI00-110 
5100-111 
5100-112 
5100-113 

5Z00-000 
5zoo-100 
5Z00-101 
5200-lOZ 
5200-103 
5200-104 
5200-105 
5200-106 
5200-107 
5200-108 
5200-109 
5200-110 

5300-000 
5300-100 
5300-101 
5300-IOZ-
5300-103 
5300-104 
5300-IOS 
5300-106 
5300-107 
,300-108 
,300-109 
5300-110 
5300-111 
5300-112 
5300-113 
5300-114 
5300-11' 
5300-116 
5300-117 
5300-1111 
5300-119 

Frula.S y Verduras 
Frutas secas 
Huevo 
Mejorantes 
Levaduras 
l.«taoS (Conservas) 
Chocolates 
AzúcM gnuiul
Azticar glass 
Sal 

MANO DE OBRA 
Suc:ldos y SalarioS 
Tiempo Extra 
Prindo Dominic.1 
Vacaciones 
Aguinaldos 
Otras P4'rcepciones 
CuotaS Al !.M.S.S. 
2•'/• S.A.R. 
,,,,. !NFONA VIT 
Prima de Antigoedad 
2%s/Nómina 

GASTOS DE FADRICACION 
Sueldos y s.larios 
Tiempo Extra 
Prima Dominical 
Vacaciones 
A¡pbJWd<> 

()tras PefcepCÍonC'S 
Cuotas Al t.M.S.S. 
2%S.A.R. 
5°/o INFONA VJT 
Prima de Antisüed*I 
2%slN-na 
Oep«eeisión y Arnordz.aci6n 
Estacionamientos 
Fletes y Acarreos 
Fumigactones 
GuolinayLu-
OlroS JmpueSlOS y DeR<:hos 
ScsurosYFiamaS 
Teléfono 
Uniformes 



5300-120 
5300-121 
5300-122 
5300-123 
5300-124 
5300-125 
5300-126 

5400-000 
5400-100 
5400-101 
5400-!02 
5400-103 
5400-104 
5400-IOS 
5400-106 
5400-107 
5400-108 
5400-109 

5500-000 
5500-100 
5500-101 
5500-102 
5500-103 
5500-104 
5500-105 
5500-106 
5500-107 
5500-108 
5500-109 
5500-1 IO 
5500-111 
5500-112 
5500-113 

5600-000 
5600-100 
5600-101 
5600-!02 
5600-103 
5600-104 
5600-105 
5600-106 
5600-107 

Utensilios 
Varios 
Mantcnimienlo Hornos 
Mant. de Maq. y Equipo de Panaderia 
M.mt. de Maq. y Equipo de Pasteleria 
Mant. Mobiliario 
Mmlt de Equipo de Frio 

GASTOS DE VENTA 
Sueldos y Salarios 
Tiempo Extra 
Prima Dominical 
V.caciones 
ApilUlldo 
Otras Pcn:cpciones 
Cuotas l.M.S.S. 
2%S.A.R. 
S'1. INFONA VIT 
21!-'. s/Nómina 

GASTOS DE REPARTO O DISTRmUCION 
Sueldos y Salarios 
Tiempo Extra 
Prima Dominical 
Vacaciones 
Aguinaldos 
Cuotas l.M.S.S. 
2%S.A.R. 
.5"• INFONA VIT 
2•/• s/Nómina 
DepreciKión y Amortización 
Gasolina y Lubricantes 
Mantenimiento de Vehículos 
Seguros y Fianzas 
No Deducibles 

GASTOS DE ADMINISTRACION 
Sueldos y Salsios 
Tiempo Extra 
Prima Dominical 
Vacaciones 
A¡¡uinalclos 
Otras Percepciones 
Cuotas l.M.S.S. 
2%S.A.R. 



5600-108 
.5600-109 
.5600-1 IO 
5600-111 
.5600-112 
.5600-113 
.5600-114 
5600-115 
.5600-116 
.5600-117 
5600-1111 
.5600-119 
5600-120 
5600-121 
5600-122 
.5600-123 

.5700..000 

.5700-100 

.5700-IOI 

.5700-102 
.5700-103 

5% INFONA VIT 
2%s/Nómina C-ilm:- Pcnonal e-y SuKnpciones 
c.....,. y Conf"en::ncias 
Depreci.ción y Amortización 
O--. Y Lubric:mMes 
H-
y.,,.. Abopdos. S.C . 
M-. de Equipo de Oficina 
P..,eleri• y An. de Ofic:in. _..,.y Multas 
i;e_.,.yF-
TeWf"ono v..-
No Decl..:ibles 

GASTOS FINANCIEROS 
Cargos poc C'-5 0e ....... uos 
Comisiones y Situaciones Bancarias 
Intereses 
Intereses Moratorias 

PRODUCTOS FINANCIEROS 



z.z.z DESCRIPCION DEL CATALOGO DE CUENTAS 

&::aYQ 

Son todoa aquellos bienes y derechos q19 ............. ._ ..... J · ' a de la~· 

AC"JWO C!RCULl\NTE 

En esac grupo se encuenll'an los bienes y derechos que nün ea mavimicnlo ~e ". de fkil 

~versión en ctectivo. 

CAJA.- Reptescnta el dinero en efectivo en cxistem:ia. 

FONDO FIJO.- Es la - en ef"-YO que - ..._..la - _. - - -
inlplwvi .. oa se pucdm'I cubrir. 

BANCOS.- El Sllldo de ésta cuenta expresa el .....ior del importe doposi...SO y di-"Ne. 

CLIENTES.- Rcpn;scnta el valor de las ,,.entas •~a ~to~ de cobr"o. 

DEUDOllES DIVERSOS.-~- el >'aior de ... -de - • - de -
que no son clientes t.bin.les. 

ALMACEN DE MAT. PRIMA.- Ea la cm1ridmd de ...U. prima ccm que a.enta la ....-esa. para 

la elabunooión de sus pn>duclos. 

ALMACEN DE MAT .... MA NO ALIMENTICIA.- Ea la ~ de lblllClia prima no 

.aimeaticia con que alCllla la empresim. 

ACTIVOFIJQ 

Son los bienes inmuebles con los que c.-. la - _. ~ ._ a C-. .... -....-.. y---ª ....... _ .... .,.., o fi,jeA 



!\.tOBILlARIO Y EQUIPO.- En esta cuenta se encontrará la exisaeocia en mobili.-io y equipo que 

se tiene; expr-csa el valor a precio de costo de los muebles y enseres propiedad de la e...,..csa. 

DEPREC ACUMULADA DE MOB. V EQUIPO.- Este rubt"o muestra la depreciación (desgaste en 

pesos) que ha suftido el activo fijo de la compafti•. 

AC]]VO PIFERIJX) 

Reprnenta el importe pagado por anticipado. por los que se espera recibir un servicio 

aprovechable. 

DEPOSITOS EN GARANTIA.- Representa el valor de las cantidades dej..tas en guarda por el 

comerciante para garantiz.ar bienes o servicios. 

SEGL"ROS PAGAIX>S POR ANTICIPADO.- Expresa el valor de las primas de seguros aün no 

vencidas. 

GASTOS DE INSTALACION.- Representa el valor de los gastos de instalación. ad8ptación. de 

mejoras. etc .• efectuadas para acondicionar el local. 

AMORTIZACION DE GASTOS.- Representa el importe de la aplicación a resultados. 

corTCspondientes a éstos. 

~ 

Representa las deudas y obligaciones a cargo de la compaftia. 

PASIVO A COR.TO PLAZO 
Son aquellas deudas y obligaciones que se consideran a cono plazo. ~e menor a Wl 

'""°· 
PROVEEIX>RES.- Exp.-esa el valor de las compras de mlllCria prima a endito pcndicllles de 

-º· 

.. 



IMPUESTOS POR PAGAR- En esta cuenta se encuentran los importes a pags al Gobicnio 

Fcdcral y Estatal por conceplo de contribuciones. 

CREDJTO BANCARIO A CORTO PLAZO.- Expresa el valor oc los prCS1.MDOS ~~a 

Ja empresa. 

SUELIX>S V SALARJOS.- Es el impone de sueldos y salwios que se van a pag.-. 

ACREEDORES DIVERSOS - Expresa el valor de las cantidades que. por c.onceplOS distinlos de 

Ja compra de materias primas. se deban a lerccras personas. 

Representa el impone total del dinero de los dUC1los de la compallia. 

CAPITAL SOCIAL FUO - Contempla la inversión neta que tiene la compaftia. 

RESERVA LEGAL- Representa el saldo por al\o del S% de las utilidades netas de Ja sociedad 

hasta que importe la quinta parte del capital social. 

RESUITADQS 

Son aquellas cuentas que representan una afectación directa al capital. 

VENTAS PISO.- Son las ventas que se realizan con el pUblico en general. en la misnui rienda. 

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

DESCUENTOS Y REBAJAS S/VENTAS.- Expresa el valor de las re~u concedidas sobre el 

precio de los producto• vendidos. 

.. 



GASTOS GENERALES 

Representa los gastos gcncnles de la compaftia. 

MANOQEORRA 

En este coneepto se encuener.n los sal.-ios pll' pago de tiempo ....i. CJ1tra. .,..._ ~ 

etc •. 

GASTOS DE VENTA 

E'l.presa aquellos gastos que se paguen en relación directa con la promoc:ión, realización y 

desarrollo del volumen de las \ocntas. 

GASTOS pE REPARTO 

Representa los gastos que se reali:1.an por la distribución de la mercancia. 

GASTOS pE AQMINISTR.ACION 

Representa el importe de aquellos gastos que se paguen con el objeto de sostener las 

acthoidadcs de la dirección y administración de la empresa. 

