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EL CARAMELO.- PROCESO TECNICO PARA SU FABRICACION

El Carameélo es un producto obtenido por la transformacldn sufrida
por el agucar y otras materias primas calentadas a temperaturas que
ogcilan entre los 1202 y los 1602 . : ’

Los procesos seguidos para la elaboracién del canamelo gon los si-
gulentes:

19) COCION: La cocion puede ser a fuego directo, con carbdn, gas
oil, gas butano etc, ( forma prlmltlva ) o bien a vapor. Esta d1tima
muc?o més completa gue la anterior por su economia y calldad del pro=-
dusto elaborado.

La cocién se reallza en una paila de-.¢obre en la cual se mexcla
azucar y agua, 8sta .an cantidad suficiente que permlta la total dl—

"~ . .golucidn del azucar.

Una vez que haya herV1do la mezcla, se 1@ agrega el garabe 0 glu—

- cosa, cuya finalidad es ev1tar que se deriita el caramelo una vez

' elaborado. Cuando se haya disuelto §sta materia que es bisica en la
elaboracién del produscto<que nos ocupa, debe tenerse muy en cuenta

la limpieza de las paredes de la paila § perol; pera evitar las incrus-

taciones de trezos que aparecen al crlstalizarse el azucar 'y que en al-.

gunos casos hechan a perder la cochura, que es ‘el nombre tecnico de

la mezcla. : : : R

' Cuando la cochura haya alcanzado la temperatura antes indlcada. que

~ varia segin las dlferentgstépocas de 1 afio, se apartara del fuego en

el caso de que se trabaje a fuego directo, o bien se cerraren los tu-

. bos de conduccién del vapor en el segundo de de los casos y se procedé—
rg a la extraccidn del vapoxr de ggua que haya quedado enire las par-

ticulas del azucar. :

Esta oPefaci6n se hace acoplando a la paila una ca-mpana en cuyo ex-
tremo superior lleva una comunicacién a una bomba centrifuga, la cual
al proyedtar agua, que previamnete se ha colocado en un dep051to es-
peclal, sobre una vilvula fifnisima, produce un vacio en la campana
que haga que. subcione la pasta y le extraiga las partlculas de agua
tan. perjudlciales. Esta operaclén queda terminada toda vez que el ter
" mometro haya bajado a 1002.de temperatura. :

Las principales reglas para que se cueza bien el azicar son: a) Per-
fecta disolucién y b) Ripida cocinacidn. ‘

20) ESENCIAS Y COLORANTES.~ Terminada la Operaclén anterior la
pasta resultante se trasladara a?una mesa enfriadora, en cuya mesa.
se le gblicaran los gustos'y colores desmdos. Debe tenerse en cuenta
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qie la pasta de caramelos no admite alcoholes esenciales, por 1o que
debe agregarcele aceites esenciales. En ésta mesa debe estar el mini-
. mo de tiempo posiblee ' SR

La masa, que lentamente se ha de ir solidificando, ha de batirse so-
bre ‘la mesa con objeto de que las substancias’ que se le han anadzdo,
ge propaguen por igual a todab las partes de la misma.

“Al Batirse la’ mesa, hay que tener en cuenta, que la parte situada
debajo, es decir, '1a que ésta en contacto con la mesa, se bata hacia
dentro. Durante el enfriado se cuiddrs tambien el no batir la masa
innecésariamente para no perjudicar su ctaridad. Esto dltimo es muy
importante para 1 a'buena'presentaciGn de los productos elaborados.

30) MOLDEADO X PMPAQUETADO.~ Cuando las- esencias Y colores se ha- .
yan extendido totalmente en la pasta, viens lc que se llama el moldea-
do del caramelo. Antes de los dltimos 15 8 20 afios el moldeado del ca=
ramelo era difl@il Yy penoso, ya que todo habia que hacerlo manuglmen-
te, y ahi que tener en cuenta. que la pasta debe tener para ésta ope-
racién una temperatura de 802 a 902. .

Con los ﬁltlmos adelantos de’ la clencla.esta se ha convertido en la
mae sencilla, si bien la més 1nteresante ¥y curiosa por su modo de ha-
cerses La pasta se colocara en una méquina llamada rodadora, que a la
par que le A4 vueltas la mantendré en.forma coniforme. A continuacidn

de €sta ird otra 1lamada calibradora, -que consta de una sucesidén de ro-

dillos qne giran en sentido inverso J que le dan ‘al citado cono el es-
' pesor deseado, a la vez que la estira y dlrlge a la mAquina moldeadora
en si, que conste de un rodillo continuo en cuyas paredes egstan dibu-
dadas las formas que ‘quieran darse al caramelo«

A continuacidén de ésta méquina viene un trem continuo, el cual ‘1lleva

c0plado un ventilador, cuya finalldad es la més importante de ésta ter—

cera seccidn, que consiste en el enfriado total del caramelo. ,

Este enfriado debe hacerse lentamente, ¥ya gue en el caso contrario
el producto quedar&a Dbegagosc y ce alihiere con facllidad a las paredes
del .papel gue lo recubro.

Una vez enfriados los caramelos deben taparse antes de la ﬂltlma fa-
'se.( empaquetado ), con naﬁoa especlales. Ja que el azucar es hlgros-
poico y absorve &on suma facilidad la bumedad ‘del aire. ’

49) ENVUELTA Y EMPAQUETADO ¢ Esta es la #ltima seccién de la fabri-
,'cacidn, en la cual el caramelos es envuelto Yy empaquetado. Estos, pro«
cesos son totalmente mecanicos. ~

Existen unos tipos especiales llamados mastlcables, que después del
moldeado ven directamente a la maquina envolvedora, ya que. devido a la

viscisidad de la pasta, producida por un. producto llamado hyphOama.
no necesita fase de enfriado. '
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PR IMERAS MATERIAS NECESARIAS.- Las primeras materias necesarias y més
importantes para la fabricacidn del caramelos son las siguientes: a) e=
zdcar, b) Jarabe é Glucosa, ¢) Esencias arométicas. d) Colorantes, e)
Almendras, Miely,Cacaon, Leche, Mantequilla, Huevos, etc.

A contlnuaclén heremos un estudio de estas primeras materias més im=
portantes, con designaclén de su localidad gedgrafica,y de los lugares
de compra con sus prec;os correspondientess

4) AZUCAR;= Es la materia prima eséncial para- 1a fabrleacion del ca=-
ramelos Es un producto de sabor dulce y de forma crlstalinag formado
por la condensaci&a de la remolagha o de la caﬁa de azucar. Su férmula
quinica ess: C H 04 : .

