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VI 1 

1 NTRODUCC ION 

La cantidad de restaurantes existentes en nuestro pa1s aumen­
ta en virtud del incremento turistico que es atraido a M!?xico por 
su clima, 1nnas arqueológicas y paisajes naturales. Esto propicia 
el desarrollo de la Industria Hotelera y Restaurantera, las cuales 
requieren <l~ las t6cnicas modernas de administraci6n para fomentar 
su progresn; por otra parte, se necesitan slstemas contables ade-­
cuados par" mejorar el control de estos negocios. 

Con re~pecto a ln Industria Rcstaurantera, se comienzan a edi-­
tar algunrJ~ libros y apuntes por parte de pocas escuelas y conoce­
dores de la materia; pero aGn queda mucho por aprender. Por esta -
raz6n, qulcrn aportar a mi escuela el presente trabajo, el cual -
sin ser un verdadero tratado ha sido hecho con mucho entusiasmo y­
es el fruto de diversas investigaciones y <le mi propia experiencia. 

Presento como modelo un restaurante-bar de lujo, debido a que -
en éste se efectúan actividades con mayor romplejidad¡ partiendo -
<le esta basa pretendo que los sistemas contables y administrativos 
propuesto~ sean aplicados en otros negocios similares. En cuyo ca­
so, podrftn 1er considerados con divcrsaR modificaciones a fin de -
ndaptnrl•" 11 las necesidades p:irt !rulares de cada restaurante. 

Pido ;¡J ll••nnrahle .Jurado an·ptl' el presente trabajo <le investíg'!_ 
ci6n y"'" t·"•rnita contar con su :q1oy<> y compn•nsi6n para obtener el 
titulo di! f.i• ''ncin<lo en Contadurta. 
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CAPITULO PRnlERO 

GENERALllJADES 

!.· A.'ITECEDF.NfES HISTOR!l.OS 

l. - En Francia 

Los restaurantes ti('nen un origen bast•mtc JcgcnJ~rio, 5urgcn para satisf:1·· 

cer Ja Jcm:m<la <le Jo·; viajeros, comerciantes y pc•n·~rinos, quienes requerían·· 

Cc'lllida y ;i bjami en to. ~o obstante ,aparecen como <':<t ahledmil•ntos p(1blicos, en · 

Europa, ;:, partir del ''lf!lo Wlll, siernk• conocido:. prirnt·r.'ll1'.crttl· corro mesones y 

,·en tas. 

La pa1ahrÍI "nv~L/m" 1:11rrcspon<lc a la c.,~tcllan1:a(it'1n ~le l:i pal:ü1r:i francesa 

"1n.1ison1
' que ::iignl f J•:a ca:.a. I>c igual orl)~en es la qut• ~e reficn• a los r~stau~ 

rantes, la cual rH1n~ dP la siguiente ntmt:•r:i: 

}-lacia 1765, un '.:.1·r1•1r cuyo nombre era Boulanger \'C'ndía ~.opas c·n l:t calle --·­

llailleul, en Par!~. '' las males dcnoinin:1b" rc~tauranh en virtud <le ser resta~! 

radares o aliff!Cntwl11p·~ .. PostcrionncntP, queriPnlln ;1q¡¡¡{~fltar su clit'ntcla , rlec..!-_ 

di6 cocinar otros pl:i\11 los; p<:·ro no rnnt.Ü''1 con 1;1 a1Jtori z.id6n ,!l'l r.remin •·• 

Je los fonderos , fJíJr lri c:nl st~ levant6 una dém:uul:\ (ontrfl él ; sin crrharr.o 

gan6 tistr:~ Juicio y adq1nri6 puhlicidad que le b<~1wf1c1r1 atrayt·nd11 rKi•> gente. 

:\ part lr de e~tc atcintc•cirn1cnto 1 la p;:il~hra n·~.taurant .Sl' aJ.optó en varios 

paíse::. , !,r11:t·1 t!1Ketll6 i.:on los hispano.1mt.~r1i..~ano~. <p11· atept:1rnn esta p:tlabra ~--­

agregfü1tl1_,h- uwt 11e" al f1n:1l <il· ln m1sPt1. 

Si5rtH':HiJ1, !'JIJ c;1.·r~do , t•l ~·cñor \'t•a\'111 ier;. l1Ul1\6 , en 1-:'8~, \U\ IH't1,0\.'.:iO que­

scria def1·t!Hi'1-Hlr1 rt"-.taurant.e. En 1786 1 ¡,,.._ ~;(·JlPn·» l\;1rtnlorn(· , \\;uuel lc y ~lm5n 

i.nauK1n:1f'Jf1 t·i r-.>:;,taurante ck• los "'In"·· 11~--.r.nann··. l't·nvL·n~:llf'!' " • el cu.11 ccrr6 

definiti".''IIl•·lilr NI IHf,~l; no obstante, f11e fan''''" l"I" tl'll<'r platillos exquisitos. 

'-lís tarde , ''' rri~ n:'·,taurantcros se )'l't'o~.uparo11 l'º' 1:on~)C't ir (ll\ t'l mt.~rcado nfrc· 

cÜ'ndo cierta-. ~~pPcJ;¡J i(l,1dcs. 

IL1hien1b t1·111>in;i•I" 111 J(e\"ol11d6n Franc·t•sa, ¡,,., req:111rantc~ :nunt•ntaron "º n!}, 

ITl."'n' y nejor;u,,ri lr1 ~aihh<l "le :H1 scrvic::io. 
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México es el primer paf, dc·l Continente Americano que inici6 y reglamentó In· 

venta pública de alimento»" bebidas; asi t:imbién conto con Joc1k~ nnropiado:; • 

para hospedar a los viajero••. ,\J respecto, "' ímporta11te sc~alar qll<:' antes de la 

conquista ya cxist'ian casas de refugio a lo lar¡!O de• la ruta que partia de la •· 

Villa Rica d<· la Veracru: a il'n<•chtitlan, en las cuaks se alo.iahan gcnc-ralmentc 

personas de alto rango o fUTK1Pn11rios i111portantf··~ cumu los pochtccas. 

Siendo el l' <le <lici<·nlhre ck J~,25, cuatro .1f1n> dt·opué> de la tom;i de la C.iu·· 

cL1d de Méxiro, l»n l'c-Jro lle1·11:11i.le: Pania~ua p\Ji(1 auton:ación para instalar el 

primer mesón de· la C:iu<la•I <k '\(·"'º• el cual ,,. uhic6 posihlcncnte en la~ cal les 

dl" ~--tesones ~~o nl1!itantt•. éste nn fue el princr 111t1::.tm <ll' la ~·it1cva 1:spafl.1; pues 5C 

cita en las primera~ a(t;¡!'> de l;1hil<lo que en P(tuhn· tk· 1515. 1:ranl·1sco <lt· i\gu!_ 

lar fue aut1Jri~aJo prtr:i ftmdar el 0(.''.;6n Je 11 San .Ju;in " , l'fl \'cracru;: . 

~lás tarde, el 14 dc- S<'Jll ¡,.mhn• de 152(>, .Juan,¡._. i'art•dc·~. a tl'Jc1brc ck Rodrir.o 

Hengel cstahlcci(i llll me:,órt e11 i"holula. l'J1 el m1snKl ai\n, .!i1;in de l.1 ·1nrrc- solicit.6 

pe1~iso para ftmdar lm l!M.'"/',11 l'll C11c111avaca. 

Digno dt: mellció11 l'~; el m1.·:-/111 lk,, San .José de t'erotc 11

1 e~tablc-1..'hiO en 1S27, -

por non l'edro /\!1::urcs, l'l l11al ~r- encontraba en 1'1n:ihu1t:apan, t·ntre la \'ilLJ P.i· 

e.a de 1 a \'l· ral ru: y ~.\(•x H n. 

Entre loL, ..,1~:10' X\'l ~· \\'Ii 1•r:m '.~rmp('lt.ki-:;. lr.1" '·l}~Ul'.."nto:.•s ~.::-~.nnt.·~: El Chinn,~-

U Angel, l.:i lleV,in:i, 1.;.,. ~k1ras, Ja ele! -\r:ollls¡,.,locall:adr1 en la ~:illc de llamas· 

l'.'.0 y 1a dí!l IHamante qm• t",t;il1.1 PIJ 1:1 c;il le <le l~''l~lna •. \ c·~tos mC'sonc·~ 1 h.·~~a.han -

~1,cncralne11t1· .nrlrros q1u- a¡ u .. l'i.111 ;1 cow.1m11r :il~:unn'.~ ru1••.11ln·=- crn1K~ : nolc,chilcs 

rellenos y 11t10-. alím<:ntn•. t'íp1n1' •. Por ntra p.1ttt', ''oll'n.in los J11l'~o1ws ... ~asa~, b;1~ 

tantc grat1d1·~·. t·nntahan ~otl .1tl1i'., .1.\l·1.-11.lll()" p.11.1 .1ll11'n'1t :1 l.l'.· pt..'1""1.1nas ~· tl'­

niru1 ad1c.:io11.dmn1te c1hal lerl:.'.a•. par;1 n11dar .1 ld" .1111r1;tlt·~;. par;i ln" ... :u:-1le~, ve!}_ 

dlan paja J' ¡ 1~1,.1 •. 1.t, mit..·11tra'· Pl ,wua 1:1 ll:ih.m ~·1a11··,, 1 .. 1~· p<)r.;,ona~~ dt• ran~o social 

m!b elevall<i '-.e· i11'11aban <·n lP~· l 11n\'entu~ n l'I\ \.1 .. ( ,1 .. 1~1 H<":llt.>:-. 

Su s1stl·11~1 'll'f'f;ttivo era 111tlunc.:ntarH1 \' tk t l\'111 fanal1ar. put's l'ra el J.1wí'i<l -

del mes6n qu11·11 '''''111\la a los h11(·.¡x·d"'• le,., ,,tn•c la (omi<b prl'par:1<!a por su··· 

esposa o 51rv1t·tlft•(\, 1c"• \'l'J\tVia vin11 y los <ll•j;iha dnnn1r l'I\ 5\1 c;io;;t. Los precio$ 

no eran fijado~ pnr t'l )11("~011('11-', :~1no por l'l l~ohtcrno lh' 1.1 ~'ucva r~•p;_lf\a. 
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B. -Ventas 

1..-is ventas eran casas l'lllY ~rancies , cuya operación se asemejaba a Jo, me­

sones con la diferencia de no estar ubicados dentro dc• las ciudades, sino que­

estaban a lo largo de los caminos. 

Entre Taximaroa e Ixtlahuaca, cmnino de Michoac:ln,establcci6 .luan <le la To-­

rre una de las primeras \'entas, habiendo recibido el permiso de su fun•laci6n -

el día 12 de octubre de !S~h. 

Ui venta Je "Lcncero"fue una de las m:í,; famosas, se ubicaba entre Veracniz y­

l'ucbla, sknJo estabh·cida por 1111 soldado, quien llevaba el misiro nombre de su 

venta. 

A través el(· todos los lu!:,IJ'l'S corH¡uistados por los españoles se fueron insta· 

lanJo newx:ins similan·s,al mi'mo ti.,nqio fut•nm tomando nombres diferentes en·­

virtud del tipo de· ser•icio pn•sta<lo y l'l Jugar donde se encontraban; as'.! tene· 

ms los ~i~u1t·ntes e~•t:tlilc·~imiPntos: 

Albergue: 'itto para pernc•dar. 

Bodegón : t".tah!('cin.it·nto 1ln11,I" se Jaba comida .-asera. 

Cantina: 111¡:ar cxclu-.ivo para \'en<lc·r hehi<las alcnh6licas. 

f·ijón: c.J~·.a donde sr· .,,_.rvían ~111nidas f>tir poco dirwro. 

Hostería )" li<1•otal; l"r:ar dond<· se proporcionaha cornida y alojamiento. 

11.:Jspicio y lh•rr tal: "11 es tu' lu¡;ar"s se reclbf.m ~· alhcr¡;aban por corto lÍCIJllO 

a los pcre~'.t 1no~ pohTP(.;,, 

Parador: r,...;¡ uhicad;i ;¡ lo laq:o de ll'S c:unino'" <lt'dic:ido para descansar. 

Posada: llt'~:.i 1lm1Je ·,:1JfTlÍi1n ~- 1l11n'1.ian lo~ \·i:i_l<'ros. 

Tabema:th·11d;1 i.lnfülc 'lt~ l'XTlt'fl¡lfan Vlflll r otr;is IH 1hidas alcoh6lic15. 

Fonda: e!-lluhJr-cimH·ntt1 11hic.::11.lu f"n la C'lluln.d, l11~·;1 función era vender comula. 

Jlos~t1 ffi1: 11111\'Chto ¡iond(' ~~t· r11.Hlía ho"p,~dar a ln~. viaj('TOS )' pcrl·~trinos. 

ase~"\1n1r ... ¡ ··rn·icio} los ¡ir<\t:ios. 

l'Timcr:m .. 11!1' se rc¡1,1 J:1ro11 las n•ntas a trav<'' dt• los ;1ranccks di< tados· · 

el ¿S de jul lo,¡" l '.•l'>. lmlicn1Khi qui· st• dn{n .lar lo si¡.iuicntc: 

Una fam·ga dt• 111;1t z pur un !"'~" 11<' oro, 
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Una gallina por cuatro reales de oro, 

Un guajolote por seis reales de oro, 

Un conejo por dos reales de oro, 

Cua~ro libras de carne de p..1erco o venado por cuatro reales de oro y 

Una libra de pan por medio real. 

A quien diera la mercanda mal pesada se le 1T1Jltaba con cien pesos de 

oro. 

Para los mesones se cxpidh•ron otros aranceles, los cuales aparecieron 

el dia 9 de enero de 1526 , t•stablec iéndosc r¡uc· se c\chía: dar canida o cena· 

por un tomin de oro y permiso de dormir en wm rnsa por un real. La cena ••• 

incluia un asado, pan y a¡.,'1.1a.ln este caso, quien cobrara más de lo pennitido 

se expon fo a PªRªr wia nul ta o se hacia merec:t'dor de un cas ti ~o más · - • • · • -

humillantt-, corro !'Ta recibir i:icn azotes p!Íblicamentc. 

En los m<·som•s y ventas dchian mostrnrse los tarifas en una zona visi-·· 

ble par u e 1 e li ente o de lo contrario se dchfn pagar una nulta. 

llacín l;; segunda mitad drl :;1glo XV!ll ,mudin:; C'~p:iñolcs se hahfan insta-­

lado pcl'11\/l!lcntcmcntc en Ml'xico, con lo cual Slll'f!C!l varios establecimientos 

cuya firuil\1lad era dar a!H1><·ntos y hd1idas. lJl ellos se ¡l()L\fa comer por dos·· 

reales lo "''•~Uif'nte: l.':tldo, .nro:, un R'Jt•:.adn, un asadu dl• carne Lon ensala-­

da y tm 1h1ln·. En nlgimos h1,:.1n•s st• prn¡K>r<:inn:iha una l í<;ta de varin' plati·­

llos con n11~ precH1..:. re~~pC'\'.t1vns,e, ,\ecír, ''(' t.:PttÜl'.-1:.3 :1 dar 5-Prvic10 a la --­

carta. Lu d\i\ domint~(1 se 1.:or1ru1han al1111cntt)'· , ... ;pec1;dcs corr"..1 hncalau ;~la-­

,·i:cafna t1 1<1ipa (h' r:p·1nle~. 

Entre· Lt-¡ 11rin.:ir.1h·:, fot)\.las ~e t.l·ntan la~ ''t'flalaJa~ a n ..... ntin11aci6n >·-­

El Moro 1\c· \'pnC"Cia.11 C.olll'.1n l\hncn,Anohisna.tn, \;1 l\ucn;i !'~, La !'onda del··· 

Fortum•t, ¡,, •lt'l i'arm1c, l.1 1lc los Consplradnn"• ,. la tic La Madrina, c~t:i··-· 

última t•,t.1bn ubica1la j1mto al Te11tro Nacio111ll, <'TI la cnllt• ,Je S ,ie !-\avo. 
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E.· Cafeterías 

Alrededor del si¡;lo XIX, la población de 'ti:::dco ern fuertemente influcmcin<l:i ·• 

por las costumbres curo¡x·as, al mismo tiempo aparccic-rrin \'arios sitios conocid<>•. -

coro cafcteria~, la~; cuales atraían a personas con cu1 tura muy elevada, cor.n : JrJ;. 

literatos, poHtico,;, militares, artistas y bohemio$. 

