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PROLOGO

A truvés de mi desarrollo profesional me di cuen
ta de 1o poco que sabemos sobre el tema de la contabilidad
hotelera, que en nuestros planes de estudio no nos percata-
mos de la importancia que va adquiriendo dfa con dfa en ~—-

nuestro pais., Motivada por esta inquietud & contiauvacidn ~-

presento eate trebajo que en una forme genersl da conocer -

lo siguients:

En

el primer capitulo hago une pequeiin introduc-
cidén el tena,

doy algunas definiclones de lo que =igaifica

Wtel, sefialo cuales fueron los primeros albergues jue hubo

en algunos lugeres del uundo @si como en Liéxico husta lle--
gur a nuestros= dfas,

En el segundo capitulo dectaco los cetividadex -
hotelerzs wds importantes como son el departumento de ven—-—
tas, recepcidn y atencidn de huéspedes, alimentos y bebi-—-

das, mantenimiento de instalacionen, persoacl y contabili--
dad.

En el tercer cap{tulo explico la importaancisz que

parn el Licencliado en Contuduriz representu ~1 conocer ¥y ca

paclitorse en estu maravillosa rama de 1a carrera d= Conto--
dor Miblico.

En el cuarto capnitulo se lleve n cabo un estudio
sobre los tipos de sistenns eximtenles comd son el "dictem:

Uniforme de Cuentas” y el "Sietean Eatdnder de Zuentae! doy
a conocer un catdlogo de cuentir. Daneribs lus fuiciosnes —-—

primordiules ds estos sistemac uz{ vomo reasalto 1oz objeti-~
voa mds inportantes,

En el quinto ¥ dltimo copftulo resali. loo pro--—
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blemas cue pueden surgir en la industrin hotelera y Lo que
vodemos esoperar en el futuro.

Quisiera dejar establecido cue el presente tro-

bajo s6lo tiene como finmlidad crear una inguietud entru -

lag vpersones oue deseen uer parte de este ammlio camwo que

se abre ante nucstros ojos. o pretendo abarcar en su ltota
1idzad todos los asnectos relacionados con estn actividud -
ye cue el volumon del sresente trzbajo no serin suficien--
te.

Luiero agradecer & todas aguellas sersonas que
mo brindaron amablemente su tiempo y suz conocimientos que

fueron ayudes inestimables nare la osreparwcidn de ecta te-~
sig.




CAPITULO 1

ANTECEDENTES DE LA INDUSTRIA HOTELERA.
1.1 Introducecidn.

Antiguamente ningin puesto de los que se desempe

fian en un hotel se consideraba una profesidén, ni regueria -
de mas preparacidén que la expericncia, por lo que havia que
empezar desde un nivel inferior y de estn forme hacer carre
ra nll{, pero los que realmente escendfan eran unos pocos ¥y

la mayoria se gquedaba siempre esperando la oportunidad que
jamfis llegaba,

Hoy, cuando el turismo se hu coanvertido en lz in
dustria mds importante del mundo, numerosaz instituciones -
de ensefianzo hon incluido en sus cursos varias moterias re-—
furentes a hoteleria y restaurantes, disciplines que hen —-—
contribuido positivamente a la evoluecidn de estu industria.

El turismo es considerado hay coumo 12 iaduntria

intermecional mdis importante, factor cue h2 colocado a la -
hoteleria en un sitio prominente en el dmbYito de los aego——

clos, y exize una capacitacidn y desempelio mi profesiona—-—
les por purte de todos uyuellot que a11i ~¢ desenvuelven.

Como en el pusado el ohjetivo srincionl de un ho
tel era psroveer alojamiento, nlimentos y vebhidaa, Koy en —-
din ¢l objativy es el miumo 2810 gue conl el ecrecimiento de

esta gran industria hace oue gen necesario e¢jercer un nayor

control sobre los ingresos, gnstos, uctivos, etc.

1.2 Detinicidn de hotel.

Semin "The Hotels und Culering Ecoaomic Develop-
mcat Comnittee" define 2l hotel como un eztablecimieato de
naturale:sis scrmuncnte, de cuntro o nhe reclianras, ofrecien-—

do cumn y ieunyiuio en bause it wn cantrato 2 cortey 21Zo Yy ~--
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proveer con ciertos mfnimos estdndar,

Podemos decir que hotel es wn edificio de mée o
menos lujo donde se aloja 2 loa viajeros. Ahora en nuestros
df{as aparte de recibir alojamiento, alimeptos ¥ bebidas re-
ciben otros servicios como son teléfonos, peluqueria, expen
dio de cigarrillos, expeandio de periddicos y revistas, Tuen
te de sodas y dulcerfa, lavanderfa, tintorerfn, garasje, ins

talaciones deportivas, saldn de bellesn, servicio de banque
tes y conferencias, y otros mds.

I.} Primeros albergues.

Para ser absolutanente completa, une historia de
1a industria hotelera tencdria que remontarse neceserinmente

unoz 12,000 aflos en el pasado; sin embargo, por razonesy —--

pricticas, el manejo de albergues como tcles no fue posibdle
hastz la cdopcidn de la moneda, haciz el siglo VI A.C., se
produjo el primer impulso real parza que las personus comer-
ciaran y viajaran. Entonces, 2zl ampliarse el radio de azc-—-
cidn de los viajeros, fue haciéndose mayor su necesidad de
alojamiento. Loo primeros albergues no eran mas que parties
pequeiinas de residencias privadas. Tipicumente, €stos eron -
instituciones de autoservicio, rara vez limpios, y dirigi--
dos casl siempre por propietarios poco progresistas y de ma

la reputucidén. Esas condiciones, con pocos cambios, prevale
cieron durnnte varios siglos.

No fue sino hasta la Revolucidn Industrial en In

glaterre cuando se produjeron indiolos de progreso y nuevas
ideas en el negocio de los hotelen. Durante 1750-1820 los -
albergues briténicos se ganaron lu reputucidén de ser loas ne

jores del mundo alcanzaron su punto mdximo ds desarrollo du

rante el perfodo de Pickwick pero por una u otra razon los
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hoteleros inglesen cayeron en lo rutinaiio Yy no se hicieron
nuevos progresos,

¥n las colonies los primeros albergues fueron si
tuados en las ciudades portuarias y siguieron dirgctamentc

el modelo de los de las metrépolia. Poco despies de la Revo
lucidn, los albergues de los Estados Unidos eran 1los mayo-—
res del mundo y estaban a punto de ofrecer los mejores ser-
vicios gue pudieran encontrarse en cuslquier parte del mun-
do. De mcuerdo con las normas actuales esos serviclos se—--
rfan inadecuados pero para su época eran Sptimos. Mientras

que los hoteles europeos funcionaban de acuerdo & la creen-
cia de que 5610‘105 miembros de la aristocracia tenfan dere
cho 8 las comodidades y los lujos, los hoteles norteamerica
nos funcionadben de acuerdo con naormes de igusldad, siesmpre

¥y cuando la personsa pudiéra pagar por ellos, y las tarifas

estaban dentro de las posibilidades econémicns de ceei 4odo

el mundo. También un hdbito del norteamericanc es el de vi-
vir permanentemente en hoteles,

I.4 El hotel mexicana.

Para hablar de la hoteler{a en México tenemos —--
que remontarnos a la época Prehispdnica donde exist{an muy
buenos caminos, como 1o Lice notar Bernal Dfez del Castillo
y otros encritores en sus cbras de la conquiasta, ésto, auna
do al comercioc que prevalecin Yy a las grundes fientes reli-
glosas que habfa, hacio que una gran corriente de viajeros

fueran de un centro religiomso a otro, y de una ciudad a o~-
tra,

Los Aztecas tenfan su Hoteler{a en los Coaoallis

que eran oonstrucciones de un piso, los cudaler entnban ai--

tuados en la entrada de las ciudades o cerca de 1los merca-——
dos,
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BEn los lugares lacusires los Coacnllis tenfan -
ung doble entrada, una por lo calle {(Otlica) y la otra por
el embarcadero del Coacalli, exolusivo para estacionamien~
to de sus embarcaciones {Acallis), También contaban con un
gran patio central donde mse localizaba el altar dedicado a
Yacatecutli (Sefior de gufa), alrededor de dicho patio se -

encontraban las crujfas de los viajeros, las oficinas admi

nistrativas, la casa del intendente, los bafio= y las hubi-
taciones.

Exist{an dos olases de Comoallis que se diferen
ocisban por los materiales de construccidn, asi como por —
sus acabedos y por las clases soolinle= gue acudfan a ellas,

Los destinados a las olases superiores estaban
edificaedos con muros de piedra asentadom= con mezcle, piso=s
de mortero brufiido, techos de teja acanalados, acabadosn en
vigas y girones de maderas finas, lugar preponderante reci
bfnan los bafios de vapor (Temascnllis) y los de cgua frias,
habitaciones generales para la servidumbre y particulares
& veoes para los amos, separados en salas para los hombres
¥y las pujeres, aunque éstas eran de menor tamafio por su me

nor uso.

Las destinaodas al pueblo en general, o sea las
de segunda ogtegor{u, era de paredes de adobe, pisos dr -
tierra apisonada y los techos de zacate (Zacatl), en algu-~
nos habf{a un temascelli, pero todos tenfan bafios de aguas -
trfa, algunos destinaban lugar para mujeres, las salas e——
ran comunes, pudiendo dejar los viajeros msus pertenencias
con tode confianza, el grado de honradez de nuestros ante-

vrasados ers muy alto.

Los de nds baja oategorfa y por ende lom de més
{4)




bajo precio tenfan salas ocomunes, usadas por los pobres in-
df{genas principalmente, que pagaban su hospedaje con granos
de cacao, el petate demarcaba el espacioc a que tenfa ders—-
cho el huésped, las acémilas se acomodaban en el patioc y la
cocina servia de comedor, aunque lo mds comin fuerz que el
viajerc saliera a cflentar su itacate a la plezuela y & dar
de beber a los animales porque el agua se cobraba, en cam—-
bio en bafios no, ya que un rinocén era suficiente para las -
necenidades corporales,

Los de segunda categorf{a tenfan un poco mds de -
comodidad cuartos semi-privados, la cocina ostentaba una me
sa y dos largos banceos comunsles a lo largo, los sanitarios
se localizaban en el traspatio, los clientes iban del orio-
llo al mestizo del ladrén al aventurero, pobres to0dos e———-
1los, pero mds pudientes que los paupérrimos ind{genas.

Los de gran categorf{a, antecesores cercanocs de -
lae posadas, asi como éstas 10 fueron de los hotelees, que -
eran los mds céntricos, 1la oclientela habitual se localizaba
en las clases sociales superiores que se hacie sentir en lo
econdmico entre ellos el comerciante venido del interior, -
el caballero con su esposa e hijos, el haoendado,

el alto ~
clero y otroe muchos de su mismo rango social.

Los motivos eran varios; comercios al mayoreo, -
la venta de los productos provenientes de las haciendas, ya
fueran agricolas, ganaderas o mineras; osf como las grandes
fiestas religiosas ocomo la de la Semana Santa.

En todos encontramos la salo comin dediocada a 1a
coocina y al comedor que podfan ser usados por todos los ~~-
huéspedes, su importancis era relativa, ya que en los merce

dos habfa una especie de comedores cuyo nombre desconoocemocs,
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no podrie faltar un lugar destinado & la pulquerfa, el pul

que exra uni bebida considerada como alimenticis y no como
alcohdlice,

Los administradores eran estudiantes egresados
de la escuela denominada Tepochcalli, dedicada para los jd
venes trabajadores (Macehualee) y unad de las engeflanzas —-
que ah{ se impart{a era la administrucién, no podemos ima-
ginar una escuele de administracidén hotelera mds antigua

que émsta, no debemos confundir esta cama de estudios con

el Calmecac que era exclusiva pars nobles.

Los pagos se efectuaban con bamse al trueque y
con granos de cacoo y estaban totalmente controlados por
las autoridades, ya que los Coacallis eran propiedad del

estado, 1o mismo que los albergues que =me encontraban en
los caminos,

Con la concuista, el turismo desaparece, pocos
viajeros transitan y loe hospedajes sufren una total modi-
ficacidén, los mesones substituyen a los Coasoallis, ademds
38 opera un cambio religiosc, la cruz o el manto preferido

desplazan nl Teucalli y al Dios Yacatecutli.

Ademds se adicionaron el pequefio establo y la
cabulleriza y se abolieron los Temusoallis,

El primero de Diciembre de 1525 en Villa Rica

de la Vera Cruz, fue expedida la primera cédula real que

Jo

torgabe concesidén para dedicur un edificio 81 empleo del
hospedaje, 1la recibe Pedro lierndndez Paniagua que fue el
primer Mesonero del México Colonial.

BEn 1526 Juan Paredes a nombre de Rodrigo Rangel,
abre un mesén en Cholula, eiturdo en el camino de Medellfn

a Oaxaon y en ese mismo Aflo Juan de la Torre obtiene la 1i
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cencia para la primera venta en Taximaroa hoy Ciudad Hidal
&0, Michoacdn y un memdn en Cusrnavaca.

Le Ciudad de México, también empieza a tener me
sonems con 1a circunstancia de que con el rdpido desarrollo
de 1la poblacidn, estos comenzaron a tener diferentes cate-
gor{as, lo= mejores se fueron localizando en sl centro de

1a ciudad, bajando de categor{s conforme se alejaban del -
centro.

Las habitacionem tenfnn los siguientes aspec——-
tos: lazs privadas, donde comenzaban & tener una especie de
pequetfios recibidores; le segufan lus semi-privadas cue e-~
ran aposentos con cuatro cumas ubicndas una en cada esoui-~
na del mismo, edemds encontramos el ropero, la eilla, el !
guenanil y el perchero o simples cla&%s. Los pisos eran de
ladrillo o loza & lo8 que me les daba‘una lavada a la sema
na, la encalada de las paredes era unual, Todo ésto era la

norma de limpieza en los siglos XVI, XVII y parte del ———-
XV1iIIl.

Las cnballerizas iban de lus privadas al patio

comin, que tenfmn argollas en la pared para amarrar a las

be=tias, nor lo general en el traspatio se guardaban los -

carruajes,

A medindom del miglo XVII hicieron su aparicidn
los comedores, primero eran larpgas meamns, dessués, varias

mesis necueflas con cuitro lugnires, Los sanitarios eran co-

munitarios, estaban formidos por tablones con ugujeros de

diversoe didmetros,

Los bafios no exintfan, si el viajero 1o denenba
le colocaban und $ine circulur & mitnd de su hubitncidn y
le llevabun ollus de npgun onliente y frin »nars temnlarla a

gusto del cliente, émto era un lujo, pues el ufmun era uca-
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rreada por aguadores desde la fuente més ceroana,

Al finalizar el siglo XVIII la calidad y exigoen
cia de los vianjeros habfan obligado a los propietarios de
los mesones a superarse, haciendo adaptaciones a los apo--
sentos sin ocue se olvidaran de la decoracidn y el mobilia-
rio.