GASTQS FINANCIERQS 

Representa los gastos corno icomisiones ~as. inten::acs, ~por devolución de cheques. 

cte. 

PROOUCTQS flNANCIERQS 

Su saldo representa los inpesos J'l"ovcniCOCcs de -=tividades diferentes al giro de la compaftia. 

Como son: intereses. utilidml por la \lellta de llClivo fijo y ob'Os ingresos. 

-



2.J..3 SISTEMA DIE CONTABILIDAD 

El sistema contable de esta empTesa es el de póliz.as: de diario. de ingresos y de egresos. 

Todas éstas se procesan por medio de la computadora~ posterionnenle se procede a la 

impresión de las misnlaS. 

En el sistema de pólizas de diario. ingresos y egresos se registran todas las operaciones de la 

empresa 

En la póliza de diario se contabilizan las compras y las operaciones diversas. 

En la póliza de ingresos se registran principalmente las ventas, que sirven para llevar W'll control 

para saber la cantidad de ingresos con los que cuenta la empresa para sus diversas operaciones; 

Csta se enuntera consecutivamente. 

La póliza de egresos. que consta de un original y una copia. con el propósito de llevar un 

control en contabilidad. y tendrán una nwneración correspondiente al nUmero del cheque. 

Los tres tipos de pólizas: diario, ingresos y egresos tienen su fhnna similar en los que se 

encuentran estos datos: 

• Codificación: Cuentas. subcuentas que afectan la operación a registrar. 

• Periodo; Mes al que conesponde la operación. 

• Póliza: Número consecutivo que le conesponda. 

• Fecha: Es el dia en el que se elaboró. 

• Rubro. Cuenta de Mayor. Subcuenta: Es la codificación de KUCTdo aJ catálogo de cuentas. 

• Referencia: Es la docwncntación comprobatoria de la operación que acompafta al tipo de 

póliza de que se trate. 

• Tipo: Es la clave que recibe la computadora para detcnninar el tipo de póliza que es: diario. 

ingresos o egresos. 

• Parcial: DessJosamiento de las operaciones regislladas. 

• Debe. Haber: Cargos y abonos correspondientes. 

• Conceptos: Es la rat..:ción de la operación reali7.8da . 

•• 



Todo sistema contable debe estar apegado a Jos principios de contabilidad • es por esto. que los 

menciono bre"'·cmente. 

PRINCIPIOS DE CONTAalLIDAD 

Constituyen los requisitos generales de w1 sistema de contabilidad: 

1.-ENTIOAD 

Se refiere a que la personalidad de un negocio es independiente a la de sus accionislas. 

2.- REALJZACION 

Establece las causas por tas que se considera que la entidad ha efectuado transacciones que son 

cuantificables y que ha realizado con otros en1es económicos 

3.- PERJODO CONTABLE 

La cuantificación de las transacciones o cambios en la situación financiera y resullados de 

OJ>t!ración de la entidad. debe identificarse con la Cpoca a Ja que pertenece. para lo cual deben 

efectuarse cortes convencionales en la vida de la entidad. 

4.- VALOR HISTORJCO ORIGINAL 

Las operaciones del ente económico deben registrarse en la conrabilidad según las cantidades 

de efectivo que se afecten. o la estimación razonable que de ellas se hagan al considerarse 

rcali7.adas contablemente. 

5.- NEGOCIO EN MARCHA 

La ex.istenci• de la entidad es pennanente, por to que las ci&as obtenidas de sus estados 

financieros rcpresentua valOl'eS históricos o modificaciones en sus importes originales. 

6.- DUALIDAD ECONOMJCA 

Establece que la utilización de la partida doble, mostrando los recursos de q1te dispone la 

entidad. es fundamental pan un. adecuada comprensión de su esb'Uctura • 

•• 



7.- REVELACION SUFICIENTE 

La infonnación presentada en Jos estados financieros debe contener en fonna clara y 

comprensible todo lo necesario para juzgar la situación financ:iera. 

8.- IMPORTANCIA RELATIVA 

La información contenida en los estados financierns debe mostrar los aspectos importantes de 

la entidad susceptible de ser cuantificados en ténninos monetarios. 

9.- CONSISTENCIA 

La aplicación de los principios y reglas particulares de cuantificación debe ser la misma para 

conocer por medio de Companl(:ión la evolución de la entidad. 

2.:J CONTROL INTERNO 

CONCEPTO 

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

Es frecuente escuchar ""nosotros no necesihlnlOs del control inlerno por que tenernos muy fieles 

y capacitados empicados. no desconfiamos de nuestros empleados.•• 

En la práctica el control lo realizamos sin darnos cuenta en ocasiones y Jo hacemos de la 

siguiente manera: 

• Cuando leemos la correspondencia que se debe de finnar. 

• Cuando surn.mos por segunda vez un estado. 

• Cuando pregummnos alao a más de una persona. 

• Cuando nos ascgwwnos que se cumplan Jas politicas de la empresa. 

• Cu.Ido a un visitante se le pide que se identifique y se registre en el Ju..- de la recepción. 



Pcrdomo Moneno nos da su definición de control interno y es la siguiente: 

··p1an de Ol'&aniz.ación entre la contabilidad. funciones de empleados y procedimientos 

coordinados que ..tapia wut Clllp'CS8 pública. privada o mixta, para obtener información 

confiable. sal~ sus bienes. promover Ja eficiencia de sus operaciones y adhesión a su 

poUtica administrativa.•• <6> 

El lnstitulo Me,Ucano de Conhldorcs Públicos Jo define de la siguien1e manera: 

··La esructura de control interno de una entidad consis1e en las polfticas y procedim.ientos 

establecidos para proporcionar una seguridad razonable de poder lograr Jos objetivos 

especi6cos de la entidad. <71 

J..3.2 IELIEMIENTOS DIE LA !ESTRUCTURA DEL COSTROL INTERNO 

El Instituto Mexicano de Contadores PUblicos. en su boletin númel'"o 30 enumera los siguic'?lcs 

elementos de la estructwa: 

• El ambiente de control. 

• El sistema contable. 

• Los procedimientos de control. 

A) El ambiente de control 

El ambiente de control repreaenta la combinación de factores que afectan las poUticas y 

procedimientos de una entidad. fortaleciendo o debilitando sus controles. Estos factores son los 

siguientes; 

(6) Pa'domo Moreno Fundamlintos de Conll"Ol lmemo p 3 
(7) l.M.C.P. Nonnu y~ de Auditoria p 30SQ...4 

... 



- Actitud de la .tministrKión hacia los COlltl'olcs internos esmblecidos. 

- Estructura de organización de la entidad. 

- Funcionmnicnto del Consejo de AdminiSll'.-:ión y sus Comités. 

- Métodos para asignar autoridad y responsabilidad. 

• Métodos de control administrativo para supervisar y dar sqguimienlo al cmnplirniento de las 

politicas y procedimientos establecidos. 

- Políticas y pnícticas de personal. t•l 

B) Sistema Contable 

El sistcsna contable consiste en los métodos y regiSIJ'oS establecidos pma idenli&ar. reunir. 

analizar,. clasificar, regislrar y producir información cumnti1a1iva de las opc1'8CÍoncs que realiza 

una entidad económica. 

- Identifiquen y registren únicamente las transacciones reales que reúnmn los Cl"itcrios 

estab&ec:idos por la administración. 

- IJrncrib.a oportunmncntc todas las tl'alUliKCiones en el dclallc nece..rio que pcnNca su 

adccu8da claaificación. 

- C.-ifiquen. el valor de las opc::ir.ciones en unidmdes mondmrias. 

(8) l.M.C.P. NonnM y Plccadi: . 109 de A&adiloria p lOS0--4 



- Registren las transacciones en el periodo correspondiente. 

- Presenten y revelen adccuadmncnte dichas transacciones en los estados financieros. t9l 

C) Procedimientos de control 

Los procedim.ientos y poUricas adicionales al ambiente de control y sistema contable, que 

establece la administración pm-a proporcionar una seguridad razonable de lograr los objetivos 

cspeclficos de la entidad. constituyen los procedimientos de control. El hecho de que existan 

fonnabnente poltticas o procedimientos de control, no necesariamente significa que éstos estén 

operando efectivamente. 

Los procedimientos de control persiguen difercnles objetivos y se aplican en distintos niveles 

de organización y del procesamiento de las transacciones. Estos procedimientos pueden ser de 

carácter Pf1='\-'Clltivo o detcctivo. 

Los procedimientos de caniicter preventivo son establecidos para evitar enores durante el 

desarrollo de las transacciones. 

Los pt'OCcdinlientos de control de carácter dctectivo tienen como finalidad detectar los errores o 

tas desviaciones que durante el desarrollo de las ttansacciones de la entidad. 

Los procedimientos de control están dirigidos a cumplir con los siguientes objetivos: 

- Debida autorización de transacciones y -=tividades. 

- Adecu.da segregación de funciones y responsabilidades. 

(9) l.M.C P Norma.a y Proadim6enl:os de Auditoriai p 3050-S 



- Disei\o y uso de docwncntos y registros apropiados que ascg\D"cn el COrTecto registro de las 

operaciones. 

- Establecimiento de dispositi\.·os de seguridad que protejan los activos. 11nt 

2 • .J • .J CONTROL DE INGRESOS '\" EGRESOS 

CO'.'iTROL DE l~GllESOS 

El ciclo de ingresos incluye las transaccion~ desde que se realiza y deposita en el banco. el 

dinero por la venta del dia anterior, en\.iándolo en su totalidad al corporativo mediante una 

relación de los depósitos efectuados. 

