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I N T A O O U e e I O N 

" El hombre es incapaz de resolver los problemas que no sabe aue 

existen. Las invenciones son productos de combinaci~n de ob~ervacio-

nes y partidos de lR memoria. Una invención estt§ compuesta usualrnonte 

de varias partes conocidas paro sin organizar,m~~ una o m~s rertes --

que cuando se añaden a la información prEviamente conocida, creen un 

concepto no realizado antes de la invenci6n. El enlatado, tal con1c se 

conoce hoy día, es produc to de un proceso similar. " (1) 

La planeaci6n es la etApa m~s importante dentro del proceso admi 

nistrativo de un proyecto ya que las tres restantes, organizaci6n, 

ejecuci6n y control están cimentadas y dependen absolutamente de ella. 

Suele decirse que el ~xito o fracaso de un proyecto de pende de -

la calidad que tenga la planeeci~n del mismo y una buena calidad 58 -

obtiene combinando tres factores muy importantes: conocimientos, exn~ 

riencia e inte~s. 

El objetivo del proyecto que a continuaci~n será presentado es -

la planeaci6n de instalación y funcionamiento de una planta enlatado

re de fr:l. ,íol e nivel piloto. Para el logro de ~ste se combin~ el tra-
' 

bajo con la asesoría prestada durente el transcurso del proyecto y 

con los datos proporcionados en plantas ya instaladas. 
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GflllNOLOOIA OCL i ~ NUHAOO (1) 

1?95.- Nicolés Appert confitero franc~s empezó e trabajar en el p~ 

ces a del enlatado. 

1810.- Petar Durand recibe en Inglaterra patente~ para recipientes 

de vidrio y metal para el empacado de elimsntas. 

1823.- Se inventa una lata con agujero en la perte supRrior· que fa

cilitaba el proceso. 

1824.- Aprc rt desarrolla lineami.entos para el procesado de éi·ncuenta 

c.limentos enlatados diferentes. 

1825.- Aparecen en Estados Unidas las plantas enlatadoras (Bo ;,ton,

~l ueva York). 

1840.- Aparecen enlatfldores en todo Estados Unido~• . 

1851.- Chevalie~~ppert inventaron un autoclave que disminu!a el P! 

ligro involucrado en la operacidn de recipientes con presión 

de vapor. 

18?4.- Shriver inventó una retorta de vapor a pre~i6n que ten!a for 

mas de control. 

1906.- Es firmada el Acta de Alimentoe y Drogas (maroa fl satisfacer 

en la tecnolng!a de alimentos). 

1920-30.- Evaluaciones científicas intensivas del proce ~o de enlata 

do. 

1938.- El Museo IAarítimo Nacional en Londres rmcuuntra y E'lbre latas 

de 1824, encontrando qua su contenido no era tóxico pnra los 

animales. 

1950-?8.- Progreso constHnte en oficitmcia t fl nto alim~mtic :La como -

productnra~ 
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LATAS (1) 

Recipientes de estaño o lata de estaño es un t~rmina poco arr~ 

piado r a ra llamAr a la lata sanitaria puesto ~ue ésta es de acero 

estañado y cont iene entre 0.25 y 2.00 ~de estaño. 

El reci piente de estA.ño fud usado deo;de los primeros tiempos 

pero no fu~ si no ha·::ta el año 1200 ounndo fu~ invontado el pror.e so 

de cubrimiento con estaño y fu~ secreto hesta 1600. 

Despu~s en 1 ?30 emr ez6 el cubrimiento comerci!'ll en la Gran Bre 

taña y en 18?3 en l os Estadas Unidas. 

Actual ment e el acero Besaemer a sustitu!do el hierro en la fabri 

caci6n de latas y adem~s se uti.li7.a un fundente de cloruro de cinc 

para ayudar a la uni6n del estaño a la superficie preparada de la -

placa de acero. 