El primer mesdén que empezd a dar este servicio
fue uno que estaba situado en las calles de Refugio esqui-
na Espiritu Santo (hoy 16 de Septiembre e Isabel 1a Catéli
ca), Este ern una casa vieja y grande que habfa sido con--
vertide en musén a mitad del siglo XVIII y al finalizar el
mismo se le habia adicionado un piso, exclusivamente pro--
yectado y construido para nlojamicnto de huéspedes, a prin
cipio del siglo XIX se le hace nuevas adaptacliones y se le
da el nombre de posada, la “Posada del Espiritu Santo! con
habitaciones privadas en su mayorfa, los de 1 planta su--
perior y algunas semi-privadas en el inferior pura los mo~
zon y empleados de los huéepedes.

Parn aumentar su categoria y al miusmo tiempo —-
evitar los malos olores, lns caballerizas Y 1las cocheras -~
son cambiadnu de lugar, los cocheroa, palafruneros y caba-
llerangon se nlojan en otro sitio.

El propictario de easte establecimiento era Don
Prancisco HSolnres, cuien se 2sociit con Doa Francisco Logue
let, y le cambian el nombre a la poundy para llamarla " Po-
sada de la Gran Sociedady la que se convirtiera en la pri-
mera construccidn hecha en todo el continente destinade a

los viajeroa.

duns habitaciones lucen alfombras y tupetes, me-
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sas de noche, camas y roperos de maderas finams y labradas,
al igual que el ®1l11lén, las dos sillas tapizodas con bue-w

nas telas y el aguamanil en un mueble con cubierta de mér-
mol.

En el afio de 1818, en una fecha imprecisa, 1la -
" Posada de la Gran Sociedad}y cambin de nombre al de "Hotel
de la Gran Sociedad) esta era la primera vez gque se usaba
la palabra hotel en México y en América. Ten{ia; restauran-
te y café, lémparas de cristal cortado, tapices europeos,

lae mesas del café estaban cubiertam de mdrmol blanco, el

oomedor con mepa de caoba, magnifica mantelerin, cuchille-
ria, oristalerfa y vajillas, sillas y sillones de caoba ta
pizados con terciopelo rojo obsmscuro,

El hotel de la (Oran Sociedtd fue derrumbado en
el aflo de 1898,

En el siglo pasado la Ciudad de Méxigco, tenfa -
turismo en sSu gran nayoria localista, pero turismo al fin
y exist{an los siguientes hoteles; "Bl Europa)} “ElL Iturbi-
de} "El del Perrocarrily "El del Jardin} “El del Refugio?}

"El Vergaraj "Bl Bazar] "“El Gillowy “El Naoional" y “El Ho
tel y Café del Progreso

Ademds existian los sigulentes mesones; "Meaén
del Angel} "Las Animas’} "San Agustin} "Santa Ana) "Cinoo -

Sefloras’} "Del Chino' "De las Dolores} "San Prancisoo} "He-

rradura) "“San José} "San Juan Evangelista] "De 12 Luna? —-

"Parque del Condey} “De 1la Pur{sima Sangre"

y el "San Pe~—-
dro”

He aqui una cronologf{u bustante somera de los -
establecimientos que empezaron a prestar servicios demde -
que comenzd emte siglo:
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a)

b)
c)

a)

e)

£)

g)

h)

i)

3

k)

1)

Bl Hotel Palacio, in;&uéado en el aflo de ~-
1903.

El Hotel Terminul, de Veracruz en 1910,

E1l Hotel Imperial gue contaba con 90 cuar--
tos, muy celebrado a rafz del centenario -
del Grito de la Independenciaz por su novedg
s2 construccidn,

El Hotel Geneve, con 250 cuzartos, conocido
popularmente como Hotel Génova.

E)l Hotel Regie, el nmis moderno en su tiompo,
y entonces el més importante en la capital

de la Repliblican.

El Hotel Mancera, construide al estilo colo
nial.

Bl Hotel Ritz abrié sus puertus hace poco -
tiempo.

Con muy cuantiosa inversidn, se inicié en =
1908 la construccién del Hotel Ancira de —-
llonterrey, con capicidud de setentz y tres

cuartos,

En Guudalajara se construyeron el Hotel Fé-
nix y el Hotel San Fruncisco.

En Tempico el llotel Imneriel y el Hotel Ri-
vera,

Existen en varios lugares de la Repiblica -
los Hoteles Camino Real como es en Cancidn,

Distrito Federul, Guadalujara, Mazatldn, —-

Puerte Vallartn, Saltillo y Tampico.

También hay la cadena de Hoteles E1 Presiden
te en:

(10)
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México D.P.

Bl Presidente

El Presidente
del Prado

- P e

2ona Rosa

Chapultepec

Baja California

El Presidente
la Pinta
El Presidente
El Presidente
El Presidente
El Presidente
Bl Presidente
E1l Presidente
Norte
E1l Presidente
E1l Presidente
Centro
El Presidente
Posada de la
Misidn
Sur
Rl Presidente
El Presidente
El Presidente
El Presidente
El Presidente
E1l Presidente
El Presidente
El

Ensensada

San Quintin
Catavifia
Guerrero Negro
San Ignacio
Playa Loreto
La Paz

Chihuahua
Durango

Taxco

Quxaca
Villnhermosa
Camncche
Chetumal
Cancin
Mérida

Cozumel

RS L 6 TN SRR vt prve e 71 A6 A raey

Hotel Piesta Palace en el Distrito Federal tiene

lon siguientes gerviecios: 700 hnbitaciones y suites
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Conclusidn.

n)

de 1lujo, "Willa Jard{n® que es un Restaurun
te Internacional, "La Hoclenda" con espeoia
lidades mexiconas y los mejores cortes d¢ -
carne, 6 bares musicales y "El Stelaris" un
club nocturno, lavanderfia, tintorer{a, bou-
tique, Cablevisidn, agencia de viajes, cafe
teria, salén de belleza, peluqueria, eleva-
dor, aire acondicionado, T.V. y tabaqueria.
El Hotel Marin Isabel-Sheraton que esta ubi
cado en Paseo de la Reforma 325 tiene 850 -

habitaciones, estacionamicnto para 350 ou--

tos, restaurantes, bares, centros noctur---
nos, farmacia, fLloreria, agencia de viejes,
alberce, artesanfus, saldén de belleza, pelu

queria, zavateria, lavander{a, plenchadu-—
ria, elevadores y T.V.

La industria hotelera tiene pus raices de una -

larga historia y del desarrollo en el cumpo de la hospita-

lidad. Muchos hoteles son todavia una extensién de una hog

pitalided hogarefiza, pero debido al auge tan tremendo que -

ha alcanzado esta industria en la organizecidén multi-nacig

nal con respecto a 1la propiedad y la administracidn &uto -
no siempre es poaible.




A continuacidn presento un orgenigraema gque es ~

uno de —.os nés tfpicos dentro de la industria hotelere.

CO52J0 DE 1
AINISTRACION!

GERZITE
ENERAL

}

]

t

EATA

3! L}LII.‘. 21705

BERI DA

[REZ=EPCION] MAITEITLIZITOl [PERSONALT CONTABILIDAD

En el siguiente capf{tulo describo las activida~-

des que cade departamento realiza dentro del hotel.
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CAPITULO II

ORGANIZACION DE LAS ACTIVIDADES HOTELERAS.

I1I.l Departamento de ventas,

Durante la Segunda Guerra Mundial e inmediata—-
mente después de ella, los negocios eran excelentes y los
hoteleros disponfan de un magni{fico mercado. No obstante,
hacia 1948, las cifras de ocupacidn comenzaron a disminuir
¥ los hoteles tenian habitaciones vacias con demasiada fre
cuencia vara poder presentar un cuadro favorable de ganan-
cias. Desde un promedio elevado, del 92% de ocupacidn en -
1946, las cifras disminuyeron a un promedio del 63% de ocu
pacidén hacia mediados de la década de los 60. Es obvio que
algo se tenfa que hacer para detener esa tendencin y recu-
perar parte de los negocios perdidos. Es cierto que la dis
minucidn de lz ocupacidén se vio contrarrestnda parcialmen-
te por el aumento de las tarifas, pero todoms sabemos que -
las tarifas de habitacliones se acercan ya al mdximo que el
piblico estd dispuesto a pagar y que cualquier otro aumen-—
to aceleraria simplemente la tendencia o la disminucida.

Antiguamente, el gerente de hotel desempeilizba -
el papel de anfitridn acogedor, era el individuo de rela--—
ciones piblicas que saludaba agradablemente a los clientes
que llegnban. A medida que se ha ido desarrollando la ine-
dustria y conforme han cambiado las influencias econdmicas,
el gerente se ha visto obligado a abundonar esa posicién -~
de recepcidn, convirtiéndose en un ejecutivo de negocios,
cuyos principales intereses son las estadisticas y los poxr
centajes de habitaciones, alimentos, ndminas y administra-
cién general, Como resultado tenemos que las relociones gg

blicas hnn tomado & su cargo el departamento de veatos. Ac
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tualmente el gerente de ventas y su personal son los prin-

cipales contactos de la industria hotelera con los clien-—-
tesn,

los gerentes de hoteles deben comprender cue la

competencia entre ellos es cada vez mayor y que por muy f8

vorable que sean 103 negocios aotuales o parezcan las ten-
dencias futuras, a menos que hagan esfuerzos de ventas, =
loes negocios decaerdn inevitablemente. Todos estamcs con--
scientes de 1a publicidad y de que em absolutamente necesa
rio mantener el nombre de una empresa ante los ojos de la
gente, para que pueda funcionar oon éxito.

Las ventas se han convertido en unz de las fun-
ciones bdsicas de 1la hotelerfa. No todos 108 hoteles tie--

nen un departamento o un gerente de ventas; pero la fun-—=-

cién de ventas se lleva a c2bo en la gran mayorfa de ellos,

El crecimiento del departamento de ventas he si
do como resultado de que ahora se tiene la idea de que los
servicios de alimentos no mson mds que una simple actividad
neceszria con la cual es preciso tratar de no tener pérdi-
das, La industria reconoce que 1o0s buenos alimentos pueden
hacer cue se incremente el negocio de las habitaciones y,
8l mismo tiempo, puede producir ingresos,

Debemos tomar en cuenta numerosos factores para
una buena organizacién del departamento de ventas de un ho
tel, tales como el tamafio y 1la ubicacidén del hotel, las ca
pacidades y lam responsabilidades del personal y las nor--
mAas del gerente, Por 1o general en los hoteles pequefios, -
el administrador es el gerente de ventas, Supervisa los --

trabajos reales que deben efectuar otras persconas de la or
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ganizacién. Esta puede ser la situacidén ideal, porque lu —
planeacidn y la administrecidn del programa de ventas por

una persona debe garantizar un esfuerz¢ de ventas coording
do y cohesivo. Bn un gran hotel, el gerente no puede diri-
gir ya el programa de ventus, el e¢sfuerzo de ventas se dig

persa entre varios departamentos y aumento el peligro de -
que haya un programa no coordinado, se creard un mel enl: -
ce entre el gerente de bunquetes 'y el de conveaciones o en
tre la publicidad en la srensa y la correspondencia direc-
ta. Pﬁra evitar esas dificultades, se recomienda una orga-
nizqcién en la que todos los departamentos siguientes se¢ -
encuentren bajo la responsabilidad directa del director de
ventas:

Departamento de recepcidn.

Departamento de bancuetes.

Departamento de convenciones,

Promocidén de los 2limentor y las bebidas,
Departamento de archivo historicl de clientes.

Oficina de publicidad.

Oficina de anuncios,

Ventas internas,

El director de ventas deberd tener autoridcd so
bre eisos departamentos para ,roducir el oprograma gue bien
establecido resulta esenciul para cuslquier hotel. Puede -
suceder que varios grupos deseun resgervar 1a wmisma fecha -
para ua: convencidn, entonces ¢l jofe del depnartamento de
ventas debe tener la resjonsabilidnd de los regiustros y la
tomx de decisiones, respecto al grupo gue resulte midn va--

lioso. En caso de duda deberd consultarlo con el gerente —
generil,
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A continurcidn enumero algunas responsabilidaden
del departamento de ventas:

l. Adiestramiento,
2. Administracidén del deportamento de ventas.
3« Anuncios generales,

4. Correspondencia directa,

5. Estimulos de ventas,

6. Investigaooiones,

T. Le existencia de una cooperacién interdepur-~
tamental,
8., Normas de ventas,
9. Personal de ventasn,
10. Planeacidn de las ventas,
1ll. Presupuesto de ventas,
12. Publicidad de areas determinadas,

Para desempeflar esan responsabilidades, el depar
tamento de ventas opera en las tres divisiones de relacio--
nes con los clientes, relacionesz comercinles y relaciones -
con el personal, Las relaciones con los clientes constitu--
yYen 12 mayor de esas divisiones; sin embargo, para que el -
trabajo en este campo pucda tener éxito, el hotel debe man~
tener buenit voluntud y buenas relaciones con otros mienbros
del negoclo, mientres que la cooperacidn interdepartamen——-
tal, en el hotel, es obligatorin, El depurtamcnto de ventas

lleva los negoclios o la enpresa, pero el pernonel debe pro-

ducir los servicios y obtener 1la satisfoceidn y 1a buena vo
luntsd de los clientes.

Se puede decir que un hotel tiene tres productos
para vender; habitaciones, alimentos y bebidas, De los traes
el nde productivo es el de 1las habitaoliones.,
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Por otra parte mientras que las convencionon re-—
presentan una parte importante del negocio de las habita———
ciones, el mayor volumen de los ingresos de habitaciones «-~
procede todavia de los clientes individuales, Es convenien-
te convertir en clientes regulares a las personas que visi-
tan con frecuencia la ciudad. El mujor modo de lograr esto
es que el personal dé tan buenos sorvicios que ningin clien
te piense siquiera en irse a otro hotel. Evitar guejas pue-—
de ser con frecuencia un instrumento de ventas muy eficien-

te.

Para lleger a los clientes individuales, pueden
insertarge anuncios en peridédicos y revistas qQue aparezcan

en la zona de mercado escogida, Otro tipo de publicidad em-—
pleada por los hoteles es la de laus pancartas en las carre-
teras.

Por otro lado el departmnento de ventas no puede
visitar o llamar pergsonalmente a todos los gue hayan sido -
huéspedes del hotel, aungue,de todos modoaz, debe mantenerse

cierto contacto. La mayorf{a de los hoteles mantierien un ar-

chivo del historizl de los clientes, que sirve como centro

de informacibén para cualquier publicidad directa por corres
pondencia que desece efectuar el hotel.