El objetivo que se persigue con éste ciclo de ingresos. es el de evitar que exista dincl'o ocioso 

en las tiendas. ya que en la oficina general lo necesita para el financiamiento de di,•ersas 

erogaciones. Además de verificar todas las ventas~ asi como que las fichas de depósito que se 

'an a registrar sean reales y que si eJlisten descuentos o devoluciones sean caJculadas 

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

El departamento de Contabilidad lleva un t"egisb'o y control de las cuentas poi' cobnr. las cuales 

pueden ser de paso al contado o a crédito~ estas generalmente son a 11 dias. logrando con esto 

hacer efectivos éstos cobr"os oportunamente y con el importe COITCCto. 

El departamento de Contabilidad registra la venta en base a la factwa. Al finalizar el dia se 

revisan las facturas pan vn si se le facturo a algún cliente que lo haya solicitado. y se realiza 

ocra por la diferencia de ~cntas de mostrador. Al rcviss las f.cturas se vcrificmn las 

operaciones aritméticas. cwnplicndo con los requisitos fiscales. elaboración de notas de credito 

conespondicnte~ asi como la autori7.ación de la persona encs.,.S. que dcberin llevar una 

nUIDefllCión consecutiva. 

( 1O)1 M C.P. Nonnu y Procedimienlos de Audiioria p 3050-6 



En éste ciclo la cajera y vcnclcdon.s deberán estar afianz.adas; 1as funciones de la cajera serán 

las de recibir dinero o comprobantes de pago; los cuáles se deberán depositar a más tardar al 

dia siguiente a1 banco y sera la encargada de proporcionar ésta documentación al departamento 

de Contabilidad. 

Cuando se realiza el cobro de las facturas. Contabilidad recibe las fichas de depósito. 

efectuando su revisión de la misma en cuanto a nombre de Ja compaftia. cuenta.. fecha. 

cantidad. sello del banco; contando con wi soporte el cuál dcbeni contener el número de 

facturas liquidadas. 

C>tro concepto que se considera que es un ingreso es por la venta de producto viejo. u otro 

concepto distinto al giro de la compalUa,. los cuales deberán tener el mismo procedimiento de 

las operaciones anterionnente descritas para quedar debidamente registradas. 

Una vez hecho lo anterior. se proceden\ a elaborar la póliza de ingresos. ésta se hani una por 

mes. resumiendo todos los movimientos efectuados. 

La póliza de ingresos se elabora en base a las fichas de depósito. debiendo registrar todas. ya 

que le banco reporta en los esa.dos de cuenta los movimientos de cada ficha. 

Esta póliza se debe llevs a captura para que autom•ticamcnte se afecten las cuentas 

correspondientes. con el objeto de que se reflejen todos y cada uno de los movimientos a 

detalle efectuados. 

Con ésta póliza de ingresos. sirve para la determinación del pago de impuestos; es por eso que 

el control intctn0 del ciclo de inpcM>S es muy importante, ya que si no se lleva de ecuerdo a los 

documentos e infonnación descrita antcrionnente. pueden tener gra"es consecuencias en el 

aspecto fiscal; tales como decl.-.::iones con ciñas en-óneas, muhas. recsgos o auditorias 

fiscales por parte de la Secretaria de Hacienda y Crédito Púb1ico . 

.... 



CONTROL DE EGRESOS 

El objetivo para que exista W1 control de egresos es de que todos los pagos que realice la 

compalUa solo sean aquéllos que rengan como base los pagos a provccdorcs por COlnp'a de 

mercancía o servicios que se aju..c;;ten a las politicas establecidas por la empresa. 

Además se deberá constatar que todos los pasivos registrados sean reales por bienes y/o 

servicios realmente recibidos y no pagados, cerciorarse de que todas las obligaciones 

pendientes de pago estén registradas. 

El depanamento de Contabilidad lleva un registro y control de las cuentas por~ y realiza 

una revisión periódica sobre la antigüedad y programación adecuada de JNl80S . 

Cuando se va a realizar un ~o a proveedores. se deberá de sosnctcr a revisión y autoriz.at.::ión; 

deberá encontrarse registrado el movimiento usando como sopone el pedido, f"actura o nota de 

remisión y/o notas de cargo o crédi10. 

La filcrura deberá contener lo que hay descrito en el pedido como son los mticulos. cantidad, 

costo unitario, costo total, descuentos. bonificaciones, o intC'l'eKS IDOflltorios en su ca.o. 

Para el registro contable es necesario, además de lo dcscrilo en los púTafos .meriol'cs. revi..,. 

con la adecuada anlicipación la operación mi~ de cada fKIUl'a y sopodes. asi como que 

la misma lenp requisitos fiscales y sello de recibido por el almacén. AJ n:(li..- el Pll80 en la 

computadona. automMic..ncnte se cancela el paivo de pro~ Cl'C8do pm- el ~-

El procedimiento .,_. el Pl'8<> de prest.:ión ele acnicios eJdcmos a la ....,..... es el mismo 

que se realiz.a para el paso a prov~. ( aqui es a acreec:lon=s divcnos) lenicndo como 

diferencia que al tener los documentos el departamento de Con18bilidlld.. se ~ • 

verificar que sean los pagos aurorizados y a ~el i.J11pone del paao snaal; una vez hecho 

esto. se elaborara y resi ...... el pasivo a dicho egreso. 



En el caso de egresos por adquisición de activo fijo. la Dirección General. es la encargada de 

su autorización y por medio de un memorándum solicitará al departamento de Finanzas la 

cantidad para dicha adquisición. La factura es el documento comprobatorio de la operación~ 

debed con1cner los requisitos fiscales, el costo del bien. fecha de adquisición y la 

delcrmin.::ión de graválmencs en la compra. 

Por todo lo anterionnenle descrito es muy importante llevar un adecuado control de egresos, 

para que se realice una conecta realización de los pagos de la compaftia. 

Estos ingresos y egresos se deben reflejar en docmnen1os infonnativos que muestren el 

funcioruunicnlo de la empresa. los cuales se darán los siguientes reportes: 

INIFOllMIES 

La infonnación a los directivos y a la organización en general a través de los diferentes niveles 

es un elemento vital para la buena marcha de una empresa. 

Las órdenes que se inician en los niveles superiores. necesitml una respuesta, pues de otra 

manera el ejecutivo que emitió la orden. no podrá saber los resultados y por ende no 1cndni la 

11ep.uided de que estuvo bien dadm. 

Es ueccsario que el ejecutivo que emita waa ót'dcn reciba un infonnc de las diferentes lircas, 

.,.,a que de inmcdialo se pi:w:ap en contKlo con los dcputamenlos que no estén los resutt.dos 

pl'CVistos y estCn en posabilidades de decidir sobre los correctivos que deben aplicarse con toda --· 
Los informes son necesarios s-ra lomar decisiones, por lo que en esta empresa se manejmn los 
u.-....: 

.. 



Mensuales: 

Balance 

a. del mes. 

Estado de Resultados 

a. del mes. 

b . ...,...,.,._, del periodo. 

Anuales 

Bal..-:c Genenl. 

Estado de Rcsulmdos Compma1ivos con el Afta Anterior . 

... 



CAPITUL03 

ASPECl"OS FISCALES 

En el campo fiscal es donde debe llevar a cabo sus obligaciones. es decir. contribuir con el 

Estado a través de sus impuestos; es por ésto que el Gobierno Federal ha implantado 

dh,·enas contribuciones a los cuales se encuentran sujetos todas las pcnonas fisicas y 

morales. 

De acuerdo al articulo 2 del Código Fiscal de la Fedctación las contribuciones se clasifican 

en impuestos, aportaciones de seguridad social, contribuciones de mejoras y derechos. 

En este capitulo hago mención de algunas contribuciones con los que estA obliS*fa la 

empresa. 

3.1 IMPUESTOS FEDEllALES 

La ley del impuesto sobre la renta cstablcc;:c en su anic&&lo 1° los sujetos obligados a este 

impuesto: 

Lu .,..,,_ ftsicu y las morales están oblipda al -del lm_..o sobre la - en 

los •iauientes casos: 

a) Residemes en México. 

Lu teSidentcs en México rcspeda de todos sus in~ cualquiera que sea la ubicación de 

la fUcftte de riqueza de-....,.,-... 

b) Residentes en el extn1njero con establecimiento o be9C fiJ• en México. 



Los residentes en el extranjero que tengan un establecimiento pennancnte o una base fija 

en el país. respecto de los ingresos atribuibles a dicho establecimiento permanente o base 

fija. 

e) Residentes en el extranjero sin establecimiento o base fija en México. 

Los residentes en el extranjero. respecto de los ingresos procedentes de fuentes de riqueza 

situadas en territorio nacional. cuando no tengan un establecimiento pennanente o base fija 

en el pe.is. o cuando tcniCndolos. dichos inb'TCSOS sean no atribuibles a éstos. 

La base de este impuesto lo establece la Ley del Impuesto Sobre la Renta en sus ardculos 

del 1 S al 21. los que se denominan ingresos acumulables: 

- ingresos en efectivo. 

- lnp-csos en bienes. 

- Ingresos en servicios. 

- Ingresos en crédito o de cualquier otro tipo. 

El monto se dctennina de acuerdo con el procedimiento que se es&ablcce en la LISR en sus 

..,¡culos 7, 7-A. 7-B. 10. 12-A. 

Los paaos provisionales se reali7.atán de la siauicntc manera: 

Concepto 

lnpcso acumulable 

X Coeficiente de Utilidmd 

Utilidad FiK&I 
X 34% 

Impuesto a CU11D 

Fundamento Lepl 

An. ISLISR 

Art. 12-1t7-A RISR 

Art. 12-11 LISR 
Art. 10 LISR 

Art. 12-111 LISR 

.. 



La fonna de detenninar el coeficiente de utilidad lo establece el art. 12-1: 

Coeficiente 
de 

Utilidad 

Utilidad fiscal 9? + Deducción Inmediata Art. S 1 LISR 

Ingresos Nominales 9? 

