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INTRODUCCION. 

\ 
Recientemente se ha modificado la manera de operar 

de las empresas mexicanas en su constante busqueda del desarrollo 

adecuado a su funcionamiento,dejando que el mercado se abra para 

nuevas industrias que faciliten el crunino,tal ea el caso de las 

empresas que prestan "servicios concesionadoe",yá. que siendo de 

un giro completamente distinto al de las concesionadoras,son pa­

paces de interactuar con estas mismas para un beneficio común.Es 

decir que aúr. siendo deilatur~tsa diatinta pueden colllp.l.ementar y 

runpli.ar el marco de funciones de la empresa que les otorga la -

conciH1i.ón para ex;:ilo LCLr el giro propio de la concesionaria; en --

este caso hablaremos sobre una industria restaurantera que viene 

a desarrollar sus actividades en un club deportivo,con oeneficios 

para a11bas empresas, que trabajará de 1nanera independiente aún -

denl;ro del mismo local del club, rindiendo un servicio vi tal para 

este mismo como es el de la venta de alLaentos y bebidas de alta 

calidad,de una manera or~anizada como tooa negociación seria y -

reE•petable, truubién podremos observar como este co1uportwniento de 

beneficios co.nune<: gener'.l una nueva fase en el desarro.l.lo del -

cor;cepto de la empresn. :nexicnna porque muchas veces se tiene que 
t 

bufcar la ada9tec16n a lae i~etalaciones de la negociación que -

otorrn la cor1cPsió1: y ecto tic,1.e 1::.u grado d¡; dificultad por las 



zonaP nue re van a acunó1c1ocar de los diferentes locales que la 

concecioriaria requiere pura funcio .. ar,porque hay r¡ue recercar que 

es una entidad totnl.aente diferente t1:rnto en funciorn:i:uiento como 

eL~ or;;,ani zación. 

Con brffe. en lo nr.terior en este caso hablaremos -

de ui1 a E pecto es pe cí fl e o ck e r; ta orgam zac1 ór. que es el corazón 

que nurte de 1naterir.lE:s vitales a todas las áreas de la misma -

e.npresa y ef.twnos hablando del almacén,cuyo funcioi.aniiento en -

esta~ r:egociaciones es crucial ,así ca.no twnbiú1 nublaremos sobre 

18. alternativa para confor.1iarlo y cor. ello obte~,er w, buen si:: te 

ma uara el fur1cionanie11to uel mi::.:no. 



O A P I T U L O I. 

ASPECTOS LEGALES. 
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CAPITULO l 

ASPECTOS LhGALE~ • 

TEMA 1 COMO NACE LA SOCIEDAD. 

Eaquemati zaremos es·te punto cor. un diagrama para 

proceder a explicarlo posterio:r.nente. 

Acuerdo de Investigaci6n de Determinación y obten-
i-. . 

intereses mercados ci6!l de recureos: 

Finaucieros 

Hulhanos 

lV1ateriales 

i 
Tramites lec;ales y obtención fü1ce la rocieQac1 -
kle oennisos 

-

El proceso del naciuilento de uua soc1cdc1d se puede 

re~umir a grandes _pasos de la siguiente mar.era 

l.- En la primera fase si turunoE; a 101.: accionistas 

cuando han unificado criterio y están óe acuerdo en COllfoI',1ilLI' Uila 
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rnc.:ieüad en busnueda de un beneficio común,arriesgando en la empr.!:_ 

sa r.ecursos económicos, técn1cos y :rmteriales. 

2.- !:ie re2.liza una investigaci6n de mercados que en 

es te caE'O tratará de un estudio de las concesiones en otras organi 

zaciones que ter:gan en proyecto una ampliación d1; sus funciones y 

que para ello se interesen en contratar los servicios de una indu,!! 

tria ree,taurantera en concesión,~eterminando mediante este estudio 

de la manera más amplia y detallada posible,los niveles de compete~ 

cia y pof.'i bil~dades de desarrollo en relación cor. otros negocios a!_ 

milares,para poder obtener así las perspectivas de ésta negociación 

que se va a crear • 

. 3.- Una vez llevado a cabo lo anterior y determinB!! 

do que hay buenas posibilidades de desarrollo,se procede a detectar 

que, quiénes y cuanto se va a necesitar para poder hacer funcionar 

la empresa, asimismo se tiene que reui:iir éstos recursos de acuerdo 

a 1:as necesidades de la empresa. O sea que se organiza el negocio 

de tal manera que sea funcional de acuerdo al flujo de oµeraciones 

planeado ,detenninando claramente los ni veles de responsabi~idad de 

cada área,sección e individuo que conformen la erupresa,y se imple­

mentan c!'stos recursoE de acuerdo a las esJeC:ificaciones planteádas 

er: cada caso pfirn puder empezar a fw;cionar. 

4.- Ahora que la empresa ya tiene fonna,se procede 

a manifestarla let';almente como una entidad económica median Le los 

trámites legales necesarios · 001110 Eon la eser~ turaciÓ!! ante un nota 

rio y la obtención de los per.nisos requeridos ante las oficinas. de 

eobierno correspondientes.Es aq~Í cuando realmente nuce la sociedad 

cor: ~odos eus objetivos defitiidos confor:naaa en una oreanización 

bi eri estructurada pa.ra conH:guir éstos mismos. 
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Entendemos coulO sociedad la agrupación natural o -

pactada de ;1ersonas QUe consti tuycn una unidad distinta de cada -

uno de los individuos que la conforman,y tiene co;no objetivo el -

de cumplir mediante la mutua cooperción,-todos o al¡,;iuios de los f!. 

nes ae la vida cotidiana. 

En el ai;:pecto üercantil se dice que es un contrato 

por el cual do~ o más peréonas se unen poniendo en común sus bie­

nes o industria,ó al~unR de éstas cosas,para llevar a cabo actos 

de comercio con ánimo de compartir el lucro que pueda resultar.­

Ahora bien er1 el caso que nos ocupa diremos que para este ti}O de 

empresa lo más recomendable es la sociedad anónima,porque en la -

actualidad es el resultado de muchos adelantos de la técnica comer 

cial y administrativa, y además .crea obligaciones para cada uno de 

los elementos que la componen,con deberes cada vez más complejos 

y numerosos dentro de la misma organizaci6n,y además cuenta con -

una estructuraci6n claramente definida. 

a) Concepto de sociedatl anónimai 

Es la sociedad mercantil que se forma por medio de 

"acciones", con responsabilidad circunscrita al capital que éstas 

representan, no to;nando el nombre de rlinguno ae los individuos que 

la for,aar~ y encare;ándose la dirección de· ésta misma a. adm1ni6tra­

doree o gerentes.Es u1"'. sujeto de (lcrecho ci'otado de Ulla ¡,¡ersonali­

dad jurídica dh;tir1tf< d•. la~-: !.Jc:·:-:0: 1<::t ~Ísicr~r· q·1r .lo. cor:f'o:'. [.: .• T~" 

la mis:ua rna11cra qu.(· .lu.r. ¡Je1·so::<:.~ ... türn.lr:~ 1 ::.ociedade.$ o e:. 1.e:~ cole~ 

tivof:'.,tienen una ,iersonéllidad que ::;e .iü.entifica al considerárueles 

como ·f:Ujeto!:' d(, a,,recho$ y dei.Jeres •. 
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La personalidad jurídica de éstas sociedades mercan 

tiles cor:ntituyen una entidad jurídica independiente de los socios 

para todos sus actos y contratos.En consecuencia la sociedad eje! 

cita sus derechos y contrae obligaciones a través de sus legÍtimoc 

representantes. 

En vista de que la sociedad representa tu.a persona 

moral distir1ta de cada uno de los socios indi vidualú1ente conside­

rados ,puede ser deudora o acreedora de ellos,con derechos y obliiS!!, 

ciones indepe~dientes;por lo tanto,los bier~es que pertenecen a la 
. 1 • 

sociedad integran su patrimonio,mismo que viene a constituir una 

garantía ante los acreedores y personas con quienes se· obliga. 

b) Fundamentos legales de la sociedad an6nima 

Con fUndaiuentos en la Ley General de Sociedades· -

Mercantiles en !a cual se estipula como mínimo a cinco socios,lin 

capital no' menor de veinticinco mil pesos,y que el capital que se 

haya acordado aportar por cada uno de los socios se exhiba por lo 

menos el 20% al momento de sus consti tución,se empieza a dar for­

ma a la sociedad, 

Una VP.z a;irob:,Ja la idea se recurre a ur .. notario -

público para que e:::te elabore lo pactado y le dé forma legal me­

diante una escritura,la cual se protocoliza y se registra en el -

Registro Público de la Propiedad ,en la Sección de Comercio ,para -

que así tenga .la validez ne:cf.[Ó1H'ia. 

Yf3. nu(; el rmtl·!rio público ha efectuauo la escri tu­

ración,ha realiz&do loe trámites dr;, registro y pago de derechos -

de la sociedad,¡iro;'lorcionará. a {sta mic1nu ul¡;utms cupl.aE certifi­

ca.das de la er.cri tura constitutiva par,, que con ellas se efectúen 
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lof i.rr~mi tes df~ Ja itü CHtci6n fü operaciones ante las dependencias 

de gobierno oue correE'.>onde.r,, 

La fecha de iniciación de operaciones viene casi -

:.;iernnrio Pr! la l-1ltime. ho.iFJ d· le. e~·critura constitutiva que entrega 

el notario pÚblico,porque ésta es la que se conside:ra para presen­

tar loR avisos ante el fisco,ya que a partir de ésta fecha empieza 

a correr el pla.zo para presentar dichoe avisos en lus oficinas que 

corresponc1.eu.Acerca de ei:.to hay que 1uencionar que la vigente Ley 

del Imp1;iesto al: Valor Agrot:.ado no habla de cual es el plazo para 

que éstos aviuos se hagan extempor.áneos,el reglaiuen·to de esa ley 

nada dice al respecto;trunpoco la Ley del Impues~o sobre la Renta 

da fecha ai;ií corno tampoco su reglamento.Para el primer caso se to 

ma el plazo oue da el C6digo Fiscal de la Fede.ración que entre loH 

renglones del artículo 96 dice 1 

" Cua11do las disposicior1es tributarias no señalen 

plazo para la 11rec·entació.n dl:: declaraciones ó avisos, se tendrá -

por establecido el de quince días siguientes a la realización del 

hecho de que E e trate." 

Para el r.;ee,w1do caso es atüicable el artículo dos· 

del Reeietro Federal de Contribuyentes ( Diario Oficial del 17 de 

junio éi.e 1980 ),el cual menciona lo siguiente : 

" La eolici tud de ir1scripci6n de·bez:á preE.entarse -

dt•ntro de 1012 ~uince días si1c;uie11te:.:; a partir de que se firme su 

a.e-ta consti t. u ti va." 
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Los requiei tor:; para la cont:ititución y e::itaoleci 

miento de e::ta ~. ociedf~d, "e .plm>nnin con detalle en el acta 

coni:;titutiva, y esta deberá conter.er : 

Nombre de lm. per::;onas que van a for.uar la soc1éáad, 

esta E'e hurá tinte :~otario PÚulico, !.;\: razón social eer·á 

y deberá ir i;eguió.a la deno.aü.aci6n 

de las palabras Sociedad Anónima o su abreviatura " :,. A. '' 

Tendrá como objeto la compra-venta, elaboración, 

dietribuci6n, conservación, importación, exportaci6n, almacelí!! 

miento, represe~tación y comisión de toda cla~e de alimentos, 

comestibles fresco::. o c:om:ervarios, bebiáus, sus complementos, 

Eupleme.ntos y derivaaos o relacionados con alimf-lltos y bebidas 

ya sean en la Repúolica fi:exicnna o en el Extrunjero. 

El esté.Jbleci:niento, explotaci6u, oper1:1ción, c.01t1prá­

venta, arrendaI11ünto de toda cl<i.i.e cie re1:1taur1.:.ntes, CéifeterÍa.E, 

clubes, CO!ne<lorcs en industriuf,, co:aercios, oficinas, hotelf:~, 

hospitaleo, escuela:: y fá.bricas, ::.ean fijos,seiilifijos o m6vi1.r:b, 

para pr:estar en ellor Eervicioi.~ alimenticios ya betm en la -

República li1exicana o en el Jt;xtranjero, con o:ición áe vernier en 

ellos cigarros, rcvif tr.s y o·troü artículo~ .• 
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Im,Jartir tooa cla1;:e de i:.ervicios ·técnicos, dieti 

ticoi:., de atlminiftración y aeesoramiento, incluyendo la cap,!!_ 

citación de personal p~ra restaurantes y comedores, en indu§_ 

trias, comercio12, oficinas, hoteles, hospitales, escuelas y 

fábrica:: f'e1:1.n en la :lepÚolica Jí1exicana o en el Extranjero. 

Tendrá ur.a duración de 99 aüos, su domicilio será 

en la ciudad de México, pudirndo establecer agenci41.s. o sucursl! 

ler en cualquier parte de la República Mexicana o en el 

Extranjero. 

El ca pi tal será de. lli 5 JO, UOU. UO ( QUINIE.NTOS MIL 

PESOS 00/100 .MON. HAL.), el cual se destinará para la compra 

de accesorios y materiales para la producción y servicio de - . 

alimentos. Estará representado por 500 (quinientas) acciones 

con valor de 1 $ 1000, 00 ( UN MIL PE~OS 00/100 M, N .), 

cada una de las cuales serán oruinarias liberadas y nominativas. 

Estará suscrito por mexicanos o extranjeros, 

re~identes en el paí~ en uu mínimo del 51~. 

Las aociones han quedado íntec;rP.rnente suscritas ·y 

prge.ne.s por las peri:-onas en proporción a lo aportado otorgando 

iguales derecho8 y obligaciones a los fundadores sin privilegio 

de ninguna especie. 

La administración de la sociedad estará a cargo 

de un Admininr&dor Único Ó de un consejo de Adwinistraci6r1 -

com¡iue~to ci.e 3 a 7 miembros de acuerdo a la Asamblea de 

11:ccionistaE, ésta podrá designar los suplentes que considere 

necesarios, funcionaná legalmente con la concur·rencia de la -

mayoría de sus miembros; durarán en su encargo.dos anos y no 

lo (s} cesarán en sus cargos, haeta que su (s) sucebor (es) -

sean nombrados y tomen pooesión de Eus cargos, llevarán la . .., 

finlla social y tendrán las Eigu:i.entes facultades : 



6 

a).- Realizar todas las operaciones 

inherentes al objeto de la S.L_ 

· ciedad, o (!Ue sean conEecuencia 

directa o indirecta de este y -

ejecutar actos de adruinü:tración 

y de riti;uroso dominio con poder 

general. 

b).- Representar a la sociedad en 

materia judicial y administl1L_ 

tiva, con poder general para 

pleitos y cobranzas. 

e).- Delegar sus facultades es una o 

varlas personas para la ejecución 

de actos concretos. 

d ).- Representl:lr a la sociedad ante toda 

clase de autoridades y en especial 

los relativos a asuntos de trabajo, 

y las juntas de conciliaci6n y -

arbitraje sean federales o locales. 

El o los gerentes serán nombrados por la Asamblea 

General de accionistas o Con~ejo de Adminietraci6n. Estos -

además de llevar la firma de la Sociedad, tendrán las fo.cu!_ -

tades que les confiera quj.en los nombra. 

Los mi~bros del Consejo de Adminis~raci6n para 

ejercer su funci6n deberáP2torgar una gárantía que será entre 

otras a 

a).- Hacer entrega a la Sociedad de una acci6n 

de la miE.ma. 

b).- Hacer entrega de la suma de :· 

& 1•000.00 ( un mil pesos UU/lUO 

fil. N ), 
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c).- Otorgar una fianza por la cantidad 

de ~ 1,000,Jü (un mil pesos 00/100 

li! • N •)' 

El coneejo de Administraci6n se reunirá siempre 

que sea ci tndo por el presidente o por los con:;;ejeros en el -

domicilio social, 

El comisario deberá ser citado u todo.E lac sesiones, 

éstas las presidirá el Presidente dél Consejo de Administración 

o en su defecto el nombrará a algunos de todas eGtas reuniones 

se levantará uua acta en la que se consigu.narán las resol.!::_ -

ciones aprobadas, écta será firmada por el consejero que pre -

sida y por el eeontario. 
La vi_gilanciu de la Sociedad estará encomendada 

a uno o varios comisarios, estos durarán en su cargo dos años 

y no cesarán en sus funciones hasta que su sucesor sea norubr!! 

do y tome posesi6n de su cargos tendrá las facultades inhere~ 
1 tes a su cargo que detenuinan el artículo 166 de la Ley General 

de Sociedades ll'lercantll.J.es, para su desempeño deberá otorgar -

cualesquiera de las garantías que estos estatutos exigen que· 

serán los mismos que exigen ai. Consejo de Administración. 

Los ejercicios sociales serán,• de un año contados 

a partir del primero de enero y tenninará el 31 de dió.iGwbre 

del mismo año y comenzará desde la fecha de firwa de esta -

escritura : al t~nnino de áste se practicará un balance de· -

acuerdo ~l artículo 172 de la Ley General de Sociedades füer 

cant!les y se procederá como lo establecen los artí~ulos 173 

y 177 de dicha Ley. 

Las asambleas de los accioniE.tas serán ordiliu.ria~; 

y extraordinarias. 

En las priineras deberán reunirse por lo menos una 

vez al año dentro de 19& cuatro meses siguientes al ejercicio 

social y se ocupurá de loD dt;uH:ntes ª~'UlltoL, artículo 1131 
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Ley General de Sociedades Mercantíles, 

a).- Discutir y aprobar o modificar el 

infonne de lo8 Administradores. 

b).- H'01hbrnr, Comisarios, Administrador o 

Consejo de Administraci6n. 

c ),- Deterwinar los eruolumentoE:J correr:1poa_ 

dientes a. los J\.!lministradores y Co!!!! 

sarios cuando no hayan ~ido fijados 

en lo& estatutos, 

Esta asamblea será convocada por el Consejo de -

Administraci6n, Comis::1rio o Autoridad J~ie:ial mediante publi 

cación en ~l Diario Oficial de la Federaci6n en algún peri~dico . 

de mayor circulación en la localidad de que se trate, aviso. por 

carreo certifica.do a los accionistas en un plazo no menor Ae 

15 días a la fecha de la celebraci6n, la convocatoria debe~á 

contener la orden del día y la finna de quien lo haga, 

Los accionistas deberán de depositar sus acciones 

en las oficinas de la sociedad o 'en la Institución de crédito, 

con anticipación de ~4 horas a la fecha señalada para la - -

Asamblea; contra este depósito se dará un resguarao que 1:11rve 

como tarjeta de admisión que expresará el número de votos, si 

el dep6sito se hace en una instituci6n de crédito se presenta 

la constancia de dep6sito respectiva en las oficinas de la -

Sociedad con.igual anticipaci6n contra lo que se entregará -

dicho resguardo, éstas se devolverán al término de la. aeamblta. 

Para que este tipo de asamblea se considere 

reunida deberá estar representado cuanó.o menos e+ 50?(., más un 

capital, y sus resoluciones serán válidas· por la mayoría de los 

votos presentes • 

.,, .. l.r; :1.~·n.7lb} "" extraordinaria deberá estar repr! 
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sentando cuando menos el 75" del capital social, tomándose las 

determinaciones por voto favorable de acciones que representan 

cuando menos el ?1% del capital social. 

Las decisiones se tomarán:, dempre por el voto 

favorable del número de acciones que representen por lo menos 

·el 51~ del capital ~ocial y los socios gozarán de un voto por 

acci6n que sean tenedores. 

