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A). ESTUDIO DEL PRODGCTO

‘La sidra es una bebida fermentada ligeramente alcohdlica, sana, td4-
nica, higiénica, refreacante, de un sabor agridulce y de un aroma muy
agradable.

A veces es espumosa y goza de ciertas propiedades terapéuticas.

Se obtiene por 1la fermentacidn del zumo fresco de las manzanas o de
una mezcla de manzanas y peras,. en cuyo caso recibe el nombre de pera-
da.

in la presente llemoria voy a referirse unicamente a las sidras pro-
piamente dichas, o sea, a la obtenida por la fermentacidn del zumo fres-
co de la manzana.

Hay que distinguir tres clases de sidras:

a) De duracién o conservacidn, que es la empleada para embote-
llar y exportar.
b) La corriente, de consumo diario que contiene de unm 4 a 5%

de alcohol.

realizada por ULPEC. Biblioteca Universitaria, 2000

c) La suave o ligera, hecha con residuos de la primera fermen-:

tacidn, mezclada con agua, que contiene solamente de un 2 a 3% de al-

to, los autores. Digitali

cohol.

Se fabrican también y cada dia son mds estimadas, las bebidas lla-
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madas espumosas y las gadificadaa, conocidas ambas con el nombre de si-
dres achampaﬁadaé;

En realidad, la . calidad de la sidra es muy variable; depende prin-
cipalmente de la naturaleza, orfgen, variedad y.compoaicidn de las man-
zanas empleadas en la fabricacién, de las manipulaciones a que se some-
te y de su modo de conservacidn.

Aunque todas éstas caracterfsticas son de gran importancia, la mds
importante de todas es sin duda alguna las manipulaciones a que se so-
mete la manéana ya seleccionada y dispuesta para la fabricacidn del pro

ducto que deseamos obtener.



Esto es evidente pues 68 el aspecto en que mds interviene la mano
técnica y, desde luego, todos los técnicos no tienen el mismo grado de
conocimiento.

Egto no ocurre solamente en la fabricacidén de la sidra sino también
en la fabricacidn de todos los productos industriales en general.

No cabe diuda alguna de que cuanto mayor sea 61l conocimiento y expe-
riencia de un técnico , mucho mejor es la calidad del producto que dste
ha fabricado, con el consiguiente beneficio de la empresa que lo tiene
a su servigio.

Goéan de gran fama los técnicos franceses, cuyas sidras, por éstos
fabrdcadas, gozan de gran.fama en el mercado mundial.,

En Espafia se fabrica la sidra en: Asturias, Guipdzcoa, Santander
Navarra, Aragdp, Catalufia, Castillas, Extremadura y Apdalucfa.

“ntre éstas gozan de gran fama en Espafia y en el extranjero las

Asturianas y Guifuzcoanas.

ion realizada por ULPGC. Biblinteca Universitaria, 2009

ios sutores. Digitali

© Del



B). LOCALIZACION GEOGRAFICA

Si efectuamos un dnalisis del lugar en gue una planta industrial
desarrolla sus actividades, observamos que en el mismo existen medios
de comunicacién, mano de obra especializade, materias primas y otros
elementos que contribuyen al eficaz desarrollo del proceso productivo
de la empresa de que se trate, sin que sea posible emitir las condi-
ciones ambientales y de estructura, todas ellas necoesarias para que
la unidad técnica de produccidn desenvuelva su tarea. Se puede asegu-
rar que todo se halla calculado y ordenado para que la empresa que em=-
plazé allf sus instalaciones haya conseguido la eéonomicidad del fun-
cionamiento de las mismas. Esto nos demuestra que las plantas indus-
triales, antes de elegir su emplazamiento, han de tener una serie de
factores en consideracidn, que se estiman bdsicos para su présente y
futuro. Zstos factores que se estiman bdsicos son los que se conocen
con el nombre de factores locacionales, los cuales, no sélo hacen alu=-
8idn al espacio geografico sino tambiédn al medio ambiéntal.

Se distingue entre factor y motivo locacional.

%1 primero es la propiedad misma de ése espacio geografico ( na-
tural o adquirida permanentemente o temporal, pero algo que, desde lue:
go, existe), mientras que el motivo locacional es la razén por la cual
ése factor es tenido en cuenta por una determinada industria.

Se ve que un factor locacional es una caracteristica o peculiari-
dad del espacio o0 del ambiente en que las industrias se encuentran es-
tablecidas, las cuales le supone alguna ventaja o eptitud para su efi-
caz desenvolvimiento en sus relaciones con los mercados y proceso de
produccidn.

Para poder efectuar el dndlisis de los factores locacionales se
hace necesario agruparlos., Lo corriente es clasificarlos en directos
e indirectos sin que sea posible atribuir la primacfa de unos sobre

otros, pues segin los casos, as{ serd su importancia.
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Como no es posible que hagamos aquf un estudio lo suficientemente
amplio de cada uno de ellos nos limitaremos a enumerarlos para dzr al

final los mds destacados de la ubicacidén que elegimos.

a) Directos
1) Con repercucidn sobre los costes
Materias primas.- fuentes de abastecimiento, cantidades necesarias
regularidad en el suministro, ¥elacidn con las industrims que las pro-

ducen, problemas del transporte o conservacidn,

Agua.,= Abastecimientos, condiciones de regularidad, condieiones de

suministro.

Tnergfa.- Naturaleza y fuente de la energia, utilizacidn por la em-

presa,. posibilidades de sustitucidén o intercambio.

liano de obra.- Numero de operarios necesarios para las diversas

actividades con separacidén del sexo, grupo de edades, aptitud y forma-

cidn, proporcidn entre los necesarios para las distintas clases de tra-

bajo, variaciones estacionales, acceso a la red de transporte por la

mano de obra necesaria, necesidades de alimentacién y vivienda .

Instalaciones.- Superficie necesaria y condiciones del suelo, acce-
80 a la red de ttansportés y comunicaciones, facilidades para la repa-
racién de la maquinaria, disponibilided de servici»s publicos, contra
incendios, sanitarios y similares.

Direccidn.~- YNecesidades de colaboradores, directores y tédcnicos
problemas especiales planteados por éstos.

Capitél.- Poaibilidades de obtsncidn del mismo y condiciones.

2) Con efectos sobre 1lns ventas

Mercado.- Extensidn y capacidad actual, posibilidades latentes
naturaleza y cualidades del producto, transportes disponibles para el
a?ceso al mercndo, posibilidades de organizacidn de ventas, publicidad
relacidn con las industrias y empresas compradoraé, intensidad de 1la

competencia.
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b) Indirectos

Naturales.~ Clima, relieve y facilidades para el transporte,

ventajas neturales de situacidn.

Jur{dicas.~ Legislacidn sobre sociedades y empresas, legisla-
cidn laboral y fiscal, monopolios y restricciones, medidas de poe
litica locacional, ordenanzas locales sobre construcciones o cues-
tiones labcrales y otras, disposiciones de todas clases que afec-
ten a la explotacidn prevista;

luchaa de éstés influyen también directamente en los costes co-

mo les contribuciones, lecs selsrios fijados legalmente y otros,

Sociales.- Motivos tradicionales o histdricos, actitud de la poe

tlacidn hacia la industriam, diversiones y atractivos o repulsivos
de la vida de la localidad, oportunidades culturales o formativas

para el progreso técnico.

C) Evaluacidén e importancia
Desde el punto de vista prdctico y en lo que respecta a la ubi-

cacidn elegida para nuestra empresa, tenemos:

a) Directos

I) Con repercusidn sobre los costes

Materias primas.- La capacidad de produccidn de la indus tria
que proyectamos eés de Io.000 Hl. anualesa, para lo cual se necesite

edquirir I.coo0 Tm, do manzanas.

Agua.- El1 agua nacesaria para la fabricacidn nos la suministra

el Servicio de Abaetecimiento Municipal.

Energia.- E) suministro de energfa elédctrica nos lo suministra

la empresa eldctrica que lo suministra al municipio donde ubicare-

mos nuestra empresa.
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Mano de obra.- En el proceso de fabriconcidén de la sidra, la la-
bor del personal es simple y exige poca especializacién y una rapida
nreparacidén del personal. Lo que si se necesita es un buen técnico
con extensos conocimientos, experiéncia y que esté enterado de todos
los secretos técnicos para lograr una sidra de buen aroma, color y
sabor exquisito, que sea aprecimda por la futura clientela; por todo
lo cual hemos decidido contratar los servicios de un técnico francés.

Supondremos que no serd dificil contratar el personal pues en

la localidad donde situaremos nuestra empresa exliste mano de obra
abundante , por todo lo cual dicha mano de obra nos resultard mds ba-
rata por estar sujeta a la ley de la oferta y de la demanda.

Instalaciones.- Supondremos también que existen terrenos sufi-
cientes para la instalacién de nuestra empresa.

Capital.~ Aunque nuestra empresa se financia holgadatiente , no
podemos alejarnos de la relacidén natural que siempre nace entre la em-

presa y los bancos y medios financieros en general.
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c). ANTECTDENTES HISTORICOS

Casi todos los pueblos de la Tierra han elaborado bebidas alcohdli-
cas desde tiempo ihmemorial; unas veces han empleado pard ellb materias
azucaradas, como la miel, zumos de palmera o de pita, leche, materias
feculentas, manzanas y frutos en general, etc. De las manzanas obtenian
la sidra, que es la que corresponde a nuestro estudio.

La fabricacidn de la sidra data de siglos. La fabricaban los roma-
n os que la designaban con el nombre de Cisera o Sisera, que o8 en rea-
lidad el nombre que daben éstos a todas las bebidas alcohdlicas distin-
tas del vino.

También 1la fabricaban los griegos que 1le déban el nombre se Sikera
y era también fabricada por los hebreos , que le daban el nombre de
Checar.

%n realidad, éstos paises fueron los primeros én fabricarlas. Aoma
esparcié su fabricacidn por todos sus dominios y, en general, se exten-
dié, con el paso de los afios, por todo el mundo.

En Espaidia gozan de gran fama las sidras Asturianas y Guipdzcoanas.

Entre las primerss designo las siguientes marcas y sus fabricantes
por ser de las que gozan mayor prestigio: |

El Gaitero, de Valle, Ballina y Ferndndez, de Villaviciosa. Prince-
sa de Asturias, Colloto, Reina Victoria, La Praviana y Sidra Champagne
de Tomds Larracina de Gijén. Gran Sidra Champagne de Blando Saro, de
Hivadesella. Rela Sidra Asturiana, de José Lima y Garcfa, de Oviedo.

Entre las segundas:

Las de Felix Michelena, en Oyarzin, que son muy conocidas y acredi-
tadas. Las de Rezola y Zufiria en Afiorga. Gillermo Brunet, de Oria.
Santos Gallastégui, de Vergara y Gueresta de Villafranca de Oria.

Laes sidras, sobre todo las achamparnadas, se consumen en las grandes

fiestas, sobre todo para celebrar magnos acontecimientos,
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D). PRIMERAS MATHERIAS

Las primeras materias mds importantes para la fabricacidn de 1la
sidra son: La manzana, la levadura y el agua.

Por considerar incluidas en el aspecto técnico la eleccidn, cali-
dad, cantidad y demds caracteres de las mismas, haré su estudio in-
cluyéndolas en el Aspecto Técnico cuyo estudio realizo con todo deta-

l1le a continuacidn.
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E). ASPECTO TECNICO O INDUSTRIAL

En 1a fabricacidn de la sidra hemos de distinguir operaciones bre-

'vias, operaciones fundamentales y operaciones complementarias,
I) Operaciones Previas

Eleccidn de las manzanas.- Siendo las manzanas la primera materia
fundamental para la fabricécidn dé la sidra, es légico que cudnto mejo-
res sean éstas mejor serd la sidra resultante de la misma.

Por eso es necesario empezar por conocer las variedades de las man-
zanas de que se dispone y la composicidén de las mismas, si se quiere
fabricar bueng gsidra.

La parte principal de la manzana para la fabricacidn de la sidra es
la carne o pulpa de la misma, que repreéenta aproximadamente el 95% de
8u peso. -

ista parte carnosa de 1la manzaﬁa estd constituida por el jugo o zu-

mo en cuya composicidn estra el agua en importante cantidad ( de un 75

ion realizada por ULPGC. Biblinteca Universitaria, 2009

a 957 de su peso), diferentes azicares en cantidad variable, los dcidos

las materias tdnicas, las pécticas o mucilaginosas, el almiddén y 1las

ios sutores. Digitali

materias nitrogenadas y minerales.

Los azdcares se dividen en fementescibles o reductores y los no

© Del

fermentescibles, los cuales han de transformafse on fermentescibles pa=-
ra que queden aptos para la fermentacidn.

Los azdcares se encuentran en las manzanas-que 6s 10 que nos ocupa-
en diferenteé cantidades segun la variedad de las mismas, e igualmente
ocurre con los dcidos, que estudio a continuacidn.

Los dcidos contribuyen a mantener el color natural del mosto y 1la
limpide; de la sidra, evitando el ennegrecimiento y p;otegiendo al mos-
to de la invasién de las bacterias,‘con lo cual faéilita la fermenta-
cidn de la levadura.

Los principales dcidos que contiene el zumo de las manzans son:
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El mdlico, tartdrico y citrico.

La cantidad de acidez en las manzanas estd de acuerdo con la madu=-
rez de las mismas: cuanto menos maduras estén, mayor es la proporcidn
de los dcidos.

Bl tanino, substancia incolora que contiene la manzana, es un ex-
celente conservador de las sidras debido a que tiene cuslidades anti-
‘septicas.

Las materias nitrogenadas se presentan en forma de albumi-noides
y amidas y sirven durante la fermentacién para alimentar a la levadura.
Su cantidad varfa entre o0'3 y 0'5% como promedio.,

Las materias minerales se encuentran repartidas entre el mosto y
el oruio y figuran en la manzana en la proporcidn de 0'2 a 0'4%,

El almiddn es muy abundante en las manzanas cuando estds verdes
de 5 a 8%, pero va disminuyendo a medida que maduran y cuando éste 1lo
estd, se encuentra solamente en pequefia cantidad ( de o0'5 a I% )e

Nota: Los azdcares producen el alcohol y el anhidrido carbdnico

ion realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009

que forma la espuma de la sidrea y le comunican un sabor dulce.
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Sabor de las manzanas.- El1 factor de las manzanas es un factor que

hay que tener mﬁy.presente para la calidad de la sidra que se quiere

©Del

obtener,

Las manzanas dulces rinden poco zumo y producen una sidra clara y
agrédahle, pero se vuelve pronto amarga 0 tiene propensios a ahilarse
por falta de tanino; las manzanas agridulce produce una excelente sidra
pero por lo general son escasas y se emplean por su agradeble sabor pa-
ra poatre{ Las manzanas acidas que dan mucho zumo pero de¢ muy poca den-
sidad producen una sidra dcida.

De una manera general es muy rara la vafiedad de manzanas que reu-
ne todas las condiciones necesarias para fabricar una sidra perfecta
por eso, en la prdctica, se subsana la falta o exceso de las materias
que actuan directamente en la preparacidn de una buena sidra , preparan-
do una buena mezcla de variedades que madurén al mismo tiempo, segun 1la

calidad de la sidra que se quiera fabricar.



I8

Cuando se quiere fabricar sidrase- comerciales corrientes, de buena
conservacidn, deben mezclarse 2/3 de manzanas amargas con I/3 de manza=~-
nas dulces, afiadiendo una pequefia cantidad de manzanas dcides para ob-
tener una clarificacidn rdpida del mosto.

Para la obtencidn de sidras espumosas y gasificadas hay que elegir
manzanas que‘maduren en Octubre, perfumadas y, en partes iguales, varie-
dades dulces y agridulces. Estas sidras lo mismo que las comerciales
cor?ientes han de tener une graduecidn alcohdlica de 6 a 8 grados,

Para las sidras de conaumé corriente la proporcidn de la mezcla es
de 2/3 de manzanas dulces y 1I/3 de amargas.

Para preparar sidras que se clarifiquen rapidamente, se debe prepa-

rar la siguiente mezcla: I/8 de manzanas dcidas, 3/8 de amargas y 4/8

de dulces.

Madures, recoleccidn y conservacién de las manzanas.=- Segin la épo-
ca de su madurez las manzanas se dividen en tres grupos: '

a) Precoces, que comptendé los frutos que maduran a fines de

itn realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009

Agosto o principios de Septiembre,

b) Intermedias, que maduran em Octubre.

0, los autores. Digitali

¢) Tardfas, que sazonan en Noviembre..

La recoleccidn se empieza, segun los paises y las regiones, desde lag
28 quincena de Agosto hasta Noviembre.

En 1la I2 recoleccién se encuentran las manzanas precoces y las que
sin estar todavia msduras caen por el iwpulso de los vientos. Fstas man-
zanas deben separarse para fabricar una sidra ligera y que se consuma
inmediatamente.

Las manzanas intermedias se cosechan durante el mes de Octubre y las
tardis en Noviembre, recogiendo las que estdn en el suelo juntamente con
las que estdn en ol drbol.

Estas manzanas deben conservarse en lugares cubiertos, hasta que 1le

gue el momento de su emplso,
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Lavado.,- Cuando las manzanas estdn sucias deben lavarse conveniente-
mente-aunque muchos pomélogos no estdan de acuerdo- para quitar el polvo
barro, ete¢. sin que sea imprescindible hacer ésta operacidn.