Los pagos provisionales se realizaran a cuenta del impuesto del ejercicio. a más tardar el 

día 17 del mes inmediato posterior a aquCI al que corresponda el pago. 

En el articulo 12-A de la LISR se establecen las nonnas especiales para Jos pagos 

provisionales y ajustes semestrales a 1os que esta obhgada toda persona moral. 

Para poder llevar a cabo sus ajustes semestrales una cmpn:sa debcni detenninar su pérdida 

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

Obtención de interés acumulable o pérdida inflacionaria: 

CREDITOS 

Sistema Financiero Nacional Saldo oromedio djario = Saldo promedio 
Nº de d'as del mes mensual 

Otras Cuentas Saldo + Saldo 
Inicial final = Saldo promedio mensual 

2 

TOlal Saldo Promedio del Activo 

FAM- INPC mes de qyc K trate .,. 
INPC mes inmccüato anterior 

Componente Inflacionario 

lntcré9cs a favcw 

ln&crá Acumulable o Nrdida lnftm:ionaria 

X 



Obtención de ganancia inftacionaria o interés deducible: 

DEUDAS 

Sistema Financiero Nacional Salario promedio dia 
Nºde dias 

Otras Cuentas Saldo - Saldo 

Saldo promedio 
mensual 

inicial fina\-= Saldo promedio 
mensual 

Total del Saldo Promedio del Pasivo -o-

Factor de Ajuste Mensual 

Componente Inflacionario 

Interés a Cargo 

lntetés Deducible o Ganancia Inflacionaria 

DETERMINACION DEL RESULTADO FISCAL 
(AjuMc scmestT&I y anual) 

lnpcsos Acumulables del Periodo (Art 15 al 2 l LlSR) 

Ingresos J.WOPios de la actividad 

Utilidad por venta de activo fijo 

Otros ingreS0'5 

lnteté9 acumulable 

Ganancia inflacionaria 

... 

X 



MENOS: 

Gastos propios de la actividad 

Devoluciones y descuentos 

Adquisiciones netas de mercancias y materiales. 

Créditos incobrables y pérdidas fortuitas 

Aportaciones para investigación y tccnologia 

Fondos de pensiones.jubilaciones. primas de antigüedad 

Interés deducible 

Pérdida inflacionaria 

Igual: Utilidad Fiscal 

Por: 34% 

Igual: Impuesto a Cargo 

Menos:Pagos Provisionales 

Igual: Impuesto a Pagar 

IMPUESTO AL ACTIVO 

El articulo 1 l;t de la Ley del Impuesto al Activo establece los sujetos obligados a el pego de 

este impuesto: 

Las personas fisicas que realicen acti,tidAdes empresariales y personas morales residentes 

en Mexico, están oblia,adas al paao del impuesto al activo, por los activos que tcnpn 

cualquiera que sea su ubicación. Los residentes en el exttanjero que tcnpn un 

eslablecimiento permanente en el pais. están obligadas al p.go del impuesto por el M:tivo 

atribuible a dicho establecimiento. Las personas distintas a las anteriores que otorguen el 

.. 



uso o goce temporal de bienes que se utilicen en la actividad de otro contribuyente de los 

ya mencionados. están obligadas al pago del impuesto. únicainente por esos bienes. 

El aniculo 2 y 3 de la LIAC establecen el procedimiento para el cálculo de este impuesto. 

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

IMPUESTO SOBRE PRODUCTOS DEL TRABAJO 

De acuerdo al aniculo 80 de la LISR. se dctennina el impuesto mensual para los 

trabajadores. impuesto que dcbcnt ser retenido y enterado por Ja empresa. 

Quienes hagan pagos están obligados a efectuar retenciones y enteros mensuales que 

tendrán el carácter de pagos prO'I. isíonales a cuenta del impuesto anual. Cuando quienes 

hagan los .-sos correspondientes realicen pagos provisionales trimestrales en Jos tCnninos 

de la LISR. efcctuanln las retenciones respectivas mensualmente. debiendo realizarlos 

enteros correspondientes en forma trimestral conjuntamente con sus declaraciones de pagos 

provisionales. No se efectuará retención a la personas que Unicamente perciban salario 

mfnimo general conespondiente al arca geogr*fica del contribuyente. 

El articulo 77 de la LlSR. nos determina los ingresos exentos; que son las gratificaciones. 

prima vacacional. aguinaldo. tiempo extra. boletos de comida. fondo de ahorro y otras 

P"Staciones. 

Para que el tiempo extra sea c:ic.cnto no deben. de exceder de cinco veces el salario minimo 

general del mea gcognifica del trabajador por cada semana de servicio. 

Por el excedente de los ingresos a que se refiere este articulo se pagará el impuesto 

concspond.icntc. 

.., 



La mccainica para detenninar el subsidio mensual. consiste en aplicar los porcientos de la 

tabla contenida en el articulo 80-A al impuesto calculado para cada uno de los limites 

inferior y superior de la labia mensual contenida en el articulo 80. 

La empresa se encuentra obligada a realizar una declaración anual sobre los sueldos que 

paga a sus trabajadores en base a la tarifa del artículo 141 de la LISR y en el articulo 140 se 

encuentran las deducciones autonzadas para esta declaración. 

Se utiliza el mismo procedimiento para la determinación del impuesto anual. mencionado 

anteriormente. 

IMPUESTO AL VALOR AGREGADO 

Esla industria se encuentra exenta a este impuesto, trimestralmente se pide la de"'olución 

del impuesto. ya que compra artículos que si son gravados con este impuesto. como la 

materia prima no comestible (cajas de canón para pasteles. bolsas de P11pcl. etc.). 

IMPUESTO DEL 2% SOBRE NOMINA 

La base de este impuesto es el total de remuneraciones pmgadas por la empresa. Al total de 

la remuneraciones se multiplican por el 2%. 

Total de remWteraciones D.F. X 

Por el 2•4 

TOlal~eapapr XX 

OTROS (APORTACIONES DE SEGURIDAD SOCIAL) 

a)l.M.S.S. 

El Instituto Mexicano del Seauro Social ha establ~ido un sistema de irucripción .... 

-



patrones y trabajadores al que se ha designado con el nombre de afiliación. mediante este 

sistema de infonnación ambos 54..~tores quedan debidamente registrados ante tal Instituto. 

pcnnitiCndo1e por una pa.nc establL-ccr las obligaciones de los patrones y por otra.. contar 

con la infonnación necesaria para otorgar las prestaciones en especie y en dinero a los 

asegurados y sus beneficiarios lcgalt..~. conforme a la ley del seguro social. 

Sujetos de Aseguramiento· 

De acuerdo con el aniculo 1::? de la Ley del Seguro Social. quedan comprendidos los 

siguientes: 

J.- Las personas que se encuentran vinculadas a otras por una relación de trabajo. 

cualquiera que sea el acto que le dé ongen y cualquiera que sea la personalidad J undica o 

la naturaleza económica del patron )o aún cuando éste. en virtud de alguna ley especial esté 

exento del pago de impuestos o derechos. 

11.- Los miembros de sociedades cooperativas de producción y de administraciones obreras 

o mixtas; y 

111.- Los ejidatarios. comuneros, colonos y pequcftos propietarios organizados en grupo 

solidario. sociedad local o unión de crédito. 

De acuerdo al antculo 13 de la Le'°' del Seguro Social: 

J.- Los ~adores en industnas Camiliarcs y los independientes. como prof"csionalcs. 

comerciantes en pequcfto. artesanos y dcmú trabajadores no asalariados. 

11.- Los cjidatarios y comuneros orpnizados ..,.. aprovechamientos f"ores&ales. 

indusuiales o comerciales o en razón de fideicomisos; 

.. 



Ill.- Los cjidatarios. comuneros y pequcftos propietarios que para ta explotación de 

cualquier tipo de recursos. estén sujetos a conuatos de asociación. producción,. 

financiarnicnlo y otro género similar a los anteriores. 

IV.- Los pequei\os propietarios con más de veinte hcctareas de riego o su equivalente en 

otra clase de tic~ aún cuando no estén organizados crediticiamentc~ 

V.- Los ejidatarios. comuneros. colonos y pequcftos propietarios no comprendidos en las 

fracciones anteriores~ y 

VI.- Los pmtroncs personas fisicas con trabajadores asegurados a su servicio cuando no 

estén ya asegurados en los términos de esta ley. 

b) !NFONAVIT 

Este es un organismo de servicio social con personalidad jurídica y patrimonio propio que 

tiene por objeto: 

• Administrar los recursos del fondo nacional de la vivienda. 

• Establecer y operar un sistema financiero que pcnnita a los trabajadores obtener un 

crédito barato y suficiente para la adquisición. consttucc1ón. reparación. ampliación o 

mcjonuniento de habitaciones o para el pago de deudas contraidas por estos conceptos. 

• Coordinar y financiar programas de construcción de habitaciones pera ser adquiridas por 

el INFONA VIT. 

Según lo dispuesto en la fracción XII del anfculo J 36 de la Ley Federal del Trabajo y el 29 

de la Ley del lnf.,,.vit los patrones cstan obligados a - a este las -iones 

~-.sus tnlt"lj-. 



Para dar cumplimiento a esta obligación deberá aportar el S'% sobre los salarios intq¡pwlos. 

Salario Integrado X So/u """ Aportación 

Otra obligación del patrón es hacer los descuentos a sus uabajadores en sus salarios 

conforme a lo previsto en los articulos 97 y l 1 O de la Ley Federal del Trabajo que se 

destinen al pago de abonos para cubrir prCstamos otorgados por el Instituto y a la 

administración~ operación y mantenimiento de conjuntos habitacionales, asi como enterar 

el impone de dichos descuentos en la misma forma y términos que establece el 

INFONAVIT. 