Al principit1 esta~ cafeterías sirvieron Ú.'<ic:mcntt dc,ay1U10s y meriendas, JH·t<: 

riormentc ofrc.~cit•ron c111tlic.bs~ consecuentemente las fo11da~ .. ft11!Ton pL'nlicnd.o c.li1.~ntcs 

y muchas dejan10 ll1: fHncinnar. Por su parte, la~ .... -·,fvt,.rías fueron increment.J.r11\05~ 

y se convirtit.'.tnn (.'n ll1;.!are~ muy concurr1dos , J~~h11tr1 a ' .. 11 mis.mo .unhiente <..¡lle •.:ra • 

muy especial, 1n1l~:-. l1h:b1>c_1 su Jccor:J.ci6n tenía un t·~t 1 lf1 l·uropco. 

[n 1785, ba)(I l'l virreinato de Pon l\ern:irdo Je C(dv••:. se fund6 el primer c:ifé-­

de México, el c11a\ "" local 1i6 en la csquin;1 <k la <::d k de Tacuha y l·l:mte de l'ic· 

dad. En este es1.,hlt·c:inientu , se con~tunían dd 1cio:.a··· ta,.as con café}' pastelería 

francesa. 

Posteriormcnt <', , ... inau~curaron otros establo.:..: i1.1i <·nto•,, por t•jtmiplo: El Café del 

Sur, locali::ido en el l'ortal de los .\¡:ust\r,os; La t'.<incrmlia, que se encontraba en -

las calles <le 'ladero, <·ntre l<'S años IR68 v l'.lUt;; U t'a~ador, f1mcionó de l~:\:, a· 

1900; El i'r<>¡\rcso , c•:.\uvc1 Jnndc hoy St' encuentra l:i llf1dna Central del H:mcn de -

L6ndrcs y 'Ktirq~ Fl Ba:,1r, u~11•.:ad,1 l'n Ll ('.:\lle ~il' l'-,;1bel l:1 Cnt6lica 30; Ll ':arr~ 

de Veroly 1 dnntlc se l"·c·m·hl\ p~··r p1·1r.lf_·ra \'C': L1 "l11 '-'·l lt·~a, n principios del o::.q:lo 

pasado; El Cd(· dt· ~lmr1c1ul', ;'l'rtt:necicnt~ a .!u;m 11" l.11c1na~~ el <lt· '·\cduu, en la 

calle de J');iti·rn;; \' la Prnft·sa; l.a nc·lla lh'nSn, :-..itu.;H)1; l'H 1a C:l11t· d.2 16 de ''.ll·p-·­

tiernbre y el t.df. 1 nltm, c·1 nnl inici6 ~as 0pera!. \1¡m·'. c-n lBS~l y C(:rrt> en l<J39, p~ 

ra pennit 11 ).- (1111-:.\111«··-.:~."'111 ,le 1;1 '.-)c....-:ret:\rLl dt• l~t·u1r·,qs Hidrfiulicos. 

~-t~s t;u·t!•·, '>11t¡.•_11·rnn \·,1r1Ps n~st.uir.11\tl'S .._· .. 111n· t(ln·; <.nITí.1 Ttvol\'..:.,cuyo n1Jmbre l1a-­

cía reconbt i1 ¡., lwn·n'.n~. HHlhne:; uh\l..'.h\, 1 -:.:. 1:n 1:1·. "l 1 l1as Je }~orna. Prin;cramcntc, 

aparecí<> Ll ·1fv11ll d•!l 1·L,ntr0, nl'1C<\l..h1 en l.1 ("~qu1J1:1 dl' tndcpcndcm.1:i y L6pci y - .. 

el Tfvoli dt·l l 1 \'"''" q11c '" ('5\ahkt:if> en la-. cal!<-•. dt• Put'ntc de 1\lvnrado,,iendo 

im\'lOTtantC' p1·111pw .1hí ~L' efe~tu6 la ~-.1..,nv1:.·1"':¡f;¡ .. '\n!1n·~·,·lPl~Ci(m\i:.1a, un 15 de 

ahril t.ic 19}t), '•:11.1 ch·1;ir .l. Li11n Fran1.:1~1i..·L~ l. ~\:!·~•.·p~· cont"'l c:md\dato a la Prcsl~­

dC"ncia de la fü·trt11d ica ~!¡.;;~ic1na. 

• 
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r~1 la tKtualidad existen varios de (o,;tos negocios que ofrecen una grnn 

varie'<l.1d dc cafés y reposterfa e incluso alguncis lugares cuentan con val'i!;_ 

dad. Entre las principales cafeterías del presente tiempo se cncuentra11; -

El Café del Ca:ador,La Anti¡.'lla Parroquia,El Agora,El Café de las América», 

El Café de Tacuba,El Café de l'aris y los Vip's. 

F.- Restaurantes 

Al comenzar el si¡:lo X!X,varias fondas dcsaparcch•ron o se rroderniw· · 

ron e in<'luso se constniyt•H1n nuevos cst ahl 1·c imientos. Jos cualc-s adopta­

ron el nnmhre de "n•staur;intc". lle l<h primPros restaurantes dt· este •,iglo, 

son dignos dc mcnd6n los si¡:uientcs: 1:1 Café Oriental,!" Hostl'rfa Sauto ··• 

Domingo; la,; 3 Fonda,; de Sant.1 Ani ta, f11ndad;l!i por don l'ol ic.1rpo Santwoar!a, 

habiendo ,;ido inau¡:uratl;i la primera rn 18S0; 1.I Café U(• lacuba .;:uyn dueño fue 

don Dionbio Mollinedo, qtli~n fun,J(i '" !'qah!Pcimient<.> en 1912;1\on Qt1i.1otc, 

localizado en la av••nid:i .lu~rc: )' Ja Cnncorclt:i. 

La Casa Prl'nJC's, <kl señor ~~1nucl i'r<'nde'..,•".tll\'O en t'l ~·lir:1<lor de la ,\Ja·· 

mcda,el cual serla dt'rrurnba,ln para con,trnir <·1 i'alacio de las Bt'llns Artes,· 

siendo t'Sa la causa por L1 ~\tll' ';e ~::m!1¡¡·, ·1 la'.~ calles de 16 de Scriticmhrc;al 

rcsnecto 1 se T:'lcnctntw co1no uno Je lo'.~ cliefl1t", Je ec.tt· restaurante a t.e6n~~ 
·¡ rot skv. 

Un itillt:1110 ll;u1"1,Jn ,\le~ Car.lini f11e el d11l'i\o dpl Jlestaurc1nt<' Cardin1,cl 

cual Sl' rncnntr6 en las \.::dlt•s l\(• M.-,drid~ pnr otra partt•, su:::. hijos All't. )' 

Roberto flmdarnn el l'anlint 111t(·r11;ll·ion;1l~ l.;11ly HaltimorC' iniri6 sus OJX:ra·~ 

ciont•s ~1,·n·1n rc::.t;HJrantc y dukt·rL1 .il nt1»1tlf1 t il'nqx1; 11 ~bl lllo f1ml'.ín11fJ· -­

sit'ndo ,, .. ~t.111rantl' y p;L:.tt'lc.•1 ta. /\ t"if<P> rt.''.->taur;int(''• le."~ hicil'ron la lompc-­

.tcncia (1f111-: crnoo: Bro.hlk".ly, ~\1r~•<'tllr 1 Ht•g1•'., lmperi;1t 1 f~nt·\·e, fouqw:t".:,, 

Ll Cnrti.io, i"' C:1ouelas v Li l'nn<b <l<.·I lo.'f111:1n. 

l\.·.spuf·~ dr~ la R!'\'O J uc t lln, l .;1 e ~·~•a d(' lo•• /\~111 <' .lº~ Ílll' ocup;Hla por Sanbrirns; 

antl'rionn<·11t1• ~<'encontró .1h! el .lod.t·,· Cl11h ,d'>11<le '.;e• rt•unfal' 1x11ft icn" ,. 'l•· 
piidorcs 1lt· l'nrfírio llfa: .. 

l\m ViC<•lltt' Mirantl.1 fund« l'l Rt'tiro; a t"•ll' nP¡:odo IP :üg11i6 El Patío,do!! 

d<.' S(l han p1c-~•entaJo artista~;. nat.:1011¡1lf'~ <' i11tl'n1acinnalPs. 
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A fines del sir, lo pasado, la familia Torrcl ladona ftu1d6 el restaurante y 

pasteleria denominado La Flor de ~-léxico, posterinnncntc Ja familia Scndra se 

convirtió en la dueña de este negocio 

Un conocido español llamado ~Lmolo del \'alk í1111<16 el Pigalle, la Ci¡'.alk '! 

L' Escargot . 

Hermann llcllinghausen, quien fuer¡¡ cocinero del Kaiser Guillenno de ,\Jc1n:J· 

nia, establcd6 en 1936, un restaurante qm' l ll'varía s11 apcll ido. 

Dignos de mcncionRrse son los siguicntl'5 rcstaur:mtes: La \"ic Parisiennc, 

Ni:a, el ~loroco , los Rende: \'ow'; La Flor de Li•. que fuera fundndo en 19Jk y 

es a.ún famo~;o por sus t::un;tle~, fue est.al)l<.>cido 11(1r don 1\lfonso :\ndrílde :,1arro­

quin; El P;n.ulor, El ~loro, L:i ll<'lla VcnC'CJa 1· l .. 1 l';irroquia. 

La capital •k México \'i6 .:rccer la industr1¡¡ ltestaurantera después de: J'J-lü, 

por ejemp1ü,t'll e<;C" añc c.l<1n .h.1~é ln(·:-:. Loredn fund(, el Tampico Club, el cual ~¡(! 

tncali:6 pri1111.+ramcntc en íHTnh.b Juja·: 8~1 ~· tnf' t rac;l;1d;tdn <lespuér; a ]as c:a-­

llcs de &i11h•1:1::.. ~,155 tar~lc, este <;cfrJr 1 estahh~1:ir> ab;unos restaurante:; cor;o: 

El Lincoln, :tiría Co.ndclari:1, 1.1 Casir1(> d" la "o1·lv;i, !.] '1~~6n del Caballo havr.>, 

Fl 'liramar, C.q)nnial-Lorc·dn, El 'b:-·nra~,::. t' ir.11.1l!«·11tc ina11¡~uro· los rC'staur;,n· 

tes del llot<'I ·11axcala,cn .Ji,¡uilpan y el dd llut<'I !11¡:1'.terra, uhic:Jrlo en Tamp.!_ 

Ilalnau Co"t.1 fund6 1 t·11 l~L\.l, el .\mba:.s;1dcur~ q11f.' cuc:nta ron tma exquisita d~ 

(liración fra11eP-1nglesa y ill\(1~ ex;):GnJ1d0,:;. m;u11;irt···, francco:;es, CIJJ1lhinad0~ cr:m -

algunos pl:it Jl ln;.; llY.:xicantJs. in 195.1, f.'~t~thl<."L't(1 t·l r~ct:n:rantc L;1 Ca\:a, C:-1 -­

cual tuvo su pr 1rn1_•r dom1cil i0 en la :on:¡ Ro~:1 ,. fw: tra~:.l:d:tdn :i 1;1 a\'en1tl.a --­

Insurgente:• '.·,1u ,f'n ig:s . ..\dii.:·innaltnL·nte. L' ..... tahh•'-, it" <'1 n·:~taur.:i.ntt· d(·l Lag': ,en 

!%~. 

Ikm C~~:,r ltd":.,1 1 q1lll't1 ll<'~ara :l l11'.::u'-'P ('ti pl.1!/, flm1V \'ario~ n·:.;t.1ur·mtt:'· 

que formart.u. 11·11 t'. d<' l:i Lhll'n;i ,k \:1\.· 1on:d fk1tr .. h·ra. l 1 ¡·rimero f1w la C1a<lad 

Gastron6m1c:1, lll•ir:ado en la~ ._-allc·:- d<' !tddt•r;1•.; <'l ~('V,11thi<1 fue L1 :'~;i:::.trnnf'.i!".ica, 

li.:,cali:ado t·11 l.¡~. l·alles Je lt• dr (,~·ptternhrl' ~ ,, .. "h'.u~· ('1 f-occ1are, La .1ac;1-­

randa. r.1 Lu1 1 .• 111 r el lhtc·l Presidente, lll~· ~·u.d"" r.'>tfm rn l.i ~.011.1 hJs:1. 

En la!-- ld1 l111o1~. d(>l·ad:l~ \·:1r1a:· .:.:adt·tn:. hlt1t..•h•1:1·. h:111 ,:xplrit:ttl--1 ':>llT- rf'.-.t:n¡r;m 4 

tes., .:o¡¡¡c-, c.1~·111¡ii'' \(•11•.:1110~ i.1:-- ..,q·uieJJt(H-:'>IH'l'fat110 1 lhlton. \\estern lntPn1;1c10-

na l y Rornano. 

Los T(!~ta111:1111r•·. ltalian~"'-' dt>.\an ~11 huell;1 1_·11 "tf.x\t:c), tal e:~('} L';¡~ .. r; ~k- lo:-: .. 

siguicntPs fü·¡.11), 10·.: La l'(·r~¡1\a, Li H•Y~trri;l Ho:11.111a 1 L1 ('"it1dol;t 1 <'l 1 tn·n:-.(• v otros. 

T~ntü{•n, lrj~ .. tl''SlíiUrante~ fr;__in,:c'.'>e~·, ~~e P~.1;1blr"--l"f'JtJ {~n ~-K·xico par;i Íftt(•¡.;rar 

la industria t1.;1--.l11m6mica. c~)mo imK·~·~ra tl'lll'H\)5.: '-\.1.:w;im'-,; ,1c Parf'.>, t~h;uap'. , .... 
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l:ilyslies, L.e Bistrot, Le Marie Antoinette, Les Bons Vivants y el at­
voli. 

Algunos restaurantes japoneses se instalaron en la ciudad de 116· 
xico, por ejemplo: El Restaurante Suntory, ubicado en la colonia del 
Valle y el Restaurante Tokio, el cual se encuentra en la Zona Rosa. 

En la provincia mexicana se cuenta igualmente con varios restaura~ 
tes, algunos destacan en : 

Acapulco.· Carlos & Charlies, Chez Guillaumc, Dinos Continental, Nor­
mandie y l'ortoflno. 

GuadaJajara.- Brass Cnmpestre, Cazadores, Amliricas, Don Quijote, El 
Rodeo, Le íllstrot, Suehiro, Recco y Toneleros. 

Cucrnavaca,· La Casn de Piedra, Chateau Rene, Harry's Bar, Hosterla -­
!.ns Quintas y Terrazas Majcst le. 

Monterrey.- El Cortijo, El Pastor, Luisiana, El Patio Mexicano, Santa 
Rosa, ReKlo y Tampico. 

Puebla.· l.a llosteda de los Angeles, Fountaine Blcau, L' etoile, El -
Mes6n del Angel, Nevadas y Tcrrnza. 

Cancún. - Can e Cm 1900 y Mauna l.oa Cancún. 

Como se observa, ~ada d1a se construy~n m5s restaurantes, se procu­
ra mejorar los sistemas <le servicio, se f•hrlca maquinaria especiali-­
:ada, aumenta el ~nntrol contable y se crean profesiones para esta ra· 
rna industrinl; todo ne encamina a unn nueva era, en la cual se dar~ lo 
mejor a un $CT impurtante: el hombre. 



l l. - SllUACION AClUAL 

l.· Clasificaci6n 

- 1 o . 

Los restaurantes se distin¡:ucn entre sí por dos causas: 

1.- Por servir a un grupo particular de personas' por ejemplo atienden a -

gr.nte adinerada o con poco:; recursos econ6micos, jóvenes o adultos, mujeres u •• 

honi>res, etc. 

2.- Por el tipo de al imcntos ofrecidos, coroo pueden ser: los alimentos de fá· 

cil preparación o los suculentos manjares, comid;i mexicana o internacional. 

A su vez, runbos factores se interrelacionan, por ejemplo: las personas de 

clase social acrmndada hu~carfin lugares elegantes donde se cocinen platillos e~ 

quisltos y de elaboraci6n complicada; en otro caso, la comida italiana, francesa, 

cantonesa, ja¡xmesa o t-spaf\ola atraer5 de preferencia a personas extranjeras. 

l~1sándose en lo anteriormente scflaludo, se nos present<J la siguiente clasi fic!!_ 

ción : 

1. • Las Tort.,rias, Taquería~ )' Loncherias se caracterizan por ser establecimie!:!_ 

to!> pequei\os, ,1<•1licados a preparar órdenes a precio:; bajos, por ejemplo: tacos, to!:_ 

tas, h:unburgt1t•;.11s, sandw1d1cs )' hot·dop,s; carecen de platos fuertes y postres. A 

est<l~ lugares 111 uden ohr<'ros y ¡><·rsonas j6vcnes. 