-1 procedimiento mds sencillo consiste en colocar las manzanas en
cestos de mimbres y agitarlos constantemente en un recipiente de agua
corriente durante algunos minutos, dejdndolos luego.secar al aire li=-
bre, 'ste procedimiento se utiliza cuando la cantidad de manzanas no
es grande, pues en caso contrario se utiliza un aparato adecuado de 1la
Casa Simdn lnos., de Cherbourg, en el que no entraré en detalles por con

siderarlo inneceasario.
2) Operaciones fundamentales

Las operaciones fundamentales para la fabricacién de la sidra son:

La Ma jada, Maceracidn, Prensado y ~“ermentacidén del mosto.

MAJADA.- El1 objeto de ésta operacidn es dislacerar las celulas del

fruto, despuds de dividido, para facilitar las acciones de orden fisico

ion realizada por ULPGC. Biblinteca Universitaria, 2000

y quimico que ha de sufrir para desprender el zumo.

Para realizar ésta operacidén se utilizan procedimientos antiguos y
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modernos. Nosotros utilizaremos édste uUltimo.

©Del

Entre los sistemas antiguos de trituracidn de las manzanas, so en-
dera o piedra que circulan alrededor de una artesa, también de madera o

granito.

tixisten dos modelos entre los sistemas modernos, que son: el de ¢ci-

i e e i e e = - $ s ) S S5 e i e -3

Loa primeros se componen de dos cilindros de nuez afectanda-diferen-
tes formas y girando en sentido contrario. Los segundos se reducen a un
cilindro que gira en el fondo de una cjaj; lleva cuchillas y las manza-
lnas se corten por ellas en su descenso por la caja tolva.

Los c¢ilindros son de piedra, madera o hiervo,{acanalados, estriados
con estrias concéntricas, rectas o curvilineas, o provistas de dientos

o cuchillas alternas.
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©l eje de uno de los cilindros lo es a su vez de una o dos ruedas
que sirven de volanté e imprimen el movimiento giratorio,

3stas trituradoras van provistas de un aparato regilador para va-
riar ol grado de trituracidn y un dispositivo pgta der paso a los cuer-
pos duros,

ECntre les casas constructofas de éstos aparatos se encuentran las
de Savary, Garnier, Texier, OUscuont, etc. y 1la Casa de 5imés Henos. de
Cherbourg que construye un modelo monocilindrico de tres, cuatro y sie-
te cuchillas.

Todas éstas mdquinas pueden funcionar a mano, malacate, motores de
vapor o eléctricos,.

A wano puede trabajar un hombre por hora, de 8 a Io Hl.; con mala-
cate movido por uno o dos caballos, de IS5 a 40 Hl. y con vapor, gasoli-

na o electricidad, de 30 Ioo Hl, hora.

MACELRACION D% LA PULPA.~- 5sta operacidén consiste en poner a la
accién del aire, durante cierto tieméo, la pulpa de manzana procedente
de 1la operacidn anterior.

Los pomélogos no estdn de acuerdo en las ventajas e inconvenientes
de ésta operacidn, ya que muchos de ellos aleran que si bien es cierto
para determinados{productos) frutos es favorable 1la oxidacidn, para la
maenzana no lo es.

La maceracién intensifica la maceracidén del mosto, y, por lo tanto
la de la sidra; aumenta la riqueza del mosto el azicar por accion del
oxf{geno sobre la colulosa, las gomas y las substancias mucilaginosas y
el mosto resulta también mds aromdtico. |

51 contacto prolongado de la pulpa con el aire, removiendo le masa
con una pala, tiene el inconveniente de que se ennegrece demasiado 1la
:isma, quemzndose gran parte del tanino y la sidra que se obtiene re-

sulta incolora y se conserva mal.
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De una maners general se puede admitir que la pulpa de manzana que
se ennegrece rapidamente debe exponerse poco tiempo al contacto del ai-
re, v, por 21 contrario, aquella cuyo ennegrecimiento es tardfo puede
dejarse mayor tiempo a la accidn del aire.

n general, el contacto de la pulpa con el amaire no debe pasar de
I2 ¢ I8 horas , en una superficie réducidé.

Seguin Jarcollier, la maceracidén de la pulpas es conveniente con 1las
manzanas acidas, que dejan ﬁoagular dificilmente sus materias pédcticas
vientras que debe ser desechada para las variededes dulces o ricas en
tanino,

La maceracidn prolongada es ventajosa para las manzanas americanas
inglesas y slemanas, que, por 1lo generai, son gcidas y se pretende, gra
cias a ésta operacidn que pierdan I/3 de su acidez y ganen I/20 en azi-
car; pero no sirve dicha operacidn para las variedades espafiolas pues
son pobres en acidez; por todo lo cual, en nuestra empresa prescindire-
mos de ésta operacidén.

Los fabricantes de sidras de Lstados Unidos e Inglaterra, colocan
la pulpa en bodegme abiertas y la dejan en contacto del aire durante

24 y 48 horas, ségdn la temperatura ambiente.

LXTRACCION DEL ZUNO.- Una vez hecha la trituracién de la manzana se
procede a la extraccidn del zumo . Zsta operacidn se realiza de dos ma-
neras diferentes: por presién o por difusidn,

Los sistemas antiguos de prensado de 1la manzana tienden a desapare=-
cer porque son muy lentos, ocupan muvho espacio y apenﬁs rinden un 50%
del peso de las manzanasj por el contrario, las prensas modernas efec-
tdan un trabajo mds rapido, ocupan menos espacio y el rendimie to cs
bastante mayor,

I) Sistema por Presidn.- Las prensas corrientes empleadas actual-
mente en la fabricamcidn de la sidra pueden agruparse enldos categorias:
prensas discontinuas y prensas contiﬁuas.

Las priméras abrcan tres clases: Las prensas dg huso fijo y tuerca

mévil, la de tuerca fija y huso mévil y las prensas hidrdulicas.

ion realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009
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Los aparatos dei primer grupo se componen de una artesa de madera
o de hierro atravesada por un huso central; una tuerca movida por un
sisteoma mecdinico que desarrolla una gran multiplicacidn de esfuerzos
y accionada por uns pmlanca horizontal desciende por el huso para efece
tuar presidn sobre unos tarugbs de madera colocados sobre ls masa.

Las menzenas, previamente trituradas, se echan con una pala en el
interior de una jaula circular, formada -e listones de 8 a I2 cm. fijos
por medio de tornillos a e 2 6 3 aros de hierro, jaula desmontable en
dos partes que se unen por medio de pasadores, o bien se preparan pi-
las rectangulares de pulpa dé unos 15 a 20 cm.

En los modelos americanos de prensas, el platillo de la tuerca lle-
va tres circulos de agujeros . Cuando legs clavijas se fijan en el cir-
culo interior se obtiene la mayor potencia y menor velocidad; por el
contrario, con el circulor exterior se obtiene la menor potencia y ma-
yor vslocidad.

Las prensas de tuerca fija y hudo mdvil son de doble artesa y la
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tuerca se halla fijanda a un bastidor apoyado en 4 columnas metdlicas.

1 huso funciona por medio de una serie de engranajes , movidos al
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empezar la presion porlun volante y al final por una palanca de bielas.

51 husc lleva en la parte inferior el platillo compresor, que des-
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ciende sobre la masa rectengular formada con la pulpa.

.ientras uno de los montones estd bajo presidn, se doshace el ya
prensado y se vuelve a tormar{una pulpa) con pulpa fresca una 2.  pila
cue substituye a la anterior y asfsucesivamente.

Presenta éste sistema dos grandes ventajas: rapidez en la opera-
¢ciérn, y, por consiguiente, economfa en la maro de obra, y ademds, los
bastidores, listones o zarzos y las telss son de una pieza, facilitan-
do as{ la formacidén de la pilsa.

Las Prensas Hidrdulicas son aparatos muy potentes gue tienen 1la
vente ja de producir en un perifiodo corto de tiempo una presidn Qonside-
rable, pero, desgraciadamente, esa ventaja poco puede aprovecharse por-
que la expresién del jugo exige cierto tiempo: Una hora en la mayoria

de los(caos) caoso) casos.
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Con éstas prensas puede llegar a extraerse hasta un 80% del zumo.
* Lntre los diferentes modelos de prensas hidrdulicas mds smpleadas

se encuentran los de la Casa Ph. layfarth y Cia., de Francforr del Main

y 61 de la marca Kleeman's, de Vurtemberg.

“"ntre las prensas continuas se encuentra un modelo de la Casa Simdn
Hnos., que se compoﬁe de dos bastidores de hierro muy sdlidos, sobre ca-
da uno de los cuales roesbala un tablero mévil sin fin; el bastidor infe-
rivr es horisontal y el superior estd inclinado, formando un dngulo
ébierto con aquél;

£1 funcionamiento es el siguiente: S5e coloca la pila formada con ca-
pas sucosivas do manzanas envueltas en tela y separadas entre t{ por los
drenes de listones, encima del tablero inferior, y éste avanza lentamen-
te hacia la parte mds estrecha, es decir, en direccidn al vértice del
dngulo formado por los dos tableros.

2n cuanto se deshace una pila do pulpa ya prensada, se sacuden las

telas, los bastidores y los zarzos, a fin de utilizarlos on la prepara-
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cidn de otrs pila con pulpa aueva.

los autores. Digitali

8¢ llega a obtenor con éstos aparatos de 60 a 65% de mosto puro.

“n ésta clase de prensas he dicho que se extrae de un 60 a 657 de
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mosto puro, y, por lo tanto, queda aun en el orujo de 25 a 30% de sumo.
Con el fin de extraer édste jugo que queda, de practica 1la operacisn lla-~
mada Rgmojo, que consiste en afiadir agua al orujo, dejendolo macerar en
cubas, o mucho megor en tanques de cemento revestidos de ladrillos de
vidrio.

Se prdctica ésta operacion del m do siguiente: El orujo que queda
de la prosidn de Ioo Kg. de manzanas, quo hen dado un 60% de mosto, se
tritura de nuevo para que quede bien dividido y se le afiaden 25 litros
de agua potable o, mejor aun, de sidra procodente del tercer prenqad§
se deja macerar durante 24 horas y después se prensa. De dste modo se
obtiene cerca de 25 litros de una sidra cuya concentracidn es de I/2 de

la primera.
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Los afios en que la cosecha de manzanas es reducida se llegan a
practicar hasta tres remojos y con la mezcla de los mostos resultantes

se fabricar sidras ligerus, que acusa una riqueza alcohdlica que osci-

la I y 2 grados.,

2) Sistema por Difusidn.- Este procedimiento para la cbtencidn del
mosto estd basado en el principio fisico de la dsmocis y enddsmocis

de Graham,

Existen numerosos aparatos de difusidén para la fabricacidn de 1la
sidéa.

Entre los principales y por orden de antigiiedad, tenemos: Bl de
Fossier y Ploquim, de agotamiento en frio y recipientes abiertos; el de
Laforet, de agotamiento en frio y recipientes cerrados; el de Nercan
y Laforet, de igual forma que el anterior, y el de Briet, de agotamien-
to en frio y recipientes abiertos primeramente y luego cerrados.

Tres factores influyen en la buena marcha de la difusidn: la tempe-
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ratura del agua, la rapidez de la salida del lfquido y el volumen del

agua empleada. La temperatura no debe ser inferiora I8 & 20 grados.
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Para practicar la difusidn se cortan las manzanas en rajas delga-

das. por medio de un cortamenzenas y se introducen en las cubas o difu-
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gores, ¢ 'yo nuimero varfa entre 9 y I8, formando bateria, y cuya capa-
cidad varfa entre 5 y Io Hl.

El primer recipiente es el que estd a la cola de la baterfa y el
Ultimo el que estd en la cabeza de la misma. Estés recipiontes se co-
murnican entre si por medio de tubos especiales.

£l agua caliente o frfa, al pasar por el primer difusor, disuelve
una parte'de las materias solubles, para sucesivamente por todos hasta
llegar al dltimo, donde se eﬁcuentran manzenas mgs ricas en mosto, y se
apodera de las materias solubles que contiene la misma. Se regogoc el
liquido quse sale del dltimo difusor, que es el mosto apto para una rd-
pida fermentacidn.

Agotado el contenido del primer recipiente, se vacfa y se llena de
nuevo de rajas delgadas de mmanzana y se coloca en ia cabeza de la bate-

ria. 31 difusor que ocupa el 2@ lugar pasa al I8 y recibe el agua pura.
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Cuando la operacidén es continua, cada difusor ocupa por su orden la
cabeza y la cola de la bateria.

Fara obtener un mosto de una concentracidn suficiente, hay que
practicar la difusidn muy(lentatem) lentamente y no extraer mds de 80
a 85 litros nor Iookg. de manzanas. En la prdctica puede extraerse de
80 a 90 litros por loo kg. de manzanas.

Ventajas de éste procedimiento: sencillez y comodidad, los apa-
ratos se cuidan y vigilan fdcilmente y el personal es mas reducido.
Javier Kocqu;s calcula una economia de un 33%,

Inconvenientes: la instalacién inicial es muy costosa, no se pue-
den utilizar los frutos demasiado maduros, disminucidn de la densidad
del jugo, pérdidas de fermentos, etc.

La difusidn puede prestar grandes servicios a las industrias de
sidrer{as pero aun se hace necesario hacer nuevas investigaciones has-
ta encontrar un medio satisfactorio para la obtencidn del mosto por

édste procedimiento.

realizada por ULPGEC. Biblioteca Universitaria, 2000

Por lo pronto, el sistema mds practico es el de asociar, para las

grandes fdbricas, el prensado con la difusién.

los autores. Di
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3) Otras operaciones

MYejora y correccion del mosto.~ Debido a que la composicién del
mosto varfa con las condiciones ¢limatoldgices del a0, es preciso
corregir las deficiencias que prosente éste, afiadiendo los elementos

que le feltan, para que tenga una composicidn normal.

#iltracién del mosto.~ Se hace ésta operacidn, no admitida por
algunos, antes de someterlo a la fermentacidn, con objetos de obtener
sidras mde alcohblicas, finas al paladar y de larga conservacidn.

Para las grandes fébricas se recomiendﬁn los filtros de amiento
sistema Haiquem , que estan montados sobre una bomba aspirante impelen
teg el'filtro se encuentra colocado en el tubo de aspitacidn e impide

el paso de las impurezas que contiene 21 mosto.



Azucarado del mosto.~ Se hace ésta operacidn en los afios de gran
cosecha de manzanas para obtener sidras de larga conservacidn para evji
tar la contingencia de que en el afio siguiente la cosecha de manzanas
gsea mediana 0 nula.

Se utiliza también el mzucarado para le fabricacidén de sidras es-
pumosas y para las sidras dedicadas a la exportacidn,.

3¢ emplea para ésta operacidn ei azdcar de cafla, quo contiene de

96 a '98% de azucar, o el ds remolacha, que contiene un 99%,

Acidificacidn del mosto.- El mosto puede presentar un exceso de
acidez y para su corpeccidn se emplean los acidos tartdricos y citri-
coes, empleando unos 50 gramos de uno cuslquiera por Hl. de mosto. Se

le de¢ preferencia al dcido citrico porque es mds barato y persisre en

el mosto.

Corpeccidn del tanino.- El1 tanino os un elemento indisponsable pa-

ra la fermentacidn del mosto y la conservacién de la sidra. 5i un mos-
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to no tiene la cantidad necesaria de éste elemento, que es de un 2 a

4'50/000, hay que afiadirle: aumentando en la mezcla de l.s manzanas
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una proporcidn mayor de las amargas o recurriendo al tanino, al alco-

hol del comercio.
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Se afiaden al mosto de 5 e IS5 greamos por ll., disolviendolo previg=

mente en ggus caliente,

lezcla de mostos.~- La mezcla 0 "coupage” de mosto es una prdactica
muy conveniente para obtensr un tipo de mosto de composicidn determi-
nada y densidad corriente.

La prdctica y una atenta } minuciosa observacidn, acompariada del
andlisis quimico de los componentes del mosto, son los elementos que
le han de servir de base al fabricante de sidras para llegar a saber
en qué proporciones deben mezclarse los mostos para obtennr una sidra

de marca, que sea apreciasda por la clientela, que es lo que se busca

en realidad.
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4) Operacidén importante

FERVENTACION DEL MOS5TO,- La transformacidén en alcohol y dcido cap
bénico que experimenta el mosto de la manzana, es conocida con el nom-
bre de "fermentacidn alcohélica” y es un fendmeno fisiologico y quimi-
co, resultando de la vida y desarrollo de una planta micréscopicd lla-
mada "levedure o fermento".

S¢ forman ademas, durante la fermentacidén, otros productos como
sont alcoholes superiores, aldehidos, dteres, sacidos voldatiles, etc.

Los fermentos o levaduras son hongoa ascomicetos, que pertenecen
al grup§ de los sacaromicetdceos, gzénero Saccharomyces.

<stos hongos son extremadamenté pque?os, su didmetro es de 8 a Io
mildsimas de milimetros y se presentan en forma de ¢elulas ovaladas
rodondeadas y poliédricas de diferentes aspectos.

Se componen de una membrana en cuyo centro interior se encuentra
el protoplasme y se pfoducen y multiplican con gran rapidez por germis=
nacidn o yemas.

Los alimentos de las levaduras son suministrados ror los azdcares
del mosto, glucosa y levulosa, que 168 asimila directamente, y otros,
como la sacarosa, tienen que sufrir unas transformaciones mediante 1la
accidén de una diastdsa especial, la gucramsa, segregada por la célula
de la levadura.