Al final de cada ejercicio social se practicará 

un balance y las utilidades que arx·ojen serán distribuidas de 

la siguiente manera! 

a).- Será separado el 5% para constituir 

el fondo de reserva de ley hasta que 

éste alcance el 20% de Capital Social. 

b).- El remanente será distribuido entre 

los socios en proporción ál número 

de acciones de que sean tenedores, en 

igual ,proporci6n serán reportadas en 

las pérdidas. 

La sociedad se disolverá anticipadamente según los 

artículos 229 fracci6n 3 a 5 de la Ley General de Sociedades 

Mercantíles que mencionan lo Eüguiente i 

ARTICULO 2291 

111.- Por acuerdo de los socios tomando 

de conforillidad con el contrato -

social y con la Ley. 

lV.- Porque el número de accionistas 

llegue a ser inferior al m{niruo 

que establece la Ley o por que las 

putea de int&reF.es se reur1an en . 

uná uola persona. 
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V.- Por la péruida de las 2/3 partes 

del capital social. 

Disuelta esta se pondrá en liquidación por uno o 

varios liquidadores que serán nombrt1dos por la Asamblea de -

Accionistas. 

Los liquidadores una vez ejecutando las facultades 

que otorga el artículo 242 de la Ley General de Sociedades -

Mercantíles que menciona entre otros : 

a).- Cobrar lo que se deba a la Sociedad y 

pagar· lo que ella debía. 

b).- Vender los bienes de la sociedad. 

c).- Concluir las operaciones de la 

sociedad que hubieren quedado pendientes 

al tiempo de la disolución. 

Los liquidadores procederán a la distribución del 

remanente a los accionistas una vez que el balan.ce haya sido­

aprobado por los socios· Y que aquel se publique 3 veces en -

el periódico oficial de la localidad¡ al ténnino de este los 

liquidadores convocarán una Asamblea General de Accioni&tas -

para que se apruebe en definitiva el balance y el remanente -

sea entregado contra título (s) ó acción (es). 

Tema 4.- AUTORIDAD ! RESPONSABILIDAD DEL ADMliüSTR.ADOR. 

Ahora va.no!:! a mencionar al administrador y sus fil!! 

ción coordine.dora al cual se ubica en la parte al ta de la º!: 

ga.nü.ación,y para observar con más detalle su acti vió.ad con 

el fi1; de ser más de scripti voe en cuanto a su nivel de autor!_ 

dad y la c.ran responsabiJ.idad que e et e puesto implica o.ei. tro 
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- - -- - - - - - -- --/.. CO;í.l!.J.~Hl O 

AH.EA DE VfüTA AHEA fü. i>RODUüOl011 AHEA DE AD;hl 1üS'i'RACl 011 

Co1HO hrm1os dicho c.n-Gerior.¡•ei.te 1ü adm:rnistro.dor €1:l 

c~esignado por el cone:e jo <le udminidraci..ór. y tiene facultades tan 

ampliar:: como se le otorguen a Lrave z del acta constitutiva d.e la -

empresa,asi coa10 por lo general tiene autoridad total 1iara tomar -

decisiones que condu:~can a la. fina.lidad ·de logra:r las uietas y obj! 

tivos propuestos por la mio,ua asruur.:>lea. 

Podemos obeervar que su autoridad fonaal es direc­

ta sobre lof. responsables de cada área,a quienes solicita reportes 

ó informes donde puede obtei.er u.;a panorá.uica del resultad.o de l&.s 

actividades de cada uno de ellos. a wanera de reswnen, éstos re 1iortes 

que muchas veces el mismo adrniniEtrador re qui si ta con base a sus n.!:_ 

cesi<iades y experiencia,le sirven para evaluar los ::esultaoos y t.!: 

cer las comparaciones con,tra lo aue ~:e ha p.i.at.t:adu pnra detennü;<:r 

la efect1v1aad ael trahgJo qtl.:: Re. .'la desarrollado y en su caso tomar 

las medidas necesaria.E pnra que se c.orrijan v refuerzen és~as mis­

mas actividades. 

Asimismo tiei:e autoridao sufioienh oara hacer ir..s . . -
pacciones a cada una de lae áreas t·ue co11für.r.an la organi zaciór. y 

e1~ su caso tomar las decil:liotiE:s que r:;eun ne:cesurius ¡lHra 111ocüficar 

lo que sea necesario con e.L fil; óe r~decuarlo u loL ob,Jeti vos espe­

cíficos de la empresa. 
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O sea que de l•J anterior se desprende que J.a reSJO!! 

rmbilioni' 0el ttdministrador er:. 11:1 de nuü la empresa ftmcione de Jlla 

nsra eficiente para que brinde los rer:ultados que de ella se espe­

rai1 coa.o pueden ser la obtención de ut.ilió.ades, el crec1.niento del 

negocio,la ar:inlj RC'i.Ón de su radio de acci<.k,etc. ,para lo que se le 

otor,~a plena autoridad en la toma de decisio1~es que ayuden a la CO!:, 

secución de és~os objetivos.Es por e2to que el administrauor debe 

r::er un profeeior.al er. su campo,ya que se le exigen los conocimien­

tos dE: diverfas dü:ciplinas que le sirven C01J10 herrrunieúta::: en la 

toma de decisiones eficientes que fomenten empresas sanas y proS.fl.!:, 

ras. 



C A P l T l' LO II. 

ORG.tu'U ZACION CW!!!<.:ll!.L DE E::TE TIPO DE E.l'ilPREt;AS, 
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C A P I T U 1 O 11 • 

ORGLü ZAql OH l.HfüERAL DE ESTE TIPO DE Elil.Plffi¡)AS • 

E11. el ca-pítulo anterior hablamos acerca del naci­

miento y fonnalización de la empresa,ahora en el presente nos de­

dicaremos a ver como está estructurado este negocio conforme a -

los objetivos pla.smaJ;los en el acta constitutiva,en üonde se indi­

có para nue fué creado este mismo,y como sabemos,fué con la fina­

lidad' de prestar un servicio de alimentos y bebidas en concesión. 

Asimismo hablaremos de la.estructura formal de la 

empresa oue sirve para ubicar a cada elemento de tal. mane.ra que -

queda asignada u;.1a autoridad y una responsabilidad según el tipo 

de trabajo que va a desempeñar,y se puede decir que es una abs­

tracción en el papel de cada una de las personas y sus relaciones 

formales de autoridad y comunicación dentro del contexto de la -

negociación,y para esto nos auxiliaremos d..~ un organigrama. 

Tema 1 · .- ORGA.~IGRAMA DE LA EMPRESA , 

Oon base en lo que se ha planeado se crean la~ ne­

cesidades de personal y la manera en que deberán quedar organiza.­

do.3,y a continuo.ci6n veremos el organit;rama propuesto para esta 

empresa. 



AREJ. DE 
VENTA 

JEFE DE 
PISO 

CAJERO 

!\!E SERAS 
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ASA..i.BWA GLhl:;RAL DE ACClúld~•'l'1l:3 

- --- --- ----luuii1Hi1W.lv 
.---~--...._-~----. 

GEH.l~N'.l'E GBN.l!;J:Ui.L 

AHhA DE 
PRCDUCCIOH 

AlIBA m.: 
ADlüNIS'1'rlA0lüi'i 

GALOPINA 

JEFE DE 
ALIVIACEN 

ALi'iíACENISTA 

JE~<E DE 
l'Efü:JOi'iAL 

COM!il..DLIR 
GENERAL 

SECRETARIA AUXILIAR DE 
OON TA.81 LlDAD 

~--.------

L V PL TOS 

GAHROTERO MOZO fliENSAJERO 

Podemos ver en la oarte superior de la estructura 

a la ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS como el 6rgano supremo de la 

empresa que es donde se determinan los objetivos y las directrices 

de ia misma, in:uediatamente después. nueda ubicado el GEREHTE GEi~E­

RAL que es auién se encarga de supervisar· que se lleven a cabo -

estos mismos objetivos,esí como a un CONJlSArllO que se encarga de 
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llPV\; oue: se hH planeado a .nanera de 

r.>r-c;·or('Ji:iento tanto ·:i lP. 1 F8Jnblea de accionistas así COillO al gere_!! 

t;e f!,únerul para ayud:irlos en la to:ns oe decisiones. 

1)0:1tü.ua.uos ul.om cur. la parte izquierda del orga­

nigraJlla donde ~•i tuamos al AREA DE VENTA que es la fuente de ingr!:_ 

sos de la. empresa p\1esto que aquí es dollde se co,nercializan los -

diferentes productos de es·te negocio.As! también se puede ver que 

puestos y que ni veles integran ésta área y sus relaciones fonna­

les en las operaciones de venta. 

Ahora seguimos con la parte media donde ubicamos -

al AREA DE PROD1JCCION que es donde se transfor1nan todos J.os mate­

riales con el fin de obtener un producto de óptima calidad y don­

de podemos ver la serie de puestos que componen ésta área y sus -

relaciones formales. 

Por Último situamos al AREA DE Amili'1 bTRAClOH que 

es ll:. zonE!flonde se cuantifican y complementan todas las activida­

des de '1a empresa,así co1no también se lleva a cabo la supervisión 

general del personal y la contabilización de las operaciones de la 

empresa. 

Tema 2~- ORGANIZACION JIB LOS RECURSOS l~ECESARIOS PARA BL FUNCIONA­

MIENTO ~ LA EMPRESA. 

Los recursos necesarios para que la empresa funCi,2 

ne al establecer Ulla relación entre el trabajo de las personas 

aplicado a las materias primas por 1nedio de artefactos o herramie~ 

tas pi.:rsiguiendo un objetivo de producci6n,se pueden clasificar t:n: 

a.- Rec.urPos econ6micos [Tecnol6gicos 

Financieros 
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b.- Recuroof: ,. aterialee ,y 

a.- Loo.~~ursos económicos 

Son lUE aportaciones üe los accionistas ;¡a sea. en 

e:"ecti vo 6 en especie ,c.d co ... o .los finn.r.c1a.i1Ji•::rito:;; obccuidos d1; 

terceras personas ( bunco;::, proveedore~;,acreedorts, etc. ). 

Son loi: aue ;enn1 ten la adauisici6n de uiateriales 

y un local que servirá de estableci.niento en donae se podrá contar 

con un área para la transfonnaci6n de los alimentos, el ofrecimie:!_ 

to C:c los cervicioo y además con una oficina donde se permitirá -

el desarrollo de actividades d.;, administraci6n y contabilidad. 

b,- Los recur~o:, materiales : 

Son todos los bienes o materiales con que cuenta la 

empresa empezando con un local en el cual todas sus i11stalaciones 

deberán contener los requisitos de seguridad e higiene adecuados 

para el buen dosurrollo de la actividad a la.cual estará dedicada 

ésta empresa. 

Este local se dividirá segÚn las necesidades de la 

empresa,y para el tipo de la que estamos hablando será de la si­

glliente manera: 

1 2 3 

4 . 
10 -

5 7 
8 9 

6 ' .._ 
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l.- J;l::1~1c{; ()l· vc;rcuralO 

2.- Oficin<i od111J. r:H t ru ti va 

3-- Al:nac~n :.e Jo za y 1i<:.uelería 

4.- AlH1C1Cén de r,barroti;,s 

'.i. - Re fr.i r.f': r~;d or 

ó.- ,;orn~ l:i.Dre µhra fui..ura ofic:..ua ) 

7 .- Acceso del ex~erior ( zor,a de recepción ) 

d.- Al.11acén en peoue.1o 

9.- Are a de proo.ucción,y· 

10- Are a de Venta ( ::.e.lón oel re~1.aurante ) 

De .Lo anterior podemos desglosar lo siguiente : 

EL AREA Di:. .t'RODUCCIOfl : Está integrada por las zo­

nas dor:de se ubican todas las máquinas y el equipo necesarios para 

la tranE:formaciÓn de las materias primas en productos para la. ven 

ta. Todo esto acomodado de una ·111anera funcioiial para ahorrar. tiem­

po al persor.al er, el desarrollo de sus labores,para su aprovecha­

miento máximo, y es como a continuacióa se grafica : 

l 1 1 2 1 1 

~ 

3 ~ 5 p 7 i< 

ll 
-~ 

9 1 
12 

...Ji 
14 

[>( J5 r 
.. ~ ..... 
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Ect;1 ihea de lo empresa contiel!E: el >.L·i;;<.1lei1te P.r:ui;,io 

2.- Tarj~E ~~r~ l~v~do 

3. - A lr!tP.<:ér. ·•t: :i·~ ''.UC 10 

9.- Plancha 

10.-Parrilla 

11.-Salamand ra 

12 .-Freidor 

lJ.-Máquina lavaplatoe 

14 .-i'ihÍquína de agua a presión,y 

15.-0oneeladores. 

Ade:nás. hay que considerar a las restantes zorias de 

almacenaje , porque dependen directa.nente de el área de producción. 

EL ARE.\ DE VENTA : Es el lugar donde se atiende -

al público consumidor,y por lo tanto· se de:be buscar· que sea Utl l_!:! 

e;ar cómodo y agradable,además de funcional,porque es el lado que 

la empresa va a mostrar a la gente y en cual se conj~ga1; todos los 

aspectos de adminictración, producción y venta que conforwan a la 

ore;anización de que estamos hablando,y er aquí donde ee cristali­

zan todos 108 Erfuerzos de la empresa. 

·EL AREA DE Wil1IidS'l'HACION : P1:1ra efectuar el control 

de las operacionefi de la empresa se debe contar con un úrea do.:de 

se pueda ubicar u1iu oficina ndminif::tr1:1ti va en la cual se llevarún 

además las relacionefl fon11alef' con la empref;a cor.cesioi.adora , los 

proveedores y lof: · empll1ados de la mh:nu. 
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c.- ~ recurEos humanos : Es todo el personal ca-

lificado y no calificado ~ue se requiere para que la empresa fun­

ciont>, er. todos suE niveles,y r:e buscará que este mismo.cuente con 

los requerimientos de educación y preparación pi.ra el tra9aj1 que 

d 6 manera mínima e xi ,ia cada puesto, ya que conforman el elemente -

más importante de la empresa. 

Tema 3 • - EL MANUAL DE ORGANI ZAOION DE LA a!PRE.Slt • 

\Es menester para toda organización hacer referea­

cia a la estructuración de sus actividades mediante un manual de 

organización que describa a ciertoE grupos que por la homo¡eneidad 

de sus actividades se pueden delimitar por áreas,para poder así -

delimitar la responsabilidad e importancia de cada conjunto en l.a 

amplia gama de actividades que se desarrollan dentro de la empresa 

para el logro de sus objetivos que quedan establecidos como sigues 

OBJETIVO SOCIAL 1 Es la protección de los interé­

ses económicos,personales y sociales de_ los empleados y obreros -

de la empresa,del gobierno y de la comunidad logrando la satis­

facci6n de éstos grupos por medio de las buenas relaciones humanas 

así como de adecuadas relaciones públicas. 

OBJF;HVO !!..§. SERVICIO : Está encaminado a la satis­

facci6n de las necesidades de los consumidores ofreciendo buenos 

productos y. servicios,en conaiciones apropiadas. 

OBJF'.i.'IVO ECQ;WMICO : . Será la protección de los in­

teréses ecoriómicoE< de lu empresa,de sus acreedores y de sus acci2. 

niEtaE:l,lograr.do la satir:faccióu de éstos grupos por medio de la -

t(e1,enwión de riqueza. 

11 co11ti.r.ubc1ón hablaremos ~:oore las áreas en lafi -
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tiuc di.vid.i1:;os r! Ju e·aprc;;¡:;_ c1uG ectanof: ei;tudiundo,y nos basaremos 

:i~1ra ef'to rr: el org::,r¡igra!ha del tema 1 de este capítulo. 

En ecta CJ1presa deno·tamos las siguientes áreas 

b.- ,\rea .r'roáuctiva,y 

c.- Area .:idmini5trativa. 

Ocur.iando el primer lul:ar a la izquierda del organ! 

grama <.i tuamof' al área de; venta que es donde se efectúa la cower­

ci ali zación de los ali,i;ei.tos que el áren productiva ha elaborado, 

y por tanto es dor;de se tiene cor.tacto directo con el público,por 

lo que se considera primera en importancia, por ser la fuente de -

loe ingresos del negocio. 

Objetivo de Ventas1 Es el de mantener el mejor' se!: 

vicio de restaurante a travez de la venta de alime1¡tos y bebidas 

de calidad. 

Para· cumplir Co!! el objetivo anterior se tienen 

que fijar metas oue eeru; alca1.zables y en este caso mencionaremos 

arbiiraria111ei¡te la de 11 sostener un servicio de alimentación de -

cuatrocientas comidas diarias " 

Ahora oue ya életenninruuos Wla meta hay que contra-

tar el personal •.•ue se requiere para esto ,y tomt:treruos como 

bane lo plai•~eeño &n el .enue.l correq¡oi:.diente,como a continuación 

veremos 
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Corao i'lc:nvE"· dicho anterior.neute el versonal de en;u 

áreR es el r¡ue tiene un trato directo con los clientes ya sean del 

deportivo o de cualauier otra Índole,por lo que se debe buscar que 

cuente con .1.as siguüntes características; 

GF.:REI-TE DE VENTAS 

JEFE DE PISO 

CAJERO 

iVIESERAS 

GARHOTEROS 

a.- Gere,!!te de Ventas. 

Perfil del puesto Corresponde al 1u vel cie direcc1ón del área de 

venta, re qui.ere tie.npo completo y de un profe­

:.üonal en La rama. 

Pe1'.'fil de la persona : Debe ner utia persona con c.;arácter,de bu6nu. 

prei:eacia,con don dH mando,con amµl10 conoci­

miento eu alimer.tos y bcbidas,r:iue: ser·: leal y 

honn1do con la empresa. 

Reporta a : Gerente Genero.l 

Le re norta : JefG de pi ¡:o· 



Perfil del pueEto 
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Nivel de rnpervisión del área ci.e venta,requi~ 

re tiempo completo,estudios profesionales. 

PArfil de la N~r:;;ona 1 ::ie necef'j t-a una perf:lona cor: estudios profe-

sionale~ ,que se responsabili ze de coordinar -

todo el servicio eri el restaurante y vigilar 

oue este mü:mo se preste con eficacia y pron­

titud, que sea leal y honrado con la empresa. 

Reporta a : Ger~nte de Ventas 

Jje reporta : Jefe de 1r;eseros y &l cajero. 

c.- Cajero • 

Perfil del puesto ~erá el encargado de los cobros a los clientes 

sobre la comanda formulada verificando con· la 

máquina registradora las operaciones ari tmét!_ 

cas,se requiere tiempo completo y estudios de 

p:re paratoria, con experiencia mínima de dos -

aiios. 

Perfil de la ·:1ersona : Se necesita que sea concent;rada en su tra­

bajo,dinámico. y resporwable.Asimismo será un· 

.qvxiliar del jefe de meseros, porque deí.•de su 

lugar,en los lllomentos en que no está realiza!! 

do cobros,debe observar si en alet1n lubar se 

necesi·t;a el servicio para comunicárselo al j! 

fe de ;neseros. 

Re)or~a a : Jefe de pieo. 

Perfil cinl puer;1;o 1 F~s .:.a,rer<iona C1Ue tie11e que proporcl.or;ar el 

~ erviC:io en ü::.f ;,ei::ai: ,er. fonna directa,requi~ 
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re de ti.1':upo com1J!Pto ,t>í: Ludio>· ,;1ÍnL11tJ¡ ~e iJri.. 

u1arir.i y experH:ncia míni1r.a t.le ui. n1w, 

Perfil ae la \)ersona : ~.e ne ce si ta que tcli:~a ctu· ';o:nbilü1ad ~mru 

servir,trato ruuable ,agradable :1resencia y que 

domine HHl ooera<.:1onef,'. L>f.r1 icA.s ae la i<riti:;éti 

ca. 