~.- Las Cocinas Lcon6111cas, '~·'r<;>ndcros y Cafés ofrecen prácticamente comida co·· 

rric.la y sus prrdos son 1111 poco más elcvad'>s qu<' en los nc~ocios antes señalados. 

Generalmente, Mrs el ient<·~ ''-'ll empleados de oficina y c:;tu<li ,¡ntc>. 

3. - Los new•dos dedicados a banquetes preparan platillos senci ! los o complica·· 

dos, por lo nutl varfan lo5 pr<'cios. Pueden alquilar dcsd!' el local, vajillas, si·· 

llas, cubierto• o incluso pueden contar con llll'seros para el.ar 1m sen·ício completo. 

4. • Los rt">l <111rantes de• Autw.<·1-vicio o venta rfipi1la se encuentran prácti<::uiientc en 

las f:íbrica5, 1i11lvnrsirlndcs y oficinas ¡trandc!;; <m dios los comen~.ales se sirven 

a su gusto. f·J1 ~•te tipo de establecimíento!i se ahorran sueldos, pues no se requi~ 

re de mucho I"' r •11n11 l. 

S.· El lll•sta11nmte Pequcr\o o Familiar ofrece i:cncralmcnte rnmida de tipo casero , 

con pocas conq>l 1! :iclones de dahoraci6n. f.onxi su nombre lo dice, asisten a este tipo 

de negocios f.111111 ias o empleaoos de oficina. 

6. • lJlS Cas111 de TI\, Chocolnte o Cnfl\ son ne¡¡odo~ pequetlos que expenden plati-· 

llos de compoSl<'lfJn suave y antojos refin:idM con:u : pasteles, dona!>, ¡¡alletas, •••• 

churros y ot n", Sus precios son moderados y atraen n mujeres, por ejmnplo a : seer!!_ 
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tnrias o an~1s de casa. 

7. • Las Cufcterias atienden al público tnnto en las barras corro en las me· 

sas a fin de ser m5.s prácticos. Expenden al invmtor; de rápida prcparaci6n y -· 

pennanece abierto al público todo el dfa ,p11e~. ,,¡ .,,.rvido incluye dcs:1yuno-­

comida y cena. Su clientela se compone por t·r11p1'.-!!d'"' dt: oficina. 

8.- Las Cafcterl'as de Lujo cuentrui con dccor;i•: i(m rroderna, in\talaciml<'s­

confortahles ;- equipos funcionales. Prcsent:m 11ri n•·11r; más con" ''tC'nte, i ne lu~cn 

postres y antojos finos;por lo tanto sus pn·l·in·. :.<J11 m:í,; elev~clos;su clit·ntela 

se compone tnnto por hrnnhres corro mujer<:'.· •·IP¡:a11t•",. 

9 .. - El Rcstnurante de Primera cuenta c011 una CtJ1nid:1 c:omp1 icada,por lo g~n~ 

ral es internm:ional " incluye en su carta l<d>td:r" mcionalt» )' d'· import:t-­

ción. En ocasiones prc:•cntan alg(m show para att""" a l;1 gentt· ;sus clientes­

son hombres <k negodns,hanr¡ucros,profc:.irmista'.., ¡>:ir:.>_1as y sol teros acauJa­

lados. A difrrenda J" la; cafeterías ,:;6111 e,;1;¡ ;ih1C'rto al público desde me­

dio dfa has ta l n noche. 

10. - lns rt'.'.>\aur:mt~·s de Jos hotelc~ de luJo ,,. 1lívi1len en ,Jos clases: 

a.- Los hott•lc-s de descanso tienen un ambi<:n!<' '-"11'.><·rvador y lleno de-­

tranqui 1 idad ¡nra su~ paseantes de e<lad aví1nzaila. '~11'.; ali rti<·11tns no ;,on nuy · ~ · 

condimentado~; y son <lt> fácil digcst i6n. 

b.- El hot<'I J,. pla<cr o diversión expende pla1illo,; di' la alta cocina y 

bebidas de n.ircas pn·stigiadas nadonulc~ e inh-rmclonales. Su cli~ntcl;; '-" 

de la más st·lt~n:ionalla c:omo: funclunarios, po11tico:i,arti:.;tas y solteros rnill~ 

n.1rios .Al n•:.pPcto, mui::hos hoteles le dan rrn1clr:1 i11qmrtancia a la ram.1 restau­

rantera }\f1f1lllfl ~·l' ha demo5 t r:ido que ~~r aJ) parte d<· '.·lf; ~1,:ir1:u11..· \as prtiv i (•nen d<.~ 

esta árC>a, 

11. · 1.1 Hf'~;t;iqrnnt<' cll' L~pe\.·iaJht1tl1H, pr<:pa1;1:1l1~·nto:l· p;¡r;¡ pcr~onas 

dt.' gusto~1li•Ht111dnrl'S y discrimi11.atívo» quP r:ni•.r· 110 amhiPntt• y c.nrniJ.i t'~' -

pe-cial, pnr ,, H·mp lo: los rc•s tauranh·~, í t n 1 ! ;ui11·,, J :q¡ 1 1tu"~('", f ra11ccs<..1s, e'.>p;u1c~ 1 <'S 

)'i mc~icann~1. 

12. ~ Lo". t11n;taurunte~; de Lujo <'frel:en uri .,,.rv1' ¡q f> 1,n¡¡-·radn y dt· nmd11.._· iom~s~ 

suprerna!4. t'.rnuo rl¡J,Ot cu~·ntan con : t•ntrcJd;1 c·.<1_ lu•.i\"' para t Iit~ntes 1 ~~uant\rrnpa, 

tU\ vestíh11l11 ,, e.ala de espera, teléfono, aire a1.1111 1 lklt1n;u.10,~.rrvh:Íu'.~ ~an1t:.·~· 

rios Juj"'">,l111ffet fr!o en Ja entrada dd 1w;:oc10,,.11fid1•n11'!• mc~:L~ au;dlía-·· 

Joras o )lllt'J \1h1tw~.,, '5u~ enqllca<los t ien<-m nnu }1:1 tire~.<·nt;•L 1f>n y PXl}<..~rienria c·n (\l 
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ramo, su equipo de operación e~ (•l más funcional y moderno, su <lccomción es de· 

masiado costosa, su carta c1ient;i < rmn mlniJll[) con lo sip:uícntc: 

a. - Un primer grupo con die~ e1111<'"'':;<'s di fcn•ntcs y cuatro sopas o cremas, 

b.· 'Jn segundo grupo con se1,, de ""'"especial ídadcs a has\· d!: pa~t:J~ 0 verduras, 

c.· Un tercer ¡:nipo con seb 1:·,pe•· 1;1! idades ,Je pc~cado, 

d.- Un cuarto grupo con seis <''.·¡>•.".i:ilidade,, de carne,. 

e.· Un quinto ¡:rnpo con tres ti¡•J!; tl(' duL·cs, h"1:itlo,;, quesos y frutas. 

lgualmcnt<:, su carta de vinos y 1 icorr~s S(• presenta con lo' siguientes r.rupos: 

aperitivos, vino:. blancos, tinto~. rosados o esp11mosos nacionales e importn<los, 

ch:unpagncs, licor~s nacionales e importados, n~1ias mincrnles, ct'rve:as y refrescos. 
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2. • Servicios proporcionados por la Industria !lcstaurantcra 

Existen diferentes tipos de servici% d•,• anierJo con la clase del estable· 

cimiento, particularidades del menú )' la rn11t icla<l dt' comensales; a continua· 

ci6n señalo los m1s habitu.1les: 

1. • El servicio al plato o simpl ificaclo <''· usado en los establccim1<·11tos •• 

modestos ,dondt> pur rapide: el cocinero :, i n·t· l:i comida y el r:icsero l kva los 

platos din·ctamentt..· al cm.cn::,al; ccino t·J~ .. ·mplo tenc·rr.-:>~;:1os rc:::taurantc~ J'l'1p1<.·­

flos clon<l<· !«' ciqw11J" comid:1 corrida. 

Z.· Ll sl'n·icio ~la franc('Sti C'S p.Y . .:r; !J~.:1•h_, en los rt·staurantes por su --­

lentitud, s(Jlc· se usa cuandl' son pocrJ•: ( <.JJri1 ·n··:alt•:.~ consistr en que La<l;i ---­

c001<msal S(' sírvt' a ~u p1:-:to,p;1ril lo c1J;J: !'l m<·~rro coloca pr<-'\·iamcntt" los -­

platos en l:i nt<"Sa y ofrl'<:<' las fuentt·: v•r "1 L1do ·, ~<\llicr<lo Jt> los cllt'n· 

tcs •. \ntL· 1;. 111·.'<•H\'f.'niencia dl· la tnnbri:a <lel ~t·JTii..:ir1 ~(· t1ene una \'enta,JCI· 

deri\·aJ¿¡ di.' quP no se· necesitan cr:tpleadr,~ cr_,r1 rmh.')1a «·x¡ieril·n..:::ia y por lo tan 

to los :.uc·1dos sor: rrflc.. ba,ius. 

3. • El ~cr;icio ;1 1:1 inglesa C'S e1 rn.'L:> C'rnplt•i11lo r·n l{J~ restaurantes .... · · 

grandes banquetes. l11 r5tc caso, C'l me:ero r.:rd1~-;1 r·l plat(l prc\·iaJilPntC' er, ·· 

1.:i me~,;-. :.erti (·1 m1 :;ro qui0n seJYirfi. f,YH l:1 1 :-_q111e11la tkl l'.Cli\t~nsal. Lste 

serviCH• t''- m..1s clt:v:mte y c.'..irc. porque S(" n·qtut"n• p1:r·;011al con l'X--peri('ncia. 

4.- Ll ·~t·r\·icio r1 la rusa es aplicado r:n r•"·1::urantt.·" Jl· ]UJC y ret.¡uiere 

nucha <l<»ltnza y calic!;id por parte del pcr~onal. '!;unh1én se le cnnLX:l' -:orno· 

servicio u •lr>s m.1no~ y consiste en -..nl<,car l'fi 1111 ¡~11r.·rhl6n tnJa~ 1,15 fuentes 

con los 1ilt 1'rC'ntC'~ ri..t11_1arc·s, ;tsl e1 ~·la·r1t.f_· pu",\t• ver al mc~cro trirLL1ndo 

la~ carnr-:. ,. avl'S o f1am(•:ml~11 :it~~tln PJ',f r 1·, !}1".¡i11'~" !'l m<'~·f'rt) s1r\'(' lPs·-· 

plato~ mtr-1dr-w: el ~;arrotvrP \n·, t·1dor;1 trr·rift· al ,·lit·ntP ¡1,1~:Íll1,.h~io~ ;•)f·· 

Cl lmlll ,ft.lt'I h0 de C~t(' lÍlfJílkl. l.•,f(> '.!'(\';' jr, r"" l{tpi1h! )' 1Jt•ffi¡¡~.,jt}.j() ('\('gant(' 1 

pues Se' dlidtm todos los Jcr:ille.., .. ic.''•lk l<J llr·va1};¡ dl'l clH·nte ha,ta su·-­

despi.."Jidu u 11n dC' d;jrle la m:"L\lffl.'1 •dl'll"J6r1. fn11'•P1.11t-ntt•mt·ntC', :-.e n'>illH.'rc <l<• 

bastantt· l"·1:0.11fl:1} con r.ru..:ha t'Xj)('fiPncia ·~· 1.:ip;11'1tbcl p:1ra tratar;, lü gente 

y darl« 1111 .,,,,vicio óptimo; por lo tantn, l'~1tt· ~P1'v1cio e~; t~l m!i.s ... .-nstoso. 
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!léxico recibe constantemente mil t itutl de turistas que requi'.: 

ren determinados bienes y servicios, lo~ cuales son obtenidos Kr~ 

cins a la iniciativa privada y al rde.1110 Gohicrno que se dec!i·· 

ca a realiz<•r diferentes inversiones para incrementar y mejorar 

el servicio de los hoteles y rc•tnurant~•. 

Como resultado de la visita tk ¡,,,,turistas nacionales y ex-· 
tranjeros, se queda en México un:i hut·n;, cantidad de di\·isas que 

mucho benefician a nuestro país, ,\1 rt:.,p<:cto, presento un estudio 

hecho por el llaneo de :.~6xico, en l'.l7h, ¡oara saher en que áreas -

se distribuyen los ¡o,,StO$ de lo-; turi'..ta·;. 

Distribuci6n del Gasto de los Turi•tns 

por Objeto del Gasto 

Objeto del Gasto 

Alincnt.aci6n 

Hospedaje 

Artesantn~ 

Divers ion•~" 

Transpo rt,. 1oi:11 I 

Gasolina y 111\iric::intes 

Otras f'\crc11111.1ns 

Otros scrvl' in~ 

T01AI. 

fuente: H•nco de México 

1976 

Porcentaje 

28.97 

25.21 

13. SS 

8.71 

l\, 01 

h. 30 

b.06 

_l,j_:!_.l 
100~ 
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Como se observa, el firea gastron6mica representa una sección 
importante, pues M6xico ha cobrado fama internacional y a partir de 
la devaluación de nuestra moneda, en 1976, miles de turistas---­
extranjeros vienen a este pais con el 5nimo de conocerlo y dis-­
frutar de su comida; por otra p¡¡rte, debemos agregar que la mi! 
ma vida moderna le exige a la gente recurrir con mfis frecuencia 
a un restaurante en lugar de acudir a su hogar, pues t'n csta---­
forma pueden eozar las personas de mayores comodidades o ahorrar 
tiempo. 

Debido n la demanda del servicio de alimentos, los restauran-­
tes se convierten en fuentes de trabajo con mejores perspectivas, 
de 6stos dependen Indirectamente los aKrl~ultores, ganaderos, pe! 
cado res, prn1l11ctores <le bebida~ y abarrotes. Con respecto a las-­
personas qur están relacionadas directamente con 12 rama gastro-­
n6mica por •ituacionc~ laboral~•, la Secretaria <le ProKramac16n y 

Presupuesto~ indica cunntos c~tnhlccimirntns rxlstian en 197S y las 
cantidades 1k ¡:entes •111e en ellos trabajnhnn; sin embarr,o, estas -
cantidadc; han de c:-.t:ir bastante incremc·r•t:tdas, p11cs en los últi-· 
mos años l1'1f1 sido ina11guraJos vario' cxprn1lios Je al imcntos y be-­
bidas por diversas partes Je la ciudad. 

l'er '<rnal Ocupado por C!ast' Je Act ivitl:itl 
Preparación y Servicio de 

1\ 1 iment"'; 
!97S 

Servicio dt nlimcntos en restaurant.es, 
caf~s, fon1la' ,1 orinas rcon{\mica~ y ser 
V Í C Í IJS l"OfH t• !•) nna<lOS 

Servicio •lt: '" l1"cntos Pfl lonrhedns, 
taqucrta~ y l"ttcr1as 

Níímrro de Esta­
hlcc lmlcntos 
CC'llSlhlOs 

l ~., 1 B !l 

IS, 300 

Personal 
ocupado 
total -­
Promedio 

9&,832 

31. 978 
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Servicios en ostioncrias y prcpara-
ci6n de otros mariscos y pescados 

Servicios en ncverlas y refrcsqucrfas 

Servicios en merenderos, ccnadurlas y 

preparaci6n de antojitos r platillos 
re¡¡ionales 

TOTAL 

3, 164 

8,356 

6 ,992 

~<lQ.l 

Fuente Secretarla de Pro1ramaci6n y Presupuesto. 

7,190 

13,112 

_!_h~ 
J (JJ ,694 

De acuerdo con el cuadro anterior, Jos re5taurantes y cafete·­
rlas se distinguen por ser m5s numcroso5, de ellos depende en gran 
medida la buena o mala ima~cn de la rama gastronftmica; consecuent! 
mente, su prestigio ~e verfi aumentado si ocupa personal altamente· 
capacitado para atender a los clientes y mrjora Ja calidad del ser 

vicio. 

