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INTRODUCCION.

En el primer capitulo vamos a ver como e! desarrollo econdmico e industriat

iniclado a fines del sigio p d ha per el sur i de grandes

[=] as, |la PTrOSs ¢ ® no ha sido la excepcién, obligando a los
empresarios a adaptarse a este crecimiento, sin tener mayor preparaciéon que el

conocimiento empirico adquirido a través de su propla experiencia.

D d ia r idad de consolidar una organizacién que afiliars y

representara al gremio restaurantero, surgen diversas asociaciones, que se
crearon con el fin de dar cumplimiento a objetivos tan importantes como el
representar y defender ios intereses generales de jos restaurantsros y sus
asociados; fomentar su desarrollo a nivel nacional y ayudarios a enfrentar una
serie de problemas relacionados con la tramitacién de sus permisos ante las

diferentes instancias del sector publico, federal, estatal y municipal.

Posteriorments, en el segundo capitulo, derivado del hecho que ia empresa

restaurantera es una de las mas dinémicas e importantes del pais por su

contribucién ecor v ial, a i algunocs datos estadisticos

importantes.



Ademas veremos como |a estructuracion de 1a empresa, desde el punto de
vista de su organizacidén interna, se Inicia delineando los fundamentos en gque
descansa esa organizacién; siendo necesario determinar la politica interma que
debe seguir 1a empresa, las relaciones de subordinacién y mando y la divisiéon en
departamentos y funciones; mencionaremos las diferentes obligaciones gue
deben cumplir para su buen funcionamiento, ante los diversos O&rganos
gubernamentales y propondremos un catialogo de cuentas que servird de manera

agil para el control de las operacionss en un restaurante.

Dentro del tercer capitulo, trataremos aspectos generales del control

. con la finalidad de larecer y precisar 10 que se refiere a éste término,

ya que el control interno va a ser el marco de desarrTolio de esta investigacion.

Finalmente y dada |a necesidad de todo negocio de procesar datos para
brindar informacién sobre sus operaciones, se tratara el control interno de los
ciclos de operacién en un restaurante, siendo estos: caja y bancos,

o8, pras, . y personal.

H
i
i
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GENERALIDADES SOBRE LA EMPRESA
RESTAURANTERA EN MEXICO.

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

restaurantera, solaments se tiene en cuenta el monto de la inversion, pues se ls

considera un NEgocio que No requiere Mayores cor i tos; sin 9o,
durants las actividades de apertura y, mas tarde, en el periodo de operacion, se

comprende la magnitud rea! de l|a problemitica del restaurants y lo que

inici te se creia sen , se vuelve complejo.

La industria gastronémica ha crecido en forma desordenada y arbitraria, y

sufrido pérdidas por falta de Control Interno ; Is administracion suele ser

incipiente y empirica; pocas veces se cubren las r de mer ria,
produccion, recursos humanos y finanzas, y cuando se hace, se aplican métodos y

modelos inadecuados.

€l empresario debe saber que 1a gente acude a |03 restaurantes porque tiene

dinero para hacerlo, ya sea por p o porr y vender alimentos es
solamente parte de! negocio; pero no es todo lo que implica el giro comercial dei
mismo; se han excluido elementos que forman parte del sistema empresarial, al

ignorar los del consumi , los requerimientos de produccion, las

necesidades econémicas y del trabajador, asi como la administracién financiera.



En la época actual, |a prestacién de servicios aun

y esta area, ia venta de alimentos cuenta con mayor proyeccién.

La problemitica del pais afecta, directa o indirectamente, la situacién

financiera del restaurante, ya que el aspecto macrosconémico dicta las pautas del

P o economi ! ivo, © sea, del sntorno empresarial de la

industria gastronémica.

Los aspectos principales que actuan como
empresarial son:

wes al cr

. Declinaciéon general de las ventas.,

. La inflacion.

. La carga financiera {intereses).

. El control de precios (especiaimente en bienes de consumo final).

. Abastecimiento de |a materia prima.
(o)

d divi
P de

. Disposicién de proveedores sxtranjeros y nacionales.

€l origen y el fin del negocio de restaurants es en

, emine ne
financiero, lo cual No obsta para que no se destagque ia importancia de otras aAreas
de o

poy mer via, prod 161

' Y recursos humanos, con las que es
necesario trabajar en estrecha coordinacion, pues un &rea no podria cumplir sus

! sin el rso de las otra

sin embargo, |a restauranteria es un



negocio que requiere de una inversién inicial, de 1a recuperacién de |a miama, de
la generaciéon y el control de las utilidades, asi como de innumerables operaciones

que determinaran si continia en servicio o se retira del mercado.

A pesar de que estas limitantes no dependen directaments de Ia voluntad del
restaurantero, podrian tener menor repercusion en sus actividades sl se
cumplieran 103 requisitos minimos de administracién de los recursos disponibles.

Es interesante observar que @l 95% de los establecimientos del giro gastronémico

se han visto afectados por tras de las cuatro actividades basicas de la empre

desconocimiento o mala li i6n del

P mercadolégico (menor flujo de
clientes), administracién financiera ineficients (recorte de personal por falta de
recursos econdmicos), carencia de una adecuada administracidon de personal
(conflictos laborales); el resto de los restauranteros redujo su personal como
consecuencia de una desafortunada administracién de |a produccién (cocina,
inventarios, compras, etc.), representando este renglon el menor porcentajs de los

cuatro, ya que esta funcion es la que tedéricamente domina el restaurantero.

La coordinacion de los recursos tiene como objetivo obtenar utilidades

razonables. Generar excedentes sobre el

Pi invertido nstituye un reto y una
obligacién para el comerciants de la actividad gastronémica, sin olvidar por ello
otros objetivos propios del giro: atencién esmerada a la clientela, imagen, calidad
del producto y objetivos de carécter social (creacién de fuentes de empleo, pago
de impusstos, etc.) El inversionista tiene ante si una serie de opciones para

establecer un restaurante, éstas serfan:

[



. Construir el inmusble, equipario y operario de acuerdo con jos
requerimientos derivados de ios objetivos.

. Adquirir un restaurants ya en marcha.

. Adquirir una franquicia de alguna cadena restaurantera y operarta.

. Administrar un establecimiento restaurantero y ajeno.

. Operar en concesion ia venta de alimentos y bebidas.

Desafortunadamente, se ha generalizado la idea de que basta con manejar el

aspecto operativo y puramente técnico para llevar por buen camino el nagocio; sin
embargo, cuando se efectua un andlisis de los errores, no solo administrativos
» © de recursos humanos, las conclusiones

i&

sino de mar ria, de prodt
son realmente sorprendentes, tanto por la magnitud de jos errores como por la

apatia para supsrarios.




En la actualidad, los restauranteros cuentan con diversos organismos que
los representan; pero para que éstos pudieran surgir, se siguié un largo proceso

que comenzd cuande algunos restauranteros decidieron solicitar a la entonces
Secretaria de Economia -hoy de Comercio y Fomento Industrial (SECOFI)-, la

constitucion formal de algun organismo que los representara, argumentando que
su actividad incluia de manera predominante la transformacidén de materias primas

en alimentos preparados para sy posterior consumo humano.

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

aduciendo que Ilos solicitantes no realizaban las actividades industriales

establecidas en la Ley General de las Camaras de Comercio y de las de Industria.

Y aunque las autoridades de aquella época reconocieron que los

restaurantes, cafeterias, loncherias y similares eran establecimientos donde se

hacian y preparaban alimentos, y que oficialmente la materia prima se
transformaba para ofreceria posteriormente al consumidor, la Secretaria de

la verdadera naturaleza de [os restaurantes era la

Economia argumenté que
comercial relacionada con la prestacion de servicios personales, por 1o que este

tipo de negocios deberian cefirse a la normatividad de la Camara de Comercio
correspondiente.

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

' de la justicia federal. Un mes después,

octubre de 1955- el amparo y la pr
la autoridad emitié un fallo en favor de los restauranteros, explicando que las

actividades realizadas por éstos, al transformar las materias primas para producir

7



idad del const . NO eran

alimantos condimentados y satisfacer f(a r
meramente comerciales porque cumplian con su fin de ofracer un servicio
socialmente Gtil y por tal motivo deberian ser considerados como industriales y,
mas aoun si Ja definicién de industria se precisa como: la actividad humana
encauzada a satisfacer de la mejor manera posible una necesidad creada

por las personas, donde se observa transformacion y se crea utilidad.

Finalmente e! 4 de octubre de 1958, la Secretaria de Economia autorizé la

constitucién de la Camara Nacional de la Industria de Productos Alimenticios

Condimentados (CANIPAC), pero no fue sino hasta e! afio de 1973 cuando la

Camara adopté su actual y definitivo nombre: Camara Nacional de la industria de

Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC), con el proposito

fundamental de alcanzar una mayor identificacién con suys agremiados.

Detectada la necesidad de consolidar una organizacién que afiliara y
representara al gremio restaurantero, surgieron diversas asociaciones como son:
CANIRAC, Asociacién Mexicana de Restaurantes (AMR), la Asociacion Nacional de
Comida Rapida, 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 los servicios que establecen jos estatutos camarales, convertirse en

érgano de consulta del gobierno para satisfacer las necesidades de las actividades
industriales que !a constituyen; ejercer el derecho de peticidn y solicitar a las
autoridades correspondientes la expedicion, modificacién o derogacién -segun

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

juridicas, que intervienen en el desarrollo de la actividad restaurantera.

3



Algunos de los servicios que ofrecen estas asociaciones son, entre otros:

. Asesoria Juridica.

. Asesoria Fiscal y Contable.

. Asesoria en la Obtenciéon de Préstamos Bancarios.

. Capacitacién y Adiestramiento.

. Asesoria y Capacitacién en el Manejo Higiénico de los Alimentos.
. Actualizacién y Desarrollo Empresarial.

. Asesoria en Franquicias.

. Boisa de Trabajo.

. Sistema Nacional de Proveedores.

. Promocién Turistica y Gastronémica: Festivales y EXPOS.

. Estudios Econdmicos.



ESTRUCTURA E IMPORTANCIA DE LA EMPRESA
RESTAURANTERA.

2.1. IMPORTANCIA DE LA EMPRESA RESTAURANTERA EN EL
DESARROLLO ECONOMICO DEL PAIS.

En estos momentos somos testigos de una acelerada y constante

transformacién en fa vida econémica del pais. Los esfuerzos de los gobiermos
pasados y de! actual, fueron tendientes a jograr la industrializacién como uno de
los principales medios para conseguir mayor bienestar econémico. Se han creado
nuevas empresas, y las ya establecidas aumentan sus inversiones. Dentro de su

propioc campo de accién la empresa restaurantera ha hecho esfuerzos semejantes

y ha podido lograr un auge apreciable en los ultimos afos.

Para obtener un buen desarrollo econémico en el pais, es necesario fomentar
el turismo, y para ello se debe contar con vias de comunicacién adecuadas
{terrestres, aéreas y maritimas), Io cual interesa tanto al gobiemo como a !a

iniciativa privada.