Jefe de :ne::>eroE. 

Nota : Se ha r.1e1.ciouado ur1 jefe de meseroL 1 L>ero .·o se hace la se­

paraciói: en el. org8.nit;rawa porque: ocupa el mimuo nivel de los a1eE~ 

ros ;..unque auxilia al jefe de pü'o en cuanto C1 la supervü:ión de 

los mi12mos ,ya que conoce ¡)erfec twnente los moviinif:ntos en 1as me 

sai:: a la hora de prestar el servicio,por lo QUP. uo requiere la -

creación óe un puesto nuevo. 

e.- Garrotero::.. , 

Perfil del puesto Su función es auxiliar a la mesera 1¡¡a11terüen-

do limpias las .uosas retirando los trastes y 

cubiertos que: lor; clientes ya no están usando, 

re 0uiere de 'tiempo completo y estudios mínimos 

de pr:llnaria. 

Perfil de la persona : Se rer:iuiereuna persona dináuica, que teu;~a 

mucho ánimo de servir '9ara que ayude con esto 

a la co111oditiad del cliente y a la agilidad -

del servicio. 

1.- Se ne ce si ta que '.·ean :·1ersonas dr! agr~1th1blr JJret:ocr.cia porr¡ue -

:"On la riri:r.era imprer:iÓn que tiene el clif·nte dr; l re¡;taurante ,y 

si ésto. eE. aeradable :1 de; nu i;\Ufto,e: un bu:m corniet.:,,o e1, J.<c rrl~ 

ción empreea-cliente. 
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,- :,:: .. ·.1:·.:o r:L t\'rlo!r L'ie:;".;!'.''; L:i ci:~t·.,1on:i.bilidaa de Lervir será 

prü:n:rd.•111,~'~ r·ue P.!o (;¡~t,'.:r ''.il\·Ct.:: •He la ilJ1pre;;iÓ1; del EerVJ.CJ.O -

nue r·n. .''orn;arcí F.:l c:Lter;te: J :.e:r<.1 lu clave p.1rw. que ér.te mismo re­

f:rf f·e al reFtm•rr~:1te. 

? .• - F.1 ne r ".JE: r:·o11a5 atentH< ;; dinámica~: e qui vale a que siempre d~ 

úct1 ríe e1.1tar preuc.rada.': para el momento en que se les requiera, es 

decir,e~tar pendienteE de las necesidades del cliente y hacer lo 

co1.venientP. pura satisfacerlas,u fin de que la empresa a travez -· 

de ésta!? acciones proy~ct!.' u1;a buenR imagen. 

/f.- El tmto u:nable con la gente es básico porqua de este depende 

el 11ue Lr-i. e L i.er.tela t'!nga lP- confianza :mficiente parn pedir ó h,!! 

cer r-ur:'.erenc18.s sobre lo~ alimentos f!Ue se distribuyen en el res­

taurante,es aeci:c,hscer oue el clien~e se sienta comu er1 su casa, 

R tmvez de un trato Er:necial que se le brinda en el t•egocio. 

?.- Por último ,el te(:er loe estuúios de acuerdo al requerimie1;.to 

del rmesto, es indüpen:: iible porque éste personal tiene que tratar 

ero di ferenles situaciones a la di verddad de público que asista a 

tomar f'UE alimentos en el re~tFurai1te. 

Se reri.uiere de normas de trabajo para regular la'f! 

HCti vicJade:o de lot elementos del área de ve11ta durante su estan­

ci•. en l?. zona de tr;?.bajo, ~r-!r:;,. no incurrir en el desorden y evitar 

las conf'müones¡ las poctríamo~ :uencionar como sigue : 

1.- !JeternJJ.naciÓn de jerarqufos 

2,- Er-tnbleciwient1J C.:e un norario y lugvr para que 

Cü.!11l el :JC!'SOWll 

3.- r.:etEn1ii1lHCiÓn ot· lHs zonas de trabajo 
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4.- Porma de solicitar loe alimentos a la cocina,y 

5.- Forma de realizar el servicio. 

l.- f!! determinación ~ !!.!!, jerarquías 1 

Esta detenninaci6n es muy importante porque hay -

que dejar claramente establecidas las jerarquías para poder así -

respetar loe niveles de mando dentro del área,éeto ee,como ee in­

~ioa en el organigrama correepondiente,loe miemos canales de com~ 

nioación formal noe dicen quién manda a que personas y por ende -

se le asigna determinada autoridad y responsabilidad para desemp~ 

fiar dicho puesto. 

2.- fil:. establecimiento 2!. ~ horario l. lugar para 

que ~ !.! ;eereonali 

Este es un punto relevante,ya que se deberán coor­

dinar las funciones del personal de tal manera que no quede dese~ 

bierto el servicio y la gente pueda dirigirse a tomar sus alimen­

to~ a un lugar preestablecido,dentro de un horario razonable. 

J,- ~ dete:rminaci6n ~ !!! ~ ~ tra1>!1.o ' 

La zonificaci6n de las áreas de trabajo consiste -

en asignarle a cada mesero determinado número de mesas que queda­

rán bajo su responsabilidad,y que por lo general se ubican en una 

misma zona ~el restaurante.Con ésto se impide que los mismos mes! 

ros dupliquen su trabajo e interfieran a los demás atendiendo una 

área que no les corresponde entorpeciendo con ello el servicio al 

público. 

4.- !!!_ !2!!!!. ~ solicitar !2! alimentos ! !!_ cocinas 



Se de be terier bien definido como de"ben hacerse loe 

pedidos de alimentos a la cocina,ya que aún cuando haya varias s~ 

licitudes acumuladaa,deberán colocarse en un Órden de llegada y -

respetar loa sitios que lea correspond6n en el comandero;de no -

funcionar así y por el afán de proporcionar Wl servicio rápido a 

la clientela,se pueden sucitar problemas y agresiones entre loe -

mismos empleados,con la consiguiente lamentable imagen hacia el -

público. 

5.- .!!!, !2!!!! ~ realizar !! servicios 

Debe estar bien coordinada,ya que con ello a todos 

loe olientes ae lee podrá brindar un trato exactamente igual,y -

para esto se tiene que observar lo siguientes 

a,- Dirigirse con amabilidad y gracia a la clientela, 

b.- En caso de notar cierta incertidumbre en la Órden del cliente, 

BlJ8erirle algunos platillos, 

c.- Llevar directamente la solicitud a la cocina sin distraerse -

en el camino, 

d.- Estar siempre pendientes para observar cuando ya está listo -

lo que se pidió a la cocina, 

e.- Llevar con diligencia y prontitud loe alimentoe a la mesa del 

oliente, 

f.- Estar pendientes cuando el oliente te:nnine de consumir un pla­

tillo para servir el otro,evitando con esto abarrotar las me­

sas con las comidas, 

g.- Tener mucho cuidado de realizar las operaciones aritméticas -

correctamente de la comanda a cobrar,y 

h.- Al despedir al cliente agradecer su visita e invitarlo a que 

vuelva a comer al restaurante en otra ocasión. 

ORGANIZACION ~~~~!&.§.ALIMENTOS. 

Es neceaar:i(ipuntualizar el tratamiento que ee le -
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va a dar a la venta de los alimentos al personal del deportivo y al 

público en genera.l,y para ello vamos a indicar lo siguiente : 

l.- ,!!! venta !!.! alimentos ~ personal fil deportivo. 

Como el pereonnl del deportivo abaroa desde el di­

rector hasta a los afanadores y ésta venta se controla por medio -

de una autorización previa,deberá darse el siguiente tratamiento -

a las situaciones que a continuación describimos 1 

a.- Ea nonnal como sabemoa,que los funcionarios ( -

director,subdirector,contralor,contador,etc. ) siempre tePdrán ma­

yores consideraciones que loe demás empleados por el rango que os­

tentan,por lo que se lea autoriza a ingerir todo tipo de alimentos 

sin ningÓn límite de precio,como una prestación dol deportivo,por 

lo que sólo firmarán la nota de consumo correspondiente. 

b.- Los demás empleados que no esUn autorizados -

a sólo firmar,se les proporcionará por parte del deportivo un va­

le por alimentos hasta un límite que dete:nninará la direoción del 

mismo deportivo;para éstos caeos loe tuncionarios de la empresa y 

la administración del restaurante acordarán elaborar un bufete pa 

ra éstos empleados,el cual tendrá Wl costo previamente acordado -

entre ambas partes,y así, si algÚn empleado quiere ingerir algÚn -

otro alimento que no esté autorizado,tendrá que liquidar de iQne­

diato en efectivo la diferencia.A cada empleado se le dará una 11! 

ta de consUlllo anexando en cada una de ellas el vale que le fué e! 

pedido al trabaaador,para comprobar que se le dió de comer lo que 

ya estaba autorizado. 

Para finalizar ee reunirán las notas de consumo -

firmadas y las que estén acompaftadae por un vale de alimentos,¡ -
ee formulará una factura al deportivo de lo que nos deberá de 11-
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qui dar. 

2.- ~ ~ ~ ~ alimentos • 

Debemos entender que por la naturaleza del servicio 

que presta la empreaa,existen dos formas de cobrar lo consumido a 

saber : 

a.- Por medio de facturación si se trata de ventas -

al deportivo, y 

b,- De inmediato y en efectivo por las ventas reali­

zadas al público en general. 

A continuación amplirunoa loe conceptos antes menci2 

nadoe para eu mayor comprensión : 

a.-~ ¡ior ~ 2!, facturaoi6n : La elaboración 

de la factura se hace con base en las notas de consumo fixinadas por 

el personal autorizado y por las notas que van acompañadas con Yale. 

de alimentos.Lo ideal es elaborar una factura por cada semana de -

eervicio,misma que se dejará para su reviaión,al deportivo,para -

ser cobrada a loe ocho días. 

Al efectuar la cobranza de la factura se consultará 

el contra1Tecibo para verificar que el importe de lo que nos están 

pagando sea el correcto,y en caso de no ser así,se deberán aclarar 

de inmediato las diferencias para tomar una decisión al momento. 

b.-~ inmediato !fil efectivo : Le llamamos así -

a loe cobros realizados por consumos del público en general,el que 

pasará a la caja a cubrir el importe que ae le marca en la comanda 

de su Órden de alimentos.La cajera realizará las operaciones con -

la máquina registradora para verificar los importes y así tener la 

seguridad de lo que se está cobrando. 
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b.-~ ~ PRODUCCION • 

Situada en la parte central del organigrama,el área 

de producción es la sección de la empresa donde se lleva a cabo la 

elaboración de todos los alimentos que se van a ofrecer a la venta, 

por lo que su organización requiere de personal especializado y del 

equipo adecuado. 

Objetivo de producción 1 Es el de elaborar alimentos 

y bebidas de alta calidad,por medio de la transformación de las m! 

teriae primas,para su venta posterior. 

Para la consecusión del objetivo anteri.or,una de las 

metas será la de la elaboración diaria de alimentos para cuatrociea 

tas comidas diarias con tiempo y esfUrzo Óptimos. 

Ya que determinamos la finalidad de producción,pas! 

remos ahora a determinar el personal que compone dicha eección,y -

loa requisitos que debe reunir,de acuerdo al siguiente organigrama: 

L~-~1-~-~r_j~~ 

JEFE D~ COCINA 1 JEFE ~~~ACEN 
MAYORA 

QARHILLERO ==:J --r 
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Mrmua! de auálioia ~ puestos !!.!, área ~ producción. 

En ésta área encontramos jerarquizado al personal -

en el siguiente órden: 

a.- Gerente ~ Producción. 

Perfil del puesto 1 Corresponde al nivel de dirección del área de 

producción,requiere de tiempo completo,ser Pl'2, 

fesional en el área,con un mínimo de cinco afios 

en puestos similares. 

Perfil de la persona : Se requiere una persona de carácter,de bue­

na presencia,que sepa utilizar el don de mando, 

orgnnizado,con extensos conocimientos en la pr2_ 

ducción de alimentos y bebidas,que sea leal: y -

honrado con la empresa. 

Reporta a : Gerente general 

Le reporta 1 Jefe de cocina y jefe de almacén. 

b.- :!!.!!, 2 cocina , 

Perfil del puesto Pertenece a la supervisión del área de produ~ 

ción,necesita tiempo completo,profesional en 

el manejo de la oocina,con tres afioe de expe­

rienoia,con capacidad de mando. 

Perfil de la persona 1 Se requiere una persona con cari!cter,orgnn!, 

zado en su trabajo,con conocimiento total de -

la cooina,pulcro,con experiencia en el manejo 

de todo tipo de equipos de cocina y con amplias 

referencias. 

Reporta a 1 Gerente dv producción. 

Le reporta : La mayora 
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o.-~ 2,2. almacdn. 

Perfil del puesto 1 Corresponde a la supervisión y control de la -

zona de almacena.je,se requiere un profesional 

en el área,de tiempo completo,con experiencia 

mínima de tres años en puesto similar. 

Perfil de la persona 1 Se necesita una persona con amplio eantido 

de organización,dinámico,con capacidad de man­

do,pulcro y con 81llplioe conocimientos en la -

organi zaci6n de almace nea. 

Reporta a a Gerente de Producción,y a Compras. 

Le reporta a El almacenista. 

d.- Mayora • 

Perfil del puesto 1 Pertenece a la supervisión y control de la el!! 

boración de los alimentos,se necesita una pro­

fesional en el área,con una experiencia mínima 

de cinco aí1oe en puestos similares. 

Perfil de la persona 1 Se requiere una persone. del sexo femenino,­

pulcra en au persona,organizada,con amplia ex­

periencia en la elaboracicSn de alimentoa,diná­

mica y que sepa acatar las instrucciones que -

se le indiquen. 

Reporta a s Jefe de la cocina. 

Le reporta Bl paITillero y la galopina. 

e .. - Parrillero,13!lopina,almacenista,lavaplatoe y -

Perfil del puesto 1 Pertenecen al apoyo de producción en la elabo­

ración.de los alimentos,limpieza de loe materi~ 

lee y equipo,y de las actividades generales de 
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ésta área,se requie1~ personal con estudios mf 
nimoa de primaria, con experiencia mínima de un 

año en puestoa similares. 

Perfil de la persona 1 

Parrilla~ 1 Es necesario que tenga oonooimiea 

tos suficientes acerca de la elaboraoi6n de -

los alimentos,que sea.puloro,dinámioo,y queª! 

pa obedecer las órdenes que se le indiquen. 

Galopina1 Se necesita una persona que se encar 

gue de la limpieza.de todos loe materiales con 

los que se van a elaborar los alimentoa,por lo 

que deberán ser muy limpias en su persona,diná 

micas en su trabajo,oon mucha conoentraci6n en 

lo que se lea ha encomendado. 

Lavaplatos : Se requiere de una persona que se 

encargue de lavar todos loe trastes y utensi­

lios que se usan en el servicio,,eta persona -

debe ser sumamente activa y dedicada a su tra­

bajo,ya que la circulación de dicho equipo en 

el restaurante es contínua. 

Almacenista 1 Se necesita que este personal -

sea organizado en su trabajo,y que sepa obede­

cer las instrucciones que le sean giradas. 

!2!2.1 Este personal deberá ser dinámico y con 

gran disponibilidad para acatar las instrucci~ 

nea que le sean dadas. 

En todos loe caeos se reqUiere de tiempo co!!!. 

ple to. 

NORMAS INTERNAS DE TRABAJO ~ AREA DE PRODUCCION • 

Esta área de la empresa también deberá estar regida 
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por normas que regulen el buen funcionamiento de la cocina,y entre 

las más importantes podemos mencionar las siguientes 1 

a.- Hora de entrada y salida del trabajo, 

b.- Dete:nninación de jerarquías, 

c.- Vestimenta en el horario de tra.ba.jo,y 

d.- Comportamiento durante las horas de traba.jo. 

La falta de cumplimiento de cualquiera de las nor­

mas anteriores,repercutirá en el funcionamiento del área,ocasiotla!!. 

do alteraciones como las que a continuación mencionamoss 

• ) El no respetar el horario implica que la produc­

ción de alimentos no saldrá en el tiempo establecido. 

• ) Si no se respetan lae jerarquías en un momento -

determinado el cocinero 6 el parrillero estarían dando Órdenes con 

el consiguiente descontrol en las actividades. 

• ) El vestir de blanco al personal es muy import~ 

te,porque este color deja ver inmediatamente cualquier falta de -

aseo para corregirla al momento;ademáe de que la imagen de la coc!:_ 

na ante el público no sería de pulcritud y limpieza sin la utiliZ!_ 

ción de este color como unifo:nne. 

•) El observar un buen comportamiento dentro del b2_ 

rario de trabajo es fundamental,porque si los empleados se distraen 

con juegoe,podr!an resultar lastimados por el equipo y el combust!, 

ble que utilizan. 

ORGANI ZACION DEL SURTIDO DE MATERIAS PRIMAS A LA zo_ ------ -- -- -
NA DE PRODUCCION, 

El abastecimiento de lae materias primas a la coci­

na es una de las fases más importantes en la produoción,ya que un 

cálculo mal hecho por parte del jefe de la cocina repercutiría en 
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la. distracción de los empleados e.l tener que ir a surtirse de lo -

que ne ce si tan en el momento en que el trabajo requiere de su mayor 

atención. El surtido abarca desde una lata de conserve. hasta la car 

ne que por seguridad está congelada ( por lo que se tiene que pro­

ceder a descongelarla con la pérdida de tiempo respectiva ). 

Aunque el jefe de la oficina es una persona de mu­

cha experiencia y que está acostumbrado a hacer los pedidos de su­

ministros, no implica necesariamente que la operación del surtido a 

la cocina deje de ser delicada.El material a surtir se pide al je­

fe del almacéu,quién lo surtirá a un almacén en pequefio donde se -

tienen las existencias de lo que se va a utilizar. 

g ELABORACION ~ ~ ALIMENTOS. 

La Última fase se completa cuando el jefe de la co­

cina vigila que loe alimentos guarden la mayor higiene durante· su 

elaboración y antes de ser enviados a la venta,aeí como también -

vigila que la mayora y el parrillero utilicen las cantidades esti­

puladas en los diferentes platillos,así como su presentación ade­

cuada a cada tipo de platillo conservando con esto la alta calidad 

de loe productos que se van a ofrecer a la venta. 

c.-~ ADMINISTRATIVA. 

Esta zona se encarga del funcionamiento 6ptimo del 

negocio mediante el establecimiento de normas y políticas que se • 

deben observar dentro de todas lal actividade.s que se desarrollan 

en la empresa,por lo que los elementos que integran ésta área de­

ben reunir ciertas características que a continuación describimos, 

y que servirán para cumplir el objetivo de ésta área que es el de 

" obtener el máximo benef'ido a travé z de la adecuada administración 

de loe recursos con los que cuenta la empresa 11 



3'( 

Para cumplir lo onterior se fija una meta que ee la 

de sumi nifltrar los recursos necesarios para mantener la producción 

y venta de cuatroc1entas comidas diarias. 

Manual !!.! análisis !!!, pueetoe ~ área administrativa. 

El personal de ésta área debe reunir ciertos requis! 

toe para ocupar los puestos que aparecen en el siguiente orga.nigl',! 

ma correspondiente a la parte dorecha de la organización general 

__________ ......._ ______ ~ 
CONTADOR GENERAL 

SECRETARIA 

MENSAJERO MENSAJERO 

a.- Geren]e administrativo. 

