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INTllODUCCION. 

En et primer capitulo vamos a ver como el desarrollo económico • Industrial 

Iniciado a fines del siglo pasado. ha permitido el surgimiento de grande• 

emprasas, la ... ~re•• reateurantere no ha sido la excepción, obligando a loa 

empresarios a adaptarse a este crecimiento, sin tener mayor prapa.-.clón que el 

conoclmlento empfrlco adquirido a trav•• de su propia expert.ncla. 

Detectad• la necesidad de consolidar una organización que afiliara y 

rwp,. .. ntara al gremio restaurantero, surg9n diversas asociaciones, que -

crearon con el fin de dar cumplimiento a objetivos tan Importantes como el 

representar y defender los lntere .. a generales de tos ,..stau,..ntaros y sus 

asociados; fomentar su desarrollo a nivel nacional y ayudartoa a enf,.ntar una 

serie de problemas relacionados con la t,..mitacl6n de sus pennlsos •nt• I•• 

diferentes ln•t•ncl•s del sector público. fede,..I. ••t•tal y munlclp•I. 

Post•rionnente, en el aegundo c•pltulo, derivado del hecho que I• empl"8sa 

,..taurantera •• un• de las m6s din6mlc•• e Importantes del pals por su 

contribución económlc• y socl•I. vamos a •nalizar algunos d•tos ••tadlsticoa 

importantes. 



Adem6• veremos como I• ••tructur•cl6n de la emprea•, desde el punto de 

vial• de su org•nlz•clón lntema, se Inicia d•llne•ndo loa fund•mentoa •n que 

desean•• ••• org•nlzaclón; •i•ndo neceaarto detennin•r I• polltlca intem• q..

debe s•guir la empresa. las relacione• de subordinación y mando y la división en 

dep•rtamentoa y funciones; menciona.remo• las diferentes obligaciones que 

deben cumplir para su buen funcionamiento, ante los diversos órganos 

gubemamentales y propondremos un catálogo de cuentas que servirá de manera 

ágil para •I control de la• operaciones en un restaurante. 

Dentro del tercer capitulo, trataremos aspecto• generales del control 

l11terno. con la finalidad de esclarecer y precisar lo que •• refiere a 6ste t6rmlno, 

ya que el control intemo va a ser el m•rco de desarrollo de esta investigación. 

Finalmente y dada la necesidad de todo negocio de procesar datos para 

brindar Información sobre sus operaciones, se tratará el control Interno de los 

ciclos d• operación en un restaurante, siendo estos: c•I• "I ll•ncoe, 

lnvent•rtos, coMpras, ventas, nóll'lln•• .,, pe .. onal. 



Gll!Nll! .. LIDADll!S so••ll! LA ll!MP•ll!SA 

llll!STAUllANTll!- ll!N MllXICO. 

Por lo general, cuando surge la Idea de establecer una empresa 

reatauranten1. solamente •• tiene en cuenta •I monto de la Inversión, pues •• le 

considera un negocio que no requiere mayores conocimientos; sin embargo, 

durante las actividades de apertura y, mas hlrde, en el periodo de operación, .. 

comprende la magnitud real de la problemática del restaurante y lo que 

Inicialmente se creia sencillo, se vuelve complejo. 

La industria gastronómica ha crecido en fonna desordenada y arbitraria, y 

sufrido pérdidas por falta de Control Interno : la adminlstn1ci6n suele ser 

incipiente y empirica; pocas veces se cubren las necesidades de mercadotecnia, 

producción, recursos humanos y finanzas, y cuando se hace, se aplican método• y 

modelos ln•decu•dos. 

El empres•rto debe saber que la gent• acucie • los restaurantes porque tiene 

dinero p•ra hacerto. ya sea por placer o por necesid•d. y vender alimentos es 

sol•mente parte del negocio; pero no es todo lo que Implica el giro comercial del 

mismo; se han excluido elementos que forman parte del sistem• empresari•I, al 

Ignorar los de .. os del consumidor, los requerimientos de producción. las 

necesidades económicas y del trabajador, asf como la administración financiera. 



En la •poca actual. la P,.•taci6n de .. rvlclo• U.nde a un mayor c,.clm .. nto. 

y esta 6,.a. la v•nta de alimento• cuenta con mayor proyección. 

La probt.m•tica d•I pai• afecta, directa o indirectamente. 1a situación 

financiera del restaurante, ya que el ••f)9cto macra.con6mico dicta I•• pautas del 

comportamiento eeon6mieo colectivo, o •••, del entorno empresarial d9 la 

industria gastronómica. 

Lo• aspectos principa .. s qu. actúan como limttantes al crecim .. nto 

empresarial aon: 

. O.clinación general d9 tas ventas . 

• La innaclón . 

• La carga flnanc .. ra (lnt•re .. s) . 

. Et control de precios (•specialmttnte •n bienes d• con•umo final) . 

. Abastecimiento de la materia prima . 

. Dlaponibilidad de divisas . 

. Disposición de prov-do,.• extrainjeros y nactonates. 

El ort119n y el fin del negocio de restaurante •• en efecto, emtnent•,,.,.nte 

financiero, lo cual no obsta parai que no .. destaque la importancia d9 otr.• Areas 

de apoyo: mercadotecnia, producción y recursos humanos, con las que es 

necesario trabajar en est,.cha coordinaci6n, pu.s un •rea no podria cumplir sus 

objetivos sin el concurso de las otras; sin embargo, la f'8Stauranteria •• un 



negocio que rwqu .. ,.. de una lnv•rsl6n Inicial. de la recupe,..clón de I• misma. de 

la gerwraclón y el control c:Hi laa utHid•H•. aal como de Innumerable• operwclonea 

que c:Hitermlnar6n al continúa en .. rvlclo o ae ratl,.. del mercado. 

A peaar de qU9 estas limitantes no dependen directamente de la voluntad del 

reataurantero. podrian tener menor repercusión en sus actividades al .. 

cumplieran loa requisitos minlmo• de administración de los recursos disponible•. 

Ea Interesante observar qU9 el 95º/o de los establecimientos del giro gastronómico 

ae han visto ar.ctados por tres de las cuatro actividades b•slcas de la empresa: 

desconocimiento o mala aplicación del aspecto mercadológico (menor flujo de 

clientes), administración financiera Ineficiente (recorte de personal por falta de 

recursos •conómicos), carencia de una adecuada administración de personal 

(conftictoa laborales); el resto de los restau,..nteros redujo su personal como 

con .. cuencla de una desafortunada administración de la producción (cocina. 

Inventarios, compras, etc.), representando este renglón el menor porcentaje de loa 

cuatro. ya que esta función es la que teóricamente domina el restaurantero. 

La coordinac16n de los recursos tiene como objetivo obtener utilidades 

,..zonables. Generar e•cedentes sobre el capital invertido constituye un reto y una 

obligación pa,.. el comerciante de la actividad gastronómica, sin olvidar por ello 

otros objetivo• propios del giro: atención esmerada a la clientela, imagen. calidad 

del producto y objetivos de car•cter social (c,..aclón de fuentes de empleo, pago 

de Impuestos. etc.) El inversionista tiene ante si una serie de opciones pa,.. 

establecer un ,..ataurante, éstas .. rtan: 



• Conatn.aJreJ inmueble. equiparlo y ope,..r1o de acuerdo con loa 

requ.rfmJentoa derivados de loa obj9Uvoa . 

• Adquirir un restaurant• Y• en march• • 

• Adquirir una franquicia de alguna cadena reataurantera y opentrta • 

• Administrar un establecimiento ,..ataurantero y ajeno . 

• Operar •n concesión la venta de alimentos y bebidas. 

O.aatortunadam•nte, •• ha 119neraUzado Ja idea de que basta con manejar el 

••pecto operativo y puramente "•cnico para llevar por buen camino el negocio; sin 

embargo, cuando se efectúa un an.AUsJa de los errores. no solo admfnlst~tJvoa 

sino d• mercadotecnia, de producción o de recursos humanos, las conclusiones 

son reahnente sorprendentes. tanto por Ja magnitud de los erronrs como por la 

apatfa para auperartoa. 

-------------·--------·--. 



En Ja actualidad, los restauranteros cuentan con diversos organismos que 

los representan; pero para que éstos pudieran surgir, se siguió un largo proceso 

que comenzó cuando algunos rustauranteros decidieron solicitar a la entonces 

Secretarfa de Economia -hoy de Comercio y Fomento Industrial (SECOFJ)-, Ja 

constitución formal de algUn organismo que Jos representara, argumentando que 

su actividad incluia de manera predominante la transformación de materias primas 

en alimentos preparados para su posterior consumo humano. 

La petición presentada ante dicha Secretaria fue negada por la dependencia, 

aduciendo que los solicitantes no realizaban las actividades industriales 

estabfecidas en la Ley General de las Cámaras do Comercio y de las de Industria. 

Y aunque las autoridades de aquella época reconocieron que los 

restaurantes, cafetorias, lonchcrfas y similares eran establecimientos donde 

hacfan y preparaban alimentos, y que oficialmente la materia prima 

transformaba para ofrecerta posterionnento al consumidor, la Secretaria de 

Economia argumentó que la verdadera naturaleza de Jos restaurantes era la 

comercial relacionada con la prestación de servicios personales, por Jo que este 

tipo de negocios deberían cer\irse a Ja normatividad de la Cámara de Comercio 

corTespondiente. 

No conformes con la resolución oficial, los restauranteros solicitaron -en 

octubre de 1955- el amparo y la protección de la justicia federal. Un mes después, 

Ja •utoridad emitió un fallo en favor de los restauranteros, explicando que las 

•ctlvldades realizadas por éstos, al transformar las materias primas para producir 



alimentos condimentados y satisfacer la necesidad del consumidor, no eran 

meramente comerciales porque cumpllan con su fin de ofrecer un servicio 

socialmente Util y por tal moUvo deberfan ser considerados como industriales y, 

más aún si Ja definición de Industria se precisa como: la actividad humana 

encauzada a s<Jtisf"accr de la mejor muneru posible una nece5idad creada 

por las personas, donde sc ob5crva transformación y se crea utilidad. 

Finalmente el 4 de octubre de 1958, la Secretarla de Economia autorizó la 

constitución de la Cémara Nacional de Ja Industria de Productos AlimenUclos 

Condimentados (CANIPAC), pero no fue sino hasta el ar21o de 1973 cuando la 

C~mara adoptó su actual y definitivo nombre: Cámara Nacional de la Industria de 

Restaurante• y Alimentos Condimentados (CANIRAC), el propósito 

fundamental de alcanzar una mayor identificación con sus agremiados. 

Detectada la necesidad de consolidar una organización que afiliara y 

representara al gremio restaurantero, surgieron diversas asociaciones como son: 

CANIRAC, Asociación Mexicana de Restaurantes (AMR). la Asociación Nacional de 

Comida Rápida, etc. Dichas asociaciones se crearon para dar cumplimiento a 

objetivos tan Importantes como el representar y defender los intereses generales 

de los restauranteros y sus asociados; fomentar su desarrollo a nivel nacional; 

ofrecer Jos servicios que establecen los estatutos camarales, convertjrse en 

órgano de consulta del goblemo para satisfacer las necesidades de fas actividades 

Industriales que la constituyen; ejercer el derecho de petición y solicitar a las 

autoridades correspondientes la expedición, modificación o derogación -segün 

sea el caso- de aquellas leyes y disposiciones, tanto administrativas como 

jurfdicas, que intervienen en el desarrollo de Ja actividad restaurantera. 



Algunos de los servicios que ofrecen estas asociaciones son. entn1 otros: 

• Asesorfa .Jurfdica • 

• Asesorfa Fiscal y Contable . 

• Asesorfa en la Obtención de Préstamos Bancarios . 

• Capacitación y Adiestramiento . 

• Asesorfa y Capacitación en el Manejo Higiénico de los Alimentos • 

• Actualización y Desarrollo Empresarial . 

• Asesorfa en Franquicias . 

• Bolsa de Trabajo • 

• Sistema Nacional de Proveedoras • 

• Promoción Turistica y Gastronómica: Festivales y EXPOS • 

• Estudios Económicos. 



ESTRUCTURA E IMPORTANCIA DE LA EMPRESA 

RESTAURANTERA. 

2.1. IMPORTANCIA DE LA EMPRESA RESTAURANTERA EN EL 

DESARROLLO ECONÓMICO DEL PAfS. 

En estos momentos somos testigos do una acelerada y constante 

transformación en fa vida económica del pais. Los esfuerzos de los goblemos 

pasados y del actual, fueron tendientes a lograr la industrialización como uno de 

Jos principales medios para conseguir mayor bienestar económico. Se han creado 

nuevas empresas, y las ya establecidas aumentan sus inversiones. Dentro de su 

propio campo de acción la empresa restaurantera ha hecho esfuerzos semejantes 

y ha podido lograr un auge apreciable en los últimos ar"los. 

Para obtener un buen desarrollo económico en el país, es necesario fomentar 

el turismo, y para ello se debe contar con vías de comunicación adecuadas 

(terrestres, aéreas y maritimas), lo cual interesa tanto al gobiemo como a la 

Iniciativa privad•. 