Oebe tambi~n mencionarse que en el interior de la lata hey un 

recubrimiento COn esmalte el cual es 6til en la protección del Ali

mento y del recipiente. 

Hoy en d'!a es posible fabricar en veinte segundos o m8nos la • 

mi sma ca~tidad de latae que antiguamente eran hechas en un d!a. 
- -1 
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DESCRIPCION DEL PROCESO 

1.- Aecepci6n de MateriAs Primas 

2.- Revisi6n de Me.terie.r3 PrimAs 

3.- Limpiado y Levado de Frijol, Tomate y Chile 

4.- Precocimiento de Frijol y Prep~redo de Salsa 

5.- Aaregado de Ue.lsa fl los Frijoles 

6.- TerminAr Cocimiento 

?.- Llenar la lata con el Producto 

B.- Pasar la lata por el .Exahustor 
1 

9.- Cerrar la lata con la Engargole.dore 

10 .- Procesar la lata en el Autoclewe 

11.- Enfriar la lata en la Pila con agua corriente 

12.- Empacado 

13.- Almacenado 
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DIAGRAMA DE FLUJO (r.uelitntivo) 

Limpiar Frijol ~ 
Luvodo do Frijol ~ 

(tnnquo do lavado} F 
1 011 • 1 'ec.ar rijo a e 

(mer.a de limpie7a)~ da Cocimiento 
~ r 1 ~ (tinos de transporte) 'reparar u O 56 

(tanr¡uo de r.else) 

9 
Terminar Cocimiento Precocer Frijol 

( olla de cocido ) 1<}- Agregar Salsa a I<J-- (ollas de cocido) 
Clloc c!a Cocido 

(tinA de transporte) 

\¡ 
llenar las latas 

""' 
Calentar las let.as 

-{> 
r.errer l~s L~tas 

{cuchoronP!1) V (aistema ext~hustor) ( 1-lnQe~nl Hdor;i) 
'--· 

v 
Secar latas del .l<t Procesar Latas j<}- Llev::~r las Lates 
Autoclave (autoclave, canastillas al Autoclave 
(carrucha,cenastilla) (carrucha con riel 

y canastilla) 

\¡ 

Trensportlir Lfl les 
~ 

Enfriar las Latas 
H> 

SP.cer la Lata de la Pila 
a Pila de Enfriado (pila enfriado,cenastilla) (carruch~ 1 cenastilla) 
(carrucha,conos tillo) 

'V 
Almacanur 1<1 EmpacRr los Latas l<l Dejar Enfrier los 
(diablillos) (mesa do empncedo Latas 

caja~ de certdn) ( cannstilla) 



Limpier Frijol 
(65 Kgs.) 

Lle~~r le~ Latas 
(0,333 Lts , aprox.) 

~ 
Calentar las Latas 

(eooc) 
(0,075 Hrs.) 

!<l 

Transportar Latas a la 
Pila de Enfriado 
(600 latas). . 

~ 
Enfriar Latas 

1> (0,5 Hrs.) 
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DIAGRAMA CE FWJO (Cun~titativo) 

Lnvsr Fri,1ol 
(65 Kgs,) 

Pasar Frijol a Olla 
de Cocimiento 

Precocer 
Frijol 

(200 lts.} (65 Kgs.) 
(60°C) 
(1.0 Hrs.) 

Pt'Eiparer Salsa 
(ro t. .. s.) 

Terminar Precocido Ag:rog;:;r Salsa a 

{0,5 ·Hrs.) I<J- la Olla de Guisado 
(60°C) (10 Lts.) 