Otra fuente de negocios es el tener un contacto
con todar las compafifas de transporte que sirvan a la oiu——
dad camo son las lineas aéreas, los ferrocarriles y las com
patfifas de autobuses. Un hotel puede arregler con frecuencia
un plan en paquete con unn coumpaiifu de transporte, en gl —~=
cual la compafifa le venda &l cliente un paquete que incluya
transporte, alojamiento y a menudo atracciones rearentivas,

Los hoteles tienen también espacio cus alguilar,
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Los espacios piblicos consisten de comedores privados, -
salones de banquetes, salonea de reuniones o cualouler o

tra zona del hotel que pueda ser productiva desde el oun
to de vista financiero.

E1l trabajo del departamento de ventas no ter-
mina con el alguiler de habitaciones y espacios iblieww
cos. Todos los hoteles tienen servicios para sus huéspe-
des que deben promover. Los principales servicios gque de
ben promover incluyen recreaciones, servicios de tintore
rfa y habitaciones, restuurantes, mala de cocteles, salo
nes de especialidades y tiendas del hotel, y en el caso
de las operaciones en cadenu, otros hoteles del grupo. -

Los huéspedes del hotel constituyen un auditorio cautivo
para este tipo de promocidn de ventas,

Bl recepcionista debe tener una mentalidad de

vendedor, esto quiere decir cue debe aprovechar cual~———
guier contacto con el cliente ya smea en persona o telef$

nicamente vara vender los servicios del hotel,

Citaré algunos ejenaplos:

a)

Promover restaurante y bares del hotel —

cuando el huésped msolicite informacién de
alimentos o bebidas,

b) Tratar de rentar suites en lugar de habi-

taciones ya que emto ocasiona més ingre—-
sos 8]l hotel,

¢) Tratédndose de familias, promover dos habi

taciones comunicadas en lugar de una habi
tacidn triple.

d)

Rentar los malonems de convencionen cuando
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conozcamos de un grupo de huéspedes que —
desean hacer une reunién,

e) Promover los negocios que se encuentran -
como concesiones dentro del hotel, tales
como la renta de autos, agencias de via—

jes, peluquerfs, tabaqueria, florerfa, za
paterfa y otros.

Muchos hoteles les dan a los empleados prepa-
racién en ventas y desarrollan campafias centradas en las
ventas hechas por los empleados., La meta es hacer que ca
da empleado sea un vendedor, ya que ellos hablan con ——=
cien veces més huéspedes que el gerente en todo un mes,

11.2 Recepcidn y atencidn de huéspedes.

Este departamento para el desarrollo operd——-
cional es enorme, no =8lo por la grun cantidad de perso-
nas que acuden a €l sino porque es sl centro de opera~-—-
oiones de todo hotel,

Bl trato que el huésped reciba aqui es de vi-~
tal importancia para el progreso del hotel, ya que el -
huésped desde su arribo hasta su salide solicitard loas -
servicios de este departamento.

Cada hotel tiene determinado nimerc de perso-
nas seqin el nimero de habitaciones y servicios que o-—
frezca al huésped, por lo general tienen un empleado por
cada cuarto.

Por 1o general existe un recepcionista (Seni-

or Clerck) quien tiene un contacto mis directo con el --
huéaped ya que 61 se encarga de su entrada y salida, tie
ne el control absoluto de las habitaciones del hotel y -
es el responsable directo del eservicio ante el jefe de -

recepcidn o gerente genernl semin sea el tipo de hotel,
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Un recepcionimsta tiene su ayudante (Junior Cle
rck) que por lo general se dedicn hacer tirillam, abrir -

folios, dar llaves, otorgar informacidn, contestar teléfo

nos, etc., pero debe conocer todo el trabajo relacionado

con recepcién para que en ausencia del senior clerck pue-
da cubrir adecuadamente el puesto.

El recepcionista debe ser una persona educade,
amable, cortés y tener un alto espiritu de servicio. Te—
ner no s8lo una preparacién del trabujo de recepcidn sino
de toda la informacidn turfstion que el huésped le molici
te, Em importantisima la presentucidén personal ya que el

iineo del empleado v a contribuir &8 que el huemped tengz
une imagen buena del hotel.

La operacidn que se realizun a1l llegar qe hués-
ped al hotel, es que primero debe acudir a la admijdistra-

cién paras registrar su nombre y todon sus datos.

El administrador en la recespcién le dard la —--—
bienvenida y 1o invitard a llenar la tarjeta de registro

anotando en ella todos los datos que me le piden, También

debe firmar el folio, esto es para tener registrada sy --

firma de €1 y de las personas cue le acompafien, sdlo para
identificucidn si desean firmar checues de consumo en el

restaurante o en el bar, o en cualquier otro servicio.

Por otro lado se deberd hicer hincapié€ en que
se Anote 1a fechn de salida del huénped, para un mejor —-

control en las reservaciones futuram y en especial en pe-
r{odos de alta ocupacidn.

Se deberd informar al huésped sobre algunas po
1{ticas del hotel, darle a conocer los servicios que el -

hotel tiene a mu disposicidn y de ulgin evento que el ho~
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tel vaya o tener.

En seguida el administrador asignard la habita
cién més adecuada segin las necesidades de los clientes,
con el fin de evitar cambios posteriores, Llenard la for-

ma de pronto registro, le dard una copia al Bell Boy, jun
to con 1a llave de la habitacidn,

El administrador terminard de llenar la terje-
ta de reglistro con los datos faltantes como: mimero de —-—
personas, nmimero de folio, cuota y alguna anotacién en e-

1lla como, 8i es alglin paquete familiar, paquete de luna -
de miel, agente de viajes, etc.

Al asignar 1la habitaecidén, el administrador de-
berd bloquearla con una marca roja, esto es parz que no —
se vaya &8 vender dom veces l1la misma, y deberd colocar en
el rack nimerico 1la tirilla de pronto registro gue dice -
recepcidn, y la tirilla de pronto registro que dice infoxr
macidén, se coloocard en el reck de fndice plfabético.

Se deberd llenar a méquina el folio con los da
tos del cliente, el cual se deberd pasar a la caja de ad-

ministracién para que me cargue la Tenta y otros consu
mos,

Oomo pamso siguiente, se hard la tirilla de in-
formacién, original y cinco copias, las cuales se distri-
buirdn de la siguiente forma:

a) Original al rack ndmerico.

b) Copia para el rack alfabético o tablero de

informacidn.
c) Copias para room service.

d4) 2 Copias para teléfonos.
e)

Copia para la caju que =e le lluma "Salida
de caja'l
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Se notificard{ telefénicamente a los siguientes
departamentos: lavander{a, ama de llaves y room servioe -~
(o se podrdn hacer tirillas),

Como paso final, se colocard la tarjeta de re—
gistro (marcada con el reloj checador con la hora de la -~

entrada) en el rack alfabédtico de las tarjetas de regis--
tro.

Tenemos gque tomar en cuenta las siguientes re-
comendaciones:

a) Si al hotel llega algin huésped con poco e

quipaje que no garantice el pago en el ho-
tel, debemos pedirle un depdsito en efecti

vo 0 un boucher de su tarjeta de crédito -

firmado.

b) No debemos permitir el registro en bares o
restaurantes, s4lo en casos de atenciones
especiales o VIP'S.

¢) BEn caso de que algin huésped no tenga re—-
servacidén pero tenga su reconfirmacidn por
escrito, no hzy por que hacerlo gue espere
siempre y cuando se tenga habitaciones des
ocupadas,

a)

Debemos anexar la tirilla de reservacién a

la tarjeta de registro de huéspedes en to-
das las entradas,

La operacién de la salida de un huésped cuando
ya pago su cuenta, es que primero el cujero pasaré la “sa
lide de caja" al capitén de bell boys el cual anotard en
su reporte dicha salida con el nimero de maletas, firman-

do la salida, misma que entregard junto con la llave al -
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administrador en turno.

El administrador la reportard de inmediato al

departamento de ama de llavee, para que limpien la habitg
cidn, dando aviso a room service.

Después quitard la tirilla del huésped del ra-
ck numérico, dejando la indicacidn de que la habitacién -

esta sucia. Esta misma tirilla se romperd y se enviard ol

departamento de teléfonos para que le den salida en ese -
departamento,

Se procederd a sacar la tarjeta de registro ——
del huésped, que me encuentra ean orden alfabético, y en -
1a parte posterior se marcard la hora colocdndola con las
dands tarjetas del d{a.

Como pamo final, se rayard la tirilla sn el ra
ck alfabético para indicar que el huésped ya salis.

Podemos decir que la finalidad del departamen-
to de recepcidn es:

a) Procesar las reservaciones y todas las co-
municaciones con ldns personas que buscan &
lojamiento en el hotel.

b) Registrar a los huéspedes y asignarles ha-
bitaciones,

c) Manejo de mensajes, correspondencia y tele
gramas para 1os huéspedes.

d) Suministrar acuerdos de tipo financiero y
de crédito.

e)

Ofrecer al huésped todn la informacidn tu-
ri{stico que el desneu,

En 10 que se refiere a la atencidn de huémpe—-—
des habra nlgunos que son muy importantes para lon hote---

les, principalmente en 10 que & lus ventus u: refjere. A
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enstos huéspedes le llamamos “"utenciones especianles” y =

pueden ser personas CcOmo}

a)
b)
c)
a)

e)
)
g)

Los agentes de viajes.
Los dusfios de los= medios de difusién.
Ejecutivos de compafifas importantes.

Organizadores de convenciones o eventos fyu
turos,

Periodistas,

Presidentes de 1ineas aéreas,
Publicistas.

Fn algunos hoteles a este tipo de huéspedes —-
las atenciones que les pueden ofrecer depende de msu impor

tancia, se pueden reducir o aumentar serviclos como los -

siguientes:
a)

b)

c)

Se le da una buena habitacién con buenaz u-~
bicacibn (por ejemplo 2 un agente de via——
jes se le da una habitacidn con vista ha--
cia el mar).

Se les envian arregloes florales o una ca——
nasta con fruta cristalizada,

Se les muestra el hotel en un tour espe——-
cial.

BExisten personas que dade su importancia para
el hotel me les llama VIP'S (Very Important Persons) las

cuales influyen mucho en el desarrollo del hotel, A estos

huéspedes las atenciones que se les brindan mon:

a)

Se les da una habitacidén o suite, la cual
debe ser supervisada personalmente por el

nma de llaves,

Se lez vone un letrero q
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c)
a)

e)

)

g)

h)

i)

Un jabdén especial para el baflo y lavabo,.
Se les puede poner un bar especial en su -
habitacidn.

En algunos casos si lo amerita la ocasidn
se puede poner vigilancia especial.

Se le recogerd y se le llevard al aeropuer
to.

Toda la comida deberd ser supervisada per-
sonalmente por el chef.

Se le puede conceder un credito o en algu-
nos casos no presentar cuenta.

Y otros servicios més,

I1.3 Alimentos y bebidas,

E1l servicio de preparacidn de alimentos al i-—

gual que el alojamiento, procura satisfacer una necesidad
primaria del huésped.

El servicio de preparacidn de alimentos es pro

porcionado por:

a)
b)
c)
Del
modalidaden:

1)

2)

3)

El restaurante.

Las cafeterias con servicins de cocina.
Las mdquinas con alimentos preparados,

servicio de restavrante mse derivan otras -

Los auto-servicios, paru que el cliente se
atienda por sf{ mismo.

Los snaok-bar, que sirven alimentos o comi

das ligeras, consumidas normalmente de pie
sobre un nmostrador o barre,
uos resto-rutas, que sirven desayunon, al-

muerzos, cenas ligeras o bebidus en el pro
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pio autombvil.

Actualmente el servicio que presta el restau-—-
rante es altamente especializado en 1la confeccidén y esti-
los de comida tanto nacional como internacional. El grado
de especializacién que tiene o adouiere un pais, en la -~
preparacién de los alimentoa, en ocasiones viene hicer un
atractivo de orden mocio-culturale.

En una zonu turi{stica la existencis, nimero, -
tipos y categorfas del servicio de alimentacidén estd es—-

trechamente relacionado con tres aspectos primordiales:

1. Las costumbres o hdbitos sociales de losz -
habitantes de esa zona turistica.

2. Los requerimientos de tiempo en la jornada
diaria de t?abajo de los residen@es.

3.

Lo presencia de una corriente turistice lo
cal y/o internacional.
Este Gltimo aspecto, es el que propicia le vin

culacién de loes establecimientos de alojamiento con los -

reataurantes, cafeterias con servicio de cocina o con am-—

bos, para conformar la unidad de servicio de principal a-

sociacibén con la industria o sector turistico.
Los establecimientos de nrepuarncidén de alimen—
tos nrimordinalmente el restaurante, muclen orden<irse con

arreglo it 108 conceptors siguientes:

a) Por loe ingredientes que intervienen en la
prenaricidn del wlimento en:

1) Vegetarianos,

2) De nescados y mariscos.

3J) Carnes de ganado y nves,

b) Por 1m variedad y cocina con que confec—-
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oiona los platillos en:

1) Cocina nacionul.

2) Cocina internacional.

3) O umbas cocinas,

c)

Por 1la forma de ofracer sus servicios ens
1) A la carta.

2) De mend fijo y & eleccidn.
3) Ambos servicios ceparados.
Los restaurantes que ofrecen sus mservicios a -

través de mend, a la carta y sus variuntes, pueden clasi-
ficarse en:
a) De lujo {(cocine preferentemente interna---

cional, con servicio francés que incluye -~

tres especi&}xdades culinarias, un mautre,
personal especializado y bodega de vinos,
as{ como una extensa carta de vinos y bebi
das).

b) De primera (cocina nicional e internaciowm

nal, con alguna espeoinlidad culinaria y -

sin una extensa carta de vinos).

c)

De tipo medio (cocina nacional sin especia

1idad culinaria ni carta de vinos)

d) De tipo econdmico (cocina necional senci~-~

1la, son servicios minimos a la mese),

Se aprecia que el servicio de vinos y oprepara-
cidén de bebidas tiende a asimilurnse con el de alimenta———
cidén. Su unidad representativa es el bar, localizado den-
tro del restaurante o en establecimientos separados, gue

también procura concentrar l1la unidond bdsicu de ulojamien~
to.




Bl departamento de alimentos opern en dos sec-
ciones:
a) Cocina,
b) Comedor.

En la primera s8e preparan los alimentos y el -
control que Se establezca estard encaminado 2 obtener el
nonto de costos y gastos de elaborscidén de los mismos. En

el comedor, el control estard enfocado a los ingresos porxr
venta de alimentos.