“n cada pais, las diversas variedades de manzanas tienen su fer-
mento especifico, que se conserva de un aiio para otro y se halla adap-
tado al clima y a los mostos de las manzanas cosechadas.,

Para obtener una buena fermentacidn es indisponsable mantencr el

mosto a una temperatura de unos I5 a 20° aproximadamente.

Toermentos o levaduras de las sidras.=- Ademds de lo que he dicho
en el pdarrafo anterior acerca de éstos fermentos, he de decir también
que 86 ha estudiado concienzudamente todo 10 referente a éstos fermen=
tos.

©1 profesor E. Kayser llegd a éislar hasta I2 levaduras y Dienert
9, aplicando el método de Pasteur y Ducla;x; procedimiento basado en e:

cultivo de los fermentos en los medios mds o menos acidos en que viven,
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Ubtenidos y aislados los fermentos puros, los cultivaron en sidras
esterilizadas para aumentar su nimero.

La levadure que se emplea en la fermentacidn del mosto es la 1lla-
mada Sapchatomyces Apiculatus, gue es la que se encuentra mas disemi-
nadea y repartids en la manzana.

“n la fermentacidn de la sidra se supone existen dos peri-dos:
el primero lo inicias el Saccharomyces Apiculatus y‘el segundo el
Sacchatomyces Mali, que 9s una levadura del grupo Zllipsoidus.

%1 S, Apiculatus es una levadura baja, tiene forma de limdr y rs
muy abundante al empezar la fermentacidn y produce una sidra de per-
fume intenso aunque variable.

F1 S. Mali es una levadura alta que muere a los 55°.

También se utilizan on la fabricacidn de la sidra las levaduras:
S. Mali Rislsri que es una levadura baja y la S. Mali Kayseri, que vi-
ve on liquidos dcidos y produce una sidra clara. |

Se ha observado que éstas diferentes levaduras se desarrollan me-

jor cuando la acidez del mosto oscila alrededor de dos gramos de dcido

itn realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2000

sulfurico monohidratado.
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Levaduras seleccionadas.- Actualmente se cultivan diferentes clae

ses de levaduras para sembrarlas en los mostos de manzanas poco aromg-S
ticos.
hgsta hace poco tismpo sdlo se empleaban levaduras liquidas, que
se desvirtdan a 1los Xo 6 I5 dias de su preparacidn; pero en Septiembre
de 1.920 se patenté en Alemania un nuevo procedimikento para la conser-
vacidn permanente de levaduras para la fabricacidn de vinos y sidras.
Serie muy conveniente que tantos en los laboratorios oficiales
como particulares, especiamlmente en las estaciones poroldgicas de las
regiones sidricolas, se obtuviesen fermentos puros y seleccionados
de las mejores manzanas de nuestro pafs, cuyo perfume y aroma ro tie-

ne rival.



Defecacidr del mosto.- La defecacidn netural del mosto es la 1@
fase de la fcr@entacién, y e8 conocida vulgarmente con el‘nombre de
"fermentacidn tumultuosa”,

Colocado el mosto, procedente del prensado de la pulpa de la man~
zana, 0 ds los aparatés de difusidn, no tarda mucho en empezar a fere
mentar, debido a la influencia sjercida por las levaduras que se en-
cuentran en los frutos. |

El reosultado de ésta fase es la coagulacidn, por la pectosa, de
las materias pécticas ( pectina ) msociadas a la goma y matsrias mu-
cilaglriosas que contiene el mosto, las cuales suben a la superficise
del 1iquido, arrastrando la mayor parte de las impurezas del mosto y
formando una masa unida y compacia de color obscuro, conocida vulgar-
mente con el nombre de “"sombrero”,

Por otra parte, las materias s8lidas mds dcnsas del mosto ( resi=-

duos de pulpa, materias térreas, etc. ) se precipitan en el fondo del

recipiente, constituvendo las "heces"..

Esta operacidn ha de verificarse de una manera regular y perfecta
es decir, que no sem demepiedo activa ni demasisdo lenta.
Tata operacidn suele practicarse en cubas abiertas o cerradas y en

pipas o toneles. ©n las pequefias explotaciones se emplean con prefe

rencia barricas o toneles en cantidad(via) variable.

"stos enveses se llenan unas veces por completo y otras se deja un

pequefo espacio vacio de unos Io cm.

“n o)l primer caso, a medida que se va formaundo el sombrero, se des~-

borda el liquido por la abertura del tonel, sale el sombrero al exte-
rior y no hay peligro-de gque caiga al fondo ni que se detenga la fer-
mentacidn; tienen el inconveniente de quo éstos derrames ensucian las
paredes de la cuba.

En el segundo caso, el sombrero queda en sl interior del recipien~-

te y hay que procurar que sn cuanto esté bien formado, se trasiegue ol

mosto ya defecadp.
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La capacidad de los recipientes varfa entre los 5 y 20 Hl, para
los pequefios productores y entre 50 y 60 Hl. para los grandes.

Esta operacidn también puede realizarse de una manera artificisl
mediante levaduras seleccionadaé.

Tgto sistema es ei utilizado en nuestra empresa, cuyas instrucciec-

nes y fdrmulas nos la facilita el Instituto La Claire.

Trasiego.- HBsta operacidén se realiza una vez terminada la dofeca-
cidn. Es indispensable parﬁ impedir gque 1la sidra se agrie y para ase-
gurar su consorvacidn.

Fay que elegir para éste operacidn un tiempo, m ser posible, frio
y seco, con vianto Norte, es decir, cuando la presién athférica es
ruy alts, porquo si es baja, los gases disueltos en el mosto se des-
prenden y arrastran a lg superficie del liquido las partes ligoras de
las heces y enturbian les sidra.

51 trasiego debe practicarse s baricas o pipas bien limpias y al-

gzo azufradas y al abrigo del aire, en lo posible, para evitar toda cau-
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sa de infeccidn., ¢

S5e¢ hace ésta operacidén de diferentes maneras. =1 procedimiento
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mas entiguo es el de la canilla grande, que se pone cn la parte infe-
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rior de la pipa, se colocan cubos de madera debajo de data canills
abierta y, una vez llenos, se vierten en la vasijes, valiendose de un
ancho embudo,

También se emplean para ésta operacidn: sifones de vidrio, 1lonsec,

hojalata, gomas, etc. que se introducen en la abertura superior del to-

nel.

Cierre de las cubas.- Tresegada 1la si@ra, hay que preservarla del
contacto del aire; pero procurando al mismo tienﬁo que se desprenda el
gcido carbdnico producido por 1la formentacién.

Para ésta operacidn se utilizan actualmente tapones de cristal,
cierres hidrdulicos y el purificador Noel, que s muy excelente, pero

tiene el inconveniente de su elevado coste y de ser algo complicado.

°
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En nuestra empresa utilizaremos unos tapones ordinarios atravesa-
dos por un tubo de cristal que exteriormente ticne la forma de U

y en cuyo interior se pone glicerina o aceite.

Segunda fermentacidn.- Las sidras una vez trasegadas a las pipas
e instaladas en bodegas a una temperatura de Io a IZ°, experimenta
una fermentacidn complementaria, que continda hasta que todo el azu-
car del liquido se halla transformado en alcohol, resultando al fi-

nal ung sidra seca.

5) Para eliminar los microorganismos qua aln quedan disominados
en la sidra, asi como las materias pécticés, albuminoides, etc. es
preciso realizar un 23 trasiego, clarificacidn y filtrado de ia si-

dra, cuyo estudio hago a continuacidn.

Segundo trasiego.- Este trasiego se practica con los mismos apara-
tos y en las mism-s condiciones que el primero y se realiza al mes o
seie semanas de hecho éste;

Se puede todavifa y hasta ee necesario, cuando se quieran fabricar
sidres espumosas y el liquido no es bien transparente, realizar un
tercer trasiego.

Para compensar las pérdidas de dcido carbdnico originadas por los
trasiegos, hay que retirar los anteriores tapones y substituirlos por
cierres carbdnicos o un carbonificador.

Segdn G, J Lejonne, basta un cierre carbdénico, que produce IZo.gr.

de date gas para una barrica de sidra.

Clarificacidn.- 1la limpidez y transparencia de la sidra es uno de
los factores csenciales de su conservacidn.

Cuando las sidras son dulces, persiste en elle una ligera fermen-
tacidn y antes de clarificarla hay que paralizar ésta, y con dste fin
se erplea ol metabisulfito de potasa, en cantidad de 5 a Io gramos

por Hl, de sidra.

itn realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2000
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™n las sidres seces, en las cuales la fermentacién ha terminado
la clarificecidn se practica sin necesidadde antisepsia previa y ge~
neralmente resulta bien.
Existen difeorentes procedimientos de clarificacidén basados en
métodos fieicos y fieico-quimicos, que expongo a continuacidn:
I) Empleo de arena fina, mica y caolin. Uste procedimiento
se utiliza en lpe E.E.U.U,
2) Adicidén de materias tdnicas, cuyo tanino se disuelve
con las materiss nitrogenadas de la sidra, precipitan-
dolas. Se disuelve por Hl. I litro de sidra, 5c gramos
de polvo‘de cachunde, 6 Io de tanino, 6 20 de nuez de
agalla, 6 también de 30 a 50 de polve de roble; se vier-
te la mezcle en la barrica y se agite fuertemente con un
bastdn.
3) Empleo de los productos albuminoides que se comhinan con
el tanino de la sidra y precipitan a éste: gelatinas,

claras de huevo, fctiocola, etc.

ion reafizada por ULPGC, Biblioteca Universitaria, 2009
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bido a que se opera en todos los caso de una manera uniforme, sin te-
| .

ner en cuenta la diferente composicidén de la sidra. ’
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Filtracidn.- Zsta operacidén es relativamente moderna y debe
practicarse siempre que'despuésAde varios trasiegos ésta bebida resul-
te turbia y cuandc 1la clarificacidn con las colas no dé un resultado
satisfactorio,

3610 deben filtrarse las sidras 56venes que no eé han podido cla-
rificar, las que se emplean para embotellar y las\secés que por tra-
~siegos no se aclaran. f

La filtracidn debe practicarse fuera del contacto del aire.



33

Conservacidnde la sidra.- “xisten diversos métodos para la conser-

vacidén de la sidra pero nosotros estudiaremos los métodos para la con-

servacidn de la sidra en cubas para el consumo a la canilla y la sidra

embotellads.

Congervacidn de la sidra en cubas para el consumo a la canilla:

Cuando se vende sidras en cubas de gran c¢npacidad a la canilla, se no-

ta que a medida que va disminuyendo el contenido del recipiente, la si-

dra se acetifica & si se prolonga alguin tiempo su venta.

Fara evitar’éste inconveniente basta ;reservatla del contacto del
aire.

5e consigue ésto extendiendo sobre la sidra Qna cepa de I cm. de
aceite de vacelina, que tiene 1la ventaja de que no se enrancia.

Puede tambien utilizarse los cierres = 1§s que, oportunamente, he
aludido en pdrrafos anteriores, o empleando el dcido carbdnico para
que vaya ocupando el espacio vacio que queda en la cuba, a madida que
va vendiéndose la sidra.

Debido a las dificultades para encontrar buenos .ateriales pa la

construccidén de envases de madera para la conservacidn de la sidra

ee va goneralizando mucho el empleo de los depdsitos de cemento armado

itn realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009
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revestidos interiormente de ladrillos de vidrio y empleando en las junj

turas un betdn especial a base de silicato de potasa o parafina.

Conservacidén de la sidra en botellas.- El embotellado de la sidra
es la mejor medida que hay para conserver ésta durante largo tiempo
pero para ponef la sidra en botellas hace falta que esté limpia y cla~
ra, con aroma peculiar del fruto, o ;ea, la manzana.

La época del embotellado varfa con la naturaleza del producto que
se desea obtener.

El instrumento que debe servir de guIa para ésta operacioﬁ, y ol

que nosotros utilizaremos, es el densimetro.
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Cuando se quiere obtener una sidra dulce y espumosa, es necesario
ponerla en botellas cuando el liquido acuse una densidad entre I.oI5
y I1.020., 54 se realiza antes, se corre el peligro de que se rompan
las botellas, por muy resistentes que sean.

Para obtener una sidra ligeramente espumosa, hay que embotellar
cuando el liquido marque una‘densidad de I.0I4 a I.o0lI5; para conse-
guirla picante o chispeante de I.0I2 a 1.614 y para obtener una sidra
seca entre I.o005 y I.oo08.

Para embotellar hay que elegir dias claros y frios, de alta pre-

8idn barométrica.

Si una sidra que se trata de embotellar no tiene la densidad deseg

da, se aumenta ésta afiadiendo jardbe de azicar disuelto en agua lige-

ramente alcoholizada.

Transporte de las sidras.- ©El1 trasporte de las sidras que no han

fermentado por completo en barricas encerradas herméticamente, ocasio-

nan las roturas de los envases.

Para evitar ésto se emplean cierres automgticos que impiden la sa-

lida del liquido.y facilitan el desprendimiento del dcido carbdénico.

Entre los cierres mas prdcticos y los que mas se emplean se encuep

tran los de P.B.Nobel y el de Poulpiquet.
Si las sidras que hay que transportar tienen tendencia a ennegre-
cérse cuando estdn expuestas algunas horas al contacto del aire, es

necesario azufrar previamente la barrica y llenarla bien pars evitar

el contacto del aire.

Andlisis del mosto y la sidra.- Tienen gran importancia para to-
dos los que se dedican a la fabricacidn de las sidras y, por tanto
para nosotros, el determinar de una manera los més exacta posible 1los
elementos esenciales que entran en la composicidn de dsta bebida y
del mosto, es decir: el azdcar, la acidez, el tanino, y el alcohol
que contione la sidra ya hecha..

A continuacidén, haremos el estudio para la determinacidn de di-

chos elentos.

realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2000
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Densidad.- Para determinar la densidad del mosto, o sea , el peso
de un litro del mismo a la temperatura de IS°, se emplea un densfme~
tro graduado de I.o030 a I.Ioo, que se llama mustimetro.

Acompafian a éste aparato unas tablas en cuyas I® columna aparecen
las densidades o grados del mustimetro; en la 29 los gramos de azudcar
por litro de mosto a due corresponden las indicaciones del mismo y en
la 33 1la riqueza alcohdlica aproximada, en cms., que tendrd la sidra
ya hecha.

Colocado el mosto en una probeta, se introduce el densfmetro y
cuando flota libremente se hace la lectura por encima del menisco y
no tangente a éste.

Para obtener la densidad de 1la sid:a ya hecha se emplea un densf-
metrb graduado de I,000 a I,o050,

Como en ambos casos las tablas estdn calculadas para una tempera-
tura de 15° y ambos pueden tener una temperatura mds alta o mds baja

hay que hacer una coreccion, para lo cual existe un segundo cuadrado

ion reafizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009

cuya I8 columna marca 10s grados de temperatura y la 23 la coreccidn

que hay que hacer, sumando la cifra correspondiente de correccidn si
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la temperatura pasa de 15° y restdndola si es menor,
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Determinacidén del azdcar.- Para determinar éste elemento se pue-
de utilizar el mustimetro y sus tablas, ‘pero éste procedimiento no es
exacto, por 1o cual se emplea el aiguiente,'que detallo a continuag-
.cionx

Procediento.éu{micoz Se basa en la accidén reductora que el azi-
car de uva o glucosa ejerce sobre las sales del cobre.

Se emplea a éste objeto el reactivo de Fehling o liquido cuprotd-
sico, valorado de manera que Io cms. del mismo sean decolorados por
0'05 de glucosa 6 por 0'0475 de aziucar de cafia o de remolacha.

Se opera del modo siguiente: Una vez filtrado el mostolpor una
manga de hilo, para separar las impurezas, se miden con una pipeta
Io cm3 de mosto, que se vierten en un matraz que 11e§a una pequefia
sefial que indica el volumen de 250 cm3; se afiade agua hasta dicha

sefial y se remueve fuertemente el contenido.
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De éste modo obtenemos una disolucién que contiene 25 veces menos
azdicar que el mosto. Se llena una bureta, graduada, con el mosto di-
lufido, hnsta que enrase con el O de la escala. En una cdpsula de por-

coelana o en un vasito de precipitar, se colocan Io cm3. del rectivo

Fehling con 40 a 50 cm?

o de agua destilada y se afladen dos o tres pas-
tillas de potasa y se somete a la ebullicidén, afiadiendo gota a gota
pero rdapidamente, el contenido de 1la bﬁreta, mﬁnteniendo la ebulli-
¢idn del reactivo a cada adicidn del mosto dilufdo.

El 1iquido azul formado se decolora poco a poco, formdndose al
mismo tiempo oxfdulo de cobre. Cuando la decoloracién es completa la
operaci&ﬁ ha terminado. Se lee entonces en la bureta el numero de di-
visiones del mosto dilufdo emplesado.

$upongamos que la bureta marque 7'5 cm3., entonces tendremos:

7'5 ¢ 0'05 t: Io & X
X 22 0'0666 gr.

pero como éste resultado es para Io cm3, de mosto, para I litro, serd:
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0'0666 x Ioo == 6'66 gr.