En el desarrollo de!l turismo es de mucha importancia la labor que desarrolla
Ia iniciativa privada representada por restauranteros, hoteleros, agencias de viajes,
guias de turistas, etc., quien junto con el gobiermo han colaborado para procurar
un progreso efectivo de esta importante actividad.
o



Como se aprecia, el gasto individual del turista nacional como del extranjero,
beneficia de manera notoria al comercio nacional, por o que ia importancia y el
desarrolio de la Empresa Restaurantera en nuestro pais es de vital necesidad

para for ol

Dentro de todo esto, es necesario tener una buena planeacién del lugar en

donde se construir&n estos inmuebles, teniendo que organizar sus servicios de
b en fi de los

manera propicia para que se puedan fijar p razor

servicios proporcionad reduciendo de operaciéon mediante

procedimientos de control intemo que impiden fugas, fraudes,

atc., todo esto a
través de una buena administracion, para poder obtener asi e} miximo rendimiento

en su operacion.




ECONOMIA RESTAURANTERA EN 1994,

La empresa restaurantera @s una de las mas dinamicas e importantes del pais
por su contribucién econémica y social. Los datos del sector relativos a el afio de

1994, asi 1o demuestran.
1.- A nivel nacional la industria restaurantera est4 integrada por 193 mil
establecimientos, de los cuales el 96% son microempresarios que operan sus

propios negocios.

2.- Proporciona empleo directo e indirecto a poco més de un millén de

mexicanos, es decir, el 4.7% del total de la ccupaciéon nacional.

3.- Genera efectos positivos sobre |a produccion y el ampleo, pues dada su

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

4.- E} valor de las ventas del sector fue de 53 mil millones de pesos en valores

corri P 1do el 3% de la produccién nacional.

5.- Su Producto Interno Bruto fue de 45 mil millones de pesos, representando
el 3.8% dal PIB total.



ECONOMIA RESTAURANTERA EN 1994,

Valor de ias ventas.

82 mil 880 millones de
Representa of 3% de ia ’vodu:clon Nacional

Interno Bruto. 44 mil 143 millones de 808,
Repre ta of 3.8% del Producto imemo @ruto total.

Empleo.

Segun Censo de Servicios 1994, laboran en la industria
dores.

Represanta ol 2.8% de! total de I8 ocupacion nacional.

Repercuciones de ja industris

Nacional.

de la e R

e
roductivas.

483,041
103 19

Representa i 4.7% de! total de ia ocupacion nacional

Numero de establecimientos.
{(Segun st Canso de Servicios 1984)

s cuenta con 182 mit 782 establecimientos.
(ANEXOS 1y Il).

Js.gun Censo de Servicios 1984, ia Industria de Restauran-

EUENTE: CENSOS ECONOMICOS 1994.

NOTA: LOS CENSOS ECONOMICOS AQUI PRESENTADOS SE LLEVAN A CABO
CADA CINCO ANOS, POR LO QUE A LA FECHA DE ELABORACION DE ESTA
TESIS LAS ESTADISTICAS PRESENTADAS SON LAS VIGENTES.
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ANEXO I

PARTICIPACION PERSONAL OCUPADQO

ESTABLECIMIENTOS % TOTAL PART. % REMUNERADO | NO REMUNER.
CTASE 530 RESTAURANTES 192782 10000 535770] 100.00] 334,55 BT
R s y fondas. | 10,579 21.00] 240.565] 41.10] 185,362 55,30))
Cocinas economicas y esta-
[blecimientos que preparan 37,585 19.50 107441 18.30 58,714 487120
comida para llevar.
Ostionenia y preparacion de
otros mariscos y pescados. 7982 4,10\ 22082 380 10687 13,3881
Loncherias, taquerias y ‘
torterias. 50358 26.10 50,565 16.80) 10,19 sa,m]
M y cenad 18.110] 9.40] Jrade] 540 5510 25,338]
Neverias y refresq: 15,568 860) 25,001} 4.40) 5,750 20,003}
Cabarels y centros noctumos.| 1301 070] 12390] 210 1034, 1.448]
Cantinas y bares. 1 12,04 6.00] 36,1300 6.20 0701 1242)
Cervecerias. 1 5761 3,000 9.29) 160 330 5,545
Pulguerias [ 1485 0.60] 2007 0.30] ) 1628
TOTALES T 192,18] T00.00] S8 100,00 T4 39 251,183

FUENTE: CENSOS ECONOMICOS DE 1994,

NOTA: LOS CENSO$ ECONOMICOS AQUI PRESENTADOS SE LLEVAN A CABO CADA CINCO AROS,

POR LO QUE A LA FECHA DE ELABORACION DE ESTA TESIS, LAS ESTADISTICAS PRESENTADAS

SON LAS VIGENTES.



ANEXO W T

PRRTICIPACIONT PERSONAL GLUPADO
.Es!w.(cwmos\ % TOTAL PART. % | REMUNERADO | O REMUNER, |
CLASE 630 RESTAURANTES FERRLE meﬁi\* sas.u'i} 10008 FEEE R
0 a1 personas ] 135,893 70.50! 170.412] 2310 U847 145.768|
3a 8 personas | 41550] 206D [ 25.20] 8377 [T
6 a {0 personas. 9.031] 470 66,013 11.30] 50,560 15.453]
113 18 personas.{ 1250 120] FRn 130 16,299 2418
162 20 personas.| 1,115] 9.60] 13,192 340 xs.sjq 91
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FUENTE; CENSOS ECONOMICOS DE 1594,

NQTA: LOS CENSOS ECONOMICS AQUE PRESENTADOS SE LLEVAN A CABO CADA CINCO AROS,

POR LO QUE ALAFECHA DE ELABORACION DE ESTA TESIS, LAS ESTADISTICAS PRESENTADAS
SON LAS VIGENTES,



2.2. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL.

La Estructura de Ja Organizacién es el esqueleto de la entidad llamada

Organizacién, proporciona el marco o armazén para los procesos, sistemas y

conductas gerenciales que surgen y se desarroilan.

El término Estructura de la Organizacién se refiera a las disposiciones

formales que van a existir en {a organizacién, esto es:

. Cémo se definen y se combinan los puestos (especializacion, formalizacién,

departamentalizacion).

Distribuciéon de autoridad, responsabilidad y control (centralizacion,

coordinacién).

Tamafo y forma de Jla organizacién (numero de miembros de la

organizacién, niomere de niveles, alcance del control, intensidad administrativa;

esto es, la relaciéon entre empleados administrativos (supervisores, staff,

oflcir ) y los emplead de prodt ién}.

La organizacién administrativa de una empresa restaurantera, se

desenvuelve mejor con sistamas y técnicas que logren Controies Intermos
superiores y mayor productividad. Es necesario crear departamentos Uutiles y
précticos que realicen un mayor rendimiento, abreviando tramites y funciones y

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

I
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La Estructura Organizaciona!, busca en forma directa la obtencién de
resuitados de maxima eficiencia en la coordinacién y aprovechamiento de

recursos humanos y materiales.

Con el aumento de las operaciones, se va haciendo necesarico el uso de
sistemas mas adecuados que vayan de acuerdo con el movimiento del restaurante.
Entonces es cuando se hace uso de la automatizacién, gue 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 de errores.

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

Dentro de [a Estructura Organizacional existen niveles jerdrquicos de

acuerdo a sus funciones, como son las siguientes:

1) DIRECCION: EI propdsitoc principal consiste en establecer la estructura
formal de la institucién, vigilando ademas la administraciéon de acuerdo con las

proyecciones establecidas por los niveles de autoridad.

11} OPERACION: Es la encargada de proporcionar productos o servicios.
Dependiendo de la entidad sera el tipo de operacién que se utilice, dentro de una
empresa restaurantera nos referimos especificamente:

17




a) Produccion de servicios, qua son trabajos ejecutados por individuos
empleando sus esfuerzos y habilidades y que son rendidos a otros sujetos, es
decir, a turistas tanto nacionales como extranjeros. Estos productos no puaden
ser inventariados como existencia o almacenados, pues son consumidos en el

momento misamo en que son producidos,

b) Venta de servicios, que es la distribucién adecuada entre el publico

consumidor.

Para poder realizar la venta de servicios restauranteros en una forma Que
permita obtener utilidades, es indispensable planear 1a forma de introduccién,

valiéndose de medios que tengan aceptacién, continuidad y mensaje.

1) ASESORIA: Es 1a que complementa las politicas y apoya los programas
elaborados para seguirse en la empresa. En esta funcién se encuentran los
departamentos de servicio dentro de la administracién como son: mercadotecnia,

ventas, administracion de personal, relaciones taborales, etc.

V) INFORMACION: Es 1a encargada de la coordinacién y evaluacién de las
politicas y de los programas de la empresa. La informaciéon recabada de fos

controles individuales se orienta con fines de apoyo a los demas departamentos,

El principal medio de informacién esta constituido por la contabilidad que es
necesaria dentro de todo tipo de empresas y tiene como principal objetivo
“computar y referir 7; esto es, llevar una historia escrita de las operaciones de la

13




empresa, reflejada en registros adaptados al movimiento de ia misma.

€n ol
departamento de contabilidad se registran todas las operaciones del restaurante;

por lo tanto, éste tiene intervenciéon en todos los departamentos que lo forman.

Adesmas del registro, de todas las operaciones, resuelve probleamas fiscales,
realiza todos los

pagos necesarios a las dependencias

gubernamentales, se
encarga de todos los tramites ante funcionarios del

gobliemo,
infor

6N de la sity 16N financiera a 1a direccion del restaurante.

y ofrece la

El sistema contable de cada restaurante esta siempre en relacién directa con
el numero de sus operaciones, en cuanto se refiere a \o complejo o sencillo de su

estructura y naturalments el numero de registros que se lleven estara adaptado al
movimiento del restaurante.

El origen de todos los llamados sistemas de contabilidad esta en ia forma en
que se simplifique y se distribuya el trabajo. La simplificacién se logra estudiando
con detenimiento los diversos procedirmientos Que se siguen para desempefar
determinada labor, mientras que

ia distribucidén del trabajo estd regida
fundamentaimente por el numero de empleados de que se disponga.