1> 
Cerrar las Latas f--i> Llevar Latas 
(600 a 900 X Hr.) al Autoclave . (Didmetro 0,? mts, 
; Altura 1.0 mts,) 

1 

' ~ 

<} 
Ssoar Latas del 

1<1-
Procesar Latas 

Autoclave (1.0 Hrs.) 
(600 latas) [l21°C) 2 

(15 Lbs/Plg ) 
1 

1 

Sacar 1las Latas de 
1> 

Dejar Enfriar la Lata 
la Pila de Enfriado hasta aprox, 4Q°C 

~ 
l<l-

Empacar Latos 
Almacenar ( 24 por caja} 



Descripcidn 

1,- Me~a rle LlenAdo 

2,- Exahustor 

3.- t.i anni tr. (olla) 

4.- Control de l~a rmita 

5,- Mini-Autoclave 

-?-

EQUIPO 

Costo 

S 1?,95o.oo 

82,150,00 

29,950.00 

21, 000,00 

29,?50,00 

6.- Control Mini-.1\utoclave 181 000,00 

?,-Canastillas Autoclave(2J 5,900,00 

8,- Engargoladora 63,100.00 

9.- Caldera 183 1 880,00 

10,- Carrucha 4,480.00 

11.- Termopar 3,ooo.oo 

12.- Transporte Canastillas 2,ooo.oo 

13.- Vacudmetro 6 1 000,00 

14.- Pila de Enfriado lO,ooo.oo 

15.- Accesorios Varios 
(báscula,cucharones, 
delantales,etc.) 

Sub-Total 

4 ojo I .s ,I ,M • 

5,000,00 

482,160,00 

19,286.40 

CepacidF.td 

4.5 mts.(long.) 

200 litros 

3 
0,441 mts. 

3 
0 ,400 mts. 

600-900(latas/hrs) 

20 c.c.(c.v.) 

500 kilos 

0-250°C 

2 
0-5 lb/plg 

. 3 
3 mts. 

rroveedor 

(I) 

(I) 

(I) 

(I) 

(I) 
(I) 

(I) 

{Il) 
(III) 

(IV) 

(v) 

(VI) 

(VII) 

(VI) 

Verrios 

TOTAL $ 501,446.40 (quinientos un mil cuatrocientos 
cuarenta y seis pesos 40/100 M.N.) 

BIBLJOTECA 
UNrvERSIDAD DE MONTERREY 
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lAYOUT 

1.- Mesa de Limpieza 

2.- Tinas de Lavado. y Preparaci6n de Salsa 

~.- Olla de Guisado 

4.- ~1istema F:xahustor 

5 .- E ngargoladora 

6.- Autoclave 

?.- Pila de Enfriado 

8.- Mesa de Empacado 

9.- Transporte de Canastilla 

0 e= 4 ~ 8 

D 
8 0 
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DIAGRAMA DE FLANTA 

1.- Control de f3alidl'ls 

2.- 8onf:roJ do Entradas 

3 .- Control de t.:aliclad y f' roceso 

~ .- Recepci~n Oficimw 

5,- Sala de Juntas 

6.- Oficina Gerencia 

?.- Area de Oficinas 

8.- Baño Gerencia 

9.- flaños y Vestidores Hombres 

10.- Baños y Vestidores Mujeres 

11,- Baños y Vestidores Hombres 

12.- Baños y Vestidores Mujeres 

13 .- Bodega Materia Frima 

14,- Bodega Producto Terminado 

15.- Area de Producción 

16.- Cuarto de Calderas 

1?.- Estacionamiento 

lB.- Vigilancia Puerta 

19.- Area de Recepciones 

20.- Area de Entregas 

- - - Banqueta 

(planta) 

( planta) 

(oficinas) 

(oficines) 



~-L_ 
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"'AMA OF PIJ\NTA OJ/\Gh 

"' -



INVERSIONES 
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Inverni6n Fija ~ 

- Costos Directos 

Costo de Equipo 

Instalación de Equipo(3~ de equipo) 

fuberia(3~ de equipo) 

Inst. de Servicios(l? .9Ya de equipo j 

Inst . E1ectrica(l? .SO}. de equipo) 

Construcción Edificio(?~ de equipo) 

Espacios(banquetas,estacionamiento) 

(~ de equipo) 

Terreno(2,000 rnts. X 300 1/mto.) 