Para la elaboracién del caramele empleamos dos clases de azﬁcarz la
de remolacha y la de cafia de azﬁcar. las cuales, siendo qnimicamente
puras no presentan diferencia alguna. :

fin la industria del caramelo se emplea a ser poszble, az&car grann—
lado, ya que este es mejor y nés puros

Por diversos motivos; entre ellos el econdmico, a veces se trabaja
con un azfcar no tah refinados sgbre ‘todo ¥ para la elaboracién de 1os
caramelos blandos; se emplea el azﬁcar de pilén y el de cogucho. En’ es~
te ﬁltimo se distinguen dos clagess &l claro y el oscuro. Estas clases
de azﬁcar hay qie tener en cuenta que contienen muchas impurezas. las
cuales producen fuerte espuma en los coclmientos. por lo que hay que
adficieonarles grasa 8 nanteca de Caceo

A continﬁaczdn haremos un es-tudio sobre el cultivo del azﬁcar h prinpé

‘cipales paises productones. i

El cultivo del gzﬁcg= Entre todas las plantas agucareras; 3510 dos
tienen valor comercial: la cafia de azfcar ¥y la remolacha azucareras SO=
bre un total miundial de unos 30 millones de Tme, €l azﬁcar de caﬁa sig~
nificael 6%by 6 sea alrededor de unos 20 millones de Tms

El azlcar de cafia exige un clima calido, que no sea inferior a 182
y eran humedad, aunque precisauna estacién seca parala maduraclén. EL
suelo profundo y ricé,; La de estar perfectamente abonado ya que el cul-
tivo es muy agotadgors Las lsbores muy penosas, bajo un s8l tropical,
estan confiadad casi siempre'h{trabajadorGS'de colox muy nimerososy S0~
bre todo en la recoleccién. La Zafra en tiempos pasados estaba ligada
a la esclavitud y a - la trata de negros. ‘ :

La remolacha, planta mediterra-nea, es mas sufrida que la caﬁa. ya
que resiste los inviernos frios y las heladase Requiere suelos ricos
¥ profundos 4 pero sueltos, calor moderado y prec&pitacionss 0 riegos.

Neeesita tambien numerosa mano de oﬁra%lo cual da origen a numerosas
Sﬂigraciones temporales. Su cultivo tiene- mayores gastos que la cafia ds
azdcar . : .

los auf
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 PAISES PRODUCTORES DE CANA DE AZUCAR.~ El cultivo y la produccién

de cafia de azficar encuentra sus mejores condiciones en los paises ine-
tertropicaleses Las principalesregionss productoras son dos: Los pai~
ses del Caribey el Asis lonzéniva.

Las costas e islas del ma® de las Antillas son una regién tra&icio—
nalmentecafiamelera y s la maxima productora, 40f.
' La Isla de Cuba produce el 25% del total en las provincias de Cama=
glley y Matanzas. En las restantesGrandes Antillas, soslo Puerto Rico
con un 5% y la Republica Dominicana tienen importancia internacional,
. aunque muchas pequefias Antillas, como Santa Lucia y Barebaedes, depenw
den economicamente del azlcar de cafiaj en Jamaica el cultivo &sta diy
rigido a la producidn de ron y otros derivados industriales. En el con-
tinente, el cultivo es inténso en los Estados Unidos, en Luismana y
Las Carolinas, y en Mejico en la regidn de Veracruze

La segunda gran regifn productora es el Asia Monzdnica,dnica regién
rival de las &ntillass Se destaca Indonesia, em especial Java, antie
gue rival de Cubas Gran Importancia han'adquirido recientemecnets Fili=-
pinas, Formosa ¢ Indonesia. La Indka, sobre todo la region de Bharat,
cuenta con una poderosa cosecha de calidad uwediocrey pero la segunda
en cantidaed, 12%e Otros paises productores de cafia de azdcar son, en.
Oceania: las Islas Hawai y Fidji asi como la costa septemtrional de
Australias; en Africa, la Uniﬁn Sudafricena y er Sudamerica, Brasil.

PAISES PRODUCTOR:S DE REMOLACHA.=- El cultivo de la remolacha agu=

. carera, 65 propio de las regiones templadas, Buropa y la Unidén sdvie=-
tica obtiencn las ters cuartas partes del azicar de remolachas La Union
Soviética va a la cabema de la produccién ( 30 % ), gracias alas fer-
tiles tierras negras de Ucrania. Alemania cuenta c¢on una importante
produccidn ( 22 mundisl ) en la llanura Septentrional. Con ella rivas
liza Polonia, en Silecia y el Valle del Vistula; la gran llanura bile
tiva compartida por ambos psises 28 la unica zona capaz de de competir
con la produccidn soviéticaellenos importancia Absoluta tienen Francia
y Checoeslovaquia; casi ningin pais europea, déja de cultivar esta plan-
tas Fuera de Europa, €l cultivo es emcasoj sodo en los Estados Unidos
se encuentran remolachas comparables a las europeas en los Estados de
las Rocosase ,

El azucar es una de las mercancias més actlvas en € comercio intexre
nacional, La de cafia tiene mayor importancia que la de remolacha, dew=
vido esto a que la mayor parte de lds paises Qroplcales, de bajo nivel,
exportan casi toda su produccidn. Buropa Occidental,en especial el Reino
Unido, los paises nordicos, Holanda, Belgica y Suiza, y los Estados
Unidos en America, Absorven casi todo el azdcar mundial.

El primer pais exportador es Cuba, que con Puerto Rico, la Republica
Dominicana y numerosas peugeiiss Antillas, abastecen América del Norte
y la Gran Bretaﬁa. El sudeste de Asia con Indonesia Filipinas Y Formo-
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-ga, forman la segunda zona exportadora; su mercado natural e} el con=-
tinente askético, Japén en primer lugar, y sus metrdpolis, Holanda,
Gran Bretafia y los Estados Unidos: Exportadores aislados son: Las Is-
las Hawai, Australia, la isla Mauricio y en Sudamérica el Perd.

En la actualidad en Espafia la mayor parte del azdcar que se consume
ha de szer importada, principalmente de Cuba ¥y en menos proporciones
de Inglaterra, Belgica y otros paiscse

'El precio de venta para los productores ( 1ndusbriales ) del Tamo
del azdcar es el de 7,60 pesetas por kilo.