A continuaciéon 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.10.- El Titular tiene las siguientes obligaciones:

1.- Destinar exclusivamente el local para el giro o giros a que se refiere |a
Licencia de funcionamiento o la Autorizacién otorgadas; o bien, los manifestados

an la Declaracién de apertura, acorde a su autorizacion de uso de suelo;

ll.- Tener a la vista la Licencia de funcionamiento, Permiso o Autorizacién
que !a Delegacién haya otorgado, © el aviso de Declaracion de apertura en la que

conste su acuse de recibo correspondiente;

.- Exhibir en un lugar visible al publico 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 prestaran los servicios ofrecidos;
1V.- Vigilar que toda la informacién, publicidad, advertencias, instrucciones,

y en general comunicados al puablico, estén escritos en espadol,

independiantemente de que se deses hacer en otros idiomas;

20



iento mercantil del personal autorizado

V.- Permitir el al
por |a Delegacion para realizar las funciones de verificacién que establece esta

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

reglamentarias;

VI1.- Observar al horario que para e! establecimiento mercantil de que se

trate, establezca la Secretaria de Gobierno; asi como evitar que los clientes

permanezcan en el interior del mismo después del horario autorizado:

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

en fechas y horas determinadas fije la Secretaria de Gobierno;

Vill.- Prohibir la venta de cualquier tipo de bebida alcohdélica a los menores

de edad, aun cuando consuman alimentos;

.- Abstenerse de utilizar la via pUblica para Ja prestacién de los servicios o

tivid propias del giro mercantil de que se trate, salvo

reali. ion de las

aquelios casos en que |o autorice expresamente la Ley;

X.- Permitir a toda persona que solicite el servicio, sin discriminacién

imiento mercantil de que se trats, salvo los casos de

alguna, el al
personas en evidente estado de ebriedad, bajo el influjo de estupefacientes o que

prie'd



porten armas, asi como a ios menores de edad, se i
miembros del Ejército, Fuerza Aérea y de cuerpos policiacos cuando pretendan

hacer uso de los servicios de copeo, estando uniformados © armados;

icinas y uter necesarios

X!I.- Contar con un botiquin ipado con

como suficientes, asi como con personal capacitado por las instituciones

correspondientss, en los establecimientos de mas de 100 personas;

los establecimientos mercantiles las

Xil.- Prohibir en et interior de
conductas que tiendan a alentar, favorecer o tolerar Ia prostitucién o drogadiccién,

y en general aquelias que pudieran constituir una infraccién o delito;

Xill.- Prohibir que se crucen apuestas en el interior de los establecimientos
mercantiles, excepto en los casos &n que se cuentes con |a aprobacién

correspondiente de |la Secretaria de Gobernacion;

Xiv.- Abstenerse de elaborar y vender bebidas con ingredientes o aditivos

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

en Materia de Control! Sanitaric de Actividades, Establecimientos, Productos y

" N
es

Servicios; y d ]

XV.- Abstenerse de retsner a ias personas dentro del! establecimiento

mercantit;



XVi.- Dar aviso por escrito a |a Delegacién de Ia suspensién o cese de

1to mercantil, indicando la causa que la motive, asf

ividad. del

como el tiempo probable que dure dicha suspension;

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

entrada o salida de las personas en casos de emergencia;

XVill.- Vigilar que se conserve e| orden y seguridad de los asistentes y de
los empleados dentro del establecimiento mercantil, asi como coadyuvar a que

con su funcionamiento Nno se altere el orden ptiblico en las ronas inmediatas al

mismo;

XIX.- Dar aviso a las autoridades competentes en caso de que se altere e!

orden y !a seguridad;

XX.- Cumplir ademas, con las disposiciones especificas que para cada giro

se senalan en la Ley: y

XXl.- Las demas que sefNalen otros ordenamientos.
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Derivado del cumplimiento de dichas obligaciones, y enmarcandonos en un
restaurante con venta de vinos y licores exclusivamente con alimentos, se

menciona la relaciédn de documentos oficiales, que deben estar en el restaurante ,

a la vista de |a autoridad:

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

2.. Cédula de identificacion del Contribuyente.

3.- Licencia de Uso del Suelo.

4.- Licencia de Funcionamiento (revalidaciéon del ano actuat).

§.- Padron Delegacional.

6.- Visto Bueno de Seguridad y Operacién.

7.- Placa con el Numero de Licencia de Funcionamiento, en la entrada de Ia
empresa.

8.- Licencia de la Secretaria de Salud.

9.- Registro Patronal ante el LM.S.S.

10.- Visto Bueno de Bomberos.

11.- Comprobante Actual de Fumigacién.

12.- Licencia de Proteccion Civil.




ASPECTO FISCAL.

OBLIGACIONES DE LA EMPRESA RESTAURANTERA.

. Impuesto Sobre la Renta.

. impueasto al Activo.

. Impuesto al Valor Agregado.

. Retenedor por Salarios.

. Retenedor por Arrendamiento.

. Retenador por Honorarios.

. Impuesto sobre NOminas.

. Cuotas al Seguro Social.

. Cuotas al ILN.F.O.N.A.V.L.T.

. Aportacién al Sistema de Ahorro para el Retiro.




2.4. CATALOGO DE CUENTAS.

La guia contabilizadora en cualquier empresa es uno de los elementos mas
importantss de su organizacién contable, pues determina el orden de las cuentas y

facilita la formulacion de los estados financieros.

Como resultado de una buena aplicacién de ta guia contabilizadora se

obtienen multiples ventajas, de las cuales se citan algunas a continuacién:

1.- Obtencién mas rapida de los estados financieros y mayor calidad en ia

presentacién de los mismos.

2.- Mayor facilidad y eficacia en el analisis de la informacién obtenida de los

registros.

3.- Permite una mejor comprensién de la informacién estadistica en

referencia con asuntos internos de la empresa.

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

del personal gque maneja las cuentas.

5.- Se facilita la comparacion de resultados en los diferentes niveles y épocas

de operacion.



De lo anterior se desprende, que e! usoc de una buena guia contabilizadora,

representa beneficios para la operacién intsrma de (a empresa y facilita la

supervisién por parte de autoridades externas.

il n, @8 T rio agrupar las

Derivado de la aplicacién de la guia cor

operaciones, dentro de un grupo especial de cuentas:

1.- Cuentas de Activo.
2.- Cuentas de Pasivo.
3.- Cuantas de Capital.
4.- Cyentas de Resuitados.

Lo anterior corresponde a una clasificacién principal, y serad de suma

importancia la subclasificacién de dichos grupos en cuentas y subcuentas.

El plan de cuentas se presenta ya en forma completa en un catalogo o en una
simple relacién en la cual queda clasificada, por lo que para poder aplicar con

propiedad e! nombre de Catalogo de Cuentas, se deben cubrir ciertos requisitos:

1.- Debe formularse como un complemento al catalogo un manual que

lique los cor de Cargo y Abono, interpretacién del saldo y referencia a

las cuentas que se afectan en forma correlativa.

2.- Exponer en forma codificada y nominativa cada cuenta y subcuenta.
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Simbolizacién: consiste en adoptar cifras o letras a efecto de identificar las

cuentas contenidas en una relacién o an un catélogo. Debe tomarse en cuenta las
siguientes caracteristicas para poder ser aceptado:

a) Ser sencillo y facil de recordar,

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

c) Que parmita una adecuada interpretacion.

Ventajas: responde a la facil localizacién de las cuentas, subcuentas, etc.,
simplifica el trabajo de registro, unifica la clasificaciéon de operaciones y permite en

el registro contable el uso de maquinas de contabilidad.

A continuacion se expone un Catilogo de Cuentas que funcionaria de

manera Agil para el control de las operaciones en un restaurante:
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CATALOGO D CUENTAS

110-000 EFECTIVO

110-001 CAJA GENERAL

110-002 BANCOMER

110-003 BANAMEX

110-004 BANCA CONFIA

111-000 INVERSIONES TEMPORALES
111-001 INVERSIONES TEMPORALES
442-000 INVENTARIOS

112-001 PESCADOS Y MARISCOS

112-002 CARNES ROJAS

112.003 AVES

112-004 ABARROTES

112-008 FRUTAS, LEGUMBRES Y HORTALIZAS
112-006 VINOS Y LICORES

112-007 CERVEZA

112-008 REFRESCOS

112-009 JUGOS

112-.010 POSTRES

112-011 HIELO
30



413-000 DEUDORES DIVERSOS

113-001 DEUDORES DIVERSOS A
113-002 DEUDORES DIVERSOS B
113-003 DEUDORES DIVERSOS C
113-004 DEUDORES DIVERSOS D
113-005 DEUDORES DIVERSOS E
113-006 DEUDORES DIVERSOS F

113-007 DEUDORES DIVERSOS G
113-008 DEUDORES DIVERSOS H
113-009 DEUDORES DIVERSOS 1

113-010 DEUDORES DIVERSOS J

113-011 OEUDORES DIVERSOS K

113-012 DEUDORES DIVERSOS L
113-013 DEUDORES DIVERSOS M
113-014 DEUDORES DIVERSOS N
113-015 DEUDORES DIVERSOS O
113-018 OEUDORES DIVERSOS P
113-017 DEUDORES DIVERSOS Q
113-018 DEUDORES DIVERSOS R
113-019 DEUDORES DIVERSOS S
113-020 DEUDORES DIVERSOS T
113-021 DEUDORES DIVERSOS U
113-022 OEUDORES DIVERSOS V
113-023 DEUDORES DIVERSOS W
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113-024
113-028
113-026

114-000

114-001

4120-000

120-001

121-000

121-001

122-000

122-001

4123-000

123-001

4124-000

124-001

DEUDORES DIVERSOS X
DEUDORES DIVERSOS Y
DEUDORES DIVERSOS Z

LV.A. POR ACREDITAR

LV.A. POR ACREDITAR

EQUIPO DE COCINA Y RESTAURANTE

EQUIPO DE COCINA Y RESTAURANTE

MUEBLES ¥ ENSERES
MUEBLES Y ENSERES
EQUIPO DE COMPUTO

EQUIPO DE COMPUTO

EQUIPO DE TRANSPORTE

EQUIPO DE TRANSPORTE

MEJORAS A LOCALES ARRENDADOS

MEJORAS A LOCALES ARRENDADOS
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4125-000 OEPRECIACION Y AMORTIZACION

ACUMULADA
125001 DEP. ACUM. DE EQUIPO DE COCINA Y RESTAURANTE
125-002 DEP. ACUM. DE MUEBLES Y ENSERES
125-003 DEP. ACUM. DE EQUIPO DE COMPUTO
125-004 DEP. ACUM. DE EQUIPO DE TRANSPORTE
125-005 AMORT. ACUM. DE MEJORAS A LOCALES
ARRENDADOS
240-000 PROVEEDORES
210-001 PROVEEDOR A
210-002 PROVEEDOR B
210-003 PROVEEDOR C
210-004 PROVEEDOR D
210-005 PROVEEDOR E
210-006 PROVEEDOR F
210-007 PROVEEDOR G
210-008 PROVEEDOR H
210-009 PROVEEDOR 1
210-010 PROVEEDOR J
210-011 PROVEEDOR K
210-012 PROVEEDOR L
210-013 PROVEEDOR M
210-014 PROVEEDOR N




210-015 PROVEEDOR O

210-016 PROVEEDOR P

210-017 PROVEEDOR Q

210-018 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

241-000 ACREEDORES DIVERSOS
211-001 ACREEDORES DIVERSOS A
211-002 ACREEDORES DIVERSOS B
211-003 ACREEDORES DIVERSOS C
211-004 ACREEDORES DIVERSOS D
211-005 ACREEDORES DIVERSOS €
211-0086 ACREEDORES DIVERSOS F
211-007 ACREEDORES DIVERSOS G
211-008 ACREEDORES DIVERSOS H
211-009 ACREEDORES DIVERSOS |
211-010 ACREEDORES DIVERSOS J
211-011 ACREEDORES DIVERSOS K
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211-012 ACREEDORES DIVERSOS L
211-013 ACREEDORES DIVERSOS M
211-014 ACREEDORES DIVERSOS N
211-015 ACREEDORES DIVERSOS O
211-016 ACREEDORES DIVERSOS P
211-017 ACREEDORES DIVERSOS Q
211-018 ACREEDORES DIVERSOS R
211-019 ACREEDORES DIVERSOS S
211-020 ACREEDORES DIVERSOS T
2t11-021 ACREEDORES DIVERSOS U
211-022 ACREEDORES DIVERSOS V
211-023 ACREEDORES DIVERSOS W
211-024 ACREEDORES DIVERSOS X
211-028 ACREEDORES DIVERSOS Y
211-028 ACREEDORES DIVERSOS Z
242-000 IMPUESTOS POR PAGAR
212-001 LS.P.T.