Los pagos debcran hacerse bimestralmente a mas tardar el día quince del mes subsecuente 

al bimestre correspondiente. 

3.J IMPUIESTOS LOCALIES 

3.Z.l IESTATALIES 

2% sobre nómina 

Las empn:sa que se encuentren ubicadas en el Estado~ cs~n obligadas a realizar sus paaos 

del 2•/o sobre nómina . 

La base' de este impuesto es el tOlal de remunencioncs pagadas por la empresa. Al total de 

la rcm~iones .e multiplican por el :Z-/e. 

Su ~culo es de la sipicntc 'fonna: 

Total de rcmuncnciones X 2•/• = lmpuHIO a ~ 



3.2.2 MUNIC .. ALIES 

• De Radicación 

En los municipios se rca1i7.a un pago Uamado permiso de uso y goce de suelo al inicio de 

las operaciones de un negocio. posterionnente se pagará anualmente y se conocenl como el 

pago de la licencia de funcionamiento. 

Se pagará en la TeSOf'Cria municipal corn::spondientc. 

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

establecidas internamente en Tesoreria. en donde a x capital social le concsponde x 

número de días de salario minimo. dependiendo de el aUea gcogní.fica en que se encuentre. 

• Licencia de satubridmd 

POI' el giro de ta empresa en estUdio es requisito indispensable pua su funciotwmicnto. ésta 

se debe tnunitar en la Secretaria de Salubridad y Asistencia. hay que realizar un s-go anual 



CAPITUL04 

CASO PRACTICO 

El estudio que se realizó es en la Empresa La Baguettc S.A. de C.V .• y ésta inició 

operaciones en Agosto de 1995. 

En este Ultimo capitulo veremos como detenninar el costo de los productos de esta empresa 

dedicada a la panificación y a la pasteleri' y sus estados financieros. 

Para desarrollar el caso pníctico sobre la Industria Panadera y Pastelc~ se escogieron seis 

productos que son los siguientes: 

a)Baguenc 

b)Cucrno 

e) Concha 

d) Tartaleta de Fruta (Individual) 

e) Pastel Francés 

f) Pastel Short Cake 

Los .,.-oductos que ofrece La Empresa La~ S.A. de C.V. está dirigido a la población 

media alla en adelante. 



Esta empresa cuenta con el siguiente personal_: 

c ......... Puesto s.o. SOi S.D. S.D.I. 
Man-...1 -.. ..... 

1 a.r.m. Unidm 201 260 6.000 7.llOO 
1 o.r.nte Admvo 100 130 3.000 3.900 
1 o.r.m. Vtaa 95 124 2.850 3,705 

1 °"'*""• Produc. 95 124 2.850 3,705 
1 Jrefe Panadero "° 104 2.•00 3,120 
4P- 60 78 1.800 2.340 
3 Ayud. P.......,.o 35 46 1.050 1.365 
1 _..,.P .... S.CO 80 104 2.400 3,120 
6 P.at. Secoe 60 78 1.llOO 2.340 
.. Ayud. Paat.. Secoa 40 52 1.200 1.560 
1 ..... P .... C,...,_ 100 130 3.000 3.900 
5P .. t Cr"9nW 70 91 2.100 2.730 
5 Ayud. P-t. Cr9mll 50 65 1.500 1.950 
2 A9eO y Limpéez8 25 33 750 975 
2Aux.C~ 32 42 960 1.248 
1 F-=tunat. 30 39 900 1.170 
1 Alm-=-"\labl 30 39 900 1,170 
1Prom .... v...... 85 111 2.550 3,315 
se...,_ 35 46 1.050 1.365 
ev.....-aor .. 25 33 750 975 e- 40 52 1.200 1.560 

......... Chofw 30 39 900 1,170 
1__.., 25 33 750 975 
1e~.~ "" 7• 1.llOO 2.340 

a 1.4831 S 1,927! •44,4'801 S57,7111!1! 

Los precios de las materias primas que se tomaron para detenninar el costo de cad8 

producto son de mayoreo y ~n al mes de septiembre de 1996; a continuación se 

ll9Ce ref"crcncia de~: 

IUri
M.._;na 
M8nloquilla 
Azúcar 
H..._ 
Pifta en Almi-

s 3.70 kg. 
s 14.00 kg. 
s 24.00 kg. 
s 4.00 kg. 
s 7.70 .... 

s 9.00 ·-· 



Durazno en AJmibar 
Fresa Natural 
Bnllo 
Cereza 
Leche en Polvo 
CP.T. 
Sal 
Levadura Seca 
FJc)(AzUI 
Vainilla 
Limón 
Naranja 
Crema Chantilly 
Ron 
Nuez Molida 
Color Vegetal 
Cocoa 
Cobcnuta Oscura 
Manteca Vegetal 
AzUcar Glass 
Mejorante 

S 8.00 lata. 
s 16.00 kg. 
$JO.SO kg. 
S S8.00 kg. 
s 31.00 kg. 
S JO.SO kg. 
s 1.60 kg. 
$ 18.00 'h kg. 
s 13.00 kg. 
S 12.00 litro. 
s 4.00 kg. 
s 3.00 kg. 
s 12.00 kg. 
$ 30.00 94S mi. 
s 48.00 kg. 
S 4.00 30 mi 
s 8.00 kg 
s 27.00 kg. 
s 12.00 kg. 
$ 8.00 kg. 
$ 12.00 kg. 

A continuación se presenta la receta con los ingredientes para la elabonlc:ión de cada uno 

de ellos: 

llAGUETTE 

Ingredientes: 

Harina 
Sal 
Levadura Seca 
Agua 
Mejorante 

22011'". 
Sp. 
Sgr. 

120ml. 
8p. 

$0.81 
$0.01 
$0.18 

$0.10 

$1.10 

.... 



Técnica: 

- Identificar los ingratientcs. 

- Pesar la harina y hacer una f'uente con ella. 

- Pesar sal y mejorante. )X)nerlos en el centro de la f'uente. 

- Agregar el agua poco a poco y empezar a mezclar los ingredientes. 

- Agregar la levadura hasta que se incorpore y la masa se despegue de la mesa de trabajo. 

- Dejar reposar 30 min. hasta que doble su tamafto. 

- Dar fonna a la masa y dejar reposar otros 30 min . 

- Cocer a 200° C. durante 20 min aproximadamente. 

Este es el costo de la ma1eria prima para fa elaboración del pan baguette. 

CUEllNO 

lngredien1es: 

Harina 
Azúcar 
Sal 
Lef;hc en Polvo 
Mantequilla 
Agua 
Levadura Seca 
FlexAzul 

Téf;:nica: 

2SO gr. 
2S (!T. 

s (!T. 

IS (!T. 

25 gr. 
ISO mi. 

3 .... 
ISO gr. 

- Identificar y pesar los ingredientes. 

- Hacer una fucnle con el harina. 

$0.93 
$0.IO 
$0.01 
$0.46 
$0.60 

$0.11 
$ 1.95 

$4:""16 

- Poner en el centro de la 1Uen1e. azúcar, sal. mantequilla. leche en polvo y agua. 

-1.-.ponr la levadura. 

76 



- Amasar los ingredientes. 

- Dejar reposar 30 min hasta que doble su tamafto, haciendo una p::quefta conada en 

f'onna de cruz. 

- Hacer un cuadro pcquefto con la Flex Azul. 

- Incorporar la Flcx Azul a la masa y dejar reposar 10 min •pl'Oximadamcnte. 

- Estirar la masa con un rodillo. dar 2 vueltas a la s;esta y meter al refrigerador 1 O min 

aproximadamente. asi sucesi\r·amcnte hasta acompletar 4 vueltas. 

- Dejar reposar 8 hrs en refrigeración. 

- Hornear a 220°C de 1 O a 15 minutos. 

Elaboración del cuerno 

Masa de Cuemo 
Harina 
Huevo 

TCcnica: 

623 gr. 
50 gr. 

1 pza. 

$ 4.16 
$ 0.19 
$ 0.54 

$ 4.89 

- Sacar ta masa del refiiaeradro. estirar la masa y cortar en triangulos. 

- Fonnar la figura y colocarlas en charolas. 

- Dejar reposar una hora aproximadamente y hornear a 220ª C de 1 O a 15 min. 

aproximadamente. 

Esle es el costo total de la materia prima para la elabormción del cuerno. 



CONCHA 

Harina 
Azúcar 
Mantequilla 
Huevo 
Sal 
Levadura Seca 
Agua 

Técnica: 

- Pesar los ingredientes. 

250 gr. 
65 gr. 
6S gr. 

1 pza. 
5 gr. 
3 gr. 

IOOmL 

- Tamizar la harina y hM:er una fuente. 

50.93 
50.26 
s 1.56 
50.54 
S0.01 
SO.JI 
S--

S 3.41 

- Poner en el centro de la fuente todos los ingredientes. menos la levadura. 

- Agregar poco a poco el ......-; mc7.Clar todos los ingredientes. 

- Agregar la levadura pua que se incorpore a la masa. 

- Amasar todos los ingredientes hasta obtener una i-sta elUtica y ésta se despegue de la 

mesa de trabajo. 

- Dejar reposar 30 min. aproximadamente en refrigeración. 

- Se deja reposar en refrigeración de a a 1 O hn. aproximadamente. 

- Sacar del reftigenodor y formar la concha. 

- Poner la - para..,.... concha. 
- Hornear de 1800 C a 200° C durante 1 S a 20 minutos aproximadamente. 



Azúcar 
Manteca Vegetal 
Harina 
Cocoa 

Técnica: 

- Pesar ingredientes. 

so gr. 
so gr. 
so gr. 
so gr. 