Por =a importancia a continuanién haremos una seleccian.de las prin—_.

cipales clases de azudars L . ‘
12) Azfcer dos vsces refinadoe- Se utiliza cuando hay qqe evitar‘

un cambio de color productido por el azicaren el producto final o ba-

jo imfluencia de altas temperaturas. Esta clase de azicar es la emplea=

da para la elaboracidn de caramelos, Bombones, confites, licores blan-

cos etcs | : | ' .
22) Azdcar para ggglgtge.- Se utiliza en la preparacién)de galle~

tas, pastas, etcs, cuando la pasta conticns exsctamente la cantidad de

agua que se. necesita para. que la pasta se espese, de manera que el azd-

car corriente no dispondria de batsante aguas :

39) Azidcar especialmente fggo;— . Para galletas pasteleria y frutas.
Esta azdcar se'diéuelve inmedtatamente, evﬁtando de ésta manera que el
azdcar corriente no dispondrla de bastante agua, y tambien el rechina—
niento de los dientes.

40) Azﬁcgr en_polvo _ggg**g; Esat clase es la que se usa para
la fabricacién de heldos. . - k "

5¢) Azfar industriale.~ En productos que nd tienen que quedar blan-
cos fox-zosamen.te° pero que tampoco tiene que cambiar de colore

62) gﬁcar en polvo corriente.-~ Para cepes brillantes en pastele-

rias, tortaa, § el denominado pan de Pascuas.

b) Jarabe 8§ Glucosas~ Como sigueénte componente en la elsborasidén
de caramelos designarenos el jarabe, conocido también bajo ¢l nombre
de 'Glucosay Jarabe de Bombdn o de Almidén.

Esta productoc de le agiega para evitar el empanizamiento del caramelo

¥y darle elasticidad; cuandp ésta materia es barata, agregada al caramelo,

ademés de tener la propiedad antes indisada, reduce el precio de coste
del articuloe

El Jarabe de Alm&dén.se elabora coclendo almidén Yy acido sulfurico
regajado. ' - ‘

Para la elaboracién del caramelos ss empdeai generalmente dos clases
de jarabe; el de patat y ¢l de maize. Siendo. el de maiz de mejor calidad
aunque la diferencia es minimas : :

En el transcurso de los dltimos annﬁg los 1ndusbr1ales alemanes éel
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jarabe, hen fabricaddo el denominafio " jarabe especial ", 6l cual pue=-
de mezcarse ctn el azicar ooido sin temor a un poaterior pegado de los
caramelos. . o

En Espefia tembien se Gabrica'jérébe. pero en peqneﬁas centidades, es
por esta razén por lo qne‘tambien en>esﬁa primera materia ocurre lo.
mismo que con el azﬁaar, 0 sea que son necesarias importacionrs de
Holanda o Ihglaterra pr;ncipalmente. La glucosa holandesa goza de muy
buena fama para la elaboraci&n de caram los, no soko por su precio més
reducido sino tambien por su gran calidad.

El precio de este producto como es natural. varia segdn la calidad pe=-

el ideal para. la fabricaci6n del capemelo oxila entre las 10450 y 11
pesebasy ¥y Vviene envasada en barrices de 280 a 300 Kg. cada unae

¢) Esencias aroggticgs.— Bajo ésta denominacién conocemos en primer
lugar, las esencias aromaticas naturales, (4] sea. los extractos y ecel-
tes de frutase.

A los extractos pertenecen también los de malta Yy regeliz y los de
miel, aunque este se irate de un asfcar para invertir puro y naturale
Esta s esencias aromitices, se emplean principalments pare la elabora=
cifn de 1 os caramelcs blandos y para rellenos. Para las masas de azd-
cary O sea, para las cspes exteriores, se emplean las ézencias natura=
les rarsmentes, ya que en proporcidn a la sran cantldad .a consumnir el
Zrado de humedad seria muy alto.

Fara la aromatizacizacién de los caramelos duros, y por las las ra=-
: gzones antericrmente ezpuestasy se emplean esencias sintétigas:de frae
ta, comos vainillin, mentholet¢s, las cuales son las mfs indicadas pa-
ra la aromatizacidn de los articulas, ya'qne’son muyAconcentrados y
apropiados para. todos los articulos a los cuales podria perjudicar la
humesdad que contienen las esencias naturaless

En Espafia existen bastantes laboratorios especialisadps en la desti-

laciSn de esenchas, y(para) toda la produccidén es consumida en e Sm=
bito nacionales En Barcelona y Madrid hay dest;lerlas que fabrican de
toda clase de esencias aromiticas.

Los precios de esta materia varian segin la chase de esencias de que se

trate. '
A continuscién expondremoa una relaciﬁn de las principales esencias
esencias y sus precios respectivoss

CLASE , . PRECIO KITO

Esencia Limanocdécoeoooibooboéo.ciooooeboéoqoooud 8250“ .
]

Naranjapgédqiooodogoobbqqooqoqquuooqodtqa 400 ¢

" Menta....o.¢¢...p..s..........c.......... ?750-'
" Fresaooéooo‘boooooibao.oo.coooo-oqopooooolgo 675.«‘-
L Nataqoo-oooiioooé#nbotqbo?;iboo.oooboocog 575&5
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CLASE ) R o 'PREc;OKI@_
Esencia Café Ltoboé..ocoooooooooooooooonooo 8740“

v cereza €90EB09000000600W00000000EGD 450 o

LA Anis ro.ogcoooooo.oooOeo.ootoaooooo,55o.-
* Mandaring seecssiceesscesccoccsssne S05e=
" Pifia evebeioisscssensesssisscoccsse 350e~
| t Plét&#ﬂ oié.ok@oio@oonnoobo&ocgbobo 7250-

" Pera *660600000ogcibdoiotoooﬁenﬁoqo 450 oo

}d) gdlgrggﬁes.nz Tambien hay qite mencionar los colorantes, los cuales,
ya que se prata de un|ingrediente Dara colorear las masasp deberén ser,
naturalmente inofensivose |

Por lo general se tﬁata de colorantes smntétlcos aunqne tambien los
empleamos Biturales como por 6jemplos extracto de malta, extractos de
miel, asi como taudbien polvo de eacao, etcs, ¢stos en menor escalas
¢) Lache Condensadae.~ | La leche se emplea en la Labrlcaclun del cara-
melo en las sﬁguientes formasz

Leche fresca con un [contenido e.n grasa lictea de un 298 a un F%e. Le=~ .

ohe condensada con 8,3% de grase lictea, de un 41 a un 42% de azlcar,
22% de masa seca exenta de grasa y Qe in 27% de sgua. Leche pasteuriza-
da sin azﬁcar9 una ved con 7,5% de de grasasladciea y 17,5 % de nmasa sey
ca desprovista de grasa 'y otra vez con un 10 % de grasa lictea y un 25 %
de masa exenta de agua. .