Egte resultado hay que multiplicarlo por el coeficiente de dido-
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lucidn, o sea, por 25 y restarle a €ste producto la corepeccidn por 1la

accién del mosto sobre el resactivo, que es de I'S:
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6'66 x 25 == I166'50 - I'S5 =z I65 gr.
Para evitar los cdlculos se emplean las tablas de Violette, que
dan directamente la cantidad de glucosa o sacarosa en gramos por li-
tro a que corresponde los cm3. del mostodilufdo en la bureta.
Para la determinacidn del azucar en la sidra, se procede del mis=-
mo modo diluyendo en menor cantidad de agua, porgque la sidra contiene
menos azucar que el mosto . La deﬁsidad indica si hay que diluir poco

o mucho; generalmente se diluye en la proporcidn de 5.

Acidez.~ Para practicar la determimacidén de acidez del mosto o
la sidra, o8 necesario disponer de los liquidos valorados siguientes:
acidos sdylfuricos U oxdlicos normal o decimonormal y sosa normal o

decimonormal; a ser posible preparados por uno mismo.
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Se practica del modo siguiente: Se toman en una pipeta Io om3.
de mosto o de sidra, previamente filtrados por una manga de lienzo
fino; se vierten en un vaso de cristal de Bohemia bién limpio y se

calienta en bafio marfia a 85 6 (o) 90° durante Io 6 I5 minutos, agi-

tando el liquido para que desprenda el dcido carbdnico. Una vez frfo

el vaso, se coloca sobre una hoja de papel blanco, se afiaden dos o
tres gotas de tintura alcohdlica de ftaleina del fenol; se llena una
bureta de llave o de tornillo con la disolucidn‘vaiorada de sosa dé-
¢imonormal y se vierte gota a gota en el vaso, removiendo con una va-
rilla el ifquido, hasta obtener una coloracidn roja persistente.

.Se lee eﬁ la bureta la cantidad de disolucidén de sosa empleada
y se resta dellnﬁmero obtenido el volumen ﬁe la sosa que ha sido ne-
cesaria para hacer cambiaf el reactivo de ftalefna, para cuya correc-
cidn se toma la cifra o'I,

Supongamos que para neutralizar la acidez del mosto o.de la sidra
hemos necesitado emplear 6'5 cm3, del reactivo sédico. La determina-
cién de la acidez serd:

6'5 = o'I z= 6'4

3. $ 0'0049 :: 6'4 3 X

I ¢nm
X =2 0'03136

3

pues I cm”. de la disolucién de la sosa corresponde a 0'0049 de dcido

sulfurico; luego:
0'03136 x Ioo z= 3'I3 gr. de acidez total en dcido
sulfdrico. '
5i en vez de valorar la sosa con dcido sulfdrico lo hubiesemos

hecho con dcido 'oxdlico, la cifra o0'0049 se cambiar{a por o'o0063,

Determinacidén del tanino.- Para la determinacidn de éste elemen-
to se utilizan los reactivos siguientes: una disolucién de permanga-
nato o camaledn, valorada con al dcido oxdlico de manera que I cm°.

de disolucidn de permanganato corresponda a 0'063 de dcido oxdlico

0 0'04I57 de tanino; y una disolucidn sulfoindigdtica 4 carmfn de fn-
digo.

itn realizada por ULPEC. Biblioteca Universitaria, 2009
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S5e practica del modo siguiente: En un vaso cilfndrico de dos
litros de capacidad, que lleva una sefnal indicando el volumen de dos
litros, se vierte agua bien transparente hasta cerca de la sefial

luego Io cma.'de disoluci6n sulfbindigdtica s ¥y enseguida, otros

Io cm?

. de acido sulfdrico puro, medidos con una pipeta, y se comple-
ta con agua pura la capacidad del vaso, o sea, los dos litros,

Se toma la disolucidn norma} de permanganato valorada con el
dcido oxdlico y se llena una bureta dividida en cm>. y décimas de
cma. de manera que el licor coincida perfectamente con el 0 de la
graduacidn,

Se afinde gota a gota el contenido de la bureta sobre el liqﬁi-
do del vaso, agitando fuertemente el liquido con un agitador formado
por un trozo de vidrio; la mezcla, azul obscura en un principio, se
va aclarando poco a poco, pasa a verde, y, por dltimo, toma un tinte

de oro viejo o naranja con la Ultima gota; es el momento del viraje

que se tratar de obtener sin indicios de color verde ni rojo, y que

itn realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2000

hay que evitar el traspasarlo. Se lee entoncee en la bureta la can-

tidad de liquido empleado. Supongamos que sea 0'5 cm3.
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Terminada ésta operacidn se vacia el contenido del vaso y se

vuelve a repetir la misma operacidén, pero en éste caso afiadiendo a-
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Jemds, Io cma. de mosto o sidra, previamente filtrados. Se lee en 1la

bureta la cantidad de]l permanganato empleado; supongamos que I'2 cmd

I'2 = 0'5 =2z 0'7 de permanganato
Estos 0'7 c¢m3. representa la cantidad de camaleén que ha sido

reducida por el tanino de los Io cm3. de mosto o sidra; pero como ca~

3

da cm®., de la disolucidn de camaledn corresponde a 0'04I57 de tanino

tendremos: \
I cmd. 0'04I57 33 0'7 3 X
X == 0'029 para Io cms.

Para I litro:

0'029 x Ioo =2 2'9 gr.
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Determinacién del alcohol.- La determinacidn del alcéhol en las
sidras se determina por medio del alambique,

El.problema a resol?er consiste en destilar completamente el al=-
cohol existente en una cantidad dada de sidra, generalmente !> 1i-

tro.

Se mide exactamente con una probeta‘graduada Lolitro de sidra a

ensayar. S5e introduce en el matraz del alambique y se calienta tenien-

do en cuenta de enfria} a menudo el serpentin y empleando como reci-
piente destinado a recibir el producto de la destilacidn, la probeta
graduada. Cuando se llena hasta la mitad termina la operacidn.

Se completa el volumen de lHlitro con agua destilada y se deter-
mina con un alcohdmetro de grandes dimensiones, el grado alcohdlico
del producto de la destilacidn, referido a mds I5°.

Existen tablas de correccidn que daﬁ iﬁmediatamente los resulta-

dos.,

ion reafizada por ULPEC. Biblioteca Universitaria, 2009
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F). ASPECTO COMWRCIAL

En el aspecto comercial ds nuestra empresa distinguiremos:
Bl estudio del mercado, la competencia, el cliente, 1la justifica¥
¢idén personal, las zonas de venta, sistemas de venta y la publici-

dad.
‘a) Egtudio del mercado

Bs obvio decir que hasta que un producto no esté en manos del
consumidor, no esté totalmente terminado.

Una vez que el producto se encuentra en los almacenes de la
empresa dispuestos para su venta, la distribucidn del mismo es un
problema muy delicado que héy que estudiar a fondo.

La distribucidén podemos definirla como "aquél conjunto de
actos mercantiles necesarios para hacer llegar al producto desde el
punto de vistg de su produccidn al de su consumo”, Por tanto, 1la

distribucidn es la que indica el final del proceso industrial y

ion realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2000

comercial que desempetfia la empresa.

El producto hay qué ponerlo en manos del consumidor, cuando
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y dénde éste lo requiera, y en las cantidades y calidad que desee

sin tratar de engefiarle pues.entonces nos seria dificil conseguir
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prestigio en el mercado, cosa tanto mds dificil cuanto mds numero-
sa sea la competencia.

Hemos estuduado detenidamente los planes para obtener una bue-
na calidaed de sidra y podemos conseguirla ligeramenre superior a
las que actualemte se fabrican en la nacidn, por lo que, ¢on una

buena publicidad, podremos lograr fama en el mercado .
b) La competencia

Nuestro producto tropozard con la competencia de las sidras
fabricadas en Asturias, Guipdzcoa, Santander, Navarra, Aragdén, Cata-
lufiay Castillas, Extremadura y Andalucfa, amén de las importadas

al pais por las empresas extranjeras.
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¢e) E1 cliente

La demanda de sidra fiuctﬁa segin las épocas del afio. En vernano
la demanda es mayor que en invierno, por lo que respecta en la Penine
sula. 5i bién existe una menor variacidn en el Sur, y en Canarias
Sidi Ifni, Fernando Poo y deﬁés poseciones éspaﬁolas en Africa, donde
el clima es casi constante. A pesar de ésto siempre existird un gumen-

to en el mes de Diciembre; debido a las fiestas navidetias.
d) Justificacidn comercial

La justificacidn viene dada por el volumen de venta y beneficios
que durante el ejercicio econdmico se obtiasnen.

El volumen de venta de nuestra empresa es de I5,000.000 de ptas.
que implica un beneficio de I,200.000 ptas., que constituye el resul-

tado del ejercicio,

Este beneficio, con respecto al capital, que es de 1I2,000.000 ptas

representa un Io% del mismo.
8) Zonas de venta

Las zonas de ventas de nuestros productos son: La Peninsula, Cana-

rias y poseciones espafiolas en Africa.
f) Publicidad

La publicidad es algo como un sistema mecdnico para facilitar e
intensificar la venta, que viene a arfiadirse a 1lo que realiza la inter-
vencidn personal de los viajantes y corredores, del mismo modo que en
la fabricacidn coadyuva la maquinaria al esfuerzo del obrero.

La publicidad puesde extenderse por doquiera a manera de una gran
red, mientras que el sistema dse viajantealdehe reservarse para las
plazas en que el movimiento de ventas es particularmente remunerador,

LLevar un sistema publicitafio bien montado es algo dificil pues

es mds complicado vender por medio de una descripcidn que valiendose

de una muestra.

itn realizada por ULPEC. Biblioteca Universitaria, 2009
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%1 coste de la publicidad, hasta que se logra la IB venta, es
generalmente muy superior al beneficio que se deriva de dicha ven-.
ta. Si luego resulta que el producto no es igual a lo anunciado
ésa pérdida iricual no serd nurca recuperada merced a ventas subsi-
guientes

El objetivo del anunciante es conseguir que el consumidor adquie-
ra el hdbito de comprarle sus productos; si esos productos carecen
de una superioridad bien definida en la calidad, no serdn adquiridos

con frecuencia suficiente para que ése hdbito se establezca.
g) Sistemas de ventas

E]l sistemas de venta elegido para nuestra empresa es el de repreQ

sentantes en los lugares que ya he seﬁalado anteriormente.

itn realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2000
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G) FINANCIACION DE LA EMPRESA

Financiar, significa accidén de dotar de medios productivoé y de
solvencia s una empresa, considerando al capital como el mejor medio
de hacer frente a una empresa.

Los medios productivos estdn constitufdos por bienes muebles e
inmuebles pricipalmente, y la solvencia por dinero y derechos, afia-
diendose a ellos los medios productivos antes citados.

Bl conjunto, pues, de bienes, derechos y obligaciones que se
rednen en la empresa ée denomina Capital, el cual puede ser de tres
clases: nominal, desembolsado y efectivo.

Capital ndminal es la cifra del mismo que se desea acumular en el

fondo social.

Capital desembolsado es la cifra de capital que figura entregada
al fondo social.
Capital efectivo es el valor que podrd pedirse a terceras persoe=

nas, 81 en un momento dado se¢ les ofreciera en venta la empresa.

realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2000

La formacidén del capital de una empresa puede hacorse con aporta-:

ciones iniciales y aportaciones adicionales.

los autores. Dig

Son aportaciones iniciales aquélles que se conside an imprescin-

©Del

dibles para que la empreza comisnze a producir riqueza o prestar ser-
vicios. Son aportaciones adicionales aquéllas que se realizan para
compietar el capital previsto y 1og§ar el pleno rendimiento de 1la
empresa, 0 las que se hacen en virtud de ampliaciones o mejoras de 1la
capacidad de produccidn de ls cmpresa o para facilitar fondos a la
tesoreria de la misma, a fin de que disfrute de determinada eldstici-

dad en las operaciones que le son propias.

Fuentes de financiacidn.- Para la creacidn del capital de una

empresa podemos considerar la existencia de cuatro clases de fuentes

deo financiacidn:
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a) Fuente inicial
b) La demanda privada
¢c) La demanda publice

d) E1 préstamo y el crédito

La fuentc inicial de financiacidn de la ompresa ests constitufdo
por al capital aportado por los socios fundadores de la misma-si es
suficiente para el desenvolvimiento econdmico de la empresa no es
preciso hacer mgs gestiones-., Pero cuando no ocurre ésto se utili-
zan las fuventes restantes,

La demanda privada estd constitufda por la gestion que los fun-
dadores reaiizan a cerca de los capitalistas y banqueros de su cono-
cimiento interesarlos en la fundacidn de las emprésas.

Serd fdcil obtener el apoyo de los capitalistas de la localidad
81 la influencia y pregtigio de los fundadores es aprecisda por aqué-
llos y 8i, ademds, la realizacidn de la empresa ofrece garantfas de
éxito a2 juzgar pot las del mismo ramo.

Tanto un ceso como el otro de los dos gue acabo de enumerar son
evidentes.,

54 los fundadores de la empresa tienem reconocido un mal presti-
glo, con feama de derrochadores, borrachos, etc, y si la empresa tie-
ne pocas garantias de éxito, o0 ninguna, ningun banquero o capitalista
se atreverfa a inmiscuirse en ella

La demanda pdblica tienehlugar cuando se trata de crear empresas
de elevada potencialidad econémica, y se sabe de antemano que la de-
manda privada no serd suficiente para la aportacidn del capital nece~-
ssrio. Zste sistema se ha extendido en nuestra ngcidn debido a la in-
dustrializacidén de la misma.(S5abido es que el Estado presta ayuda a
muchas empresas, como por ejemplo, a las hidroeléctricas, siderdrgi-
cas, otc.) |

La demanda publice obliga a la redaccidén cuidadosa de los docu=-
mentos necesarios que han de sér comunicados al fublico en general

pero orientados a estimular al pdblico capitalista para que invierts

ion reafizada por ULPEC. Biblioteca Universitaria, 2009
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su capital en aportaciones para la empresa, la cual ha de explicarse
en un programa dée fundacidn sujeto a ﬁn plan cientifico que ofrezce
lés garantias suficientes & los posibles aportantes, bien por el exsd-
men directo que éstos hagan de los documentos y cdlculos exhibidos
bién por el informe que le sea suministrado por los técnicos a quie-
nes ellos encarguen tal exdmen.

El préstamo y el crédito es una fuente complementaria y sirve pa-
ra suplir las otras tres, 0 muchas veces para que la aportacidn, el
revestir éste cardcter, una vez entregado al prestemista, haga per-
der a éste todo el derecho sobre el capital de la empresa.

las empresas, generalmente, antes de acudir a solicitar un prés-
tamo, a una persona sola, emite obligaciones puesto que asf obtiene

el dinero con mds facilidad y, ademds, éota modalidad e 8 mdas acequi-~

ble a los prestamistas,

itn realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009
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H). PLAN FIWANCIERO

Se llama plan financioro al ssatudio que trata de resolver lo mds

acartadamente posible los tres problemas fundamentales de la finan-

ciacidn de la empresa.

e) FEl cdlculo del capital necesario
b) La obtencidn del mismo

¢) E1 empleo del capital obtenido

Bn el calculo del capital necesario distinguiremos el capital fijc

¥ el capital circulante.

Capital fijo, de inversfion o inmovilizado.- En muchas empresas
el ritmo de expansfo rapido, impone muchss veces prsver con mucha
anticipacidn el nap1£;l que habrd de necesitarse, igual ocurre con
auge) aquellas que con respecto al aprovisionamiento de primeras mg-
ierias han de hacer grandes desembolsos con el fin de sufragar 1la
adquisicidn de grandea~céntidades de primeras materies, sujoetas a
graqdes alteraciones de competencia, climdticas, et¢., y en funcién
de éstos factores sujeta tales primeras materias a grandes fluctua~
ciones coyunturales. %sto, unido al desemboldo gque lleva consogo el
montaje de las instalacions, maquinaria, y demds utillaje, indispen-
sables pare 1la pueéta en marcha de las instalaciones industrial es
hace que la entrega de dividendos pasivos se lleve de un m:do rdpido,

El capital fijJo se calcula sumando los valores en dinero de 1las
adquisiciones y retribuciones necesarias para que la empresa se en-
cuentre en disppsicidn de iniciar sus funciones. Estos valores son:

a) Elementos materiales

I) Adquisicidén de terrenos o solares

2) " " maquinaria

3) " " cemiones

4) " “ cubas, barriles, etc.
5) " " botellas

6) " " material diverso

7) Previsidén para ampliaciones y mejoras

ion reafizada por ULPEC. Biblioteca Universitaria, 2009

los autores. Digitali

©Del



50

b) Elementos personales

I) Retribuckdén a las personas que contribuyen a realizar los
trdmires precisos y concomitantes con la constitucién de la empresa

rales como: asesores técnicos, administradores, empleados, etc.