- Acrcmar la manteca vegetal con el azúcar. 

- Tamizar la harina junto con la cocoa. 

S0.40 
S0.60 
$0.19 
S0.24 

s 1.43 

TESIS 
DE lA 

ND DEBE 
BIBLUITECA 

- Ya que está acremada la manteca vegetal con el azúcar. incorporar la harina con la cocoa.,, 

hasta fonnar una pasta suave. 

Masa de bizcocho 
Mantequilla 
Pasta para Tapar Concha 

Técnica: 

S38 gr. 
2S gr. 
SO gr. 

s 1.71 
s 1.20 
S0.36 

$3.27 

- Pesar bolitas de 70 gr. clu. OOlcarlas y co1ocarlas en las charolas. 

- Ponerles un poquito de mantequilla a cada bolita. 

- Ponerle la tapa para conct.. a clu de ellas. y con un marcador hacerle los cuadritos. 

Este es el costo total de la materia prima para la elaboración de la concha. 



Harina 
Margarina 
Mantequilla 
Azúcar 
Huevo 

Técnica: 

- Pesar ingredientes. 

125 gr. 
32.5 gr. 
32.5 gr. 
50gr. 

'.12 pza. 

- Tamizar la harina y hacer una f"uente con ella. 

S0.46 
S0.46 
S0.78 
$0.20 
S0.26 

$ 2.16 

- Poner la mantequilla. margarina y el azúcar en el centro de la f"ucnte. 

- Acremar la man1equilla y la margarina con el azúcar. 

- Incorporar el huevo. 

- Incorporar el harina lentamente. 

- Hornear a 200"" C durante 1 O minutos aproximadamente. 

Asua 
Leche en Polvo 
Azl'.lcar 
C.P.T. 
Huevo 

IOOOml. 
IOOgr. 
250 gr. 
IOOgr. 

3 pzas. 

-

s
$3.10 
s 1.00 
$ 1.05 
s 1.54 

$6.69 



Técnica: 

- Pesar ingredientes. 

- Poner en un recipiente el SO 0 o de agua y la leche en polvo a hervir. 

- Mez.c:larel C.P. T. junto con el azúcar. 

-Agregar el huevo mezclado con el azUcar y el C.P.T. 

- Vaciar la mezcla sobre la leche hirviendo y seguir batiendo hasta que tenga consistencia 

gelatinosa. 

- Retirar del f"ucgo para que se enfríe y se pueda utilizar. 

Para poder elaborar una tartaleta individual se necesitan los siguicnle ingredientes: 

Pasta Sablee 
Crema Paslelera 
Pifta en AJmjbar 
Durazno 
Fresa Natural 
Brillo 
Cercz.a 

Técnica: 

265 gr. 
200ml. 

1 rebanada. 
3 mitades. 

IOOgr. 
tOOgr. 

2 pz.a. 

- Aganar la pasta sablee ya cocida. 

$2.16 
$0.92 
$ 1.13 
s 2.82 
$1.60 
s 1.05 
$0.20 

$9.88 

- Poner con una espitula crema pt1Slelera al ras de donde lennina la pasta sablee. 

- Poner en un recipiente el brillo 8 calentar hasta que Cste hierva. 

- Cortar en rebanadas dclpditas las mitades de dunazno en almíbar y la piftll en trozos 

pequcftos. 

- Acomodar la fruta cortada sobl"c la puta sablee y la crema paslelera. 

- Conar las cerezas en mil.8dcs y poner una en el centro de Ja tana.le&a. 

- Poner el brillo caliente con una brocha a cada 11n11 de las tartaleta . 

•• 



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

rASTEL FllANCES 

Huevo 
Azúcar 
Harina 
Cocoa 

Técnica: 

- Pesar ingredientes. 

S pzas. 
125 gr. 
125 gr. 
2S gr. 

$ 2.S6 
$O.SO 
$0.46 
$0.20 

$ 3.72 

- Tami7.ar el harina junto con la cocoa y poner en un papel de estraza. 

- Poner en un recipiente los huevos completos con el aziacar. 

- Batir hasta que esponje suficiente. 

- Agregar el harina con la cocoa mezclando poco a poco a que no queden grumos. 

- Vertir en los moldes corTCspondientes. 

- Hornear a 1800 C durante 1 S a 20 min. aproximadamente. 

Cobenura Oscura 
Agua 
Leche en Polvo 
Manteca Vegetal 

soo gr. 
2SOml. 

2S gr. 
2S gr. 

$ 13.SO 
$-
$ 0.78 
$ 0.30 

$ 14.58 



Técnica: 

- Pesar los ingredientes. 

- Se hierve la leche con la manteca vegetal. 

- Se corta el chocolate en trozos. 

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

Agua 
Azúcar 
Limón 
Naranja 

Técnica: 

- Pesar ingredientes. 

1000m1. 
500 gr. 

1 pza. 
1 pza. 

- Cortar el limón y la naranja en rebanadas. 

$2.00 
$0.30 
so.so 

$2.80 

- Poner el agua en un recipiente junto con el azúcar. el limón y la naranja. 

- Poner a hervir durante l O minutos aproximadamente. 

- Quitar el limón y la naranja. 

Genoisc de Chocolate 
GIUlaChc 
Crema Chantilly 
Cocoa 
Ccrez.a 
Janbe 

'h pza. 
125 fU. 
400 gr. 

50 IU· 
1 pza. 

12Sml. 

u 

$ 1.116 
$2.28 
$4.80 
$0.40 
S0.10 
$0.23 

$9.67 



Técnica: 

- Identificar y prcJ')Mal" componentes. 

- Mezclar Ja crema batida con el ganache. 

- Pl"epllrar un aro para mousse y colocar una capa de genoisc. 

- Envinar y rellenar 113 parte del ato con Ja crema de chocolate. 

- Colocar otro disco de gcnoise y envinado. 

- Rellenar con crema de chocolate el resto del aro. 

- Ref"rigerar durante dos horas aproximadamente. 

- Decorar y espolvorear con coco.a. 

- Colocar la cereza en fonna decorativa 

- Presentar el producto en charola con carpeta. 

Ocnoise de Vainilla 

Huevo 
Azücar 
Harina 
Vainilla 

Técnica: 

- Pesar insredientes. 

s pzas. 
12S g. 
ISO¡v. 

5ml. 

- Tamizar la harina poner en un papel de estraz.a. 

S 2.S6 
so.so 
SO.SS 
S0.06 

s 3.67 

- Poner en un recipiente los huevos compfetos con el azücar. 

- Batir hasta que esponje suficiente. 

- Agregar Ja harina mezclando poco a poc:o a que no queden grumos. 

- Vertir en los moldes correspondientes. 

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

.. 



Short Cake 

Genoise de Vainilla 
Crema Chantilly 
Fresa 
Jarabe 
Ron 
Nuez Molida 
Brillo 
Color V cgc1al 

Técnica: 

530 gr. 
500 gr. 
200 gr. 
200ml. 

l5ml. 
100 gr. 
so gr. 

1 gta. 

- Cortar el gcnoisc en tres partes iguales. 

$3.67 
$6.00 
s 3.20 
$0.37 
$0.47 
$4.80 
$ 0.53 
$0.00 

$19.04 

- Poner la primera capa sobre un disco y ponerle jarabe. 

- Cubrir con crema chantilly~ ponerle trozas de fresa pequeftos. 

- Poner la segunda tapa de genoise y ponerle jarabe. 

- Cubrir con crema chantilly. 

- Poner la tercera tapa de gcnoise y ponerte jarabe. 

- Cubrir con crema chantilly arriba y a tos lados. 

- Poner la nuez molida a tos lados. 

- Decorar al gusto con las fresas. 

- Poner brillo a las ftcsas. 

Este es el costo total de la materia prima para la elaboniCión del pastel Short Cake. 

Esta Industria detennina el costo del producto de la siguiente: manera: 



Pan poder determinar el costo de cada uno de los productos que se seh ... -ccionaron. se toma 

en cuenta la superficie total del local donde está ubicado. Los mearos que corn:spondcn. 

por ejemplo el Arca común se distribuyen a las demás áreas. sacando un porcentaje de 

cua\nto ocupa cada área. considerando que el 100-/o es el tamafto del local. 

Por lo tanto la distribución de ésta tienda queda de la siguiente manera en porcentaje: 

Pan 
Pastelcria Seca 
Pas1eleria Crema 
Ventas 
Distribución 
Adminisuación 

ICJO/a 
200/e 
200/o 
23•/o 

6% 
12°/o 

·~· Los gastos fijos se multiplican por cada uno de los porcentajes anteriores y se tiene el gasto 

por área. 

A continuación se presenta la 1 ista de los gastos fijos erogados en un mes: 

1001" 19"' ro.. "°"' 23 .. B .. 12'11. 
GASTOS C.-itidad Pan Pasi...Oa Pasteleria Ventaa D1atr1bución Adminiatración 

Fl.JOS • Seca c ...... 
~ 57,81XJ 10.Silll2 11,MO 11,580 13,284 3.- 6,936 
,,., ....... ......ea 9,000 1,710 1,llOO 1.llOO 2,070 ""° 1,080 
Luz 1 ,000 190 200 200 230 60 120 
Gaa/Combuatibtes 1.000 2• ~ 280 o 78 156 
T-.0 2.000 o o o 1,120 300 580 

·~ 800 180 18" 18" 200 o 11M 
Mant. del LocaJ 1,200 228 2 2 278 72 144 
Mmnt. de Maq. Eq. 1,500 2115 300 300 345 90 ""' yF-.Z- 2,100 399 420 420 ..... 126 252 
P ........ fayAlt.Of. 1,000 o o o 150 100 750 

"'19. - LtrnpitllZ:m 700 147 161 181 1112 .. a o 
Olroa 1,llOO 3"'2 _, _, .., .. 10ll 218 

ls..m. • 79,900JS 14,6891 S 15,489! S 15,469! • 18,764) S 10,518! 