Pambién se uss lechercondéQSada con un 42% de azficar, 28 % de nasa se-
ca eXenta de aguae | '

Otras clases de leche usadas son luas siguientes:

~§eche espesa 13 con 12 % de grasa lacpea, 28,5 % de masa seca exenta
de grasa, 43,5 % de azﬁuar ¥ un 16 % de aguae :
'Leche espesa 1ll; com un 14 % de grasas licteas, 32 % de masa s6Ca GXon—
ta de grasa, 44 % deo azfcar y un 16 % de aguas ’
Nata espesa lj con un 18% de grasa 1éctea, 20 % de masa seca exenta
de grasa, 46 % de agicar y un 16 % de agua \
Nta espesa 1l con un 20 # de grasas licteas, 24 % de mé%as B56Ccas gxen-
ta s de grasa, 46 % de lazfcar y un 10 % de agua.

' Ademés, se emplean tamblén dlferentes clases de leche en pmlvo, 6labo=
radas por el procedlmlento de laminacién 68 pulverizacidn.

Leche n pdlvo con un)25w de grasa licteas

Leche en polvo pobre de graeas con un 0.7 % de grasa lactea.

......

grasa léctes, mlentras no se trate de natas especlales £0n un mayor pore
centaje de grasas. . ‘

soe g -t
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£) Rellenoge~ Sobre rellenos se distinguen principalmente dos cla-
sess los liquidos y los sblidos. :
A la primera clase pertemecen los rellenos a base de licorss, co=

mo- por ejemploz los de miel y maltay; y también los rellenos coapuestos

. a base de frutas, 1os cuales se componen:.de una solucién de azdcar
¥ Jjarabe, coloreads ¥y aromatizada ‘con diverssas esenciase
En la clase de rellenos sdlldos 86 ‘encuentran los cocidos més inte-‘
. resantes éomo: los de magapan; mermelada, chocelate, oafé, praliné,
manteca de cacahuet. etoe R :

Ta preparacidn del relleno se efectuaba en tiempoa pasados. co?ocan-
do el relleno y a continuaci6n, sueesivas capas de. pasta, ésta Opera~
ciém habia que hacerla sobre una mess caldente. '

Posteriormente se¢ empled el procedimiento de elaborar dos § trés cla-
ses de masas sobre las cuales. y en una de ellas generalmente la la
més pequeiia y delgada, ge colocaba en una hortera de madera y después
se adentraba el rellenoe Con la ayuda del hortero se alivio dicho pro-
ccdimineto, especialmente si se trateba de rellenos semi- duros § mée
bien 11quidose Este relleno envuelio en la hortera, gse arrollaba en

una cgpa; 0 segin los casas en dose

Otro método para rellenos liquidos, era amplera un tubo ed cual se
le habia tapado uno de los orificioss Dicho tubo se envolvia con una
parte de la masas Despuds se envolvia tubo y masa, exteriormente con
un segundo tubo cortado longitudinalmente, el cual se mantenia cerra=
do hasta que al sacar el tubo interior, se envolvia la masa ya relle-~
na en una § dos capas exteriores y se procedia a la eLaborauLSn del

--canamelo.'

\\\ "BEn la actualldad se ha slmpllflcaﬂo d10h0 procedimiento’ con el em=

‘pleo de la maqﬁina 7ellenadora y ‘sobre todo se ha logrado tambifin un
"mejor sisteima de trabajoe
'8) Acidose~ Para fortalecer las esencias ardmaticas se emplea, por
lo general. un Acido eh cual, y especialmente en esencias de frutas
fortalece el aromas ‘ . :

Los dcidos mfa uonoc&doe son el tértarldo y el citri;u.

"Los 8cidos sintétlces po sé diferenciam casi de lof naturales, o por
"10 wenos no eun le aabor. Para determinar si un 4cido es natmral o sin=-
t8tico se hace ek siguiente exper;mentos se cocloca una pequefia pruee
ba del §cido a determinar sobre la mesa calentanora. 8i se seca nos
demuestra que se trata de deido sintetico, ya que los acldos citricos
naturales se lician a los 60 o 70 grados’ centigrados.
~ Antes y depués de la paseda -gusrra se tuvo que emplear el llamado
dcido ™ Telc ", ¥ya que nu se disponie de las Zcidos citricoss El "Telo"
~ es um &cido sintftico preparedoc a base de dcido 1dcteo el cda 1 ocasio-
na ciertas perturbaclones en lcs cocimientos.
Bxiste otra clase de fcido derominede "dcido tértarico” el cual se
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‘emplea pera substifui? la glucosa, con mehos perfeccién, en la pro=
porci&n de un gramo Yy . medio de este producto por kilo de azidgry a-
demds tiene la propiedad de gue sustituye al écido citrido para dar~
le acides a la pasta de caramelo aciduladas , ‘

Generalmente y para caramelo duro de- afiaden 10 gramos de &cido por
cada kilo de masa de caramelo, sin éistzncidn de qué sea citrico o
tartérico. : :

En rellenos de azdcar y jarabe no debe adicionar mis de 5 granos
por cada kilo de solucidén, ya que sino seriah muy amargos.

La grepargcgén de los caramelos rellenos+=- Hay que distinguir dos

partes fundamentales en la preparacidn del caramelo relleno: a) la
capas ¥ b) el rellenoc. : : :

a) La_capa.~ En los tiempos pasados se temia el elaborar carame-
los rellnos, ya que debido a las molestias de la preparacién, asi
conmo a los prim:tivos medias de que se disponian, era muy dificil
la fabricacién de los mismos, por las perturbaciones quye ocacionagbanse
Una de las principales era que como se cmpleaban masas muy blandas
pa ra las capas, naturalmente estos articulos eran poco duradeross

Hoy en dfa se prefieren masas mis consistentes y méds fuertemente
cocidas, pués de &sta manera el producto es més duradéro. ‘Ademds y
con ayuda de las maquinas modernas, su elaboracidn resulta mucho més
fgqcil comparandola conl la de antafio y se cuenta con un rendimiento
mucho mayore. Los caramelos traquelados'de esta forma, como ya queda
dicho son mfs consistentes. También se consigue un gra n ahorro de
tiempo en el enfriado. e . » :