212-002 CUOTAS AL I.M.S.S. (PATRONAL)
212-003 CUOTAS AL LLM.5.S. (TRABAJADOR)
212-004 2% SOBRE NOMINAS

212-005 5% LN.F.O.N.AV.LT.

212-008 2% S.A.R.

212-007 10% I.S.R. RETENIDO




212-008
212-009
212-010
212-011

213-000

213-001

214-000

214-001

310-000

310-001
310-002

311-000

311-001
311-002
311-003
311-004

iL.V.A. POR PAGAR

IMPUESTO SOBRE LA RENTA
IMPUESTO AL ACTIVO

OTROS IMPUESTOS Y DERECHOS

PARTICIPACION DE UTILIDADES

PARTICIPACION DE UTILIDADES

PRESTAMOS DE ACCIONISTAS

PRESTAMOS DE ACCIONISTAS

INVERSION DE ACCIONISTAS
CAPITAL SOCIAL FIUO
CAPITAL SOCIAL VARIABLE
UTILIDADES RETENIDAS

RESERVA LEGAL
UTILIDADES ACUMULADAS

RESULTADO DEL EJERCICIO ANTERIOR
RESULTADO DEL EJERCICIO



410-000 INGRESOS

VENTAS NETAS

410-001

410-002 OTROS INGRESOS

$40-000 COSTO DE VENTAS

510-001 PESCADOS Y MARISCOS

510-002 CARNES ROJAS

510-003 AVES

510-004 ABARROTES

510-008 FRUTAS, LEGUMBRES Y HORTALIZAS
510-008 VINOS Y LICORES

5$10-007 CERVEZA

$10-008 REFRESCOS

510-009 JUGOS -

$10-010 POSTRES

510-011 HIELO

$10-012 SERVICIO DE CAFETERIA

510-020 ENERGIA ELECTRICA 80%

510-021 COMBUSTIBLE

510-022 MANTENIMIENTO DE EQUIPO DE COCINA
510-023 ENVASES PARA COMIDA

510-024 FLETES Y ACARREOS

510-025 SUMINISTRO DE AGUA




GASTOS DE VENTA

610-000
€610-001 SUELDOS Y SALARIOS
€10-002 AGUINALDO

610-003 VACACIONES

610-004 PRIMA VACACIONAL

610-005 1LS.P.T.

610-006 CUOTAS AL I.LM.S.S.

610-007 2% SOBRE NOMINAS
610-008 5% I.N.F.O.N.A.V.LT.

610-009 2% S.A.R.

610-010 GRATIFICACIONES

610-011 PRIMA DE ANTIGUEDAD
610-012 INDEMNIZACIONES

610-020 SERVICIO TELEFONICO 80%
610-021 PUBLICIDAD

610-022 MANTENIMIENTO DEL LOCAL
610-023 LAVANDERIA

610-024 CRISTALERIA

€10-025 UTENSILIOS

610-026 FUMIGACION

610-027 ACONDICIONAMIENTO MUSICAL
610-028 UNIFORMES

610-029 IMPRESIONES

610-030 FLETES Y ACARREOS

6810-031 ESTACIONAMIENTOS



€10-032
810-03)
610-034

S20-000

620-001
820-002
820-003
620-004
€20-005
€20-006
820-007
620-000
$20-009
620-010
$20-011
€20-012
820-020
620-021
620-022
820-023
820-024
€20-02S
€20-026

GASTOS DE IMPORTACION
IMPUESTOS ADUANALES
MANTENIMIENTO DE EQUIPO DE TRANSPORTE

GASTOS GENERALES

SUELDOS Y SALARIOS
AGUINALDO

VACACIONES

PRIMA VACACIONAL

I.S.P.T.

CUOTAS AL I.M.S.S.

2% SOBRE NOMINAS

5% I.N.F.O.N.A.V.L.T.

2% S.A.R.

GRATIFICACIONES

PRIMA DE ANTIGUOEDAD
INDEMNIZACIONES

SERVICIO TELEFONICO 20%
ENERGIA ELECTRICA 20%
OTROS IMPUESTOS Y DERECHOS
CUOTAS Y SUSCRIPCIONES
PENSION

HONORARIOS

ARRENDAMIENTO DEL LOCAL



SEGUROS Y FIANZAS

620-027
620-028 DEPRECIACIONES
620-029 AMORTIZACIONES

620-030 PAPELERIA ¥ ARTICULOS DE ESCRITORIO
620-031 ASEOQ Y LIMPIEZA

620-032 CAPACITACION ¥ ADIESTRAMIENTO
620-033 COMISIONES BANCARIAS

620-034 MENSAJERIA

620-035 CAFETERIA

€20-036 LIBROS Y REVISTAS

620-037 ARTICULOS FOTOGRAFICOS

€20-038 DONATIVOS

6€20-039 COMIDAS

620-040 PASAJES Y TAXIS

620-041 NO DEDUCIBLES

€20-042 RECARGOS

620-043 ACTUALIZACION

€20-044 REGISTRO DE MARCAS

620-045 MANTENIMIENTO DE EQUIPO DE OFICINA
710-000 COSTO INTEGRAL DE FINANCIAMIENTO
710-001 INTERESES GANADOS

710-002 INTERESES PAGADOS

710-003 DIFERENCIA CAMBIARIA




840-000 PROVISIONES

810-001 IMPUESTO SOBRE LA RENTA
810-002 IMPUESTO AL ACTIVO
810-003 PARTICIPACION DE UTILIDADES

Y derivado de la aplicacién del catilogo de cuentas anterior, los Estados

Financieros en un restaurante quedarian de ia siguiente manera:




RESTAURANTE

-x -

MEXICO, D.F.

BALANCE GENERAL AL 3] DE DICIEMBRE DE 199X,

A_C T ' VvV _ O

ACTIVO CIRCULANTE:

EFECTIVO

INVERSIONES TEMPORALES
INVENTARIOS

DEUDORES DIVERSOS

TOTAL ACTIVO CIRCULANTE:

ACTIVO FIJO:

EQUIPO DE COCINA Y RESTAURANTE
MUEBLES Y ENSERES .
EQUIPO DE COMPUTO

E£QUIPO DE TRANSPORTE

MEJORAS A LOCALES ARRENDADOS
DEPRECIACION Y AMORTIZACION ACUMULADA
YOTAL ACTIVO FIJO:

TOTAL DE ACTIVO:

42

PASIVO Y CAPITAL

PASIVO A CORTO PLAZO:

PROVEEDORES

ACREEDORES DIVERSOS

IMPUESTOS POR PAGAR
PARTICIPACION DE UTILIDADES
PRESTAMOS DE ACCIONISTAS
TOTAL PASIVO A CORTO PLAZO:

CAPITAL:
INVERSION DE ACCIONISTAS

UTILIDADES RETENIDAS
RESULTADO DEL EJERCICIO

TOTAL CAPITAL:

TOTAL DE PASIVO ¥ CAPITAL:




RESTAURANTE “ X~
MEXICO, D.F.

ESTADO DiE RESULTADOS DEL 01 AL 31 DE DICIZMBRE DE 199X,

CITE TS N OP LAY YENTAR  ACVw PITE WP N DR LAY VEWTAR

INGRESOS
TOTAL DE INORESOS:

COATOoS:

COSTO DE VENTAS
TOTAL BE COSTOS:

UTILIBAD BRUTA:

GASTOS BE OPERACION:

GASTOS DE VENTA

GASTOS GENERALES

TOTAL DA GASTOS DE OPERACION:

UTILIDAD ANTES D& OTROS INGRESOS ¥ GASTOS:
OTROS INSRAESOS ¥ GASTOS:

COSTO INTEGRAL DE FINANCIAMIENTO
TOTAL DE OTROS INCGRESOS ¥ GASTOS:

18R y PT.U.:

PROVISIONES
TOTAL PEILS.R y P.T.U.:

UTILIDAD NETA:




ASPECTOS GENERALES DE CONTROL INTERNO.

3.1. CONCEPTO DE CONTROL INTERNO.

io es el sist de su organizacién, los

El Control Internc de un neg
procedimientos que tiene implantados y el personat con que cuenta, estructurados

en un todo para lograr tres objetivos fundamentales:

. La obtencién de informacién financiera veraz, confiable y oportuna.

. La proteccién de los activos de la empresa.

. La promocién de eficiencia en la operacién del negocio.

El control intermno debe asegurar la obtencién de informacién financiera
correcta y segura, ya que la informacién es un elemento fundamental en la marcha

del negocio pues con base en ella se toman decisiones y formulan los programas

de accién futuros en las actividades del mismo.

El control interno debe garantizar la proteccién de los activos del negocio

perque son é¢stos los que permiten desarroillar la actividad principal para el que fue
de tales activos repercuten

creado, y las sustr: 1es, destrn iones y

negativamente en el cumplimiento de su fin.

El control intermo debe promover Ia eficiencia de operacion complementando

las labores de los individuos sin duplicarias y haciendo expeditos los tramites y el

servicio.
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Con jo expuesto antariormente se ha hecho notar la importancia del control
intemo en un negocio, por lo Que a continuacién se exponan algunos conceptos

de control intermo:

Plan de organizacién entre la contabilidad, funciones de emplsados y
procedimientos coordinados que adopta una empresa publica, privada o mixta,
para obtener informacién confiable, satvaguardar sus bienes, promover la
eficiencia de sus operaciones y adhesién a su politica administrativa.

{C.P. ABRAHAM PERDOMO MORENO).

El control intermno conal

® en un plan coordinado entre la contabilidad, las

funcionss de los lead y los pr wos id: de tat a qQue

1a administracién de un negocio pueda depender de sstos elementos para obtener
una informacién segura, proteger adecuadamente los blenes de la empresa, asl
como promover |a eficiencia de las operaciones y ia adhesién a ia politica
administrativa prescrita. ’

(C.P. JOAQUIN GOMEZ MORFIN).