Equipo de Of:i.cina 

TOTAl Costos Directos 

- Gastos Indirectos 

Sueldos de Ingenieros y Supervisores 

de la Construcci6n(3~ de equipo) 

Salarios de Trebajadores y Herra

mienta(~ de equipo) 

Colch6n de Segur1dad(39jb da equlpo) 

TOTAL r.ostos Indirectos 

TOTAL INVERSION FIJA 

$501,446.00 

195,564.00 

150,433.92 

87,753.12 

8?,753,12 

396,142.65 

45,130.1? 

600,000.00 

200,000.00 

220,636.41 

195,564.10 

$2' 264' 223 .48 

$611 '?64 .61 

$2,6?5,988.09 (2) 
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CAPITAL OE TflAAAJO / 

El Capital de Trabajo es definido como el resultado de la resta 

del Pasivo Girculante al Activo Circulante y se recomienda para fines 

administrativos de ~ste no sea menor al 15 ~de la Inversi6n Fija ( ). 

Activo Circulante 

Efectivo (sueldos y gastos de un mes) 

Ctas. por Cobrar (un mes de produccidn) 

Inventarios (ingredientes de un mes 
(envases de dos meses) 

TOTAL Activo Circulante 

Pasivo Ci.rculante 

P~stamo Bancario (anualidad) 

Ctas. por Pagar (ingredientes de un mes) 

Docta. por Pagar (envases de dos meses) 

TOTAL Pasivo Circulante 

CAPITAL DE TRABAJO 

{-) 

(
0

) esto corresponde al 41,10 ~de la Inversi6n Fija 

:$ 269,378.3? 

1,200,000,00 

1:'?2,13? .29 
??1,990.00 

$ 2,414,005.35 

~ 2Z7 ,598.809 

1?2,13? .290 

??1 E 990 ,000 

$ 1,231,?26,099 

S 1,1821 279.251 ( 0 ) 



INGRESOS Y GASTOS 
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INGFESOS j 

El cálculo de proclucci~n Ae hizo tomendo en cuenta la operación 

dP. mAyor dumci6n da tiempo dentro del rrnce~;o, f;iendo ~ste igusl FJ-

1.5 horas y que corresponde al trotamiFmto en el autoclf\ve. 

Tomando B!: to en cuAnta y quu el volumen del autoclave pF1:rmita -

procesar 600 latas cada 1.5 horAs nos de un total de 6,400 latAs die 

rias (so trebe jerán 16 horas di vi di des en dos tumos) y 100,000 lete.s 

cede mee (25 d!as). 

Ya calculF.:da le producción totel y suponiendo que ~sta se~ ve!! 

dida en su totalidRd a un rrecio de$ ?.50 ( 0 ) por late los ingresos 

serán : 

160,000 latas/m~s ~ S ?.50/lata • S 1,2oo,ooo.oojmes 

(
0

) este es el pr8cio d~TP.cto de venta a los supermercadns. 
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DE f'RODlJCCION ( mensual) / co~-nm:; 

- Materias Primas (A) 

DESCRIPCTON ']rs/lata Kgs/mes costo/kilo CO!,;to/mes 

Frijol 108.33 1?,333.33 $ 

Tomate 2?.08 4,333.33 

Cebolla 5.41 866.66 

Chile 2.?1 433.33 

Sal 2.16 346.ffi 

Sub - Total 

OESCAIPCION cant./mes costo unitario 

Lates 160,000 S 2.10 

Cajas 6,666 ?.50 

Sub - Total 

TOTAL Metex~as Primes 

- Energ!a Eldctrica (B) 

- Diesel (B) 

- Agua (8) 

- Sueldos y Salarios (e) 

- Mantenimiento (o) 

- Depreciación (o) 

- Varios (o) 

- Previsión Social (E) 

TOTAL Costos de Producción 

Costo Unitario da la Lata S 4•5334 (F) 