Por }o general, las capas de los caramelos rellenos, pueden prepas
rarse como los macizose En la fabricacién moderna empleamos azdcar
claro para las capasy ya qie los carameles con rellenos liquidos ge-
neralmente son envueltose. Tambien un 4zucar claro nos facilita el
trabajo y 4demas son més solicitados en las ventas, ya que por la.
claridad de la capa se trasparentan la mayoria de 1os caramelos OSe—
curos. Con este mdtodo es més facil el separar los caramelos no re=
llenos de los articulos ya terminadosm |

b) El rellenc.-~ El método usual que empleabah antiguamnenete paw=
ra la fabricacidn de caramelos rellenos, consistia en extender dos
0 tres capas de masa y el relleno caliente lo intraficisn en la ca=:
pa interior envolvichdo la misma. Seguidamnete se arrollaban sobre
la cgpa ya rellena las otras volviendose a arrollar todo el conjun=
to cogpleto, y a continuacidn se pasaba a la bastoneadora para su
estirado.

Esa forma de trabajo tenia un inconvenﬁente, Y este era que la tem~
peratura del rellemo debia ser siempre algo inferior a las de las
capase Por eso sucedia, que cuando el rellmno estaba demasiado £rio
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a 1 efectuarse el troguelado de los caramelos estos se rebentabane

En la actualidad y por medio de las mfquinas rellenadoras el relle-
no toma contacto con la massa 8010 por poco tiempo, O sea, hasta su
fornado y como se procede a un enfria,do répido el peligro no es tan
gra nde:, Hay que tener en cuenta qué ahora ¢l relleno pasa al bastén
" 8010 unos segundos“antes del troquelado y por el contrario en la ope=
racidn antigua,ese contacto duraba todo el tiempo que se tardara en
estirar la pasta, a veces hasta 15 minutos, segin la cenidad de masa.
para el tro-quelado de los caramelos eés de mucha importancia la temy
peratura del relleno, o sea, que cuando capa y relleno vienen juntos,
la temperatura debe ser casi iguale Un relleno demasiado_frio absor=-
ve parte del calor interior del basténg con el consiguiente peligro
para que éste quede demasiado duro. Ademés en en troquelado siguien=-
te, el carameloe no quedaria demasiado derrado en los dos extremos,

' ya que la costura del azfcar se partiria y saldria el relleno.

La meyoria de los rellenos. los cuales contienen gran cantidad de
"gluco-8ay son bien liquidos en caliente, y se vuelven duros y tenaces
al enfriarse. Si no de piensa dar valor a un relleno tenaz entonces
el articulo, debera.elaborarse con poca adlcion de gldcosa.

Antiguamente solo se elaboraban rellenos semi~-duros, o més bien Qu=
rds y muy raras veces algo liquidos, ya que era labor muy penosa y
difieil el proceso de trabajo en los rellenos. .

Debido a las fiodernas maquinas, asi como a los nuevos métodos de
trabajo se ha simplifisado dicha operacifne. asi que actualmente se
febrican m&s leos rellenos liquidoss :

Con la introduccidn de la maguina rellenadora en la industria del
caramelo@ la elaboracidn de cara melos c¢on relleno tanto duros como
blandos 8 liquidos, se ha simplificado de tal forma, qne ya no ofre=-
‘ce inconveniente alguna dicha elaboracidn. .

Antigua mente los redlenos de mermemlada, por cjemplo, debiam endu-
recerse, durante largas horas, en una mezciadora bajo vac¢io para con-
seguir el conveniente secado. Tambien se ha simplificado divha opera-
cién hoy dia de tal forma, que soko nécesita cocerse,y, por corto tiem-
PO, en una mezcladora rapida. Una vez conseguida la temperatura desea~
- da se pasa a la rellenadora, la cual la termina de elaborar,

" La consistencia de ede articulo, si la comparamos con la de antaifio,

no es mis baja, porque la masa para las capas la podemos cocer més in-

tensa-mente. Tambien los rellenos que antiguamente solo se elaboraban

" a base de grasag, actualmente se pueden elaborar en la mezcladora.
bien liquidos solo con la adicién de azdcar y glicosas

Aqui pensamos principalmente, entre otros ; en los retlenos "nougat"
0 cacao cn los guales se les adiciona un azicar cocido con crema tére
taro. Por eso el azfczr, despuds de corto tiempo, se cristaliza en el
inberiror del relleno Y posteriromente el rellesmro es miy blando. Prine-
cipalmente se trata de rellenos para su empleo posterlor en la relle-
nadora.

?‘*ﬁy
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cipalmante se trata de rellenos para su empleo posterior en la relle-
nadoras -

Para la elaboracién de los rellenos en cemadas estiradas se sirve
mejor de los rellenos de grasa, los cuales, y para una elaboracidn
md s facil se les adiciona ingredientes secos como lo.son el cacao.
la leche en polvo, la harina de soja, etce : :

Hno de los rellenos més apreciados en 108 E¢ Eo Us Us se eldbora

a ba se de ccacabust o manf: Los granos se¢ sueltan de su césacra y
se tuesfan. El tostado pueds efectuérse, bien en scedtes calinetes
.0 simplementé en los tostaderos de cacaoe. Una vez separada la piel
‘ligeramente tostado se despadasan el el'"melanguer" y eventilmente
se pulen en la laminadora, como se hace con la masa. nougat .

, Su empleo como rellenoce. generalmente se efectua, sin la adicién
de més ingredientes. De todas formas se mezclan con cierta cantidad
de sal'en el melanguer, la cual contraresta ese desagradable sabor
que ha veces yiene el cacahuet.s

La diferencia de los rellenos ehtre los arbiculos para envolver o
para envasar €s que para- los articulos destinados a envasar se emplea
un relleno consistente, (o) sea. un relleno elgual no contiene humedad.