Perfil del puesto 1 Corresponde a la dirección del área administl'!, 

tiva,requiere de un profesional en el área,de­

tiempo completo,con amplia experiencia en el -

campo. 

Perfil de la persona 1 Debe ser una persona de carácter,de excelea 

te presencia,que sepa utilizar el don de mando, 

que tenga extenso conocimiento de lo que es un 

negooio restaurantero,con amplio sentido de º! 

ganización y que sea leal y honrado con la em-

presa. 

Reporta a 1 Gerente general. 
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Le reporta Jefe de personal y el Contador General 

b.-~ ,2! Personal ;t. Contador Genera! 

Perfil del puesto Ubicados en el nivel de dirección y supervisión 

dt .1.a empresn,requiere de tiempo completo,ncc! 

sita profesional del área,cinco aiioa de expe­

riencia,amplias recomendaciones. 

Perfil de la persona : Debe ser profesional con wnplioE conocimie~ 

tos en su especialidad,que sepe hacer eugere~ 

cías a tiempo si nota que algo no funciona -

bien y el tiene una idea para mejorarlo, -

ser honrado y leal con la empresa. 

Reporta a : Gerente administrativo. 

Le reporta : Secretaria y auxiliar de contabilidad ( respectivamea 

te ). 

c.- Secretaria z !.! Auxiliar !!!_ Contabilidad1 

Perfil del puesto s Corresponden al nivel de apoyo del área admini! 

trativa,se requiere conocimiento eUficiente de 

la actividad,experiencia de dos afies en puestos 

semejantee,tiempo completo. 

Perfil de la persona i Se requiere que la persona tenga conocimiea 

toe amplios del trabajo,excelente presentación, 

buena iniciativa,ser discretos,lealee y honrados 

con la empresa. 

Le reportan a s Jefe de personal y Contador general ( respectiva­

mente ) • 

d.- Mensajero s 

Perfil del puesto 1 Ubicado en el nivel de apoyo de las activida-
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des de apoyo de la administración,estudioa mí­

nimos de secundaria,conocimiento de la ciudad, 

con licencia de manejo,de tiempo completo. 

Perfil de la persona ' Debe ser dinámico,reaponsable,discreto y -

honrado con la empreea. 

~S INTERNAS ~ T!lABJIJO ~ ill! ADMINISTRATIVA. 

El fUncionamiento de ésta zona de la empresa se de­

be regir por normas establecidas por las políticas internas de la 

empresa,siendo las mEÍs iruportn:1.t1"~' las siguientes : 

a.- El horario de entrada y salida del trabajo, 

b.- El grado de responsabilidad, 

c.- Las funciones deben ser específicas,y 

d.- El horario para tomar eua alimentos. 

Del respeto que se ·tenga de las anteriores nonnas -

depende la efectividad del trabajo de éota sección de la empresa. 

ORGANIZAOION ~SISTEMA ;Q§ COMPRAS~~ ABASTO 

DEL ALMACEN. 

Dentro de la administración es muy importante cui­

dar el manejo de las mercanc!as,po lo que se establece un sistema 

de control de la siguiente manera 

1°.- Se determina la existencia mínima que debe de 

haber de cada producto para utilizarlo en la cocinn,y rae elabora ·­

una relaci6n que fUngirá como control;se procede a establecer un -

almacén !!..!! Eequefl.o con 6stas existencias mínimas que será el si tío 

de donde se tendrán que surtir los materia.les para la elaboraci&n 

de los alimentos. 



2º.- Del almacén general se surte al almacén en pe­

quofl.o de los materiales que se utilizarán,elaborando un vale por -

esas mercancías curtidas,y dicha actividad se hace Ulla sola ve~ al 

dÍa,y este comprobante funciona como nuestro vale de salida 6 sea 

el consumo. 

Con éstas dos actividades antes mencionadas determ~ 

namos nuestros consumos al acumular los vales de salida elaborados 

en el mes. 

En lo que respecta a las comprae,éstas ee plantean 

para hacerse una sola vez a la semana por tipo de artículos,y para 

ello se toman como base las relaciones de surtido a las existencias 

que deben estar como mínimo.La. mercancía surtida se guarda en el -

almacén general para que de nueva cuenta de aqu! se surta al alma­

cén en pequef'io. 

Para el sistema de compras se deteniinan también P! 

líticas de crédito,ya que si se trata de mercancías de carácter P!. 

recedero,seguramente se tendrán que surtir en forma diaria y su -

crédito será menor al que otorgan los proveedores de artículos im­

perecederos y que sólo se surten una vez a la semana. 

RECOPILACION ~ ~ INFOIDlACION GENERADA~~~ 

RACIONES DIARIAS. 

El tener toda la información debidamente reqUieitada 

y en el tiempo oportuno es elemental para el funcionamiento del á­
rea, por lo que la infonnación se concentra en fonna de resumen,en 

un formato personal del gerente,el cual,de ésta fonna,tendrá una -

idea general de como está funcionando el negocio y percatarse si -

es necesario aplicar medidas correctivas ó reafirmar las ya esta­

blecidas. 
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En dicho resumen se anotan todo tipo de gastos e i~ 

gresoe diarioa,ya que es una fo:nna de autoevaluación del sistema.­

Esta infonnación es de carácter confidencial,del que tendrán cono­

cimiento la secretaria ( porque lo transcribe ) y el gerente. Dicha 

información sirve al gerenle en su labor de supervisión. 

2.QM.Q. g_ ~ !!A, IrlFORMACION !,!! DEPARTAMENTO DE Q.Q!­
TABILIDAD. 

La información generada por las operaciones del día 

será turnada al departa.mento de contabilidad para que este proceda 

a su registro contable de la siguiente maneras 

lº.- En las notas de compra de mercancías el conta­

dor verificará las operaciones aritm~ticas de las lllismas,así como 

que la remisión cumpla con los requisitos fiscales. 

2º.- Los vales de salida deberán ser revisados para 

observar que la firma de qui~n entregó la mercancía,a quién se le 

entregÓ y la del gerente autorizándola. 

3º.- Verificará que el importe depoaitado,segÚn la 

ficha bancaria que le es proporcionada,aea el oorrecto,de acuerdo 

con la tira de auditoría de la máquina registradora.se hace notar 

que el depósito del producto de las ventas del día lo efectúa la 

secretaria del gerente. 

4º.- Ordenará la infonnación y procederá. a su regi~ 
tro contable,y 

5º.- Ya con los registros ee procede a la elabora­

ción de los estados financieros de la organiznción,donde se verá 

el resultado de la gestión de toda la organización. 



C A P I T U L O III. 

Sil.i'I1Ei1!áS DE co;n1ROL • 
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C A P 1 T U L O III • 

~ SISTEMA ~ CONTROL • 

En loa capítulos uno y dos hablamos sobre el naci­

miento y organización de la empresa hasta el punto de que ya puede 

empezar a funcionar,y es ahora en el presente capítulo tres que 

nos enfocaremos hacia el sistema do inventarios respectivo y a su 

método de valuación,mismoe que nos servirán de herramientas para -

implantar el sistema de control de almacén del negocio que hemos -

venido describi~ndo. 

Tema l .- ~ SISTFlfA CONTADLE ~ CONTROL. 

Para esta empresa,el almacén y el inventario conte­

nido en el mismo representan el activo de más importancia porque -

es una inversión que suele estar sujeta a los cambios de valor que 

se generan en el mercado,al deterioro por el tiempo y por el mane­

jo ,y por Último al robo.Por lo anterior es que su control debe ser 

sumamente cuidadoso para mantener las existencias necesarias de -

productos y materiales debidamente almacenados y en buenas condi­

cionea ,evitando con esto el tener inventarios excesivos que impli­

carían serios problemas en cuanto al dinero inactivo que represen-



43 

tan,a la mayor dificultad en su almacenomiento y por ende a au ma­

yor deterioro .Es por lo an·terio:nnonte expuesto que se tienen que -

generar los controles administrativos y contables adecuados pal'tl -

poder llevar un registro para el control y valuación de los inven­

tarios,por lo que en este capítulo hablaremos acerca del " oistema 

de inventarios perpétuos ",para el control de los inventarios. 

EL SISTEMA DE IliVENTARIOS PERPBTUOS. 

En pocas palabras podemos decir que el sistema de -

inventarios perpétuos ea un conjunto de normas y técnicas de cont,a 

bilidad que permiten conocer exactamente el día y la composición -

de los detalles relativos a mercaderíae,materiae primas y otros -

productos similares. 

De acuerdo a este sistema las compras y las ventas 

de mercancías se registran de tal manera que las cantidades que -

hay en existencia así como au valor monetario se muestren continll!: 

mente.Esto implica que para manejar el sistema se debe de llevar -

un mayor de almac~n con subcuentas por cada tipo de almac~n y con 

aub-subcuentas por cada tipo de mercancía 6 artículo donde se re­

gistren las compras efectuadas a loa proveedores y !as salidas por 

surtido de artículos a la zona de producci6n,lo anterior con el fin 

de conocer el costo de la venta efectuada. 

LO ZA Y EQUIPO 

REGISTRO POR CADA TIPO DJ. ARTICULO,CON ESPECIFlCACIO.NES 
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'l'cma 2.- ~ ME'I'ODO ~ VALUACION Q2: ~ INVENTARIOS, 

Ahora que ya conocemoe el sistema contable de control 

tenemos que conjugarlo con un método de valuación que nos brinde r!, 

oultados aatisfactorios,ya que la medición exacta de los inventarios 

es vi tal para la dete:minaci6n correcta de la utilidad,es por ello 

que debemos tomar en cuenta el método de valuación más idóneo de -

acuerdo a les necesidades de la empresa,y para esto hablaremos del 

" método de precio promedio " a continuación : 

EL METODO flli PP..ECIO PROMEDIO. 

Este método parte del supuesto de que los precios de 

loe artículos se deben prorratear entre las existencias de éetoa -

mismos,es decir que para valorar un inventario de un artículo de­

terminado se utilizará un promedio móvil que se modificará a cada 

nueva incorporación de compras,este método .es de Íntima relación -

con el sistema de inventarios perpétuos,en donde cada vez que se -

recibe un nuevo lote de artículos se procede a pro1nediar con el -

reato de las unidades que hay en exiatencia,determiná.adose as! un 

nuevo precio promedio para las unidades e'n existencia,el cual se -

utilizará para costear todas las salidas del almacén hasta que no 

se reciba un nuevo lote a un precio distinto;una vez que suceda -

ésto se deberá repetir el proceso hasta obtener un nuevo promedio. 

Se puede verificar el saldo en cualquier momento, -

muJ.tiplicando las unidades en existencia por el precio promedio o~ 

tenido,en el que algunas veces se podrá observar alguna variación 

de centavos que seguramente se deberán a las aproximaciones de loa 

decimáles al obtener el precio promedio;ee puede observar que abso! 

be en el promedio las fluctuaciones de loe procios aún por miie re­

pentinos que ~atoa sean. 
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A continuación plasmaremos en un auxiliar la si tur:, 

ción de un ejemplo de " precios promedios " de un artículo x • 

Datos : 

Al primero de enero hay un~existencia de 30 unidades a i 10,00 c/u 

El siete de enero se compran 20 unidades a S 12.uO c/u 

El nueve d.e enero se compran lv wiidades a fi n.oo e/u 

El trece de enero se surten a producción 15 unjdades 

El diecisiete se surten otrae 12 unidades a producción 

El veinticuatro se compran 15 unidades a & 13.00 e/u 

El veintisiete se surten a producción 10 unidades,y 

El treinta de enero se compran ll unidades a 12.00 o/u. 

Quedaría registrado en el auxiliar como sigue ; 

1 :;~ --;~~ A-:~~;~~ ~-;:A-~ ;:~.~Lis_A_ffTICULOE~s~.:CIAS 
1--- --- ---------···· ---------· -..------.----

1984 UNIDAD PRECIO IMPORTE UNIDAD PRECIO IMPORTE UNIDAD PRECIO IMPORTi 
---- ---- ------

ENE Ol 30 10.0U 300,00 
-·---·· --- -·-- ----· -----··-- - ·---- --

07 20 12.00 240.00 50 10.80 540.00 
----- ·--- ··----·--··-··-·-----····-··-

09 10 11. 00 110. 00 60 10. 83 650. 00 
--- -----· ------- ·--·--- --- ---- -

13 15 10,83 162.45 45 10.83 487.55 
-·------ -- --- ---·- ------ -- -·--·----------· ·-·--------- ·----- --------- ·----··---- ··-·-·-· ·-···------

17 12 10,83 130.00 33 10.83 357.55 

24 15 13.00 195.00 48 11.51 552.55 
---·--- - ----- ----- --·-·--·-·-··· ·--··---- --- ------ ----

27 10 11.51 115.10 38 11.51 437,45 

30 11 12.00 1)2.00 49 11.62 569.45 
····--·-· ··-·- ·-·-······· --···. ·---- --·--·--·- ·-·-----· --·-·---- ·-·---- ----~--

Se pu; de apreciar en el ejemplo que en el apartado 

de las existencias se generan los nuevos precios que se modifican 

a cada nueva entrada de artículos con diferente precio,y que en la 

columna de salidas todo lo que ah! se registra debe de multiplicar 

se por el precio promedio anteriormente obtenido,cerrundo el ciclo. 



C A P I T U L O IV. 

rnPLJi.l'ITACION DEL SISTEMA Dh ALMACEN PARA ESTE i'IPO DE :E1i'!PRESA. 
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C A P I T U L O 1 V • 

IMPLANTACION !!! ID;i SISTEMA ~ ALMACEN ~ ~ !!!Q. !2!d EXPRESAS. 

Después de haber anal.izado la generalidad eetruct~ 

ral y funcional de la empresa en loe capítulos uno y doe,donde v!, 

moa la manera en que trabajan y se interrelacionan todas sus áreas 

con la finalidad de lograr un objetivo común;y de observar con más 

detalle en el capítulo tres el sistema de inventarios perp~tuos -

así como el método de valuaci6n de precios promedios,estamoe lis­

tos para pasar ahora al tema de la cuantificación de las neceaid! 

des del almac6n para estar en posibilidad de tomar las decisiones 

correspondientes acerca de la programación de las compras que ase­

guren el abasto a producción de materias primas para la elaboración 

de loe alimentos y que ventas haga la comercializaci6n de loa mia­

mos,que se reflejará en un beneficio para. la inversión efectuada. 

De lo anterior podemos concluir : 

l.- La empresa funciona como un todo organizado -
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pero se ve afectada por los cambios que se generan en el exterior 

y uno de ellos es la variación constante en los precios de las me~ 

cancíae y su repercusión en el costo de los productos. 

2.- La empresu rué creada para la elaboraci6n de -

alimentos y bebidas prestando su servicio de manera conoesionada -

a otra organizaci6n,por lo tanto requiere de materias primas para 

transformarlas en alimentos;de l~ existencia en el almacén de di­

chos artículos depende ésta elaboración,por lo que se requiere de 

un sistema que optimize el manejo del almacén y garantice con esto 

el surtido a producción de los materiales necesarios para que ésta 

a su vez elabore los productos que ventas comercializará y la adm!, 

nistración apli l'!lrá el producto de dicha venta a la generación de -

más recursos,retroalimentando así el ciclo de operaciones de la em-

presa. 

3.- El sistema de inventarios perpétuos combinado -

con la valuación por precios promedios nos ofrece la posibilidad -

de conocer de manera permanente la cantidad y precio de cualquier 

artículo que se. encuentre en el almacén,por lo que la necesidad de 

compra se reflejaría inmediatamente y poder as! proceder a solven­

tarla,lo que garantizaría el abasto a producoi6n ya que se conta­

ría con una existencia cons~ante de artículos en cualquier momento. 

Una vez analizado lo anterior podemos proponer de -

acuerdo a lsia necesidades que se originan en una empresa como es -

la restaurantera,el sistema de almacén a implantar,que será el de 

inventarios perpétuos con una conjugación del método de valuación 

de precios promedios y con el auxilio de un kardex 1 formatos esp! 

ciales para la toma de los inventarios. 

Este sir.tema conjugado se está proponiendo por sus 
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característicae eepeciales y por laa ven·taje.a que nos ofrece para 

su elaboración,reg:i.stro y verificación,siendo sue características 

lae siguientes : 

a.- Para el registro de los·movimientos de entradas 

y salidas de las mercancías al almacén,se cuenta con un registro -

de artículo por artículo en un kardex,el cual sirve de fuente de -

datos constante y al día sobre las existencias en el almacén. 

b.- Se utiliza en este sistema una serie de lista­

dos perfectamente requi~itados que noa son útiles herramientas pa­

ra llevar a cabo las operacionee de surtido y la eolicitud a com­

pras de artículos p111'<J. tener las existencias Óptimas en el almacén, 

c.- Facilita la sincronización de todas las opera­

ciones que se generan en el almacén logrando con esto el máximo 

rendimiento con un mínimo esfuerzo,así como un estrechamiento de -

los controles de ésta zona. 

Ventajas ~ sistema ' El sistema que se está prop~ 

niendo de acuerdo a sus características lleva de la mano sus venta 

jae : 

a.- Este sistema ofrece la oportunidad de actualizar 

el valor de los diferentes artículos por contar con una valuaci6n 

por precios promedios los cuales permiten absorber las fluctuacio­

nes de precios que se suceden en el mercado,obteniendo con ésto un 

precio más real en cada artículo. 

b.- Ofrece la fac:lidad de checar en un momento da­

do las existencias contra el registro actualizado del kardex,dando 

la oportunidad de hacer las correcciones pertinentes y en tiempo. 



c.- La programaci6n de las actividades del abasto -

al almacdn y del surtido a las diferentes áreas de la empresa oon 

base en los listados de mercancías que se han formulado con este -

fin,de acuerdo a los menús que se elaboran en ésta industria dul'fl!!. 

te cada día de la semana y que han sido programados de antemano. 

En el presente capítulo hablaremos sobre las fases 

que nos llevarán a la implantación del sistema de almac&n,y al mi[ 

mo tiempo desarrollaremos un caso práctico para ejemplificar ésta 

info nnación. 

Tema l.- IMPLANTACION ~ SISTEMA ~ INVENTARIOS PERPEWOS. 

Para este tipo do empresas lo mds recomendable para 

el control de los inventarios es un sistema de inventarios perpétuos 

porque este sistema tiene como característica principal la de re­
flejar de manera constante los totales de los inventarios que se -

tienen en existencia,tanto en unidades como en precios de cada uno 

de loa a:rtículos,esto es,que para el manejo del almacén siguiendo 

este eistema,se pueden contar con registros que nos indiquen en -

cualquier momento la cantidad de inventarios para poder determinar 

si hay materiales faltantes 6 sobrantes y su monto,para en cada C! 

so tomar las medidas necesarias con la finalidad de buscar el col'­

recto funcionamiento del almac~n y por ende el buen desarrollo de 

las áreas que tienen relaci6n con este mismo. 

G
-··---·--··---·--------·-·---
ISTEMA DE INVENTARIOS PERPETUOS 

--- - ·-·-··-· --- --.. ·-·------.. ·------ . 

VALUACION POR PRECIOS 

PROMEDIOS 

REGISTRO EN KAHDEX J 
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a) llanual de operación ~·.kardex. 

La manera en que el sistema de inventarios per­

pétuos nos refleja de :nanera constante las cantidades existentes 

de inventarios,es a travéz de un kardex,que es una serie de tarj~ 

tas acomodadas en una gaveta diseñada para su fácil consulta,aon­

de se registran,uno por cada tarjeta,los artículos y sus respecti 

vos movimientos de entradas o salidas,así como sus precios corre_!! 

pondientes,de tal manera que teniendo el kardex registrado al día, 

el sistema de inventarios perpétuos reflejará el dato de la exis­

tencia de cualquier artículo,y este mismo deberá coincidir· con la 

existencia física en el almacén correspondiente. 