¢) Servicios auxiliares
I) Retribucidn de los necesarios y de los obligatorios para
la fundacidn de la ompresa, tales como: honorarios de funcionaris pd-

blicos, impuestos, trdmites loegales, etc.
El capital fijo de nuestra empresa, teniendo en cuenta las necesi-
dades deo la misma, lo estimamos 2n lo siguiente:
Instalaciones y 10cales .e.rsveceeees 4,000,000.00
Maquinaria .c..eeeerteesseccsasassces R¢000,000,00

TOrreNO08 ceeresovsessscsscsssccssse Le000.000,00

CQmiones EEEEEEEEEEE e e s 0o 00 e 0000000 105000000000
Nobilierdo ceeeeeoscesorensasocance 250.000.00
Pipas, barriles, botellés, etc. ..o ___250,000.00

9.000.000,00

Castos de constitucidn sevevcceevss 400,000,00

Total ® ® 9 06 8 0 000 000 00 000 e ® ® o 000009 9.400.000.00

Capital circulante.~ El capital circulante es la diferencia entre
las disponibilidades y las exigibilidades. Esta definicidn no es exa-
ta. Si lo fuera, ello significaria que el capital circulante sélo po-
drfa obtenerse por tres procedimientos: mediante aportaciones en con-
cepto de capital; mediante prédstamos a largo plazo y mediante inmovili

zaciones innecesarias y de los(re) beneficios no repartidos.
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En una sociedad anénima éstoc supondrfm que el capital circulante
sélo podria obstenerse poniendo en circulacién acciones y obligacio~-
nes, vendiendo inmovilizaciones o de beneficios no repartidos, Le
otra forma se aumentarfa el exigible en la misma cantidad que el rea-
lizeble, con lo cual el capital circulante no varfa. En la prdctica
no se limita asf{ el significado de capital circulante, ya que es ,
sobre todo, la finelidad que se destina el activo y no su ofigen

préximo lo que caracteriza al capital circulante.

Es evidente que le fabrica mejor equipada no podria dsar comien:zo
a8 sus operaciones sin disponer de mayor capital que 8l invertido en
las inmovilizaciones. Los fundadores han de procurar obtener mas ca~

pital para poder sufragar las primeras operaciones.

Se necesita diner para adquirir materias primas, pagar jornales,

sueldos, y demds gastos de la e xplotacidn.

La previsidn del capital circulante necesario és una cuestidn
muy importante y delicada, pues el menos fallo podria tener fatales
consecuencias,

Pongamos el ejemplo de unm empresa que se dedica a adquirir inmo-
vilizado sin tener en cuenta elAcapital necesario pafa atender a las
obligaciones normales de la explotacidn, o que‘lo ha previsto, pero

no en la cantidad neqeearia.

Lo menos que puede sucederle es gue una vez comenzadés las opera-
ciones se véa sin capital disponodble, y, si los socios no pueden a-
portarlo, se vea forzada a recurrir al préstamo. En éste caso, la
eﬁpresa ya £o tendria el mismo prestigio y ademas, tendrfa que sopor-
tar la carga de los interese del capital tomado a préstamo,

También podrfa ocurrir el caso contrario. 35i la empresa, o mejor
dicho, los fundadores se equivocan en la tasacidn del capital fijo
ocurrird, como mfnimo, lo mismo que el caso anterior, aunque las cone
secuencias serdn mds funestas debido al mayor costo de los elementos

que forman el mismo
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Bornneville clasifica el capital circulante en regular y especial
diciendo que dsta X clasificacidn es uUtil porque indica a qué tienden

los fondos adquiridos pare invertir en mctivi disporible.

" Ung empresa necesita siempre una cantidad de activi en forma de
capital circulante para poder realizar su misidn efiéazmente. La can-
tidad gque considera sdecuada para preservar en ésta forma, un mes tras
otro durante ol afio, es el capital circulante regular de la empressa.
Pero en ciertos momentos puede necesitarse un capital circulante mayor
por ejemplo, las pnecesidades de comprar grandes cantidedes de materias
por razones de temporads o por un aumento momentdneo del volumen de
negocios, una incidencia anormal que exige mde capital: ésto origina

el empleo del capital circulante especial.

Le distincidén entre uno y otro consiste simplemente en que el ce-
pital circulante especial denota la cantidad que el activo disponible
ha tenido que aumentar por encima de la cantidad normel que se necesi-
ta en el negocio, mientras que el capital circulante regular viene a
ser aquélla cantided sin aumento, o sea, 61 necesario para mantener de

un modo habitual las operaciones.

No puede darse regla fija para la determinacign del capital cir-
culante que necesita una empresa . Todo negocio ha de contar con un
margen apeopiado de activo realizéble que le permita éatisfacer sus
obligaciones llegado el vencimisnto. Lla magnitud de éste margen depen-
de de muchos factores. lLas necesidades de las distintas empresas en
dste aspecto no son las mismas. Varfa no sdélo en ol afio sino tambidn
en el mes., También cambia con el tipo de empresa y, en resumen, para
concretar a cdanto debos ascender el capital circulante de una empress
deberdan de tenerse en consideracidn los sig ientes principios, sin que
ésto, claro estd, venga a resolver el problema; a lo mdis que podria

llegar es £ a resolverlo de una manera general:
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I) Tipo general de la empresa

2) Renovacidn de deudores y cuentas a cobrar

3) " " las existencias en almacén

4) Belacidn entre los plazos de compra y venta
5) Cardcter intermitente del negocio

6) Rdtmo normalde sumento de volumen del negocio

7) Relaciones bancarias

Tipo general del negccio.- Si la empresa trata de géneros de uso
corriente y necesario, la demanda serd problablemente comstante, lo
mismo en las épocas de depresidn econdmicas que en las de properidad.
Lea influencia de efectivo en todo momento baétaré probablemente para
afrontar ol pasivo exigible y se necesitard un pequetio margon de capi-
tal por oencima del importe de dichas cargas.los ingresos son por 1lo
comin bastante regulares y permiten atender a los créditos exigiﬁles
a su vencimiento.Por consiguiente, las empresas de éste tipo no nece-

sitardn una gran cifra de capital circulante liquido.

Renovacidn de los deudores y cuentas a cobrar.- La rotacidn de 1la

cuenta de clientes, o perfodo medio durante el cusl permanscen pendien

tes de pago, depende casi en absoluto de los plazos de venta, ésto en
periodo comercial normel. En perfodo de depresidén comercial ésta ro-
tocidn se retrasa a cauda de dificultades en el cobro de las facturas.
La rotacidn de la ccuentas de doudores puede calcularse empleando les
sig.ientes fdormules:

I)‘Rotacién de las cuentas de deudores: Total de ventas a
crédito en ol perfocdo, dividido por el promedio de cuen-
tas pendientes de coﬁro.

2) Durecidn media del perfodo de las cuentas de clientes:

360, dividido por la rotacidn de le cuenta de clientes.

Renovacidn de las existencia en almacén.- El almacén de un esta-
blecimiento de venta al por menor, de un tratante o de un mayorista
estd constitufdo habitualmentse por articulos elaborados dispuestos

para la vonta. Cuando se trata de una fdbrica , el almacén consta de
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tres seccionos,.

Las materigs primas utilizadas on la elaboracidn del producto o
en la semi-claboracidén. E1 valor de coste es la suma de las primeras
materias empleadas, mes la mano de obfa y los gastos generales de fa=-
bricacidn, aplicables hasta el dfa del inventario . Por Jdltimo, en los
articulos elaborados se representan, las existencias disponibles de
productos terminedos, que representa el fin del proceso industrial.

En nuestra empresa, la rotacidn debe calcularse por cada una de

las seccioncs de almacdn y pers ello gon de gran importancia las si=-

guientes fdrmulas.

I) Rotecidn de materias primes: Primeras materias des~
tinadas a la fabricacidn durente el perfodo, divi-
dido por el promedio de existencias en materis pri-

ra durante el mismo periodo.

2) Rotacidn de productos en curso: Productos en curso
que se han elaborado, dividido por el promedio de

existoncias de productos en.curso durunte el perfio-

do,

3) Rotecidn de productos acabados: Total de ventas a

precio de coste, dividido al promedio de existencias

en productos elaborados a precio de coste.

Relacidn entre los plazos de compra y venta.- Si las condiciones
en que se compran los géneros a crédito corresponden aproximadamente a
las ventas, las cuentas de deudores se liquidan al vender las facturas
de provesdores. Esto es de principal imporfancia en una empresa donde
las compras de primeras materias constituyen el gasto principal. S5i
ésto ocurre y se compran géneros a crédito, en realidad los proveedo=-
res son los que hacen posible el sistema de cuentas de c¢rédito. Como
el crédito comercial es una fuente de capital circulante en volumen

de éste aumenta en razdn directa a las cuentas de proveedores,
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Pero en caso de querer aprovechar los descuentas por pago al
contado=con 10 cual ol saldo de deudores disminuiria considerable-
mente~-pars lograrlo, habrd que aumentar el capital circulante ci 1lcs

plazos de vencimientos son largos y la rotacidn de las cuentas de

deudores no muy rapida.

Cardcter intormitonte del negocio.- Una empresa cuyas asctivie
vidades dapendan principalmente de temporadas, necesitard una mayor
cantidad de capital circulante en los perfodos de movimiento, como

ocurre sn nugstra empresa.

Durante la temporada de ventas, o poco después, cuando los co-

bros de efectivo son audn importantes, las cusntas de acreedores pue=-

itaria, 2000

den liquidarse con 91 producto de los ingresos. Antes de la tompora-

ioteca Universi

da de demanda activa, hay que reponer las existencias para poder ven

der.
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muy posible que se necesite obtener mds capital circulante en forma

de préstamos bancarios, para 4 sostener el negocio en los perfodos
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de maxima actividad. Cuando llegue la temporada de calma, puede ha-
ber un exceso de capital circulante en forma de efectivo, que puede

ser empleado con provecho fuera de ia empresa.

Este nuevo ompleo del sobrante del capital circulanté en negoe
clos ajenos a ioa de la empresa, ha de estudiarse con mucho tacto
pues 8i nos inmiscufmos en negocios diffciles, por ejemplo, en nego-
cios bursdtiles, puede ocurrir que debido a malos cdlculos, nos lle-
ve a arrastrar pérdidas que mds tarde o mds temprano tendrd su reper-
cusidn en la ompresa, con los congsiguientes quebrantoé y difdculta-

des en la maercha de la misma.



Ritmo normal del sumento de volumen del negocio.- Debe ponerse
sienmpre grancuidado e¢n las aumentos da capital circulante 1liquido
puas, guizds, no sean los adncuados para la empresa.

Hay ocasiones en Que la imposibilidad de encontrar capital cire
culgnts en forma de ecrddito bancario o comercial imposibilita un de-
torminado incremento del negocio, Es cqnveniente, al hacer los pla-
nes para obtener el capital ecirculante, pensar eﬁ las necesidades

futuras tanto o mds que en las del momento.

<

Relacione5 bancarias.- Una empresa que tenga buenas relaciones
bancarias y goce de la confianza de los bancos, puede tensr la cer=-
teza de obtener zcapital circulante en el momento y cuantfa que nece-
site, pero dstc no quere decir que la empresa tenga que contar uni-
camente con los hancos para ohtener el capital circulante, pues 1le
emprasa lo sceptard-cl capital que necesite-a quién mejores condi-

ciones le ofrezcan, que no son siempre los bancos.

Lo que dsto quiere dscir es qus contand§ con buenas relacioﬁes
bancarias, la smpress puede reducir la c uantia de capital circulan-
te regular, porque si el algin momento resultard insuficiente para
detorminadas necesidades momentdneas, le quedard enm recurso de acue
dir a los bancos para chtener el capital que hace falta para aten-

dor éstas necesidades.

Cuantf{a de capital circulante en nuestra empresa.~ Teniendo
en cuenta todas las caracteristicas a las que he aludido y hechos
los estudios necoesarios, el capital circulante en nuestra empresa

serd de 2.,600.000.00 ptas.

Por todo lo cual, la cuantia de ambos capitales en nuestra em-
pressa es:
Capit&l £1JO0 vecoccevcessanes 9.400.000.00

Capital circulante ceesseacns 2,600.000.00

Total R R EY] I2.000.000QOO
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Conntitucidn del capital.- Rl capital de nusstra empresa es de
I2.000.000 do ptas, 81 cual este reprasentado por 12,000 apcciones
de 1.000 ptas nominales cads una, divididas an dogs series: serie A

acciones ordinaries y sarie B cccinnes preforentes.

lLa serie A comprende Io.000 acciones a %£.000 ptas nominales ca-

una y la serie B comprende 2,000 acciones a I.,o000 tas, fdem.

EFmisfen de lac scciones.~ Les acciones son las partes zlfcuctes
representativas del capital de la sccieded, y s un medio muy efi-
ciente de financiecfon, si se logra, claro estd, la subscribecidn to=-
tal de lss mismas. |

Mirando desde ¢l punto de visto de la sociedad, operar con accio=
nes proporciona una-cantidad fija de capital propio, permanente y
definitivo, que la direccidn de la sociedad puede emplear en la for-
ma mgds conveniente; su cuantfe se utilize sin restricciones ni limi-

tacidn. Ademds, no hay que devolverlo nies inexorable la ontrege do

intereses.

Las acciones se clasifican atendiendo a la participacidn en el

patrimonio neto y segun su funcidn econdmica,.

I) Segdn la participacidn er el patrimonio neto:

a) Acciones ordinarias /

b) " preferenfes

al " con derechso especiales sobre el patri-
monio y los rendimientos, dividendos mds elevadose
o de ﬁrioridad.

) Acciones limitades o andlcgas a las obligaciones.
lLLa prioridad en la perticipacidn de las ganancias
estd limiteda, asi como en la participacidn de
1los resultados en la liquidacidn; con frecuenciea
esteén dispensadas del reemboldo del capital y ge-

neralmente dividendns pasivos acumulativos.
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2) Segin la funcidn econdmica
a) Acciones de financiacidn-acciones ordinarias, prie-
vilegiadas, acciones similar-s a las obligaciones-
b) Accionoes do dominio. La condicidn previa de adqui-
sicidn es hallarse exceptuadas del derecho ordina-~
rio de trensmisidn. Son acciones con voto plutal
o sea, con mayor numero de votos que el correspone-

diento al reprcsentado en 4sta clases de acciones,

Nuestra oempresa emite una sorie de acciones preferentes, que que

dan en poder do los zaccionistas promotores, que despues han de inte-
grar el consejo de administracidn. Estas acciones, representativas de
2.000.000.00 d5 pas, 63 una garantfa de que 1la sociadad ha do estar
en manos de cente quoe se interesa por la vida da la misma, ya que
ellos son los que mediante su esfuerzo y medios econdmicosn han he-

cko gquoe surja.

Emisidn de obligacionss o bonos.- Como ya he dicho, la financig
cidn de la ompesa se lleva a cabo por medio de acciones, pero si con
el paso dél tiempo la empresa toma mayor aug§ y su situacidn es con-
veniente amrliarla, estudiaremos la conveniencla de llevar a cabo 1la
financiacidn por medio de una emisidm de obligaciones, que por cons=-
tuir entrega de una limitada cantidad de intereses, permitird hacer
un reparto de porcentajes superlores como dividendos a los accionis-

tas primitivos, o bien unas rsesservas superiores para atsnder necesi=-

dades futuras.

Créditos.~- Todos los cdlculos llevados a cabo en el aspécto fi-
nanciero, ostdn basados on un crédito a 90 diaa como maximo, tanto en
lo que la empresa pueda conceder a sus clientes como los provoeedores
a la empresa. Ademds, haremos todas las{ven) compras al contado posi
bles puas con ello nos beneficiarfamos con el descuento que nos ha-
rdn los proveedores. Esto, aiempre y cuando no perjudique 1la harcha

de la empresa.
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Dividendos Pasivos.- Dividendo pasivo es 1la cartidad que la so-
ciedad ha de percibir de 1los accionistas como consecuencia de haber
suscritos datos las acciones emitidas, y que la empresa vasolicitan-

do a medida que va necesitanto el capital para su marcha.

En los Egtatutos se indican la formas en que éstos han de entre-

garse.

Pividendos Activos.- OSon dividendos activos, lo contrario a 1los
pasivos, o sea, las cantidades que la sociedad ha de entregar a los

accionistas por la aportacidn del capital a la sociedad.

Estes remuneraciones no son fijas sino que dependen de las fluc-

tuaciones del ejercicio econdmico.

Intereses intercaiarios.=- Debido a que el periodo de las cons-
trucciones esmenor que un afio, no se creardn éstos intereses, que
son perjudiciales porque gravarfan la explotacidén Mantes de que em-

piece a producir,

Reservas.~ La-s reservas son una fuente de autofinanciacidn de
la empresa, ya que éstas son beneficios obtenidos y no repartidos
que 8e incluyen en el capital de la empresa para aumentar su capaci-

" dad condmica.

Clasificacidn.= lLas reservas pueden clasificarge Atendiendo a va-
rioe aspectosejurfdico, econdmico, etc-péro la clasificacidn mds ge-
neral es:

a) Reservas Obligatorias
b) " Estatutarias

c) " Facultatuvas

Obligatoriss.- Se constituyen éstas reservas cuando el beneficio
supere el 6% del capital nominal. Estas reservas han de comprender
la Y5 parte del capital de la empresa desembolsado, o mayor, si lo

dispone alguna otra ley.
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Do ésta reserva sdlo se podré disponer para cubrir, em su caso,
el saldo deudor de la cuenta de Pérdidas y Ganancias, y daberd repo-

nerlo cuando descisnda del indicado{nivlse) nivel.

BEstatutarizs.- Estas reservas son las que se dispongan en 1los

Fetetutos de la sociedad.

Facultativas.=- Son aquéllas cuya constitucidén ss facultativa del

Consejo de Administracidn.

Amortizaciones.~ La expresidn contable de la depreciacidn, des-
gaste y desusc de un determinado valor del activo se llama Amortiza-
¢idn, Se diferencian de las recervas em que éstas son una previsién
rara atender a un gasto futuro.