En el desarrollo del turismo es de mucha importancia la labor que desarrolla 

la Iniciativa privada representada por restauranteros, hoteleros, agencias de viajes, 

gulas de turistas, etc., quien junto con el gobiemo han colaborado para procurar 

un progreso efectivo de esta importante actividad. 

JU 



Como .. •p,.cl•, el 11•ato lndlvldu•I del turista n•cion•I como ct.I •Jdr•njero, 

beneflcl• d9 m•nera notort• •I comercio n•cJon•I. por Jo que I• Jmportancl• y el 

de••rrollo et. I• Empresa Restaurant-era en nueatro p•I• ••de vlt•I necesidad 

p•ra fort•lecer el crwclmiento económico. 

Dentro d• todo esto, es necesario tener una buena planeación del lugar en 

donde .. construtr•n estos lnmu.bles, teniendo que organizar aus .. rvicloa de 

manera propicia para qu. •• puedan fJjar p,..cioa razonables en función de loa 

.. rvlclo• proporcionados, reduciendo costos de operación ntedlant8 

procedlml9ntoa de control intemo que Impiden fugas, fraudes, etc .• todo esto a 

trav6a et. una buen• administración, para poder obtener aal el m•almo rendimiento 

en au operaelón. 

DI 



ECDNOMIA RESTAURANTERA EN 19tM. 

La empresa restaur•ntera es un• de las m•• din•micaa e Importantes del pais 

por su contrlbucl6n económica y social. Loa dato• del sector relativos a el afto de 

1994. asl lo demuestran. 

1.- A nivel nacional la industria restaurantera est• Integrada por 193 mil 

establecimientos, de loa cuales el 96% son mlcroempresarios que operan sus 

propios negocios. 

2.- Proporciona empleo directo e Indirecto a poco m•s de un millón de 

mexicanos, es decir, el 4. 7o/o del total de la ocupación nacional. 

3.- Genera efectos positivos sobre la producción y el empleo, pues dada su 

estructura de Insumos, incide en diversas y numerosas ramas productivas. 

•.- El valor da las ventas del sector fue de 53 mil millones de pesos en valores 

corrientes, repreaentando el 3o/o de la producción n•clon•I. 

5.· Su Producto Interno Bruto fue ele 45 mil millones de pesos, representando 

el 3.Bo/o del PIB total. 



ecONOMtA •••TAUltANT•llA •N 1 .... 

Produclo lnt•mo Bruto. 

Empleo. 

Repercuc•on•• de la lnduatrta 
R••taurantara en al Empleo 
Nacional. 

52 mu aH m1Uone• ... oa. 

'4 mil 143 mlllonee de neaoa. 

S•aun Cenao d9 Serv•c•o• t9N l•bor•n en .. lnduatn. 
de lllleateurentea ••• mll Ir doNa. 

Por cada •mp .. o de la lnduatrta de "••tauranta• .. 
la-nera o.a ernp .. oa en 1•• ctemaa r-.naa oroducth1aa. 

Emoleo 0Hwcto a Indirecto an .. Industria de "••taurantaa: 
1t:.mp .. o PU•cto: 
Emp .. o lnd1 ... cto: 483,041 
Total de Emoleoa Generados: 1·0.1a,a19 

Numero d• ••hblecim1antoa. Segun Caneo d9 Sarvtc10• t9N, la tnduatn. de R••'-uran-
(SagUn al Caneo de Servicio• teN) tea cuenta con taz mll 782 aatab'-cim .. ntoa. 

ANEXOS l v 11). 

~ CENSOS ECONÓMICOS 1994. 

NOTA: LOS CENSOS ECONÓMICOS AQUI PRESENTADOS SE LLEVAN A CABO 
CADA CINCO AÑOS. POR LO QUE A LA FECHA DE ELABORACIÓN DE ESTA 
TESIS LAS ESTADfSTICAS PRESENTADAS SON LAS VIGENTES. 

l!I 



A N E X O 1 

PARTICIPACIONI PERSONAL OCUPADO 
ESTABtfCIMIENTOS .. 1 TOTAL 1 PART. % 1REMUNERADO1 NOREMUNER • 

CLASE 630 RESTAURANTES 192.712 100.00 515.7711 100.001 334,5151 

Restaurantes y fondas. 40,579 ll.00 240,665' 4110 115,362 
Cocmaseconómicasyesla· 
blecim1entos que preparan 37,565 19.50 107,441 18.30 51,711 
comidaoarallevar. 

·-
Os!IOnenaypreparacJOnde 
otrosmanscos'lpescados. 7,9Bl 4.10 ll,052 310 10.667 
Lonchenas, laquerias y 
!arterias. 50,35B 26.10 98,565 1680 30,193 
Merenderosycenadunas. 11.110 9'0 31,441 540 5,513 

._ Nevenasyrefresquenas. 16.561 1.60 25.101 410 5,791 
~ Cabarelsycentrosnoclurnos. 1,301 070 12,390 2.10 10,!U 

Canlmasvbares. 13,043 610 36,130 620 23,701 
Cervecerias. 5,761 3.00 !,279 160 3,JU -Pulauerias 1,495 080 l,007 030 36! 

TOTALES 1 Ul,7821 100001 515,7711 100001 JU,5!51 

FUENTE: CENSOS ECONÓMICOS DE 1994. 

NOTA: LOS CENSOS ECONOMICOS AQUÍ PRESENTADOS SE LLEVAN A CABO CAOA CINCO AÑOS, 
POR LO QUE A LA FECHA DE ELABORACIÓN DE ESTA TESIS, LAS ESTADÍSTICAS PRESENT AOAS 
SON LAS VIGENTES. 

251,113 

55,303 

41,727 

11,315 

61,372 
25,935 
20,003 

1,416 

12,121 
5,945 
1,631 

251,113 



A N E X O 11 

PERSONAL OCUPAOO \; ,\PARllCIPACIONI 
ES.tA.81.ECIMl.EktOS. % 1 lOTAL 1 PAR!.% I REMUNERADO ( NO REMUNER. 

CLASE •lO RESlAURANlES 1 112.llll \00.UOI 111.1111 \00.001 114.Slll 

~ 

Ca 2~ersonas. m.m 70.10 HMI! 2910 2017 
3a5personas. 41.110 2160 Ul,9211 2520 6l,l71 

5atOoerson.u. 9,037 170 66,0tl ti.lo 50,560 
~1a1Spersonas z.m uo 11.114 HO 16,29! 

16a 20personas. 1,115 0.60 19,l!ll 340 11,110 
Zt a SO personas 1.921 1.00 60,115 1030 Sl,651 

5, a100Dtf10l'la.S. 652 O.JO 41,l!l 110 u.m 
\011 ?SO personas. 101 0.10 21,041 uo 27,711 

!Sh 100 "'"º"" () 000 11,719 l70 11.Tll 
501 a mb peuonas, 1 uoo l.!ll º'º Ull 

TOTALES 1 19!,7111 100001 515.7711 100.001 llU91 

FUENTE: CENSOS ECONÓMICOS DE \994. 

NOTA: LOS CENSOS ECONÓMICOS AQUÍ PRESENTADOS SE LLEVAN A CABO CADA CINCO AÑOS, 
POR LO QUE A LA FECHA OE ELABORACIÓN DE ESTA TESIS, LAS ESTADÍSTICAS PRESENTADAS 
SON LAS VIGENTES. 

lll,113 

m.m 
14,!U 
15,'5J 
Ull 
m 

1,111 
112 
m 

111,11! 



2.2. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL. 

La Estructura d• I• Organización ea el esqueleto de Ja entidad llamada 

Organización. proporciona el marco o armazón para los procesos, sistemas y 

conductas gerenciales que surgen y se desarrollan. 

El término Estructura de la Organización se refiera a las disposiciones 

formales que van a existir en la organización, esto es: 

• Cómo se definen y se combinan los puestos (especialización, formalización, 

departamentalizaclón). 

. Oiatrtbuclón de autoridad, responsabilidad y control (centralización, 

coordinación). 

. Tama,..o y forma de Ja organización (número de miembros de la 

organización, número de niveles, alcance del control, intensidad administrativa: 

esto es, la relación entre empleados administrativos (supervisores, statf, 

oflcJnJstas) y Jos empleados de producción). 

La organización admlnistrativ• de una empresa restaurantera, se 

desenvuelve mejor con sistemas y técnicas qu• logren Controles lntemos 

superiores y mayor productividad. Es necesario crear departamentos útiles y 

pr•cticos que realicen un mayor rendimiento, abreviando trámites y funciones y 

desarrollando una calidad que se traduzca en el logro de los fines propuestos. 



La Estn.Jctura Organizacional. busc• en fonna direct• la obtención de 

resultados de máxima eficiencia en la coordinación y aprovech•mlento de 

recursos humanos y materiales. 

Con el aumento de las operaciones, se va haciendo necesario el uso de 

sistemas m.t.s adecuados que vayan de acuerdo con el movimiento del restaurante. 

Entonces es cuando se hace uso de la automatización, que facilite las labores de 

la empresa, sin dejar de reconocer que tiene las siguientes ventajas y desventajas: 

a) VENTAJAS: Ahorro de tiempo. 
Ahorro de personal. 
Ahorro de Impuestos. 
Mejores servicios con muy poca probabilidad do errores. 

b) DESVENTAJAS: Desplazamiento de personal. 
Problemas de mantenimiento. 
Necesidad de entrenar nuevo personal que no se 
consigue fácilmente. 

Dentro de la Estructura Organizacional existen niveles jerárquicos d• 

acuerdo a sus funciones, como son las siguientes: 

1) DIRECCIÓN: El propósito principal consiste en establecer la estructura 

fonnal de la institución, vigilando además la administración de acuerdo con las 

proyecciones establecidas por los niveles de autoridad. 

11) OPERACIÓN: Es la encargada de proporcionar productos o servicios. 

Dependiendo de la entidad será el tipo de operación que se utilice, dentro de una 

empresa restaurantera nos referimos especificamente: 

J7 



a) Producción de servicios, que son trabajos ejecutados por Individuos 

empleando sus esfuerzo• y habilidades y que son rendidos a otros sujetos. ea 

decir, a turistas tanto nacionales como extranjeros. Estos producto• no pueden 

ser Inventariados como existencia o almacenado•, pues son consumidos en el 

momento mismo en que son producidos. 

b) Venta de servicios, que es la distribución adecuada entre el pUblico 

consumidor. 

Para poder realizar la venta de servicios restauranteros en una forma que 

permita obtener utilidades, es indispensable planear la forma de lntroduccl6n, 

valiéndose de medios que tengan aceptación, continuidad y mensaje. 

111) ASESORiA: Es la que complementa las politlcas y apoya los programas 

elaborados para seguirse en la empresa. En esta función se encuentran los 

departamentos de servicio dentro de la administración como son: mercadotecnia, 

ventas, administración de personal, relaciones laborales. etc. 

IV) INFORMACIÓN: Es la encargada de la coordinación y evaluación de las 

politlcas y de los programas de la empresa. La lnforrnación recabada de los 

controles individuales se orienta con fines de apoyo a los demás departamentos. 

El principal medio de información está constituido por la contabilidad que es 

necesaria dentro de todo tipo de empresas y tiene como principal objetivo 

-computar y referir .. ; esto es, llevar una historia escrita de las operaciones de la 



empres•, reflejad• en registros adaptados a\ movimiento de la misma. En el 

departamento de contabUidad se registran todas I•• operaciones del restaurante; 

por lo tanto. este tiene intervención en todos los departamentos que lo fonnan. 

Adem•s del registro, de todas las operaciones, resuelve problemas fiscales, 

ntaliu todos los pagos necesario• a las dependencias gubernamenlaMi•, se 

encarga ele todos \os tramites ante funcionarios del goblemo, y otn11c• Ja 

lnformación de ta situación financiera a la dirección del restaurante. 

El sistema contable de cada restaurante esU1 siempre en n.laci6n di.recta con 

el numero de aus operaciones, en cuanto se refiere a to complejo o sencillo de su 

estructura y naturalmente el numero de registros que se lleven estará adaptado al 

movimiento del restaurant•. 

El origen de todos los llamados sistemas de contabilidad está en la fonna en 

que se :s.impHfique y se distribuya el trabajo. La simp1if"1cación se logra estudiando 

con detenimiento los diversos procedimientos que se siguen para desempet"liar 

determinada labor, mientras que la distribución del trabajo está regida 

fundamentalmente por el nUmero de empleados de que se dis.ponga. 

A continuación se muestra el Organigrama de un restaurante: 
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2.3. LEY PARA EL FUNCIONAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS 
MERCANTILES EN EL DISTRITO FEDERAL. 