Se le h•n conccd1do a la Secretarla de Turismo y FO~ATUR, las •• 
facultad~• de atender los a•untos rc!a~lunados con el turismo y for 
talecer su crecimiento, pues del turismo •e recihc una buena canti· 
dad de divi>ns. ScgGn Ja llnJanz.a <11ríst lea, c:lda afio aurr.cntan los · 
ingresos provrnientes de Jos turi~tas; sohr<'todo, en el .11\0 de 1978 

los ingrc~~,1~ netos ~•e incremC'ntarun 21.g.1 por Cll~nto en rt"laci6n con 

el año.arilrrinr, pul'» mucho·; <'XtranJcrM• vinieron a nu<•stro pals 

despuf·~ ,¡,. Ja dcval11ad6n <le la"'""''''ª rnex1cnnn,C'n 19~t•; no obstante, 
el año 1h~ 1'>''7 presentó varios prt1\dPma•, <'<..'on6n1i1 .. :os y s6lo se vieron 

aumentaclw. "'" ingresos netos 14.llt• pnr rit·nto. Esto se puede com-· 
prender, •:11 forma m5s objetiva, """ la ·;i¡:uicntc llalanrn de Turismo: 
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Balanza de Turismo 
Millones de D61 ares 

Año Ingresos Egresos Saldos 

1974 842.0 334.8 507.Z 
1975 800.l 399,4 400.7 
1976 835.6 H3.1 41Z.S 
1977 866.5 396. o 4 70. s 
1978 1,121.0 SUJ.O 602.0 

Fuente: Banco de M!xico. 

Desafortunadamente, cada ano se tianc un dfificit comercial, de­
bido a que son mayores los importes de las importaciones en compa­
ración con las exportaciones. Para cubrir este dfificit, se utilizan 
los ingres"~ prov~nicntcs del turismo, ni cual ayuda a mejorar en -
cierta medida la ~ituaci6n ccon6micn, comn se muestra en la siguici:i. 
te tabl<\. 

1974 
1975 
1976 

1977 
1978 

Financiamiento del Dfificit Com~rcial por Turismo 

( ~111 Joncs de lJlilarcs 

Dl\flcit 
Comercial 

a 

:\' 206. 7 

~.719.2 

2,7t:LI\ 
1,391.~ 

1 • 35,1. ·1 

Saldo de 
Turismo 

b 

507.Z 
400.7 
412. s 
.\ 70. ~ 
ú02. () 

b/n 

15.8 
10.8 
15. 2 

:B.8 

:n.s 

Fuente: llantn •le Mt'xi<o. 

[n virtuJ 1\P \o$ f(''-.Ult:hlos anteriore~i. "it' httcc cvidc~ntt~ la ncccs!:.. 

dad de cunlar ~un m~s ndmlnlstrndorc1 t11r!1tlco5, pues ello• pudrian 
mejorar, en riPr\a forma, la 5ituncl~n e~un6mlca del pal!. 
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CAPITULO SEGUNDO 

ORGANIZACION CONTABLE 

I. - CONCEPTO 

El hombre siempre ha buscado la forma de trabajar en forma pr~ 

ductiva, 1racias a ello dcscubri6 diversas t!cnicas y pudo encon­

trar un val loso instrumento denominado "Administraci6n". Esta le 

ha permitido obtener eficiencia en sus nctividades mientras racio· 

naliza sus esfuerzos fisicos y su inversión monetaria. Ue esta -­

áre~ se dc!qircnde la or¡:anizaci6n, la c11:1l es analizada a continua 

ci6n: 

El C.P . .loaqufn G6mcz ~lorffn scf\ala, <'TI su libro El Control ln­

terno en los Ncgo.:ios, lo siguiente: "La organizaci6n es la cstrus:_ 

tura de unn empresa y el ordenamiento 16Rlco de sus partes compo-· 

nentes, de tal manera que cumpla los fines para los cuales fue ere~ 

da. Lo anterior incluye por supuesto a Jo~ Individuos necesarios -

para llevar a cabo los trabajos relativo•, con las relaciones y co!!_ 

tactos que deben tener entre s~", 

Geor~~c R. Terry, en 5-ll lihro Princlpin.::. 1\c Adr,inl~traci6n, nos 

dice: ''Orv,anizaciún es t·l arre~!ln de la~. funci<1ncs que se estiman 

necesari11•; para lograr el objetivo y es 1ina indicación de la auto­

ridad y ¡,, rcsponsabiliclad asiy.nada a las pcnonas que tienen a su 

cargo ln r·jpcuci6n d<' la~ funcicnC'S respectivas". 

JOS<!J•li 'fossie nos indira, l'I\ "1 li\11., ll.1'."''' Fsenc1alcs de la·­

A.dminí"l1111 ifln, lo sinuicntf•: 11 t.a oq,~a111z:tci6n es la estructura 

y asoci111 \r'111 por la cual un grupn l·oo¡wr:1t ivn 1lc 5crcs humanos 

asigna lit"• t a1erts (\lltrc sus ml<.."'mhro-., idt·nt ific:1 las rclai;ionPs e 

integra -.11·. art ivid:hle~ h:t~: i:1 obJ('1 t\11'. 1·1JtHlHH~S 11 • 

Por ltJ 1111,prior se lh~~prt·11il1• q1w 1;1 1 ir~::1ni:.al..'1ón es l.1 coor<llna 

ci6n 1le t1111f lon(•s bas<hla l'n 1.1 fijí\1..:ií1n 1l~· l~tH'a'l t\c autoridad y -

grados ~l{· IP~pnn~·ahiliLlad "-·po t•l t)hj(·fn dt utíli;.ar 6ptimaml'nte )' 

en forma a¡1rup\;ida los. rt•rur5o~ rnatert.tlt··., con lo t·ual se- nlcanz.a 

r á n d i ve r ... a "', 11u• t ~ s • 

Pura <11-.t 111\ r el coti.:t'pto ,\<' <'rgani1a< ilín contable, presento una 

definici(,n .¡,, ront:ihil ¡,}1hl : 
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Ra61 Nifio Alvarez sefiala, en su libro de Contabilidad Intermedia, 
lo siguiente:"La Contabilidad es la t6cnica que nos ayuda a registrar 
en términos monetarios, todas las operaciones que celebra la empresa, 
proporcionando adem§s, los medios para implantar un control que per­
mita obtener una información veraz y oportuna a través de los Esta-­
dos Financieros, as1 como una correcta interpretación de los mismos. 

Por lo tanto, organización contable es el establecimiento y coor­
dinación de los procedimientos de contabilidad, ns! como de los sis­
temas de registro de las operaciones de la entidad a fin de obtener 
la m§xima eficiencia desde el punto de vista Informativo, financiero 
y administrativo. 

Los procedimientos ~e refieren a un conjunto de nctividades reali· 
zadas en orden cronol6gica pnra alcanzar diversos objetivos. En este 
caso, se pretende conocer oportunamente los resultados de las opera-­
clones y la situación financiera de la emprcsn para aplicar medidas -
correctivas y proyectar diversos planc• de financiamiento. 

Para obtener las metas antes mencionadas, se estructuran los si--­
guientes elementos de control y registro: 

l.- Manuales de oq¿anización y contabilidaJ 
, . Gr§ficas de organízaci611 

3. - Cat§logo <le cut>nta s 
4 •• Instructivo de cont ahi 1 id ad 

s.- Sistemas 1ll' registro contnhlc 
b,- Estados r1nanciero5 
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11. - l·IANllALES DE ORGA~ 17.J\C 1 o~; Y CO:\TAlll l. l DJ\ll 

lln restaurante independiente n dependl1.·11t<' de un hot <'I re-­

quiere tener por escrito todos los datos ~nhre ~u organlznción , 

de esta manero los jefes de Jos diverso~ dcportamcntos trndrfin­

una oric11taci~n para definir su nctuacl611 y l'I personal podr5 

conocer '.1U~• 11cr{'ch0s, ohllgaciont·~ , fut1cioncs, rcspon~abilida­

des, adcrr.!"1: ... tPnl.!rfi in~truccione'.- .... ohre 1a:-. 1ahorcs operati\'as,-

contablc:; v a.lmin1st rati\'as. Para c-~te fin, se forr:i.ulan <liYer-- .. 

sos manua1(·'.· (omo a continuación :-.e scf1alan: 

l.- Manu•lr• de ohJrt\vos v polit\cas 

z.- Manual<·~ dcpartamcntalc•s 

3. - Manual e~ del empicado 

4. - Manuales de or~•nizaci6n 

S.· '!anuales ,le contnhillcbd. 

Un con.iunto d<.: oh1etl\'os y políticas H• reunen en este manual. 

Primeram<·nte, se <'Stabl ce en los obj et i\"" de la emiircsa ,pu~s a - - -

partir tlf" é~.tos :--t:· e1aliot.i·1 la:.; ~~c·l'itica~~. lu~ l'l.J.a1c·s sor1 normas-~ 

¡!C~érica·. que c.liri~<'n la actuacl6n de lo<. directivos para canse·· 

guir la' mf'ta5 f1j:ida!'. 

Par;i 1¡¡Ja <kpartar~.c11tn S<' i\i.c•f\an div<'r"·ª" pol!tícas para que 

cada ft111' iq11.1rw t<'llf'·" las ha'<'' p:ira tomur al¡:unas dcci,1oncs r 
pueda (onil11t tr .1 tod~ 1 (•l pt:r~.onal h;t(t.1 un inisr.m ubJctivo 

[5tü7. t11;1n11alcs (tl;;\pC'th!\an pnlft 1(as, tP~!la;; <~ lnstruccionc!' ~;<1· 

hrc la'> futH ionc~ tle 1.::ida dt•partamcnto 1. 1111 la íll<•a de pndt~r 

dclimtt,11 1,1< re,pnnsahili1ladt·:·., ohli¡~.1r1on('S ,. rt'latt<lll<.'S 

jcr5rq11i<•1• 111• lns m\t·mhros 11<' (:lila serr1(1n, 
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Manual del empleado 

Este manual contiene varias normas y reglas para el personal, ·• 
incluye un reglamento de intcr&s general donde se morcan ciertno-· 
obligaciones y derechos como son : horas de entrada, salida, pre·­
mios y sanciones, lineas de ascenso y otros preceptos para propi­
ciar el huen funcionamiento de la empresa. 

Manuales de Organi:aci6n 

El manual de organl:acl6n comprende Jos siguientes elementos: 

l.- Gr~fica~ de organi:aci6n 

z.- Un manual de dcsrripci6n de pue5tos 
3.- Un manual de pruccdimicntos 

4.- Un manuJl de espucificnciones de puestos. 

Manual Jr descripción de puestos En C'Ste tipo de manual ,se def!. 
nén la> funciones de cad:i empleado, su n·~ponsabilldad, autoridad 
y su rela1,,. 1r\n o...on otrl)~ puc:.tos.. Por (,1Ja descripción Je.~ puestos,~;c 

proporciona la sigu11·ntc Información: 

l - ~ombrt· del pucst1' :in:il l:ado , 
2.- Nombrr drl departamento del que furm~ parte , 

~ El no1n\lrc del [llll'SIO del ,-11al ueprn1IC' 
-l. InLlil·a f:\l nombre de 1(1~ pue~to:.e. ~UhPr,linador.., 

S.· Scñai;i Jri~ t111l'~h,~~ cvn qt1(" !;P cnnt~1.:ta 1 
h • - De f i 11 t• ~ u .:i h J e t 1 v n 

Dese t il11· i.:..us d~t 1\ 1d.1dt·~; en fot1llo1 ~1 l'rH·ral. 

Por lll<'<lln 1\t' <.'st<· m:inual, se t it·IH' la \'""" par:i dt•tcrminar el 

Í:iJlOTtt· dr lo" ~Ut'l!h•: }' salarios, PV.'iltlilf a} p<.•r~onal ii fin dt' • 

promov<·r '"'11 11«.,t'f.,S(', ~~lr\·c· pilrd ~!Ui:1r d ln·• f'mpl<.•ados dl" nu~vo ... 

ín~rcso \' rtt• un mcdJ(_\ de orient:lci6n cuar1do '.~<' re\~luta, s.C'lecciona 

y ...:antt11ta ¡1"r~·onal. 
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Manual de procedimientos.- El manual de procedimientos reune 

el conjunto de procedimientos necesarios para obtener determinada5 

metas, indica como se desarrolla cada actividad y quienes las han 
de ejecutar. 

El establecimiento de procedimientos implica la necesidad de 
utilizar formas y reportes para determinar con facilidad el uso y 

destino de lns inversiones de los empresarios. Al respecto, con--­
viene elaborar un instructivo donde se especifique como se usa --­
cada reporte, 411icncs los elaboran y como se distribuyen para con-­
seguir el funcionamiento 6ptimo de In entidad. 

Cuando se definen los procedimientos se busca la correcta utili­
zación de los bienes mntcriales y se evita la duplicación de 
actividades. 

Manual de espccific·nci6n de puestos.- 1:1 manual de espccifica-­

ci6n de puestos se deriva del anteriormente scftalado, por lo cual-­
presenta las condiciones tlcnicas, intelcrtualcs y f!sicas neccsa--­
rias para que una persona dcscmpene de la mejor manera las fun-----­
ciones requeridas por el puesto. Cada cspeclficaci6n de un puesto -­

indica lo •lguiente: 

l.- NombrP del puesto, 

2.- Preparttcl6n t!cnl~n, 
3.- Expcrl~ncia, 

4. - Sexo, 

S. - Edad, 
6. - Requi,lto~ ftsicos y 

7.- Requi~lto• intelectuales. 
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Manual de Contabilidad 

En relaci6n con el aspecto contable, el manual proporciona ln5 -

siguientes elementos : 

1.- Un cnt~logo de cuentas donde se cnlhtan diversas cuentas Y ---

subcucntns. Adicionalmente incluye un instructivo para sahcr-­

utiliznr el cat5logo y registrar corrcctamuntc las operaciones 

de la ••mprcsa. 

2.- Una gr~f1ca del sistema de registro ~nntnhle. 

3.- l~a lista de 1 ihrns y registros, donde •c senalan entre los 

libro~; principal<·o· , los siguientes: el l.ihro ~layar, Diario 

General y el l.ibro ,le ln\'entario:; y llalancus; por otra parte, 

indica t:Hanto~· y cua1t.•S son los l 1hro~ auxi l iarcs. Consecuente 

mcntl' ~·e indiL.l 1·omo se efl1plea cada 1 ihro. 

4.- :\ormas de contrul interno e 1nstrurl·1onc:-. ~,obre la contahiliz.~ 

ción tlP las dif1•11:ntes opcracione:~ ~·nmo ·;nn: las compras, \'C!!_ 

tas, itl>!resos, t'},:rl·1....o~-. ~le raja J' npt.·rac iqfl(:~.:. Uiver~~as; así 

tamhif.n, se n:lt1i!.tt•St'.1 ('lla)CS 0:,(11\ 11J<.. rl1J«\lflH'l\tOS de soporte>. 

5, - Format<' <le lo> \.'.1tado~ Finan(.:icros o d{· rllvPrso~~ anti.lisis que 

serán Je utilida,I p:1ra los :Hlrninl!<tr;i,\ort•!; <ll'l ec,tablecimicnto. 

ti.- ComplemC'ntar1:11rvnte 1 ~'-'incluirá un :inl'íl1·,1" sobre l~s funcio­

nes, re~ponsah1lic\.1d, jerarquía del pcr~onal Jcl departamcnto­

cont11hilidau y su r.rado Jt, autori•lad. 
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111.· GRAFICAS DE ORGA~IZACIO~ 

Las gráficas d~ urgani:aci6n unificnn toda• l"s partes ·­

int<.>grantcs <le In Compaiiía, es al mismo 1 icnpo 'ª'auxiliar-­

del tlanual que permite señalar las rcli1t io1H:s jt·drquicas • 

existentes entre los <li ft·rcntcs <lepartarn .. ntos y •. ,cccioncs de 

la compañia. Permite dct'-'rminar la res¡""J'abil idad y ~wtori ·­

dad de los intq•,r:intc·s de la Empresa, al l'1ismo t ic111pu c~pcc.!_ 

fica el luRar de cnda persona dentro de la entidad y el pue! 

to al cual podrla osccndcr. 

Las ventajas de Ja5 ~rftficas de orgunizaci6n son las si-· 

guientes: 

1.- Permiten conorer y comprender con futilidad la estructura-­

completa de In empresa. 

2.- Sirvt•n para definir los proccdimientoi• y especificaciones -­

de cada puesto. 

Todo organiy,r·;1111n requiere <le lo siglll<'ntc: 

1.- Prcst•ntar,;e ~011 );¡ 111ayor claridad ¡a1·.ible, por ello no-· • 

conviene elaborar el organigram:t c<>n dcma,iados put>~tos;··­

pues provocurlu confusiones. 

2.- Indicar lu rrluli6n de todo el pcr•onal de la entidad , 

part it•ndo <ll'»de 1 a ,;.,;lf'lhlea de ,\," '''" i st:t' y ,,¡ (on~cjo de -

,\,lmini:.trac1611 ha'.\a t•l emplt•ado del (1!timo nivel, 

3.- Sombrar 'ol;ic,"nt" l.1 .. fun(iones ,,¡n 1ndu1r o scf1alar a las 

JH:r 4~1111a'.. que rt·.1l1:.at1 t.:a<la funci6n. 