?.oo $ 121,333.33 

10.00 43,333.33 

s.oo 4,333.33 

s.oo 2,166.65 

2.80 9?0.65 

$ 172,13?~29 

costo/mes 

j S 336,000 

49,995 

$ 385,996.00 

S 568,132.29 

?13.?2 

4,944.00 

628.00 

113,200.00 

2,000.00 

9,230.14 

5,000.00 

31 1 498o91 

/ 
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GASTOS DE ALJAlf\!I~.HRACION Y VENTAS (mensual) 

- Sueldos (G) $ 74,000.00 

- Previs16n SociAl (G) 22,893.74 

- Servici o de C:: ntre r1a (H) 20,000.00 

- Tel~fono (o) 5,000.00 

- Pareler:[n ( 0
) 3,000.00 

- Varios ( 0
) 2,000.00 

TOTAL $ 126,893.74 

( 0 ) datos obtenidos en planta enlAtadora de Alimentos Refrigerados S.A. 

GASTOG FIN/\NCIEROS 

Con respecto A los datos financieros debe moncionarse qu~ deepu~s 

de estudiar alternativas se escogió una en la cual se pegaré el 14 io 
anual sobre el prdstamo que ea~ igual a la Inversión Fija, e5to es : 

1 

2,875,98$.09 X 0•14 • 402,638.3326 
1 
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E:,TADO DE RESULTADOS 

-Ventas ($ 1,2oo,ooo.oo x 12) 

- Castos ci!"!) F'roclucci6n {S ?25,~47 .Ol"· i<. 1~) 

UTILIDAD BAliTA 

- Gastos Generales 

(-) 

$ 14,400,000~00 

8 , ?04 ,1M • ?2 

~ 5,695,8~5.?.8 

Gastos de Admini strncidn y Venta~ $ 1,522,?24.88 
($ 126,893.?4 X 12) 

Gastos Financieros 402,638.3326 

Total Gastos Generales (-) $ 1,925,363.213 

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS S 3, ??0,4?2.06? 

-Reparta de Utilidades (8 ~ · ) (-) $ 301,53?.?654 

- Imruestos Sobre le Renta (42 ~) (-) 1,583,598.2G80 

UTILIDAD NETA (3) $ 1,885,236.033 



-17-

r\JNTO DL: EI !IIJLJ!~ iliO (o) 

(1 rncio dr Vl 'nta){l-rnrl,)- C,F ,- (c.v. Unitnr:Ln)(rrod.~ M U 

l a l c• .1sri. 6n arr ibf'l mos+: rnrln t nndre corno i nc611ni ta la producci6n 

YA 1uo en este caoo s on conocidos 

Precio de Ventñ "" $?,50 

Costo Fijo (c .F.)=$ 3,856 1 511,813 (J) 

Cos to Vsriable Unitario = $ 3 ,52?6 {t<) 

- Stwti tuyendo 

(?,50)( Prod.) - 3 1 856 1 511.813 - (3.52?6 )( Prod.) "' O 

- Ef ectuflndo O;'nracionf!S 

(Prod,) • 970,8?6.65 Latas Anuales 

"" 80 1 902.22 Latas Mensuales 

Por lo tanto la cantidad mínimr de latas qur debe vendBrse ~en 

suRlmente pare no operar con p~rdidas ni ganancias es 

80,902 Latas (4) 

( 0 ) Ver Fig. 1 
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f1UNH1 DE EnUILJBAIO 

( Fin. 1 ) 

Coordenadns del Punto de Equil :l.brio 

r.onU.dad dP LP.t"'.f- ,n. nualos .- 9?0 , 824 

14,400,000.00 

~1· 
) 

o 

/ 
Ingresos 

Costo Variable + 

Costo Fijo 

Co ~to Fijo 

1,92ó,ooo.oo 

r.antirlad de LatBs 



FINANCIAMIENTO 
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FINANCil\fHENTO 

Lao alte r nativas astudiadBs como fuentes da financiamiento fue

ron las de P~stamos Directos a un 24 ~ de inte~s anual, los Fidei

comisos Oancarios con el 16 ~ de inte~s anual y los del Fondo de 

Garant:!a y FomE.: nto a l a Industria Mediana y Pequeña {fideicomiso de 

NacioaneU Financj_era) siendo el inte~s anual el 14 ofo en la zona 

fiscal ndrnero uno y el 12 ojv en la zona fiscal n~ero tres. 