Les amortizaciones son obligatorimes, no por-que lecs ordene nin-
gune ley o reglamento, sino porque asf{ lo exige la realidad econd=-
mica. Por consiguiente, han de contabilizarse y calculerse siemgpre

aunque huhiere beneficics insuficientes o aun pérdidas.

las reservas son voluntariasjy es decir, que 8e constituyen con
la parte de beneficios que la empresa destina a dste objeto.
Tste cardter diferencial entre amortizaciones y reservas es, de-

liberadamente o no, olvidado por muchas empresas,

Ocurre muchas veces que una empresa destina a reparto de benefi-
cios suqélla parte del saldo de Pérdidas y Cananciaaz que le permiti-

rd distribuir un determinado porcentaje al capital y destina el res-

to a amortizeciones.

%ste sistema os completamente inadmisible. En primer 1uga§, pro-
cede calcular, racionalments, el importe de las amortizaciones, aun-
que por tal motivo el beneficio bruto se convierta en pdérdida; el

resto de bsneficios, si los hubiere, podrd destinadse a reservas y

roeparto de beneficios,
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Sistemas d2 amoriizacidn.- Pueden existir diversos criterios pa=

ra cifrar el importe de la amortizacida de un determinado valor del

activo.

Los principales sistemas son:

A) Anualidad constante.- Por ejemplo: Una méquina comprada
en Io.000 ﬁtas. a la que se supone una vida dtil de 20
aiios, al Yinal de los cuales podrd venderse enm I.000 ptas
( valor residual), tendrd una amortizacidn anual de 5%
sobre las 9.000 ptas,

B) Porcentaje sobre el Ultimo saldo.~ Cada afio calcularemos
un determinado tanto por ciento sobre el importe del Jle-
timo saldo.

C) Aplicacidn de un tanto por ciento de amortizacidén en prg
vgresidn aritmdtica decreciente.

D) Idem, creciente.

E) Conetitucidn de un fondo que permita acumular una canti-

‘dad igual al coste que se duiereé amortizar.

El procedimiento seguido en nuestra empresa es el segundo y una
vez hechos los estuddos perﬁinentes, hemos llegado a la conclusidn
respecto a los tantos por cientos que han de regir éste artioss

La Maquinaria Un Io%; Instalaciones y Locales 5%; Camiones Io%
Mobiliario Yo% y Gastos de Constitucidn Io%., Con todo lo cual, tene-

mos ¢

Inst. y Locales .e.cceaea 4.000.000 x 5% =2 200.000

Maq“inari.a D N AN SR SR P B WY 2.000.000 X IO% s 200.000

Camiones .eeeecececsccess Io500.000 x Io% 22 1I50.000

Mobiliario sececcecccenne 250.000 x Iof ZZ 25,000

G. de Constitucidn ...... 400,000 x Io% 2 _ 40.000

Total 00‘.400o.oo.l..'oo...oo... 615-000
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I) ESTATUTOS
Capftulo I
Dendminacidn, domicilio, objeto y duracidn de la sociedad.

Art. I .- De acuerdo con la'Ley del 17 de Julio de I.95I vi-
gente, queda constitufda la sociedad andénima, bajo la denominacidn
pocial de Industria Sidrfcola S.A. ( I.S5.I.S.A. ) la cual se regird

por los presentes estatutos,

Art, 2 .- El domicilio legal de la sociedad serd en la ciu=-

dad Tﬂl, Calle de ® 6 0 5 0060000600000 0000 n‘im-....o...ao.

Art. 3 .- E1 objeto de ésta sociedad consiste en la fabrica-

c¢idn, para su venfa, de sidras.

Art., 4 .- La duracidn de la sociedad es de un tiempo indefi-
nido y dard comienzo sus operaciones en el dia de otorgamiento de 1la

es¢ritura fundacional.
Capftulo II

Capital Social.

Art. 5 .- El capital de la sociedad es de I2.000.000 de ptas.
representado por I2,000 acciones de I.o000 ptas. nominales cada una,
siendo éstas de dos series. La serie A que comprende Io.000 acciones

ordinarias y la serie B comprenae 2.000 acciones preferentes.

Art., 6 .= El1 capital nominal podrd aumentarse o disminuirse
confofme a las disposiciones de éstos estatutos y a las legales que
rijan cuando éstos acuerdos se adopten por la Junta General.

Art. 7 .- En caso que se decida aumentar el capiial de la so-
ciedad, los propietarios de las acciones tendrdn derecho de prefe-
rencia en la sus&ripcidn de nuevas acciones, en proporcidn al nume=-

ro de las que posean.
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Art. 8 .~ Las acciones serdn nominativas hasta que que-
den totalmente desembolsadas. A tal efecto se llevard un Libro Re-

gistro de los poseedores de la misma.

Art. 9 .= Las acciones llevardn el sello de la sociedad
y serdn firmadas por el Secretario y Presidente cdel Consejo de Ad=-
ministracidn,

Art., Io .- Los accioriistas al suscribir las acciones han
de desembolsar el 25% del valor de las mismas.

Art, II .- El 75% restante del valor de las acciones serd
exigido en forma de dividendos pasivos.

Art, I2 ,~ Cada dividendo se exigird en el plazo que el
Consejo de Administracidn lo juzgue oportuno, debiendo publicar su
cobro con I5 dias de antelaei&n en un periddico de la localidad du-
rante cinco dias consecutivos.

Art, I3 .= El pago del dividendo se hard en el plazo fija-

do, en el domicilio de la sociedad.
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Art., I4 .- El accionista que no pagare su dividendo en el

plazo fijado se le comunicard para que lo haga y 8i no lo hace se
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entenderd que desestima 1la participacidén de la sociedad.
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Art. I5 .- La accidn, cuyo duefio ha dejado de pertenecer
a la sociedad serd retirada de la circulacidn, anuldndose y emitien-
dose otra de la misma serie, valor y ndmero con la palabra "bis",

Art., I6 ,- Cada(est) acc;6n estard representada por su
corespondiente tftulo de propiedad, las cuales hansido autorizadas
al hacerse la emisidn.

Art. I7 .- Al socio que se le extraviare el tftulo del
cual es titular, se le proveerd un nuevo titulo que se hgré copian-
do datos, fecha y nimero de la matriz del titulo extravado.

Art., I8 ,- Cada accidn dd derecho a su titular legftimo:

a) A la parte alfcuota del capital social en los
términos establecidos en éstos estatutos.
b) A participar proporcionalmente en el reparto

de loé beneficios sociales.
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¢) A votar en las Juntas Generales cuando posea el niu-
moro de acciones que éstos estatutos exigen para
el ejercicio de éste derecho.

d) A las euscripcionea de nuevas acciones.

Art, I9 .- Las acciones son individuales, La sociedad no
reconocerg mas que a un sdlo propietario de cada una de ellas, y
por consiguiente, cuando por sucecidén "mortis causa" o cualquier o-
tro t{tulo, recayese une accidn en dos o mas personas, se pondrdn
éatas de acuerdo para designar un sélo apoderado que la represente
para ejercer los derechos de los socios y :osponderé gsolidariamente
frente a la sociedad de cuantas obligaciones deriven de la condiciédn

de accionista.

Art. 20 .= Ni los accionistas ni sus acreedores podrdn pe-
dir en ningdn caso la intervencidn judicial de la sociedad, ni meze
clarse en su direccidn y administracidn, ni hacer investigacidn al-

guna respecto a ella, sino en el tiempo, modo y forma que prescri-

ben éstos estatutos.

Art. 2I .~ La sociedad podrd emitir con arreglo a las dise
posiciones en vigor, obligaciones, bonos, cédulas o cualquier otro
‘tftulo de crédito, nominativos o al portador, con interds fijo y

amortizacidn determinadosdentro del plazo de duracidén de la misma.
Capftulo III
Gobierno y administracidén de la empresa.=

Art., 22 .- El gobierno y administracidén de la empresa co-
rresponderd:
a) A la Junta General
b) Al Consejo de Administracidn

¢) Al Director General
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De la Junta General

Art. 23 .- La Junta General de socios constitufda con arre-
glo a las bases y preceptos de éstos estatutos tendrd la representa-
cién de la sociedad y serd al poder supremo de la misma, por lo ctal
los accionistas quedan obligados a someterse a los acuerdos que se

tomen en legal forma y a su exacto cumplimiento.

Art. 24 .- Las atribuciones de la Junta General no son exe
tensivas a tomar acuerdos de disponer de los fondos de la sociedad

para fines ajenos a los privativos de su constitucidn y objeto,

Art., 25 ,- Ld Junta General celebrard secciones ordinarias
y extraordinarias siendo convocadas por el Presidente del Consejo

de Administracidn,

Art. 26 .- La Junta General ordinaria se reunirgd necesaria-~

mente dentro del primer semestre de cada afio, en el dfa que acuerde
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el Consejo de Admén.

Art. 27 .« Se celebrard Junta General extraordinaria cuando
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acuerde el Consejo de Admén. por exigirlo as{ las necesidades so-

ciales, bién a iniciativa propia o a peticidn de accionistas que re-t
presenten un total del.Io% del cgpital desembolsado. En dste caso,

la Junta General debe ser convocada para celebrarse detro de los 30
61as siguientes a la fecha en que se ¥ hubiere requerido notarial-
mente al Consejo de Admén., En el anuncio se sefialard el objeto de 1a

reunidn y no se podrd tratar en ella de otro orden alguno.

Art. 28 .- La Junta General de accionistas serd convocada
en virtud de acuerdo del Consejo de Admdém. por anuncio autorizado
por el secretario del Consejo, que se publicard segiuin la Ley del I7
de Julio de I.QSI en el B.0O. del Eatado y en uno de los diarios de
mayor circulacidnd de la localidad, con I5 dias, por 1o menos, de
antelacidn al que haya de celebrarse, expresdndose la clase y obje-
fo de la misma, el dia y lugar de la reunidén, en primera y, en su

caso, en segunda convocatoria.
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Entre la primera y la segunda debe mediar un plazo de veinti-

cuatro horas,

Art. 29 .= La Junta General serd oresidida por el Presie
dente del Consejo de Admdn.; un Vicepresidente y un consejero, de=-
signadoa ese efecto por el Consejo de Admdén. ejerciendo de Secre-
tario el que lo sea del mismo. La Junta se celebrard en la localie-

ded del domicilio de la sociedad.

Art., 30 .- La Junta General se compondrd de todos los ac-
cionistas que tengan por lo menos cincuenta acciones. A tal efecto
las acciones serdn conferibles para que el que tengas menos de cin-
cuenta esté representado por un accionista con derecho a asistencia,

La represntacidn deberd conferise por escrito y con cardcter
eapeéial para cada Junta.

El Consejo de Admén. detorminard la forma y condiciones de las
tarjetas deo asistencia, poderes, etc., asf{ como cudnto respecta al

ejercicio de 1® accionistas de los derechos que éste artfculo reco-

noce.

Art, 3I .- Cada accionista tendrd derechoa un voto por ca~-

de cincuenta acciones del total que posea o represente.

Art., 32 .- De las secciones de la Junta Generel se levan-
tard el acta correspondiente, que se aprobard seguin lo diaﬁuesto por
la Ley, transcribiédndose en el Libro de Actas correspondientes, ha-
ciendo constar.el nombre(lo) de los accionistas presentes o repre-
sentados en la Junta y el nimero de acciones de cada uno,.

Dicha acta tendrd fuerza ejecutiva a partir del dia de su aproe=

bacidn,

Art. 33 .- Las certificaciones, copias, extractos, de los
acuerdos adoptados en la Junta, irdn firmados por el Secretario con

el V.B. del Presidente o del que lo represente.

Art. 34 .~ Las atribuciones de la Junta general son:

a) Censurar la gestidn social
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b) Aprobar las cuentas si procede y el ba-
lance el ejercicio uUltimo.
¢) Acordar la forma de distribucidn de los
beneficios,
~También corresponde la'Junta General 1la eieccidn de las Qacan-
tes en el Consejo de Admén. y someter a examen las sugerencias que

hagan los accionistas siempre que sean an beneficlio de la sociedad,

Art., 35 .~ En cade una de las Juntas Generales ordinarias
se elgird entre los accionistas presentes o representados, dos ac~-
cionistas censores de cuentas y dos suplentes, los cuales tienen 1la
obligacidn de informar a la Junta General ordinaria siguiente sobre
las cuentas y balances del ejercicio que hayan de ser aprobados en
ella.

Dichos balances, la cuenta de Pérdidas y Ganancias y la Kemo-
ria con los informes de los censores, se pondrdn por el Consejo de

Admén. e disposicidn de los restantes accionistas en el domicilio
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social durante las horas normales de oficina, quince dias antes, por

lo menos, a la celebracidn de la Junta,

o, los autores. D

Art. 36 .- La Junta General ordinaria quedard vdlidamente
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constitufda en primera convocatoria, cuando concurra a ella, cuando
menos un numero de socios que represente por lo menos las 34 partes
del capital desembolsado. %n segunda convocatoria serd vdlida 1la
Junta, cualquipra que sea ol ndimero de socios que concurraﬁ a la mis

mse

Art. 37 .- La Junta se entenderd convocadaf y vdlidamente
constitufda, para tratar cualquir asunto, siempre que esté presente
todo el capital desembolsado y siempre que los accliomistas acepten

por unanimidad la celsebracidn de la Junta.

Del Consejo de Administracidn.



Art, 38 .= La direccidn y pdministracidn de la sociedad

estard a cargo de un Consejo de Admdn.

Art. 39 .- El Consejo de Admén. estdra compuesto por:
a) Un Presidente
b) " Vicepresiéente
¢) " Secretario
d) " Vicesecretario
e)l " Depositario

f) Diez Vocales

Art. 40 .- Las vacantes que ocutranlen el Consejo de Ade
mdn. por la causa que fuere, podrdn ser provistas interinamente por
el Consejo.

Los consejeros interinamentse nombrados ocupardn el lugar de
sus antecesores y sus nombramientos serdn sometidos a la primera
Junta General que se celebre, la cual rectificard éstos némbramian-

tos o elegird otres personas para ocupar las vacantes en sustitucidn

de los nombrados provisionalmente.

Art, 4I .- Cada consejero depositard en la Caja Social
antes de entrar en el ejercicic de su cargo, cincuenta acciones que
no podrdn enajenarse ni devodverse, hasta que la Junta Ceneral de

Accionistas apruebe la gestidn del consejero.

Art. 42 .- Los consejeros salientes son siempre reelegi-

bles.

Art. 43 .- Los consejeros no incurren en compromiso perso-
nal o responsabilidad por los compromisos contraidos comoc mandatarioc
de la sociedad, respondisendo de la ejecucidn de su mandato conforme

a lo dispuesto en 1ls Ley.

Art. 44 .- E1 Presidente y el Secretario, ademas de la par-
ticipacidn eventual en los beneficios sociamles, asignada al mismo en
éstos estatutos, tendrdn derecho a una retribucudén anual cuya cuan-

tfa serd fijada en la Junta General en un porcentaje sobre los bene-
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ficlios conforme a una escala dispuesta a tal efecto.

As{ mismo, a los restantes consejeros se le asignardn 2.000 ptas

en concepto de distas.

Art. 45 .- El Consejo de Admdn se reunird, por los menos,
una vez al mes, pudiendo tratar en cada reunion, todos los asuntos

de interéds para la sociedzad.

Art. 46 .- Para la validez de las determinaciones del

Consejo serd necesario la concurrencia del mismo, presentes o repre=

sentados, de la mitad mds uno de sus componentes.

Los acuerdos so adoptardn por mayorfa de votos.

Todos los consejeros podrén conferir su voto o hacerse represen=-
tar por otro consejero, para ello lo hardn por escrito dirigido al

Presidente. La representacidn debe ser especial para cada consejero.

Art., 47.- Los acuerdos y deliberaciones delAConsejo se
elevardn a un acta en el libro correspondiente, que serg firmado
por el Fresidente y el Secretario.

Las copias y certificaciones de dichas actas se consideraran
auténticas cusndo ostén firmedas por el Secretario, o el ¥.B. del

Presidente.

Art, 48 .- Serdn atribuciones del Consejo de Admdn. todas
las necesarias para ejercer ol gobierno y administracicn de la so=
ciedad, siempre que no estén expresamente reservadas a la Junta Ge-

neral por las leyes o por los estatutos.,

Art. 49 .- E1l Consejo, para el cumplimiento de su misidn,
podrd formar de si una comisidn ejecutiva y las demds que crea nece-
sarias, dolegando en ollas las facultades que crea conveniente, as?{
como los poderes.

En ningdn caso podrd ser objeto de delegacidn la rendicidn de
cuentas y la presentacidn de balances en la Junta General, ni las
facultades que éste concesda al Consejo salvo que fuese expresamente

autorizado para ellas,
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As{ mismo, paras delegar todas o partes de aquéllas facultades,
en cualquier persona que considere oportuno. |

Estas facultades que se le conceden requerirdn para su validez
el voto favorable de las 2/3 partes de los componentes del Ccnsejo
y no producirdn efecto alguno hasta su inscripcidn en el Registro

llercantil,
Del Balance de 1iquidabidn y repartc de beneficiis=

Art. 50 .- El1 ejercicio social se celebrara el 3I de Di-
ciembre de cada afio y a los cuatro meses siguientes se formalizard
el correspondiente balance, con la cuenta de Pérdidas y Ganancias
la propuesta de distribucidn de beneficios y la Memorias explicatie
va, para sometérlos a la deliberacidn de la Junta General Ordinaria,

Durante los 30 dias se pondrd a disposicidn de los censores, a
que se roefiore el artfculo 35, el referido balan;e y cuentas c¢on sus
justificantes, para que ssan examinados por éstos en'el domicilio
social y den su conforms.