Eso se consigue, bien con un fuerte cocido, opor el vacio. De todas
~ maneras @s0s8 rellenos son, @egenalm@nete. algo tiesos, especialmente
8i contienen gran cantidad. de garabes A

Pop este motivo, y para los articulos destinados a envasar, se pre-
fieren los rellcnos grasosos, osea, todos aquellos rellenos que no
atacan la capa del azﬁcar. :
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‘Estudlo del- Mbrcado.- Es tal la fluctuaéidn de los mercados, que no
se pueden dar conclusiones especlficas acerca de-los mismos. Natural-
mente exlsten princ;pios ba51cos, pero estos puntos son babantes escue-
tos a la hora de 1levarlos a la practica. Lo

. La p roduccidn Asta 1¢gada a 1la demanda real, pero de tal forma que

no hay: que ajustar la primera a la segunéa, ni la segunda a la prlme-
'ra, lo ideal seria equilibrar las dos. '

- 'El primer pasa que hay que dar para montar una industrig, sea de la
' clase que sea, es hacer un estudio profundo del mercado, Y la s posi-
' bilidades de venta que tiene el producto entre 1os posibles consumudo-
Tresy y aparte de esto. tener en cuenta la cantldad de industrias de la
misma indole que existen en la regién, su potenclal economico; su pro-
'dncidn etce.y y sobre todo hacer uh estudio minusioso de la competencia

La intensidadde. la competencia, hace preciso el que en los negofios
se estudie cada vez més deyenidanenete los faetores que -determinanel
éxito o eh fracaso en las campafias de venta. -
~ El principio fundamental que debe aplicarsele a las ventas para gl-

canzar un buenm rendimisnto, ‘consiste en conocer a fondo 1as propiedades
de la mercancia y las necesidades del publico consunidoxr.

' El‘consumjdor.principél‘del-caramelo. como dejamos dichoy es el ele~
mento infantil, pero con los ﬁlﬁimos adelantos de la ciencia, se ha
llegado a la'connlucién de que tanto el azdcar como la glucoas, son de
vital impo~rtaheia por sis calorias y por el efecto que ejercen so-

bre el organismo humeno. Por estas razones se consume mucho tambien ech-
. tre }os deportlstas, aunque esa idea no ésta muy estudiada ni extendi-
da, pero se podria+llevar a caho con una propaganda bien organizada en-
tre los fabricantes ddie caramelos de una regidn 0 en caso extremo de
Espafia, y como es natural el mayor peso corresponderis a las espaldas
més anchas. : ' _

Pugde lograrse momentaneamnete, lo que parece ser un éxito, rebajan=-
do los precios 0 aplicando todas las artes &m la ven&a y de la publici-
dad, a productos de merito intrlnseco, o del atractivo de la publicidade
y de la baratura; pesor las ventas de esa naturaleza no se pueden s0S8«-
tener, porque a cada operacidn se va convenciendo el coumprador del error
que cometid al adquirir el artlculo, resultandc los efectos los efectos
cada vez mds evldentes. De 6sta manera se cpea una propaganda futura
en sentido negativo, que tiendé é 11m1tar la cuantia de¢ las ventas.

La forma de pago de estas empresas, suele ser al contado, aunque ul-
timamente y debido en gran parte a la competencia existente, al clien=-
te ha y que atraersele, con el atmmctivo de las facilidades de bago.

El merdado para la venta de estos productos en: la s Islas Canarias
es amplisimo, aparte de las naturales exportaciones entre las Islas,
el mercado més apreciado es el de- Africa, aﬁtre ellos el Aaiun,ﬁlfnl
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_y Guinea Espaﬁnla._“

‘Como ya especificamos més arriba. los mercados tienen altas y bajas
en la demanda. Estas fluctuaciones varian segdn las epocas dcl afio y ..

las condicione§ cllmatologlcas. 1a época de mayor venta de caramelos

son los meses de Diciembre Yy Enerc; en las fletas De Navidad y Reyese

A cont;nuaci6n.ofrecemos un grafico explicatlvo de ventass

MY
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- ESTUDIO DE LA PRODUCCION.~ Para tener una nocién de la marcha de una
industria de caramelos, deben~calcularse todos las gastos diarios, tales
comos peréonal, viajentes, mermas, gastos generales etc., y entonces es=
tudiar la praduccién y el beneficio que gqueda por kilo. '

si el rendimineto total de la producc16n es sufieiente para cubrir to=-
dos los gastes y dejar una utilided neta, demuestra que el negocio ésta
bien administrado ¥y que marcha bienj si por el contrario no guedara be=
neficio neto, tendrian que estudiarse las causas de ello y como primera
medida intensificar la producciGn ¥ la venta'por_medioadeApropaganda.
buenos representantes etc., y sobre todo fabricando muy bien.

Para fabricar bien es necesario sobre todo poseer los servicios de un

?jquiﬁico especialisaso y que ha la vez que sea competente, tenga la ima-

%ginacidn nezesaria para crear novedadés, tan necesarias en estos casos,
Edebido a la competencia del mercado, y como es natural emplear materia
prima exelentes, Para poder hacernos una idea de como seria el caramelo
'ideal,diriamos que debia fabricarse con azdcar cubana,. glﬁcosa holande=-
' sa, esencia italiana, acido inglés, y presentacién o sea envueclta alema=
" Después de un personal competente para la fabricacién, es necesario
“poseer una buena fed de evendedorese. Estos prefieren una dbuena comicidén
: y costaerse ellos mismos los gastos necesarios para la venta,tales comos
ﬁ gasolibajaceite, etc., que tener suldo fijo. Esto es més bemeficioso pa-
. ra @l propietario de la industria, puesto que de esa manera 1l0s comre=-
f -dores se esforzarian en las #entas, buscando nuevos clientes y nuevas
| phazass | |

Es menestre estudiar exactamente el coste de los articulos que se fa=~
] brican, efectuanflo costantes esvandallos y proourando que sean lo més
" exacto posible; pués la mis insignificante variacién que se presente en
Jornales o precios de materias primas, debe hacerse nuevo escandallo,
Yeniendo muy en cuenta envolfuitasy envases, mermas, etcC., en evitacidn
‘de que el vender mds que la éompetencia no sea acausa de haber suf:ido
' un error en elesca ndallos :
" La produccifn ésta en funcién de la venta ¥ por la tanto cuando ésta

LT

L

" disminuye, la prodiccién también disminuira so pena de saturarnog de
' producots elabo:ados.'ha venta pudieramos comsiderarla como un arte; y

al s.er un arte, ésta admite toda clase de soluciones e indciativase. Es~
iniciativa debe llevarse a cabo eon mayor intensidaed en los meses del
afio en que la venta por causas natmrales disminuye. Como ejemplo de esa
iniciativa podriamos citars disminucién del precio de¢ wenta de algunos
articul os que se compensaran con el alsa de obros y respaldado todo es-
to por una buena y potente rede de propaganda. |

Es neeesarie gener en cuenta, al encausar nuestra pnmpaganda, que des
bemos dirigirla sobre el elemento infantil, que es en el ca s0 que nos
ocupa el consumidor mis dmportante, la idea de que debe comer caramelos
y sobre el comerciante; la idea de que al comprar compr® los nuestros.
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" Nota de fgbricacidn N2 beneficios obtenidos en la elaboracién de 100 KG.