Debido a que es necesa rio presentar un estudio económico muy 

axtfmso para el estudio de un pm:ible prostemo se tomaren corno cri te

rios de elección el monto de l i nteres y la zona fiscal. 

Condderendo quP. l os intere~8' má !3 bajo ~:. son los dEl Fondo de 3a 

rent!a y Fomento a lo Industria r.lediana y Pequeña, se selécciona~ 

en base a la zona fiscal. 

En Nuevo León la zona fiscal ndmero uno 8Stá comprBndid8 en el 

área Metropolitana de Monterrey y Municipios circunvecino~, el resto 

dol estado queda comprendido en la zona ndmr:ro tres. Ya defini das las 

zonas fiscales encontrarnos que la zona ndmero tres sólo tienA ventaja 

en el monto del inte~s ya que en lo que se refiere a fletes, recluta 

miento de personal, facilidades administrativAs y de producci"n es 

superior la zona ndmero uno por lo que se trabajare en !:1sta zona. 

Esto es un p~stamo a diez año~ con el . 1~ ~ de inte~s anual so 

bre saldos insolutos. 



1 

f.::\/ALIJACJ ON DEL PROY ECTO Dl: INVF:RSION 
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flENTABILI0/\0 

La Rontabilidad ~nr~ dofinidn c11mo lo relaci6n entre la utilidad 

neta y l a sumct de la inversión fijo mds el CB:Ji tal r1e traba jo. ( 1) 

Renta bil idad - Utilidad Neta 
I nv8rsi6n F:l. ja + Cerital de Trabajo 

= - $ 1 , 885 ,236 .033 -------
$( 2,875, 9!18.095 + 1,182,279.251) 

,., O ,4645 X F10 ~ 46 ,1.15 '/, 

TIEMPO DE REQJPERAGION 

El Tiemro de Recuperaci6n se~ definido como la relflci6n entre 

el ca pi tal invertido y la utilidad marginal anue.l. ( 4) 

T. A. = Cari tal _}:;:;.;n~v;..e...;;r..;t;.;;i;.;..d..;;o ____ _ 
Utilidad Marginal 1\nual 

~ $(2,875,988.095 + 1,182,279.251) 
$ 5 1695,835,2R 

= o.r"ll24 años 

= 8.5 meses 

(Capital Invertido = InvBrsi6n Fija + Capital de Trabajo) 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

Tomando en cuenta el estudio y loB c~lculoe r.3elizados ~e puede 

concluir que es factible llevar n c.nbo la inr.tale.ción de dste plenta 

1.- La inve rsión del equipo es baja ralativamente 

2.- Tanto la rentAbilidRd como el tiempo de recuperaci.6n son b <~s 

tante aceptables 
1 

3.- Debido a que efl. proceso de enlatado es similar en otros Pl"P. 

duetos es posible variar el producto enlatado 

4.- La oroducci6n es pequeña relF.ltivamente y e :.. to pennite que su 

coloccci6n en el mercado no sea muy dif!cil · 

5.- El precio de venta puede competir en el mPrcado puesto que 

su distribución seré directa 

Por llltimo dedo qJe aunque la producción es :Mlativemente ¡.¡equ~ 
1 

ñe es conveniente buscar posibles punto~ de ven~a del producto antes 
1 

del arranque definitivq de la planta. 