Las características que registra son las siguie~ 

tesa 

I.- El nombre específico del artículo y su unidad de medida 

2.- La ubicaci6n del mismo 

3.- La existencia máxima y roinima de dicho ar·!;ículo 

4.- La fecha de las o:ieraciones ( entradas y salidas 

5.- El número del comprobante de dichas operaciones 

6.- Las operaciones entradas y salidas, así como la deter.ninación 

de la existencia, en unidades 

7.- El costo por unidad y el costo promedio 

t3 .- El im~)Qr·!;e de los movimie1:.tos de entradas y salidas, así como 

el saldo que im¡Jortan las existencias. 

l.- J<;l nombre específico del artículo. 

Aquí es donde se re{_;i::..tra el nombre uel ar-tí culo, 

puede t·:er tan bien una clave, así corno la unidad que se mane Ja 

( pieza, caja , litro~;, kilos, etc. ). 

2.- ]Jsi ubicación del mismo. 

'l'ambién se puede indicar en que almacén se encuei._ 

tra, si tiene algún casillero o anaquel espeCÍflco y si se maneja 
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por al,;una clave ec¡1ecial. 

3.- La existencia máxima y mínima de dicno ar -

tÍc¡¡lo. 

Aquí es donde· se indica lo que previamente ya 

ha de ter.:1in~!.dO en forlfla coaJur.ta la Direcci6n y Producc16n, según 

Eus necesidades, y que son la¡' unidades que deben existir como 

máximo y como mínimo de cada artículo en el almacén, tomando como 

punto de reord1m el mínimo, debiéndose hacer la solicitud de CO!!!, 

pra de dicho artículo que se trate hasta alcanzar el máximo indi 

cado en cada caso. 
1 

4.- La fecha Je las operaciones·, 

Aquí se anota la fecha en que son efectuadas las 

operaciones tanto de entradas corno de salidas de los artículos, 

para llevar el registro hist6rico de estos movimier.tos. 

5.- El número del comprobante de dichas operaciones. 

Es un dato importante, ya que se puede tratar 

de la factura, remisi6n, o simplemente del. número de un vale de' 

salida, que va a ser el docu.uento que va a dar apoyo y validez al 

movimiento que se registra en la tarjeta, 

6.- Las oneraciones de entradas y salidas, así como 

la dnter~:!i naci6n de. la existencia en unidades. 

En el cuerpo de la tarjeta existen espacios para 

registrar las operaciones tru1to de entradas como de salidas, en la 

unidad en que se maneja el artículo, así como también para deter 

minar la existencia que resulta después de las operaciones anteri.2, 

res, este dato es e1 que nos va a 5er de gran utilidad para.verif~ ........ 
car la existencia fÍeica en el almacén, ya que ambos deben ser 

iguales. 
·, 

7.- Jl coEto por unidDu y el costo promeaio. 

Aquí es donde te plasma el precio unitario de la 

entrvda del artíci1lo, y a su vez se calcula el precio promedio del 

total en existencia, que es el r61 tü tado de dividir el saldo entre 

la 'cantidad en exü:tencia, aquí es uonde el precio. pro1neciio nos va 



u auxiliar 9ara abf orber las fluctuaciones <...e los preCJ.Os pura con 

Bervar una media y ai:,í tener un precio cercano a la real1J.au para 

poder valuur los movimiento::: de salidas y tomas de inveutario, que 

se realizen con las mercancías o artículos. 

8.- El importe de los movimientos de entrañas y 

salide.s,así como el saldo que importan las existencias. 

Dentro del mis:no cuervo ele la tarjeta se ofrecen 

espacios para registrar los valorea monetarios de lob movimientos 

de entradas y salidas del artículo,y el importe de lac existGncias 

para poder determinar los costos promedios ( saldo t existencia = 
al costo promedio ). 

A continuación se presenta la figura de una 

tar~eta de kardex donde podemos o b~ei·var lo anterionnente descrito 

MOVIMIENTO DE ALMACEN 

ARTICULO 

ALMACEN ---·- .. ,. -- CASl1::_L_!"_i:10 NO. 

1--M_A._X_l_M~O------~------~M~INIMO 
neM. NO 

011ucr~ NO 
~·AC1UH.1. NO 

FECHA 

. i 
1 
1 
1 
1 
j 
1 

l 
1 

j 1 . - ! ....... -¡ 
. i 1 

1 i 
1 1 

1 1 ¡. _ ¡ _. -

TAR.JETA NO. ' 

UNIDAD ·- . --··· 

CLAVE 
• w •• -·--·· •• 

' ·1 ,. 
¡ 1 

1 

. -
'. 
' ' l 

.... t 

1 
1. 
1 
1 

1 ____ .!___ 
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b) Implantación del método de valuuci6n de precios 

promedios. 

Se recomienda en el sistema de Inventarios Per­

pétuos la ut~lización del método de valuación de precios promedios 

por su fácil manejo y porque nos brinda la oportunidad de absorber 

eh un precio uniforme la~: constantes fluctuaciones en el costo U.e 

los artículos, facili tauuo con esto la valoración de J.as exi&·tencias 

en inventarios,en cualquier momento. 

Haciendo referencia al j{aruex,debemos a.ecir que 

para obtener el precio promedio se procede a dividir el e o tal de 

la colunma denominada "•saldo", que representa el importe eu unidades 

monetarias de las exif::tencias,entre el total üe la columna "existe!! 

cias" que son las unidades del artículo que se está manejando en 

la tarjeta,y que se han acumulado mediante las operaciones de en­

tradas y salidas;lo que resulta de la operaci6n anterior es el co~ 

to promedio por unidad,y que va a ser el precio al que se van a v~ 

luar las salidas,lo mismo que lo que se obtenga en la toma física 

de un invrntario de dicho artículo. 

e) Manual para !! !!!!!, deica !!! !.2.! .inventarios. 

Una fase importante dentro de la implax;tación -

del sistema de control del almacén es la toma de los inventarios -

porque es la herramienta que el kardex utiliza para verificar las 

existencias· contra el dato que se tiene registrado er •. tarjetas, de 

todos y cada uno do los artículos de los que tienemos la siguiente 

clasificaci6n : 

1.- Artículos perecederos 

2.- Artículos con movimiento constante 

).- Artículos con voco wuvim.i.ento 
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5on aquellos artícu-

los de utilizaciÓt• cusi inmediata,porque cot1 facilidad se pierde -

su fruscura,como es el caso de las verduras y de los mariscos. 

2.- Artículos con movimiento constante : Hay mu -

chos artículos que son bádcos para Producción y por esto mismo se 

consUJHen grandes cantidades en periódos muy cortos,como son los 

abarrotes en general. 

3,- Artículos con poco movimiento : También exis­

ten e.rtículos que tienen poco rnovimiento,pero que generealmente se 

compran por cantidades significativas debido muchas veces a si tua -

ciones de escasez en el mercado,y en este rengl6n quedaría la pape­

lería del restaurante,los desechables y algunos artículos de cocina 

y del rei;taurante, 

Con base en la anterior clasificación la toma de -

los inventarios ·también .se adecúa al tipo de mercancía,por lo que 

se tendrían agrupados como sigue 1 

a.- Inventarios diarios 

b.- Inventarios progrrunados 

c,- Inventarios de fin de ejercicio 

a.- ~n·tarios diarios 1 Estos son los que se -

utilizan para verificar los artículos perecederos,los cuales exigen 

un control muy minucioso porque además de checar la cantidad existe_!! 

te, se tiene que vigilar su estado físico porque son muy delicados, 

Y para este chequeo se usará el fonnato indicado ell la figura I. 

Se puede apreciar en el cuerpo del fonnato que se 

usará para la toma de las existencias lo siguiente : 

Almacén y Sección : Ya que se ha dividido el alma­
cé11 por. artículos homogéneos, es imprescindible iudicar a que alma-



DIAGRAMA lli ~§.2. !IB_ M_ !.QMA FISICA ~ !&§. !!!Y!!,­
TARIOS. 

Se progr 

menú:; ¡iu 

¡ día de l 
1 
1 

1 

¡ _____ _ 

aman loa 

ra cada 

a semana 

1 
f elaboran las 

1 requisicion~s 

de materiales 
rll 

para cada pla-

tillo 

1 Se detenninan Se paean -

' los máximos y éstos datos 

m:l'.nimoe de - a las tar,j!!_ .... f-"' 
los art:l'.culoe tas del kar 

dex 

-- ----· --~·-- ---·--- ---- -----·-

¡~;~,~f~-~~ por 

¡ almacén y se ela-

1 boran los lieta-

j dos en el fonnato 

~a figura l 

r-~; .. -;,;L,;,;t~. diferencias cont 

Ü
os m~:ximos 

os en cada artíc 

o,que eerá la e 

idad a aurtir -·-------

Se detennina la 

programación de 

las tomas físi­

cas para cad ti 

po de almacén 

l~~-· sol~ci ta a 

1 co;npras lo nece 
1 -

sario para lle-

gar a los máxi-

1 mos establecido 

¡ ____ __. 

Se efectuan las tomas 

físicas de acuerdo a 

la programación 

retroalimen 
taciÓD -

Al llegar la mercancía 

se verifica lo que se 

ha solici trulo a compra 

Este diagrama corresponde al manejo de la programa­

ci6n de la toma física de los inventarios p1·1ra fincar un pedido al 

proveedor corres 11011dien te. 



FIGURA I FORMATO PARA LA TO:WA DE LOS INVEN'rARIOS. 

ALrt'iACEN SECCION ---------

~ 
i,· ARTICULO 'PECHA 

' .. 
~ 

\ r 
~~~~~--tC.-.---:;;""'f-~--::;,."'f-~-:;:~~~¡¿:-~-:71r-~?f":::,._--:~~-:::~~""*7F-~-.::>""!':::,._~~:__~ 

~~~~~~~~~~~~~<:--~~~__,~_,¡.c___,,¡..:::__~-i 
{,, 
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DIAGRAMA ~ PROCESO DE &A UTILI ZACION Efil! FORJ4A~O 
M LA FIGURA !.~ 

Se localiza el formato 

del almacén programado 

para la toma física del 

día 

Se traslada al 

almacén corre! 

1 pondiente 

Se procede a _ 

. efectuar los -

j conteos de los 

artículos,y la 

cantidad obteni 
1 -
da se anota en 

la diagonal su 

perior. 

Estos formatos son entregados Ahora efectúa las difere~ 

.al jefe del almacén quién los cias contra el máximo indi 

verifica y posterionnente los cado en cada caso en el 

hace llegar a ~ompras para quei-e--4 mismo foxinato y anotará e 

se finquen loa pedidos a los -, resultado en la diagonal 

proveedores correspondientes y inferior,que será la canti 

sean surtidas las mercancías. dad que hay que solicita 

compras. 
~--·-----------! 

Este es el movimiento correspondiente al formato de 

la figura I,que es nuestra herramienta para la toma física de los 

inventarios, 



cefo y ;1 nue !.'ección perteur:ce el lü tado para poder ubicar inmediat~ 

ruente 1Je que zoua de almucer,uje r.:e Lrata • 

.AI:iÍ.gulo : Aquí es importante indicar que los. no!!'!. 

bres de éi:tos 1niornos deben ser lo más descriptivo. posible para que 

eea mínima la posi bllidad de error a la hora de efectuar la toma f;f, 
sica,ya que exii:ten artículos que aún ·teniendo el mismo nombre varían 

er. cuanto a su pre~ernaci6r., Gl listado · • debe ser en forma alfabét!, 

ca para facilitar su consulta tanto a la hora de la toma como al tiem 

po de verificar cox•tra el kardex. 

Fecha Deberá ser la que corresponde a la toma -

física. 

Máxi.no y mínimo : En estas diagonales eettfu anotadas 

las cantidades máxima y mínima que debe haber del artículo que .se. 

indica y funcionarán de la siguiente maneras 

El almacenista debará anotar en la diagonal infe­

rior la cantidad que resulte del conteo que haya efectuado del art.f. 

culo correspopdiente,y procederá a realizar la resta contra lo que 

está indicado como máximo en el primer cuadro de la.lista y la dif! 

rancia dc;berá indicarla en la diagonal superior porque ésta misma-· 

será la cantidad por la que debe indicarse a compras que finque su 

pedido al proveedor correspondiente. 

Lo atiterior va a beneficiar al control del almacén 

porque la diaria to,na física de los artículos más delicados va a ~YE; 

dar a disminuir notablemerite las mermas que este tipo de mercancías 

tiene,ya que en las waniobras que se realizan desde el empaque ini­

cial de los productos,,naltratan de una u otra manera a estos mismos, 

de tal manera que al llegar al almacén dichos productos tienen una 

corta duraci6n,y en este caso el almacenista se puede dar cuenta -

pe re fec·~ai11er; te bien de tales si tuacionoc y to:nar las medicias ne ces.!! 



rias para evitar las mennas,ya que puede avisar a producción para 

que haga algo nl reapect.o ( corno procesar con antrlrioridad el ar­

tículo y refrigerarlo en el cuso de lácteos y verduras ), 

b) Inventarios Programadoe1En este tipo de tomas -

física$ pura detenuinar las necesidades de compra,quedan inclUidos 

los artículos que tienen mayor duración 6 que se comp:ran por lotee 

y de los que ya se ha estimado su duración,y estamos hablando de 

latería,artículos de limpieza,loza,equipo de cocina,etc.¡aquí tB!, 

bién se utilizará el fotmato antes desc1~to de acuerdo a como se 

ha indicado en la programaci6n respectiva. 

c) Inventarios 2.!_ ~!!.!_ejercicio : ( Fiscales ) 

Este inventario corresponde al fin del ejercicio -

fiscal de la empresa y tiene la característica de englobar a todos 

los artículos existentes en el almacén¡debe efectuarse con un doble 

conteo por medio de marbetes ( etiquetas numeradas progresivamente 

donde se indican el nombre del artículo y su unidad de medida,ae!, 

mismo cuenta con dos fragmentos para indicar las cantidades del -

primer y segundo conteos ),los cuales se adhieren a los artículos, 

y en los que una primera persona indica la cantidad del primer co~ 

teo en el fragmento del marbete destinado para este fín,mismo que 

posterio:nnente se retirará y una persona distinta de-la primera -

efectuará U1l segundo conteo y con posterioridad se verificarán am­

bos conteos para determinar las posibles diferencias entre éstos. 

Es importante indicar que la cifra que arroje este 

inventario es la real y deberá de coincidir con lo anotado en el -

kardex para efectos de la valuación del control de los inventarios. 

Asimismo también es importante mencionar que la toma física de loa 

inventarios es una herramienta vital para el correcto manejo de -

los artículos existentes en el almacén,esto ee que de manera cons­

tante deben practicarse inventarios selectivos en donde ee busque 

comprobar la infotmaci6n que nos brinda el kardex contra lo que -

realmente ---------------------------- --------------------------
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hay en exiGtencia,con el fin de "amarrar'' loa datos,y en su caso 

tomar las medidas necesarias para corregir las anomalías que puedan 

surgir y no esperar pura detectarlas en wi inventario final en donde 

se reduce la posibilidud de hacer algo en tiempo para corregir dichos 

problemas que se tr,.nsforman en mermas, faltan tes ó excesos en in ven 

tarios con la consecuente deficiencia en el manejo de los mismos. 

Tema 2.- Elementos humanos y materiales necesarios. 

En este apartado indicaremos los requerimientos 

da personal y materiales que son indispensables para la implantación 

del sistema de almacén de la empresa que estamos hablando,y para esto 

mencionaremos lo siguiente 1 

a.- Personal que se reguiere1Para el funciona­

miento del almacén se requiere del siguiente personal con las cara~· 

terísticas que a continuación se señalan1 

Jefe de almacén Se necesita un jefe de alma-

cén para que se encargue de vigilar y controlar lo que al área res­

pecta, se requiere que sea dináruico,con estudios de preparatoria 6 -

carrera comercial, con capacidad de mando ,organizado en cuanto a su 

persona y a su 'liraqajo,que sepa obedecer y con un amplio sentido de 

responsabilidad hacía la empresa. 

Almaceni_stas : Se necesitan dos, que cuenten con 

estudios mínimo:s de primaria,que sepan obedecer,pulcros en su pers.Q. 

na y con gran atención en lo que están desempeñando. 
f 

Se puede representar graficamente la disposi-

ción del versonal del almacén como s.Lgue 

Jefe de alniacén 

Almacenista Almacenista 
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Co.no se puede observar las líneas de comunicación 

Eon directas porque s;, debe tener como base el principio admiilistr§! 

tivo de un solo jsfe para cada área, ya que esto tiene vi tal importat.,l 

cia para la delimitación de la autoridad,porque se debe deterl!linar 

y prevenir la situación de que personas distintas den Órdenes a los 

almacenistas con el lógico descontrol para las operaciones nonnales 

del área. 

El trabajo de los almacenistas deberá coordinarse 

de tal .nanera que se cubran todos los aspectos del funcionamiento -

del almacén,desde la recepción de las mercancías hasta el surtido 

a las diferentes áreas, todo esto con la supervisiÓr; estrecha del j~ 

fe del almacén,quién se encargará de vigilar y corregir todas las -

operaciones que se lleven a cabo,para lo que tiene las más a.w.plias 

facultades de poder tomar las medidas que considere necesarias con 

el fin de optirriizar el ·trabajo. 

b.- Equipo para almacenar,pesar y medir. 

A continuaci6n indicaremos el equipo con el que -

de be· contar el almacén para su funcionwniento, ya que cada zona del 

mismo se tiene que adecuar de tal manera que sea utilizada para al­

macenar cierto tipo de artículos con determinadas caracterí::;ticas,y 

para esto podemos dividir al equipo como a continuación se raoúciona: 

1.- .Equ~po pal;"a almacenar 

2.- Equipo para pesar y medir 

l.- Egui po nura almacenar : Aquí es donde direct!!: 

men·te ne van a ac:Jmodar los artículos de tal .riariera que sear. fácil­

.nante manejables tanto para su utilización como para. su conteo y e~ 

tamot1 haciendo referencia a 

Es tanl;e rías de me tal : Se recou1ienda ei:i te ti );JO de 

estantería pa::-:.1 casí todo tipo O.e almacenaje por au alta resistencia 



y {.Sran dur:.,bilitlad ,a¡:;imü;mo i::e !1uedo:i1 conEetuir ;;n el iaGi·cwiv e:11 1.u1 

gran nú. .. ero de prefentaciones para ada;.itarlas a las nocesidao.ec E;¡;­

pecíficaE para cada caso,lo que implica la utilizaci~. Ópti~a a~l -

espacio con el que se cueHta en las áreas d•. atinadas al aliuacén de 

abarrotH,verdura::o,artículos ele limpieza,ó.es~chable~. y e<!uipo de ca 

cina. 

Refrigeradores : Se debe contar con r(::friteradorl'.s 

suficientes para almacenar lo rolativo a lác~eos,carnes frias y alt;~ 

nas verduras;se recomiendan los tipo vitrina porque dejen ver lo que 

se tiene almacenado sin necesidad. de abrir el rEfrigerador,lo que -

aseBur·a una mayor conservación de los producto:::. 