Un sistema de control interno puede definirse como la coordinacién de los

de cor d y de los procedimientos de oficina, de tal manera que el

trabajo de un empleado, llevando a cabo |abores delineadas en forma

i P pruebe continuamentes el trabajo de otro empisado hasta
determinado punto que pueda involucrar la posibiiidad de fraudes.
{(GEORGE E. BENNETT).



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

i6n en forma coordinada, susceptible de modificarse

dopt para una neg

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

proteger el patrimonio de la empresa, obteniéndose informacién financiera

correcta y segura, asi como {a promocién de la eficiencia de operacién y de la
adhesién a las poiiticas prescritas por la direccion, para lograr Jos objetivos

previamente determinados.
(JAVIER GOMEZ AQUINO).

El estudio y evaluacién del control interno se efectia con el objeto de cumplir
con la norma de ejecucién del trabajo que requiere que: * Ei auditor debe efectuar
un estudio y evaluaciéon adecuado del contro! intermo existente, que le sirva de
base para determinar el grado de confianza que va a depositar en &l y le permita

dar a los

extensién y oportunidad que va a

determinar fa naturaleza,

procedimientos de auditoria ™.

EJ conocimiento y evaluacién del control interno deben permitir al auditor
establecer una relacién especifica entre la calidad del control interno de la entidad
y el alcance, oportunidad y naturaieza de las pruebas de auditoria. Por otra parte,
el auditor debera comunicar las debilidades o desviaciones al control intemo del
cliente que son definidas como “situaciones a informar .

(INSTITUTO MEXICANO DE CONTADORES PUBLICOS, A.C.)
(NORMAS Y PROCEDIMIENTOS DE AUDITORIA. BOLETIN 3050).




En nuestra opinidn el control intermo es: EI

pr | tos y did. ptad en una empresa, para salvaguardar sus

plan de organizacién,

bienes, obtener infoermacién veraz confiable y oportuna, desarrollar la eficiencia de

las operaciones y fomentar e! apego a la politica administrativa prescrita.

ANALISIS.

. Plan de Organizacién.- el control interno es un programa que precisa el
desarrollo de actividades y el establecimiento de relaciones de conducta entre
personas y lugares de trabajo en forma eficiente.

. La Contabilidad.- tendra por objeto registrar técnicamente todas ilas
operaciones y ademas, presentar periédicamente informacién veridica y confiable;
implantando un sistema de registro y de contabilidad apropiado y practico que

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

cabo la empresa.

. Funciones de Empleados.- distribucién en forma debida de las labores que

reailizan los funcionarios y empleados; funciones de complemento, no de revisiéon,

. Procedimientos Coordinados.- procedimientos cor ! tadisti

fisicos, administrativos, etc., armonizados entre si para la mejor consecucién de

los objetivos establecidos por ia empresa.
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. Empresas:

a) Publica.- organiasmo 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 |a

colectividad y obtener utilidades.

. Obtener Informacién Confiable.- uno de los objetivos del contro! interno, es
la de obtener informacion oportuna, confiable y segura que coadyuve a la toma

acertada de decisiones.

. Salvaguardar sus Bienes.- otro objetivo del control interno, es {a 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.- ademas el controi interno

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

. Adhesién a su Politica Administrativa.- también e! control intermo facilita que

las reglas establecidas por la administracion, se cumplan eficientemente.




3.2. OBJETIVOS DEL CONTROL INTERMNO.

El control interno comprende el plan de organizacién y todos los métodos y
procedimientos que en forma coordinada se adoptan en un negocio para
salvaguardar sus activos, verificar la exactitud y confiabilidad de su informacion

financiera, promover eficiencia operacional y provocar adherencia a las politicas

prescritas por la administracion.

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

clasificar de la siguiente manera:
. Objetivos Particulares.

. Objetivos Generales.

. Objetives por Ciclo de Transacciones.
OBJETIVOS PARTICULARES.
1. SALVAGUARDAR SUS ACTIVOS.

La pr i6én de los ti o pr

pied. de la empresa es fundamenta)l, &
implica que se tomen precauciones elementales como la debida custodia de sus

bienes, recomendandolo a personas que sean responsables e idéneas cuyo

manejo esté debidamente protegido mediante fianzas u otras garantias, teniéndose
que asegurar éstos activos contra riesgos externos como: robos, incendios y

algunos otros sinieatros.
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Implica también la adecuada administracién de {as mercancias o materia
de tal manera que al adquiriflos, transformarios o venderios produzcan un

adecuado margen de utilidad en relacién con el monto de la inversion.

2. OBTENER LA INFORMACION ADECUADA Y OPORTUNA PARA LA MEJOR
CONDUCCION DE LOS NEGOCIOS.

Es necesario ostablecer procedimientos que permitan obtener una
informacidn completa, adecuada, relevante y que sea oportuna de !as actividades

economicas, financieras y administrativas de la empresa.

L.a informacion relativa a la situacion financiera en que se encuentra la
entidad a una fecha determinada, y la retlacionada con los resuitados de las
operaciones practicadas durante un periodo, es considerada: Basica o Principal,
en vista de que constituyen [a base para fundamentar las decisiones que se toman

en toda entidad socioeconémica.

Sin embargo, si se tiene en consideracién que las decisiones que se toman
en la empresa se reflejan no Unicamente en la situacién 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 informacién que describa, precisamente, el efecto de

las decisiones cuyo imp se traduce en cambios en la Situacién Financiera.
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3. PROMOVER LA EFICIENCIA DE OPERACION.

Se refiere al adecuado aprovechamiento de los recursos no solo materiales y
humanos, sino también al estudio constante de los métodos de trabajo y los

arios para reali. 10s.

medios que sonr

La incesante operacién que tienen los mercados, sobre nuevos y modernos
aparatos, maquinas y sus accesorios, ofrecen en la actualidad un permanente
campo de estudio para que se pueda aumentar la eficiencia de operacién en las

empresas, logrando obtenerse mejores resultados con e! menor costo que sea

posibile.
4. MANTENER LAS NORMAS ESTABLECIDAS POR LA DIRECCION.

Las normas y politicas que son establecidas por la Direccién, deben estar

debidamente interpretadas y observadas dependiendo al nivel académico al que se

encuentren encaminadas, para evitar toda posible distorsién por parte del

personal que se encuentra encargado de preservarias.



OBJETIVOS GENERALES.

1. OBJETIVOS DE AUTORIZACION.

Los objetivos de autorizacién tratan de todos aquelios controles que deben
liendo las politi y criterios

establecerse para asegurarse de que se estén cu

establecidos por la administracion.
2. OBJETIVOS DE PROCESAMIENTO Y CLASIFICACION DE TRANSACCIONES.

Estos objetivos tratan de todos aquelios controles qus deben establecerse
para asegurarse del correcto recor imiento, pr s 1to, clasificacién,

registro e informe de las transacciones ocurridas en una empresa, asi como los

ajustes a éstas.

3. OBJETIVOS DE VERIFICACION Y EVALUACION.

Estos objetivos tratan de todos aquellos controles relativos a Ja verificacién y

evaluacién peridodica de los saldos que se informan, asi como de la integridad de

los sistemas de procesamiento.




4. OBJETIVOS DE SALVAGUARDA FISICA.

Estos objetivos tratan de todos aquellos controles relativos al acceso a los
itos de

activos, registros, formas importantes, lugares de pr y pr
proceso.

OBJETIVOS POR CICLO DE TRANSACCIONES.

1L ) las empresas, se pueden agrupar

Las diferentes trans es que r
tabi una r " entre Jos objetivos

en ciclos con la finalidad, de
especificos de contro! interno para cada uno y técnicas de control establecidas,

para asi lograr que se realicen dichos objetivos, se compruebe su evaluacién y se

obtengan pruebas de auditoria.

Estos objetivos se establecen con base en los objetivos generales, para
cubrir algun punto de procesamiento de una transaccién realizada dentro de un

ciclo determinado, estos ciclos son los siguientes:

. Ciclo de ingresos.
. Ciclo de Compras.
. Ciclo de Produccién.

. Ciclo de Tesoreria.




3.3. ELEMENTOS DEL CONTROL INTERNO.

La estructura def control interno de una entidad consiste en las politicas y
procedimientos establecidos para proporcionar una seguridad razonable de poder
lograr los objetivos especificos de la entidad. Dicha estructura consiste de ios

siguientes elementos:
a) El Ambiente de Control.
b) El Sistema Contable.
c) Los Procedimientos de Control.
a) AMBIENTE DE CONTROL.

E! ambiente de contro! representa la combinacién de factores que afectan jas
politicas y procedimientos de una entidad, fortaleciendo o debilitando sus
controles. Estos factores son los siguientes:

. Actitud de la administracidn hacia los controles internos establecidos.

. Estructura de organizacién de la entidad.

. Funcionamiento del Consejo de Administraciéon y sus Comités.




. Métodos para asignar autoridad y responsabitidad.

. Métodos de control administrativo para supervisar y dar seguimiento al

1

cL to de las p

as y procedimientos, incluyendo la funcién de auditoria

interna.

. Politicas y practicas de personal.

. Influencias externas que afectan las operaciones y practicas de la entidad.

L.a calidad de! ambiente de control es una clara indicacidén de |la importancia

que la administraclién de |la entidad le da a los controles establecidos.
b) SISTEMA CONTABLE.

El sistema contable consiste en los métodos y registros establecidos para
identificar, reunir, analizar, clasificar, registrar y producir informacién cuantitativa

de las operaciones que realiza una entidad econémica.

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

registros que:

a) ldentifiquen y registren ur te las trans iones reales que reunan

los criterios establecidos por la administracion.
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b) Describan oportunamente todas las transacciones en el detalie necesario

que permita su adecuada clasificacién.
©) Cuantifiquen el valor de las operaciones en unidades monetarias.
d) Registren las transacciones en el periodo correspondiente.

e) Presenten y revelen adecuadamente dichas transacciones en los estados

financieros.

c) PROCEDIMIENTOS DE CONTROL.

Los procedimientos y politicas adicionales al ambiente de control y al sisterna
contable, que establece !a administraciébn para proporcionar una seguridad
razonable de lograr los objetivos especificos de la entidad, constituyen los

procedimientos de control.

Los procedimientos de control persiguen diferentes objetivos y se aplican en
distintos niveles de organizacion y de! procesamiento de las transacciones.
También pueden estar integrados por componentes especificos del ambiente de
control y de! sistema contable. Atendiendo a su naturaleza, estos procedimientos

pueden ser de caracter preventivo o detectivo.
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Los procedimientos de cardcter preventivo son establecidos para evitar

errores durante el desarrolio de las transacciones.

Los procedimientos de control de caracter detactivo tienen como finalidad

detectar los errores o las desviaciones qQue durante el desarrolio de las

transacciones, no hubleran sido ider por los pr Wnos pr



3.4. IMPORTANCIA DEL CONTROL INTERNO.

ya sean comerciales,
control

Todas las empresas publicas, privadas y mixtas,

industriales o financieras, deben contar con instrumentos de

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

as, con un de

catalogo de cuentas eficiente y practico, deben contar

control interno, para conflar en {os conceptos, cifras, informes y reportes de los

estados financieros.