DE LOS ESTABLECIMIENTOS MERCANTILES EN GENERAL: 

ART.1 O.- El Titular tiene las siguientes obligaciones: 

l.· Destinar exclusivamente el local para el giro o giros a que se refiere I• 

Licencia de funcionamiento o la Autorización otorgadas; o bien. los manifestados 

en la Declaración de apertura, acorde a su autorización de uso de suelo; 

11.- Tener a la vista la Licencia de funcionamiento, Pennlso o Autorización 

que la Delegación haya otorgado, o el aviso de Declaración de apertura en la que 

conste su acuse de recibo correspondiente; 

111.- Exhibir en un lugar visible al público y con caracteres legibles la lista de 

precios que corresponda a los bienes y servicios que se proporcionen, y el horario 

en el que se prestarán los servicios ofrecidos; 

IV.· Vigilar que toda la infonnaci6n. publicidad. advertencia•. instrucciones. 

y en general comunicados al público, est6n escritos espaftol. 

independientemente de que se desee hacer en otros Idiomas; 



V.- Permitir el acceso al est.blecimiento mercantil del personal autort.ado 

por la O.legación para reaUzar las funciones de verificación que est.blec• est. 

Ley y la de Procedimiento Administrativo del Distrito Federal y sus disposiciones 

reglamentarla•: 

Vl.- Observar al horario que para el establecimiento mercantil de que se 

trate, establezca la Secretaria de Gobiemo; asi como evitar que los cliente• 

permanezcan en el interior del mismo después del horario autorizado; 

VII.- Cumplir las restricciones al horario o suspensiones de actividades, que 

en fechas y horas detenninadas fije la Secretaria de Gobiemo; 

VIII.- Prohibir la venta de cualquier tipo de bebida alcohólica a los menores 

de edad, aun cuando consuman alimentos; 

IX.- Abstenerse de utilizar la vla pública para la prestación de los servicios o 

realización de las actividades propias del giro mercantil de que se trate, salvo 

aquellos casos en que lo autorice expresamente la Ley; 

X.- Pennitir a toda persona que solicite el servicio, sin discriminación 

alguna, el acceso al establecimiento mercantil de que se trate, salvo los casos de 

personas en evidente estado de ebriedad, bajo el lnftujo de estupefacientes o que 



porten •nn••· •sf como a lo• meno,..• de ed•d. ••lmlsmo .. lmpedlr6 el •cceao a 

miembros del EJt"rcfto 0 Fuerz• A•re• y de cuerpos poflcJacoa cu•ndo prwtend•n 

hacer uso de loa .. rvlclos de copeo. est•ndo unifonn•doa o arm•doa; 

XI.- Contar con un botlqufn equipado con medicinas y utensUloa necea•rioa 

como suflctentea, asi como con ~raonal capacitado por I•• lnatttucionea 

corr.apondientes. en lo• eat•blecimlentos de m,is de 100 personas; 

XII.- Prohibir en el Interior de lo• estableclmlentos mercantUea Jaa 

conductas que tJendan a aJentar. favorecer o tole,..r la prostitución o drogadicción, 

y en gene,..r aquella• que pudieran constituir una inf,..cclón o deltto; 

XIII.- Prohibir que •• crucen apuestas en el interior de los establecimientos 

mercantJles. excepto en los casos en que se cuente con la aprobación 

correspondiente de la Secretarfa de Gobernación; 

XIV.- Abstenerse de elaborar y vender bebidas con Jngrwdlentes o aditivo• 

que no cuenten con registro sanitario de conformidad con la Ley General de Salud 

en Materia de Control Sanitario de Actividades, Establecimiento•. Producto• y 

Servicio•; y dem~s diaposlclonea aplicables; 

XV.- Abstenerse de retener a fas pe,..onaa dentro del establecimiento 

rnen:antil; 



XVI.- Dar •viso por escrito • Ja O.legación de Ja auapen•ión o ce.. de 

actividades del est•bfecimlento mercantil, Indicando Ja causa que Ja motJve, asf 

como el tJempo probable que dure dicha suspensión; 

XVII.- Abstenerse de colocar estructuras o dispositivos que dificulten la 

entrada o salid• de las personas en casos de emergencia; 

XVUI.- Vigilar que se con .. rve et orden y seguridad de Jos asistente• y d• 

los emp'8•dos dentro del establecimiento mercantJI, así como coadyuvar a que 

con su funcionamiento no se altere el orden pUblico en l•s zonas inmediatas •I 

ml•mo; 

XIX.- Oar aviso • las autoridades competentes en caso de que se aherw el 

orden y Ja segurid•d; 

XX.- Cumplir ademAs, con las disposiciones especfflcas que para cada giro 

se senalan en la Ley: y 

XXI.- Las demás que set\alen otros ordenamientos. 



Derivado del cumplimiento de dichas obligaciones. y enmarcándono• en un 

restaurante con venta de vinos y licores exclusivamente con alimentos, se 

menciona Ja relación de documentos oficiales, que deben estar en el restaurante , 

a la vista de la autoridad: 

1.- Inscripción en el Registro Federal de Contribuyentes ante la S.H.C.P. 

2.- Códula de Identificación del Contribuyente. 

3.- Licencia de Uso del Suelo. 

4.- Licencia de Funcionamiento (revalidación del ano actual). 

5.- Padrón Oelegacional. 

6.- Visto Bueno de Seguridad y Operación. 

7.- Placa con el Número de Licencia de Funcionamiento, en la entrada de la 

empresa. 

B.- Licencia de la Secretaria de Salud. 

9.- Registro Patronal ante el l.M.S.S. 

10.- Visto Bueno de Bomberos. 

11.- Comprobante Actual de Fumigación. 

12.- Licencia de Protección Civil. 



ASPECTO FISCAL. 

OBLIGACIONES DE LA EMPRESA RESTAURANTERA • 

• Impuesto Sobre I• Renta • 

• Impuesto al Activo . 

• Impuesto al Valor Agregado . 

• R•t•nedor por Salarios . 

• R•tenedor por Arrendamiento . 

• R•t•n•dor por Honorario• . 

• Impuesto sobra Nóminas • 

• Cuobl• al Segur-o Social • 

. Cuotas al l.N.F.O.N.A.V.l.T • 

• Aportación al Sistema de Ahorro para el Retiro. 



2.4. CATALOGO DE CUENTAS. 

La gui• contabilizado ... en eu•lquier empresa es uno d• loa elementos m•• 
Importante• de •u organiz.aci6n contable. pues determina el orden de tas cuentas y 

facilita la formulación de lo• estados financieros. 

Como resultado de una buena aplicación de la guia contabillz.adora 

obtienen múltiples ventaja•, de las cuales se citan algunas a continuación: 

1.- Obtención mAs rApida de los estados financieros y mayor calidad en la 

presentación de loa mismos. 

2.- Mayor facilidad y eficacia en el análisis de la información obtenida de los 

registros. 

3.- Pennite una mejor comprensión de la información estadística en 

referencia con asuntos lntemos de la empresa. 

•.- Proporciona mayor rapidez en las labores contables y unifica el criterio 

del personal que maneja las cuentas. 

5 .• Se facilita la comparación de resultados en los diferentes niveles y •pocas 

de operación. 



De lo anterior se desprende. que el uso de una buena gula contablllz.adorm. 

representa benerlclos para la operación lntema de la empresa y facilita la 

supervisión por parte d• autoridades externas. 

Oertv•do de I• aplJcación de I• gufa contabilizadora. es necesario agrupar I•• 

operaciones, dentro de un grupo especial de cuentas: 

1.- Cuentas de ActJvo. 

2.- Cuentas de Pasivo. 

3.- Cu•ntas de Capital. 

4.- Cuentas de Resuttados. 

Lo anterior corresponde a un• clastncaclón princJpal, y sen. de suma 

Importancia la subclasificación de dichos grupos en cuentas y subcuentas. 

El plan de cuentas se presenta ya en forma completa en un catálogo o en una 

simple relación en la cual queda clasificada, por Jo que para poder aplicar con 

propiedad el nombre de Catálogo de Cuentas, se deben cubrir ciertos requisitos: 

1.- Debe formularse como un complemento af catálogo un manual que 

explique Jos conceptos de Cargo y Abono, interpretación del saldo y rererencla a 

las cuentas que se afectan en forma correlativa. 

2.- Exponer en fonna codificada y nominativa cada cuenta y subcuenta. 



Simbollz•clón: consiste en adopt•r cifras o letr•• • efecto de ldenttflcar las 

cuent•• contenld•s en un• relación o en un catálogo. Debe tomarse en cuenta las 

siguiente• caracterfatic•• p•ra poder ser aceptado: 

a) Ser sencillo y fAcil de recordar. 

b) Que admita intercalación de nuevas cuentas, subcuentas, sub-subcuentaa. 

c) Que permita una adecuad• interpretación. 

Ventajas: responde a la fácil locallzacJ6n de las cuentas, subcuentaa, etc •• 

simplifica el trabajo de registro, unifica la clasificación de operaciones y pennlte en 

el registro contable el uso de máquinas de contabilidad. 

A continuación se expone un Catálogo de Cuentas que funcionaria de 

manera ágil para el control de las operaciones en un restaurante: 



'1'10-000 

110-001 

110-002 

110-003 

110-004 

'1'1'1-000 

111-001 

1'12-000 

112-001 

112-002 

112-003 

112-004 

112-005 

112-006 

112-007 

112-0011 

112..009 

112.010 

112..011 

l!Fl!CTIVO 

CAJA GENERAL 

BANCOMER 

BANAMEX 

BANCA CONFIA 

INVl!RSIONl!S Tl!MPOllALl!S 

INVERSIONES TEMPORALES 

INVl!NTARIOS 

PESCADOS Y MARISCOS 

CARNES ROJAS 

AVES 

ABARROTES 

FRUTAS, LEGUMBRES Y HORTALIZAS 

VINOS Y LICORES 

CERVEZA 

REFRESCOS 

.JUGOS 

POSTRES 

HIELO 

!JO 



113-000 

113-001 

113-002 

113-003 

113-0Gol 

113-005 

113-006 

113-007 

113-0011 

113-009 

113-010 

113-011 

113-012 

113-013 

113-01• 

113-015 

113.015 

113-017 

113-01• 

113-019 

113-020 

113-021 

113-022 

113-023 

Dl!UDORl!S DIVl!RSOS 

DEUDORES DIVERSOS A 

DEUDORES DIVERSOS B 

DEUDORES DIVERSOS C 

DEUDORES DIVERSOS O 

DEUDORES DIVERSOS E 

DEUDORES DIVERSOS F 

DEUDORES DIVERSOS G 

DEUDORES DIVERSOS H 

DEUDORES DIVERSOS 1 

DEUDORES DIVERSOS J 

DEUDORES DIVERSOS K 

DEUDORES DIVERSOS L 

DEUDORES DIVERSOS M 

DEUDORES DIVERSOS N 

DEUDORES DIVERSOS O 

DEUDORES DIVERSOS P 

DEUDORES DIVERSOS Q 

DEUDORES DIVERSOS R 

DEUDORES DIVERSOS S 

DEUDORES DIVERSOS T 

DEUDORES DIVERSOS U 

DEUDORES DIVERSOS V 

DEUDORES DIVERSOS W 



113-024 

113-025 

113-026 

114-000 

114-001 

120-000 

120.001 

121-000 

121-001 

122-000 

122-001 

123-000 

123-001 

124-000 

DEUDORES DIVERSOS X 

DEUDORES DIVERSOS Y 

DEUDORES DIVERSOS Z 

l.V.A. POll AClll!DITAll 

l.V.A. POR ACREDITAR 

l!QUIPO DI! COCINA Y lll!STAUllANTI! 

EQUIPO DE COCINA Y RESTAURANTE 

MUl!BLl!S Y l!NSl!lll!S 

MUEBLES Y ENSERES 

l!QUIPO DI! CÓMPUTO 

EQUIPO DE CÓMPUTO 

l!QUIPO DI! TllANSPOllTI! 

EQUIPO DE TRANSPORTE 

Ml!.IORAS A LOCALl!S Alllll!NDADOS 

ME.JORAS A LOCALES ARRENDADOS 



125-000 

125-<>01 

125-002 

125-003 

125-004 

125-005 

210-000 

210-001 

210-002 

210-003 

210-00• 

210-005 

210-006 

210-007 

210-008 

210-009 

210-010 

210-011 

210-012 

210-013 

210-01• 

DePReCIACION y AllORTIZ.&CION 
ACUMULADA 

DEP. ACUM. DE EQUIPO DE COCINA V RESTAURANTE 

OEP. ACUM. DE MUEBLES Y ENSERES 

DEP. ACUM. DE EQUIPO DE CÓMPUTO 

OEP. ACUM. DE E.QUlPO DE TRANSPORTE 

AMORT. ACUM. DE MEJORAS A LOCALES 

ARRENDADOS 

P11toveeoo1tes 

PROVEEDOR A 

PROVEEDOR B 

PROVEEDOR C 

PROVEEDOR D 

PROVEEDOR E 

PROVEEDOR F 

PROVEEDOR G 

PROVEEDOR H 

PROVEEDOR 1 

PROVEEDOR J 

PROVEEDOR K 

PROVEEDOR L 

PROVEEDOR M 

PROVEEDOR N 



210-015 PROVEEDOR o 
210-016 PROVEEDOR p 

210-017 PROVEEDOR Q 

210-0111 PROVEEDOR R 

210-019 PROVEEDOR s 
210.020 PROVEEDOR T 

210-021 PROVEEDOR u 

210-022 PROVEEDOR V 

210-023 PROVEEDOR w 

210-024 PROVEEDOR X 

210-025 PROVEEDOR y 

210-026 PROVEEDOR z 

211-000 AClll!l!DOlll!S DIVl!llSOS 

211-001 ACREEDORES DIVERSOS A 

211-002 ACREEDORES DIVERSOS B 

211-003 ACREEDORES DIVERSOS c 
211-004 ACREEDORES DIVERSOS o 
211-005 ACREEDORES DIVERSOS E 

211-006 ACREEDORES DIVERSOS F 

211-007 ACREEDORES DIVERSOS G 

211-0011 ACREEDORES DIVERSOS H 

211-009 ACREEDORES DIVERSOS 1 

211-010 ACREEDORES DIVERSOS J 

211-011 ACREEDORES DIVERSOS K 

!kl 



211-012 

211-013 

211-014 

211-015 

211...016 

211-017 

211-018 

211-0111 

211-020 

211-021 

211-022 

211..023 

211-024 

211-025 

211-026 

2112-000 

212-001 

212-002 

212-003 

212-004 

212-005 

212-008 

212-007 

ACREEDORES DIVERSOS L 

ACREEDORES DIVERSOS M 

ACREEDORES DIVERSOS N 

ACREEDORES DIVERSOS o 
ACREEDORES DIVERSOS p 

ACREEDORES DIVERSOS Q 

ACREEDORES DIVERSOS R 

ACREEDORES DIVERSOS s 
ACREEDORES DIVERSOS T 

ACREEDORES DIVERSOS u 
ACREEDORES DIVERSOS V 

ACREEDORES DIVERSOS w 

ACREEDORES DIVERSOS X 

ACREEDORES DIVERSOS y 

ACREEDORES DIVERSOS z 

IMPUeSTOS POR PAGAR 

l.S.P.T. 