Congeladores : Es importante contar con úos o tres 

coneeladores para almacenar lo que corresponde a las carnes de ave, 

res y cerdo,ya C!_ue por razones de seguridad de que se conserven en 

un estado ideal, hay que congelarlas, para contar siempre con los pro 

duetos y programar las compras de los mismos~ 

2.- Eauipo Para pesar y medir En las operacio-

nes de recepción a los proveedores y el surtido a producción,se de­

be contar con el siguiente equipo : 

Qna báscula con· capacidad hasta de 200 kilos para 

efectuar la recepción y surtido de los diferentes artículos que sea 

necesario pesar. 

Un juego de envases para medir desde un litro ha!!_ 

ta mililitros para toa os aquellos a~tículos líquidos que se tengan 

que manejar. 

Un metro de rnedera,que se utilizará para. recibir 

y surtir todo aquello que sea menester despachar por metros lineales 

como telas pura limpiar,cables,hilos,etc. 

e.- Ma·teriales di versos. 

Dentro de esta clasificación quedan tooos aquellos 
artículos que va.r1 a auxiliar en las operaciones de almacenaje de los 
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diferentes productos ,y ir1encio1•uremos lof:· siguientes: 

Rollo de~pachador de película vitafilm,para envo! 

ver henné ticrunente todo tipo de productos que se van a transportar, 

cougelar,o simple.ner.te para tapar recipientei;; pequefíos. 

Rollo '"spachador de papel aluminio,para almacenar 

prir.ci ¡ialmer.te artículos elaborados que qued1m remanentes de la pr.2. 

ducci6n,ya que no altera los sabores naturales y posterionnente se 

puede calentar el producto sin desenvolverlo. 

Rollo despachador de papel de es~raza,para envol­

ver todo aquello que no reouiera de un cuidado extremo, como podrían 

ser los chiles secos,harinas,pastas,etc. 

Bolsas de plástico de diferentes medidas,para al­

macenar artículos en polvo 6 granulados,así co1no cosas de tamafío r! 

lativamente pequeño. 

Tema 3.- Funcionamiento del almacén. 

Adentrámronos ahora en el fUncionamiento del r;,i~ 

tema, hablaremos sobre el conjunto de áreas que inteiactúan ·en la busqu!:_ 

da de un fin común que son producci6n, compras y el almacén, para -

esto al presente tema lo hemos subdividido por área buscando dar una 

explicac16rl suficiente para la fácil comprensi6n del sistema de co_a 

trol de almacén que quere.~10s implantar y su manera de funcioaar. 

A continuaci6n hablare.nos de cada área y su rel!!; 

ci6n con el tópico que ocupa nuei::tra atenci6n y para esto procedertmos a 

ci.i vidirlo como sigue : ( ver esquema anexo ) 

a) El surtido a producci6n 

b) 5u relaci6n con el f.il:.tem&. Q.e compl'él.E 

c) El funcionamiento interno del almacéu 

a) El Eurtido a proaucc1ón: 0cupa especial 
atenci6n eP.te punto, ya que I•OS vu:r1ou u refe1·1r a un úeu que eo vi tal 
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ESQU.El!A DEL FUNCION.AllIENTO DEL AJ.MACEN. 
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En este esquema mostramos las principales relacio­

nes entre los sistemas que componen la organizaoi6n. 
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pare lu ernprc.ca, µorque c:E la purtc que por nin¿Ún motivo debe ue -

porurse, por lo otJ.e se tiene nue contar con lb. infraestructura aue 

cuada y suficientemuite c,¡pac ... tada pi::ra auxiliarla en todo moinento 

durante ~'U pro ce so productivo, esto es que el allllac6n no ae oe ue 

dejnr de i:urtir todo lo nece::.urio y en su uporturudaL., a:::.í como el 

ds·te1na de co.n1Jra::. de be vi¡_,ilar que todos lo E: peciidos de lo~·. prouuctoo 

lle gen con el tiempo y e ad id ad nece~ .. urios. 

l:orno hei!JOfJ uicno que fl!ll te tie la inf'r1o1.est1·ucturu 

es el almacén, ahora vamoi:. a hablar· del rnrtido que se efectúa al -

área de producci6n, y coinenzaremos por decir que üent.co de la zona 

de producci6n va a existir un " almacén en pequeilo " , que Ger~ 

donde se centralice el r:.urtido pro granado, pura evi tur con esto que 

el personal de producci6n pierda tiempo en ir al almacén y solicitar 

los artículos que nece8i te, Dicho almacén en peque.10 va a contener­

precisamente los artículos y materiales que i;e requieren para el 

menú que previamente se ha programado y revisado minuciosamente, -. 

dicho menú se encuentra desglosado por ardculoc y cantidades en un 

listado que obrará en poder del jefe del almac~n ( así como del j~ 

fe de produc ::i6n ) , quién se encargará de verificar la operación -

del surtido mientras se realiza éste muy temprano. Ec necesario de 

cir también que existirán car.tidl:ld'es fijaE:i de artículos, por lo que 

:.::e va a absorber esta situación en el listado correro:ponuiente, J.!1:>to 

es que la operación del surtido a producción se realizará te1uprru10 

diariamente para lo que se va a utilizar el formato de la fi5ura I 

donde se tendrá el dese:lose de los artículos y se podrá ve.rif'icar la 

existencia de materiales, ya que esto ayudvrá pu.<a preveuir el excei:.o 

en el surtido; porque previamente se realizará un coteJo de can"Lid,!! 

des en existencia contra lo que solicita el li~tatio del menó del día. 

Así rápidamente loe ala.1.acenitta~ efec Luarán lu operación del W!:._ 

tido al almacén en pequello y se podrán dedicar al resto de i:.us l,!L 

bares sin eer interrupiuos, lo que beneficiará al control del alu1~ 

cén, porque se podr~n prevenir la~ posible~; si tuuciones de emere,eucia 

que &urgen en todos loi, negocio~:. 
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b) ::u r~-H:l1Ú1 un: •.:l r.ist.:mu r>e e;o.n;ln.rn ~Ltt'úllOL 

hr.i'olu1:do de i•'Jf., <' ;_ ~ .._ .••.. , ,;~·: ci(: ur:: : ll!',.ir a. prouucciúr1 dG todo~< los -

¡:rtículos nec1,::1u·10:- ;J.;r::1 f'U proer::cr.ui(•¡¡tO ei::to :i..aplica f\ll.e en .l.as 

zonas de alrnacex;ajG dGbt.u exii:t::.r tocios er'tos artíc1üos, es por ello 

que cie ru:1teill1mo ~e han detc:rrnim.ao los wtiximos y mín.1.mos de existen 

C:i.8 di; Cbcl:-;. nrL{,;t:l.u :; "'· ,Jl·<;ui : .... ·~~utl cr, el menú , uicha infomt!L, 

ción la manejo. cui:.··,üo\?2mente la oficina de compras, que E:S la que 

cuenta con una serie de proveedores que le proporcionan en tiempo 

todos 108 artículos necesarios, por lo. que su control sobre estos 

mismos debe ser estricto, para esto cuenta con el kardex, que, como 

.hemos Utencionado·. anterionnente es su herramienta de control, porque 

ahí r.e ar:irntun d.iari:-.únt:n-te los movimüntos. de entradas y salicias 

de cada uno de los üifeLentes artícu.i.os, por lo que lo arrojado en 

cada tarjr::ta co.no r.aldo deberá ser lo que hay almacenado de cada -

artículo, y con base en la programación de las compras se va a sol!_ 

citar al proveedor lo necesario para acumpletar el máximo indícado 

en cada caso; pero para no incurrir en errores se hace necesario que 

co·t;eje la infonnación del kardex contra lo que realmente hay almac~ 

nado, y para esto se va a tomar como base la informaci6n generada 

en las relaciones (figura l ) que el almacén. mane ja, en donde se 

van tornando recuentos físicos y se indican cuantos artículos faltan 

para com¡iletor los máximos correspondientes,· 

La anterior infor.nación va a ayudar a 11 Compras '1 

a evitar ad?,tdsicionei:: innecesarias 6 en i:u cv.so acelerar las que 

sean de urgencia, ó a prevenir situaciones de escasez en el mercado, 

lo que va a culminar con un almacén que tenga siempre lo necesario 

para apoyar al área productiva, así como al resto de la negociaci6n. 

c) FuncioIDruliiento interno del almacén: 'l'oca ahora 

hacer referencia al funcionwniE:nto intGrno del aimacén el cual 

esquemá'ticamcmte y. a grandes rasgos e:e puede representar como 

eigue: 
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i1f:CEpción tl\'., l·"¡ <· Alamceri:.:,je :;;urtil!o a Prodm.ci.ón 
:ne r·cat1(; ía ,..... 

y a las otras 
, 
are as 

¡~ 

~ 
IiP. ~.e;, r,~H del (·;urc1uo -
E' ll lof.. controleG 

Compras ha<.: e ;;e genera ret:Ulf::ición 
~ 

el pedido de u¡e rcancías a compras 

Como pod1;i.1os ob:oervur e~ un sü:tP.ma que se retro!!: 

li:.nenta continu!lmente con el flu;jo normal di:; las operaciones que se 

generan durante el control de abasto y f:Urtiuo de las mercanc:ías que 

éste rni!.:ino almacf,n maneja, es ciecir aue todo lleva. un Óráen secuencial 

corno a corrtinuaci6n deecri biremos: 

1 ) Recepción de la 111erc:mcía. - La si"tuul'E:JflOl::l e amo · 

inicio del ciclo, y es la parte donde el pro ve 1;dor entrega a los 

almacenistas la mercancía que la oficina de comprafl hú pedido, y se 

de be llevar a cabo como oigue: 

a. - Sl' de be atf:nder al proveedor lo 1116s rúpiurui1c;~ 

te posible y en el órden de llegada de cuda u.no de ellos, ya que con 

~sto se evita el bloqueo de: las o¡.iGrHciones uonnnleo del a.Luacén, 

para esto hay qur. inuicar un hor::·rio de recepción que r;ea acorde con 

el prori:rt:..11a de activia<:1Cies del 11.ü:.mo, bu:wiü:cio el oer.ef1cio para wai.Jas 

partes al economizar. tiempo que en es·tot c:.i:-;o:., es ;ou,11 iuiportauto. 

b.- Con base en la reoUlf.ición de .11erci1ncíaio 

correspondiente, le deberá tor.mr lif;ta óe lo que se ha pwido al fJI'Q. 

veedor, verific:üldo que i:-:ea lo que·: r.e ha E1olici t[ido con l:;i.~' caracter·í:.. 



l;ic:'ls de :ie~ o, tr~11:· .. o, (:~,.~11·_;0 ';/ cw.t::.dua eSi)eCÍfJ.cuaus, y en ca;;o 

de cu~lt:t11er u:1v.'.1.;tli::, r<::10rLi:.trlo J.ru.:euiuLaneute a coin¡ir·ac vt...i·a que 

tom~ lac wodid~ necel~r1a1. 

proClU•' a sellar de rel.:ibi.::o - cun un ;:.EJ.lo fecnacior - el JUee,o de 

notas de remitiÓn del provEec.ior, inal.C!:Wdo con t:si.o que se está de 

acuerdo con lo C!Ue :::e eLtá recibuná.o, y se procerit:iá a enviarlus a 

co .. 1r,irae para su proce~am1ento cor1·esponaiente. 

¿.- Almacenaje de las ~ercancías, 

Una vez recibiaa la mercancía se procede a tra~ 

ladarla a los diferentes almacenes s~gún corHsponda, y para esto 

se há.n creado las sigvientl.s secciones 1 ( ver esquema anexo ) 

a) Abarrotes y artículos de limpieza 

b) FrutaE y verduras 

c) Lácteos y carnes frías 

d) Carnes 

e) Desechables y papelería 

a) Abarrotes y artículos de limpieza. ·Aquí deberán 

ser EÜmacenadoE en canc<:lería de inetal lo concerniente a 1 

Latería y concervas 

Harfoas y pastas 

Servic1os individuales de sal, azúcar ,mostaza, sal<:;a 

cateup y menuelada 

Artículos envasados ( act:i te, virii:igre, mayonesa, 

rnorn1eluda, etc) 

Detei-·gentes en polvo & en pasta. 

Artículo~ de lim~ieza. ( yodo,clurabol, sos~, etc) 

E:l almacrnaje deberá :.:.er e, i<if:.doso , y de pieza 

por pieza c1üd1mdo do huct:i· pilw1 uui for.iw:.:. 1,;on la ;11 :i.: wu caíltl.Uud, 

bu:-·e,Htdo un 1;i.;r 11 t.<.:01.1u110. 1J:.1·~ ·:t:e no :::e d&rn.;,ubr,,1 
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zona de recepción de proveedores 

~ J>lscula ·e 4 

5 

l.- Zona de refrigeradores, 

2.- Almacén de abarrotes y artículos 

limpieza, 

3.- Almac6n de frutas y verduras, 

4.- Almacén en pequei\o, 

5.- Congeladores, 

6.- Almac~n de loza y papelería. 

de 

Oficina 

Admiru.s tra ti va. 

DD 
QD 
DD 

Esquema del almacén donde podemos observar la di! 

posici6n del equipo para almacenar en cuda zona. 
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en un momea to ctc.uo, flc,Hi eGto se pueden utilú:!:!r lo!.:: mi:;,uoL C<.,l'L011eb 

de las caJaE, para JonerloE entre pila y pila de artículo& l no es­

convenier1te conservarlo¡, en cajas porque representan uu espacio y 

un :nauejo extra ) ; de acuerdo i;,.l téLna:io del uli.mcén se procecierb. a 

hacer la repartición de la caiiCblería, pero se recowienda que ::;e ha¡;;a 

por filas para así aprovechar ul máximo el espaC.i.O y con et,to fucll:!:, 

tar las maniobra& propias del ulmacén. 

b) Frut,: L :r vereuraE. f;ebe ser un lugar que r-eu 

fresco y seco, ya que esto ayuda a la mayor conservaci6n de las Vi! 

duras, la cancelería también ¡iued1:; ser •Je metal o üe me.llera, con es 

pacios suficientes pa.L a el tipo de enva"'e q_ue trae la veruura 

( generalmente son cujas ) , . se recomienda almacenur·la en su enva:::e 

porque su utilización en prouución, es casi inmectiaLa, yu que se 

requieren productos frescos; aquí es donde ubic¿i·einos todo lo 

concerniente a frutas y ve1cturar: cuiaanao que no se maltraten. y que 

se utilicen lo más pronto poui ble p;,1a que no se de el caso de 4ue 

haya alguna mercancía re zatiada y se .1eche a pe raer. 

).- Lacteo<. y carnes frías. Genera.Lneute se allll!!; 

cenan en un miümo lu,;,ar para facilita1· su control, y me e:;,toy refi 

riendo a 1a zonr' de refrigerad.ores donde deberan ¡;;uardarse1 

quesos 

cremas 

leches 

embutidor.(jamone~ 1 pasteles de carne, salchicnas, 

etc.) 

En su mayoría son ar·~ículos de .uurieJo delicado y 

requieren de mucho cuid<1do y limpH~ zai .JOr lo que bl .iv.b:.ir oouüe V!!_ 

yan a s¡¡r almacendos tlebe de tener conciicioneL Ó¡itJ.111aci ue hit)ier.e, 

por lo que hay que JJOüer 1nuc .a t..'Lención en e<.te u&µecto, observando 

cualquier anomalía oue en loE> refri¿c·ru.::orf:b uon fáciles Cie detectar 

( mal olor, manchas, escur·rimüntob, et1.: ) y cor.:<:1_il'la:; de iruneltiato. 
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'f·- ~h.§1'.Í ·1.ouuE 11ú~ c;_uii;s \ Ub ceruo, d.e res, 

tif cu.m ro, e-te) por r·azoiies de ;11bie:r1e y ~.e.,:,L.rlUtiL• OC:beuín de alm!J: 

c:i=rn:irLt- en co111:.tóh,uoréc 1 tmvolviém1olu:. en pe1ícuü .. :llastica. y 

poni&1woles una etiq~eta de idt~t1ficnLi6n ru1tcs tie wetorlab ul -

C.G necl:':::ario ina1cur que Le truLu de mercancía muy 

de.Licr.fla por lo nne es 111uy iui;iortaute fiJui~e que el pruveedor -

se ape5ue a lo que se le ectá pidienuo, Viti.i.larnio la caliuau de lo 

que eLtá entreeando, para tener la ccrtc-za de que se va a ofrecer 

un buen prouucto al públic:o del reL~aurante. 

5.- Desechables y papelería: En lo que respecta 

a este tipo de mercancías, se debe ubicar en un lugar fresco y seco, 

que cuente con suficiente e~9acio y anaqueles, ya que son materiales que 

tienen mucho volÚJuen y además son muy li.::,e ros, por lo que muchas 

veces es más conveniente almacenados con todo y :::us empaques, entre 

esLe tipo de artículos quedarán 1 

t.;e rville tas 

Vaf;os t~rmicos 

lilantele tas 

Cuchi.i.los, cucharaE y tenedores de plástico 

Platoe de plástico, al:.Jninio y curtón 

Bloks de comandas 

Papelería 6n general. 

Aquí es importante mE.ncionar que el maiiejo y -

control de este ~ipo de mercancíac debe eer illtty cuidaúoso, ya que 

r.e maltratan fácilmente en las maniobras de almacenaje, y 1:::;tas­

ruic:mar. deben ofrecerse i1a1Jecables al público conouaudor, por lo que 

del etmero que se ponga en su .11ane:jo depende ciel aspecto de estos -

miunoc artículo:;, y lr.:primera im~gen de la negociación ante el --­

público. commmióor. 
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E11 E:~ t•<: 1·c.l i;our''' las operaciones que van dei::de -

la recepción de las werc; llCÍas hasLa eu c.lrnr:cenaje ueoen hucerse·con 

el 111ayor cuiciar10 1 porque er;to imiüie:u unp menor inveri:.ión eu tiempo 

y dim ro, asi co.1:0 un fw,cionamünto Óptiillo de e e te f::istewa. 

J.- :)ur;.ido "- proliucción: Una vez que se ha alm~ 

ee¡1ado e.decuadamentc la mercaiwía. S!i procc;de a conl;;ult&r·el listado 

del 111enú del día Eiif',LiicnLe para ve::1·ificar si no hay nint,ún artículo 

fal'tunl;e, asimismo hay· que revi<;ar lo que étÚil existi:; en el " almacén 

en pequeho '' par evitar mercancía sobrante que propicie un des pe! 

die:io innecei:a':r·io, realizado lo nnterior se procede al eurtido de 

lo re qui si tado' por el almacén en pequeño durante la mai'iana siguiente, 

d.: jándalo listo para su utilización, y al mismo tiempo se fonnula 

el vale global .de salida que finnarán de autorizado el gerente y de 

recibido .el jefe de producción, con lo que se comprobará la salida 

de la mercancía, este vale se turnará a compras para su aplicación 

en el karuex; asimü:mo el mrtido a las demás áreas se hara bajo -

requisición autorizada por el gerente por medio de un vale de 

salida. 