El! establecimiento y mantenimiento de una estructura de control intarmo,
representa una importante responsabilidad de la administracién, para proporcionar
una seguridad razonable de que se Jogren los objetivos de una entidad. La
gerencia deber# vigilar de modo constante ia estructura de control interno, para

determinar si ésta cpera debidamente y si se modifica oportunamente, de acuerdo

con los cambios en las condiciones existentas.

La efectividad de la estructura de contro! interno, est4 sujeta a limitaciones
inherentes, tales como malos entendidos de instrucciones, errores de juicio,
descuido, distraccién o fatiga personales, complicidad entre personas dentro y

fuera de !a entidad y si la gerencia hace caso omiso de ciertas politicas y

procedimientos.



Luego entonces, un buen sistema de control interno es importante, desde el
punto de vista de la integridad fisica y numérica de bienes, valores y activos de |a
empresa, tales como el efectivo en caja y bancos, mercanclias, cuentas y
documentos por cobrar, equipos de oficina, reparto, maquinaria, etc., es decir, un

sistema eficiente y practico de control interno, dificuita fa colusién de empleados,

fraudes, robos, etc.

VIGILANCIA,

Para la obtencién de la maxima eficiencia del sistema de control interno es

necesario su vigilancia periddica y metddica, por parte de:

a) Gerente General.

b) Contralor.

c) Comisarios o Consejo de Vigilancia.
d) Auditores Internos.

e) Auditores Externos, etc.

Es comun en todas las empresas la tendencia humana de adaptarse a las
reglias establecidas, generalmente, en aquéllas donde se siguen procedimientos
monétonos y de rutina, de ahi que resuite util, practico y conveniente su vigilancia

y revisiéon periddica y metddica, para que el sistema de control intermno no se

debilite ni pierda eficiencia.

U
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3.5. METODOS DE EVALUACION DEL CONTROL INTERNO.

CONCEPTO.

“Estimacién cualitativa personal y relativo de procesos, rutinas y Areas,
acerca de ia efectividad de los métodos adoptados por una empresa, con el objeto

de asegurar ta veracidad de su informacién y protecciéon de su patrimonio™,
METODOS DE EVALUACION.
Existen varios métodos para evaluar el control intarmo de una empresa, por

ejemplo a base de:

. Cuestionarios.
. Descriptivo.

. Grafico.

. Mixto.

METODO DE CUESTIONARIOS.

En este procedimiento se elabora previ una relacién de preguntas

sobre los aspectos basicos de la operacién a investigar y a continuacién se

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

se formulan de tal suerte que un respuesta negati dvierta o on e!
control interno; no obstante, cuando se hace necesario deben incluirse

'Yes mas i que hagan mas suficientes las respuestas.




Las preguntas que Iintegran los ct ios, p
{ y I en: basi fur pr los y

atencién a pr r

secundarias.
METODO DESCRIPTIVO.

Consiste en la explicacién, por escrito, de las rutinas establecidas para la
sjecucion de las distintas operaciones o aspectos especificos de control interno.

Es decir, es !a formulacion de memoranda donde se transcribe en forma fluida los

distintos pasos de un aspecto operativo.

METODO GRAFICO.

Este método tiene como base la esquematizacion de las operaciones

mediante el empieo de dibujos (flechas, cuadros, figuras geométricas varias); en
dichos dibujos se representan departamentos, formas, archivos, etc., y por medio

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

METODO MIXTO.

Es cuando la evaluacién del control internoc es a base de Ia combinacion del
rarios, descriptivo o gréfico. Ya que de este modo se logran

do de

mas [/ y se soportan mejor las conclusionss.

1]




¢

En cualquier caso, el axamen del control interno consta de dos fasas: Ia
investigaciéon con los funcionarios y empleados para describirtio, graficartio o

resolver el cuestionario, y el estudio real de la operacion para ver sl sfectivamers
responde a lo asentado en la investigacion anterior.

EVALUACION.

Al estudiar las respuestas de los cuestionarios, grificas, etc., sa esté en
ibilidad de dar cor 6

' a las siguientes preguntas:

. & El control interno en vigor de la empresa garantiza ia proteccién de
activos y prevencion de fraudes ?.

. ¢ Garantiza \a exactitud y correccion numérica y técnica de las cuertas de
contabilidad 2.

. & Promueven \a eficiencia del personal 7.

. Etcétera.
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EL CONTROL INTERNO EN LOS CICLOS DE OPERACION
DE UN RESTAURANTE.

4.1. CONTROL INTERNO DE CAJA Y BANCOS.

CONCEPTO Y CONTENIDO.

Se entiende por efactivo los activos reprssentados por moneds de curso
corrients de los que se puede disponer en cualquier momento, bien porgue se
tienen fisicamente (saldo en caja), o bien porque se encuentran depositados en
una institucidon de crédito contra ia que se puede girar por medio de cheques

(saldo en bancos).

Los movimientos mas importantes de estas cuentas son por entradas de
dinero o depoésitos (cargos) y por salidas o cheques expedidos (créditos). Su saldo
representa la cantidad de pesos y centavos de que se dispone y se presenta en e

balance al principio del activo circulante.

OBJETIVOS.

1. EXISTENCIA FiSICA. Verificar que realmente existe dinerc por el saldo que

muesatra la cuenta.



2. DISPONIBILIDAD. Cerciorarse de que no existen restricciones que impidan

hacer uso libre de los efectivos, por ejemplo: en el caso de fondos creados para
pensiones, ahorro de los trabajadores, etc.

3. VALUACION. En e! caso de existencias en monedas extranjeras, verificar que

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

4. REGISTRO. Comprobar el adecuado registro de los rendimientos de las

inversiones en el periodo correspondiente.

5. PRESENTACION. Verificar su adecuada presantacion en el balance general y ia

revelacion de restricciones, existencias de

pr oS amor o y @l

efectivo e inversiones temporales denominados en moneda extranjera, asli como

las bases de valuacion de las inversiones y los gravamenes existentes.

CONTROL INTERNO.

independientemente de lo anterior, deben cumplirse los objetivos relativos a
autorizacién, proces

to y clasifi i6n de tran

'es, salvaguarda fisica y
de verificacion y evaluacion.

Los principales aspectos del control intamo reilativos al manejo de los

efectivos en un restaurants, cuyo cumplimiento deben vigilarse son:




a)} Separacién de Labores.

afectivos, expiden

Deaben ser personas diferentes las que manejan
conciliaciones.

cheques, operan auxiliares vy registros, y efectuan

b) Fianzas, El personal que maneja los fandos y cuentas bancarias debe estar
afianzado para garantizar su manejo.

¢} Fondos Fijos. Deben establecerse para canalizar a través de aellios los
movimientos menores.

d} Firmas Mancomunadas. En el caso de las cuentas bancarias loa chaeques deben
expedirse con dos firmas ( y siempre nominativos).

e) Firmas Autorizadas. Las firmas autorizadas para expedir cheques deben ser
designadas por el Consejo de Administracién o la Direccién.

¥) Limites de Pago. Debe existir limite en las firmas autorizadas para hacer el pago.

g) Depdsitos Diarios. Las cobranzas y otros ingresos deben depositarse al dia
siguiente.

h) Arqueos Peridédicos y Conciliaciones Regulares,
recontarse periddicamente

Los fondos fijos deben
comprobantes.

cuid.

do L

internos  de
Las cuentas bancarias deaben conciliarse

ragutarmente y las
partidas de conciliacién aclararse plenamente. Estos trabajos deben hacerse,

obviamente, por parsonas diferentes de gquienes manajan los fondos.

es



4.2. CONTROL INTERNO DE INVENTARIOS.

CONCEPTO Y CONTENIDO.

Se entiende por inventarios {as mercancias y materiales cuya transformaclén
y/o venta constituyen el objetivo principal del negocio. En el caso de los
comercios, los inventarios son las mercancias que adquieren para vender en
simple labor de intermediarios. En el caso de las industrias los inventarios los
constituyen las materias primas, |las materias semitransformadas (produccién en

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

Los cargos a estas cuentas se hacen por compras o producciones y los
créditos implican salidas por ventas o por traspasos a la produccién. Su saldo
representa el valor de adquisicion o fabricacidn de las existencias fisicas

propiedad de la empresa.
ALMACEN.

El almacén de un restaurante ss el espacio adecuado, acondicionado
apropiadaments para guardar los articulos necesarios de consumo en su
operacion. El almacén debe confiarse a personas especializadas que tengan dotes
de organizadores, pues los articulos bajo su custodia repressntan inversiones

por y su cui se traduce en eliminacién de mermas, que son pérdidas

ib

para la org v
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PLANEACION, UBICACION Y DISTRIBUCION, ORGANIZACION.

Por su importancia extrema, el almacén debe estar apegado a normas

estrictas de situacién, acceso, seguridad y limpieza.

Para la colocacién de los articulos se debe di de anaquel para los
abarrotes y de camaras de refrigeracién.

Las bebi b slarse y 1OrSe® OrN con
i que 1. iten su

y cercanc a las Areas de

Ef local debe ser bien al ado y
servicio y cocinas, a fin de que la preparacién de alimentos y bebidas tome el

menor tiempo.

Recepcién de mercancia. Al recibir la mercancia, el aimacenista cotejaré qua

los articulos recibidos reanan las condiciones especificas en la orden de compra,
con lo que indica la remisién. Sellars de recipido Is

orcior que
remisiéon al proveedor, conservando una copia de ia misma, para hacer su entrada

a los registros de almacén.

1 mercancias en los almacenes y a la vez se
un control diario de ias entradas y salidss

Como diar s
. o8 ir P ble que
en ia forma mas préctica, ya que e! trabajo de escritorio debe hacerse con un

minimo de tlempo.



La forma de poder comrolar los diversos pr Que on el

almacén, es el de llenar una tarjeta por articulo (FORMA 1), misma que contiens

datos como: nombre del articuto, , rea, § , Carntid de

maximo y de minimo, sntradas, salidas, existencias, costo, stc.

E! uso des estas tarjetas, permite

' las de cada
articulo, pues |a tarjeta se coloca en el lugar donde se encuemtra fisicamens Is

mercancia @ inclusive facilita el ir desc. ias que se despach.

en el mismo momento de surtir.

E} alimacenista formulara disriaments su reporte de entradas al almacén,

adjur

las cor - pars que 3sea emtregado at
departamento de contabilidad, @i cual hara (0s registros correspondientes.

Debe existir @ control de stiquetas de carnmes y pescados (FORMA 2), que

consiste en llenar una forma pequefa con las caracteristicas de los articulos

[ v ok #s dstos [ . P@SO y precio unitario, etc., que ird
anexa al articulo correspondients, para que en las camaras de refrigeracion se
[ oe b i dicha ia y pueds tener una rotacién sdecusda.
OBJETIVOS.

1. Verificar su existancia fisica. Es decir, que §

con
importe iguai al saldo de las cuentss relativas.
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2. Verificar que sean propiedad de la ampresa.