CUOTAS AL l.M.S.S. (PATRONAL) 

CUOTAS AL 1.M.S.S. (TRABA.JADOR) 

2°/o SOBRE NÓMINAS 

5°/o l.N.F.O.N.A.V.l.T. 

2°/o S.A.R. 

10o/o l.S.R. RETENIDO 



212-008 

212-009 

212-010 

212-011 

213-000 

213-001 

21~ 

21.-001 

310-000 

310-001 

310-002 

311-000 

311-001 

311-002 

311-003 

311-004 

l. V.A. POR PAGAR 

IMPUESTO SOBRE LA RENTA 

IMPUESTO AL ACTIVO 

OTROS IMPUESTOS Y DERECHOS 

PARTICIPACION DI! UTILIDADl!S 

PARTICIPACIÓN DE UTILIDADES 

PlleSTAMOS DI! ACCIONISTAS 

PRÉSTAMOS DE ACCIONISTAS 

INVl!llSION DI! ACCIONISTAS 

CAPITAL SOCIAL FUO 

CAPITAL SOCIAL VARIABLE 

UTILIDADl!S Rl!Tl!NIDAS 

RESERVA LEGAL 

UTILIDADES ACUMULADAS 

RESULTADO DEL EJERCICIO ANTERIOR 

RESULTADO DEL EJERCICIO 



410-000 

410-001 

410..002 

510-000 

510-001 

510-002 

510-003 

510-004 

510..005 

510-008 

510-007 

510-008 

510-009 

510-010 

510-011 

510-012 

510-020 

510-021 

510-022 

510-023 

s10-02• 

510-025 

INGlll!!SOS 

VENTAS NETAS 

OTROS INGRESOS 

COSTO DI! Vl!NTAS 

PESCADOS Y MARISCOS 

CARNES RO.JAS 

AVES 

ABARROTES 

FRUTAS, LEGUMBRES Y HORTALIZAS 

VINOS Y LICORES 

CERVEZA 

REFRESCOS 

.JUGOS· 

POSTRES 

HIELO 

SERVICIO DE CAFETERIA 

ENERGÍA ELÉCTRICA 80% 

COMBUSTIBLE 

MANTENIMIENTO DE EQUIPO DE COCINA 

ENVASES PARA COMIDA 

FLETES Y ACARREOS 

SUMINISTRO DE AGUA 



&'10-000 GASTOS oe veNTA 

610-001 SUELDOS Y SALARIOS 

610-002 AGUINALDO 

610-003 VACACIONES 

610-004 PRIMA VACACIONAL 

610-005 l.S.P.T. 

610...006 CUOTAS AL 1.M.S.S. 

610-007 2% SOBRE NÓMINAS 

610-008 So/. 1.N.F.O.N.A.V.l.T. 

610-009 2% S.A.R. 

610-010 GRATIFICACIONES 

610-011 PRIMA DE ANTIGÜEDAD 

610-012 INDEMNIZACIONES 

610-020 SERVICIO TELEFÓNICO 80% 

610..021 PUBLICIDAD 

610-022 MANTENIMIENTO DEL LOCAL 

610-023 LAVANDERIA 

610-02• CRISTALERIA 

610-025 UTENSILIOS 

610-026 FUMIGACIÓN 

610.027 ACONDICIONAMIENTO MUSICAL 

610.028 UNIFORMES 

610-029 IMPRESIONES 

810-030 FLETES Y ACARREOS 

610-031 ESTACIONAMIENTOS 

SY 



610-032 

810-033 

610-03' 

a20-000 

820-001 

820.002 

•20-003 

a2CJ-OCM 

•20-005 

a2o-ooa 

•20-407 

•20-008 

•30-009 

a20-010 

•20-011 

a20-012 

920-020 

920-021 

920-022 

920-023 

920-02• 

920-025 

920-029 

GASTOS DE IMPORTACIÓN 

IMPUESTOS ADUANALES 

MANTENIMIENTO DE EQUIPO DE TRANSPORTE 

GASTOS Gl!Nl!llALl!S 

SUELDOS Y SALARIOS 

AGUINALDO 

VACACIONES 

PRIMA VACACIONAL 

l.S.P.T. 

CUOTAS AL l.M.S.S. 

2'Yo SOBRE NÓMINAS 

5% l.N.F.0.N.A.V.l.T. 

2'Y. S.A.R. 

GRATIFICACIONES 

PRIMA DE ANTIGÜEDAD 

INDEMNIZACIONES 

SERVICIO TELEFÓNICO 20% 

ENERGIA ELÉCTRICA 20% 

OTROS IMPUESTOS Y DERECHOS 

CUOTAS Y SUSCRIPCIONES 

PENSION 

HONORARIOS 

ARRENDAMIENTO DEL LOCAL 



620-027 

620-028 

620-029 

620-030 

620-031 

620-032 

620-033 

620-034 

820-035 

620-038 

620-037 

620-038 

820-039 

620.()40 

620-041 

620-042 

620-043 

620-044 

620-045 

7'10-000 

710-001 

710-002 

710-003 

SEGUROS Y FIANZAS 

DEPRECIACIONES 

AMORTIZACIONES 

PAPELERIA Y ARTICULOS OE ESCRITORIO 

ASEO Y LIMPIEZA 

CAPACITACIÓN Y ADIESTRAMIENTO 

COMISIONES BANCARIAS 

MENSAJERIA 

CAFETERIA 

LIBROS Y REVISTAS 

ARTfCULOS FOTOGAAFICOS 

DONATIVOS 

COMIDAS 

PASAJES Y TAXIS 

NO DEDUCIBLES 

RECARGOS 

ACTUALIZACIÓN 

REGISTRO DE MARCAS 

MANTENIMIENTO DE EQUIPO DE OFICINA 

COSTO INTl!GllAL DI! PINANCIAMIRNTO 

INTERESES GANADOS 

INTERESES PAGADOS 

DIFERENCIA CAMBIARIA 



810-000 

8~0-001 

8~0-002 

810-003 

PllOVISIONeS 

IMPUESTO SOBRE LA RENTA 

IMPUESTO AL ACTIVO 

PARTICIPACIQN DE UTILIDADES 

Y derivado de la aplicación del catálogo de cuentas anb!trior. lo• Estados 

Fln•ncleros en un restaurante quedarian de la siguiente manera: 



ll•STAU-NT• - X -

•IRx1CO,D.F. 

A_co__y __ , __ v __ o 

Ac:TIVO Cl•CULANTEJ 

EFECTJVO 
INVERSIONES TEMPORALES 
INVENTARIOS 
DEUDORES DIVERSOS 

TOTAL ACTIVO Cl•CULANTEa 

ACTIVO Fl.ICh 

EQUIPO DE COCINA Y RESTAURANTE 
MUEBLES Y ENSERES 
EQUIPO DE CÓMPUTO 
EQUIPO DE TRANSPORTE 
ME.JORAS A LOCALES ARRENDADOS 
DEPRECIACIÓN Y AMORTIZACIÓN ACUMULADA 
TOTAL ACTIVO Fl.101 

TOTAL D• ACTIV01 

~--•-•_v_o_ Y_C_A...P_J-1._AJ. 

P&alVO A COllTO PLAZ01 

PROVEEDORES 
ACREEDORES DIVERSOS 
IMPUESTOS POR PAGAR 
PARTICIPACIÓN DE UTILIDADES 
PR~STAMOS DE ACCIONISTAS 
TOTAL PASIVO A CORTO PLAZ01 

CAPITALI 

INVERSIÓN DE ACCIONISTAS 
UTILIDADES RETENIDAS 
RESULTADO DEL E.JERCICIO 

TOTAL CAPITAL.a 

TOTAL DE PAalVO Y CAPITAL.a 



••STAU-NT• - X -

... ICO, D.P. 

••caaaaoe• 
IN ORE SOS 
TOTAL D• l ... aac>a1 

C09T091 

COSTO DE VENTA.a 
TOTAL - C09T091 

UTILl ... a•UTAI 

eASTOe - o.•aac10•1 
GASTOS DE VENTA 
GASTOS OENERALES 
TOTAL - .... TD8 D• OP•11ACIOll1 

U!S...,! 3PfLAIY!N'U.! ASY""' "!C°'"U '\P'L'1Yr1!AI 

UTILIDAD AMTae D• OTllOe l ... maGe Y CIA8T081 

OT110e , ... ..a. Y eaaTDea 

COSTO INTEORAL DE FINANClAMIENTO 
TOTAL - OTllOe IM .. aaoe Y e.aaTDe1 

1.8.& • P.T.U.1 

P•OVISIONE8 
TOTAL - 1.8.. • P.T.U. a 

UTILIDAD •ST.Aa 



ASPl!CTOS Gl!Nl!llALl!S DI! CONTROL INTl!RNO. 

3.1. CONCEPTO DE CONTROL INTERNO. 

El Control lntemo de un negocio es el sistema de su organización. loa 

procedimientos que tiene implantados y el personal con que cuenta. estructurados 

en un todo para lograr tres objetivos fundamentales: 

. La obtención de información financiera veraz, confiable y oportuna . 

. La protección de Jos activos de la empresa . 

. La promoción de eficiencia en la operación del negocio. 

El control interno debe asegurar la obtención de información financie,.. 

correcta y segura, ya que Ja información es un elemento fundamental en la m•rch• 

del negocio pues con base en ella se toman decisiones y fonnulan los programa• 

de acción futuros en fas actividades del mismo. 

El control interno debe garantizar la protección de Jos activos del negocio 

porque son éstos Jos que permiten desarrollar la actividad principal para el que fue 

creado. y las sustracciones. destrucciones y defectos de tales activos repercuten 

negatJvamente en el cumplimiento de su fin. 

El control interno debe promover la eficiencia de operación compl•ment.ndo 

fas labores de los individuos sin duplicarlas y haciendo expeditos los tr.6mites y el 

servicio. 



Con lo expuesto anteriormente ae ha hecho notar la Importancia del control 

lntemo en un negocio, por lo que a continuación ae exponen algunos conceptos 

de control lntemo: 

Plan de organización entre la contabilidad, funciones de emp .. ados y 

procedimientos coordinados que adopta una empresa pUbllca, privada o mixta, 

para obtener información confiable, salvaguardar sus bienes, promover la 

•flclencla de sus operaclon•• y adhesión a su política administrativa. 

(C.P. ABRAHAll PERDOMO MORENO). 

El control intemo consiste •n un plan coordinado entre la contabilidad, las 

funciones de los empleado•, y loa procedimientos establecidos, de tal mane,.. que 

la administración de un negocio pueda depender d• estos elementos para obtener 

una Información segura, proteger adecuadamente los bienes de la empr9sa, as( 

como promover la ef1clencla de las operaciones y la adhesión a la politlca 

administrativa prescrita. 

(C.P. JOAQUIN GÓllEZ MORFIN). 

Un slstem• de control lntemo puede definirse como la coordinación de los 

alatem•• de contabllldad y de loa procedlm .. ntos de oficina, de tal manera que el 

trabajo de un empleado, llevando a cabo labores delineadas en fonna 

lndependlente, compruebe continuamente el trabajo de otro empleado hasta 

c::letenninado punto que pueda Involucrar la posibilidad de fraudes. 

(GEORGE E. BENNETT). 



El control intemo es un conjunto de procedimientos, métodos y sistemas 

adoptados para una negociación en for-ma coor-dinada, suscopUblo de modificar-se 

de acuerdo con el desarrollo potencial de sus operaciones, con el objetivo de 

proteger el patrimonio de la empr-esa, obteniéndose información financiera 

correcta y segura, asl como la pr-omoción de la eficiencia de operación y de la 

.adhesión a las politicas prescritas por la dirección, para lograr Jos objetivos 

previamente determinados. 