-



Para detcminar Jos gastos por cada área de trabajo se suma el total de los departamentos de 

'\·entas de distribución y de administración y se divide entre 3. agregando a la suma anterior 

de cada &.rea el pmmcdio que resuhó de hacer la operación anterior. 

Siendo la suma del area de "'cotas. distribución y de administración de S 34,273 dii.-idida 

entre 3 nos arroja un promedio de S 11.424.33 

Gastos por Area 

Pan 26,114 

Paatekwfa Seca 26,893 
,Pasteterla Crema 26,893 

!Suma s 79,9001 

Para poder delenninar el precio de venta de cada uno de los productos. el costo de la 

materia prima de cada uno de ellos. se multiplica por un f'actor que se detennina de la 

siguiente manera. dividiendo el precio de venta de cada producto entre el costo de Ja 

materla prima; esto nos da un factor x. el precio de "'enta de los productos está detenninado 

por el precio de mercado. ya que no se puede salir mucho del rango de la competencia. 

A continuación se presenta la tabla de tos f'actores que se determinaron para los productos 

en estudio: 

P.-o """"º 1 c~· J~PrS::: 1 Vent. 

1........., .. 1.10! 2901 2641 38.00%( 

0.511 
0.55 

200¡ 
2.10 

3."6, 2600%1 

o.ea! 6.701 7.61! 13.13•1 

9.671 

"'°" 
52.001 
"6.30 

<4.12¡ 24.27 ... , 



Consumo Promedio de la Ma1eria Prima 25.36 %1 

El punto de equi 1 ibrio general a que se llega con los gastos anterionnente presentados es 

de:$ 107,047.00. por lo tanto el consumo de la materia prima es de S 27.147.00. 

Con este punto de equilibrio la empresa no tiene utilidad ni pérdida. 

Como referencia se mencina a continuación las festividades en el ai\o en las que hay mayor 

venta durante el transcurso del mismo· 

• 4.5.6 y 7 de Ecnro. Rosca de Reyes. 

• 14 de Febrero. Día de los novios y la amistad. 

• Marzo. Día del compadre. 

• 30 de Abril. Dia del nifto. 

• 1 O de Mayo. Dia de I• Madre. 1 5 de Mayo. Dia del Maestro. 

•Junio. Dfa del Padre. 

• Septiembre. Dias patrios. 

• 1 y 2 de Noviembre. Dfa de Muertos. 

• Diciembre 8. Dia de las Conchitas, 12 Dia de las Lupitas. 24 Navidad. 31 Afto Nuevo. 

A continuación se presenta la Balanza de Comprobación y los Estados Financieros aJ 30 de 

Septiembre de 1996: 

LA •AGVl:"ITE SA. DE C.V • 

..... ._. de Comprobeció• al 30 de Sept. de 1996 

l HI0-101 
1102-101 
1102-102 
1103-000 
1104-000 

Caja 
Bancos 
Inversiones en Valores 
Clientes 
Deudores Diversos 

-

Saldo final 

s 3,000.00 
s 9.452.06 
S IS.000.00 
s 136.866.45 
s 53,344.83 



1105-000 Almacén de Materias Primas s 47.985.62 
1105-101 Harina s 12.500.00 
llOS-102 Materias Grasas (mantequilla. margarina,, mant. veg.} s 6,350.00 
l IOS-103 Cremas s 3,827.15 
1 IOS-104 Lácteos s 1,766.66 
l IOS-105 Fruta5 y Verduras s 988.90 
llOS-106 Frutas Secas y Semillas s 1.115.37 
1105-107 Huevo s 4.322.SS 
l IOS-108 Mejorantes s 2,601.13 
1105-109 Levaduras s S,899.45 
1105-110 Latas (Conservas) s 3,740.18 
1105-111 Chocolates s 4.879.23 

1106-000 Almacén de Productos Tenninados s 28,789.47 
1106-101 Pastcleria Seca s 11.SIS.79 
1106-102 Pastelcria Crema s 17,273.68 

1107-000 Almacén de Materia Prima No Alimenticia s 12.209.93 
1107-101 Carpetas de Papel s 2.160.67 
1107-102 Charolas de Cartón s 1,507.80 
1107-103 Discos de Cartón s 1.311.88 
1107-104 Capacillos s 1.000.00 
1107-105 Papel Encerado s 1,847.50 
1107-106 Papel de Estraza s SM.25 
1107-107 Pas-:1 Aluminio s 3,816.83 

1108-000 Almecén de EmpM¡ue y Envolturas s 77.580.13 
1108-101 Bolsa de Papel s 25,860.13 
1108-102 Cajas s 25,860.00 
l I08-I03 Papel Comercial s 25,860.00 

1109-000 Anticipo a Proveedores s 24,S23.74 
1111-000 lva por Acreditar s 224.449.31 

1116-000 Mobiliario y Equipo 
1116-IOl Mmqujnaria y Equipo s 154.128.93 
1116-!02 Revaluación de Activos Fijos s 585,616.17 
1116-104 Moldes y Utensilios s 12.982.35 
l l 16-I05 Muebles y Enseres s 26.212.29 
1116-106 EquifKJ de Computo s 13.287.69 
1116-107 Equipo de Transpone s 92,983.34 
1116-IOll Equipo de Oficina s 6,377.01 

.. 



1116-200 Depreciación Acumulada de Mobiliario y Equipo 
1116-201 Rva Dcpn:ciKión de Mobiliario y Equipo s (16.695.13) 
1116-202 Rva Depreciación Activos Fijos Revaluados $ (63.452.47) 
1116-204 Rva Depreciación Moldes y Utensilios $ (1.406.47) 
1116-205 Rev Depreciación Muebles y Enseres $ (2,839.72) 
1116-206 Rva Equipo de Computo s (4,318.47) 
1116-207 R"·a Depreciación Equipo de Transpone $ (25,161.24) 
1116-208 Rva Depreciación Equipo de Oficina $ (690.82) 

1117-101 Seguros Pagados por- Anticipado s 21,799.47 
1117-102 Gastos de Instalación $ 69,955.68 
1117-103 Gastos de Organización $ 3,961.80 

1117-200 Amonización de Gastos 
1117-201 Rva Amorti7.ación de Gastos de Instalación $ (24.368. 1 o) 
1117-202 Rva Depreciación de Gastos de Organización $ (589.57) 

11111-100 Dépositos en Garantia $ 64.815.97 

2100-101 Pro"'ecdorcs $ 73,2S8.73 

2101-100 Impuestos poT Pagar $ 92.152.64 
2101-101 l. S. P. T. $ 27.604.78 
2101-102 l. M.S.S. $ 23.495.89 
2101-104 I~/. Ret. sobre Arrendamiento $ 8,100.00 
2101-105 l O~/o Ret. sobre Honorarios $ 2.534.20 
2101-106 2"!-D Sobre Nomina $ S,910.77 
2101-108 2•/e S.A.R. $ 10.895.48 
2101-109 S~í. INFONA VlT $ 13.611.52 
2101-110 P.T.U. $ 0.00 

2102-100 Crédito Bancario Corto Plazo $ 328.770.00 
2103-100 Sueldos y Salarios $ 32.858.47 
2104-100 At0:recdores Diversos $ 108.096.66 

3000-000 CAPITAL 
3100-100 Capital Social $ 907.325.00 
3130-100 Reserva Legal $ 0.00 
3140-101 Resultado de Ejercicios Anterior $ (259,500.34} 
3140-102 Resu.lllldo del Ejercicio $ 262,569.09 

4000-000 VENTAS 
4000-100 Ventas Piso $ 696.041.96 
4000-101 Ventas Expendio s 374.791.83 

.. 



4200-100 Descuentos y Rebajas s/Vcntas s 85.442.82 
4200-101 Devoluciones s/Vcntas s 259.416.85 

5000-000 MATERIA PRIMA UTILIZADA s 90.600.06 
5100-100 Harina s 43.859.46 
SSI0-101 Materias Grasas (mantequilla. margarina. manL vcg.) s 13.938.48 
5100-102 Cremas s 2.a1s.88 
5100-103 Lactcos s 3,484.62 
5100-104 Frutas,. Verduras s 2.S07.22 
5100-IOS Fruta.o; Secas s 1,649 SS 
5100-106 Huc,·o s 4,383.00 
5100-107 Mcjorantcs s 1.125.00 
5100-108 Levaduras s 4,845.08 
Sl00-109 Latas (Conservas) s 4.097.15 
5100-110 Chocolates s 2,551.41 
5100-111 Azúcar granulada s :.?.385.:.?7 
5100-112 Azúcar glass s 1.742.31 
Sl00-113 Sal s 1,215.63 

5200-000 MANO DE OBRA s 63.493.38 
5200-100 Sueldos y Salarios s 35.279.80 
5200-101 Tiempo Extra s 6.213.15 
5200-102 Prima Dominical s 1.092.89 
5200-103 Vacaciones s t.0!56.40 
5200-104 Aguinaldos s J.492.26 
5200-105 Otras Percepciones s 2.46:?.82 
!5200-106 Cuotas Al l.M.S.S. s 6,!570.07 
5200-107 2~~ó S.A R. s 895.04 
5200-108 5°/o INFONA VIT s 2 .. 121.53 
5200-109 Prima de Antigüedad s S.822.15 
5200-110 2°/ó s/Nomina s 487.27 