4.- Se genera " requisición de mercancías a compras": 

Ya que ha finalizado la operación del surtido a producci6n y a las 

otras áreas, se procederá a tomar lot:J inver.tarios diarios y los -

proe;ramados que correspondan, u; los formatos ~ndice..dos en cada caso 

y se generá para compras la reqttisici6n de mercancías , con toda la 

informaci6n necesaria para fincar los pedióos a los proveedores 

corr·espondientes para completar los máximos de los artículos que 

lo requieran; y final;nente compras tomará esta infonnaci6n que dt.berá 

·cotejar contra la que tiEr.e el kardex, hará las verificaciones 

necenariac y progra.uerá la co:npra en cada caf::o, re"trodi111entando . 
aeí el eistema del almacén. 
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Para ''w11arrar" la infonnaci6n ee tiene que viB?:_ 

lur er,trechamente rne tofü1f lur o:•r r2.LlOnes se lleven a cabo como 

ei;tá prevüii;o y ei. su cr:,.o e;uiü:..:l' q_ui:: la documentaci6n ¡:;eneratia 

i::ea bien requir i 1,;atia. 1J:Jra lo que h<.iY que !JO!ier especial cuidado en 

lo ei{;uiente : 

a} La remüión 6 factura que el proveedor entregue 

del.Jerá eqJecificar clareJJlern .. e cada artícu,lo. 

y sus características ( cantidaü, precio y 

uniduu} para que sea checauo fát:ilmente a la 

hora de la recepción. 

b) Que los vales de salida queden debic.iwuerite ;.. 

requi~itados y autorizados para su VHlidez 

como comprobante y aplicaci6n contable, con 

las firma¡,. correspondientes de autorizaC1o 1 

revi~auo y entre6ado, 

e) Que los che(~ueos f..lsicos sean bien tomados y 

vurificatios correcta.nente contra la informaci6n 

del kardex, y en su caE>o investigar las posi:ble.s 

diferenciaf. y aclararlas de. in.nediato. 

d) Cui.dar que laE mercancías nunca lleguen a sus . 

ni veles mínimos sin te:ner programuda ya la 

requisici6n correspondiente·, y en caso que esto 

sucediera tlur aviso inmcdiat~nente a compras 

para revit.ar los puntos de reoro.en, y en su 

caso modificurlos. 

e) Que toda variación a los int;redient1:s de Íof< 

menúi.; sea avi:..atia con el t.iem¡io m:ceE.ario para 

evitar posibles faltan.tes a 11;1. hora del 8Urt!, 
do u prouu~ci6n. 
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Lias Utlte:r.iorc:_ ::;.no Lacioneic t.on lo::, pw.to:.i pr:i.nu:!:_ 

pales que Le tendrán que e:uiv.::..r, yu que ob:.,E:rvár;uolas s<; temirÚ el ~ic,;1po 

::uficiente para correL,ir i;uale::qll.Lt:l'c. otra situación que pw...:i.era 

sur;,ir, lo im~ortLt.11te ec c;ue. el :::lmacén funciune ora.fnuLuuue!lte en 

todaf:- ~.-u: oper<cion<-:. ;nt1'" ,~r~·11uz,.r el ::tl.m .. to a prol.lueción y 1m1·a 

l:iL demúf. áref:i~ por e.i.lo hay que ei:. trHbar él control (ill.tes 1ur:nci1J 

na.:io, üendo a~:.í qw:i él pe 1 :. onal del almacén se tcx;dr~ que re 1)urtir 

de tal manera que ue cubran todi'.S la:. necE,sid~ de¡; del eurtido a tóda.s 

las áreas de la empresa. 

'femu 5: lnfonr:e.ción que ¡/::1H:ra tl .s:.lr.1ucé!!_. 

El almacén cuino p¡,¡rte im¡iortai. te de W•a l,m~reaa 

t:;enera la dguicnte información: 

a) F:ntraúa.~: al almacén: .l:'or mea.io de lai:..· facturas 

que los provef:clores entregan Et la horn ele hac,:r l&. rect.pción de la 

111ercancía que se ha co,nprado y ai; ha checauo en la rec&pción de la 

misma. 

b) Información de salid!:\::; del alwacé1.: !'ara esto 

utiliza lo¡_· vales de :::alida que ~-e· t:,eneran úurante lL:. o¡itr·aci6n de 

surtido a cutilquier área ae la emvrt;::.a. y que ueuc;r, 11ueuar debidamente 

reauisitados. 

c) Infor;naci6n de inventarios 1 '1'ru1wién brinda la 

infonuación corref:ponóiente a laF to1na::i físicas uiaüai:::, prograint<das 

y de fin de ejercicio que genera durn.nte lU fune;ion2 . .iitnto no1maJ.. 

Tema 6 s Car.o práct:lQQ_ 

· Para la mejor compren::ión del cu::.o prácüco 

recordaremos que e.e trata de une. einpr!.:ta rectam·untera con S!i!'Vicios 

consecionadoe a un club deporti'vo y que pr1H:ta sus r,erviciob a 1 
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+) Personal del deportivo 

+) Derechoilabientes del deportivo 

+) Público en eeneral 

.Para ef:ito cuenta con ruenÚ• a la carta y Gl:rV.Lcios 

de bufete programf;!dos para caua día de la seinanA. 1 para lo qti e 

cuenta el área de producci6n con una serie de menús y por enue pide 

al almacén satisfaga sus necesi<11:Jcies de artículo:, pa1·a Ct1.ua tipo de 

menú. El presc"nte caso práctico analiza lae operaciones del alautcéu , 
en un día culaquiera con la finalidad de ser más explicito y no caer 

en generalidades que dejen la1:_;unaE1 de infor:.iución, asirui,.,mo porque 

el siste:na se retroalimcnta di1:1ri!lmente por lo que es repetitivo en 

cuanto a sus op~raciones, la~ uue explicwnos con uetalle. 

La construcci6n física del lugar que se ha otorg_!! 

do en concesi6n es de u.cuerdo a la figura 2 ·Y cuenta con el siguiente 

equipo: 

Salida al 

exterior 

Refrigerador Almacén de 

abarrotes 

ICongeüidores 1 
Zona de recepci6n 

1 Almacén eu 

Producción 

A.l.n1ac6n de 

verd.ur&.i:; 

Uf.tcina 

ad1uiuiEtraLi va 

' Almacén de papeler.La 

y loza 

~alón de re f taurw1 te 
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l:ona l . - u~ fl'lgl': rµuor : ts tá e:mpotrado en la pareó. 

y con unn r~jilla protectur~ de ~allh metálica para evitar EU acce&o 

a personal no avtor1 zaüo con un ~a;11ar.o de 2 X 2 metros suficiente 

para alo11acenar la ca11tidad w~cesaria de lácteof:l y carne~.s frías una 

qui!lce1.a de opr:r·aciouE.s, 

zona<:.- Almacén de abarrotes: Es un lugar amplio 

y f.eco que cuenta con 3 hileras de anaqueles de metal aispueetos as! 

para su mejor aprovecharniento del espacio y para facilitar las mani,2_ 

bras de los almactniEtat. 

zona 3.- Almacén de verduras : Es la zona más 

fresca y e.eca que cuenta con gran ventilación iguéll.rnente con 3 hileras 

de anaqueles metálicos para el fácil acomodo de las verduras. 

zona 4.- Zona de recepción :Aquí. es donde se va 

a llevar a cabo la operación de recepción a los proveedores y en donde 

está situada la báscula y un pequeno escritorio donde se guardará 

la papeleria necesaria para el control de las maniobras ( sello fecha 

dot',.. ·.i:ir.:ta, plumas, lápices, etc). 

zona 5.- 9ongelador. s :Son dos (corno mínimo), uno 

para la::. carnes de uve, rls y cercio y otro para los helauos y paletas. 

zona 6.- Oficinu adminiEtraLiva¡ Donde queó.a ubica 

da la r;erencia, compras, el contador, el auxiliar y la secretaria 

adulinistr~1üva, ef; el lugar el.onde se agrupa. la u.ireción de lu empresa. 

Zona 7 .- Almacén en 2en.ueúo: . Es el lu"ar donde se 

cen'f;ralizará el surtido a protiucción y con:::.istirá en un solo .estante 

de me tc.l con 4 6 5 ni veles rnfichntemente ampl1ob pura poder acom.2. 

dur todo el Eurtido. 
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/~oua d.- Proilucción : Es t::l ári:a donde quedan 

ubicador. toúov .ol: ei;uipot:.. de lu coc1m1 como [On lus parrilla, lo~; 

horno:::, la salair.l!ndrt~,la marmita, Las tarjas, lu ca.mara cie refrig.s_ 

ración, etc. 

zom1 9.- iümacén de loza y ¡:io.peleríu : Es la 

eección que debrá ::e la ;nás a:uplia con ;¿ filas de u tantel'Íe.s de 

met2.l y un espacio libre para guaruar lo que veLt¿a empt,.Cucto; aquí' 

se tendrá espeCL!l cuidado de que el lue;ar riempre csté bien ceri·a.do 

ba,jo llave, pue:.:: hay equi11os de cocina y del re~taurante 1uuy couto~os. 

Zona IO.- ~alón de restaurunte : Aqui es donde .. 

está dispuei::ta la barra, la co;ja re¡:;isiradora y toúas las mesab en 

hilEras para su fácil atenc:ión por parte de 1neserus y eurroteros, por 

lo general es un lugar muy agradable. 

Descrito lo anterior, a continuación se analizará 

cada una de las operuciones del almacén así como su respectivo 

control y para ello volveremos a hablar sobre la secuencia de las 

operaciones del mismo, que tratamos en el tema anterior : 

Recepción de la Almacenaje Surtido a proúucci ón _,. -, - áreas mercancia y a lar; otrar:. 

~ 

Dee;carga del surtido ........ -en loa va1e1:1 de &alida 

' 

Oomprar; efect:'.a el Se ~enera la requh1ic16n 

pedido al proveedor - de 
, 

a la mercanc1as 

que corresponde oficina de c;ompras. 
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?ara. t:eto ejeJllplifica.mos los uife1·eutes pasos 

con laa entreg1:1s que efectúan la@ si¡;uientes proveedores de acuerdo 

al Órden en que se han presente.do con su mercancía: 

Abarrotes y verduras La Corona,~.A. 

3 piezas de apio 

10 kg. de beta.bel 

• 5 kg. de calabaci ta 

10 kg. de cebolla 

3 manojos de cebolla CEllllbray 

20 piezas de elotes 

5 kg. de guayaba 

4!0 kg. de ji to.mate 

10 piezas de lechugas orejonas 

6 k'g. de manzanas 

30 kg. de papa alpha blanca 

15 kg. de zanahoria. 

24 litros aceite de cartamo 

12 latas de atún 

5 paquetes de axiote 40 grs. 

48 latas de chicha.ros 80 grs. 

12 latas de chiles en rajas 30 gra. 

24 latas de duraznos en mitad 350 grs. 

30 litros de jugo de manzana. 

Salchichoner!a Ouriel 

5 kg. de queso amurillo 

10 kg. de queso anejo 

<::5 kg. de queso manchego 
10 k¡;, de 

. , 
Jamon 15 ¡;n. 

J kg. de jan,ón JU 15rs. 
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7 k;_;, de tocino 

15 litros de crema 

Carnicería :)unitaria, 8.A. 

10 kg. filete mig:iÓn 

3 kg. puntas de filete 

10 k¡_;. chuleta de ceruo 

5 kg. de carne molida de 

5 ~tg. de ca.rne molida de 

res 

cerdo 

Convertidora Mexicana de .1.'lásticos, S.A. 

3 cajas de V&SO; térmico Nº ;¿Q e/tapa 

1 caja de tazón térmico desechable Nº 2 /tapa 

1 caja de cuchara desechable 

1 caja de tenedor desechable 

Proveedora Nacional de Restaurantes, S.A. 

50 piezas ta~a muo; color almendra 

;¿¡) piezas platón NO 8 color almendra 

30 lJiezas tenedor de acero inox1<iuble 

JO piezas cuchara sopera de aceoro inoxidable 

a) Recepción de la mercancía. 

füi el d111acén se tiene establecido un horario 

de recepci6n que de unte.nano la oficina de co111prai:, ha inforn1atio a 

cud1:1 proveu1or, el que se anuncia en un avü;o a la entrada del 

mh.!uo nl.1:acén, en e: te curn es de 1::0.i;, nueve de lu ma1•W«&. a 11:1.:. dos 

áe la tarde. 
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A todoc lo.: prove'"dorn se J.ec o.tiei,o.e en lu 

" zon::i de rece[lción °1 ob:::erv~·n•)O los r.iGuentes dete:...i.les : 

1) Loo almaccmistm atiGnden rápidumerrte en el -

Órden de .LlegDda de cat.:~1 ¡Jrovetdor, quién l:ll :,er recibido .utH:L ~ra 

una remisión en ori~;int1l y co1.ia, t:onde ue e::.,pecifica ls cu.nuciud 

y descripción de .los ardculos que va a EntrEt;;écl', 

¿) El al111accH1is·ta procede a recibir la mercancía 

y a coteJur lo que viene asentutlo en la remisión contra Lo fÍrico, 

verificundo los pe:::os netos en la b~scula, de mercl:lncías referentes 

a frutaE y ve rourae, c::rnes, lÁcteoe y E.l.:;tHlOl:l i.i llttrTotcL, y cont~ 

do por pieza en el CEu o de artículos de aburro·tes, Pf:tiJelería, 

desechablEf;, p!:tn, etc. 

3) Duru11te e:.:ta operación verifica el Htauo 

físico de le.s .nercancím:, y en el Ct>so ue que se encuentre a.l.::,o 

anormal, avisará al jefe de al111acén inmeciiat·runente, quién se encarg_§! 

rá de h:·cer la anotación corre¡;pond1ente en la no·ta de remisión y 

avir,ará a la oficina de compruB para que tome lal medidas que amerite 

la situación. 

4) Una vez terminada la operación de recepción 

sella de recibido la nota de remisión del provee:dor y se queda con 

una copia, la que se turnará a la ofJ.Lin,~ c.ie compra:: p!:!ra yue uhí ioe 

verifique que realmente ::.:e hu surtido lo que se ha. pedido, 

b) Almacenaje 

Ya que se ha terminado la operación de la 

recepción de la ¡nercancía se tiene oue tradadar a la zona de alm!!_ 

cenaje corrnc;pondiente, qquí es nt'Cesario mencionar que los 

proveedores se encf.lrgan de traeladar lai.; 111ercaucÚ1b ha>:. ca el lu5ar 

que se indique, y eu cada caso hay una zona de ulmaceüje especifica& 
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' l.- Zona Ó8 refri;;erac1ou 

2.- Al1uac~n de abarrotes 

3.- Alinacén de verduras 

4.- zona a~ cougel~dor&b 

5.- Almacén de loza y papt:.i.ería. 

Ahora de acuerdo a la llt:gada de cada proveeaor se 

traE:·lad2 la 1Uercpucía a las zonas de almucer"aje co.110 sigue: 

Lo correi:.;ondien·t;e a las veruura;:, Be lleva al 

alruacéu dC' frut&.s y verduras donde i:;e acomoda eu los anaqueles en 

sus enVRtef:. originales ( estamos h:;,.blando de e111pc.t;ue::; ue ¡¡w.dt.ra ), 

cuidando que si hay una mercancía i:;emejar:te eda se acoiuod<i de tal 

manera quede a la mano par-a. utilü.arse primero puede marCEtrse, reg 

comodare:.e ó apartarse ) como .es el caso de los jitoruates y las pa­

pas que se com1)ran en erauaes cantidades y siunpre quedan remanen­

tes. Los envases de madera se pueder. utilizar en todos lor:; casos i~ 

cluyendo las verduras cu;{a pretentación es en manojos corno son el 

cilarüro,perejil,epazote,cebolla cambray,etc. E.L acomodo en los e!! 

vaEes originales de las verduras ayuda a la mayor con::.srvación de 

los productos garantí zando con esto su iilayor duración·. 

El abarrote ce craslacta al alrnucér. de abarrotes -

donde se acomoda en los anaqueles pur medio de lotes de productos 

·~que ron fáciles de contar y de tomar,y para ef:.to so van a utilizar 

los cartones cort que vie11en empacados con el fin ue hacer pilas -

unifonues ponieudo igual r1Ú.J1ero de arUculos ta.i1to de frente coruo 

d!' fondo en-cada nivel de la 1iila,o sea que quedaría acomodado asi: 

-cartóJJ 
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Se cuitlu. ó e guardar el acomodo buscando que sea -

f1'icil el fU1 ticio y el cor.te o on el i·esto de los artículos ¡;egún -

vcr..gan enve.r.adob f-L coja~ 1 paC]uetes, botellas,sobre&,etc. ,con e.L í'in 

de t 2.c111 tar la.~ Go;:ias t"Ísicaf! de los inventarios. 

En lo 0ue toca a los lácteos y a las carnes fri~s 

que nos surte la "Salchichonería Curiel", estos se almacenan en la 

zona de refrigeración en dor,de se cuida de hacer pi.Las en donde los 

artículo.s que ya estaban almacenados de antemano queden acomodados 

d'e tal manera que se puedan utilizar primero,sean fáciles de tomar 

y de contar,g1:1.rantizando con esto la buena calidad de producto cua~ 

do se ofresca para su consumo y. una buena toma física.a la hora. de 

los conteos. 

Para al1nacenar las carnes de res y cerdo que "Car 

nicería Sanitaria,S••\:." nos surte,el procedimiento va a consistir 

en que se identifica por medio de una etiqueta el tipo de corte o 

de pieza de cada o,arne,con su nombre específico y cantidad,porque 
, I 

como se va a ahnacenar en un congelador donde no facilmente se -

pueden apreciar sus características una vez congelada la mercancía; 

este etiquetado sirve para identificarla rápidamente~porque además 

se envuelve en una bolsa de plástiÓo transparente lo que pennite -

la separación de los artículos dt:,11tro del mismo congelador facili­

tando con esto el surtido y los conteos posteriores. 

Haciendo referencia a los artículos que nes stir~en 

"Convertidora Mexicana de Plásticos, S. A.'' y "Proveedora Nacional -

de Restauran·tes" ,podemos observar que los primeros son desechables 

y los segundos son equipos para el rostaurante,por lo que se tras­

ladan al almacén de loza y papelería. 

Los primeros como ocupan mucho es1iacio porque son 

muy volwninoeos coUto son los vasos y tazones térmicos,es convenien 
te conservar'J.os en su empaque origir1al,bien estibado,para hacerm~s 
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para poder tomar los arti-::u""'º[' que por lo general vieHer' en tiras de 

plautico empacado e por cantidatlc:s iguales ,por lo que es fácil con­

tarlos; lo que respecta al equipo pura el restaurante es un poco 

más delic;:-¡óo, porque son pie zas de r::udm L'ni¿ilidad , y hay que es­

tibarlas por lotes poqunlíos y con protección de cartón eritre cada 

pieza co.110 son las tazas mug y los platones,pero la cuchillería -

se tiene que guardar aparte porque fácilmente se puede extraViar, 

y tier.en un costo considc;rable ,ade¡,1ás de que en el mercado algunas 

veces escasean,en estos casos lo inverrtarios están programados de 

tal :11anera que se practican cuando más una vez al mes,por lo que -

los conteos de~ ben ser muy minuciosos, 

Ya que hemos visto como se almacenan los diferen­

tes artículos en las zonas respectivas,es importante mencionar que 

el jefe del almacén debe de inspeccionar el estado físico de los -

inventarios con el fin de hacer las correccior1es pertinentes esi7r! 

chando así el control del almacén, 

c) El surtido a las diferentes áreas de la empresa, 

Puesto que ya el almacén cuenta con todo lo neca~ 

sario para apoyar lai=. funcioriec' e.e la empresa en lo que a é1 concier 

ne,pasamos ahora a ver la parte del surtido a estas mismas. 

Primeramente hablemos del surtido a producción,por 

ser el que consta de un programa concienzudo y que diariamente ti!!_ 

ne movi..1iento en cuanto a cantidades y productos del surtido,y ad! 

más está plaf!mado en un listado donde podemos ver estas variaciones, 

porque producción tiene un 1uenú para cada día de la semana además de 

una serie de platillou a la carta. 