(JAVIER GÓMEZ AQUINO). 

El estudio y evaluación def control intemo se efectúa con el objeto de cumpUr 

con la nonna de ejecución del trabajo que requiere que: ·· El auditor debe efectuar 

un estudio y evaluación adecuado del control intemo existente, que le sirva de 

base para determinar el grado de confianza que va a depositar en él y le permita 

detennlnar Ja naturaleza, extensión y oportunidad que va a dar a Jos 

procedimientos de auditoria 

El conocimiento y evaluación del control intemo deben pennitir al auditor 

establecer una relación especifica entre la caJJdad del control intemo de la entidad 

y el alcance, oportunidad y naturaleza de las pruebas de auditoria. Por otra parte, 

el auditor deberá comunicar las debilidades o desviaciones al control intemo del 

cliente que son definidas como ··situaciones a lnfonnar ··. 

(INSTITUTO MEXICANO DE CONTADORES PÚBLICOS. A.C.) 

(NORMAS Y PROCEDIMIENTOS DE AUDITORIA. BOLETIN 3050). 



En nuestra opinión el control interno es: El plan de organización, 

procedimiento• y medidas adoptados en una empresa, para salvaguardar sus 

bienes. obtener lnfonnación veraz confiable y oportuna, desarrollar la eficiencia de 

las operaciones y fomentar el apego a la politica administrativa prescrita. 

ANÁLISIS • 

. Plan de Organización.- el control lntemo es un programa que precisa el 

desarrollo de actividades y el establecimiento de relaciones de conducta entre 

personas y lugares de trabajo en fonna eficiente. 

• La Contabilidad.- tendrA por objeto registrar técnicamente todas las 

operaciones y ademas, presentar periódicamente infonnación veridlca y confiable; 

implantando un sistema de registro y de contabilidad apropiado y practico que 

pennita registrar, clasificar, resumir y presentar todas las operaciones que lleve a 

cabo la empresa . 

• Funciones de Empleados.- distribución en forma debida de las labores que 

realizan los funcionarios y empleados; funciones de complemento, no de revisión. 

. Procedimientos Coordinados.- procedimientos contables, estadísticos, 

flsicos. administrativos, etc., armonizados entre si para la mejor consecución de 

los objetivos establecidos por ta empresa. 



• Empresas: 

a) PúbUca.- organismo social integrado por elementos humanos. técnicos. 

materiales. inmateriales, etc., cuyo objetivo natural es la de obtener utilidades. 

b) Mixta.- organismo social integrado por elementos humanos. técnicos, 

materiales, Inmateriales, etc., cuyo objetivo natural es la de prestar servicios a la 

colectividad y obtener utilidades . 

. Obtener lnronnaci6n Confiable.- uno de los objetivos del control intemo. es 

la de obtener información oportuna, confiable y segura que coadyuve a la toma 

acertada de decisiones . 

. Salvaguardar sus Bienes.- otro objetivo del control lntemo, es ta de proteger 

y salvaguardar los bienes, valores, propiedades, activos, etc., de la empresa, y 

tratar de evitar los malos manejos, fraudes, robos, etc. 

• Promover la Eficiencia de Operaciones.- ademlls el control intemo 

promueve y fomenta la eficiencia de todas las operaciones de la empresa . 

• Adhesión a su Política Administrativa.- también el control intemo faclltta que 

las reglas establecidas por la administración, se cumplan eficientemente. 



3.2. OBJETIVOS DEL CONTROL INTERHO. 

El control intemo comprende el plan de organlzacl6n y todos loa mi6todos y 

procedimientos que en fonna coordinada se adopun en un negocio para 

salvaguardar sus activos, verificar la exactitud y confiabilidad de su Información 

financiera, promover eficiencia operacional y provocar adherencia a las polltlcas 

prescritas por la administración. 

De aqui se desprende que los objetivos del control lntemo los podemos 

clasificar de la siguiente manera: 

• Objetivos Particulares . 

• Objetivos Generales . 

• Objetivos por Ciclo de Transacciones. 

OBJETIVOS PARTICULARES. 

1. SALVAGUARDAR SUS ACTIVOS. 

La protección de los activos o propiedades de la empresa es fundamental, e 

implica que se tomen precauciones elementales como la debida custodia de sus 

bienes, recomendándolo a personas que sean responsables e Idóneas cuyo 

manejo esté debidamente protegido mediante fianzas u otras garantias, teniéndose 

que asegurar éstos activos contra riesgos ext.emos como: robos, Incendios y 

algunos otros siniestros. 



Implica también la adocuada administración de las mercanclas o materiales 

de tal manera que al adquirirlos. transfonnar1os o vender1os produzcan 

adecuado margen de utilidad en relación con el monto de la Inversión. 

2. OBTENER LA INFORMACIÓN ADECUADA Y OPORTUNA PARA LA ME..JOR 

CONDUCCIÓN DE LOS NEGOCIOS. 

Es necesario ostablocer procedimientos que permitan obtener una 

información completa, adecuada, relevante y que sea oportuna de las actividades 

económicas, financieras y administrativas de la empresa. 

La infonnación relativa a la situación financiera en que se encuentra la 

entidad a una fecha determinada, y la relacionada con los resultados de la• 

operaciones practicadas durante un periodo, es considerada: Básica o Principal, 

en vista de que constituyen la base para fundamentar las decisiones que se toman 

en toda entidad sociocconómica. 

Sin embargo, si se tiene en consideración que las decisiones que se toman 

la empresa se reflejan no únicamente en la situación financiera a una 

determinada fecha o en los resultados de las operaciones practicadas durante un 

periodo. sino también en los cambios ocurridos en su estructura financiera. Por lo 

que es necesario disponer de infonnación que describa. precisamente, el efecto de 

las decisiones cuyo impacto se traduce en cambios en la Situación Financie~. 



3. PROMOVER LA EFICIENCIA OE OPERACIÓN. 

Se refiere al adecuado aprovechamiento de Jos recursos no solo mat•ri•le• y 

humanos. sino también al estudio constante de los métodos de trabajo y loa 

medios que son necesarios para realizarlos. 

La incesante operación que tienen los mercados, sobre nuevos y modernos 

aparatos. máquinas y sus accesorios, ofrecen en la actualidad un pennanente 

campo de estudio para que se pueda aumentar la eficiencia de operación en la• 

empresas, logrando obtenerse mejores resuftados con el menor costo que ... 

posible. 

4. MANTENER LAS NORMAS ESTABLECIDAS POR LA DIRECCIÓN. 

Las nonnas y políticas que son establecidas por la Dirección, deben est.ar 

debidamente interpretadas y observadas dependiendo al nivel académico al que se 

encuentren encaminadas, para evitar toda posible distorsión por parte del 

personal que se encuentra encargado de preservartas. 



OBJETIVOS GENERALES. 

1. OBJETIVOS DE AUTORIZACIÓN. 

Los objetivos de autorización tratan de todos aquellos controles que deben 

establecerse para asegurarse de que se estén cumpliendo las poUtJcas y crtterfo• 

establecidos por la administración. 

2. OBJETIVOS DE PROCESAMIENTO Y CLASIFICACIÓN DE TRANSACCIONES. 

Estos objetivos tratan de todos aquellos controles que deben establecerse 

para asegurarse del correcto reconocimiento. procesamiento. claslflcaclón, 

registro e informe de las transacciones ocurridas en una empresa, asl como lo• 

ajustes a éstas. 

3. OBJETIVOS DE VERIFICACIÓN Y EVALUACIÓN. 

Estos objetivos tratan do todos aquellos controles relativos a Ja verificación y 

evaluación periódica de Jos saldos que se informan, asf como de la Integridad de 

los sistemas de procesamiento. 



•·OBJETIVOS DE SALVAGUARDA FISICA. 

Estos objetivos tratan de todo• aquellos controles relaUvo• al acceso • loa 

activos, registros, fonnas Importantes, lugares de proceso y procedimientos de 

proceso. 

OBJETIVOS POR CICLO DE TRANSACCIONES. 

Las diferentes transacciones que realizan las empresas, se pueden agrupar 

ciclos con la finalidad, de establecer una relación •ntrw loa objetJvoa 

especlficos de control intemo para cada uno y técnicas de control establecidas, 

para asf lograr que se realicen dichos objetJvos, se compruebe su evaluación y -

obtengan pruebas de auditoria. 

Estos objetivos se establecen con base en los objetivos generales, pa.-. 

cubrir algún punto de procesamiento de una transacción realizada dentro de un 

ciclo detenninado, estos ciclos son los siguientes: 

• Ciclo de Ingresos . 

• Ciclo de Compras . 

• Ciclo de Producción . 

• Ciclo de Tesorerfa. 

·-------------- ·----··----·- -



3.3. ELEMENTOS DEL CONTROL INTERNO. 

La estructura del control lntemo de una entidad consiste en Jaa polftJcaa y 

procedimientos establecidos para proporcionar una seguridad razonable de poct.r 

lograr los objeUvos especificas de la entidad. Dicha estructura consiste d• loa 

siguientes elementos: 

a) EJ Ambiente de Control. 

b) El SJstem• Contable. 

e) Los Procedimientos de Control. 

a) AMBIENTE DE CONTROL. 

El ambiente de control representa la combinación de factonts que afectan tas 

politlcas y procedimientos de una entidad, fortaleciendo o debUitando aua 

controles. Estos factores son los siguientes: 

• Actitud de Ja administración hacia los controles intemos establecidos • 

• Estructura de organización de la entidad . 

• Funcionamiento del Consejo de Administración y sus Comités. 



• Métodos para asignar autortdad y responsabllldad. 

• Métodos de control administrativo para supervisar y dar seguimiento al 

cumplimiento de las politlcas y procedimiento•. Incluyendo la función de auditoria 

lntema. 

_ Polilicas y prácticas de personal • 

• Influencias extemas que afectan las operaciones y pr•ctJcas de la entidad. 

La calidad del ambiente de control es una clara Indicación de la lmportaincla 

que la administración de la entidad le da a los controles establecidos. 

b) SISTEMA CONTABLE. 

El sistema contable consiste en los métodos y registros establecidos pare 

Identificar, reunir, analizar, clasificar, registrar y producir información cuantitativa 

de las operaciones que realiza una entidad económica. 

Para que un sistema contable sea útil y confiable, debe contar con métodos y 

registros que: 

a) Identifiquen y registren únicamente las transacciones reales que reúnan 

los criterios establecidos por la administración. 

------------ ------------



b) Describan oportunamente todas las transacciones en el detalle necesario 

que pennJta su adecuada claslflcación. 

e) Cuantiflquen el valor de las operaciones en unidades monetartaa. 

d) Registren las transacciones en el periodo correspondiente. 

e) Presenten y revelen adecuadamente dichas transacciones en Jos estados 

financieros. 

e) PROCEDIMIENTOS DE CONTROL. 

Los procedimientos y politJcas adicionales al ambiente de control y al sistema 

contable, que establece la administración para proporcionar una seguridad 

razonable de lograr los objetivos especificas de Ja entidad, constituyen los 

procedimientos de control. 

Los procedimientos de control persiguen diferentes objetivos y se aplican en 

distintos niveles de organización y del procesamiento de las transacciones, 

También pueden estar Integrados por componentes especificas del ambiente de 

control y del sistema contable. Atendiendo a su naturaleza, estos procedimientos 

pueden ser de carácter preventivo o detective. 



Lo• procedimientos de c•rActer preventivo son est•blecfdos p•rai evtt.r 

errores durante el des•rrollo de I•• t,..ns•cclones. 

Los procedimiento• de control de carActer d•tectJvo tienen como fln•lld•d 

detect•r los errores o la• desviaciones que dur•nte el des•rrollo <Mt la• 

trans•cclon••. no hubieran •Ido identificados por Jos procedimientos prwventtvoa. 



3.4. IMPORTANCIA DEL CONTROL INTERNO. 

Todas las empresas públicas, privadas y mixtas, ya .. an cornerclalea, 

Industriales financieras, deben contar con Instrumentos de control 

administrativo, tales como un buen sistema de contabilidad, apoyado por un 

catálogo de cuentas eficiente y práctlco, deben contar además, con un sistema de 

control Interno, para confiar en los conceptos, cifras, lnfonnea y report•• de los 

estados financieros. 

El establecimiento y mantenimiento de una estructura de control lnt.mo, 

representa una Importante responsabilidad de la admlnist.-.clón, para proporcionar 

una seguridad razonable de que se logren los objetivos de una entidad. U 

gerencia deberá vigilar de modo constante la estructura de control Jntemo, par11 

determinar si ésta opera debidamente y si se modifica oportun•mente. de •cuerdo 

con los cambios en las condiciones existentes. 

La efectividad de Ja estructura de control intemo, esU sujeta a Umtt.clonea 

inherentes, tales como malos entendido• de Instrucciones, errores de juicio, 

descuido, distracción o fatiga personares, complicidad entre personas dentro y 

fuera de la entidad y si Ja gerencia hace caso omiso de ciertais poUtlc•• y 

procedimientos. 