Bl departamento de cocina estard a cargo de un
jefe de cocina (chef), quien debe tener un conocimiento -
amplio de los aspectos del arte culinario, y tener las ~-
cualidades indispensables para que pueda hacer

bien su --
trabajo. Un Qucn jefe de cocina ha de conocer:
\

a) El manejo del personal que esté a sus Srde
nes.

b) Tener exveriencia en equipo de refrigera—-

cidén, estufas, etc.
c) Seleccién de comestiblen y vinos.
d) Elaboracidn de alimentos.
e} Tener conocimientos cient{ficos relativos
a los alimentos, como equivalencia en calo
r{an, dietas apropiadee en casos partioula
res, etc.

Un punto importante es 1la distribucién del ~——
tiempo y las tareas del personal a sus drdenes, aprove——-
chindolos al maximo, tanto en labores rutinarias como ex~
traordinariae, pues los horarios bien distribufdos y 1las
cavacidades bien aprovechadas bajan los costos.

La elaboracidén de menis es torea exclusiva del
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chef. Los conocinmientos cue tenga en cocina internucionsal
le daran prestigio en los hoteles de categoria.

El control de los comestibles debe hacerse a -
través del almacén. Aun cuasndo hebra aslgunos que por su -

naturaleza no se almacenan, debe haber tunto de unos como

de otros, una existencia razonable que cubra las neceside
des de la cocina. De aquellos alimentos que sean de fdcil
descomposicidn se tendrd un existencin reducida, en los -
dos cvasos seflalados es importante e indispensable

contro
lar las compras y los consumos,

Rl control del almacén se ejerce medionte el —

sistema de inventarios perpetuos, cue permite muber en -—

cuelquier momento el volumen y valor de lom inventarios,
y se manejﬁ\e-pleando tarjetas éuxiliareu, una por cada -
uno de los articulos en existencisa, cargindose en ellas —

las corpras y abonado las salidas a preclio de costo.

Las salidam de comestibles del almncén se ha-—-—

cen con base en reguisjiciones al almacén, quedan formula-—

das y firmadas por el jefe de 1la cocina, responsabilizdn-—

dolo asf{ de su aplicacidn.

Bl aslmacenista deberd formular un reporte dia-—
rio al Departamento de Contabilidad por las entradas y mse
lidas, ncompafiando las remisiones y vales de salida, res-
pectivamente, con 10 cual se hardn las pdlizus de cargo -
al almacén por las compras y cargo & los costos de alimen
tos por lae nalidas. A fin de mes se ajustard el costo de
los alimentoe de acuerdo con el inventario fimico.

Con los comestibles de renosicidén diaria se ha
ce uni limta de lo aue se necesita, mse le da al encargado

de comnras ouien después de adouirir la nercanc{: solici-
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tada 1la entregard al jefe de cocina directamente. El 1o -
revisard y firmard en caso de estar de acuerdo, adjuntan-
do 12 relacién de las notas de compra que servirdn de com
probantes para la aplicacidn de 1los egresos con cargo al

costo de alimentos,

La responsabilidad del jefe de comedores (mai-
tre) es el servicio de restaurante, debe vigilar la pre——
sentacidn adecuada de los alimentos que se sirvan, la dis
tribucidén adecuada del personal a sus drdenes y la buena
presentacidn del mismo, vigilando que se atienda de inme-
diato la menor indicacién de los comensales, debiendo co-
nocer en todo su detalle los menis que se presentan, para
poder hacer cualquier sugerencia o aclaracién a los clien
tes,

El servicio de bar estard atendido por uan jefe
de bar, que contard con ayudantes y meseros, teniendo ea-
tos dltimos como jefe inmediato al capitdn de meseros. EL
jefe de bar serd un especialista en la preparacidn de be-
bidas y deberd supervisar que se sirvan en las cantidades
y con los ingredientes adecuados, controlando as{ el cos—
to ¥y 1la calidad de las bebidas que se preparen.

I1I.4 Mantenimiento de instalaciones,

Bl hotel a través de los afios sufre deterioros
en sus instalaciones y es B bame de buenos progrumas de —
mantenimiento gque se consigue conservar la imsgen de un -
hotel con excelentes instalacionss fisicas.

Tratdndose de hoteles grandes es convenicente -
contratar a un ingeniero mecédnioo electricista aue tenga

experiencia en mantenimiento, ya que €1 tendrd a su cargo
a las siguientes personas:
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a) Pintor.

b) Plomero,

¢) Electricista,

d) Carpintero.

e) Técnico en aire acondicionado.

f) TEBncergado de= la alberca.

Todas las 6rdenes de trabajo, la supervisién -
al entregar los aismos y la seleccidn de nusvosn traha jado
res, estari a cargo del jefe del departamento de manteni-

miento,

Mantenimiento preventivo es aguel gque ne reali

za con el equipo y que evita las reparaciones urgentes, -
mismas cue ocacionan pérdidas y molestiasm a8l cliente.
El jefe del departamento de mantenimiento con

la supervisién del gerente, debe formular un programa de

mantenimiento preventivo y ejecutarlo, vpara evitar mayo--

rTes gastos posteriores, los cuales restarfan utilidades -
al hotel.

Aspectos donde me aplica el mantenimiento pre-
ventivo:

a) Control de energéticos.
1) Gas,
2) Electricidad.
3) Agua.

b) Pumigacién,
1) Habitaciones.
2) Areas de mervicio,
3) Jardines,

¢) Sistema eléctrico.

1) Transformadores,
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a)

e)

2)
3)
4)
5)

Misica amblental.
Televisores,
Cables defectuosos.

Iluminacidn,

Sistema hidrdulico.

1)
2)
3)
4)

Cisternas.
Vvélvulas,
Alberca.

Plujémetron,

Siatema mecdnigo.

1)
2)
3)

Mane jadorns de aire.
Extractoren de aire,

Calderas,

\
4) ‘Estufas de gas,

5)
6)

Cdmaras frias de conservacidn.

Refrigeradores,

A continuacidn detallaré como se debe llevar @
cabo el mantenimiento preventivo:

a)

b)

Debemos listar todo el equipo que se vaye

ha utilizar, o sea obtener un inventario y

numerar cada uno de los objetos.

Se hace una tarjeta por cada objeto con --~
los sipguientes datos:

1)
2)
3)
4)

5)

Nombre y nimero de la oieza.
Dénde emtd localizada,

Qué partes se deben revisar.
Pechas de las revisiones,

e, Cada mes.
b. Cada 15 dias.

Pechas de vencimiento de 1la garantia,
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Cuoando se llevae & oabo un buen programa de man

tenimiento preventivo, rendird beneficlos sin excederse -
de 1os oostos de operacidn.

Cualquier hotel cuando brinda un buen servioio

necesita las ventajas que ofrece el mantenimiento preven-
tivo. ‘

Ventajas del mantenimiento preventivo:

a) Un mal serviclo causa que los huéspedes no
vuelvan, en caso contrario produoce unu bue
na imagen para el hotel, la cual aumentard
el porcentaje de ocupacidén del mismo.

b) Menores reparaciones a largo plazo, con me
nor nimero de empleados,

c) Disminucidn del costo de reparacidén en ser
vicio y refacciones.

d) El edificio y el equipo se oonservan por -
més tiempo.

e) La existencia de un control de refacciones
en el almacén,

£)

Las relaciones entre mantenimiento y geren

cia ya Gque no mse reciben quejas de huésmspe-
des,

IX.5 Personal y oontabilidad,

Bl departemento de personal trate de proporcip
nar las capacidndes requeridas por lu organizacidén y desa
rrollar habilidades y aptitudes del individuo pura hacer-
lo mé&s satisfuctorio a sf{ mismo y a la colectividad en ==~
que se desenvuelve para contribuir, de esto munera, 4 los

propositos de la organizacidn. No debemos olvidar que las

organizaciones dependen, para su funciovnamliento y su evo-
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lucidén, primordialmente del slemento humano con gque cuesn-

ta, Podemos decir, sin exagerar, que una organizacidn es
el retrato de sus miembros.

Reclutamiento, seleccidn y colocacidn.

Fuentes de reclutamiento son los medios de que

se vale una organizacién para atraer candidatos adecuadosn

8 sus necesidades. Existen dos tipos:

a)

b)

Fuentes internas como son lus amistades, -

parientes o familiares del propio perso---
nal,

Puentes externas como son las agencias de
empleo, medios publicitarios, universida--

des, bolsas de trabajo, etc.,

Seleccidn de personal que se define como un ——

procedimiento para encontrar al elemento que cubra el ---

puesto adecundo, 2 un costo tembién adecuado.

leccidn:
a)
b)
c)

d)
e)

£)
g)

Existen varios pasos para llevar a cabo 12 se-

La presentacidn de una vacante.

Se hace un andlisis y valuacidén de puestos.

Vemos nuestra fuente de reclutamiento in—-

terna y después la externa.

El candidato llena 1la solicitud de empleo.
Hacemos una entrevista inicial o prelimi--
nar.

Le aplicamos algunas pruebas psicoldgicas,
Pruebas de trabajo que puedan ser valora—-
das en el drea de reclutamiento y selec-——-

cidn, deberdn ser pruebas debidimente ep—-—
tandarizadss,
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h) Examen médico de adaisidn.
i) BEBetudio socioeconémico.

3) Decisidn final wi es o no aceptado.
La colocacidn conmiste primordialmente en si--
tuar a las personas en los puestos apropiados. Cuanto me-
jores sean los dispositivos de selecciédn y las especifica
ciones y descripciones de los puestos, tanto mds sencilia
serd la tarea de situar a las personss adecuadas en los -
puestos apropiados.

Debemos entender que la mayoria de las funcio-

neg del departamento de contabilidzd son de naturaleza -—-
técnica y requieren una gran cantidad de antecedentes y -
preparacidn.

El departamento de contabilidad se divide en -
cuetro categories: ingresos, egresos, néminas e informer
estad{sticosr.

El departamento de contabilided es auxiliade -
por una persona denominade supervisor de ingresos, quien
8e encarga de supervisar todas las fuentes de ingresos de
la empresa,

La segunda categoria se refiere a las eroga--—-
clonee, todas las adquisiciones hechas por el hotel debe~
rdn ser registrudes, certificadas y pagadaas.

El tercer campo principal de trabajo de conta-
bilidad incluye la preparacién y el pago de los sueldos y
salarios, En la industria hotelera por lo general se paga
dos veces al mes., En los hoteles, 1lu ndédmina de sueldos en
el concepto médximo individual de ganeto. Su control presen
ta problemas especiales debldo a que se trata de un nego-

cio que normalmente overn lan 24 horas del dfa todos los
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df{as del afio, a la gran cantidad de turnos dobles y al -
constante flujo de empleados.

La dltima categorfa, o sea, informes estadf{sti
cos se hace una vez que se hayan preparado los estados fi
nancierodg. El nimero y el tipo de informes variardn de un
hotel & otro; pero los mds comuneg sOon las comparcciones

de perfodoe de habitaciones, alimentos y bebidas,
Conclugidn.

Por 1o regular, no existe un organigramn gque -
nos indique la forma en que lon depurtamentos estdn dig—-
tribuidos y que sea vdlido parn todos loe hoteles, yu que
segin sea la capacidad del hotel, lu caracteristion f{si-

ca del edificio y el tipo de servicio que se deseo propor

cionar, es el organigraama que se debe adontar.

\

En paginas anteriores se oresento un orgunigra
ma que es uno de 1os mds tipicos dentro de esta industria,
gqued$ establecido que la representacidn visual de la orga
nizacidn se tendrd mediante un organigrama que muestre —-
las relaciones entre los elementos que la forman, defi-——-
niendo claramente 1las funciones de cada puesto. En las em

presae grandes o de cierta importancia, en las gque hay -~

personfl numeroso, es importante el uso de instrucciones

escritne que representen la base de la asignacidén de fun-

ciones y la determinucidén de luo responsabilidades que se

han mencionado anteriormente. Lz forma mds usual de di---

chas instrucciones es un manual, recomendfndose que sea -

de hojas substituibles vara facilitar los cambios cue =Be
puedan presentar, asegurdndose en esuta forma de que las -~

responsabilidades de todos son comorendidas claramente --
nor todos ellos.
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El manual de instrucciones debe cubrir precep-
ﬁfos Yy reglas paro el personal, instrucciones relativas a
cada departamento y normas para la solucidén de problemas
Gue suelen presentarse con frecuencia,

En la formulacidén de un sistema de organiza-—-
cidén administrantiva para las empresas hoteleras, se deben
establecer lan facultades sjecutivas con funcionen cspeqé
ficas y bien definidas, asi como la politicn a seguir en
lo que se refiere a departamentos productivos y de gervi-

clos.

La divisién en devartamentos,atiende a las ca-
racteristicas de opernacién de las emoresas hoteleras, as{
tenemos que lop departumentos son 108 que Be encuentran -
en orimer plano en relacidén con el objetivo de la emorasa,
y su explotacidén permite obtener ingresos de manera inme-
diata. Del resultado de su overacidén denenden bédsicamente
las pérdidas o las utilidades en 108 hoteles,
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CAPITULO III

EL CONTADOR PUBLICO Y LA CONTABILIDAD DE HOTELES.

IIX.1 Situacidn actual del Contador Piblico dentro de
1a hoteleria.

En nuestro pafs 1la hoteleria es un ocampo amplio
y oomplejo aungue no se ha dado la debida importancia a 1a
contabilidad hotelera, este aspecto se ha descuidado en -
los planes de eatudio de 1la ‘carrera de Contador Piblico, ¥y

es necesgario tomar en cuenta lo mucho que significa en —-—
nuentra profesién.

Como podemos observar que en casi todas las es-—
cuelas superiores y en lam universidades de 1a Repdblica -

Mexicana se desconoce totalmente estn rama, y el estudian-

tado ignora los alcances que puede tener la contabilidad -
hotelera en la prdctica profesional.

La idea de incluir en los planes de estudio un

curso de contabilided hotelera, se debe a que toda educa-—-—

cidén debe aspirar hacia el interés por lozs problemas socia
les, Nos apartamos de los objetivos de toda actividad edu-
cativa si tratamos que estos conocimientos se adquieran en
la préctica. E1l aprendizaje debe estnar orientado siempre -
hacla los intereses y las necesidades de guienes quieren a
prender,

Por otro lado cuando vamos 2 un? biblioteca po-
demos Ver que hay una existencia bastante limitada de lite

ratura relacionada con la contabilidad hotelera,

La contabilidad hotelera proporciona oportunida

des de carrera, trabajo interesante, muy buenas probabili-

dades de ascensos, por Lo general ¢n esos lugures existe -

un ambiente de trubajo excelente, buena oportunided de ha-
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cer relaciones sociales, seguridad y estabilidnd en el em-

pleo,

Los niveles ejecutivo y administrativo estan cu

biertos por lo general por personas que han tenido una pre

paracién universitaria, pero no debemos olvidar gque exis--

ten individuos muy competentes gue se han abierto camino -
desde abajo en la organizacidn.