·11ar:1 el P'"'"'lil" c;i,;o, proporciono 1111 nrp,aní~rama de un -·-· 

restaurante · bar clr !ujn en el cap1tulo tcrcc1n. 
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IV.· CATALOGO !JE CUENTAS 

En el catálogo de cuentas se anotan Iris operaciones del es· 

tablccimicnto, se les a¡:rupa. ordena y clasifica de acuerdo a· 

su naturaleza y período de recuperación u obl i¡:atoriedad. Las 

operaciones son representadas por cuentas y suhcuentas que son 

cnlistadns de acuerdo con alguno de Jos •iguicntcs sistemas: 

l.. Si 'l t•ma m11n(· rico 

z • . Si;Hcma decimal 

3 •• Sistema alfabt<tico 

4. - Sistema ncm6nic·o 

s .. Shtt•ma combinado 

Es hnportantt· tC'ner un catfilo[!O de c.:11cntas bien estructura­

do; pu1·,. a part 1r de éste se podrán dh<:fiar los Estados Finan· 

ciero' t¡ll<' ser:'111 la base para <ll'finir "1 c-onlrol de las diver-

sas oper :t(\onc~ y ~crv1rfin para tomar varia•¡ dccisinncs. Al --

respcctn. pr<'st•nt <> un cat.11 ogo de c1w111:is repr<•sentat i vo e.le Ja 

rama ¡:ao..iron6mica, <'mplco el sistema n11rnfric<• porque al e.lar --

un núm1,rn progn•sivo a J;is cu!'ntas se f;ir:ilíta '11 locali::i---­

ción, por lo cual puede ser adoptado P"t cual4t1it:r re~taurantc, 

con la ~.•!vedad de que' se dcbC'riin hacer ;il~.una•; modificaciones 

para adaptarlo al tamafio y nC'ccsic.ladcs <ld 1·stahlc«imic:-nto. 

El ra1 !ilogo dP cuC'ntas se pr1~scnta e nn Jo:. síguil•ntcs gru· 

pos 

l. - C1w111 ao. dl' ar.: t 1 \'O 

2. - Cuonl as tk pasivo 

~. - C11r111 íl' tic cap ita 1 contable 

4 •• C:llt'fl 1 :1; <le rc•stil t a<lo acreedoras 

5. - C1w11t n~ e.le resultado dcuc.lorn s 

6. - Cu•·ot 11'l de ore.len 
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l\FSíAURA."<IE-llAR, S.A. 

1 • - CUFXTAS DE ACl'IVO 

10. ACTIVO CIRaJLANfE 

101. Fondos fijos 

01. Caja de ndmlnístra:i<ln 

02. Caja de rc"l:iurnntc 

03, Caja de a l11c1<.-;\n 

102. Bancos 

103. Clientes 

104. Ftmcionario> y cnqilcauos 

105. Tarjetas ele crédito 

106. lleudares divc,rsos 

107. !locunentos por cobrar 

108. Anticipo a provcc<lores 

109. Almacén 

01. Al ünentos 

02. Bebidas 

03. Tabaqucrfo 

04. Papelerfo 

05. Suministro5 Reneralcs 

1111, Ventas cont11<lo 1 cut•ntn puente ) 

12, At:rlVLl Fl.JO 

121. Terreno 

IZl. 1 111 fic io 

lB. l.\1blliarlo y cqui¡i<J 

l 24. ''lul¡>'"• de t ransportc 

12~,. 1-.¡uipo ,Je o¡X'rac.i6n 

O 1 , 111 ancos 

lll, Loza 

ll \, Cristalcrfa 

M. l'I nter1a 

O',, lltcnsi 1 íos de cocina, comedor y bar 
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13. CJ\RaJS DIFERlllOS 

131. Gastos por amortizar 

01. Gastos de preapertura y organización 

02. Gastos de instalación 

03. Construcciones e instalaciones en bl•mcs arrendados 

132. Pu~~os anticipados 

01. S<·¡,•1Jros y fianzas 

02. Contratos 1!c sen•icio 

03. tln i fonne~; 

14. ClJTh'fl\S r.rMPLl?>UJ«1ARIA.5 

141. E!1tlmaci6n 1le cuentas y documentos incobrables 

142. llepreciacl6n acumulada de edificio 

143. í>cprcciac 16n arnnnilada de JT1)niliario y equipo 

144, !Jcprcciacl(in arnmulada de equipo de transporte 

145. Reserva parn reposición de e<¡uipo de •>peraci6n y servicio 

146. llmortizac.:i(1n :icunulada de gastos de pr«apertura y organización 

147. Amorti:acitin annnulada de g:istos de Jll•;t:ilaci6n 

148. Amortiza<.:\(111 aou111lada por construcci•mrs e instalaciones en bienes 

arn•nda,\os 

~. lU!füA.5 llE PASIVO 

20. PASIVO ClHClllM'IT. 

201. lb:umcntos por pagar a corto plazo 

202, l'tO\'C'cdOTt·~ 

203. AtrcC'<lorPs ti i versos 

204. lm¡~Jcstos y r<'tl'nc iones por pagar 

01. Sindlcuto Je Trabajadores 

Ol. lmpue~to Sohrr 1 a Rcntu 
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03. Instituto Mexicano del Seguro $ocial 

04. 1.S.1.M. 

OS. Impuesto Sobre Productos del Trabajo 

06. Aportaciones al IN!'ONAVlT 

07. Impuesto sobre di vt•rsioncs y espectáculos pí1b1 icos 

08.- Impuestos fo<l•Jrales varios 

205. Anticipo para ban<¡11ctes 

206. lntcrc:unhio•, por l'"l'.ªr 

207. Gastos acU1m1l ªº''" por pa~ar 
01. Tesorc-rla ,¡,.¡ 11. ¡:. ( ,\gua 

02. 'ldéfono~ de '\.!.<ico, S.A. 

03. rnmisionc" al p•!rsorial 

21. P1\SlVO rt.JO 

211. Documentos por PªRªr a largo plazo 

212. Cr6dito hipotecarlo 

22. RESERV,\5 DE P.\ST\'O 

221. kcserva parn p!)ll"Íones y jubilaciones 

2Z2. Reserva para pr i 11,1~ de anti gucdad 

Z23. Reserva para v.rat i fi cae iones e indt1nnl?acioncs 

224. R<'scrvn para p:igi1 ,te 1 Impuesto Sobre la Rentn 

:'ifll. Capital Social 

~02. !!<'serva Legal 

:\O:'.. l~c"crva de Hl'tll\'er•,i6n 

304. llti lida<l o p6nli<\a de ejercicios antt,rlores 

:.o~ •. Utilidad o ¡/,rJi1!a del cjcrddo 
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4, ClITNTAS DE RESULTADO ACREF.IXlHAS 

401. Ventas 

01. Al irncntos 

02. Bebidas 

03. Tabnc¡unrín 

04. Dcrcc ho,, de mesa 

OS, Alquí1t'I de salones 

402. Concesiom'n y subarrendamiento 

01. Flores 

02. fotograf1n 

03. Guardarropa 

403. Productos financieros 

01. Intereses 

02. Descuentos por pronto pago 

03. Divcrsos 

404. Otros productos 

01. llti 1 idadcs en venta de activo 

02. Diferencia en cajn~ registradoras 

03. Vcntn de despertli,los 

04. Otros 1 ngresos 

SOl.Costo d~ ventas 

OJ, Al imcntos 

02. Bchidas 

03. Tahar¡ucrfo 

S,_C~JE.\íAS DF. RF.<;tJLTAOO ll~ 

SOl. lll'liajrrn sohre VC'ntns 

01. Al imcntos 

02. l\ch ldns 
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503. Gastos directos de operación y servicio 

01. Sueldos y salarios 

02. Sueldos y salarios extras 

03. Prima dominical 

04. Seguro Social 

OS. Prestaciones sociales 

06. Gratificaciones 

07. Gratificaciones de fin de año 

08. Vacaciones 

09. lndC'!lllli zacioncs y retiros 

10. 1 \ sobre remuneraciones 

11 • 1 Nf-00. \V IT 

12. Carnida a personal de cocina y comedor 
13. Comisiones al personal 

14. llnifo1111Cs 

15. Artkulos de asco y limpieza 

16. 1:1vandcrfa 

17. i..híca )' variedad 

18. Ga5 y cmhustible 

19. Suministros para clientes 

20. Reposici6n de equipo de operación y servicio 

21. Flore:; y artkulos de decoración 

22. MenGs y listas de bebidas 

23. Gasolin.1 y transportes 

24. Corte,;fos y atenciones 

25. llotnnas 

Z6. MP.nnas 

Z7. Uhros t(-cnicos 

28. 1,·;,1,M. 

2'), Otros illlpUestos y derechos 

504. 1\v,1111, l;n y Fuerza 

01. 1.n<'r¡:la cJC-ctrica 

nz. loen!; y material eléctrico 

O:\, fll!'rn 
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505. l>ropaganda )' l~1blicidad 

01. Cortcsias 

02. lbnorarios para agencias de publicidad 

03. Folletos y literatura 

04. Publicid.~d en periodicos, revistas ,cine, rndio y T.V. 

OS. Articulas de propa~anda ( en i llos ,u•n 1rcros, etc. ) 

506. Reparación " mantenimiento 

01. Sueldos )' salarios 

02. Sc~1ro Social 

03. Gr;1tif1cacioncs de frn de afio 

04. Vacaciones 

05. ldcmni:aciones v rl'!Hos 

Oó. 1' :~ohr~ rcmunerac l one:.; 

07. l\T'l'V\VIT 

OS. ü1n-:tlla a personal lk· m;1nt€:11lmiento 

o~. l\1.·p:1ración <le equipo el«ctri<.-o y mcc:ínico 

10. H<-p:ira~ión de "'"hil\arie> y <·quipo d~ cocina , cor.icdor y bar 

11. H<·paraci6n de C'<Jlll{Xl y m.ibi 1 iario d" ofirina 

12. l.;•vrn\rJ dp a1 frJmlira~ y CPrt inas 

13. Lquipo de Refrigeración 

14. I' in tura y dcccrar i6n 

15. l'l<~n••ría y .:errajerí;i 

ló. Janlincría 

507. r:.1"tos dl' arn·nd:m1icnt0 de ifl(lllebles y l.'<\Ui¡xl 

508, (~1~~ttl', :Hllntnl~trat 1vos 

01. llnm•nrios 

0}., ~)\JPl~\o~ y sa1ar\n:l 

01, :·;q,'l1rn So.:i a 1 

().\, \
1re5taclone:; sociales 

O~i. f;rat i ficacione~ 

llt., Crntificacioncs <i<' fin d<• allo 

07, Vnuu.:ionc-s 

08. l mh•mni :aciones )' re\ i ro" 

01,l. l i sobre remuncrac ione~ 

JO. p;H>Ni\VlT 

11. Comltla a pcrsor~il aclmini:-tratlvo 



- 33 -

12. Gastos de reprcscntaci6n 

13. Gastos de cobranza 

14. Gastos legales 

15. Cuentas incobrables 

16. Servicio de vi¡~ilancia 

li. Papclcria y Gtilcs de escritorio 

18. Suscripciones )' cuotas 

19. Traba JO'.' de irnprcntu y copias 

20. Cort.c~.ías y all:rn.: iom:s 

21. O:>rrco·., tcl&¡:ra íos y teléfonos 

22. Pasajt>s }' transportes locales 

23. r:omi~lon'.~:, por tarjeta"', de crl:<lito 

24. Seguro5 y Íin11~a~.; 

2S. Multa~ y rct ill'R<J~ 

509. Gastos financieros 

01. lnlt'r~:.cs b;incarios 

02. lnt<'r<::>cs sohn: préstairos 

03. \.:unhios )' situaciones bancarias 

04, !Ji Vl' l''.'•JS 

SJO. ilcpn·r1acioncs 

01. hld:do 

02. MolH l \ario y <'<¡uipo 

03. Equipo de transporte 

511. l\nnrt l ~aciones 

01. f-.«..·~11rri•· y fi:m:as 

02. r"'''"< de p1<'apntura y organización 
O:'i. C~t,to:, dp 1n,_,_tal:1!..'i0n 

IM. Cor1~t rucciom'"• e in:.1alacioncs en bit•n!'l\ 111Tcnd.1dos 

SIZ. Otro• ~asto• 

01. Pérdi<la en \'l'lltn de activo fijo 

OZ. !Ji h•1Tnt1il PI\ cajas n•gistrndoras 

fiOI. llOC\111\l'lll05 dc~,(Orttado~ 

tiOZ. 0.1cnt11s por cobrar cancdaJas 

úl 1. llesl·ucnto de documentos 

612. Cancelnci6n de cuentas por cobrnr 
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V. - INSTRUCTIVO DE CONTABil.Illi\D 

Un catfilogo de cuentas se complementa con un instructivo de conta­
bilidad, donde se manifiesta como se utillzu cada una de las diferen­
tes cuentas sonnlndns en el mismo catlloKo, Indica cuando se carga o 
acredita una cuenta y el significado de los !aldos, describe el slste 
ma contable y determina el empleo de los libros principales y auxili~ 

res. Ademfis sonn\n corno se usan los soporte~ o comprobantes de las di 
ferentes operaciones de la entidad que scr~n registradas en p61izns, 
las cuales se verftn plasmadas en determinado! libros para obtener por 
Gltimo los Estados Financieros. Se tiene como ventaja el poder unifi­
car e.1 criterio del personal cle la empresa cuando rcRlstra e intcrpr~ 
ta las operaciones de la entidad; por otra parte, permite sistematizar 
la aplicaci6n contable de las cuentas. 

Por razones prácticas, en el presente ln~tructivo s61o menciono 
aquellas cuentas propias de un restaurante, sin considerar las de uso 
general porque su nplicaci6n es bastante conocida en otras ramas indu~ 
triales y comerciales. 

Fondo Fijo d_c;_~.!!. 

Se carga por: t.- Otorgar una cantidad de dinero fija a personas en--

cargadas de las cajas y 1le efectuar diversos pagos. 

2. - Incrementar el fondo f i Jo. 

Se acredita por: lle<lucc iones o cancl"I ac lnnrs Je los fondos Je caja. 

Su saldo deudor: representa e\ importe del dinero en efectivo dispo­
nlhlc en caja pura detrrminados fine•, cnmo por c)c! 
plo: tener cambio para In• clientes o pagar gastos -
de po1.·o v.1lor. 

Notn : Como mcdldn dr [ontrul, cnJa posrrdnr de un fnndn fijo dcjarl 
como garnntia un reribo; por otra parte, 1l<'pcndi<'ndo clcl tamal'\o del 

e~tubleclmiento se tcnJrin tantos fondos fijo~ como •can nccc --

.l 
:1 
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&arios, por ejemplo: se puede tener en la caja ueneral,Ju caja del 

comedor, de bar, almacén, etc. 
Adem:ls , es importante que la Empresa efectúe arqueos periócll • 

cos con el objeto de verificar si se emplea correctamente el fondo 
fijo. 

Clientes 

Se cargn por: l.· Consumos pagndos a cr~d1to , teniendo como ·•· 
amparo un cheque de cnjn, el cual ser& autori·· 
:nJo por un funclonnrln n nlguna persona respon· 
hle del establecimiento. 

z ... Traspasos cntrt.• ~-uent.as. 

3.· Cheques o tar1ctn• de crEdito devueltos. 
Se acredita por: l. - ll importe de pavos totales o parciales. 

Z.· Ajustes ~ descuentos. 
3.- 1ras¡,;1sos entrv ct1cnt;1s . 

.\,- Canctlacion(;s. 

Su saldo deudor:repri·s,·nta el importe a cohrar por los dit·crsos 
servicios prestados. Es imprescindible vigilar su 
cobro oportuno ; pues no conviene dejar pasar rias de 
tres meses porque •r corre rl peligro de tener p6r-­
didas financieras. 

Se car¡¡a por: el importe de lo~; con,umos <le los el ientcs, cuyo5 P!!. 

gos se efect~an con varias tnrjctns que se encuen·· 
tran rcspaldadns por diversas Compantas de Crfidito·· 
como pueden ser: 1\mcrican Lxprcr,5, Ranamex., l\ancomer, 

Uincr's Club y otrac. 
Se acr<'<lita pnr: cobros cfcctu:1Jo, 11 ln~ Compat'l111s patr11cin1Hloras 

de lns tarjetas d~ Cí~dito. 

Su sal<lo dl'udor ; rC'prescnta el im¡lllrte 11<' los cnn~•umo' que dcbcr~n 
ser pagados por las Compan1ns de Cr~dito. 
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Se carga por: 1.- Todas las adquisiciones de alimento• almacena-­
bles, hebidns y suministros generales ,registra­

dos en el Reporte de Productos Recihidos. 