60 Kge

‘15 | ” '.
75 "
2 "
"
, 2 ”
l " .
24 [4]
100 Ke.

de cgnamelos rellenos

azfcar a 7,60 Ptas kilo
gldcosa a8 12.- Ptas kilo
merma B%ﬁ

papel celofan a 150 ptas kilo

~ parafina a 60 " m

pulpa, relleno y esencias )
3’25'11 "

€ "

Total Gtos 1.981.—

456 o=

. 165 Sd

300e=
60 [ Sad

600 o=

precio de coste de fabricacidn:. 19,81 Ptas Kilo

Caramelos Rellenos a 27 Ptas Kilo 2,700

1068 Kge
1004 % " peecio. coste de fabs 198l o=
719 ¢

Beneficio obtenido en,loo Kilo de caramelos rellenos

-Notat Este escandallo 8010 se ha puesto como ejenmplo

Y hay qie tener en cuenta que ne- se ha inc¢luido coe=

ficiente de gatsoa indirectosyni amort zaciones. es

coste de fabricacidme. .

EEN

- decir que solo se ha tenido en cuenta el precio de
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Bl objeto de 1@ contabilidad industrial es determlnar el precio de
coste ¥y seguir las: transformacionea de los productos. fabricados, -

Los elementos prﬂmcipa}.es del, precio de cost:e son tres: primeras
materias, manog de obra.y- sastos de fabricacién, después de estos tres
conceptos esten los de gastoa indireetes, comicines y beneficios.

' a) Primeras mateglas.--* sQn los. productos, generalmente compras
dos fuera de la localidad, que daben ser transformados, por la. fabrl*
cacién, en determinadas melcanalas propias. para la venta.. .

'b) Mano de Obra.- Es el coste de los’ salaria pagadoapor la trans~
: fromacién de las primeras meterias. '

. ¢) Gastso de fgbricgcién.w Comprenden los desembolsos oca51onados
por 1a fabricacidn y son independientes de los aparatados anteriores.
~. La suma de estas tres cantidades; nos daré lo que e¢ llama "Precio
de coste industrial™s Ya henos hecho un escanadallo para ver como se
hallaba el coste ;ndustrial. Procederemos ahora a hallar el cosbe co=

o mercials “

Deciamos que el coste industrial para los caramelos rellenos era
19,81 Ptas kilo. Ahora supongamos que. el total de gastos indirectos
diarios de la empresa son 500 ptasy y la produccién diaria son 10,000
pesetase.Para hallar el coste. comercial 86" hara la siguiente regla de.
tres: : N . .

106000 " Soeosas 500
100’ é_-oc’ooo X

X = 500 x 100 § 104000 = 5 %
Luego a 19,81 habar que aﬁaalr el 5 A de ga suos indlrectos y nos .
dard el coste comerclal.

| 19,81 x 5 % = 20,80 P:bas / Kiloe .

Después de haber hallado el coste oomercial vxene‘la operaci&n cons= .
. sistente en hallaxr el precio de venta después de aumentarle el bene=
ficivo que queremos que quede para nosotros.

Ejemplo: Supongamos que partlendo de la base, que el costo comexcia 1 -
'de una mernancia es a 20,80 Ptas / Eiloe¢ ; A como venderiamos dicho
articulo para que después de reserVarle un % de bendilclos para Yos
'vendederés, quede para la @npresa un 25% libre,de genaﬁscios.
S haran.las sigulentes reglas de tres:
'a) S '
_‘ 75 N XY IIXE 100
20480 esasies X

X = 20,80 x 100 & 75 = 27,733
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| 95 eeeiesas 100 | o
27’753 XXER X ..;‘

- X= 27,755 ,i'o.O' +95 = 29,161

0 sea qme el precio de uenta del artlculo que tratamos en 1as cir—
cunstanclas deseadas es de 29,161 Ptas / kilos. '

t

t
1
K
) '
#.
3
AN
¢
i
i
« 1
N
-
A
n
........
+ L

to, los gutores. Digitali

itn realizada por ULPGC. Biblioteca Universitaria, 2009

©Del



B0OT "BUBYSIOALN BO9J0HGIE "ODd TN J0d BpeZies: LEZYRYtIT "seioNe sO| [Eief-]

< ,

B4
T T
I O B TR S ,
oAk T :
. N " 4‘ -

.A .

a2 . : .

Ay

- /, |




En un comercio de cambio, ®s decir, en una empresa comercial ordina=
ria, las operaciones corsisten, esencidmente, ¢n la vernta de las mere
ca ncias compradas. Estas mercancias son vendidas generalmente sin que
sufran previas modificaciones. El beneficio realizado sobre las ventae,
. @std detxminado poxr el exedente del producto de las gentas sobre el
precio de coste de los objetos vendidos.”

Una empresa industrial comprende- dos semviclos bien dlstxnguidosa

12) Un servicio industrial, encargado de las transformaGiones de las .
diferentes materias primas, genemlmente compradas fuera de la localiT»
dad, en productos terminados propios para la venta; v

22) Un servicio comercial encgrgado de la venta de los productos tex e
mingdos, fabricaod spor el serv1cio industrial,

Una vez en posesién de los productos propios para la. venta, el ser-
vicio comercial funciona como empresa comercial.ordinaria.

Por lo tanto la mayor dificultgd que encontramos en esta clase de
empresa, es la contabilidad industrisgl. Una vez expueéto ¥ explicado
el precio de codte nos queda detallar lo que podriamos llamar Blan de
Guentas, y Bstado de Perdidas y Gananchas.