Dicho balance, cuenta de Pérdidas y Gananéias, dictdmen AG los
censores, lemorias explicativa de las operaciones realizadas durante
el ejercicio y propuesta de distribucidn de los beneficios, estardn
a disposicidn de los accionistas I5 dias mntes de la celebracidn de

la Junta General, a cuya aprobacidén se someteran,

Art., 5I .- Del producto de los beneficios se reducirdn
los impuestos de todas clases, intereses, amortizaciones y , en ge-
neral, todos los gastos del ejercicio.

Del lfquido producto que resulte y haste que su importe lo per-
mité, se hardn, por el orden que se establece, las siguientes deduc-
ciones:

I) Do la cantidad precisa para constituir la reserva del
art, Io6 de la Ley citada, en el caso que proceda su aplicacién, as{
como de las cantidades precisas para constituir otras reservas que
con la anterior no serdn inferiores al 20% del producto l{quido

hasta completar el So0% del capital desembolsado.
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2) De la cantidad necesaria para dar a las acciones praferosne=
tes un dividendo hasta 8l 5%, como minimo, de su valor nominal.

3) De la cantidad aquivalénte al 5% del producto liquido para
el Consejo de Admén., cuyo reparto serd de exelusiva competeuncia.

El remanente se dividird entre el niumero de acciones ordinarias

y pre?eaentes.
Disposicidn adicional.-

Art. 52 .= Para que la Junta General ordinaria o extraordi-
naria pueda mcordar vdlidamente ia emisidon de obligaciones, el au-
mento o disminucidn del ¢apital, la transformacidn, fusidn o diso-
lucidn de la sociedad y en general cualquier modificacidén de los
estatutos sociales, habrd a ella en la primera convocatoria las 2/3
partes del ndmero de socios y del capital desembolsado. En segunda
convocatoria bastard la mayorfa de los aécionistae y la representa-

cidn de la 2 del capital desembolsado.
Liquidacidn y disolucidén de la sociedad.-

Art. 53 .- La sociedad se disolve;é por una de las siguientes

causas:?

I) Por cumplimiento del tiempo fijado en los4eetatutos.

2) Por la conclusidn de su objeto o la imposibilidad de
realizar el fin de la sociedad.

3) Por consecuencias do pérdidas que dejen reducido el .
patrimonio a una cantidad inférior a la 13 parte del capital social
a no ser que ésta se reintegre o se réduzca.

4) Por absorcidn o fusidn con otra empresa.

5) Por acuerdo de la Junta General adoptado vdlidamente.

La quiebra de la sociedad determinard su disolucidn cuando se

acuerde expresamente, como consecuencia de la resolucidén judicial

que la declare.
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Los liquidadores hardn llegar periddicamente a conocimiento de
los socios y de los acreedores, por los medios que, en cada caso,

se reputen mde eficaces, el estudio de 1la liquidacidn.

Art, 54 .- La funcidn de los liquidadores termina:
1) Por haberse realizado la liquidacién.
2) Por revocacidn de sus poderes, acordada en la Junta
Géneral.
3) Por decisidn judicial, mediante justa causa, a pe-=
ticidén de un grupo de accicnistas que representen por lo menos la

décima parte del capital doesembolsado.

Art. 55 .- El totgl 1fquido resultante despuéds de efectuada
la liquidacidn, se reparti?é como sigue:

I) Si la liquidacidn se efectda con superdvit, despuds
de satisfacer las obligaciones de la sociedad, el remanente que que-
da se repartird proporcionalmente a caaa accionista.

2) So bcurre ol caso contrario al apartado anterior
y no o8 suficiente para cancelar las obligaciones de la sociedad

se cancolarar éstes dando pricridad a sus vencimientos.
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J). ASPECTO CONTABLE

Desde un punto de vista general, el sistema contable es el me=-
dio por el cual la gerencia controla y dirige las operaciones de un
negocio, siendo en todo momento la ayuda principal y drgano indis-

pensable.

La furcidn de la contebilidad no es, realmente, la ds averiguar
el beneficio de un negocio, pues para ello bastarfa hacer un inven-
tario a principio de ejercicio y otro a final y calcular de diferen-

cia de sambos,

La verdeders funcidn de la contabilidad es everiguar cdmo se ha
obtenido ése beneficio y, por tanto, servir de gufa a 1la direccién

del mismo. La contabilidad dd a conocer cdémo marcha la empresa y con

ello se formen suficientes elementcs de juicio pars realizar'la poli-

tica comercial,

Actualmente, la funcidén del asistema contable es de vital impor-

tancia debido al desarrollo y complejidad de los negocios. Es in=-

dudable que cudnto mds complejo s un determinado negocio mds perfecse

to ha de ser sl sistema contable por el cual se gufe,

Con frecuencia se ha llamado a la contabilidad el lenguaje de
los negocios, Sin duda es un idioma universal que ayuda a las rela-
ciones de 128 trabajadores y la industria, y, naturalmente, los ele=
montos que la integran, siéndo el sistema de contabilidad la clave
positiva del econtrod del negocio, descartando la posibilidad de de-
jar cualquier detalle a la suerte cuando estd debidamente trazado.

La contabiiidad moderna reduce el registro de lasttransacciones
mercantiles a un rdpido y exacto ptocedimiento, y faculta, a la vez,
la preparacidn regular de los informes peridédicos. Para ello el sis~-
tema procuralla planificacidn cuidadosa de las obligaciones indivi-

duales y deslinea el detalle material delas operaciones.
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Las funciones normativas de la gerencia requieren unestrecho
control del activo del negocio-y de su empleo, que implica la vigi-

lancia sobre la ampliacidn do c¢rdditos y condiciones de venta.

La planificacidn de los desemboldos del activo fijo y el reem-
bolso de los miswmos por las ganancias, facilitando un esquema de
la depreciercidn periddica, 6l agotamiento o la amortizacidn. Es in-

dispensabln el c¢ontrol absoluto de todos los desembolsos.

Las necesidades de efoctivo deben determinarse de modo que los
recursos el préstamo o a ctros medios de obtencidn, sean obtenidos
en lzs condiciones ids favorables. En resumen, la gerencia necesita

el informe de todos los recursos para poder dirigir con inteligencia

cualquier fase de las operaciones.

El sistema de contabilidad moderno facilita tambidn el control
del impueeto.ﬁajo el cual la aplicacidn de tasas fiscales a todas

las transacciones de los reglamentos e inspeccidédn del Estado son

cuidadosament e controladas.

En todos los aspectos, el gitema contable debe[ gervir a todos
los aspectos del personal propio de la empresa y a toda intervencidn
de acreedoresg, proveedo?es, e incluso al Estado, drbitro protector
de los fondos del regcoio. A la vez, facilitard a la gerencia una
bese para'decidir el empleo mes adecuado de los mismos sy con el fin

de reducir al mfnimo los impuestos y asumentar los beneficios.

Recogerd con oportunidad j de un modo regular las informaciones
financieras y econdmicas que servirdn para gaiar a la gerencia en el
control y conservacidn de los recursos y tratar de hacerlos mds efec
tivos a la produccidn de beneficis. La informacidn debe ser oprtuna

y comprensiva a fin de establecer con ella,andliais comparativos,

En general, los propdsitos de un sistema de contabilidad mds
fundamenteales puede decirse que entran en tres clasificaciones bdsi-
cas, cada una de ellas de diferente naturaleza, pero todas necesarias

para responder a las variaciones y exigencias del sistema.
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Tales son:

a) Registro de las trensacciones del negocio.
b) Salvaguardar ol activo.

¢) Controlar las operaciones.

Todas las caracteristicas de la empresa que proyectamos,.los mu=
chos apuntes gue diarismoente se producen, asi cowmo la necesidad de
que cada negocimdo de ocficinas puedan llevar contablemente un cone
trol exacto del negocio, cobros, situacidn de existencias en almacdn
traba jos que se reamalizan, cientes, proveedores, facturas al cobro,
etc. y la independencia de cada seécidn, para evitar manipulaciones
perjudiciales, formando un verdadero Diario-lMayor suxiliar, se ha
a&optado el sistems desentralizador por sus innumerables ventajaas

de llevar las cuentas personales al dia en el libro analftico.

Este sistema facilita el balance dado el reducido ndmero de cuecn
tas que comprende permitir cads uno de los diarios y mayores auxilig
res sean llevados por diferentes empleados, con lo que se faclita
la divisidn dal trabajo y la comprobacidn deilos errores, pues si

el balance del bMayor general los acusa, las cuentas colectivas per=-

miten la rdpida comprobacidn.

Loes adntes contables son producidos por el mismo negoqiado que
‘efectda la carta 6§ el hecho ffsico del apunte;.El negociado de co-
rrespondencia realiza los apuntes diarios de cargas y abonos origi-
nados en la correspondencia. Los partes diarios de almacém de prime-
ras materias y productos acesbsdos son igualemente contabilizados por

el negociado de compras, una vez pasadas laas fichas de entradas y

sglidas corespondientes on dicho dia & tales almacenes.

Los apuntes se hardn en una hoja apropiada a éste fin pasando el
L

total de las hojas de cadsa negociedo a la Seccidn de Contabilided

en la cual constaren todas las cuentas del Layor General.
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‘Méquinas utilizades.- En el aspectc administrativo de nuestra .

empresa utilizaremos las mdcuinas de escribir, sumsr y calcular.

Cuadro sindptico de las principales cuéntas.-'El cuadro sindp-
tico de las cuentas ﬁue adoptamos estd basado en el sistema monis~
ta moderado, el cual se diferencia del sistema monista radical en
el hecho de no contener en las cuentas de propia contabilidad, la
distribucién de clases de costes sino que la distribucidén se hace

en fofma de estadfstica de costes, fuera del sistema de cuentas.

Suentes de inmcviliiaciones:
e) Instalaciones y Locsles
b) Magquineria

c)

Camiones
&) DMobiliario

e) Capital

Cuentés finencieras:
£) Céja
g) Bancos
h) Clientes
i) Bfectos a Cobrar
J) Efoctos a Peger
k) Proveedores

1) Representantes

Cuentas de productos elaborados:
11) Sidra slaborada
m) Sidra embotellada

n) Sidra en barriles

Cuentas de materias auxiliares
fi) Almacén de manzanas
o) " " materias auxiliares
p) " " aidfa embotsellada

q) . " " en barriles
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Cuentas d
zaciones, et

r)

&)

t)

u)

v)

x)

y)

78

e compras y costes de la produccién: Salarios, amorti=

C.

Mano de obra directa
" " " 3dnpndirecta

Compras dse mata}ias primas

" " ”n

auxiliares
Ague
Enargfe eldctrice

Amortizaciones

Iy) Amortizacién de Maquinarie

2y) " " Instalaciones y Locales
3y) " " Camiones

ay) " "  Mobiliario

5y) " " Gastos de Constitucidn

Cuentas colectivas de liquidacidn de costes:

a')
b')

c')

Cosgte de ventas
Coste de produccidn

Coste de primeras materias

Cuentes de las secciones: compras, ventas, eot.

ar)
0')

Compra de manzanas

" " naterial diverso

Cuentas de ajustes:

£')
g')
h')
i')

§*)

Gastos de Administracidn
" " Financiacidn
" " Comencio
" Fiscales
" Anticipados

Cuentas de fondos de amortizacidn:

k')

1')

11')

Fonde de amortizacidn de Instalaciones y L.

1] " ” L]

Maquinaria

" . " " Camiones
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n')

Fordo de amortizacidn de Mobiligrio

Cuentas de resultados:

n')
f')

ol

e')
G')

r

Verntas

Beneficio en ventag

Ini{ercees de cucentas éorrientes
Pdrdidas y Garancias

Gastos Generales

Recultedos do ejercicio

~3
Liv]
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I2.000.000

I2.,000.000

3.000.000

3.000.000

8o

Desarrollo de la Contabilidad.-

Constitucidn

ACCIONES A CAPITAL I2.000.000
Importe nominal del capital de la so-

cledad, representado por I2,000 accio-

nes de I.000 ptas. nominales cada una

divididas en dos series: serie A que

comérende Io.000 acciones y serie B

2,000 acciones.

ACCIONISTAS A ACCIONTS I2,000.000
Suscrito el total de las acciones por
los seriores relacionados en el Diario

de Acciones.

CAJA A ACCIONISTAS 3.000.000
Cobrado a los ac?ionistaa el veinte y

cinco por ciento del importe nominal

de las acciones por ellos suscritas de

acuerdo con lo estéblecido en los esta-

tutos.

DIV. PASIVO N, I A ACCIONISTAS 3.000.000
Importe a cobrar de los accionistas en
virtud de las condiciones de suscrip-A

¢ién,
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3.000.,000

DIV.
‘N.I
Importe cobrado hoy.
- ey 4 e dn W ) 4 S oo A0 W B ----x- ----------
400.000 G. CONSTITUCION A CAJA

Pago de los mismos,

81

PASIVO

3.000.000

400.000

La cuenta DIVIDENDO PASIVO NUM. TAL, presentard el saldo deudor

que refleja el importe de la suma pendiente de cobro, ss abona a medi-

da que se van cobrando y una vez que se han conbrado todos la cuenta

presentard saldo cero, es decir,

n caso de que algin accionista no pagase su dividendo,

queda saldada.

se le

aplicard lo dispuesto en los articulos 44 y 45 de la Ley de S.A.

So0.000 ALMACEN DE MANZANAS

Adquigicidén de Ioo Tm. de manzanas a

5.000 ptas. la toneladsa.

A CAJA

Importe satisfecho.

So0.000

Eate asiento se hace cada vez que se adquieran manzanas para la

fabricacidn.

Las manzanas han de sufrir diferentes procesos para la obtencidn

del mosto, 108 cuales he explicado en el aspecto técnico.

Estos procesos se contabilizan del modo siguiente:
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600.000

I'0STO

macén mds los gastos de

. Valor de la manzana procedente del al-

mano de obra

agua, energia y cargas sociales deven-

gados.,
A ALMACEN DE
WANZANAS
A MANO DI OBRA
A AGUA
A ENERGIA
A C.SOCIALES
................... I wocomanmcnecanneae

82

500.000
40.000
20.000
do.000

Io.000

Este asiento se hace cada vez que se saquen manzanas del almacén

para la obtencidn del mosto, o mejor dicho, cuando se haya obtenido el

mismo.

Para la fabricacidén de la sidra, el mosto ha de sufrir las opera-

ciones indicadas en el aspecto técnico. EZstas operaciones originan una

serle de gastos como: mano de obra,

zan del siguiente modo:

637.000

SIDRA ELABORADA

Valor del mosto empleado mas los gastos

de mano de obra, agua, energfis y cargas

socinles devengados.
A

A

agua,

MOSTO
4.DE OBRA
AGUA
ENERGIA

C.SOCIALES

energia, etc. que se contabi-

Gbo.ooo
20.000
2,000
Io.o000

$5.000
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6o0.000 SIDRA EVMBOTHELLADA
Importe de la sidra empleada en lA pre-
paracién de X botellas de 34 litros, mas
la parto correspondiente de gastos.
328,000 SIDRA EN BARRILES
Importe de la sidra empleada en la pre-
paracién de X barriles de 75 litros y
Y barriles de Ioo litros, mds la parte

correspondiente de gastos.,

A SIDRA ELABOR. 637.000

A MANO DE OBRA 30.000

A ALM, MATRRIAS 250.000

A MAT. DIVERSO I.ooo0

A C. SOCIAL®ES Io.o00
................... ) .

400.000 CAJA
Importe de la venta, al contado, de X-B
botellas y de Y9C barriles de 75 y Ioo
litros.
900,000 CLIENTES
Importe de la venta, a créditc, de B bo-
tellas y de C barriles de ambas clases.
A SIDRA EINBOQT, 85%50.000

A SIDRA EN B. 450.000

Asientos de Regularizacidn y Cierre

La amortizecidn se puede contabilizar modiante el siguiente asien-

to:

“

itn realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009

0, los autores. Digitali

©Del



615.000

Por 1las

I.500.000

800.000

40.000

Io.000

84

AMORTIZACIONES
Importe de las mismas
A INSTALACIONT®S

Y LOCALES 200.000

54 de su valor en Inventario.

A MAQUINARIA 200,000

Io% de idem.

A ~ CALIONES I50.000
Io7 idem,

A [MOBILIARIO 25.000
Io% idem. |

A G.CONSTITUCION 40.000
Io% idem,
................... Kecoceamavanmanenes

cuentas que han dado ganancia:

) G-

3SIDRA EVBOTTLLADA
Beneficio de ésta cuenta.
SIDRA ZN BARRILTS
Beneficio de ésta cuenta.
INTERESES Y DISCUZNTOS
Beneficio de dsta cuenta.
VALORES NMOBILIARIOS
Beneficio de ésta cuenta.
A PERDIDAS Y

GANANCIAS 2.350.000

Por las cuentas que han dado pérdida:
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I.I50.000

I.200.000
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FiSRDIDAS Y GANANCIAS
A G.GENERALES 445.000
Por los satisfechos.
A COMISIONTS 90.000
For las satisfechas.
A AMORTIZACIO
NES 615.000

Importe de las mismas,

PERDIDAS Y GANANCIAS
A RESULTADOS DE
EJERCICIO I,200.000

Beneficio obtenido en el ejercicio.