2.- Ajustes por inventarios 
3.- Correcciones. 

Se acredita por: 1.- Salidas dr·J :ilmac~n. pudiendo ser alimentos,-­

bebidas o su1111111stros generales requeridos por--­

los diferente• departamentos para el normal fun-­

cionnmicnto del nc~ocio. 

Z. - Ajustes. 

Su saldo deudor:representa el importe de los inventarios a precio de 

costo, los cuales cst5n disponibles en el almacfin a -

una fecha determinada. 

Nota: En el medio restaurantero se di\'l1len los alimentos en perec~ 

deros y alma<cnables. Los primeros se cn1~an directamente a result! 

dos ; pues. p1•r ser de corta durac i6n se 1·nmpran para consumirse de 

inmediato, l'nmo ejemplo tPncmo~: \"(\rduras , carnC>s, pe~cados y fru­

tas; los S<'¡:11ndos se contahi li:an carg:ín<lc''.>C ;, l;i cuPnta d<: almacén. 

El método de \"aluaci6n ·.!e inventario• p0dr:i sl'r el <le: promedios, 

PEPS o UEPS, siendo este Gltimn el m5s rccomendohle en &pocas in-· 

flacionaria, ,·orno Li 'lll<' se cst~ \'iviendo hoy en <Ha; pues de esta 

forma se prl'H'ntan costn' a.:tualc·;, en el l'stado de lle;.ulta<lc<s;pcro 

si la rotaci.'.'>n de in\'l·nrarios ,., mur con'>lante, se podrfa pensar en 

hacer la valuaci6n por el m~todo de protncdlns. 

l~@..r.9 de Operación 

Se carga por : 1.- Adquirir blancos, loia, cristalcrfa, plata o -­

utensilios de cocina, comedor o bar. 

2.- Ajustes. 
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1.- Dar de baja equipo de 6peraci6n con motivo 

de su venta, rotura o p6rdida. 

2.- Ajustes. 

representa el importe del equipo de operaci6n en 

Sl'rvicio. 

Nota: Esta cuenta es propia de hoteles y restaurantes, tiene 

una peculiaridad especial; pues como se comprender& su per!odo de 

vida es corto , ya qUl' gran parte dt' (•,;te equipo se expone a rom­

perse o extra\·iarse por ~;u tam;1fin pequt>1111; por esta raz6n, no se -

sujeta a depreciación. Opuestamente, ,;11 control se efectúa por -­

reposiciones y se contal>il iza de• :icue•d" •.·on Jos siguientes m!'todos: 

l.- M~todo de Inventarios F!sl~os.- SP cargan a esta cuenta to­

das las compras dehi<l:imcntc requis1tada,;, si por el contrario sc­

tiene una disminución del equipo de opernci6n, se abonará a esta 

misma cuenta con cargo a resultados. Adicionalmente, se tomar~n--­

inventarios f!slcos r~ri&<licos a fin de a¡ustar Jos re~istros ---­

contal>lcs ¡1 cifras realc~. 

2.- Mt\to,\n del Fondo l'ijo.- TC>niendo l'l restaurant<', al inicio 

de sus operacioncs,un inventario inicial por <'l equipo ele opera-­

ci6n , se 111antendr5 é~;te i..:ono una cantida·J fija; mientras las--~ 

nuevas adq111i.;.icionc~ ~:.<:> car~an d1rect:irncnte a gJstos. Ll inconvc-­

nicntc de r•tr m6todo ~e presenta por4ue r~ncralmcntc se compra--­

equipo de nperaciÓll dos O tres \'t'CeS al ai1o para hacer USO de 

él por variof. mese~; ~.in emhargn, al cn11t:ihíli:arse en el rrit:s de 

su adquisicilln se t<,ndr:i '"w mt•o e "TI gastn" mt1)' elevados v se ---­

fnlsearfa la inform;ici6n contable; por otra parte se debe' evitar-­

tener una cantidad d1 ferentC' <• la eqablt·c Ida como existencia fija. 

Por tal motivo se prcsC'nta et 'ír.uicnte mC-todo. 

3, - ~uevamcnte se mantl'nrlr:l fi.in el importe del inventario ini 

cial; pero se tendrá una variante , pues rn1•11sualr1cnte se increme!!_ 

tarll la cucntn de Reserva parn Reposici(\n del Equipo de Opt•raci6n. 

La hase de esta reserva es un por ciento fijndo sobre la ~xpcrle!!_ 
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cia, la consideraci6n de los ingresos netos de alimentos y bebidas 
y las cantidades que se comprar§n de equipo de operaci6n durante • 
el afio. El asiento contable se registra como sigue: 

Gastos directos de operación 

Reserva para reposición del 
equipo de operación. 

S XXX 

$ XXX 

Las nuevas reposiciones se cargan n la reserva , como se ve ·-­
a continuación: 

Reserva para reposición del 
equipo de operación 

Bancos 

$ XXX 

$ XXX 

De cualquier forma se recomienda efectuar inventarios fisicos-· 
perfodicos con el fin de poder determinar la existencia real y -­

registrar el ajuste correspondiente a la cuenta de la provisión 
y la de resultados. 

Al final del ejercicio se dcberl tener la reserva saldada, por 
lo cual se car~ar5 o acreditard la cuenta de activo , as! por 
ejemplo, si el saldo de la reserva es acreedor, se tendrl el ----­
siguiente asiento contahle: 

Reserva para reposición del 
equipo de operación 

Equipo de Operación 

$ XXX 

$ XXX 
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Propinas Pagadas ( Cuenta Puente 

Se carga por Pagar a los meseros sus propinas a través de la 
caja general, Esto sucede en el caso de ventas 
a crédito, cuando el cliente sefiala en su ---­
cheque de caja el importe de la gratificación 

Se acredita por 

a proporcionar por los servicios recibidos . 

Propinas que sergn pagadas por orden de los -­
clientes, siendo este Importe a su vez regis-­
trado con cargo a la cuenta de clientes o --­
tarjetas de cr~dito. 

Nota: La presente cuenta queda saldada diarlamente o semanalmente, 
es decir es una cuenta puente cuyo fin es auxiliar en el control 
de pago de propinas. 

Ventas Contado ( Cuenta Puen_!:_u_ 

Se carga por 

Se acredi t 11 por 

Los ingresos en efectivo obtenidos por las ven­

tas diarias, las cuales se manifiestan en el -
Informe de Ventas. 
Depositar en el banco los ingresos antes sefial~ 

dos. 

Nota: Para proteger estos in~rcso•, es conveniente depositarlos al 
siguiente Jla de su recepción , tal c9 la r•zftn de la cxitcnci~ de 
esta cuenta que si no est~ snldad3 dlariqmente, ~er~ una llamada de 

atención, pues signiíic;irll que,.¡ control interno cstli fallnn<lo. 

Se acredita por El importe de 1 a nota el<• 1111 snrvic io pub! icita­
rio otorga.Jo ni restnur:inte, por partt• tic · - · -

Co111panf3s tclevi,rnras, rudiodifusorn~,pl'r ioclfs­

ticas o agt•ncias <le puhl ic1uad. En ~I rn•·tlio --­

rcstaorantcro t es bastantt.' coman tcrH1 l' un~~· ... 

convenio de intercambio cumercial, por· rl ---­

cual se pacta recibir servicios en lu1•r de 
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dinero. 

El importe del servicio ofrecido a los rcprc~c~ 
tantos de las Compaftlas antes mencionadas, ---­
para corresponder por los servicios de puhli·-­
cidad. En este caso el consumo se valúa al pre­
cio de venta; con~cruentementc , el restaurante 
tiene un ahorro , pues Ja cro¡:aci6n por el cos­
to Jl' alimentos r hebit!as es mln1100 en relación 
con el precio de vrntn. 

Su saldo acrccdor:signlfica que Jns l'nmpaft1as con Jus cuales se--
tienen convenios tic intercambio, t icnen el 
derecho de comer o cenar en el restaurante por 
una cantidad equivalente al servicio propor---­
cionado. 

Cuentas de Resultado Oeudoras 

Costo de Ventas 

Se carga por l.- Comprar alimentos perecederos para consumo -
inmediato, los cuales son comprobados -----­
con facturas o notas de reMisi6n y-------­
son registrados en el Reporte de Productos-­
Rcrlhidos. 

~.· fi;dídas directa~ dr:l almacGn ouc son ampara· 

da~ por Jo, \'ali·~; !)¡, salida ;;l alnac~n. 

3.~ . .\,íustc~ y tr;ispa:-.n~~. 

Se acredita por: 1 .• Traspasar n las '•t1h(tH:nta$ dt· r,asto;; el im--
porte de Ja~ (Omida~ pruporc1nnat!as al pcr-· 

sonal administrativo y opl'r;¡ti1•0, 

' !levc1l\'er mercanrfa., a prrJ\'l'!'d•>r<'5. 

5.· Trn!pasos n In cuenta dr ~lmacén como re•• 
sultado de un in\'cntario rt~icn. 



Uniformes 

Se carga por 
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1.- Amortizaciones mensuales 

2.- Reparaciones 
3.- Lavandería 

Nota Se ncostunbra en varios restaurantes comprar uniformes--­
cada uno o dos anos, por ello conviene cargar el importe de los-­
mismos en la cuenta de cargos diferidos a fin de amortizarlos -­
mensualmente. Est• amortización se determina en base del periodo 
de duracilin de los uniformes o por el t i~mpo entre el cual se --­
harl una y otra compra. 

Se carga por : regalos y diversos servicios proporcionados a de­
terminadas personas con el fin de aumentar las --­
\'entas. 

Se car!(a por : 1.- i'rovi:.íonc:; mensualeo; 
Z.- Aju•tcs dotcrminado~ por Inventarlos físicos 

Se acredita por: ajustes. 

~ota: Cuando el imparte <le las compras es de poco valor, se ---­
contabil i:nn directamente cargando a resultados, como ejemplo --­
tenemos: dc-stap:t<lorcs, exprimidores, abridores de latns y --···-­

cucharonl•s. 

~le rmas 

Se carga por 1.- El importe de alim~ntos y bebidas en estado de 
Jescomposici6n. 

2.- Ajustes y traspasos 

Comisio2!_l'.~l:.º!.. .. J:.:t!.ll'tas <le Crédito 

Se cargn por: las participaciones pagadas y determinJdns de··-· 
acuerdo con ~l importe <le las tarjeta~, teniendo -­

como amparo un contrato .londt• ~e cstip11tnn las ----
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4,- Ajustes 

Su saldo : representa el costo tlc la mercancla consumida a una 
fecha determinada. 

Gastos de Operaci6n 

Comida de Personal 

Se carga por : el importe tle los alimentos y bebidas proporci~--­
nados al personal operativo y administrativo, t~-­

niendo como amparo 1os vales de salida de merca~-­
cla formulados por el chef para pedir la materia-­
prima , con la cual preparnrl el ~cn6 del personal. 
J.<ts requisiciones ni ;1Jmac6n se valuan <'n contabill_ 
dad al precio de costo. 

Música y V~rledad 

Se carga por : pagar los honorario~ de m6sicos, artistas y animad~ 

res; sr crlnsider3n t:1mhi6n • ln~ cuotas n favor de 

los Sindicatos de Músicos, las Licencias para prese~ 
tar una variedad, la afinaci6n de los planos, la CD! 

pra de discos y cintas. 

MenQs v l.i~tas de Bares 

Se carga por : el importe de la 1mprcsl6n de menos y listas de bebl 
das que se presentan con los precios autorizados por 
Ja St·cn•t;1d;1 de· lllrhmo. 

Se carga por : el importe tk los artlculos ofrecidos como muestras 
de atención o para dar un servicio 6ptimo, como --­
ejemplo tenemos: las scrvlllctas, popotcs, aKitad~ 

res, palillos, bases para vasos, ceniceros y dulces. 
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condiciones de cobro ante las Compafilas patrocina-· 
doras de estas tarjetas. 

romiRiones de Agencias 

Se carga por : pagar a diversas agencias de viaje determinada -­
rel'!Uncrac i6n por JJcyar un grupo de turistas al -
reStilurante, en cuyo caso es indispensable justi-­
ficar la~ comisione~ por medio de un contrato. 
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VI· SISTEMAS DE CONTABILIDAD 

1. - llescriEE_ión del Sistema de Registro Contable 

Las operaciones de un restaurante se diversifican b5sl-· 

camente en : compras, salidas de almacén, ventas, ingresos, 

egresos y oper•~ioncs diversas. Cada una de estas se efec-­

t6an por ocasiones repetidas, por lo cual considero que se 
amerita el uso cnmhinado de dos sistemas : el centrali:a--

dor y el de procedimiento de póliznG, Con ésto se ofrece la 

ventaja de poder dividir el trabajo Pntrc m5s de dos perso-­

nas y consecucntf'm<:nte se ,·1introl.1n nH"jnr lns operaciones. -

Por lo t;1ntn, se asignarlí un tipo de pl'ili:as a cada una de 

las 0¡1~racionc~ del est;1hlccimiento, tic prcfercnri¡i se re -­

gistrari esas pf,¡ izas diari<nnt·nte en Jo,. auxil ian•s , simul- -

t5neamente se hace el pase a los diarins espcci3Je<.. En es­

tos di:Jrios ~e ac11mulan ]as opcrac1orte~ h0rnogénea~:. del ne~o­

cio; de tal mar1cra, se tcndr5r1 tanto~ ,liarios como cperacio­

nes r('pctit1va• se tengan. A partir Je los dinrio• •e ohti~ 

nen los .1sie11to<:. por conct:ntracJ6n Je la~ opC'rac¡:1ne~ y se 

registran en lo' libros pr1ncipalPs , '"mo son : d l~rnrio 

Gcnernl )'e•] •.1;1yr;r, f!f1 ... teriorrnentl' .,,. o!it ienr·n }(lS l·stad0s .. 

tilinnl'icros. Al f1nal1i.ar cad;i. ejPr~·icio, s{' rC").d~tran las -

opcraLioncs en lo; libros de inv<'ntarir" \' Bnlanc('s. Lo dicho 

anteriormcntc, ,r cjcmplif1c• en la Mrlficn presentada H con­

tinuaci6n : 
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2.- Libros Principales y Auxiliares 

El sistema de registro contable de un restaurante tiene como 
finalidad registrar , anali:ar e informar sobre la situaci6n ·­
financiera y los resultados de operaci6n . Para Jo cual,se basa 
en los libros principales y auxiliares. 

A.· Libros l'rincipalC',;_ 

En los libros principales se t•ncta•ntran los resultados fina· 
les de las diversas operaciones del establecimiento. SepGn la · 
Ley del Impuesto Sobre la Henta y el Código dl' Comercio, se ··· 
consideran como libros principales los siRuientcs: 

l.. Diario Gener;1 J 

2 •• Lihro Mayor 
3 .• Libro de lnvt'ntarios y Balances 

4. - Libro de Actas de Asamblea de Accionistas 
5. - L ihrn de Acuerdos d<'l Consejo de Adriinistraci6n 

B.· Libros Auxiliares 

En virtud de las numerosas operaciones repetitivas de un Re~ 

taurantr-har , se tendr5n tantos diarios como sean n<'cesarios¡ 
en 6stos se r<'gistran :inall:t icamcnte la~ operaciones que serán 
registr:idas por conc<'n!.rndón en los 1 lhros principales.Como ·­
ejemplo t~nemos 

1.. Diario de \'l'n tas 
z .. Diario de Comp r;1~ 
3 •• Diario de Ingresos 
~ .. Diario de J:~ re sos 
s .• lliario ,\e Opt• rnc iones Diversas 
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3,- Documentos Contobilizodores y 

Documentos <le Soporte 

Los documentos contabilizador~s y de soporte de un restaurante 5Qíl 

los s i;iuientes: 

Documentos Contabilizadores Documentos de Soporte 

P61 izas de ventas Informe de Ventas 
.. -

P61 izas de compras Reporte de Productos 
Rcci hidos 

- ·-
P61 izas de ingresos Reporte de Cajeros 

Fichas de d()p6sito del Bco 
Relaciones dt· cobradores 

·---4~-

P6lizas de egresos 
1 

Facturas, remisiones, 1 
recibos, etc. 

f----------------------------.--------1 
1 I P6lizas de Costos Vales o Requisiciones 

\-~~~----~~-~~~ 
\ P61 izas de Operaciones 

L_ diversas 

Avisos de cargo, nóminas, 
etc. 
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4.- Instructivo para la Formulación de Pólizas 

A. - Póliza de \'entas 

Esta p6li:a tiene coiro soporte> el lnfonnc de \'cntas, el cual es entregado por 

el cajero al departamento dl' contabilidad. rn est:i fonna diariamente se reportan 

los siguientes datos: las venta~ pnr al imento5, bebidas y tabaquería, los impuc::_ 

tos, derechos <le mesa, propinas <le rnesl'ros r se e~p<•cifican las condicione:; de 

pago ( Fonm :-.O. 1 J. 
La .::omprobaci6n de Jos registro' de venta se efectúa de In si¡:uiente marwrn: 

l.- Se \·erific1 qu<' tocbs las comanda~ c·stén anotadas en los cheques de caja 

Fonna ~ o. 2 1 • 

: . - Se compnieha '-1UC todos Jos precio~ registrados en el cheque de caja sean 

l ns auton :a<los por la Secretarfa <le ·¡ 11r1 sno. 