COMO SE HALLA EL COSTE DE LOS PRODUCTOSAO MATERIAS FRIUAS
CONSUMIDAS EN UN PERIODO CONTABLE

"(1)Inventario de Materias Primas en principio de periodo,.. SO‘OOOQ
(Z)Oompras efectuadas lo.b.lb'o'.o‘0600.0000065;6060’.’00..65‘; .odlIO0.000 %

 (3)Matar1as Primas dlsponibles..................,.......~.. 1504000
(4)Inventario de Materias Primas £in de periodo secssssccess 38,000

(5yaterias Frimas consumidas.....}e..a....a.;e‘aas.eg..;aa 120,000

Como habremos lle¥ado una cuenta llamada " COMPRAS * en la cual ha-
bremos cargado todas las entradas, y otra llamada * Ventas " en la que ¢
ha abonado todas 1as salidas, tend eincs a final de ejercicio el Si=
gulente asiento o S

120,000 ftriass Primas Consumidas -a= VARIOS
(3) -h=  COMFRAS 904000
- I. M. Pe (1)504000

Despues de este asiento la cuenta de COMPRAS dcbers preéentar un
saldo igual a las Existencias de Matorias Primas en final de perio=
dos Y para eerrar la cuenta de COMPRAS 86 hara el siguiente asientos

30,000 Inventario Mtrasm Primas-fe. ‘Pe  =a= COMPRAS . 304000
(%7 | PR ‘ - |
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Bara co mocer el coste industrial de los productos elaboraods se ha=-

r'4

rés A A -
200.000 Productos Elaborados a . VARIOS | :

o C . a. M. P. Consumidas 120.000

a Mano de Obra - . 50,000

A Gastos de Fbeién, 30,000

CIERRE DE CUENTZS

Inventario Pro. Elaborados principio de periodo'x.;.‘ 100.000
Productos elaborados .-............................."»200.000

Dlsponible para la Ven‘ta......-..........o.......... 300.000
. Inventario de Productos claborados an de perdoeeses 50.000
Costo de los productos e;aborados.vendidqs.;.....,., 2504000

P o vt S o s TR o 0 g

30.000 Perdidas y Ganancias ~a- Varios
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—-ge- - Ptos, Elaborados ZOO/OOQ

o Inv. Ptos. ElaboraodsP[BlOO OOC

50.0300 . Inventam.o Ptos. Eldos. Fin de pern.oé.o ,

-a~ Perdidas y Gananciab 50 . 00(:

340,000

Ventas . -a= Pdas y Ganancas  340.000
10.000 Perdidas y Ganancias =-a- devoluciones - 10.000
© 00000000900( )C0000060600
.\:}»‘

_En la proxima‘hoja expondremos el Estado'de‘Perdids Yy Ganancias
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ESTADO Di PERDIDAS Y GANANCIAS

‘Ventas' ‘00.o.660ooo.0000(.“990'000}600020.6.0'0. 350.000

Devol‘lucj.{)nes de vent&a g.ool'_-ocooontl;c‘ooioopndoo

10.000

Ventas Netas p‘oo.boooooboooo-oioooo-._oooo-oio'o. 3“‘00000

Y

COSTE DE LAS VENTAS

Inventario M.Pl'pri.dé~prdo.;;}‘ZSOQOGC_

Compras eoe o;o’ﬁ oo v o.oo 6o oo oo *o 1000000

litas. Primas disponibles esaess 1504000
Inven. . Pe fin de prdog-¢.5.§“ 50+000

Materis Primas Consumidass'e’sss's’ 120:000
Mano de Obra eccoso veo OO0 B0 B0, - 509000~ .

Gastosd de Fabricacién secev.vee :505000

Coste de Pro. ELaboradoSsseses« 2004000
Inventario P. elas Pripio. Pees 100.000

Disponible'péra Venta q..;;a.. 3004000
Inventario P. Ela: £in e Pesse :295000

Coste de productos elaborados veﬁdidosap..c.s 250.000

BenéfiCiO Brﬁto 00.00.00..0Ooo.“."ldq‘..ccqo;OOQto=A 90000

A Deducirs -
Gastos GleSes X 0100000

Bonificaciones..20+000
Amortizaciones: «306.000

Ben@fiCiQ NetOOQD“GO-o-io’o_o'q?'o,o.oblocoibo.toiodbp

60.000

los a

30,000
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ASPECTO PISCAE = | .

En el especto fiscal laaactivided de fabricacién de caramelos, en lo
referente a Impumsto Industrial, estd encuadrado en la Tarifa 32, gru=-

po 92, epigrafe del 739 al 744. En Las Pdimas, asf{ como en la mayoria
de las provincias de Espafia, ésta actividad estd reguladg fiscalmente
por la llamada evaluacién gloval, en la cual los indlces basicos estan
determinados por la cantidad de azucar consumida.

Breve resefia de lo gue es.la evaluacidn gloval.- La evajuacién glo-
val, esté regulada por las llamadas juntas de evaluacidn, las cuales
deben estamr constituidad por un pfesidente funcionario de Hacienda,
una Ponencia, también funcionarbs de Hacienfi§, que tienen a su cargo
hacer los estudios pertinentes para llegar a la cifra de evaluaclén,

. un nimero de comicionados igual al de . la ponencia, que representan a
los contribuyentes y un secretario. Todos los componentes tienen voz ..

y voto en la junta. Es de notar que la competencia de estas auntas de

limita a la flaaclén‘de bases y nunca a la determlnacldn de cuotas.
Una vez sefialada la clfra_a que asciende 1a evaluaclén, se conside~
ra aprobada cuando 'los componentes de la junta la héyan votado por ‘
méyoria. En otro caso, los componentes disconformes dében'presentar
recurso en el plazo de ocho diasg si la diéconformidad barte de los
Comisionados, el recurso debe sustanciarlo el jurado provincial, y si
es algin funciona:io el caso pasa ala competencia dél‘Jurado central
Cuando el presidecnte de la junta llegue a la conclucién 'de que no
hay posibilidad de caBeguir un acuerdo en la cifra de evaluacién, de-
be dgr por terminadas las reuniones de la junta, y en le plazo de ocho
dfas los comicionados deben’formular,una memoria debidamente"justifi-
cada del beneficio gloval que estimen. En este mismo plazo, }a Ponen-
cia debe presentar un estudio econémlco, ¥y todo debe. pasanral Jurado

para que este sefale el beneflcio gloval.Contra le c1fra sefialada por

éste no puede interponerse recurso algunos ‘
Después de fijada la evaluacidn gléval, los comd51onados deben pre-

sentar a la junta una propuesta para imputar los beneficios individua~

les de los miembres del grupo. Si no lo hacen asi en el plazo fiJado,
los demés componenetes de la junsia deben,hacer la dlstrlbu"16ﬁ“ind1v1-
dual de acuerdo con los datos que se posean.

En lo que corresponde al impuesto del Timbre la actividad que nos
ocupa, esta encuadrada dentro del convenio prov1ncial del Tlmbre des~
de 1.959. :

Una importante mejora, ha sido la ﬂltima disposicién de. las Cortes,
por medio de las cuales, queda suprimido el impuesto de Lujo, conque
estaba grabado entre otras cosas la act1v1dad de fabricacidén de cara-
melos .
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