3. Determinar ta

cla de gr

4. Comprobar su adecuada valuacién, tomando en consideracion que no exceda a
su valor de realizacion.

5. Cerciorarse de que haya consistencia en los métodos de valuacién.

6. Comprobar que el costo de ventas corresponde a transacciones y eventos

efectivamente realizados durante el pericdo a que se haya determinado sn forma
razonable y consistents.

7. Comprobar ia adecuada presentacién yr ] 6n sn los fir os.
CONTROL INTERNO.

Aparte de io anterior, deben cumplirse los obj relati a autor 16
Ppr oy lasi i6n de trans . ivaguarda fisica y de
vert ény ]

Los principales aspectos del control intermo relativos al manejo de los
inventarios en un restaurants, son los siguientes:

o




a) Debe existir una adecuada separacién de labores (aimacenistas, jefes de

compra, registros en contabilidad, etc.).

b) Debe un al P ble de los y las o

mercanclas.

©) Debe existir un sistema de inventarios perpetuos.

d) Deben efectuarse inventarios fisicos por lo menos una vez al affo.

e) Debe hacerss comparacién periédica de auxiliares contra mayor, y contra

existencias fisicas.

f) Tarjetas con saldos rojos deben in se per

g) Debe haber un procedimiento de verificacién de facturas, antes de sSu pago o

registro, contra entradas al almaceén.

h) Deben existir seguros adecuados para cubrir riesgos en los inventarios (por

incendio, humedad, etc.).

i
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4.3. CONTROL INTERNO DE COMPRAS.

El ciclo de compras en un restaurants

incluye todas aquelias funciones que

se requieren llevar a cabo para:

. La adquisicién de bienes, mercancias y servicios.
. El pago de 1as adquisiciones anteriores.

. Clasificar, resumir @ informar lo que se adquirié y o que se pagd.

El ciclo de compras en un restaurante contiens la adquisicién vy el pago de:

. Inventarios.
. Activos Fijos.
. Servicios Extermos.

. Suministros o Abastecimientos.

En este ciclo se clasifica 1a adquisicién de los recursos antes mencionados

entre diversas cuentas de activo y de resuitados. En virtud de que existen

diferencias en tiempo entre la recepcidon de |os recursos y el pago de los mismos,
deben considerarse como parte de este ciclo las cuentas por pagar y los pasivos

acumulados derivados de |a adquisicién de dichos recursos.



Funciones Tipicas.

Las funciones tipicas de compras en un restaurante son:

' de pr .
. Preparacion de solicitudes de compras.
. Recepci6n de mercancias y suministros.

. Contro!l de calidad de las mercancias y servicios adquiridos.

. Ragistro y controi de las cuentas por pagar y los pasivos acumulados.
o .

. L de t

Formas y Documentos importantes,

L.as formas y documentos importantes dei ciclo de compras en
son:

. Raquisiciones de compra.

. Ordenes de compra y contratos,

. Documentos de recepcion de mercancias.
. Facturas de proveedores,

. Notas de cargo y crédito.

. Solicitudes de cheaues.

. Recibos de servicios,

. Péliza cheqgue.

un reastaurants



Objetivos especificos de control interno del ciclo de compras en un restaurante.

. De autorizacién.

. De procesamiento y clasif 1 de tran es.

. De verificacion y evaluacion.

. De salvaguarda fisica.
OBJETIVOS DE AUTORIZACION.

Los objetivos de autorizacién tratan de todos aquellos controles que deben
establecerse para asegurarse de que se estén cumpliendo las politicas y criterios

establecidos por la administraciéon.

Todos estos objetivos deben estar autorizados de acuerdo con las politicas

establecidas por la administracién. 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 d os de Y

cuentas de {os proveedores, cuentas de pagos anticipados y pasivos acumulados.

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



OBJETIVOS DE PROCESAMIENTO Y CLASIFICACION DE
TRANSACCIONES.

Estos objetivos tratan de todos aquellos controles que deben establecerse

para asegurarse de! correcto reconocimiento, pr riento,
registro e informe de las transacciones ocurridas en un restaurants, asi como los

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

Sdélo deben aprobarse aquellas 6rdenes de compra a proveedores por

bienes, mercancias o servicios que se ajustan a las politicas establecidas por |a

administracion.
. S6lo deben aceptarse mercancias y servicios que se hayan solicitado.

Los bienes, mercancias y servicios recibidos, deben informarse con

exactitud y en forma oportuna.

Los montos adeudados a proveedores por bienes, mercancias y servicios

recibidos, asi como la distribucién contabie de dichos adeudos deben calcularse
con exactitud y registrarse como pasivo en forma oportuna.

Todos los pagos por bienes, mercancias y servicios recibidos, deben

basarse en un pasivo reconocido y prepararse con exactitud.



. Los importes adeudados a proveedores y acreedores, asi como también Jos
pagos y los ajustes relativos a compras, deben clasificarse, concentrarse e

informarse correcta y oportunamente.

Deben prepararse asientos contables por las cantidades adeudadss a

proveedores y acreedores, por |os pagos efectuados y por Jos ajustes relativos, en

cada periodo contable.

Los asientos contables de las compras deben concentrar y clasificar las
transacciones de acuerdo con politicas establecidas por la administracién.

ta informacidn para determinar bases de impuestos derivadas de las

actividades de compras debe producirse correcta y oportunamente.
OBJETIVOS DE VERIFICACION Y EVALUACION.

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

evaluacién peri6édica de los saldos que se informan, asi como de |a integridad de

los sist de pr o, Ej P de estos objetivos para el ciclo de

compras serian:

. Deben verificarse y evaluarse en forma periédica los saldos registrados de

cuentas por pagar y las activid. de tra relativas.




OBJETIVOS DE SALVAGUARDA FISICA.

Estos objetivos tratan de todos aquellos controles relativos al acceso s los
Yy pPr 1tos de

activos, registros, formas importantes, lugares de pr

proceso. Estos objetivos para el ciclo de compras son:

. El acceso a los registros de compras, recepcion y pagos, asi como a las

lugares y procedimientos de proceso debe permitirse

formas importantes,
adecuadas establecidas por Ia

unicamente de acuerdo con politicas

administracion.




4.4. CONTROL INTERNO DE VENTAS.

CONCEPTO Y CONTENIDO.

Representa los ingresos provenientes de las operaciones normales del
negocio, por la enajenacién de bienes o servicios, deducidos de las devoluciones

recibidas y las rebajas y descuentos concedidos sobre dichos ingresos.

OBJETIVOS.

1. Verificar que todas las ventas registradas sean reales.

2. Verificar que todas las ventas realizadas en el ejercicio estén registradas.

3. Que estén separadas las ventas normales de cualquier otro concepto de
ingreso.

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

8. Verificar que las devoluciones, rebajas y descuentos sean genuinos.

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

manera:

INGRESOS POR CONCEPTO DE ALIMENTOS.

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

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



estarA encaminado a obtener e! monto de costos y gastos de elaboraciéon de los
mismos. En ol comedor, el control estara enfocado a los ingresos por venta de

alimentos.

COCINA. Este departamento estara a cargo de un jefe de cocina {(chef), quien debe
conocar 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 érdenes, tener experiencia en cuanto a equipo de
refrigeracién, estufas, combustibles, sistemas de compras, seleccion de
comestibles y vinos, asi como en la elaboracién de alimentos, a modo de obtener
ventajas y conservar el costo de operacién Ilo mis bajo que sea posible, sin
perjuicio de ta calidad. Ademas, debe tener algunos conocimientos cientificos
relativos a los alimentos, como equivalencia en calorias, dietas apropiadas en

casos particulares, etcétera.

La confeccién de menus 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 ¢l 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 harad a través del almacén. Aun cuando
algunos por su naturaleza no se almacenan, debera tenerse, tanto de unos como
de otros, una existencia razonable que cubra las necesidades de la cocina. De
aquellos alimentos que sean de facil descomposicién se tendrad una existencia
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SFai A

reducida, y serd conveniente comprarios cada tercer dia o diarlamente, segun sea
necesario; en 103 dos casos sefalados es importante e indispensable controlar las

compras y |os consumos.

El control del almacén se ejercerd mediante el sistema de inventarios
perpetuos, que permite saber en cualquier momento el volumen y valor de los
inventarios, y se manecja empleando tarjetas auxiliares, una por cada uno de los

articulos en existencia, cargandose en ellas las compras y abonando las salidas a

precio de costo,

Las salidas del almacén de comestibles se hardn con base en requisiciones
al almacén, quedaran formuladas y firmadas por el jefe de la cocina,

responsabifizdndoio asi de su aplicacion.

El almacenamiento de comestibles seri proporcionado a las necesidades del
restaurante. El almacenista deberda formular un reporte diariamente al
Departamento de Contabilidad por las entradas y salidas, acompafiando las
remisiones y vales de salida, respectivamente, con 10 cual se haran las pélizas de
cargo al almacén por las compras y cargo a los costos de alimentos por las
salidas. A fin de mes se ajustara el costo de los alimentos de acuerdo con el

inventario fisico.

SERVICIO DE RESTAURANTE.

El capitin de meseros sera el encargado de conducir a los clientes a su mesa
y de tomar ia orden empleando dos formas pecial que reciben el nombre de
S
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COMANDAS (FORMAS 3 y 4), la que se formulara en original y tres copias que
contengan los siguientes datos: fecha, numero de mesa, nimero de! mesero que la

atiende, niimeroc de personas y detalle de los alimentos ordenados.
La distribucién de la COMANDA sera la siguiente:

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

alimentos.

La primera copia a la caja, para que el cajero formule el CHEQUE correspondienta.

La segunda copia seri para el mesero, a quien sirve de gula para el orden en que

deba atender e! servicio.

La tercera copia sera para el CHECADOR que estara a la salida de {a cocina para
verificar que los alimentos servidos corresponden a los anotados en las

COMANDAS.

En las comandas no debera aparecer el importe del consumo, pues para
esto se emplea una forma conocida en el medio con el nombre de CUENTA O
CHECK DE CONSUMO (FORMA 5), que sera formulada por la cajera, quien
anotara el importe de los alimentos servidos. Para el contro! de estos importes, es
necesario el uso de maquinas registradoras de comprobacién fiscal, con 1o que se

la acumul ' de los importes correspondientes de cada nota y la

certificacién de las operaciones realizadas. Los cheques que aparecen amparando
los conaumos deberan estar foliados y contener los siguientes datos: fecha,
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numero de mesa, numero de mesero, numero de personas, de los 1tos
servidos, y el importe por cobrar. La comanda que sirvié de base para elaborar el

cheque debera marcarse con el Numeoro que a éste corresponda.

Al solicitar el cliante la nota de consumo (FORMA 6), estad sera pedida a la
caja por el capitin de meseros. La cajera, proviamente, habra cotejado el cheque
con la comanda, anotando los precios y totalizando el importe por cobrar. El

capitan de meseros presentara el cheque al cliente para su aceptacién.

La cajera debera elaborar un informe por las ventas del dia que muestre, en
orden progresivo, el nimero de los cheques expedidos, distribuyendo su imports
en las columnas, clasificando las ventas de contado (en efectivo y tarjetas de

crédito), cortesias, e importe de la propina.