Bn el nivel administrativo o ejecutivo eximsten
los siguientes puestos:

a)
b)
c)
a)
o)

£)

g)
h)

1)

Gerente generxal,
Gerente de ventas,
Gerente de créditos.
Gerente de banquetes,
Gerente

bidas.

del departamento de alimentos y be-

Contador general.
Auditor.
Director.

Contralor,

A continuacidn presento las actividades del Li-
cencliado en Contadurfa dentro de 1la hotelerfa:

Independiente

Dependiente

Auditor
Asesor

‘ Consultor

Director

Bmpresas | Gerente

Auditor
Privedas Contador

Contralor




Cuando uno sale de la carrera se impacienta por
no poder ocupar un puesto a nivel ejecutivo después de cua
tro o cinco aiios de estudio. Esto se debe a gue no tomamos
en cuenta que no nos hemos desarrollado social y emocionael

mente para ocupar estos puestos aunque estemos intelectual
mente maduros.

Al terminar nuestros estudios no estaremosn lis-
tos a ocupar un buen puesto =i no tenemos una bueny expe-~
riencia, como los gruduados de las escuelas de medicina --

que tienen gue someterse a un internado, antes de dedicar-
se a 1la préctica de su profesidn.

Esperemos que muy pronto el plan de estudios sme
cambie en cuanto o su organizacidn, su contenido y su méto
do, Que las autoridades de nuestra escuela tomen en cuenta
lo importante de la contabilidad hotelera dentro del marco

ccondmico de nuentro pais, que vean su importancia, etc.
Conclusidn.

Por conatituir el Turismo una de las fuentes —-
mds importantes de la economin nacional, lou scctores pi--
blico y privado han realizado inversiones cuantiosas para

obtexner su mayor nprovechamiento,

A lo largo del pais se crean nuevos centros tu-~
risticos con la urgente necesidad de obtener personul cali
ficado par: su eficoz operacidn.

En la actunlidad y onte la insuficlenciu de cen
tros educativos me nace la inculetud de que los planes de
estudio establecidos mean cambiados oara:s

a) Desarrollar en los alumnos wna capacidad —

técenico administrativa.

b) Bstimular al alumno en el trabajo de equipo
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e)

por ser la Industrié‘Euristica una organiza

cién compleja, que requiere el esfuerzo con
junto de sus elementos.

Formar el hdbito de mantener en la vida pro

fesional un continuo proceso de formacidn y
perfeccionamiento.
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CAPITULO IV

TIPOS Y PUNCIONES PRIMORDIALES DE LOS SISTEMAS DE CONTA-
BILIDAD.

IV.l Tipoms de sistemas.

El primer intento de uniformar y formalizar -
la prdctica contable del hotel fue en Estados Unidos de
Norteamérica el resultado fue la publicacidn del "Siste-
ma Uniforme de Cuentas® Este sistema de presentar las —-—
cuentas fue adoptado formalmente por "The Hotel Associa-
tion of New York City"™ en Marzo de 1926 y por “The Ameri
can Hotel Association"” mds tarde ese afio. Desde entonces
ha habido varias ediciornes con modificaciones pequefing —
publicadas. Hasta ahora lo bdsico de este sistema ha per
manecido igual.

En el Reino Unido bajo 1la gufa de “The Hotel
and Catering Bconomic Development Council" fue redactado
vy publicado en 1969 el "Sistewma Estdndar de Cuentas?

Ambos sistemas consisten en la departamentali
zacidn del hotel en departamentos operativos y de servi-
cios. A continuacidn describo el sistema uniforme de ——-
cuentas que en el més reconocido mundialmente por ser el
nds viejo y el mds uceptado, La diferencia entre ambos -
sistenas e¢p en el detalle, y ol conocer lo fundamental -
de uno, harc fdcil la compresidn del otro.

Iv,2 Funciones.

Bl sistema uniforme de cuentns para hoteles -

esta basado sobre la estructura de la cuenta de utilidad

y pérdida, Esta cuenta es afectuda por la infornucidn ob
tenide parc el control operancional y financiecro. Estn 43

sefiada parn fueilitar la presentucidn de la informacidn
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en una forma de control dfa con dfa mientras los regis——

tros bdoicos son suficientes y en dltima inotancia sobre

pasan los requerimicntos para loo estatutos y los propé-

sitos de la auditorfa. Em un formato sencillo de la cuen

ta de utilidad y pérdide conocidu en la industria hotele

ra como el resumen del estado de cuenta de las operacio-

nes,

Lo departamentalizacidn de un hotel sigue la

ifnea de msignocidn de responsabilidades. La estructura

de la organizacidn de un hotel es como sigue:

1.

I,

Departamentos operativos;
Mayores: Habitaciones.

Alimentos y bebidas,
Menores: Teléfonos y télex.

Lavanderia y tintorer{a.
Departamentos de servicios;
Administracién y general, (Inciuye fun—-—-
clones de contabilidad, de personal, de -
seguridad y proteccidn).

Operaciones de propiednd, mantenimiento y
energia. (Todas las actividades de inge-—-
nieria, mecdnica, electricidad, calefac--
cién, ventilacidn y de refrigeracidn. Tie
ne 1la responsabilided de la contratacidn

de los trabajos de roparacidén y de decora
cidn).

Mercadotecnia, (Llevi a cabo la publici--
dad, propaganda, reluaciones piblicas y de
mds actividades de promocidn).

El informe del estindo de cunnta de lus o-
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peraciones esta basado en los ingresos y gastos que pue-
den ser controlados, Los diferentes niveles de responsa-
bilidad son claramente ilustrados por los diferentes ni-
veles de costos y utilidad reflejados en el informe, poT
ojenploz

Costo de ventas -Cocinerc, jefe de bar,

supervisor de teléfo-—-

nos, e%ce
Utilidad de opera-
cién departamental —Jefe del departamento.
Utilidad bruta ope
rativa -Gerente general del ho-

tel.
Utilidad neta ope-

rativa

-~Director administrativo.
Utilidad neta

~Director financiero.

Bl resumen del ostado de cuentu de lus opera-
ciones esta eluborado de los registros por depurtamento
que se llevan a cabo. Estos registros son de umo inter——
no. Para asegurar la coasistencia y uniformidad el siste
ma incorpora un dicecionario de la clasificacién de los -
gastos, En la reparticién del gasto pueden surgir con——
flictos entre los objetivos de un sistema como un todo,
los requerimientos para lograr la cuntabilidaud por res—-
ponsabilidades y lu necesidad de ver que ¢l costo de ope
racidn del sistem:s no execzda low beneficios que de alif
provengan, Pari reuvlver este conflicto cuda hotel nece—
sita adaptar el forusto sugerido a sus propiug necesidu~

des operativas y ndministrativas.

El baluance requerido costu Leaeficio es tal -
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vez el drea mds diffcil de estandarizar. El balance lo~--
grado por la mayorfia de los hoteles implica:

Reporte diario de los ingresos por departemen
to.

Reporte semanal de lo8 ingresos y costoe di--

rectos por departamento.

Revorte mensual de las overaciones (registros

aue respaldan el resumen asi como el mismo re
sumen).

Balance general trimestral.

Para efectos financieros es elaborado adicio~
nalmente el resumen del estado de cuentas de las opera-—
ciones. El inclulr comparaciones y presupuestos en los -
reportes semansles y mensusles realza la funcidn de le -
informacidén a la gerencia. También da 1la oportunidad de

incorporar elementos de administracidn.

La distribucidn del costo y donde es8 necesa—-—

rio su prorrateoc ge lleva & ceabo entre los departeaentos
de ingresgos y de utilided.

El sistema uniforme de cuentas es una herra-—

mienta de la gerencia, exhibe las alternativas del uso -

de lns instalaciones y también establece los

Tequerimien
toe

inancieros parn establecer precios para compararloe

con las tendencias genernles del mercado,.
Loas textos publicados

del sistema uniforme de
cuentas y el sistemn estdndar de

cuentans son trabajon de
referencia y no como manuales de

procedinientos conto-~—--
blesn,

Ellos describen e ilustran formatos para 1la presen
tacién de la informacidén a 1la gerencif pero ne nrescri-—

ben en ningin detnlle los métodos nor los cunlen log da-—
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tos deban ser acumulados., El sistema britdnico indica en
bosquejos de formatos los que se sugieren para los regis
tros bdsicos de contabilidad. La instalamcidn de uno de -
estos simtemas se facilito haciendo referencia a alguno
de los trabajos escritos., Los principios y especificae~-
ciones permanecen constantes y sdlo cl detalle requiere

modificaciones menores para satisfacer las circunstan-——-
cias eapecfficas de operacidn.
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RESUMEN DEL ESTADO DB CUENTA DE LAS OPERACIONES
MES

ACUMULADO
PRRSUPUESTO % AOCTUAL %

PRESUPUESTO % ACTUAL %
INGRESOS
Habitacionen
Allmentos
Bebidas
Departamentos
secundarios
Otros ingresos
TOTAL DE INGRESOS
COSTO DE VENTAS
Alimentos
Bebideas
Departamentos
secundarios
TOTAL COSTO DE VEN
TAS .
NOMINA Y DEMAS GAS
T0S RELACIONADOS
Habitaciones
Alimentos
Bebidas
Depnrtamentos
secundarios
TOTAL NOMINA
OTROS GASTOS
Habitaciones
Alimentos
Bebidas
Departamentos
secundarios
TOTAL DE OTROS GAS
T08
UTILIDAD DE OPERA~-
CION DEPARTAMEN-—-
TAL
Habitaciones
Alimentos
Behidas
Depurtamentos
secundarios
Otros ingresos
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RESUMEN DEL ESTADO DE CUENTA DE LAS OPERACIONES

( CONTINUACION)
MES

PRESUPUESTO % ACTUAL %

ACUMULADO

PRESUPUESTO % ACTUAL %

TOTAL DE LA UTILI-
DAD DE OPERACION
DEPARTAMENTAL

GASTOS GENERALES
NO DISTRIBUIDOS
Administracién ¥

genoerales
Meroundotecnia
Operaciones de
propledad y ener
gla

TOTAL DE GASTOS GE
NBRALES NO DISTRI
BOIDOS

UTILIDAD DEL HOTEL
Arrendemiento de

locules

UTILIDAD BRUTA OPE
RATIVA
Cargos filjos

UTILIDAD NETA OPE-
RATIVA
Depreciacidn
Amortizacidn
Interenes

UTILIDAD NETA ANTES
DR IMPUZSTOS
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ESTADO DE CUEWTA DEL DEPARTAKMENTO DE HABITACIONES
BES

ACULULADO
PRESUPUESTO % ACTUAL %

PRESUPUESTO % ACTUAL %
INGRESOS
-Habitaciones

TOTAL DE LUIGRESOS

NOMINA Y DEGIAS
GASTOS RELACIONA
DOS

-Salarios base
-Extras

—-—

-Gastos relacilona
dos

TOTAL DE NOMINA

Otros gastos
~Lavanderia
~Tintoreria
~Uniformes
~Papelerfa y dti-
les

~Cristaleria
~Plantas y ador--
nos

=Equipo rentado

~Diversos

TOTAL OTROS Gl3~—
05

UTILIDAD DEL DE—-
PARTAMINTO DE HA
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ESTADO DE CUENTA DEL DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

HES ACUKULADO
PRESUPUESTO % ACTUAL % PRESUPUBSTO $% ACTUAL %

INGRESOS
Alimentos —Hestaurante

-Parrilla

-Sexrvicio al

cuarto
-Banquetea

TOTAL DE IIIGRE30S POR
ALTHENTOS
Bebidas ~-Bar

-Re=taurante
-Parrilla
-~Servicio al
cuarto
-Banquetes

TOTAL DE INGRESOS POR
BEBIDAS

TOTAL DI INGRESOS

Costo de ventas
Alimentos

Bebidas

TOTAL DE LA UTILIDAD
BRUTA

Cargos por cover

Rente de especios
piblicos

Cargos no distribuidos
por servicios
Diversosz ingresos por
concepto de benguetes

UTILIJAD BRUTA DEPAUTA
MIZITAL

WO INA Y DERAS GalTOS
RELACIONADOS

Alimentos —2reparacidn

~Servicio

COUTO DIHECTO OB ALILEN
TOS
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ESTADO DE CUWITA DTL DEPARTAN

W3S

PRESUPUESTO 7%

ACTUAL 4

AMERTO DE ALILESNT
(COITINUACION)

Bebidas ~-Bodega
=-5ervicio

COSTO0 BLIRECTO DE BEBI

DA
Otroe ~-Suanureras
-Cajeras
-Control de

alimeatos
¥y bebidas
~Tiendas

CO0T0 DIRESTO DE OTR03

TOTAL D8L TG370 IIRECSTO

GASTO3 AELACIONADOS

TOTAL DE KOisIild

OTA03 GASBTOS

~Lavanderia

~Tintoreria

~Uniformes

~listas de los mealds y
vinos

~Papelerfa y 'itiles

-Cuchilleria y artfculos
de plata

~Cristaleria

~Utensilios pura la coci
nu 7 el bar

~llisica

-~Equipo renteado

-~Diversos

TOTAL DE OTROS3 GASTOS

UTILIDAD DEL DECARTAMEX -
T0 DE ALILZITOS VY BEBI-
B3

(52)
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Pormato sugerido para propésitos financieros
Resumen del estado de cuenta de las operaciones

Periodo'

19
$
Ingresos
Habitaciones

Alimentos y bebidas
Casino

Teléfonos

Otros ingresos por las demds operaciones
TOTAL

Final
19

Costo y gastos

Habitaciones

Alimentos y bebidas

Casino

Teléfonos

Otros costos y gastos de las demds opers
ciones

Adainistracién y general

Mercadotecnin

Costos de lu operacidén d= propiedsd, man
tenimiento y energia

Renta, impuestos sobre la propiedod y se
guros

Intereses

Depreciacidén y amortizacidn

TOTAL

Utilidad antes de impuestos y de la uti-

1lidad o pérdidn en la venta de prople--—
dad

Utilidad o pérdide en 1u venta de propis
dad

Utilidad antes de impuestos

Utilidad neta

Utilidades retenidas al nrinciplio del
ejercicio menos los dividendos

Utilidades retenidas al final del ejerci
cio
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IV.3l Catdlogo de cuentas.

En la preparncidén del catdlogo de cuentas Pro
puento, se pensd en que el mismo sea de aplicacidén a em-
presas hoteleras, pretendiendc ser un catdlogo tipo y —-
que el reglstro de las operaciones permita su aplicacidn
tanto a los departamentos productivos como 2 los de ser—

vicio, & fin de obtener en una forma mds clara costos y

gastos departamentales, y que en relacidn con los ingre-

sos se puedan epreciar en forma individual los resultae—

dos de la operacidn.