................... leaacosnenncaaccnaaa

Por la distribucidn del beneficio contable:

I.200.000

RESULTADOS DZ EJERCICIO
Distribucidén del beneficio contable.
A RESERVA
OBLIGATORIA I20.000
Io% del beneficio contable.
A RESERVA
ESTATUTARIA ' I20.000
Iof del beneficio contable.
A DIVIDENDO
 AcTIVO | 720.000

6% del capital social.
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Asiento

IZ.qoo.ooo
60.000
J40.000
720.000
I20.000
I20.000
I.785.,000
200.000

40.000

86

A H. PUBLICA 200.000
Lfquido a ingresar
A PARTICIPAC.
DEL PERSONAL 40.000

Por la participacidn del mismo en los

beneficios.

CAPITAL

HFECTOS A PAGAR
PROVEEDORES
DIVIDENDO ACTIVO
RESERVA OBLIGATORIA
RESERVA ESTATUTARIA
PRESTAMOS

HACIENDA PUBLICA

PARTICIPACION DEL PERSONAL

A INSTALACIONES

Y LOCALES 3.800.000
A MAQUINARIA I.Boo0.000
A CAMIONTS I.3%50.000
A MOBILIARIO 225,000
A G.CONSTITUC. 360.000
A CAJA 900.000
A BANGCOS 3.000.000
A VALORES

MCBILIARIOS I.200.000
A ALMACEN DE

MANZANAS I.600.000
A AL.MATERIAS

AUXILIARES 950.000
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K) ASPECTO JURIDICO

Las sociedades mercantiles pueden constitu}rae atendiendo a las
formas de cada una de ellas. Estas son: Sociedad Colectiva, Sociedad
Comanditﬁria y Socieded Anéﬁima. De éatas tres formas hemos elegido
la Sociedad Andnima porque permite acumular los mayores capitales y
agrupar el mayor numero de socios con facilidad; ademds, ‘los socios
limitan su responsabilidad a su compromiso de aportacidn, las cuales

cuales estdn representadas por titulos transferibles denominados "acse

ciones”,

Como las acciones son, generalmente, al portador, se desconoce
quienes son los duetfios de las mismas, y, por tanto, los socios de 1la
sociedad :de ah{ su nombre.

La constitucidn de la sociedad se hard mediante escritura pudbli-
ca que deberd inscribirse en el Registro Mercantil: desde ese momen-

to en adelante tendrd personalidad jurfdica.

La sociedad andnima podré.fundarse en un solo acto por convenio
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de los fundadores o en formas sucesivas por subscripcidn pudblica de

las acciones. De éstas dos formas de fundacidn hemos eclegido la se=-

{os autores. Digitali

gunda para nuestra emprosa.

Caracteriza a ésta forma de fundacidn., las sucesivas suscripcio-
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nes de capital de 1los que se asocian a la sociedad. Reunidos los pro-
motores toman el acuerdo de dirigirse al publico para la suscripcidn

de ;as acciones. Una vez suscritas éstas por el publico, proveen a la
la reunidn de suscriptores en asamblea que es la que,‘en definitiva,

decide o no la constitucidén de la sociedad.

El punto mds interesante de éste perfodo preliminar es el de 1la
detorminacidén de la clase de negocio juridico que se produce por la
oferta de los titulos de los promotores y la suscripcidn de acciones
al pdblico..Segﬁn Goldschmidt los promotores ofrecen y re€iben 1la
aceptacidn de los suscriptores -on representacidn de 1la futura enti-
daed; Vivante cree se trata de un conjyrato a favor de tercero, idea
no muy clara, porque ello supondria que contratan por s{ para luego

atribuir el beneficio del contrato a un tercero(la futura sociedad)
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Golaffio ve en la institucidnm una gestidn de negocios ajenos, idea
que no es generalmente admitida, porgee no se comprenderia la res-
ponsabilidad directa que gsumen para con las‘terceras personas, aun-
que siempre les quede la accidén de regreso a la sociedad. las acerta-
da es la opisidn de los que se inclinan a ver la oferta de los funda-
dores y la adhesidn de los suscriptores como un contrato bilateral
con cardcter preliminar, para llevar a cabo un contrato social,

Nuestro Cédigo de Comercio no recgula expresamente ninguna de las
dos formas deo fundacidn .

Le Ley de Sociedados Andnimas rogula con todo detalle la funda-
cidn sucesiva, de la que expmdré aigunos preceﬁtos.

En el articulo 9, establece la posibilidad de que la sociedad
andnima pueda fundarse en forma sucesiva por suscripcidn puiblica de
las acciones, debiendo redactar los promotcres el programan de funda-
cidén, que contendrd las indicacioncs que aquellos juzguen oportunas
sobre 1la sociedad en proyecto y los Estatutos que han de regirla, y

on especial: el nombre y apellidos, nacionalidad y domicilio de los
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promotores; 1la denominacidn, objeto y capital sbcial; los deroschos o
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ventajas particulares que se reservan los promotores; el numero de

acciones en que ol capital estuviere dividido; el valor nominal de
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las mismasj su categoria o serie, sl existieran variaes y si son nomie
nativas o al portador; el plazo y condiciones de suscripcidn de las
acciones y el establecimiento donde los suscriptores han de desembol-
sar la suma de dinpro a que estdn obligados al suscribirlas y el pla-
zo dentro del cual deberdn otorgar escritura publica de fundacidép.En
caso de quo se proyecten amportaciones no ‘dinerarias, el programa hard
mencidn sufioiente de la naturaleza y velor de la aportacidn y expre-
sard ol nombre del aportante y el lugar en que estare a disposicidn
do los suscriptores una Uemorié oxplicativa y un informe Bdcnico sos
bre la valoraci6ﬁ asignada: art. I6 y I7,

Antes de lanzar a la publicidad el programa de fundacidn doberd
ser doepositado en sl segistro lMercantil, previa legitimacidédn notarial

de la firma do los promotores. E1 Registrador Mercantil hard piublico
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en sl B.0.B. tanto ol depdsito como un extracto dei programa: de fun-
dacidn: art. I8,
Para la constitucidn propismente dicha son aplicables los si-
guientes roquisitos:
I) Tiene que constituirse mediante escritura piblica que
dobord ser inscrita on el Registro Mercantil. Cesde ese momonto tie-
ne personalidad juridica. Son nulos los pactos socicles que 50 man-

tengan reservados: art. 6.

2) Tenar ei capital suscrito totalmente y desembolsado en
una cuarta partes art. 8,

BEn cuanto a la validez de los contratos constituidos en nombre
de la socioedad antes deo su inscripcidn en sl Registro Eercantil, que=
dard subordinado a éste requisito y a la aceptacidn de la sociedad
dontro del plazo ds tres meses.

Los gostores p drdn realizar antes de la inscripcidn los actos
noecesarios para la constitucidn de la socicdad, siendo de cucnta de
¢lla los gastos que por ésta causa se origine: art. 7.

El artfculo II de 1 Ley establece los requisitos que debo cone
tener la escrttura social de la sociedad, los cuales son:

I) Los nombroes, apellidos y estado de los otorgantos, si
édstos fueran porsonas fisicas o 1la denominacidn o razén social si son
personas jurfdicas y en ambos casos su nacionalidad y domicilio.

2) La voluntad de los otorgantes de fundar una sociedad
andénima. .

3) Los Tstatutos que han de reéir el funcionamiento de 1a
sociedad, on los quse seo hard congstar:

a) La denominacidn de la sociedad
b) El objeto social
¢) Duracidn de la sociedad
o d) Fecha on que dard comienzo sus operaciones
e) E1 domicilio social y los lugares dondo vaya a
establecer sucursales, agencias o delegaciones. llay que tenor on cuen
ta el art. 5 de 1la Ley que la sociedad de nacionalidad espafiola ten=

drd su domicilio dentro del territorio nacional y el lugar en que se
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halle establecida su representacidn legal o donde radique alguna de
sus exploiacionos o sjorza las actividades propias de su objoeto.

f) BEl capital social, expresando el numero de acciones
en que estuviere dividido, el valor nominal de las mismas, su cate-
goria o serie si existieran varias y si son nominativas o al porta-
dor. |

g) La parte de capital social no desemboldade y el mo-
do en que so han de satisfacer los dividondos pasiwos;

h) La designacidn del drgano o drganos que habrdn de
ejercer la administracidn y el modo de proveer las vacantes que 6én
eliae se produjeeen, indicando quién ostenta la representacidn de 1la
socicdad.

i) Los plazos y formas de conocor y constituir las
juntas de socios, tanto ordinarias como extraordinarias.

j) La forma de deliberar y tomar acuerdos.

4) E1 metdlico, los bienes o derechos que cada socio aporte

indicando ol titulo y concepto en que lo hace, el valor que haya de
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recibidas en pago.
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5) Se podrdn incluir en la escritura todos los pactos 1fci-
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tos y condiciones especiales que los socios fundadores juzguen con-
vonientes establecer siempre que no sé oponga a lo dispuesto por la
Ley. |

Tembién es necesario §btener la certificacidn del Registro de
Sociedndes Andnimas de no haber otra con una donominacién igual(art.
2 do la Ley y 126 del Reglamento del Registro lercantil) y la ins-
cripcidn en ol Registro liercantil. Debe también tenerse en cuents
lo dispuesto on el articulo 383 del vigente Reglamento Kipotecario

del I4 de Febrero de 1.947 cuando se gaportan bienes inmuebles.

He de hacor notar que antes de la entrada en vigor de la nueva
Ley, se observaba ya un sistema restrictivo o intorvencionista en el
régien de las sociedades andnimas que, sin embargo, ni llegaba a
desvirvuar fundanentalirents &l principio de libertad en que se mo-

vian en nuestro derecho. Pueden citarse entre las disposiciones de
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Nuevo £stado la Ley docl 25 de igosto de 1,939 y la Orden del I9 de
Lnero de 1,940 sometiendo a la aprobacion del gobierno la designa-
cién de Consejeros, PDirectores o Gerentes de la sociedad andnima
que tuvieran un capital de 5.000.000 deo ptas. o fueran concesiona-
rias de servicios pdbiicoe, interesaren a la defensa nacional o fue
sen sociedades de crédito, Ley del I9 de Septiembre de 1.942 refe-
rente a la ampliacian de capital nominal y de constitucidén de un
fondo de reserva; la Orden del 23 do Octubre de 1.942 gobre la mo-
dificacidn del capitel nominal o acuerdos ge absorcidn, transforma-
cion, etc;

Detoerminadas leyes hanqued=ado en vigor a pesar de la publica-
cidon de la nueva ley; entre ellas y como mds importantes las reco=
gidas en el Decreto del I4 de Diciembre de 1.95I que relaciona las
disposiciones gue quedan en vigor, podemos citar la Ley del I de
Septiembre de 1,939, Ordon del mismo aﬁ§ y mes y disposiciones adi-
cionales; la Ley del 24 de Octubro de I.939 sobre ordenacicn y de-

fonsa de la industriaj; la del II de Julio de I.94I sobre mdquisi-
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formacidn de ontidades bancarias nacionales; 1la Ley del I7 de Julio

de I.,947 gobre empresas de productos farmaceuticos, otc,
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L) ASPECTO TRIBUTARIO

Nuestra empresa ha de tributar al Zstado por los siguiocntoes
impuestos:

Contribucién Territorial Urbana.- %ste impuesto grava el pro-
ducto obtenido por la posesidn de edificios. Aunque existen en ésta
Contribucidn un determinado numero de exenciones, tanto perpetuas
como temporamles, nuestra empresa no se encuentra entre las mismas.

El tipo de gravamen sobre la riqueza urbana es de I7'20% so-
bre la base o liquido imponible, existiendo los siguientes recar-
gos: transitorio a favor del Tesoro 6'88 s/liquido imponidle; gene-
ral por paro obrero I'72% del liquido imponible; general por obras
y mejoras I2'50 de la cuota del Tesoro; para ensanche de poblacio-
nes 4% del liquido imponible y el arbitrio municipal sobre la ri-
queza urbana del I7'20% del liquido imponible, igual al tipo impoe
sitivo. Tiene adgmés los sifguientes descuentos que se aplican al
producto bruto de las fincas urbanas: por el servicio de agua 3%

y 33% por edificio industrial. Existen otros descuentos pero no
afeoctan a nuestra empresa.

-Impuesto sobre el Producto del Trabajo Fersonal.- En reali-
dad, nuestra empresa no tiene que tributar por éste impuesto pero
hemos de retener el importe de dicho impusesto que grava el produc-
.to obtenido por ol trabajo personal de los gestores, gerentes, em-
pleados, concejo de administracidn, etc. Nuestra empresa tiene un
I% do descuonto sobre las cuotas retenidas como Premio de Retencidn

Impuesto sobre el Producto del Capital.~- ®gte impuesto gra-
va a las personas.naturales y juridicas por el rendimiento obteni-
do de la inversidn de¢ sus capitales. La empress ha de¢ roetener ol
importo qﬁq por éste impuesto han de satisfacer los accionistas de
la sociedad por el dividendo que peréiben.Esfos dividondos tributan
con arreglo a una escala. Las partes del fundador y otros titulos
de participacidn en beneficios, abonos a los socios sin cardcter

estricto de dividendos, interds fijo de acciones: 25%.
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Intoreses fijos de obligaciones, cddulas, bonos o titulos equivalen
tos omitidos por corporaciones, entidades o compafids: 24%.

Impuesto Industrial.- Nuestra empresa tributa por date impuesto
solamente por ol rdgimen de Cuota ¥ija -Licencia Fiscal- ya que por
0l régimen de Cuotas por Beneficios trinutan las emproesas indivi-
duales. La cantidad a satisfacer se determina atondiendo a lo fi-
jado en ol Cuadro General de Cuotas y Cuadro de Foblacidn. Los re-
cargos son: a favor de los municipios 25%; para las provincias 4I%
y el recargo mdaximo dol Io% para la amortizacidn de empréstitos mu=
nicipales,

Impuesto sobre Sociedades.- Zste es el principal impuesto por
el que ha de tributsr nuestra sociedad. Grava los beneficios empre~

sariales de las entidades juridicas. 3e trata de un impuesto sobre

beneficio de sociedadecs, no de empresas particulares. Aunque exis-
ten exenciones nuestra empresa no se encuentra incluida en ellas.

El gravamen sobre los beneficios comprende varios tipos diforen
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.tes segin los fines a que se dedique l1la entidad y por la forma jue

ridica de éotas. Nucstra empresa tributa a razdn de un 30%Z sobre
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el benoficio neto obtenido. La cuota de éste impuosto tiene las si-

guientes deducciones: Las cuotas del Tesoro de Licencia Fiscal del
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Impuesto Industrial y de la Contribucidn Territorial devengadas du-
rante el mismo periodo impositivo.

Impuesto del Timbre.- Lste impuesto grava los documentos donde
consten actos y contratos, tento de indble publica como de relacio-
nes privedas entre particulares.Nuestra empresa tribute por los do-
cumentos sujetos a €ste impuesto que utilice.,El gravamen por d&ste
impuesto compronde tres modalidados: timbre proporcional, timbre.
gracdual y timbro fijo.

Impuesto sobre Valores Yobiliarios.- TZste impuesto grava a las
personas juridicas, en funcidn del valor de los tftulos de todas
clases que acordaren emitir o los puestos ya en circulacidn, repre-
sentativoes del capital socinl de las mismas como de sue obligaciones

y demds titulos equivalentes., La base imponible la constituye el
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valor nowinal de los titulos. 21 tipo de gravamen establecido es
dol If.Tributardn al tipo fijo de 6 ptas. por tftulo, las cddulas
del fumdador, bonos de disfrute o cualquior otro titulo juridico
equivalente que, sin representar participacidn en el capital so-
cial, suponga cesidn de'derechos sobre biones o rondimiontos do 1la
empreca omisora y los titulos reprosentativos deo la parte alfcuota
de un capital que no se determina como fijo, siemprse que, a tenor
del pacto social, su posoedor sea considerado como socio. La Ley
concede una bonificacidn del 50% de la cuota cuando la duracidn de
los titulos sea inferior a Io afioss El roecargo existonto os el 5%
s/1la cuota a favor del Tesoro,

Impuesto do Aduanas.= Iste impuesto grava la importecidn, ex-
portacidn y trdnsito en ¢l pais de biones, mercaderias o cosas
conforme o unas tarifas oficiales denbminadas arancoelss de importa~
cién y exportacidn, yvtarifa del impuesto fiscal.

Impuesto sobre ol Gasto.- Queda sujeto a éste impuesto todo
auqol) aquel gque adquiere o compra los artficulos o productos para
el consumo, 0 para empleoarlos en algin proceso industrial de trang
'formacidn, que produzca un artfculo difcronte.

“n ol articulo quo nos toca-lasidra-y, en general, en todos 1locs
articulos, la empresa satisface ol importo dol impuesto al Estado
pero luego se rcsarce del mismo trasladdandolo al consumidor y para
ello aumenta el precio del articulo en dicha cantidad.

La sidra embotellada tributa a razdn de 3 ptas la botella de
34 litros, segun se deduce de la precinta que viene impresa en 1la
misma. Las sidras comunes o de pasto, sélo estdn sometidas al ar=-
bitrio municipal sobre el consumo de bebidas espirituosas y alco-
holes. Cozan dc¢ una reduccidn del 50% cuando los rocipicntes van
provistos de(taponer que los hagan irrellehables.) cierres que los

hagan irrellenables.

i0n realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009
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