5300-000 GASTOS DE FABRlCACION s 56,045.49 
5300-100 Sueldos y Salarios s 17.S.39.18 
!5300-101 Tiempo Extra. s 1.020.so 
!5300-102 Prima Dominical s 389.!50 
5300-103 Vacaciones s 385.50 
!5300-104 Aguinaldo s 797.99 
!5300-105 OUas Percepciones s 1!58.0S 
5300-106 Cuotas Al !.M.S.S. s 3.513.40 
!5300-107 2"'°oS.A.R. s 428.50 
!5300-108 5% INFONA VJT s 1,081.12 
5300-109 Prima de AntigQedad $ 3.415.20 
!5300-110 2"'• s/Nomina s 191.95 

•• 



5300-111 Dcpn:ciación y Amortización s 8,200.40 
5300-112 Estacionamientos s 319.27 
5300-113 Retes y Acatt'l..-OS s 55.00 
5300-114 Fwnigacioncs s 960.00 
5300-115 Gasolina y Lubricantes s 300.00 
5300-116 Otros Impuestos y Dcr-echos s 178.00 
5300-117 Seguros y Fianzas s 585.00 
5300-118 Teléfono s 3.800.00 
5300-119 Unif"Ol'mcs s 3,687.35 
5300-120 Utensilios s 4,050.00 
5300-121 Varios s 2.227.87 
5300-122 Mantenimiento Hornos s 678.90 
5300-123 Mant. de Maq. y Equipo de Panadcria s 2SS.87 
5300-124 Mant. de Maq. y Equipo de Pastelería s 318.20 
5300-125 Mant. Mobiliario s 622.60 
5300-126 Mant de Equipo de Frío s 886.14 

S40Q.OOO GASTOS DE VENTA s 4,983.74 
5400-100 Sueldos y Salarios s 2,399.28 
5 .. 00-101 Tiempo Extra s 230.00 
5400-102 Prima Dominical s 85.00 
5400-103 V.-;aciones s 115.00 
5400-104 Aguinaldo s 108.18 
5400-105 Otras Pcn:ep::iones s 1.305.97 
5400-106 CU<>tas !.M.S.S. s 476.30 
5 .. 00-107 2ª/o S.A.R. s 77.10 
5400-108 So/o INFONA VIT s 39.79 
5400-109 2o/o s/Nómina s 147.12 

5500-000 GASTOS DE REPARTO O DISTRIBUCION s 79,562.55 
5500-100 Sueldos y Salarios s 2S.497.09 
5500-101 Tiempo Extra s 6.130.45 
5500-102 Prima Dominical s 916.99 
5500-103 Vacaciones s 424.25 
5500-104 A¡,,~inaldos s 1,150.38 
5500-105 Cuotas l.M.S.S. s S,064.82 
5500-106 2o/o S.A.R. s 771.25 
5500-107 5ª/o INFONA VIT s 1,564 86 
5500-108 2%s/Nómina s 327.90 
5500-109 Depreciación y Amortización s 4.943.51 
5500-110 Gasolina y Lubricantes s 15.020.10 
5500-111 Mantenimiento de Vchiculos s 12.354.07 
5500-112 Seguros y Fian7.as s 4.966.88 
5500-113 No Deducibles s 400.00 

92 



S600-000 GASTOS DE ADMTNISTRACION s 163,4119.49 
!5600-100 Sueldos y Salarios s 85,1!57.47 
5600-101 TicmpoExua s 9.-.15 
!5600-102 Prima Dominical s 873.30 
5600-103 Vacaciones s 152.20 
!5600-104 Aguinaldos s 3,844.23 
5600-IOS Otras Percepciones s 169.39 
5600-106 Cuotas !.M.S.S. s 16,9~S.19 
!5600-107 2°/aS.A.R. s 1.999.95 
5600-108 S~'e INFONA VIT s 5,,:?09.81 
5600-109 2ª/a Sl'Nómina s 956.16 
5600-110 Capacitación Personal s 2.778.00 
5600-111 Cuotas y Suscripciones s 2."'"'6.86 
5600-112 Cursos y Conferencias s 1.806.50 
5600-113 Depreciación y Amottiz.ación s 1.308.96 
5600-114 Gasolina y Lubricantes s 2.154.00 
5600-115 Honorarios s S.:500.00 
5600-116 Vera Abogados. S.C s 3,842.00 
5600-117 Mant. de Equipo de Oficina s 1~00.00 

5600-118 Papclcria y Art. de Oficina s 1.9::?0. JS 
5600-119 Recargos y Multas s 4,235.92 
5600-120 Seguros y Fianzas s 8~36.24 
5600-121 Teléfono s ~.85 
5600-122 Varios s 1,868.26 
5600-123 No Dc:duciblcs s 656.00 

5700-000 GASTOS FINANCIEROS s 5;?60.22 
5700-100 Cargos por Cheques Devueltos s 2.753.41 
5700-101 Comisiones y Situaciones Bancarias s 1,697.24 
5700-102 Intereses s 585.77 
5700-103 Intereses Moratorias s 2:?3.80 

5800-000 PRODUCTOS FINANCIEROS 



LA BAGUETTE S.A. DE C.V. 

BALANCE GENERAL AL 30 DE SEPTIEMBRE DE 1996 

ACTIVO CIRCULANTE 

Efecthro 
Cl..mea 
~Diver909 

Al"'-*1 Gener•I 
.Anl:icipOaP~ 

lv• por Acr9cliter 

Suma Activo Circul•nte 

ACTIVO FIJO 

Mob.y Equipo_, Gener'•I 
Deprec. Germf•I 

Summi Activo FijO 

ACTIVO DIFERIDO 

Seguros Pag. por AnticiP9d<> 
Gastos de ln9taleción 
Gaatoe a e>rgmnaaci6n 
Rv• Amort. de Ge9toa de lnMal. 
Rvai Amort. de Ga9toa d9 Organ. 

Suma Ac:tivo Difwido 

27,452.06 
136,866.45 

53,344.83 
166,565.15 

2-4,523.7-4 
22-4 ..... 9.31 

891,587.78 
-11-4,56432 

21,799.-47 
69,955.68 

3,961.80 
-2-4,368.10 

-589.57 

84,815.97 

633,201.~ 

777,02346 

70,759.28 

S.,815.97 

1,5'5,800.25 



LA BAGUETTE S.A. DE C. V. 

BALANCE GENERAL AL 30 DE SEPTIEMBRE DE 1996 

PASIVO CIRCULANTE 

Pro
lmpueatoa poi" Pag&I" 
CÑdtto Banc-rio a Corto Plazo 
Sueldoa y Sal•ios poi" Pagml" 
Acreedores Diversos 

Suma Pasivo Circulante 

CAPITAL 

c.ptal Social 
Resultada del Ejercicio Anterior 
Resultado del Ejef'Cicao 

73,528.73 
92,152.64 

328,770.00 
32,858.47 

108,096.66 

907,325.00 
-259,5CK>.34 
262,569.09 

635,406.50 

910,393.75 

1,545,800.25 



LA BAGUETTE S.A. DE C.V. 

ESTADO DE RESUL TAOOS AL 30 DE SEPTIEMBRE DE 1996 

v--o..c:...ntoa y Rett.j 8/Ventaa 
Devoluciones 9/Vent-

lngreaoa Netos 

Costo de Producción 

Gaatos de Oper-ación 
O-to. de Vent• 
Gltstoe de Reparto 
Gastos de Administración 

Total Gastos de Operación 

UtilktlM:t en e>p.rd6n 
Gaatos Financien>a 

Utilidald Antes de l.S.R. Y P.T.U. 

-

1,070,833. 79 
85,442 82 

259.416.85 

725,974 12 

210,138.93 

515.835 19 

4,9837"4 
79.532 55 

163.489.59 

248,00588 

267,829.31 
5,26022 

262,569.09 

262.56909 



CONCLUSIONES 

Con todo lo expuesto antcrionncntc en el presente trabajo. puedo concluir lo siguiente: 

La estructura organizaciona1 del corporativo es muy grande y existe duplicidad de 
depanamentos. ya que en cada una de las Breas administrativas hay un dei-rtwnento de 
plancación. por lo que se recomienda que sólo exista un departamento con ese nombre 
en toda su estructura y que éste desarrolle las funciones encomendadas. 

En la estructura organiz..ac1onal de la tienda el departamento de aseo y limpiez.a sólo 
propo.-ciona servicio al área de pnxlucción. y aún cuando en dicha &rea es donde hace 
más f'alta. se sugiere que """stc dependa del Gerente Administrativo para que realice el 
asco y limpieza de toda la tienda. 

En su catalogo de cuentas existe desorden en cuanto a la numeración de éstas. ya que en 
algunos de los rubros que tienen el mismo nombre. presentan numeración distinta~ ésto 
puede llegar a crear conf"usiones. al manejar una cuenta por otra y la infonnación no sea 
la correspondiente a los rubros a las que p:rtcncccn. Por lo tanto si la infonnación es 
C1Tónea puede n:pcrcutir en el aspecto fiscal. tales como declaraciones con cifras 
C1Tóneas. multas. recargos o auditorias fiscales po..- parte de la Secretaria de Hacienda y 
Crédito Público. 

En el manejo de sus pólizas. Cstas van codificadas de acuerdo a ta numeración de los 
cheques lo que en ocasiones puede crear confusiones. pues en ocasiones cambia la 
numeración de Cstos. o que llegue a coincidir con con alguno que ya este registrado. Es 
recomendable que lleven un numero consecutivo para evitar estos posibles crron:s. 

En cuanto a los resultados de los ejercicios subsecuentes se debe tener cuidado, ya que 
en el afta de inicio de operaciones se tuvo un resultado negativo. Aunque en 1996 ha 
sido un afto dificil. con gran esf"ucrzo ha salido adelante pues hasta el mes de 
septiembre del mismo ai\o ha recuperado la pérdida suf"rida en el ejercicio de micio de 
operaciones. 
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