Para hacer el surtido a· producción se cuenta con 

los vaciados de los menús en los formatos que ya hemos visto en la 
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figur1:1 I, riue estún ingrediente por inp·cdleiite y con lu:;; ca1icidu­

ties necei:artas para cada caso,y co:uo e.Jemplo teHemos parte ael 111t,nÚ 

d!l ur, tl.Ía juever: donde so prepara "carne cie res cou queso a la zap~ 

tcra.11
: 

Area : Producción 

Surtido del día : Jueves .__ _____ . __________ _ 
----.. -· --·-r---·---- ·------.----

ARTICULO Cantidad 

carne de res molida 5 kg 
1--------· -----·-~-
manteca de cerdo 1/4 kg i--------·---·-·--- __ . _ __::__...¡..:::::=._ ___ -=-¡-=::::::_ __ __,,..._ ___ _ 
mml'Le quilla 

queso ai:ejo 1 kg 

leche 5 lts 
1--------.·------1--=------+-==---~---=..¡...c=-----::::>"!r----r-~ 
cebolla blanca 

tomillo 10 gs 
-------+-=-~:__--i~=--~-:::....t-:~~~-:::;;;>-t--~~ 

laurel 10 gs 

harina de ·trigo 1 kg 

~c_e_b_o_l_l_a~s_e_n_v_i_n~a~g~r_e __ +--lü~O:.....J:!..:::....._¡...::::~----~.-:::.=-----==-+----~ 

puré de tomate 3 lts 

azúcar:__ ______ --i~l/~2::.....:::k~g~--l""====-----::::4-c:::::.--~:ot----
sal l üü gs 

pimienta neg:ca 30 gs 

polvo royal 1 üO gs 

mostaza 150 gs 1----------------1-
s al s a tabasco 100 ml 
!-----·-----·--- --· - - .. --···-····-- ... ·-·-·---·-·- ·----·--· 

Como podemos observar se tiene indicado a que área 

y el día al que corresponde el surtido para idcmtificarlo rápida.me.!.! 

te ,posteriormente vemos en fon1111 lie lista touos los artÍCuloG que 

intervienen en ese menú con las caritidade~; uece::,ariu& de cada uno 

de ellos y como EJe ha 111encionado anter.i.01rneJ1te ,el aluiacenü:ta tiene 

que hacer un recuento físico con antcrioric.uu el miércoles en la -

tarde anotando en la diagonal suporlor la can~idaú que e1Jcue11trc -



d r. 10:3 nrtí culot1 12nlif:: t '.!dos 1 et. el u.Lnacú1 en pe tjue.ho de producci6n, 
, 

y u1:ica;!1cnte r.urtn la dif¡,;rencia 1 m1unu que anota en la diagounl in-

f'erior,y o.ue es la cantidad por la que formula el vale de salid.a -

corre::?pondiente, todo E:Eto con la finalidad de evj. tar el exceso en 

r::l surtido 1 que durant<: la rulli1ana del día jueves se surte al almacén 

en pequeño 1 de,jándolo listo para su utilización en producción. 

Ahora también hay que indicar que para el resto -

de las áreas inclusive producción,existen relaciones de artículos 

pern1anentes con' el objeto de tener completaillente equipada cada una 

de ellas, ¡)ara esto se r.ombra responsable de las relaciones y su m!! 

nejo a cada jefe de área,los que tienen la obligaci6n de solicitar 

EUG artículor:: al almacén con tiempo :;uficiente para su surtido,po!: 

que en dichas relaciones se indicar~ los máximos y los mínimos que 

se ne Pe Si ta tener ea cada zona,por lo gue cada responsable tiene -

que practicar los conteos necesarios con el fin de completar los -

máximos establecidos en cada caso.&~onLinuación mencionamos parte .. / 

dé los artículo~; que en proüucción existen de manera constante PO!: 

qve se tienen en los platillos que se ofrecen en la carta al pú­

blico : 

Area : Producci6n 

SURTIDO DE E:Xni'i':'!:NCIAS PEfülJAliENTES 

A R T I C U L O idad 

carne molida de res kg 
-·-·-------~---¡...::::=.----c::ri=-----0:,,......F-----=...­

carne molida de cerdo kg 

chuleta de cerdo kg 

filete migñón kg 

jamón 80 gs reb 

jamón re bc.r.ad ,, kg 
---------t-_:::_-f~-_..;~....¡.:::~---=::::--F----:::==-t-

que so im1ariilo ·---l~k~~g:.......-J..:::::::::.......-.=t....:;,,.¡..::::::::. ___ ~~,¡-::::.. ___ :=.:>11-

queso ~-ua_n:~_éG_'º-·--·--+--kg~~-4-o;:::::::::..__.....:::-=1-=:::::=.---""'.::::*--=-=:..._--"::>~ 
bimbollos paq 

;__¡.q:;~r-----::;;;ot-..-.:=:..~---:=+====----::::::oo+-
p c. pu. fur,ceLa paq 
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An,uí se ariotan el área y la meHc.ió11 úe que eL mi 

::.urtido de exü·.te;;cia:.: ..:;eniinlierües abÍ co;110 LrunbiéH el :1ombre del 

artículo, eu u1üdud y lo que es más importante, .luf• máxi1110~ y los -

mím.mos de cm a uno de ellos, porque brinda el 1mnto de reÓrden que 

debe r-er la ba:.:e p&.ra hucer la requisición cor-respondiente al alwa 

cén por par,e de cada jr.fe úe ár:ca,quie11es chee:ur1 e1< fonué.l. per.iÓd:!:_ 

ca su infor;,;ación cor;tn• lai:: exü~tencia:::; reales,parn. no teLer que 

hacer surtidos urgentes porqur, todo lo anterior es precisame1,te -

previniendo cualquier situación de emergencia que no son bu.cnou in 

di ca ti vos en cualquier net::ocio. 

Es necei:,ario para que el almacén surta loi:i artículos 

que se le solicitan,que cada responsable de área llene mi vale de 

salida como el que se ilustra 

·-
VALE I;E SALIDA DE Aili.ACEN FOLIO -·-·--·-- . ----· -·--··-·--------- ----. -------
CAhTIDAD A R T I e u L o UNIDAD .P. P R01,1ED1 O IfoPORTE 

-
1-

l.___-·-··---- ·"- --------···---
AUTORIW E'f:TilEGO REClBIO PROCESO 

'------· --~----·-- ------ -----· 
Este vale lle salida indica clarruner:te la cantidad 

de artículos y f;U 1;ombre que se est;éÍn solicitando,y es autorizado 

por el gerer.te general ante:: de r,er prci:eü tado e,, el alwuc6n; una 

vez recibido por el je fe• del almacén CE te lllU'IDO indica a uu almac~ 

nista que lo surta. 

','.,:. 
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Urm vez firJE1.li zad a la operaciói, de surtido, el al­

muce 11i::: ta anota su r.urnbre y firma üc er!t;re¿;ado,recauru1do el nombre 
\ 

y lo. firma dE: quién i:stá rccibierido;tenninado lo anterior se er.iVÍa 

el vule de calida ( foliado prcviawc:.te por el almacé1: ), a la of:!:_ 

cin:.t el.: com1Jru;. para eu !Jrocc:::.·01r11sc~o en Kardex,en donde después -

de procecrcrlo d Jcard :ida fj_rma donde dice "procesó". 

Como Ee puede notar es una serie lle operaciones -

re la ti vamente sencillas que solo necesitan que la gente que inter­

viene en el p~oceso domine dentro de sus múltiples actividades la 

prograÍliUCJ.Ón de la ~Oii18. üe los iüVE;.tarios que es·l;án bajo su res­

pommbiliciacl ,ya que cfte sistema ei.:; tai; flexible e11 su aplicación 

como la misma operación de la empresa lo vaya requiriendo ,lo impo.!: 

tunte es vigilar los puntos de reorden para no queuarse en un mome.!! 

to dado sin ur1 artículo y que se tenga que comprar de inmediato al 

precio que se consiga por la falta de previsión,de ahí que los je­

fes de cada área de• be•i tener bien 'preeeffte este punto del surtido 

por parte del almacén a sus corresp0ndie1l'tes zonas de trabajo,lo­

grando con eRto el mejor control de las operaciones. 

d) ~'!:!,isición de mercar.cías a la oficina de com 

Ya que se terminó de surtir a las diferentes áreas 

de la empresa se procede a tornar los inventarios físicos diarios _ 

que fon los d. todas las frutas y verduras ( que se prac·tican ade-
' maEl con finef:' de chequeo de la freECurn d<: estas mis1uas ),y los 

pro(rE\lnados,que con los que ya se han determinado conforme a los 

diferentes , .. enú.s to;11ando eu cuenta cuiC::adosau1e1üe los puntos de -

reordcn y se toman de acuerdo al siguie::[Jte prot,;rruua : 

D Í n 

lu11es 

¡¡,urtf:f.'· 

To:~a física de 1 

abarrotes 

curlle& 
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ruiércolH 

jueveo 

lácteos y carne¡· frias 

abarroi..e<: 

viernes def.echubles 

carnes sábuuo 

domingo lácteos y carrier; frias 

de cada :11es 

ler lur.es df.: 

cada .:.es equipos de res taurr:u:.te y cocina 

Para no interferir con la: .. deU1áB operaciones del 

almacén las toLUas físicas se re ali zau por la tarde que· es cuando -

las deJllás áreas vau reduciendo su nivel de operación y dan mayor -

o;Jortunidad a lo~ almace1li~>tas ..:e conc(mtrarse ei1 lOfJ conteos a la 

vez que no se dejau descubiertas las posibilidades de contil.gencias 

que surge;1 tlu.;:·ante el día. 

Dichas tomas se llevan a cabo en los U.staéiofl que · · 

se han elaborado para tal fin que son como el que a oontirwaci6n -

se rnuestra,donde se ven parte de los artículos del almacén de abarr.Q. 

tes del que toca la toma física <le ~de día juever;: 

·-------------·--------· 
Alii1acér, : . ABARRO'l'ES 

Programación.: !.unes y jueves 

A ~ _ ~-}:- 9....Q.~1_9 ___ --+----'-C. 

ablamlador de carne 

aceite de c~rtruuo 
aceitunas · 

feo 200 ~ --------
lata 20·lt 

feo 120 gs 
---·-- --- ----·------· 

.al~.ªP~!.~~~ _ ·-·- --· _ --· . __ feo ~?.J~~--­
a tún lata 200 gr: 
-·----··- .. ---·----···----·- --------

acEio:t!_~-·----···--- -~~q._8.~ gs 

az~_C'.ar ___________ 2_aj.~-~---· 

azúcar moscabada paq 130 gs 

lata 220 gro 

-·-----·-----

.. a .. 



Esto fo:nliato contiene todos los datos necesarios 

para unn to.ua r:foicu confiable ,ya l{Ue pouemos ob:-.:ervar J.os artículos 

eF.: tá.c! idc nti:ficaaos por su nomün y en riguroso orden u.L:tab~ l.ico 

as1 cuu;r_· por uni.l.htd er;p1;;cÍfica,lu (!Ue ayuda muchísimo pEJ.ra una ro!! 

pida anotación de la toma en la dinc;onal superior d1;;l. ¡rengl6n que 

correoponde al artículo que Sto edá contalldo, esto significa que el 

almacenü.~ta cuerita con mucho cuidado los artículos que corresponden 

al iaveritario progrrunado ,en este caso abarro·t;es,y vacía enseguida 

dichos conteos al forrnato hasta completar el invent;ario; una vez 

realizado esto pasa a hacer las comparaciones respectivas contra 

los m9.ximos indicados en cada caso y anota la diferencia en la 

· diagor.ai inferior, que se interpreta como la cantidad por la que 

compras debe fincar como pedido al proveedor correspor,dien-te para 

completar las exü·tencias máximas de los artículos que se deben -

tener en el almacén. 

Una vez que el almacenis·ta ha tenuinado de calcular 
I 

las diferencias entrega esta infonnación al jefe del almacén quien 

se encarga de revisar que las operaciones esten bien reitl.izadas y 

de tomar infonne a'los almacenistas acerca de los posibles proble 

mas que presenta el almacén ( acomodo,limpieza,fr·escura de los -

productos,etc. ),y procede a enviar dichoE fonnatos a la ofici~ 

de compras para que procese dicha infonnaci6n y de acuerdo a sus 

mecanismos ~stablecidos haga el progrania de los pedidos a los Pr.2. 

veedores · 

En·tre estos mecanismos están los chequeos selecti 

vos de los datos que ·tiene como saldo el kardex contra la existen 

cia física,oue consisten en sf.leccionar al azar culquier artículo 

de los registrados en las tarjetas y compararlo contra lo que hay 

almacenado, verificando con <::Sto el control que se tiene sobre los 

artículos porque se puedi: apreciar clarair.ente las desviaciones,­

las causas cie e s'tas mismas y las pozib~es solucionec. ASÍ tamb.1.én 
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iln.y que .1enciot.ar que la oficina de compras l;ü ne ·total iJOU. bili­

dad de checar al recibir las remisiones d··. lo que se ha recibido 

por el alinacén, sí efecti vamen' .. e es lo que hu pedido, todo ts &o con 

la luuca finalidad de llevar a cabo un control efectivo del :1.11ver: 

tario para apoyar euficicmteinente a las di ve1 ::;as áreas d•c la empr~ 

f:a •. 

Durante el fUncionamiento do lo::. mecanismos de che 

queo el control ~e los inventarios se hace más evidente porque los 

almacenistas al entrar en contacto directo con fines de revisi6n, 

con los inver.tarios ce dan cuenta perfectamc:.nte bien de cualquier 

problema y en cada. caso ponen .:t.a solucióu con lo que se e e trecha 

el control ,lo que ayuda a evitar o reducir las costosas mennas y 

a tener siempre actualizado el almacén con productos en buen e~t!!: 

do y en suficiente cantidad. 

Ahora que la oficina de compras ha fincado lo~ p~ 

didos a los proveedores el alllaacén procederá a recibirlos y a co­

menzar así nuevamente el ciclo del control de las operaciones de 

que estamos hablando. 

.. 



CAPITULO V, 

PPOYECCIONES A FU'L'URO DE LA E.1.iPRESA, 
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CAPITULO V PROYECCIONES A FUTURO DE. LA Eri'í:PRESA, 

De igual manera que Lodo tipo de empresa que se -

establece,ésta tiene la mira al futuro de progresar en su ac-tivi­

dad y para ello puede pensarse en proporcionar el servicio de reE_ 

taurante a otras ernpresas,hospitales,a la ;Undustria y a hoteles, 

1.- Servici~ a otros clubes deportivos. 

Como es a.e suponer,al tratarse de un servicio se­

mejante al que se está ofrecien.do ,no se deben hacer modificaciones 

significativas a los sistemas tanto de control,: como contables,p~ 

ra proporcionar el servicio que se nos solicHa. Sólo se ne ce si ta­

ría contratar al ·personal idóneo para el servicio del cual ya se 

conocen las características que d E be reunir. 

2.- Servicio a hoispHales. 

Actualmente se estfÍn C1'eando 1nuchos hospitales t~ 

to por la inicia ti va privada como por el ~,ector 9Úblico y una -

.neceoidad que vie11e de la 11w.rio con estas c;reac:i.01.ei::;,el poder propo_!'. 



ciar.ar a sus usunrios todo tipo de alimentos y bebidas,por lo 

que cuentan con dos opcioues,el contratar personal que proporci.2, 

ne estoo servicios o buscar u.na empresa que se dedique a éstos y 

otorgarle la concesión correspondiente. 

3.- Servicio a la industria. 

Como se conoce ,la industria ha visto la convenie!: 

cia de ofrecer a sus obreros como prestación el servicio de ali­

mentación, la\ cual es recibida con mucho agrado por loa mismos ,por 
1 

que con ello los obreros no tcudrán que salir de la zona que ocupa 

la industria y no se perderá el tiempo por ese concepto.Por lo ~ 

tes expuesto,ecte tipo de elllpresa que nos ocupa puede ofrecer sus 

servicios para proporcionar dichos alimentos,para lo cual llegará 

a un acuerdo con los dirigentes de la misma. 

Como es de suponerse no sólo podría ser una indu,!¡! 

tria sino varias,por lo que se ampliaría grandemente el panorama 

de progreso de la empresa. 

4.- Servicio a empresas. 

De igual manera que la industria,los empresarios 

se han dado cuenta de lo positivo que es que se les proporcionen 

los alimentos a sus empleados,sin que éstos tengan que abandonar 

las instalaciones de la empresa.Por lo que con los antecedentes -

y experiencias que se tienen con el :::ervicio al club y con míni­

mas variantes,puede proporcionar este servicio sin ningún proble­

ma,además,por e8te concepto tiene otra ramificación para su progr! 

5.- Servicio a hoteleLJ 

Ho;{ en día lo~ ... ,rar,c;cs hoteles cuentan con bU refJ 
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taura.nte propio para Ciar serv.icio a sus huéspeúes,algunos de e~to.s 

rce:tuurantes son totalmente de ellos,o sea, pagan a los tlllpleadoi:, 

todos los equipof> utilizados en el servicio también son de ellos. 

Pero también en algunos hoteles,se otor¡¿;an las instalacioMs del 

restaurante en concesión a ir:dustrias restaurant eras especializa­

das en e;ste ~ipo de actividad y es quí donde cabe el tipo de empr~ 

sa que nos ocupa,siendo. de esta manera una nueva meta a conseguir 

por sus ejecu"ti vos para el progreso de la misma. 

Para este tipo de casos en donde los ejecutivos -

de las empresas se desligan de la obligación de la alimentación al 

personal ,y súlo tierain que. retirar o confinuar laz cone:esiones S!:_ 

gún se esté cumpliendo con el servicio, se crea este tipo de !)mpr~ 

sas y que como se ve tiene un. futuro aE:e@.urado sin teuer que hacer 

cwnbios notables en sus sistemas de control administrativo y cont~ 

ble. 



C A P I T U L O VI'. 

e o N e L u s I o N E s • 



O A P I T U L O V I • 

O O N O L U S I O N E S 

Ahora que ya hemos expuesto el tema de la sistemat!. 

zaoión del almacén en búsqueda de la finalidad de lograr una empr!. 

ea sana y pr6epera,a travez de loa capítulos anteriores,procedere­

mos a indicar las siguientes conclusiones : 

1° .- M~xico es un país en vías d.e desarrollo y ne­

cesita para progresar de la creación de nuevas fuentes de trabajo 

por lo que ~eta industria es !uerte creadora de empleos, tanto pa­

ra el personal que cuenta con estudios básicos como paró. los pro­

fesionietae encargados de la dirección de la misma,satisfaciendo 

así la necesidad de la poblac16n de obtener un ingreso,mejorando -

con esto su situación económica. 

2º.- Lo anterior implÍca una serie de beneficios -

sociales para la población trabajadora y sus familias porque que­

dan auspiciadas por las leyes laborales,con una retribución justa 
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por el trabajo realizado,la incorporación a las inetitucionee de -

bienestar social ( IMS~ ) de manera automática,y el derecho a go­

zar por lo menos de un día a la semana de descanso remunerado. 

Jº.- Asimi~mo este tipo de industrias contribuyen a 

la erradicaci6n de enfe:nnedades causadas por la ingestión de ali­

mentos que no son preparados con la higiene requerida; porque se -

pretende que la poblaci6n consuma 'alimentos nutritivos en un local 

donde se presta el servicio de manera organizada guarda!Jdo la hi­

giene que se necesita. 

Es por lo antes concluido que se debe apoyar 1 fo­

mentar la creación de este tipo de industrias en donde haya un -

merca.do adecuado para arriesgar una inversicSn de ésta Índole,que -

va a generar una producción que repercutirá en la vida económica, 

social y de salud de nuestro país. 
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