APENOICE 
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CALCULOS 

A.- Las latas que ser6n producidas por mes son 160 1000 y los 

requerimientos por lata son conocidos por lo que las ne-

cesidades mensuales 

l ~ gs ./Lata 

. 10833 de Fri j ol 

.o~70A do Tomate 

. 00541 de Cebolla 

.002?1 de Chile 

.00261 de Sal 

8 .:.. Energ:J:a Electrice 

Equipo 

Caldera. 

Motar Ventilador 

Bomba de Agua 

Corriente 

Engargo1adora 

Motor 

Exahustor 

Motor 

Total E.E. 

son: 
1 

~- roducci~n • 

160, 000 Latas 

160 1 000 Latas 

160,000 Latas 

160,000 Latas 

160,000 Latas 

Kgs. Totales 

17,333.33 

4,333.33 

B66.66 

433.33 

346.66 

Consumo/mes 

250.2 Kw/hr 

66?.2 Kw/hr 

200.0 Kw/hr 

250.2 Kw/hr 

nO.l Kw/hr 

1,47?.? Kw/hr 

1,47?.? Kw/hr X ~483 6(kw/hr • $ ?13.?2 

BIBLIOTECA 
UNIVERSIDAD DE MONTERREY 
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e .... ~.:iueldos y ~!alar! os 

1 Gerente de Producci6n 

2 Supervisores($10 1000.00 c/u 

?.O Obreros($3,400.00 c/u ) 

1 Velador 

2 Mozos($3 1 400.00 c/u ) 

Total ~ueldos y Salarios 

$ 15,000.00 

20,000.00 

68,000,00 

3,400.00 

6,800,00 

$ 113,200,00 

0,- Los costos de Mantenimiento y los costos Varios fueron 

estimados en basa a plantas ya instaladas •.. 

Lo Depreciación se obtuvo de lv. siguiente fonna: 

Co~to de ~(anuel) 

Equipo( planto) lO 

Equipo(oficina) 10 

Edificio 5 

Total DEPAECIACION ANUAL 

DEPRECIACION MENSUAL 

E,- Previsión Social 

Seguro Social(!~· 8 y S) 

Infonavi t ( ::P/o S y S) 

Gratificación(30 _dias empleados 

15 dias obreros) 

Educación(~~ S y S~ 

Vacaciones(28% 6 y S) 

Varios 

Total Previsión Social 

Cantidad 

$ 50,144.64 

2o,ooo.uo 

40161?.15 

$110,?61.?9 

$ 9230.14 

S 11 .. 32o.oo 

5,660.00 

6,1?5.00 

3,396,00 

2,94? .911 

2,000,00 

~31,498,91 
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F,- Distribución del Costo Unitario 
1 

Descripción Cantidaci/Leta Costo ( 0 ) ~ (o) 
1 

Frijol g.l0833 Kg $ 0,?31 16.12 

Tomnt.o 0,02?08 Kg 0,251 5,53 
1 

Cnbolla 0,00541 Kg 0,2!; 5,51 

Chilr. Q,002?1 I~[J n.o1 0. 22 

Sal o.uo216 Ka (oo) 

Lata 1 2,10 46,32 

Caja 1/24 0,3 6.61 

Energ!a El~ctrica O ,0092355 Kw/hr (oo) 

Diesel d,0515 Lts 0,01 0,22 
1 3 

Agua 0,000785 mts ( 00) -1 

Sueldos y Salarios - 0,64 14.11 

Mantenimiento 0,01 0,22 

Depreciación 0,04 0,88 

Varios 0,02 0,44 

Previsidn Socinl o ,171.4 3,?7 

TOTAL S 4..5334 

( 0 ) A proJd.mado 

( 00 ) Menor al Ool ~ 



G ,- Sueldos 

1 Gerente General 
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3 Secret arias( $5,000.00 c/u ) 

1 Contador 

2 AuxiliAres Cont~dor{ $6,000,00 c /u ) 

2 Vendedores( $?,000,00 c/u ) 

Total Sueldos 

- rrevisi~n Social 

Seguro Social ( 1~ S ) 

Infonavi t( '3fo ) 
Gretifi caci dn( 30 d!as ) 

EducAci~n( ~~ S ) 

Vacaciones( 2~ S ) 

Varios 

Total Previ si~n SociAl 

H.- Setvicio de Entrega· 

~ 21,000.00 

15,000.00 

12,000.00 

12,000,00 

14,000.00 

S ?4,ooo,oo 
·' ~~ .. 