Luego entonces. un buen sistema de control lntemo es Importante, desde el 

punto de vista de la Integridad nsica y numérica de bienes. valores y activos de la 

empresa, tales como el efectivo en caja y bancos, mercanclas, cuentas y 

documentos por cobrar, equipos de oficina, reparto, maquinaria, etc., es decir, un 

sistema eficiente y práctico de control interno, dificulta la colusión de empleados. 

fraudes, robos, etc. 

VIGILANCIA. 

Para la obtención de la máxima eficiencia del sistema de control lntemo es 

necesario su vigilancia periódica y metódica, por parte de: 

a) Gerente General. 

b) Contralor. 

c) Comisarios o Consejo de Vigilancia. 

d) Auditores Internos. 

e) Auditores Externos, etc. 

Es común en todas las empresas Ja tendencia humana de adaptarse a las 

reglas establecidas, generalmente, en aquéllas donde se siguen procedimientos 

monótonos y de rutina, de ahl que resulte Util, práctico y conveniente su vigilancia 

y revisión periódica y metódica, para que el sistema de control interno no se 

debilite ni pierda eficiencia. 



3.5. MÉTODOS DE EVALUACIÓN DEL CONTROL INTERNO. 

CONCEPTO. 

·-estimación cualitativa personal y relativo de procesos. rutinas y Air9aa, 

acerca de la efectividad de los métodos adoptados por una empresa, con el objeto 

de asegurar la veracidad de su Información y protección de su patrimonio ... 

MÉTODOS DE EVALUACIÓN. 

EJdsten varios métodos para evaluar el control intemo de una empresa, por 

ejemplo a base de: 

• Cuestionarios . 
• Descriptivo. 
, Gráflco . 
• Mixto. 

MÉTODO DE CUESTIONARIOS. 

En este procedimiento se elabora previamente una relación de preguntas 

sobre los aspectos básicos de la operación a Investigar y a continuación -

procede a obtener las respuestas a tales preguntas. Generalmente estas preguntas 

se formulan de tal suerte que un respuesta negativa advierta debilidades en el 

control Jntemo; no obstante, cuando se hace necesario deben incluirse 

explic•ciones más amplias que hagan más suficientes I•• respuestas. 



L•• pregunta• que Integran lo• cueatfon•rtoe, puect.n claalftca,.. en 

atención • proce•o•, rutln•• y medid•• en: b.6alc••· rund•rnenhlle•, prtnclpa .. • y 

••cund•ri••· 

MÉTODO DESCRIPTIVO. 

Consiste en I• expllc•ción. por escrito, d• la• rutln•• eat.mb .. cldaa p•re la 

ejecución de I•• distintas operacionea o aspecto• especifico• de control Interno. 

Es decir, es ta ronnulaclón de memoranda donde •• tr.nacrlbe en rorma ftuld• loe 

distintos p••o• de un aspecto operativo. 

MÉTODO GRÁFICO. 

Este m•todo li•n• como ba.. I• esquematización de I•• opereclones 

mediante el empleo de dibujo• (ftechaa. cu•droa, figuras geo~c•• v•r1••>: en 

dichos dibujos •• represent•n dep•rtamentos, formas, archivos. etc., y por medio 

de elfos se indican y explican los flujos de las operaciones. 

MÉTODO MIXTO. 

Ea cuando la evaluación del control lntemo e• • b•- de I• combineclón del 

nWtodo de cuestionarlo•, descriptivo o gr6fico. Va que de este modo - logren 

resultados m.6• completos y •• soportan mejor las conclusiones. 



En cualquier caao, el eaam•n del control lntemo consta cte dos ra .. a: la 

lnvestlgacl6n con loa funcionario• y empleado• para descrlbh1o, graflcarto o 

resolver el cuestionario, y et estudio real de la operaci6n para ver al etectlvarn9nW 

responde a lo asentado en la investigación anterior. 

EVALUACION. 

Al estudiar las respuestas de los cuestionarios, gr*flcaa, -.te., .. eat41 en 

posibilidad de dar contestacl6n a las •igulentea preguntas: 

. ¿ El control lntemo en vigor de ta empresa garantiza la protecci6n et. 

activos y prevención de fraudes 7 . 

• ¿ Garantiza la ••actitud y correec16n num•rica y t6cnica de tas cuenta• de 

contabilidad? . 

. ¿Promueven la eficiencia del personal? . 

. Etcétera. 



l!L CONTllOL INTl!llNO l!N LOS CICLOS DI! OPl!llACION 

DI! UN lll!STAUllANTI!. 

4.1. CONTROL INTERNO DE CA.JA Y BANCOS. 

CONCEPTO Y CONTENIDO. 

Se entiende por efectivo los activos representados por moneda de curso 

corriente de los que se puede disponer en cualquier momento, bien porque -

tienen ffaicamente (saldo en caja), o bien porque se encuentran dmpostt.do• en 

una Institución de crédito contra la que se puede girar por medio de chequea 

(saldo en bancos). 

Los movimientos mas Importantes de estas cuentas son por entradas de 

dinero o depósitos (cargos) y por salidas o cheques expedidos (cr6dttos). Su saldo 

representa la cantidad de pesos y centavos de que se dispone y se pr9sentll en el 

balance al principio del activo circulante. 

OB.JETIVOS. 

1. EXISTENCIA FISICA. Verificar que ,..almente ••late dinero por el saldo que 

muestra la cuenta. 



2. DISPONIBILIDAD. Cerciorarse de que no existen restricciones que lmpld•n 

hacer uso libre de los efectivos, por ejemplo: en el caso de fondos creados parm 

pensiones, ahorro de los trabajadores, etc. 

3. VALUACIÓN. En el caso de existencias en monedas extranjeras, veriflcar que 

éstas fueron valuadas al tipo de cambio oficial vigente a la fecha de cierre. 

4. REGISTRO. Comprobar el adecuado registro de los rendimiento• de las 

inversiones en el periodo correspondiente. 

5. PRESENTACIÓN. Verificar su adecuada presentación en el balance general y I• 

revelación de restricciones, existencias de metales preciosos amonedados y el 

efectivo e inversiones temporales denominados en moneda extranjera, asl como 

las bases de valuación de las Inversiones y los gravámenes existentes. 

CONTROL INTERNO. 

Independientemente de lo anterior, deben cumplirse los objetivos rwlatlvos a 

autorización, procesamiento y clasificación de transacciones, salvaguarda flslca y 

de verificación y evaluación. 

Los principales aspectos del control lnt9mo ,.lativoa al manejo de loa 

_,.ctivos en un restaurante, cuyo cumplimiento deben vigilarse aon: 



•l Separaclón de Laborea. O.ben .-r pe,..ona• diferente• l•• q\.19 m•nejan 

efectivos. ••piden cheque•. operan au•Uiara• y reai•troa. y et'•ctUan 

ce>nci1ia.ciones. 

b) Fianzas. El persona\ que maneja \os fondos y cuentas banc•r1•• debe estar 

ananxado para garantizar su manejo. 

e) Fondos Fijos. Deben establecerse para canaliz.ar a trav•• de ello• loa 

movimientos menores. 

d) Flrmas Mancomunadas. En el ca'5o de las cuentas bancarias tos chequea deben 

expedirse con dos firmas ( y slempre nominativos). 

e} Firmas Autori.zada'5. Las firmas autorizadas para e11:pedir cheques deben ser 

designadas por el Consejo de Administración o la Oirecci6n. 

f) Limites de Pago. Cebe e•lstir limite en las firmas autorizadas para hacer et pago. 

g) Oepósitos Diarios. Las cobranz.as y otros ingresos deben depositarse •1 d(a 

s\guiente. 

h) Arqueos Periódicos y Conciliaciones R.egul~res. Los fondos fijos deben 

rec:ontarse peri6dic:amente cuidando aspecto• legales e lntemo• d• lo• 

comprobantes. Las cuentas bancaria• deben conciU•rs• n1gul•nnent1a y la• 

partidas de conciliaci6n aclararse plenamente. Estos trabajos deben hace ...... 

obviamente. pot' personas diferente• et. qu\enes man.jan 'º•fondos. 



4.2. CONTROL INTERNO DE INVENTARIOS. 

CONCEPTO Y CONTENIDO. 

Se entiende por Inventarios las mercancfas y material•• cuya tranafonn•clón 

y/o venta constituyen el objetivo principal del negocio. En el caso de lo• 

comercios, los Inventarios son las mercanc(as que adquMtrwn para vender en 

simple labor de lntennediarios. En el caso de las Industrias loa Inventarlos loa 

constituyen las materias primas, las materias semltransfonnadaa (producción en 

proceso) y los productos tenninados de que disponen en un momento dado. 

Los cargos a estas cuentas se hacen por compras o producciones y loa 

créditos Implican salidas por ventas o por traspasos a la producción. Su saldo 

representa el valor de adquisición o fabricación de las existencias flslcaa 

propiedad de la empresa. 

ALMACÉN. 

El almac6n de un restaurante es el espacio adecuado. acondicionado 

•propiadament• para guardar los articulo• necesarios de consumo en su 

open1ción. El almac6n debe confiarse a personas especlallzadas que tengan dote• 

de organizado,..•, pues los articulo• bajo su custodia rwprw .. ntan lnverslone• 

importantes y au cuidado se traduce en elimlnaclón de mermas. que son pérdidas 

.r.ctlva• pan1 la organización. 



PLANEACIÓN, UBICACIÓN Y DISTRIBUCIÓN, ORGANIZACIÓN. 

Por su lmportancl• eat1Wma. el almac46n debe estar apegado a nonnaa 

eatnctaa d• situación. acceao. seguridad y llmp'9za. 

Para la colocación de los articulo• s.- dab9 disponer de anaquelea pa,.. loa 

abarrotes y clai c•m•,..• de ,.fl'ffit9r•clón. 

Las b9bidaa cHiben acumularse y mant.nerae ordenada•. contando con 

lnatalaclon.a qutt facUitaJn •u manejo. 

El Jacal debe .. r ampllo. bien alumbrado y ~otilado y cercano a laa ,.,. •• de 

.. rvlclo y cocinas. a Pin dtl- que la p,..paraclón de aumento• lf bebidas tonte •I 

menor tiempo. 

Recepción de ~rcancla. Al recibir la "19n;:ancfa, el almaceniat.9 cof9jaUI que 

loa artfcutoa recibido• rwúnan laa condicione• ea1>9cfftcaa en la orden de compra. 

cercioñndo .. que coincidan con Jo que Indica Ja remisión. S.llar-6 d9 ms.ilWl2 la 

IWmialón al proveedor, conservando una copia de la misma, para hacer au entreda 

• loa regJatroa de •lm•c•n. 

Como dJariatnente .. ,..cJbmn nwn:ancl•• en loa alm•c•nea y • la vea: -

despachan. •• Jndlapena•ble que •••ata un control diario de I•• entrad•• y ••Hdala 

en I• rorm• mAi• pri6ctic•, Y• que el tr•b.-Jo de eacrftorfo debe h•c•,... con un 

mlnlmo de tiempo. 



La fonna de poder controlar loa diveraoa productoa ....- •• ._.. en el 

•lm•c8n, ••el de llenar un• tarjeta por articulo (FORMA 1), miame que contiene 

datos como: nombre del articulo, unidad, marca, localización, cantidadea de 

m•ximo y de mlnimo, entredaa, aaUdaa, ••latenclaa, coeto, etc. 

El uso de ••t•• tarjeta•, permite apreciar I•• ••pecificacione• d9 cada 

artículo, puea I• tarjeta .. coloca en •I lugar donde .. enc..-ntra ftaicarnente I• 

mercancia e inclusive facilita el ir deacargando I•• cantidades que .. de9pachan 

en el mi•mo momento de aurtir. 

El almacenista fonnular• diariamente •u ,..,arte de entradas al atmac•n, 

adjuntando la• remisione• correapondient••, para que -• entregado •I 

departamento de contabilidad, et cual har• lo• registro• correapondientea. 

Debe ••l•tir el control de etiqueta• de carnes y peacadoa (FORMA 2), que 

consiste en H•n•r una forma pequeft• con laa car•cteriaticaa de loa articulo• 

recibido• y dem•• dato• como: proV9edor, peso y precio unitario, Me., que ir6 

anexa al articulo co,.,.....ondienta, pare que en la• c•maraa de ~cl6n -

reconozca de lnnwdlato dicha men:ancia y pueda tener una rol.8ción actecuacta. 

OB.JETIVOS. 

1. Verificar au ••latencia fteica. Ea deeir, qu. rwal"'9nte ••laten nwn:anci•• con 

import• igual al ••Ido de I•• euentaa relativas. 



2. Veriflc•r que ... n prop .. dad de I• •mprw••. 

3. Detennln•r 1• ••lstencl• d• gr•v•rnenea. 

4. Comprobar su adecuada valuación, tomando en consideración que no ••ced• a 

su valor de realización. 

5. Cerciorarse de que haya consistencia en los m6todos de valuación. 

6. Comprobar que el costo de ventas corresponde a transacclone• y evento• 

efectivamente realizados durante el periodo a que .. haya detennlnado en forma 

razonable y consistente. 

7. Comprobar la adecuada presentación y revelación •n los •atados nnanc .. roa. 

CONTROL INTERNO. 