E1l catdflogo de cuentas debe acompafiarse de un

manual que contenga instrucoiones con respecto a8l manejo

de las cuentas ayudsndo asi & le mejor avplicacidn e in-—-
terpretacidn de las operaciones registradas en les mise-—
mas,

A continuacidn mencionaré nlgunus de las cuen
tas que presentan caracteristicas especialen dentro de -

la contebilidad de loe hoteles, haciendo las indicacio——

nes que considero convenientes atendiendo al nombre con

que 8se les clasifica y « la naturaleza de sur movimien—-—
tos, No me tratardn todas las cuentas que comprende el -
catdlogo propuesto, yz que el manejo de las demds es co-
nocido en el campo de 12 contabilidad general.

102, Huéspedes.

Aqui se cargardén las rentas de cuartos y de—
mds consumos realizndos en los distintos departanentos —
por los huéspedes, controldndose individualmente en las
cuentas que se monejan en la oficina de recepcidn. Se a-
bonard cuando el huésped haga pagos parcieles o cuando,

al ebandonar el hotel, la liquide totalmente, ya sea de
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contado, firmdndola, o pagando por medio de turjetas de
crédito.

Bl saldo de esta cuenta, de naturaleza deudo~-

ra, nos representa el importe de las cuentas activas que

se manejan en la recepcidén de huédspedes que adn ge en-——
cuentran en el hotel,

104. Agencias de turismo y,
105, Tarjetas de crédito.

BEn esstas dos cuentas @e cargardn los consumos

que no sean de contado y ouando el cliente, para liqui--
darlas, haga uso de un cupdén de ugenciz o de su tarjeta
de crédito. Se abonard por los pagos parciales o totales

que hagan las compafifas que representan los medios de ——
crédito mencionados.

El saldo representa cuentos que estan pendien
tes de su cobro por servicios que hia prestadc ) hotel a

cargo de agencias o asociaciones reconocidas, ya sean —--

nacionales o internacionales.
111. Almacén de comestibles.

Este cuenta es usada para el control de los -
comestibles que deben almacenarse,

pues los Qque poOr sBu -
naturalezn no se almacenon y que s8a consideran de consu-
no inmediato se cargardn directamente al costo. El siste
na para mane jar las mercanc{as serd el de inventarios --
perpetuos, usédndose una tarjeta para cada artfculo, con

columnas vara unidades y vaelores. Lus entradas se regis—
trardin de acuerdo con 1as entregun de los proveedores al

almacén, utilizando nares ello la remisidn sellada de re-

cibido, nnotando el nimero de unidudes y los vulores en

las tarjetas correspondientes. Se ubonard estu cuenta ——
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por las sulidas diarias, corricendo el uslento correspon-
diente con curgo a costo de alimentos.

El saldo de esta cuenta nos representa la e—-
xistencia de comestibles en el zlmacén, debiendo coinci~
dir el inventario fisico gque mensuulmente debe practicar

se con las tarjetas auxiliares usudag para control de vl
macén,

112. Almacén de bebdidas.

Esta cuenta se usard purn el control de vinos
y licores, us{ como de otras bebidus, amanejdndose en i--
gual forma gue 'la anterior,
113. Almaczén de abastecimientos generales.

Zn esta cueata gse cuntrolurdn art{culos tales
oo papeleria y articulos de escritorioc, suninistros

.

E=4
huéspedes, suministros de limpieza, eto. Para poder apli

car a le cueatas de gastoz los artic.ilos consunibles, —-
las existencias deberdn controlarse por medic de tarje—-
tas individuazler, Los cargozs se hardn por lus mercancias
recibidas de los proveedores. Je abonnrd por las snlidas
de artfculos solicitados por los dictintos departamen—~——-
tos, dstermindndose asf{ el cargo al departamento corres-
pondienta, yu cue, la requisicidn 0l nlmacén deberd es--
tar firmada por el jefe del departumento que utilizard -

los articulos solicitadosz.

Su se2ldo reprecentard el importe de los sumi-~
aistros en

existencia y deberd coinoidir con el iuventa-
rio fisico

oue mengsualmeate se practique.
137. Equipo de mervicio,

BEn esta cuenth se cargari el iumporte de la in
versiédn inicial en el equipo de operuacidn, oue ve olani-
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ficard en Blancos, Loza, Cristaleria, Plata y Cuchille~-
ria. Se nbonard por los ajustes que resulten, de acuerdo
con el inventario fisico que se practique anualmente, 3i
se adopta el procedimiento de constituir una reserva pa-
ra reposicidén de equipo, serd estu cuenta a la que e -
carguen las nuevus udquisiciones y, por comparacidn de -~
inventarios, se ajustard o la cueata BEquipo de Opera-———-
cidn.

E1l saldo de esta cuenta nos represeata el im-
porte del equipo de operzcidn eu mervicio.

206, Depésitos por bunguetes y reservacidn de Labitacio-
nes,

Za esta cueatz2 se acreditardn los importes de
.los depdsitos recividos en garantf{a por vmnguetes o por
reservacidén de habitaciones que deberdn wplicarse en el
curso del ejercicio corriente. Los cargos a estu cuenta
ge asenturin al hacerse uso de lus reserveciosies, y el ~
crédito correspondi~nte se aplicurd o favor del cliente.
71 saldo, Gue iavariablemente serd ccreedor,
repregenta ua pesivo a curgo del hotel por servicios en

favor d¢ (uienes enviaron deadeiton pare reservacioanes.
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1.
10,
100,
1l01.

102.
103,
104,
105,

106.
107.
108,
103,
110.

IV.3 Catdlogo de cuentus,
ACTIYO
CIRCULAITE
Pondos fijos de caja.
Bauncos.
ol. Banca 3exrfin, S.a.
oz, Banamex, S.A.
03. Banconer, 35.:.
Huéspedes,
Clientes,
Agencias de turismo,

Tarjetas de crédito.

ol. Americun Express.

0z, Diner's Club.

03. Carte Blanche,

4. Carnet.

Deudores diverwuos,

Uocumentos por cobrar,

Intereses acumulados posr cobrar.
Reserva para -cuentas malas,
Depdsitos sobre compres.,
Almucén de comeztibles.

Almocén dn bebides,

Limae e la
:..,_':\-.’LC'.(\ e

avusitecimientorgrneriles,
alimzcén de courwno inmedicto.
Lercancine en trinsito.

Ghaatos pupados por ndelantudo,
OTROS ASTIVOS

Cuentaes y afectos por cobrur de funciovnarios
pleados.
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121.

122,
123,
124,
125.

13.
130,
131,
132,
133.
134.
135.
136.

137.
138.

14,
140.
141.

142,
143.

144.
145.

2.
20.
200,

Cuentas y efectos por cobrar de compuafifas ufilia-

das y asociadas,

Fondos en poder de fideicomisarios,

Depdsitos en compafifias de
Valoxr efectivo de p3lizas
Inversiones permaaentes.
FIJOS

Terrenos.,

Edificios.

Reserva para depreciacidn
Mobiliario y equipo.
Reserva para depreciacidn
Bquipo de transporte.
Reserva para deprecincidn
te.

2Zquipo de servicio.
Reserva para depreciaciéan
DIF:RIDOS

Gastos de instalzcidan,
Reserva para amartizacidn
cidn.

Gantos de organizacidn.
Reserve para amortizacidn
oldn,

Gastos de financiamiento.

Reserva pare amortizacidén

mniento.
PASIVO
CIRCULANTE

Proveedores,
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servicios piblicos,

de seguro de vida,

de

de

de

de

de

de

de

edificios.

mobiliario y equipo,

equipo de transpor--

ecuipo de servicio.

gastos de instala——-

gastos de organiza--

gastos de financia--




201,
202,
203.

204.
205.
206,

207.
2l.
210.
211.
22.
220,
23.
230.
231.
232,
3.
3joo.
3oL,
302.
303.
304.
305.

ol.
02,
03.
04.
05.

Acreedores diversos,
Rfectos por pagar.
Impuestos por pagar.
I.V.4A,
I.S.R.
I.M.S.S.
1% smsobre remuneraciones,
5% de infonavit.
Dividendos por pagar.
Gamtos acumulados por pagur.
Depdsitos por bangquete= y reservacidn de
ciones.
Documentos por pagar a corto plazo,
PIJO
Préstamos refaccionarios.

Documantos por pagar a largo plazo.
DIFERI DO

Cobros anticipados,
RESERVAS
Reserva para reposicidn de equipo.

Reserva para jubllaciones del personzl.
Resexrva

CAPITAL

para indemnizaciones al personal.

Capital seocizl.

Reserva legal,

Reserva de reinversidn,
Resultado de ejercicios unteriores,
Resultado del ejercicio,

Pérdidos y ganancias,
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CUENTAS ACREEDORAS DE RESULTADOS

400,
0ol.
024
03.
04.
05.
06,
07.
08.
09.
10.

401.

INGRESOS

Habitaciones,
Comestibles,
Bebidas,

Lavanderfia.
Planchaduria,
Tintoreria,
Teléfonos,
Estacionamiento.
Utilidad en cambios,

Rentes y concesiones,

OTROS INGRESOG

CUZNTAS DEJDORAS DE RESULTADOS

500.
01.
02.
03,
04.
05.
06.
07.
08.
09.
10,

600,
01.
0z,
03.
04.

Ajustes y descuentos.

Habitaciones.
Comestibles,
Bebidas,

Lavanderia.
Planchaduria.
Tintorerie.
Teléfonos.
Estacionamiento.
Utilidad en cambios,

Rentas y concesiones,

CO3TO DB VEITAS

Coato de comestibles.
Costo de bebidas,
Costo de equipo telefénioo.

2cs8to de larga distanciae.
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T00.
701,
702,
703,
T04.
705.
706,
707.
708.
709.
T710.
711.
712,
713.
714,
800.

05.

o1i.
o2.
03.
04,

Costo de tintorer{a.
GASTOS DE HABITACIONES
GASTOS DZ ALIMENTOS
GASTOS DE BEBIDAS
GASTOS DE LAVANDERIA
GASTOS DE TINTORERIA
GASTOS D

Gl

iy

TELEFPONOS
GASTOS DE MANTENIMIENTO
AGUA, LUZ, FUZRZA Y GOMBUSTIBLES
PUBLICIDAD Y PROLOCION
GASTOS GENEBRALES Y DE ADMINISTRACION
RENTAS
PRIMAS DE SEGUROS Y PIANZAS
GASTOS FINANCIEROS
DEPRECIACIONES
ANORTIZACIONES
CUTITAS PUENTE O LIQUIDADORAS
Ventas de contado.
Reembolso de ceja.
Sueldos y salarios,

Mercancias a crédito,
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RELACION DE SUB-~CUENTAS QUE D=ZBERAN USARSE PARA LAS

TAS
1.
2.
3.
4.

14.
15.
16.
17.
18.
19,
20,

21,

DB RESULTADOS DEUDORAS
Sueldos y salarios,
Seguro sociel.

1% mobre erogaciones,

Uniformes y su mantenimiento.
Comida empleados.

5% de infonavit.
I.V.A.
Articulos de limpieza.
Gratificaciones.
Plantas y edornos.
Gastos de viaje y representacidn.
Contratos de limpieza.
Misica y variedades.

Ol. Gastos,

02. Honorarios.
Pletes y acarreos,
Donativos.
Papelerfa y articulos de eascritorio.
Cuotas y suscripciones,
Impuestos y derechos varios.,

Comisionee y situaciones bancariagn.

Utilidad o pérdida.

01. Compra de valores,

02, Tentas de activo fijo,
Reparacidén y mantenimiento,

ol. Edificio.

02. Bquipo eléctrico y mecénico.

03. Alfombras y tapetes,
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04. Elevadores.
05. Mobiliario y equipo,
06, Colchones.,

07. Jardiner{a,

08. Cortinas, persionus y toldos.
09, Herramientas,

22, Honorarios profesionulee y legales,

23. Telégrafos y correos,

24. Reposicidén de blancon, cristaleria, loza,

plata y
cuchilleria,

25. Primas de seguros y fianzas.
26. Amortizaciones,

0l. Instalaciones y mejoras en el edificio,

02, Gastos de organizuciédn.
03. Gastos de zdquisicidén de contrutas,
04. Gastos de emisidn de obligociones.
05. Gasto; por financiazmiento.
27. Depreciaciones.
ol. Edificio.
02. Hobiliario y equino,
03, Bquipo de transporte.
04. Bquipo de servicio.
28. Ho deduciblen, multam y recargon,

23, Provisidn paru cuentup males,

39. Previsidn social y beneficios i) personal.

31. Indemnizaciones al personal,

32, Pintura y decoracidn.

33. Diferencia inventarios almacenes,
4. Agua, Luz, Puerza y combustibles,.

35. Artfculos perdidos o dafladosms,
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6. Utensilios de comedores y cocinas,
37. Utensilios y gastos menores de bares.
38, Reposicién de equipo.

39. Combustibles para cocina,

40, Combustible pare calderas,

41. Comisiones sobre ventas.

42. Impuestos no retenidos.

43. Impuesto sobre cupitales.

44. Impuesto al Ingreso Global de las Empresas,
45, Conisiones sobre compras.

46. Hielo.

47. Botanas,

48. Misceldneos.
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IV.4 Objetivos de log sistemas,

A. El primer objetivo es zuﬁ“la cuenta presen
tada ante el cliente este completa y correcta. En cuzl—-
quier hotel es evidente que el cargo por alojamiento, a-
limentos, bebidas y demds servicios prestados deba ser -
pagado por el huésped gue los Utiliza. Para lograr este
gistema de cobro debemos asegurarnos de gue 1lo8 4 Si-e——
guientes pasos =me mipgan:

1. Que todos los articulos en venta se regis-
tren. Si no llevamos a cabo un registro completo de los
cuartos ocupados, de los alimentos conaumidos, las bebi-
das servidas y de los demds servicios prestados, enton--
ces es improbable gue cada cosa sea pagada. Los huéspe——
des no pagan los articulos que el hotel olvido cobrar. -
Aunque estuvieran dispuestos hacerlo en una u otra oca--

sién, el huésped pierde la paciencia cuando un hotel fa-

1lla en presentar una cuenta veraz. Puesto que existen un

sin fin de articulos para vender en un hotel y muchos --
son de importes pequeiios, el sistemu de regiatro del cos
to debe ser sostenido a un nivel razonable,

2, Todos los articulos o servicios prestados
una vez registrados en cualguier manera que sea més apro
piada pora tal o oual articulo o servicio debe ser repor
tado lo més rapidamente posible a lon seccidn de cobro., -
Esto no puede ser dejado para cuando el proveedor del ar
tfculo o0 servicio tenga tiempo de mobra ya que no se sa-
be cuando el huédsped va a pedir su cuenta. Los artfculos
no especificados en la cuenta pero después descubiertos

raxra vez se pueden cobrar,

3o Al igual que una vez ya reportadm a la sec
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0ibn de cobro es esencial que el articuloc sea registrado
en la misme cuenta para as{ llevar un control sobre los
mismos, BEs consideradc como parte de un buen servicio --
que el huésped pueda tener su cuentz completa y correcta
tan rdpido como €1 la solicite., El retrasoc en la premen-
tacién de le cuentz no va de acuerdo con una imagen de -
eficiencia que el hotel quiere proyeotar y que a su vez
ser{a una inconveniencia para el huésped. Esto es enpe—-
cialmente importante cuando es evidente gue cada dfiu un
nimero més grande de cuentas pueden smser solicitsdas en -
un lapsc pequefioc. Aunque los huéspedes vayan hacer su PR
go a crédito es necesario tenerln al corriente pare que
vean 10 que se les va & cobrar y cue den su firma para -
que posteriormsante no vaya ha haber reclamaciones,

4, Pinalmente es muy importante que el siste-
ne de cobro provea con una certeza gue los carpgos sean -
correctamente en la cuenta a la cual corresponden. A con
tinuacidn enumero las razones por las cuales hay que evi

tar carger algin articulo & una cuente gue no correspon-
de:

1) Walas relaciones piblicas =i un cliente

encuentra algo que no se debio cargur en
su cuenta,

2) Su reclomacidn y verificacidn detendrian

8 los demdls clientez ques desean salir y
dariz una male imagen pora el hotel.