3.- ~- ·•erifican las o¡xcracioncs aritm(>ticas de los cheques de caja)' lo~ In­

formes de \'ent a~. 

4. - fl<·bc' cerciorarse de que todos los cheques correspondientes a la venta del 

dia estén re~1,tradas en el lnfonnc. 
5. - r: :;igu1cnte paso es fonnular el a~icnto contable, cuyo registro podría -

quedar com., s.1~uc: 

Clientes 

Ftm..: ion:n ios ,. t:'mpl e ad os 

\'cntas CL1Jlf'1,k' ( Ct1C'nta Puente 

Impu('stos ,. TC"tt'n~ lOflC'S por p.1gar 

Prop 111as por p:1gar ( Cuenta r~11·ntc 

\'ent as 

01. Al imen~os 

o:. Bebi<las 

03. 1 aba.iucrf a 

04 flcrech0s de mesa 

S XXX 

ro: 
XXX 

XXX 

S XXX 

XXX 

XXX 

Postcriormt?nte, las p(\lirns <le venta ~e concentr1ui en el <llnrto de Vl!l\tas. 
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ll. - P61 i z:i de Compras 

La has(' de esta p6liza es el Reporte de Pro<luctos Recibidos ( Fonna ~o.··· 

3,4 )' 5 ) , donde diariamente el jefe de almacén reporta Ja$ compras, tcnic11· 

do como amparo la copia de facturas)' remisiones. 

En este caso, se siguen los siguientes pasm; antes dEc efectuar el asiento 

contable: 

l.· Se verifica que las cophs de la<; fo•.turas o rt'misioncs contengan su-­

sello de 11 Rc•cibido "; adicionalmcnte,deh1·r.'í11 tPTlf'T' lei fir.n;~ del almace:nis.ta-­

cooo prueba de haber a-:eptado la m<'rcanc! a. l'<ir <itra parte, es importante · ••· 

V<·rificnr r.'l Clll1T!'limiento de los n,;uisitos fiscalec.. 

2. - SC' comparan las copias antes mcnc1on:1d;J~- ron s11 ri.-quisici6n u c.rdcn de .. 

u1mpra para cerciorarse del cur.iplimicnto ch· ¡,.,, rnndicion'-'S pact,1das con el·­

provt•cdor. 

3.- Se verifican las operaciones aritm('ticll'; 

4.- Se archivan todos los cooprobantcs l'1ra rnmpararlc,:, con las facturas··· 

originales y preparar el p;1go ele b mcrcanctn. 

5.- Contabkin1•11te los alimentos pcrcccdC>ro•; ''"cargan directamente a -----­

co~tos,el rc~to de la mcrc::mda se car¡:a a la cu«nta Je alm1cén ; por lo --··· 

tanto,el asil'nto contable queda como sigue: 

Almacén 

01. Alimcmtos 

02. Bebidas 

r.osto de ventas 

DJ •. t,1 iml'ntos 

f'ro\'eedorc!; 

s mx 

$ xxxx 

1.a p6li:a ele compras se rt>gistra todos los <lfn~ en el lliario ele Alm:ic~n. 

1~1 p6Jizn de ingrt>sos se basa primeramcntl' t•n ¡•J lnfonoc· <11: \'l'nta~ y en-·· 

<'1 Ri.•¡xHtr dC' Cajeros ( Fonm '«>. b ) ;siendo e~tr úl t in-o un ~obre dm~lc se •• 

especifica: la canticlacl Jt• dinc>ro rl'..:iblda \'11 t'ÍPrt ivo, loo, ¡i:.11'.º'' c•.in tarjetas de 



. so -

crédito y el importe de las ventas a crC>dito. El procedimiento a seguir •• 

para correr el asiento contable es el siguiente: 

1.- Se verifican los datos del Informe de Ventas y el Reporte de Cajeros 

contra el dinero recibido en contabilidad. 

2. • Se verifica el registro correcto de diversos datos contenidos en las •· 

tarjetas de crédito, comprobando las operaciones aritméticas a fin de cobrarlas 

en las C.Ompaftias pa trocinadora.5 de las mismas. 

3. • Los cobros hecho5 en efectivo o con cheque se depositan diariamente en 

el banco, donde entregarán a cambio una ficha de dep6si to sellada. 

4.· Teniendo las fichas de depósito, los asientos contables se registran e~ 

ro sigue: 

Bancos 

Clientes 

Funcionarios y empleados 

Tarjetas de crédito 

Deudores diversos 

Ventas contado ( cuenta puente 

$ xxxx 

s xxxx 
xxxx 
xxxx 
xxxx 
xxxx 

Las p61 i::as de ingreso se anotan todns los dfas en el Diario de Ingresos. 

D. - P6li za de Egresos 

Esta p61 üa se registra en virtud dl· los pagos hed10s a provN•ilorcs ,acree- -

dores,funcionarios , cmplc·ailo~ \' uivcr'.;o5 !(llStOs;por )O tantn,!o~. CCll11prohantes 

en este caso son: las factura~ origin;dcs, remisiones v rc·~íhos, a las cuales 

se les har(1 un•• n•rific:1Ci611 ar1tr.i.'tica para rcgi>trar el cgrc'"' c·n la p6Ji:a. 

Dc:-spués se rcgistr;m ('Stas p(,J 1 ;:io· <:n el l'iario de 1 ¡:re~us . 

Las pólizas Je sali<las d" almacén tienen COITJ) snporte lo' \0nles Jr sali•la 
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Je al imcntos )' bebidas ( Fonnas No. 7 )' 8 ) , sobn· esta base se carga a costo:1; 

pero con respecto a la salida de stuninistros ( fonna No. 9 ) , el cargo se 

registra en la cuenta de ¡?asto~. Cada vak contiene la cantidad ele artículos 

solicitado$ por los diferentes Jepartamcntos. asr romo su costo uni !ario (; impo_!: 

te total. Teniendo esta infonnaci6n, en rontabilidwl se procede a verifiC<sr las 

finnas de quien autori:a la salida de merrnncías , de quien hace la solicitud 

y recibe el producto; adi<:ionalm<mte,se crnnprueba :d es correcto el costo unit:.!_ 

rio Y el im¡x.'rte. lblJJcndo lwcho lo anterior, ,,¡· registra el asiento contahle 

que podrl'.a qu<"clar corrn •; i gue: 

Costo de venta' 

01. Alimentos 

02. Bebidas 

Gastos directo:; de o¡wrnci6n y S!'rv. 

Gastos de aJministraci611 

Almacl'n 

01. Al il1ll'nt os 

02. Bebidas 

OS. Slmlinist ros ¡;c•ncrales 

$ xxxx 

xxxx 
xxxx 

s lOCXX 

L~1s cornpr¡¡'.-, de rl! in(:t1to5 pcr<•ct.·\.k·ro5 'crno: aves, pe~caOO~.frut.:t.s y verduras 

no se registran en la cuenta de almacén porque son de consl.lllO illlll!...Jiato ,p-:ir tal­

n10t i\·0 se Cilr}~;in di rec t :i:tw:nt(· a costos. 

Las pólirn·. tl« sali<1:1·; ele: ¡¡}t1~1cén ~nn regiHrad.1~ en el Uiano 1k C~:'tO;. 

l'ar último, la pól1:·:i •lC' operac1onc~ dh·ersa< se rrr,i>tra por concepto~ di--­

Í<'rl'ntes a los ya Sl'i1:1l:id<1s, por (')t'l1tf'lC!: pro\'ÍSÍOTt(.'S para pagos,a,iustes,trasp.:i­

sas,etc.!linrimn1:ontt' s1· :..:tu1ul.111 <'Stas ¡)('\lizas en t'l llinrio de Op<•n1cione~ rtiversas. 
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VII.· ESTADOS FINANCIEROS 

El resultado final de cada periodo contable son los estados 

financieros que mostrarán los resultados de operación y la •• 
situación financiera <le la entidad. En la industria gastronó­
mica, como en otras ramas, se elaboran principalmente los --­
siguientes: 

1.- Balance General 

2.- Estado de Resultudos 

3.- Estado de Costo de Produr.ci6n de lo vendido 

4. - Estad.o de Origen y Aplicación de Recursos 

Para darle un mejor servicio a los directivos, conviene 
entregarles mensualmente los estados financieros y dárselos-­
en forma comparativa con el fin de brindarles la oportunidnd­
de poder tomar decisiones correctas y oportunas. TaMbi~n se -
ha de tomar en cuenta que los estados financieros deben ten'cr 
las siguientes caracterfsticas: 

l.- Presentar información verfdica, clara y suficiente. 
2.- Mantener la consistencia en la aplicaci6n de los princi·­

pios y reglas de contabilidad, en caso contrario se debe 
coMentar el cambio y su repercusión financiera. 

3.- Comparar los resultados de un pcr1odo con los Meses o -­
pt>rfodos anteriores, incluso se puede hacer la compara-; 
ci6n con cifras presupuestadas. 

4,- Incluir porcentaje~ y rclaL\ones financieras. 
5,- Proporcionar gr~ficus y tener comentnrios sobr~ los rubros 

m6s importantes o de mayor tra•cendencin. 

Para completar este te~a presento un Ralancc General y un 
Estado de Resultados propios de un Rc5tourante - bar de lujo. 



l\CTIVO 

C" l rculanta 

Fondos Fijos de Caja $ 
bancos $ 
Inversiones en Valora~ $ 

Clientou $ 
Tarjetog de Cr6dlto $ 
Funcionarios y r.mpleados $ 
Oeudorun DiverMtlO $ 
oocumentoe por f'obrar _s __ _ 

Estimaci6n por ~uentas de 
Cobro Uudoao !.._____ 

Rl!STAURANTE-81\R,U.I\. 

BALANCE GENERAi. l\t, ••.• 

VASIVO 

Cliculantc 

Oocumontos por Paqar m Corto Plazo 
Proveedores 
Acreedores Divernos 
lmpuostoa y Retcncioneo por Pagar 
Anticipo para Danquctuu 
Intercambios por Pagar 
Gaeto1 Acumulados por Pagar 

$ 
$ 
$ 
$ 
$ 

_s __ _ 

Almac&11 _s __ 

Ter r @no 

Edl f lt: lo 
Hohi ltitr io y 1tr1111po 
Ettui¡Jo d~ Trnr1qi1nrt~ 

D•Jlffl~lA~t6r1 f\rt1mula~a 

Oll'ERIOO 

$ 
$ 
_$ __ 

Gantnn cJP. Vrert1•1•r t.t1ra ·1 Orqan. 
GaMt<>a dn Jr1ntn\Mcl611 
M~)ur•M ~n n~~nPR Arr~n1ladoa 

A~ortlz~cLón ~r·l1mula~A 

GUMA. Ot:J, f\CTlVO 

_$ __ 

$ 
$ 
_s_ 

$ 

$ 

1--

-'--

Fijo 

Documentos por Paqar a 1.nrqo Plazo S 
crédito Hipotecario $ 
Reaerva para Pensiono& y Jubilaciones$ 
Roaerva para Pr1m~s d~ Antiguedad $ 
koserva para Grfttif ica~iunes o Inde. S 
~eaorYA ¡1ara PAqo dr J.~.~. _$ __ _ 

CAV l TA!. CO!lTl\UI.E 

Capitnl Social $ 
Rcsf'rva Legal $ 
Roservn de Rc~nv~rRi6n $ 
Utilidad o P6rdi1\d d~ E)~rclci~'H Anl.$ 
Uti l i11ad o Pérd id di d•~ 1 t: }f'>rcic io !___ _$ __ 

SUMA P~StVO Y CAV1TA!. i_ 

. 
"' "' 
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IU'.STAUAA"ill: BAR ,S.A. 

ESTAIXl DE RESlJl.TllllOS 

Por el pcrfodo del ... al .••. 

VEITTAS : 

Aliroonto~ 

Bebidas 

\'entn' hn1tas 

Menos d"scucntos 

\"cnta,. uctas 

COSTOS: 
:\] imcnto~, 

Bcbid:i~. 

Uti 1 idatl bruta 

GAS-ros L1L <JI 'U'flC 1 ON: 

Gasto5 el i rr·ctos de opcraci6n 

Propa¡::111d:i ;· puH id<lad XXXX 

.\¡,'\la, lm. y fucr:a XXXX 

Hepar<1< 1t111 y mantc·nimic·nto X.XXX 

Ca!>tn·. dt· arrenJ.Lmirnto de..· 

11m11(·hlt•" y rqui¡~1 

f".:1sto~. ;ulministrnt t\'O~ 

Gastos financiero'.' 

lit i l 1dad antes ,¡,, 1mput•stos 

~-tcno~; impuestos 

IJt i 1 idad ( pérd i<~l nC'ta 

\XXX 

xxxx 
xxxx 

$ xxxx 
.. ~ 

xxxx 
~ 

xxxx 

_xx~­

xxxx 
.. ~~ 
s xxxx 



CAPITULO TERCERO.- ORGANIZACION ADMINISTRATIVA 

- Concepto 
II - Proceso Administrativo 

1.- Previsi.ón 
2.- Planeaci6n 
l •. Organl zacl6n 
4.- Integrncl6n 
s. - Di recci6n 
6.· Control 

111 Orgnnizaci6n administrativa de un Restaurante-bar de lujo 
1.- Organizaci6n 

·2.- Análisis de puestos 
A.- Personal de cocina 
B.- Personal de comedor 
C.- Personal de bar 
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CAPITULO TERCERO 

ORGANIZACION ADMINISTRATIVA 

I.· Concepto de Administración 

Como en toda empresa, en los restaurantes se establecen metas,bu~ 
cando la eficiencia al emplear sus recursos humanos y materiales; p~ 
ra este fin, utilizan diversas t~cnicas administrativas. Siendo ~stas 
tan importantes, conslduro preciso analizar brevemente el concepto de 
administración y las diversas etapas del proceso administrativo. 

De acuerdo con Agusttn Reyes !'once, 111 administración es "el con-­
junto sistcmfitico de re~lns para logr11r Ja m5xima eficiencia en las · 
formas de estructurar y manejar un organismo social". 

Es decir, la administrnc6n establece una serie de normas aplica-­
bles a industrias, comercios y empresas gubernamentales para obtener 
la mayor eficiencia al tomar decisiones, establecer planes de acci6n, 
seleccionar el personal adecuado, dirigir a empleadns y personal adm! 
nistrativo y utilizar los recursos materiales. Adcmls, presenta una -
serie de reglas para controlar las operaciones realizadas en una ent! 
dad. 

11.· PROCESO ADHIN!STRATIVO 

Siguiendo con el mismo autor, la administración se divide en diver 
sas etapas: 

l. - Previsión 

2. - Planeac i6n 

3. - Organizaci6n 

4. - Integración 

s. - Di rccción 

6.- Control 
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l.- Previsi6n 

La previsión se basa en la investigación para conocer la si~-­
tuaci6n de la entidad y su proyecci6n a futuro , con el objeto -­
de establecer diferentes cursos de acci6n que conduzcan a la Em--­
presa hacia sus propios objetivos. 

En esta etapa se requiere de : 
l.- La determinaci6n de objetivos 
2.- Investigación 
3.- Fijación de cursos alternativos de acci6n. 

Para iniciar el proceso administrativo , se establecen los obje­
tivos de la empresas, as1 se podr&n tenor metas a corto o largo--­
plazo, algunas scr~n b~sicas y otras secundarias; de cualquier for­
ma, se dirigirS a todo el personal hacia objetivos comunes;pues en­
en este proceso, se coordinan los intereses individuales , colecti­
vos y los de la propia entidad. 