Aparte de lo anterior. deben cumpliraa loa objetivos ... 1ath1oa a autortzacl6n. 

procesamiento y clasificacl6n de transacciones. salvaguarda fl•lca y dlt 

verificación y evaluación. 

Loa princlp•-• aspectos del control lntemo relativo• al manejo de loa 

Inventario• en un re•taiurante, son loa algu .. nta•: 



a) Debe eaialir una •decu•da -paraclón de l•boraa (almacenlataa. Jefe• d9 

compra. rwgialroa en conlablHdad. etc.). 

b) Debe ealallr un alm•cenlata rwaponaable de loa movimiento• y laa eaiatanci•• d9 

rn.rcancfaa. 

e) O.be eaJalfr un aialema de lnv.ntairtoa perpetuoa. 

d) O.ben efectuarse Inventario• naicoa por lo meno• un• vez •I •llo. 

e) O.be hacerse comparación pertódic• d9 aualllarw• contra mayor. y contr8 

ealatenciaa nalca•. 

f) Tarjeta• con saldos rojos deben Investigarse periódicamente. 

g) Debe haber un procedimiento de verificación de factura•. antea de su pago o 

registro. contra entradas al almacén. 

h) Deben ealatir seguros adecuados para cubrir riesgos en los inventario• (por 

Incendio, humedad. etc.). 

----. ------ -------------------------------------------



4.3. CONTROL INTERNO DE COMPRAS. 

El ciclo de compr•• en un rest•urant• Incluye tod•• aquella• funclo,,.a que 

se requieren ll•v•r • c•bo para: 

• La adquisición de bien••. mercanclaa y servicios • 

. El pago de I•• adquisiciones anterio,.a . 

• Clasiflcar. resumir e Informar lo que se adquirió y lo que .. pagó. 

El ciclo de compras en un restaurante cont:Jene la adqulsicl6n y el pago de: 

• Inventarios • 

• Activos Fijos . 

. Servicio• Extemos . 

• Suministros o Abastecimientos. 

En este ciclo se clasifica la adquisición de los recursos antes mencionados 

entre diversas cuentas de activo y de resultados. En virtud de que edsten 

diferencias en tiempo entre la recepción de los recursos y el pago de los mismos. 

deben considerarse como parte de este ciclo las cuentas por pagar y los pasivos 

acumulados derivados de la adquisición de dichos recursos. 



Funclon•• Tlpicaa. 

Las funciones tlplcas de compras en un n.ataurante aon: 

. Selección de proveedorea . 

. Preparación do solicitudes de compra.a . 

. Recepci61"\ de mercancias y sum¡nlatroa . 

. Control de calidad de las mercancia• y ... rvicio• adqu,rido• • 

. Registro y control de las cuentas por pagar y los pasivos. acumulados • 

. Desembolso da efectivo. 

Formaa y Oocumentos Importante•. 

Las formas y documentos importantos del cielo de compras en un restau,..nte 

son: 

. Requisiciones. de compra . 

• Ordenes de compra y contratos . 

. Documentos de recepción de mercancias . 

• Facturas de proveedores . 

. Notas de cargo y crédito . 

• SoUcltude5 de cheaues . 

. Recibos de servicios . 

. P6Uza cheque. 



Objetivos eapeclflcos de control Jntemo del ciclo de compras en un restaurante • 

• De autortzac16n . 

• De procesamiento y claslf1cacl6n de transacciones . 

• De veriflcacl6n y evaluación . 

• De salvaguarda fislca. 

OBJETIVOS DE AUTORIZACIÓN. 

Los objetivos de autolizaci6n tratan de todos aquellos controles que deben 

establecerse para asegurarse de que se estén cumpliendo las polltlcas y criterios 

establecidos por la administración. 

Todos estos objetivos deben estar autorizados de acuerdo con las polltlcas 

establecidas por la administración. Ejemplos de ellos son: 

. Los proveedores . 

. El precio y condiciones de los bienes, mercancias y servicios que han de 

proporcionar los proveedores . 

. Las distribuciones de cuentas y los ajustes a los desembolsos de efectivo y 

cuentas de los proveedores, cuentas de pagos anticipados y pasivos acumulados • 

• Todos los pagos por bienes, mercancias y servicios recibidos. 



OB.JETIVOS DE PROCESAMIENTO Y CLASIFICACIÓN DE 

TRANSACCIONES. 

Estos objeUvos tratan de todos aquellos controles que deben establecerse 

para asegurarse dol correcto reconocimiento. procesamiento. cJasJfJcaclón. 

registro e Informe de las transacciones ocurridas en un restaurante, asl como lo• 

ajustes a éstas. Estos objetivos para el ciclo de compras son: 

. Sólo deben aprobarse aquellas órdenes de compra a proveedorws por 

bienes. mercancias o servicios que se ajustan a las polilicas establec:Jdas por la 

administración . 

• Sólo deben aceptarse mercancías y servicios que se hayan aolictt.do. 

. Los bienes, mercanclas y servicios recibidos, deben infonnarse con 

exactitud y en forma oportuna. 

• Los montos adeudados a proveedores por bienes, mercancfas y servicios 

recibidos, asr como la distribución contable d• dichos adeudos deben calculara• 

con exactitud y registrarse como pasivo en forma oportuna. 

Todos los pagos por bienes. mercanclas y servicios recibido•. deben 

basarse en un pasivo reconocido y prepararse con exactitud. 



• Los Importes adeudados a proveedores y ac,..dor.s, asf como tamb .. n lo• 

pagos y los ajustes relativos a compra•. deben clasificarse, concent,..,.. • 

fnfonnars• correcta y oportun.amente. 

. Deben prepararse asientos contables por la• cantidades adeudada• a 

proveedores y acreedores, por los pagos efectuados y por loa ajustes relatJvoa, en 

cada periodo contable . 

. Los asientos contables de las compras deben concentrar y claalflcar la• 

transacciones de acuerdo con politlcaa establecidas por la administración. 

• La lnfonnaclón para d•tenninar base• de Impuesto• dertvadaa de la• 

actividades de compras debe producirse correcta y oportunamente. 

OBJETIVOS DE VERIFICACIÓN Y EVALUACION. 

Estos objetivos tratan de todos aquellos controles relativos a la verificación y 

evaluación periódica de los saldos que se Informan, asi como de la Integridad de 

los sistemas de procesamiento. Ejemplos de estos objetivos para •I ciclo de 

compras serian: 

. Deben verificarse y evaluarse en fonna periódica los saldos registrados de 

cuentas por pagar y las actividades de transacciones ... lativas. 



OB.IETIVOS DE SALVAGUARDA FISICA. 

Estos objetivos tratan de todos aquellos controles relativos al acceso a Jos 

activos, registros. formas Importantes, lugares de p,-oceso y procedimientos de 

proceso. Estos objetivos para el ciclo de compras son: 

• El acceso a los registros de compras, recepción y pagos, asf como a las 

formas Importantes, lugares y procedimientos de proceso debe pennitirse 

únicamente de acuerdo 

administración. 

-------------------------

politlcas adecuadas establecidas por la 



4.4. CONTROL INTERNO DE VENTAS. 

CONCEPTO Y CONTENIDO. 

Representa los ingresos provenientes do las operaciones normales del 

negocio, por la enajenación de bienes o servicios, deducidos de las devoluclonea 

recibidas y las rebajas y descuentos concedidos sobre dichos ingresos. 

OBJETIVOS. 

1. Verificar que todas fas ventas registradas sean reales. 

2. Verificar que todas J:is ventas realizadas en el ejercicio estén registradas. 

3. Que estén separadas las ventas nonnales de cualquier otro concepto de 

Ingreso. 

4. Cerciorarse que a todas las ventas corresponda un costo. 

S. Verifica!" que las devoluciones, rebajas y descuentos sean genuinos. 

Para el control de los ingresos del restaurante se procederá de la siguiente 

manera: 

INGRESOS POR CONCEPTO DE ALIMENTOS. 

Este departamento está constituido para operar en dos secciones: cocina y 

comedor. En la primera se preparan los alimentos y el control que •• establezca 



astan\ encaminado a obtener el monto do costos y gastos do elaboración de lo• 

mismos. En el comedor, el control estará enfocado a los Ingresos por venta de 

alimentos. 

COCINA. Este departamento estar.o\ a cargo de un jefe de cocina (chef). quien debe 

conocer ampliamente todos los aspectos del arte culinario y las cualidades 

indispensables para ejercer su oficio. Un buen jefe de cocina ha de conocer el 

manejo del personal a sus órdenes, tener experiencia en cuanto a equipo d• 

refrigeración, estufas, combustibles, sistemas de compras, selección d• 

comestibles y vinos, así como en la elaboración de alimentos, a modo de obtener 

ventajas y conservar el costo do operación lo más bajo que sea posible, sin 

perjuicio de la calidad. Además, debe tener algunos conocimientos clentiflcos 

relativos a los alimentos, como equivalencia en calarlas, dietas apropiadas en 

casos particulares, etcétera. 

La confección de menús es tarea propia del chef, Sus conocimientos de 

cocina internacional deben ser amplios, ya que en esos conocimientos se funda 

gran parte de su prestigio el restaurante, y particularmente en los platillos y 

especialidades que en él se sirven, por lo que deben presentarse con escrupuloso 

cuidado y buen gusto, sin olvidar que la venta de alimentos produce un buen 

margen de utilidad. 

El control de los comestibles se hará a través del almacén. Aun cuando 

algunos por su naturaleza no se almacenan. deberá tenerse, tanto de unos como 

de otros, una existencia razonable que cubra las necesidades de la cocina. De 

aquellos alimentos que sean de fácil descomposición se tendrá una existencia 



reducida, y será conveniente comprarlos cada tercer dla o diariamente, según sea 

necesario; en los dos casos set\alados os importante e Indispensable controlar las 

compras y los consumos. 

El control del almacén se ojercera mediante el sistema de Inventarlos 

perpetuos, que pennito saber en cualquier momento el volumen y valor de los 

Inventarios, y se maneja empleando tarjetas auxiliares, una por cada uno de los 

articules en existencia, cargándose en ellas las compras y abonando las salidas a 

precio de costo. 

Las salidas del almacén de comestibles se harán con base en requisiciones 

al almacén, quedarán formuladas y firmadas por el jefe de la cocina, 

responsabi11zándolo asl de su aplicacl6n. 

El almacenamiento de comestibles sera proporcionado a las necesidades del 

restaurante. El almacenista deberá f..'.>rmular reporte diariamente al 

Departamento de Contabilidad por las entradas y salidas, acompanando la• 

remisiones y vales de salida, respectivamente, con lo cual se harán las pólizas de 

cargo al almacén por las compras y cargo a los costos de alimentos por las 

salidas. A fin de mes se ajustará el costo de los alimentos de acuerdo con el 

Inventario físico. 

SERVICIO DE RESTAURANTE. 

El capitán de meseros sera el encargado de conducir a los clientes a su mesa 

y de tomar la orden empleando dos fonnas especiales, que reciben el nombre de 



COMANDAS (FORMAS 3 y 4). la que se fonnulará en original y tres copl•• que 

contengan los siguientes datos: fecha, numero de mesa, numero del mesero que la 

atiende, número de personas y detalle do los alimentos ordenado•. 

La distribución de la COMANDA será la siguiente: 

Original. Al jefe de cocina para que proceda a ordenar la preparación de los 

alimentos. 

La primera copla a la caja, para que el cajero formule el CHEQUE correspondiente. 

La segunda copla será para el mesero, a quien sirve de gufa para el orden en que 

deba atender el servicio. 

La tercera copia será para el CH ECADOR que estará a la salida de la cocina pa,.. 

verificar que los alimentos servidos corresponden a los anotados en la• 

COMANDAS. 

En la• comandas no deberá aparecer el Importe del consumo, pues pa,.. 

esto se emplea una fonna conocida en el medio con el nombre de CUENTA O 

CHECK DE CONSUMO (FORMA 5), que será fonnulada por la cajera. quien 

anotará el Importe de Jos alimentos servidos. Para el control de estos Importes. •• 

necesario el uso de máquinas registradoras de comprobación fiscal, con lo que .. 

obtiene la acumulación de los importes correspondientes de cada nota y la 

certificación de las operaciones realizadas. Los cheques que aparecen amparando 

los consumos deberán estar follados y contener Jos siguientes datos: fecha, 

la!J 



número de mesa, número de mesero, número de personas, detalle de los alimentos 

servidos, y el Importo por cobrar. La comanda que sirvió de base para elabon1r el 

cheque deberá marcarse con el número que a éste corresponda. 

Al solicitar el cliente la nota de consumo (FORMA 6), está •lilrá pedida • la 

caja por el capitán de meseros. La cajera, provlamente, habrá cotejado al cheque 

con la comanda, anotando los precios y totalizando el Importe por cobn1r. El 

capitán de meseros presentará el cheque al cliente para su aceptación. 

La cajera deberá elaborar un informe por las ventas del dia que muestrw, •n 

orden progresivo, el número de los cheques expedidos, distribuyendo su Importe 

en las columnas, clasificando las ventas de contado (en efectivo y tarjetas de 

crédito), corteslas, e Importe de la propina. 