3) Bastu verificacién ze tendr{a cue hacer -
rdpido y no se harfu una buena investiga
eidn, =i el cargo corresponde o no a lu
cuenta del cliente.
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4) Y por dltimo si huy un cargo incorrecto
en la cuenta del oliente quiere decir —-
gue en la cuenta donde debe ir no esta -
hecho este cargo. Para cuando esto se ha
ya descubierto la cuenta correcta ya se
pago y el cliente ya se fué y tal vez el
cobro posterior mseria imposible.

B. El1 segundo objetivo es el de control y pro
tecoién. Este objetivo conmimte en la proteccidén de to--
dos los activos del hotel contra el mal uso y la asigna-~

cidén de los mismos, Existen 3 tipos de activos que debe-
mos proteger y controlar.

1., La existencia de un control sobre las en--

tradas y salidas del efectivo en caja y bancos. Al reci-
bir el dinero es necesario cerciorarse de 10 que =e reci
be y propiamente guardarlo., Al realizar pagos es necesa-
rio fijarse que no se paga de menos o de ads.

2, El siguiente activo @& proteger son los ali
mentos y las bebidas a través de un control de los pagos
hechos y el uso de los mismos sdélo con autorizacidn.

3. Y por dltimo el activo de objetos como pue

den ser los ceniceros, objetos de plata, vajillas, saba-

nas, cobijas, aspiradoras, televisores, etc.

El sistema contable es sbdlo parte de todo el
paquete de proteceidén. Es necesario como parte de un to-
do el control fisico porgue al no haber uno,el sistema -
contable reflejaria pérdida y no 1a prevendria. Esto sd-
lo demuestra el papel de un buen control interno dentro
del nistemn contable, Este debe provear nue todu pérdida

sen debidamente detactada., 3i unn pérdidn nceidentalmen-
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te se pasa sin ser detectada la administracidn puede dar
se cuenta que hubo un mal uso. Debe existir una base de
responsabilidad para demandar y reforzar la vigilancia -
de aquellos que esten encargados de 1la vigilancia fisioa
de los activos,

Aunque podemos decir que los principios de un

control interno son los mismoes para todos los negocios,

hay una importancia particular en las operaciones hotele
ras por 4 factores bdsicoa:

1. Una suma elevada de efectivo manejado ¢ su

vez por un nimero también elevado de em—w—-
pleuados.

2. Los alimentos y las bebidas ya que tienen

una fuerte atruccidén al uso personal, do--
méstico y & una venta a la muno. En otras
palabras el grado de tentacidn es elevado
en un hotel.

Los funcionarios y empleados en especial -
en el nivel inferior cambian de trabajo,
La velocidad necesario para el sistema con
table tiene impliceaciones que afectan los
procedimientos del control interno.

Los procedimientos de coutrol deben estar in-~
tegrados e interdependientes, Por esjemplo, concideremos
que el hotel compra una botella de whisky para 1o venta
de bebidas individuales en el bar. Control significa que
lo8 siguientes pasos se deben segulir. Es importants que
nos aseguremos que:

a) La botella sea debidimente recivide sélo -

en el ca=o de haber s3ido pedida por al~——-—
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guien con autorizaoién.

La botella es pagado nl precio justo,

¢) Hasta que sea utilizada debe ser protegi--
da.

d) Cuando las bebidas son vendidas,registrar

las ventas sin omitir alguna,
e) Si la bebida en pagadz en efectivo gue £u.-
te llege a los fondos del hotel,
£) 5i el artfculo tiene que ser registrudo en
la cuenta del cliente gue sea en lz cuenta
correcta y 8 la brevedzd posible,
g) El cliente o pugz le cuenta o firma pare -
que sea cargade en su cuenta de crédito.
h) Si la cuenta es pagada sn efectivo que es—
te llege a los fondos del hotel.

i) Si la cuente es cargada a la cuentz de cré
dito eventualmeante serfi paguda y otra vez
el dinero debe llegar a los fondos del ho-
tel,

ELl control no estard completo 2l menos gque to
dos estos pasos se sigan., EL objetivo del sistema de con
trol interno debe estar seobre la base de asignezcidén de -~
responanbilidades para as{ identificar a la o las perao-

nas rasponsables de alguna pérdida que pudiera haber,
Cada

uno de los pasos urriba descritos deben
llevarse a cabo

como una operacidn por separado paras as{
identificer a €1 o los responsables de cunlouier pérdida
gque pueda ocurrir desde el desemboluoo del diaero nasta -
el cobro del mismo,

Debemon reconocer gue aungue Nusstra metn sea

(70)




no tener pérdidnms esto siempre ocurre ya sea por algin -
accidente, por descuido o intencional. La administracién
acepta la existencia de pérdidas pero la meta es mante—-
ner las pérdidas a un nivel razonable. E1 dltimo eslabdn
del control interno es reportar el nivel de la pérdida a
la administracidén para que tome las medidas necesarias -
cuando este nivel va mfs alld del nivel de aceptacidn. -
Asf pues el Ultimo enlance en la cadena se relaciona con
el informe a la administracidn.

C. El tercer objetivo es 1la informacidén a la
administracidn. Todos 1los negocios tienen 1a necesidad -
de informar a2 la adainistracidn para mantener el control
del mismo. Todos 10s hoteles tienen necesidades la Unica
diferencia es el informe que la administracidn necesita.
Bsta informacidn toma la forma de un reporte de resulta-
dos obtenidos aunque algunos desechan estos diciendo que
8610 les importa el futuro y no el ovasado. Esta actitud
la podemos comprender pero sin embargo no es valida. E1
proodsito para el cual 1la administracién necesita esta -
informacién es para que se de cuenta de 1la situacién caa
biante del hotel, para actuar como guia de futuras accio
nes a8 tomar y pare lograr las metus pre-determinadas. Bn
los establecimientos grandes cue tienen varios gerentes,
las responsabilidades individuales tienen gue ajustarse
a las metas de todo el hotel como un todo. Lo que puede
ser dif{cil de opreciar es que 1a informacién es menos -
relevante & importante en 108 hoteles vequeflos donde el
administrador es el Unico oropietarioc. Aun en este casa

1a informacién debe proveer la llave oara gue €1 pueda -

toxar las decisiones correctas,

()




Existen tres propdeitos principales por los =~

cuales el administrador requiere esta informacidn en una

u otra forma:

1.

Como se describid arriba, el informe sobre
el nivel de vérdida en relucién con el ta-
mafio del negocio es el Yltimo eslabdn en -
el proceso del control interno por el cual
la administracién determina si la pérdide
que resulta deberf{a de ser evitada.

Una de las responsabilidades de 12 adminis
tracién es la determinacidn del precio que
debe cobrar por los diferentes servicios -
que presta. Para hacer esto efectivo se re
quiere cue el costo de vroveer cada servi-
cio este bien establecido para cue el pre-
cio justo sea cargado., Aunque algunos asge-
guran cue el precio a cobrar poxr "x" servi
cio es establecido enormemente por el mer-
cado, le administracidédn debe considerar si
el costo es cubierto razonablemente, Si no
es asf{ 1la administracidén debe decidir si -
continua prestando ese servicio o ver que
ge nuede hacer ourn reducir el costo y que
por 10 menos guede nl nurejo,

Para cue funcione e¢ficientemente un hotel
debe tener planer que cubran un neriodo fu

turo. Debe de establecer objetivos en los

terminos de los ingresos,

y canital,

costos, utilidad

eBto es cierto hasta en los mds
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pequefios estableoimientos. Los planes pue-
den mser formales o vagos e imprecisos lo ~
cual siempre existe. Bl pagpel que juega 1la
informacién a 1a gerencia es que primero -
debe proveer la materia prima para prepa--
rar planes y después como monitor de pro--~
greso contra tiles planes. Bs esenclal cla
ro que la informacidén deba ser dividida -~
servicio por servicio para que la acciédn -~
rectificadora sea dirigida al lugar especi
fico donde es méds necesaria,

Como podemos apreciar hay una divisidn de res
ponsabilidades por los diferentes servicios y funciones
que hay en un hotel. La estructura del manejo de un ho--
tel y los 1limites de responsabvilidad tienen profundas im
plicaciones para el sistema de la informunoidén a la geren
cia. Primero, la separacién Y el reporte de los ingresos
y costos de los diferentes servicios y funciones deben -

ger dirigidos hacia los individuos que organizan y con--

trolan estos. Si un hotel tiene un gerente de restauran-—

te y un gerente de banquetes no les harfamos un bien pre
sentdndoles un reporte sobre lus ventas de alimentos co-
mo Unica cifra. Lo que debe de haber es una divisién del
informe a la gerencia que igunle a 1la divisidén de respon
sabilidades reflejada en la orgunizacidn del hotel. Se-——
gundo,es deseable que los daton reportados a ellos esten
en una forma cue puedan controlur o reaccionar a ellos.

Sirve de muy poco separar individualmente los ingresos y
coston si con ellos pueden huaoer poco o casi nada. Por e

jemplo uno no le durfa la parte de los salarios nduinip-~
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trativos a)l jefe del bar ya que no tiene voz en talen --
gastos o desembolsos, Pero de seguro debe recibir el re-
porte de los selarios de sus zyudantes y de los meseros
ya que ez su responsabilided mantener los gastos bajo --
control y en eguilibrio,

El proceso de establecer las metas del hotel
en términos financieros es conocido como presupuesto que
sigue la lineaz de la organizacidén de divisidn de las res
ponszbilidudes, E1 propdsito de presupuestar es para pre
parar el plan de los ingresos y costos. Lo anterior sdlo
se logra empezando por cada responsable del servicio o -
funcidén la cuzl €1 provee o controla. Estos planes indi-~
vidualeg se consolidan en uno Gue el gerente Jgeneral a--
cept2 como una posicidén satisfactoria del hotel o hace &
justes {sizmpre y cuando tenga la aprobmeidn del o los -
serentes afectados) para lograr dicha posicidn. E1 tomer
una decigidn nresupuestal al principio del ejercicio es
bédsico parz zsegurar un resultado satisfactorio 21 final
del mismo.

Un buen sistema del informe a 1la gereancia de
un hotel no =51lo se decbe basar a 1o que tradicionulmente
se conoce cozo datos contables sino también a loas datos
estnd{oticos como =on lu ocupacidén de cuartos, nlnero de

covers en #1 restzurante, nimero de funcisonarios y em~—-
vleados, ete,
21 anflisis final es ¢l velor monetario que -

demuestre 83 los ingre:sos y costos estan en un bulance -

razonuhle unon con otros,

Debemos notar que uno de los objetivos mds im

vortantee del mistens del informe a la gereacliii debe ser
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que ayude en evaluar los resultodos financieros Probi——-

bles segin la accidn proyectadn. La gerencia debe de ase

gurarse que dicho informe responda a la pregunta Qué pa

marfa =i ., .

e 7 Si el smsistema no puede contestar tal --

pregunta entonces podemos decir que no van de acuerdo --
con les necesidades de la gerencia,

Las dltimes prusbas de la eficlencia del =iam-

tema del informe a la gerenoia es haciendonos las sieee-
guientes preguntas que son las clédsicas:

a)

b)

;La informacidn sme obtiene en forma rédpi~-
da? Esto depende del servicio o funcidn re
portada, pero debemos evitar la critica y

lograr que la informacidn llege lo mads ré-

pido que sea poszible. Cuuntes veces no ha-

mos ofdo la frese "Si lo hubieramos sabido
antes hubieramos hecho 2lgo al re=pecto pe
ro ahora ya es muy tarde?

¢La informacidn reportada es 1o bastante -
precisa para confiar en ella? Debemos reco
nocer que un poco de imprecisidén siempre -~
es tolerada, pero debemos eliminar el mate
rial que sea incorrecto, La confianza de -
la administracidn s importante, ya que u-
nos datos malos son como las irece campangs
das del reloj no sdlo esta mal en esencia

sino que las otras doce 8e ponen en duda,

¢) Una ayuda en lograr que la informacidn mea

precisna es que esté integrada a los regis-—
tros financicros del hotel, ;Qué puscrin -

81 lo anterior no se logra? De todos lom ~
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fracasos el mis traumftico es el descubrir
diferencias grandes entre la informacidén -~
reportada a la gerenciz sobre un ejercicio
determinado y los resultados obtenidos de

la auditorfa. Algunas diferencias no se --

pueden evitar, claro esta pero ya que el -

informe esta basndo sobre datos recolecta-
dos de diferentes fuentes se corre un gran
riesgo de haber omisiones y discrepancias,
Esto es verdad ya que el origen de tal in-
formacidn no esta sujeta a gue los datos -
por si sdlos se puedan comprobar cilertos,
La Unica forma de evitar riesgo= es tenien
do un ®si=tema bien integrado.

Por dltimo ningin informe estarfa completo si
no s=e hace mencidn de los efectoz de 1a inflacién en los
resultados., La profesidn de nosotros esta tratando de 1o
grar técnicas para cuantificar y evaluar los resultados
obtenidos después de eliminar las distorciones que cau-—-—

san loe efectos inflacionarios.
Conclusidn,

La finalidad de los libros de contabilidad es
registrar, analizar y concentrar la informaciédn conteni-

da en los documentos y comprobantes contabilizadores=.

De acuerdo con el Codigo de Comercio, los 1i-
bros princicales de aplicacidén general son:
a) Libro Diario.
b) Libro Mayor.
¢) Libro de Inventarios y Balances.