Al terminar su turmo cada uno de los cajeros del restaurante hara su corte de
caja, determinando el total de las ventas del dia, de acuerdo con el informe dea
ventas, que fue formulado con base en los cheques expedidos y las comandas

que dieron origen a los 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, debera enviarse el dinero a la caja general, y que se
depositard en un buzén del cual tendrdn llave anicamente el cajero general y el

contador del restaurante.
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INGRESOS POR CONCEPTO DE BEBIDAS.

El servicio de bar estarad atendido por un jefe de bar, que contars con

ayudantes y meseros, teniendo estos ultimos como jefe inmediato al capitén de
meseros. El jefe de bar serad un especialista en la preparacién de bebidas y debera
supervisar que se sirvan en las cantidades y con los ingredientes adecuados,

controlando asi el costo y la calidad de Jas bebidas que se preparen.

La labor de los cajeros sera igual a los de! restaurante, etiminSndose los
checadores en virtud de que tas bebidas se preparan en |a barra a la vista dei
cajero, quien vigilarA que éstas se preparen de acuerdo con Ias comidas,
facilitandose asi el control de la preparacién y de los ingresos. El informe de venta
de bebidas sers preparado en la misma forma que el de restaurants, sliminandose

en este caso la columna de alimentos y siguiéndose el procedimiento sefalado

para el envio de efectivo a la caja general.
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RESTAURANTE X~
MEXICO, DF.

TARIETA 0% AIMACEN

0:
3 [CASILLERO: NOmeRD: T
[EXISTENCIAS:
CHA: [MAXIMA: MiNMA: ] UNIDAD: T
UNIDADES " cosvo0s VALORES
FECHA [FACTURA No] ENTRADAS| SALIDAS [EXISTENCIAS| UNMTARIO | MEDIO | DEBE | HABER | SALDO

J0RHA |




RESTAURANTE “ X~
MEXICO, D.F.

ETIQUETA PARA CARNES Y PESCADOS

[ No. 976. No. 978.
FECHA: EECHA;
CONCEPTO: CONCEPTO:
PROVEEDOR; PROVEEDOR: _
COSTO UNITARIO: Ci T TARI
TOTAL: JOTAL;
poRNA 2
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RESTAURANTE “ X~
MEXICO. D.F.

FECHA

MESA

MESERO

PERSONAS

FOL10:

COMANDA-RESTAURANTE

CONCEPTO

P



RESTAURANTE -“X*~
MEXICO, D.F.

FECHA MESA MESERO PERSONAS FOLIO:

i : CTOMANDA-RESTAURANTE

CAPITAN DE NUMERO DE
MESEROS: CHEQUE:
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RESTAURANTE - X -
MEXICO, D.F.

CUENTA O CHECK DE CONSUMO

FECHA

MESA MESERO PERSONAS

FOLIO:

RESTAURANTE PRINCIPAL

CONCEPTO

IMPORTE

SUB-TOTAL:

LV.A:

TOTAL:

i
i
i
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RESTAURANTE - X~
MEXICO, D.F.

CLIENTE:

DOMICILIO:

RF.C.:

NOTA DE CONSUMO

No.:

CONCEPTO

IMPORTE

SUB-TOTAL:

LV.A:

TOTAL:
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4.5. CONTROL INTERNO DE NOMINAS Y PERSONAL.

CONCEPTO Y CONTENIDO.

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

requiere llevar a cabo para:

. La contratacién y utilizacién de mano de obra,

- El pago de mano de obra.

. Clasificar, resumir e informar lo que se utilizé y pagd de mano de obra.

El ciclo de néminas en un restaurante contiene la contratacion, utilizacién y

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

directa, mano de obra indirecta, administrativa, etc.

En la empresa restaurantera el factor mas importante es el elemento humano,
ya qQue es aceptado comunmente, que el personal de servicio dificiimente se

consigue con la preparacién y filosofia propia de este ramo.
Los restauranteros han tenido dificultades para atraer a las personas iddneas
en numero 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 reciutamiento, contari con varios candidatos para cada
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puesto y debera enfrentarse al segundo problema: Culles de los candidatos son
mas competentes, cuiles serin buenos trabajadores y cuiles seran empleados

estables y de servicio prolongado.

En cuanto mas completos sean los dispositivos de seleccién y descripciones
de los puestos, tanto mas sencilla serad la tarea de situar a los aspirantes

adecuadamente.

Es tarea importante del departamento de persona!l el verificar constantements
los salarios en funcién de los niveles de la comunidad y de asegurarse de que
sean competitivos en el mercado laboral, por 1o que habra de hacer con alguna

frecuencia estudios de evaluacién de empleos e inv igacion de st ya que

con éstos se asocian estrechamente muchas prestaciones e incentivos.

OBJETIVOS.

Los objetivos para el ciclo de néminas y personal en un restaurante son jos

siguientes:

a) Comprobar que las erogaciones por ramuneraciones al personal correspondan
a servicios efectivamente recibidos y se encuentren debidamente clasificados y

registrados.



Dado que las remunearaciones al personal representan una partida importante
de los costos y gastos de operacién, se debe obtener la evidencia de que ios

trabajadores o empleados que las perciban, efectivamente estén prestando sus

sarvicios en el restaurante.

b) Comprobar que todas las obligaciones contractuales y legales, relativas a
remuneraciones y sus deducciones, se hayan registrado y valuado

adecuadamente en el periocdo correspondiente.
OBLIGACIONES DEL PATRON.

Son obligaciones de! patrén las siguientes:

Cumplir las disposiciones de las normas que son aplicables a sus

establecimientos, como son: Registro ante la Secretaria de Hacienda y Crédito
Publico, Instituto Mexicano del! Seguro Social, Instituto del Fondo Nacional de Ia

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

Federal.
Pagar a Jos trabajadores los sailarios e indemnizaciones correspondientes,

de conformidad con las normas vigentes en sus establecimientos.




. Conceder a sus trabajadores un aguinaldo anual Que debers pagarse antes

del dia 20 de diciembre, equivalente a 15 dias de salario, por lo menos.

. Proporcionar a sus trabajadores un periodo anual de vacaciones pagadas,
que en ningdn caso podra ser inferior a 6 dias laborables.

Otorgar a sus trabajadores de conformidad con el parrafo anterior una

prima no menor de 25% sobre los salarios que les correspondan durante el

periodo de vacaciones,

. El patrén otorgara a los trabajadores que presten sus servicios en dia

domingo una prima adicional de un 25% , por |Jo menos, sobre el salario de {os dias

ordinarios de trabajo.

Proporcionar a sus trabajadores, los utiles, instrumentos y materiales

necesarios para la ejecuciéon del trabajo.
. Proporcionar capacitacién 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 los establecimientos.




CONTROL INTERNO.

La revision y eval i6n de Ia 1/ ividad del control intermo en un

restaurante debera dirigirse principalimente a los sigulentes aspectos:

a) Autorizacién de la contratacién del personal y aprobacién de las

remuneraciones por parte de la administracion.

Es responsabilidad de la administracién, el designar los funcionarios
autorizados para la contratacién del personal, aprobacién de sus remuneraciones

y modificaciones de las mismas.

Una buena medida de control interno en este aspecto, es la existencia de un
departamento de personal, en el que se mantengan expedientes individuales que
contengan por lo menos: solicitud de empleo, autorizacién de |la contratacién,

aviso de modificacién de salarios, aviso de inscripcion y baja antes las autoridades

corraspondientes en cu 1to de las disposiciones legales, etc.

©) Segregacién de funciones, con relacién a registro de tiempo, preparaciéon,

aprobacién, revisiéon, pago y registro contable de remuneraciones al personal.

c) Adecuada proteccién al restaurante 1ite el afiar iento de aquell
empleados que intervienen en {a preparacién y pago de remuneraciones al
personal, asi como medidas de seguridad y contratacién de seguros para el

manejo de efectivo.




d) Existencia de un sistema de informacién que permita conocer las bases para

calcular las remuneraciones al personal y sus deducciones.

Es ir able 'er en e| restaurants registros que permitan
corroborar las bases de las remuneraciones en cuanto a: tiempo trabajado, tiempo

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

e) Adecuada distribucién cor le. Debe ir un sistema qQque permita una

correcta distribucién contable de las remuneraciones al personal con objeto de

reflejar adecuadamente en sus estados financieros, Jos costos y gastos de

operacion.



CONCLUSIONES.

En la actualidad el control interno esta considerado como un

concepto fundamental para la organizacién administrativa de la empresa

restaurantera; en la que los conceptos de salvaguarda, informacion,

eficiencia y observancia de las politicas de |la empresa, son parte integral
de los objstivos de la gerencia, que busca el control y generaciéon de

utilidad: Y para poder lograr lo anterior, se debe establecer un plan de

organizaciéon que incluya:

a) Catslogo de cuentas que clasifique las operaciones; mediante ia

correcta pli ion de n a guia contabilizadora, para obtener asi

informacién confiable, veraz y oportuna, la cual se vera reflejada en la

i de d financieros y demas reportes (balanza de

comprobacion, auxiliares, libro diario, libro mayor, etc.); que

posteriormente serviran para la correcta toma de decisiones (accionistas) y

] i ( bilidad);

para elaborar las d.




b) instructivos que establezcan las politicas y procedimientos de |a
empresa restaurantera; estableciendo como el principal objetivo a saguir la

obtencion de rendimientos acordes al capital invertido (derivados de la

correcta toma de decisiones y el trabajo en equipo); para lo cual seo

requiere: atencion easmerada a los clientes (a través de la cortesia y buena
calidad de los productos); buscar el crecimiento y renovarse (hacerse de un

crédito comercial, remodelar y acondicionar el local, capacitacién y buen

trato al personal de la empresa), etc.

c) Métodos de funcionamiento de las operaciones basicas de la

empresa restaurantera (caja y bancos, inventarios, compras, ventas,

néminas y personal), y medidas de verificacién y control en general; en el

momento de jnstaurar un sistema de control intemo, se deben determinar

cudles son las operaciones que han de controlarse, estabjeciendo los

diversos departamentos; posteriormente se efectuarad la distribucion del
trabajo que se hars en cada departamento y por Gltimo se designara el

personal de cada unco de ellos, a cada persona se le asignaran funciones,

autoridad y, consecuentemente, responsabilidades.



Quién implante la estructura del sistema de control! intermmo debs

determinar lo siguiente: qué d. se itan, cua se requieren, quién
o quié lor itan, dénde son arios, de qué forma se necesitan y
cuanto ci 1. Asimi se debe b un si na de evaluacién del

control intermno, con el objeto de asegurar el funcionamiento efectivo del
control instituido, y en su caso de garantizar la correccién en los registros y
en la presentacion de Jos informes y eastados financieros confiables.

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

restauranteros y por otro lado los profesionistas aportando conocimiento y

métodos mas técnicos y apropiados, de acuerdo a las necesidades de cada

restaurante.
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