Al terminar su tumo cada uno de los cajeros del restaurante hará su corte de 

caja, determinando el total de las ventas del dfa, de acuerdo con el Informe de 

ventas, que fue fonnulado con base en tos cheques expedidos y las comandas 

que dieron origen a Jos mismos, anexando estos documentos a su reporte. 

En cuanto se ha verificado el Informe de ventas y determinado el efectivo de 

la columna de contado, deberá enviarse el dinero a Ja caja general, y que se 

depositara en un buzón del cual tendrán llave únicamente el cajero general y el 

contador del restaurante . 

............. -..-...------.. -"'-"' ............ -... ...................... .,...---~--.. --·-----"'--R-·---,.. ... ------- ••••-•-••• • --••-• - ·-- ·--• 



INGRESOS POR CONCEPTO DE BEBIDAS. 

El servicio de bar estar.6 atendido por un jefe de bar, que contaiñ con 

ayudantes y meseros, teniendo estos últimos como jefe inmediato al capft.tin de 

meseros. El jefe de bar será un especlaUsta en fa preparación de bebida• y c:i.IHtrA 

supervisar que se sirvan en las cantidades y con los Ingrediente• adecuados, 

controlando asf el costo y Ja calidad de Jas bebidas que .. prwparen. 

La labor d• los cajeros será igual a los del restaurant•, ellmln41ndo- los 

checadores en virtud de que las bebidas se preparan en Ja barrai a la vtai. del 

cajero, quien vigiJarAI que 4tstas se preparen d• acuerdo con las comida•, 

facllJt~ndose asf el control de Ja preparación y de los Ingresos. El Informe de venta 

de bebidas será preparado en fa misma forma que el d• rwsUiurante, ellmin6ndo .. 

en este caso Ja columna de aJlmentoa y sJguJéndoae el procediml•nto ••ft•l•do 

para el envio de efectivo a Ja caja general. 



.. y.-1110: .. -•-:\ 
EXISTENCIAS: 
FECHA: 1 

FECHA fACTllRA No 

g 

RESTAURNm 11" 
MEllCO,D.F. 

1 .!.WU:trn !!YE o!\!J'Ji\\eªrl 

ICAS\illRO: \NUMERO: 

IWIMA: 1 MINIMA: )UNIDAD: 1 

UNIDADES COSTOS 
ENTRADAS SALIDAS El\S TENCIAS UNITARIO lllEDIO 

1000 1 

VALORES 
DEBE HABER SAIJlO 



RESTAURANTE •. X -
MÉXICO, D.F. 

No. 976. 

FECHA· 
CONCEPTO· 
PRQyEEDOA: 
KGS· 
COSTO UNITARIO: 
T A• 

FECHA: 
CONCEPTO: 
PROVEEDQR¡ 
KGS.: 
COSTO UNITARIO· 

T 

~OllUOIA :a 1 

No. 979. 



RESTAUllANTI: - X -
MÉXICO. D.F. 

FECHA 

1 

MESA 

1 

MESERO 

1 

PERSONAS 

1 

FOLIO: 

COMANDA·RESTAURANTE 

CONCEPTO 



FECHA 

CAPITÁN DE 
MESEROS: 

J\fESA 

RESTAURANTE -x
l\1É.'XJC00 D.F. 

MESERO 

COMANDA-ll&STAURANTE 

NÚJ\fERODE 
CHEQUE: 

PERSONAS FOLIO: 



RESTAURANTE -,. -
MÉXICO. D.F. 

CUENTA O CHECK DE CONSUMO 

FECHA 

1 

MESA 

1 

MESERO 

1 

PERSONAS FOLIO: 

RESTAURANTE PRINCIPAL 

CONCEPTO IMPORTE 

SUB-TOTAL: 

LV.A.: 

TOTAL: 



CLIENTE: 

DOMICILIO: 

R.F.C.: 

RESTAURANTE -x
Mit.'"ICICO. O.JI'. 

NOTA DE CONSUMO 

No.: 

CONCEPTO IMPORTE 

sua..TOTAL: 

LV.A.: 

TOTAL: 



4.5. CONTROL INTERNO DE NÓMINAS Y PERSONAL. 

CONCEPTO Y CONTENIDO. 

El ciclo de nóminas en un restaurante incluye aquellas funciones que se 

requiere llevar a cabo para: 

• La contratación y utilización de mano de obra. 

_ El pago de mano de obra . 

. Clasificar, resumir e informar lo que se utilizó y pagó de mano de obra. 

El ciclo de nóminas en un restaurante contiene la contratación, utilización y 

pago de servicios personales, como por ejemplo: nóminas de mano de obra 

directa, mano de obra indirecta, administrativa, etc. 

En la empresa rcstaurantera el factor más importante es el elemento humano, 

ya que es aceptado comúnmente, que el personal de servicio diflcilmente se 

consigue con Ja preparación y filosofia propia de este ramo. 

Los rostauranteros han tenido dificultades para atraer a las personas idóneas 

en número suficiente para satisfacer sus demandas. El director de personal debe 

tener la habilidad para reclutar empleados en todos los niveles que se requieran. 

Si triunfa en su tarea de reclutamiento, contará con varios candidatos para cada 



puesto y deber• enfrentarse al segundo problema: Cu•les de los candidatos son 

m6s competentes. cuáles serán buenos trabajadores y cuáles serAn empJeadoa 

estables y de servicio prolongado. 

En cuanto más completos sean los dispositivos de selección y descripciones 

de los puestos, tanto más sencilla será la tarea de situar a los aspirantes 

adecuadamente. 

Es tarea importante del departamento de personal el verificar constantemente 

los salarios en función de los niveles de la comunidad y de asegurarse de que 

sean competitivos en el mercado laboral, por lo que habrá de hacer con alguna 

frecuencia estudios de evaluación de empleos e investigación de sueldos. ya que 

con éstos se asocian estrechamente muchas prestaciones e Incentivos. 

OBJETIVOS. 

Los objetivos para el ciclo de nóminas y personal en un restaurante son los 

siguientes: 

a) Comprobar que las erogaciones por remuneraciones al personal correspondan 

a servicios efectivamente recibidos y se encuentren debidamente claslf'lcados y 

registrados. 



Dado que las remuneraciones al personal representan una partida Importante 

de los costos y gastos de operación. se debe obtener Ja evidencia de que Jos 

trabajadores o empleados que las perciban. efectivamente estén prast•ndo sus 

servicios en el restaurante. 

b) Comprobar que todas las obligaciones contractuales y legales, relatJvas a 

remuneraciones y sus deducciones, se hayan registrado y valuado 

adecuadamente on el periodo correspondiente. 

OBLIGACIONES DEL PATRÓN. 

Son obligaciones del patrón las siguientes: 

. Cumplir Jas disposiciones de Jas nonnas que son aplicables a sus 

establecimientos. como son: Registro ante la Secretaria de Hacienda y Crédito 

Pübllco, Instituto Mexicano del Seguro Social, Instituto del Fondo Nacion•I de la 

Vivienda para Jos Trabajadores, Secretaria de Salud, Departamento del Distrito 

Federal. 

. Pagar a Jos trabajadores los salarios e indemnizaciones correspondientes. 

de confonnidad con las normas vigentes en sus establecimientos. 



• Conceder a sua trabajado,..• un •Quinaldo •nual que deber6 pagarse antes 

del dla 20 de diciembre. equiv•lente a 1 S di•• de salario • por lo menos • 

• Proporcionar a sus trabajadores un periodo anual de vacaciones pagada•. 

que en ningún caso podrá ser inferior a 6 dlaa laborables. 

Otorgar a sus trabajadores de conformidad con el párrafo anterior una 

prima no menor de 2So/. sobro los salarlos que les correspondan durante el 

periodo de vacaciones . 

• El patrón otorgará a Jos trabajadores que presten sus servicios en di• 

domingo una prima adicional de un 25o/. , por Jo menos, sobre el salarlo de Jos dlas 

ordinario• d• trabajo. 

Proporcionar a sus trabajadores, Jos útiles, instrumentos y materiales 

necesarios para la ejecución del trabajo • 

• Proporcionar capacitación y adiestramiento a sus trabajadores . 

• Cumplir las disposiciones de seguridad e higiene que fijen las leyes y los 

reglamentos para prevenir accidentes y enfermedades en Jos establecimientos. 



CONTROL INTERNO. 

La revisión y evaluación de la efectividad del control intemo en un 

restaurante deber• dirigirse prtnclpalmente a loa siguientes aspectos: 

a) Autortzacl6n de la contratación del personal y aprobación de las 

remuneraciones por parte de la administración. 

E• responsabilidad de la administración, el designar los funcionarios 

autorizados para la contratación del personal, aprobación de sus remuneraciones 

y modificaciones de las mismas. 

Una buena medida de control lntemo en este aspecto, es Ja existencia de un 

departamento de personal, en el que se mantengan expedientes Individuales que 

contengan por lo menos: solicitud de empleo, autorización de la contratación, 

aviso de modificación de salarios, aviso de Inscripción y baja antes las autoridades 

correspondientes en cumplimiento de las disposiciones legales, etc. 

b) Segregación de funciones, con relación a registro de tiempo. preparación, 

aprobación. revisión, pago y registro contable de remuneraciones al personal. 

c) Adecuada protección al restaurante mediante el afianzamiento de aquellos 

empleados que Intervienen en la preparación y pago de remuneraiclones al 

personal, asf como medidas de seguridad y contratación de seguros para el 

manejo de efectivo. 



d) Exlstencl• de un slstem• de lnfonn•clón que pennita conocer la• b• .. • P•,.. 

c•lcular I•• remuneraciones al personal y su• deducclone•. 

Es Indispensable mantener en el resUur•nte re11istroa que permitan 

corroborar las bases de las remuneraciones en cuanto a: tiempo trabajado, tl•mpo 

extra, autorización de los cambios de salario, calculo de vacaciones , etc. 

e) Adecuada distribución contable. Debe existir un sistema que permita una 

conecta distribución contable de las remuneraciones al personal con objeto de 

renejar adecuadamente en sus estados financieros, lo• costos y gastos de 

operación. 



CONCLUSIONES. 

En I• actualidad el control intemo estAi considerado como un 

concepto fundamental para Ja organización administrativa de la empresa 

re•t•uranterill; en la que loa concepto• de salvaguarda. lnfornu1clón 0 

eficiencia y observancia d• laa politicaa d• la empresa. son parte Integral 

d• los objetivos de la gerencia. que busca el control y generación de 

utilidades .. Y para poder lograr lo anterior. •• debe establecer un plan de 

organlz•clón que Incluya: 

a) CaU1logo de cuentas que clasifique las operaciones; mediante la 

corTecta aplicación de nuestra gula contablllzadora, para obtener aal 

Jnfonnación confiable, veraz y oportuna, la cual •• ver• reflejada en la 

obtención de estados financiero• y demAa reportea (balanza de 

comprobación, auxiliares, libro diario, libro m•yor, etc.); que 

posterionnente servirén par• I• correct• toma de decisiones (•cclonlst•s) y 

p•r• •l•bor•r l•s decl•r•clones (cont•biUd•d): 



b) Instructivos que establezcan la• polftlcaa y procedimiento• de la 

empresa restaurantera; estableciendo como el principal objetivo a soguJr la 

obtención de rendimientos acordes al capital invonJdo (dertvadoa de la 

correcta toma de decisiones y el trabajo en oqulpo); para lo cual ae 

requiere: atención esmerada a los clientes (a travós de la cortesla y buona 

calidad de loa productos); buscar el crecimiento y ronovarao (hacerse de un 

cr6dito comercial. remodelar y acondicionar oJ local, capacitación y buen 

trato al personal de Ja empresa). etc. 

c) M6todos de funcionamiento de las operaciones b••lcaa de Ja 

empresa restaurantera (caja y bancos, Jnventarfoa, compras. ventas, 

nóminas y personal), y medida~ de verificación y control en general; en el 

momento de Instaurar un sistema de control Interno, se deben detenninar 

cuáles son las operaciones que han de controlarse. estableciendo Jos 

diversos departamentos; posterformente se ef'ectuar.t la dJatrtbuclón del 

trabajo que se har.t en cada departamento y por último se designara el 

personal de cada uno de eUos, a cada persona se fe asignaran f'unciones, 

autoridad y, consecuentemente, responaabilfdadea. 



Qul•n impl•nt• I• eatructur• del alatern. de control Interno debe 

del•nnin•r lo siguiente: qué d•toa •• necealt•n. cuAndo •• requieren. qul•n 

o quién•• lo necealt•n, dónde aon nec•••rioa, de qué fonn• •• neceait.-n y 

cu6nto cue•t•n. Asimismo •• debe eat•blecer un sistema d• evaluación del 

control Jnt•mo. con el objeto de asegurar el funcionamiento efectivo del 

control Instituido. y en su caso de garantizar Ja corrección en loa registros y 

en la presentación de Jos informes y estados financieros confiables. 

Para esto se deben coordinar, por un lado la experiencia de loa 

reatauranteros y por otro lado loa profesionistas aportando conocimiento y 

método• mAa técnicos y apropiados, de acuerdo a las necesidades de c•d• 

reat•ur•nte. 
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