$ ?,400:;00 

3,?00,00 

6,166.-66 

2,200,00 

1,9Z7.0B 

1,500.00 

S 22,893.?4 

El peso de cada lata es aproximadamente 0,454 Kg y el peso de 

la producci~n de un mee es igual a 160,000 latas X 0.454 Ka/lata 

= ?2,640 Kg, 

Se da~ une concesi6n para entrega pagendo $ 2?5.33 la tonelada 

~sto será 

?2.64 ton. X S 2?5.33 • S 20,000.00 
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Cn:.to TotAl .,. Co ,~to Fijn + r.nsto VFJr:l.Able 

Costa TotAl ~ Costos dr~ l'rnducci6n + Gnstof' GcnerFl 1.us 
(flnual) 

= 0,704,lfi4.?2 

= $ 10,629,527.93 

Costo Fi.io 

- S y S Produr.ci6n 

- P, s. rroducci6n 

- Mantenimiento 

-Varios 

- Gasto~ de Admon. y VentAs 

- Gastes Financieros 

Costo Fijo 
(anual) 

+ 1,925,363,21 

$ 113,?.00.00 

31,498.91 

2,000,00 

5,ooo.oo 

9, 230 .ll¡ 

126,893.74 

33,553,19 

321,3?5.98 

X: 12 

$ 3,856,511.813 

Cos~o Variab1~ • Costo Tot3l - Costo Fijo 

~ 10,629,52?,93 - 3,956,511.813 

= S 6 1??3,016.11? 

• $ 6,??3,016.11? / ~,920,000 Latas Anuales 

Costo Variable • S 3.52?6 
(unitario) 
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AF.FDlENGJ AS 

I .- MN-lUINAHIA Y F·ROY!:.:CTo:·; INOUf-! TFliALES, S • A, 

Sur 20 No 140 Col. Agr!cola Oriental 

Apdo. Postal 9- 155 

M~xico, 9 O .F. 

II.- POLI -INGENIEROS, S,A, 

Javier Ro j o G6mez No. 424 Col. Agr!cole OriRntel 

M~xico, 9 O ,F. 

III .- :JOCIF: DAD ELECTAD!-.IEC1'NICA, S • A • 

Manuel !,1erla Contrcras 25 

Arertedo Pos tal 42 - 164 

M~xico, 4 D.F. 

IV.- CASA HOLCK, s. A. 

Matamoros 409 ote • 

Monterrey, N ,L. M~xico 

V.- ENTEAflRICE, S ,l\ • 

Madero 3534 rte. 

Monterrey, N .L. M~xico 

"';'' 

VI.- SIN DOMICILIO FIJO 

VII.- TAYLOR INSTRUMENT, S.A. de c. V • 

• Lic. Verdad ?19 pte. 

Monterrey, N, L. M~xico 
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2 .- nete rs, r~l. :l . y Klans D. T. 1968 <:;egunda Edición 

"Pl'lnt Design and Economics for Chemical Engineers" 

Me Graw - Hill Koga Kusha, Ltd. Tokyo. 

3.- Nelson A. Tom • 19?5 SegundR Impresi~n 

Contabilidad Acelerada 

Gompañfa E di torinl Continental, S.A. M~xico, O .F. 

4.- Li, David H. 19?5 r~ uinta Impresii'Sn 

Contabilidad de Costos para uso de la Gerencia 

Editorial Diana, S.A. M~xicp D.F. 