De acuerdo con les necesidandes sspec{ficns de
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cada empresa y la naturaleza de sus operaciones, se estu
blecen determinados registros o libros auxiliares que --
permiten un detalle mayor de las operaciones realizadas
y sBirven de enlace con los libros principales, obtenién-
dose como resultado un mayor control e informacién cuan-
do anf se desea.

Lae ventajas principales a obtener al adoptar
el Sistema Uniforme de Cuentas o el Sistema Estdndar de
Cuentas, son las sigulentes:

a) La estandarizacidn de la terminolog{a.

b) La agrupacidn de gastos similares bajo el

mismo encabezado.

c)

Llegar a comparaciones siganificatives en——

tre hoteles de tipo similar en un esfuerzo
de medir la eficiencina,

d) Su reconocimiento que tienen mundinlmente.

Siendo la contabilidad instrumentoc de control
reconocido en virtud de ser la base vara la elaboracién
de los estados financieros, es necesario que esté apoya-
da en un control interno eficiente, considerando cue el
sisteman de contabilidad implantado garantice eficiencisa
no 88lo en cuanto a la exactitud de los admeros, eino ——
también en cuanto a ia uniformidad de los registros, En
conclusidn, la contabilidad es el instrumento mds impor—

tante en el control interno de losn negocios.
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CAPITULC V
FUTURO D% LA CONTABILIDAD DE HOTYLES.
V.1 Problemas de 1a industria hotelera.

Al observar el funcionamiento de la organizacién

contable en algunas empresas hoteleras, podemos apreciar --

que en 1la mayorf{a de ellas su sistema provocz confusidn en
quien tratas de interpretarlo, aun cuando se trate de perso-
nas due entienden de cuestiones contables; as{, encontramos
que los catdlogos de cuentas son completamente diferentes,
no obstante que los overaciones cue renlizan son idénticas.

En consecuencia, se dificulta la interpretacidén del regis-—-
tro de las operaciones.

Resvnecto al uso de lae formas pars el control y

registro de las operaciones, se establece de una manera di-

ferente, as{ como los procedimientos de control sobre los -

conceptos de ingresos. Por tanto, creo conveniente tratar -

de uniformar la organizacidn contable de estan empresas por
la importancia que tienen parae el desarrollo haciendo compa
reciones dentro de grupos de hoteles de 1o misma categoria
o un mismo nivel de operacidn.

Se menciond anteriormente que el catdlogo de ——-
cuentas es en cualquier empresa uno de loe elementos mds im

vortantes de su orgnnizacidén contable, pues determina el or

den de las cuentas y facilita la formucidn de los entados -
financieros.

Como resultado de la aplicacidén de un catdlogo -

uniforme de cuentus para hoteles se obtienen miltinles ven-
tajas, de las cuales se citan aolgunas a continuacidn:
1. Obtencidén més rdpida de los estados financie

ros y mayor calidad en los mismos por su uni
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formidad.

Mayor facilidad y eficiencia on el andlisin
de la informacidn obtenida de los registroas.
Permite una mejor comprensidn de la informao-

cidn estadistica en referencia con asuntos -
internos de la empresa,

4. Proporciona mayor rapldez en lns labores con

tables y unifica el oriterio del personal —-
que maneja las cuentas, reduciendo los erro-
res de calificacidn.

3e facilita la comparncidn de resultados en
los diferentes niveles y épocan de operacidn
en hoteles de la mismn categoria.

En resumen, se advierte que el uso del catdlogo
uniforme de cuentns representa beneficios para la operacidn
interna de la empresa y facilita la superviuaidn por pzrte -~
de las autoridades fiscales, considerando la imoortancia —-
oue tienen estas empresas para la economia nacivnal.

V.2 Visidén hacie el futuro.

E1l cambio y la obsolescencia han sido siempre —-
parte integrante de la industrie hotslera, los administrado
res de hoteles no se hobian enfrentado nunca antes a la e—-
norme acelerscidn del ciuibio que ze¢ ha ido sroduciendo to-—-
dos los dias, durante los dltimos avios. El airar hacis el -
futuro se convierte mis en una noecesidnd pura los negocios,
Y menos en uan simple pasatiempo nyjroudnble; sin eaburgo, pre

decir el futuro no es ahora rmis fileil de lo que er: en ¢l -
paosado.

Exzisten varios cams08 aue roneten sufrir come—-

bion imvortantes como son:
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1. Cambios en los transpories,
+« Desarrollos futuros de los moteles y motor -
hoteles.
3. El papel que desempefia la mercadotecnia.
4. El1
el

papel que desempefiz la investigacidén en -
disefio de un hotel eficiente del maiiana,
S. El procesamiento de datos.
6. El servicio de alimentos del futuro.
7. La autommtizecidn en los hoteles.
8. Los hoteles pequeiios de la comunidad. (Algu-
nas de esas propiedades parecen merscer un -
mejor futuro que la demolicidn).

9, Nuevos desarrollos en el turismo.

Todos somos testiges de una celervda y constan~
te transformacidn en la vida econdmica del puis. Los esfuer
zos tendientes a logrer la industrializucidn como uno de ——

los medins para conseguir mayor bienestar ccondmico, estan
fructificando. Se hun crewudo nuevas empresis, y las ya esta

blecidas aumeantan coastantemente sus inversiones, como lu -

petrocuimica, gue pnropicia la creucidn de nuevas industrias

y »nrocduce zlgun=as noterias primas prra otras. En su pronio

campo de acecidn, 1la industriw hotelera ha hecho esfuerzos -
genejantes ¥y ho logrado un nuge npreciable en los Gltimos -~
ei{i0g,
Como zhora en el futuro los contadorez ribdlicos

Yy les instituciones que los prepiarun y las oue los agrupan,
ge preocupun por seyuir con interds lus trunsformaciones —-
que eue vigoroso crecimiento econdaico hi arovocnds. adends
de nuentiras prosina ilavestigacionceus, procurames anrovechur,

en forms- racional, los conocimientis cuc el Viejo Luudo y -
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de nuestros vecinos del Norte y del Lur nos llegan constan-
temente. Asi, nuevos métodos de administracidn, mejoree es~
tructuras de organizacidén y, por ende, mejores procedimion-
tos de contabilidad y mayor amplitud en la aplicacién de 1la
auditorfa, capacitardn mdis y mds 2 los contadores piblicos

para hacer frente a nuevas situaciones coan un efectivo sen-
tidlo de pericia profesional.

A nivel mundial la actividad turistice manifestd
un comportamiento favorable en la década de los T70'o. Los -
ingresos derivados del movimientc mundial de paseanten cre-
cieron 15.7#4 en promedio en términos reales entre 1370 y —-
1973; 17.4% de 1974 2 1977 y 19.7/4 de 1977 a 1979; la tasa
media para todo el perfodo fue de 17.273, casi duplico la ~-

que se logrdé en los 10 aflos precedentes.

México mostrd tendencia similar. E1 turismo en -
la pasada década vivid una etapa de consolidncidn gque impul
sd la corriente interna de vacacionistas fuvoreclendo unu -

menor dependenciz relative de los flujos internucionales.

La maduracidn de 12 zctividad turistica en Méxi-

co en los dltimos 10 afios significd Ln amplincidn sustan—--
cial de los siguilentes puntos:

a) ayor oferta hotelern,

bH) Creaecidn de anuevos dentinos recreativos.

¢) MKayor nimero de rutum,

d) Precucncias de vuelos con el exterior.

e) Incremento de la flot: aférea.

r-4

£) Incremeato de la red acronortucriu,

g) Y en general, la opueracidn de 1n pluantu tu—-—
ristica & niveles de oficiencia internacio--
nisle
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Lo anterior, junto a la fijocidn de lineamientos
de una politica turf{stica para los préximos 20 afios, sentd
las bases para un desarrollo sostenido del sector, que pPo--
dria coadyuvar a diversificar el claro perfil de economfa -
petrolera que ya muestra el pais.

Con el objeto de que pueda apreciarse el movi——-
miento turistico y el aumento que se ha registrado en nues—

tro pafs, a continuacién presento las cifras disponibles de
los dltimos afios.

(82)




e e

NUMERO DE TURISTAS
1970-1979
(¥iles de personas)

1373 1374 1375 1376 1377 1978 1979

1970 171 1372
¢53.3 25C0.7 235.4 293.0 333.0

INSRO 161.4 136.7 215.8 242.0 252.9
PIBRERO 170.1 157.4 226.4 244.9 271.8 264.4 270.4 2679.6 312.,0 357.0

214.6 176.3 260.,4 270.5 295.3 327.5 267.3 268.0 366.0 377.0

KARZO
ABRIL 143.3 219,88 203.9 283.0 2496.4 216.2 279.2 288.,9 277.0 358.0
HAYO 180.2  1&9.)  135.2  238.0  244.8  237.3  230.2 222.1 270.0 304.0
JUII0 213.9 <or/2.8 0 276.1  286.6  301.9  280.1  255.1 257.0 320.0 353.0
JULIO 236.4 279.9 297.0 305.8 317.2 303.8 26B.8 323.2 358.9 356.0
AGO3TO 2n2.3 0 37.5  262.1  314.4  321.0  305.3  253.7 <33.6  330.0 373.0
S3IPRIRB3E 130.5  146.2 173.8 191.8 184.4 173.7 175.1 137.5 237.0 245.0
02TU3RS 143.0 177.7 236.3 220.5 235.2  233.7 231.4 236.0 :43.0 285.0
NOVISMBRS 171.4 201.6 222.7 270.2 277.2 260.3 238.8 267.3 316.0 325.0
D131 MBRE 256.9  307°.6 344.0 358.6  364.2 362.2 358.4 401.5 440.0 467.0
o £,250.0 2,532.5 2,314.7 3,226.3 3,362.3 3,217.8 3,107.1 3,247.1 3,754.0 4,135.0
2 7.t Baaco de ilézico, S.A.

&2l .0
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Estado

Aguascalientes

Baja California Norte
Baja Californie Sur

Campeche
Cozhuila
Coliman
Chiapans
Chihuahua
Distrito Pederal
Durungo
Batado de México
Guanajuato
Guerrexro
Hidalgo
Jalisco
Michoacén
Morelos
Nayarit
Nuevo Ledn
Oaxaca
Puebla
Querétaro
Quintana Roo
San Luis Potoui
Sinaloa
Sonora
Tabnsco
Tamaulipas
Tlaxcela
Teracruz
Yucatdn
Zacatoeonn

Totnl

TURISMO: INVIRSION ANUAL

— 350

1'423,123 2'267,492 1

FUENTE: Joorctaria de Turismo.
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1977

1,632
39,391
51,227
4,185
12,800
3,523
10,560
3,161

687,450

6,186
43,308
2,230
87,780
h0,164
15,657
11,111
4,615
11,586
15,573
13,876
140,347
46,947
84,602
3,600
%,316
15,310
16,552
6,605

P

1975-1979
(liillones de penos)
1975 1976
———— 956
31,153 9,740
34,469 177,308
4,000 49,950
53,800 10,527
13,537 1,438
43,539 12,176
12,550 56,730
47,265 191,034
6,145 30,000
12,160 1,020
13,842 13,717
262,052 508,87z
67755 ——
145,823 402,724
18,368 72,136
15,261 —
1,835 16,582
14,418 12,000
43,359 15,851
— 16,300
—— 18,377
298,760 441,530
2,860 10,507
155,837 76,376
23,470 €,363
39,000 55,990
47,362 13,427
48,737 23,050
4,500 20,773

1978 °

40,657
95,491
39,370
6,856
17,620
29,190
58,668
31,842
550, 488
327
87,558
45,472
1'036,266
14,727
298,561
114,930
37,219
16, 45C
45,713
82, 051
108,846
166,007
459,144
13,533
144,071
32,393
164,444
30,281
102,086
111,033
3,242

1979

21,450
314,296
16,537
64,223
96,285
764,480
59,321
127,311
703,014
277,725
14,725
239,267
443,760
134,500
2'782,305
105,767
144,692
103,339
36,156
31,448
76,348
115, 531
1+282,085
11,912
138,226
101,831
16,852
117,485
424,933
261,557
1,350

488,305 4'035,154 3'330,628




NUMERO DE ESTABLECIMI INTOYS DX HOSPEDAJE Y

HABITACIONES POR BNTIDaAD FEJDERATIVA

1970-1979
1970 1975 1979

Eat. Hab, Est. Hat. Est. Hab,
Agunscalientes 35 1,028 38 1,150 43 1,378
Baja Cnlifornia Norte 297 7,481 385 10,541 444 12,286
Bnja Culifornia Sur 35 700 90 1,636 112 2,575
Cumpeche 30 505 417 833 48 1,323
Coahuila 81 2,614 337 4,239 346 4,705
Colima 110 2,142 125 2,546 144 3,498
Chiapas 140 2,597 165 3,386 191 4,082
Chihuahua 243 6,077 287 T,707 312 %,035
Distrito Pedernl 452 22,320 570 28,190 653 33,587
Durango e1 1,820 32 2,100 99 2,547
Guonajuato 212 4,948 ¥ 307 7,202 342 8,435
Guerrero 468 12,238 562 17,892 628 24,330
Hidalgo 38 977 47 1,183 30 2,212
Jalisco 373 10,611 537 16,000 6719 24,050
liéxico 52 1,344 74 2,143 81 2,441
Michozecdn 271 6,126 361 7,811 432 3,956
liorelos 137 3,113 189 4,201 211 ————
Noyurit 83 1,851 125 2,665 151 3,126
Nuevo Ledn 30 3,315 114 4,502 127 4,336
Oaxacu 131 3,025 73 3,919 138 4,476
Puebla 117 3,819 124 3,334 1473 4,337
Querétaro 50 1,262 (13 1,681 g2 2,936
Quintana Roo 21 €47 7 7,351 142 7,131
San Luis Potos{ g7 2,653 36 2,836 73 2,955
Sinnloa 137 34749 190 6,102 212 T:537
Sonora 100 3,377 141 4,450 172 5,407
Tnbasco 60 1,327 16 1,857 24 2,366
Tamaulioan 234 5,835 36 &,171 304 3,901
Tlaxenla e 313 34 4038 34 4G5
Yeracruz 410 11,362 £e7 15,336 674 L1E,296
Yucatia 66 1,735 39 L,430 1ed 4,237
Jucatecar 8z 1,501 117 2,205 127 y452

fU.LIES: Secretarin de Turiumo.

(85)




Conclusidn.

Tal parece que indudablemente, el futuro encierra
muchos retos imprevistos. Cualesquiera que estos sean, es in
dudable que 1la industria hotelera sabrd enfrentarse a ellos,

Le industria hotelera tendrd que desarrollarse pa

ralelamente con los cambios que van sufriendo ciertos campos
que la afectan.

(86)
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