El segundo paso es la investigación, la cual se realiza por ---­
medio de Ja observación y las encuestas para definir los medios con 
que la empresa podr5 conseguir sus objetivos. Primeramente, se es-­
tudian los factores externos a la entidad, pudiendo ser éstos : la­
situación econ6mica, po!ltica y social a nl~cl nacional; adem5s, -­
se incluye el an~l is is d<' Jos factores lntt'rnos de Ja empresa, en-­
tre los cua!C's se r111•ntan: Jos hienC's materinlrs, su capital y --­

sistemas Je reg1strn; finalmente , S<' hacen l'st11dios dt' merc1do,¡ior 
ejemplo: ,,¡ ¡¡rado dr• compet.:ncia )' la dcmand:1 1lc los pro1l11ctos o -­
srrvicios ofrcciJc1s. 

Por (l!timo, se 1li't'ílan diversos curs<"" 11•~ accifín )'se cuantlfi-­
can los rit.,•¡:os , junto con los henefirio,; pan1 saber si un pro---­
)'CCto pt•rmitirá Jo1:rar Jos objetivos con poco esfuerzo, la mtnima-­
invers16n y el menor tirmpo posible. 

Dl'sput:s <Ir la pr<'visi6n, se determina el curso o cur5os de -·­

acción que ndoptarA In <'rnpresa para obtener sus objetlvos , ·-·--



• SS -

Dentro de este proceso, participan los principios de precisión, 
flexibilidad y unidad; cada uno de ~stos permiten darle a los •· 
planes mayor claridad, posibilidad de cambio cuando las circuns· 
tancias lo requieren y coordinan todos los planes para dirigirlos 
hacia una misma meta. 

La planeaci6n se intev,ra por: 

1.- Politicas.- Estas gulun las acciones de los directivos, faci­
litan la toma de deci,lones y permiten delegar la autoridad en 
forma apropiada. 

2.- Procedimientos.- Son actividades realizadas en forma cronológica 
para conseguir los fines cstnblecidos por la empresa. 

3.- Programas,- Determinan el tiempo en que han de efectuarse las ·­
operaciones. 

4.- Presupuestos.- Cuantifican co~tos, ventas, desperdicios y otros. 

Los planes de Ja cmprc5a cuentan con diversas t~cnicas para poder 
ser definidos, presentados, explicados y discutidos; entre 6stas se­
puedcn citar las siguientes: 

l. - Los manuales 

z. - Diagramas de proceso y de flujo 

3. - Grlificas de Gantt 
4.- Programas 

s. - Técnicas de trayectoria crlt ica 

3. - Organ iE_ac i-2.!l 

La orKanizaci6n es la jcrarqulzaci6n de funciones, niveles y act! 
vidad~s del personal de la entidad, para ahtener los objetivos esta· 
hlecldos y conseguir la mnxima eficiencia de cadn cursn de acción. 

La organizaci6n se estructura considernndo divnr•o• principios, 
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~stos son los mencionados a continuaci6n: el de especializa--­
ci6n , unidad de mando, equilibrio de autoridad-responsabilidad­
y equilibrio de direcci6n-control. Estos dan importancia a la -­
divisi6n de trabajo, el nombramiento de únicamente un jefe para­
cada una de las funciones, la limitaci6n de la autoridad,las res­
ponsabilidades paru cada puesto y la delegación de las funciones r!;_ 
lacionadas con ln organizaci6n, integración y dirección. 

Existen diverso~ sistemas de organización, por ejemplo 

1.- El de organización lineal o militar, 
2.- Organi~ación de Taylor o de mayordomos funcionales, 
3.- Organización funcional y 
4.- Organizaci6n lineal y staff. 

Cada uno de ~stos presentan ciertas ventajas y desventajas; -­
adem~s se objetivizan por medio de los organigramas, de los cuales 
se hizo menci6n en el capitulo segundo. 

Cada departamento de la empresa cuenta con su propio manual -­
para conocer con mayor prccisi6n las bases de su organización. En 
esos manuales so presentan los objetivos de la entidad, sus pol~ 
ticas, su carta de organización gcneral,una serie de reglas para 
coordinar las funciones de un departamento c"n los otros, se es­
tablece la autoridad y re~ponsabilidad de cada jefe, se formula 
un anfilisis de puestos y se manifiestan gr~ficarncnte los procedi­
mientos o tr5~ites por medio de las gr5ficas de proceso y grfifi­
cns de flujo. 

~l.!.E.&I_!!_C_ i ón 

La integraci6n siRue los lineamientos <l~ In plnneación y or~a­

nizaci6n para a.:oplur los recursos human"' y materiales a las -­
requisiciones de In entidad. 

Con respecto a las personas, existen diversas reglas y t~cni-­

cas para integrarlas a la empresa. UtiliianJn ~stns, se convierten 
los Individuos ajenos a In negocinci6n en •eras interesados en co­
nocerla y ser dtilcs en ella. Tales t~cnicn~, 1nn sennladas n con-­
t inunc i6n 
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1.- Reclutamiento.- Las técnicas de reclutamiento indican la formad~ 
atraer candidatos que podrán ocupar alguno de Jos puestos de la 

empresa. 
2.- Sclecci6n.- En esta etapa se elige a uno de los candidatos por co~ 

sidcrnrlo el más apto y capaz de cumplir eficientemente con sus ·­
actividades. 

3.- lntroducci6n.- Por medio de las técnicas señaladas en esta sección, 
se consigue que el personal de nuevo ingreso se sienta como partc­
de la empresa e inicie sus actividad~• de Ja mejor forma. 

4.- fJcsarrollo.- En este último período, se procura aumentar las cuali­
dades particulares de cada empicado o funcionario. 

Para administrar las cosas, se emplean las siguientes técnicas: 

1.- T&cnicas financieras.- Estas incluyen técnicas para adquirir recur· 
sos econ6micos y la forma en que podrSn redituar mayores ganancias. 

z.- Técnicas de producci6n.- Comprende tftcnicas de instalaci6n, opera­
ción y desarrollo de la producción. 

3.- Técnicns de mercadotecnia.- Abarca la pub! icidad, Jos pron6sticos 
de ventas, los sistemas de venta y la investigación de mercados. 

4.- Técnicas d~ compras.- Estas se relacionan con los sistemas para -
adquirir abastecimientos; hacer investigaciones de precios, cali­
dad y condiciones de las mercanctns; definen los procedimientos -
de compras, determinan los sistema• de almacenamiento y el control 
de inventarios. 

S.· ll i re_ ce Hin 

La direcci6n se refiere a la ncci6n de dirigir al personal de la -­
empresa, bas5ndose en Ja delcgaci6n de In autoridad para poder super-­

visar todas las fircas de 13 entidad. 
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Las faces o etapas de la direcci6n son: 

1.- Delegaci6n de autoridad.- Cuando se delega la autoridad, se -

est6 actuando a través de otros; con lo cual se puede vigi--­

lar por el estricto cuwpli~iento de las obligaciones del --­

personal y se hace más eficiente lu funci6n administrativa. 

2.- Ejerclmiento de la autoridad.- Es el poder tomar diversas de­

cisiones y conscRuir que otras personas cumplan las órdenes -

necesarias para poder obtener los objetivos fijados. 

3.- Establecimiento de canales de comunicaci6n.- El adecuado 

funcionamiento de Jos canales de comunicaci6n, permite reali­

zar con mayor precisl6n las 6rdcncs emitidas por los diversos 

jefes. 

4.- Supervisl6n.- Esta se cfcctOa cunndo se están ejecutando las-

6rdcncs o instrucciones, con el fin de verificar su cumpli--­

micnto. 

El control cs1n1a funci6n de los dire(tivos, se ejerce cuando -

se tienen los rcsultnJos de los diverso• planes puestos en acci6n, 

con el fin de comr~r•rlu~ can los resultados deseado~. Conse---­

cuenten<'ntc, se han de 1wdir p3ra sah<'r •;i l'stos fueron alcanza­

dos, s11pPr:1dos o \lt·f1nitiv;:u:1cnt·-· nu se c1i11~iguieron. 

Las mediciorws ··t' r<';il izan por medio ,¡,, cstandar"s fijaJos con 

prccisi6n y l'll !orina euantitativ:i. 

1. - 1 '" :;i stl'mas d<' .ontrol d"hen .idaJil .11 ,;e a J;¡ cq ructura de la 

organi ~a,·ión, 

... Lo5 controJL~!' han ~te ".er t"lt·x1hl1··.;, 1r'o!fif1c(1ndo~:.L' de acuerdo 

con la~. circun:::.tt1Jh.:1:1~ qu(' .tfcctefl .1 l.1 1•mpr<'~a. 

~'i.· Los Cl)ntrole~ l\Phen rPfle_i.1r l;i'-' dl"•\'l.1cir1rn·'i i:J incfirieucia~. 

4. - Los control<'' han d<• pr<'s<'ntar'<' u111 !oda 1:1 eLiridad ¡.ndhlc. 

5. - Los cont ro!C's Jt•lit•n d.1r Ja pauta para <"•t.tldccer ~11·diJ;1• 

corrC'll ivas ,, indicar qui6n pro\'od1 J.n in<'fkie:nclas o tlc5vla 

e í onf'~. 
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b.- Los controles han de auxiliar cuando se quiere: tener segur1-· 
dnd del buen funcionamiento de la empresa, mejorar los result! 
dos ohtenidos, corregir los defectos, establecer nuevos planrs 
y motivar al personal. 

Clasificaci6n.- De acuerdo con el Dreu controlada , las mcdi-·­
das de control se clasifican en 

1 .- Controles de rentas.- Estos se establecen por volGmenes de ven­
tas, tiro de articules vendidos, volumen~e ~cntas estacionales, 
por territorios y ventas. 

z. - Controles de proJuccl6n - Eqos se aplican a_ los inventarios,la 
cal ld:1<l, dcspndicios, mantenimiento y_conservaci6n de los equ!_ 
pos de produ~(i6n. 

3.- Controles finoncieros y contables.- Estos se refieren a los -­
estados financieros, sistemas de contabilidad de costos,el --­
control <l~ efectivo un caja, control d• acciones, obligaciones 
y valores en general 

4.- Controles de la cal ldad de la a<lminlstraci6n.- Estos compren-­
den diverso• controles aplicados en tndo el proceso administr! 
tivo, como son : Jos diagr3mas de flujo , de pre>cc•so y c::Jifí­
caci6n de méritos. 

S. - Controles ~enC'rales,- Estos son instrumentos de control de -­
cualquier área de operación, como cjC'mplo tonemos: Jos repor-­
tes, gr5ficas y csta<listicas. 
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111.- ORGANlZACION ADMINISTRATIVA OE UN 

RESTAURANTE-BAR ílE LUJO 

l.- Organizaci6n 

En un restaurante-bar de lujo se requiere de una organizaci6n--­
adecuada, la cual se representar~ en orRanlgramas; pues a partir -­
de 6stos se podrfi entender con mayor claridad la ubicaci6n de cada­

puesto y scr5 má5 f(1cil determinar el an~I i·;is de puestos, donde se -
ha de seftalnr la responsabilidad, autnridnd y funciones de quienes­

trabajan en el establecimiento. Esta cla~c de restaurantes se ----­
dividen blbicamcnte en los sir,uicntes dL·partamcntos: administrativo, 
operativo y de servicios. El departamento admini•trativo es contro­

lado por un gerente admin1strat i\'o, quiL·n '"' r.·n<arga de plancar,--­
organizar, dirigir, controlar y c,upcrvi!•ar la' operaciones del res­

taurante; iRualmcntc, a trav~s del contrnl intrrno detectar~ fallas 
de los otrn,. departamentos a fin uc quP no sigan co11et icndo los 

mismos crrl)t'l'~1 y se pucJan superar. Fl f1~·p.1rtar:!{:nto upr:!rat lvo '.'~ 

dirigido por un chef, quirn con su experiencia pueuc co~rdinar a -

su personal; siendo su principal objetivo crr·;ir pl:itillos de l.uen­
gusto, cal 11\aJ y rn,1ntt'ner l'l co:.tn lr, f',,'Í'• b:tj<i ¡i1i:.1hlt·. r~te 

(1ltimo dep.trtan:Pntn se conP1.:ta 111n ,.1 Jt· ·.ervir íos, dnnde se c(ec- ... 

túa la ve>nta \\(' In~. al imi..'ntos y lu•ldd.1'; 1 •:.u príncip:ll .i"fe f.'S un -­

rnaitrP tle quien llcpenllen lo~• r;1p1tant··., mP~icros y garrotero~;~ ·.e· 

complt!ml'ntn este drpartam<•nt.o r"n l'1 •;l·rvlciu •I<' cantina , C'l 

cual C'St!\ a car~~o 1le un Jf'ft' de· h;1r~ ¡,••ro •;i (•l restaurante e··. dt 

mu<.:ho luj\1, tC'ndrr1 un c':'perlal1:1ta en )a venta d1:. vino~·., ll~1mado 

s1in1mcl Íl'l' qui<·n d,·¡ll'n1kr~, tamli1f:n, 1l1·l mai t n·, <;in¡:íin ilq•:irl ;¡ 

mt>ntn e~ int\C'pendi(·ntc, pt1P~ <;(: f('la(1011,1n l'ntrl' •;f para hu~1.ar i;.,s 

mis11\os fitu·s. como :~~on el dar un buen ~ .. L•tviclo, uhtl•ncr o con...,ervar 

l'l prL''-'l l}:in y ~iannr L1~l mayores ut i l i\la1le<T,. 



m!STA.URAUTE-BAR, s. A.. 

ORGllNIGRl\MA 

.__A_c_c_i_o_n_l s_t_a_• ____ _,}----·--{ Comluarlo 

.On"le )u Uo Adminislril<.: lÓr 

Dirección 
'------.-,_,._-_.,. ____ ,,,_,._-_-_.,,J.,. ______ ~-\ l\ud1 torí~ EXtt!rn" 

Gerente 1\dminintrn.t1•J J 

Ch~f , ___ r-1a_1_t~r~ 



- 65 -

2.- Anllisis de Puestos 

Para hacer 111!Ís objetivo ei presente cap1t11lo, muestro un organ_i 

grama <le un r<,'..taurantt'-har de lujo , en el 1;ual me ;ipoyo para d;or 

una explicacif111 ilc las funciones,. actividade~·. del pt•rsonal de es· 

te tipo de nsl:ihlecimiPntos, Incluyo (rnica111l'lltc al ¡H·rs0n;1l de Ja 

cocina, comcdl1r y l1ar, porque sus activi<lnJ(·s sn1l e~r~ci:\l1~s, ya 

que la!; funcinn1·:; y ~11:1 ivi(ht•les <le •.1n Jcp;1rtam<·nt<J admini:.:.tr:-itivo 

5on ~1·mejant1!~, ;, la di: ·itra'.-> r2.r'ias 111th1striale·~.1\hora hic11, antes 

Je in1r:íar el :1n:'ilisi:., aclaro que los nombre'.·· lle) personal son~ .. 

propio~·. <le un r1·~taurrinte d<.• tipo fr;inc(~s, 1n1e~ é~tP'-' pn\_lr!in \'ariar 

un pot·r.1 e11 otra cln~it· lle rc~)taurantc~.~ a(1n c.:11:an<lo, •:u~. ac.t ivi<ladc.'s 

sean las rni~r.i.a~1; inclu··.ive, en oca• ... ionc~ no se• (~t1cnntrar;í un ---­

m.1itrc o .sornrr1elier, porque :-,on puc:-.tos más ~ofJ'..;t1(ado!:. y en su--­

lugar habrá un capit~11 y un J'·'fe de- bar TC}•¡>t•ct ivamen\t•. 

UIH E.JECUT!VO 

FUNCION 

Planea, dirl~c y supervisa las operaciones <le la cocina pare -

promo\·cr su hucn funcionnmicnto. Su funci611 incluye Ja preparaci6n 

1,.\p al ii:.l·nto~:. ricos en prott•!nas, vitaJT1in:-i~i y nln1...'r.1lC~. \l1s ,_.ualc:-:. 

han de ¡ir<"·(·n1nr,;c "11<;11111da<k~ ackcuaJa,; par;¡!'} organi'''''" humano; 

a<licion:d1111·11t", diri1~ir:1 :!l p<·r~onal ,\ivi•lie1uln 1·1 tr:11':i_10 en la--

forma mfp, ('nnvt·nlc•nte. 

lll'SPO\S\Hll.llii\ll Y AlllOHlliAll 

El chef es un eje"utivo, pues ,Jehc tom.tr \·aria~: \lcl.'.'isintH'~· '-'I\ .... 

rclncióu i.:nt1 t·l <trtt· t.:ul lnarío, costos y Jll't~nnal. l'l' \.,:-. ..:onsccut•n­

l' iil5 po~itiva~ n 1u .. •gal1\'as rl~SponJc ante el }~t·n:llll' ~~cn1...•ral por :-H·r­

!"U jt•fe •lircrto. i'nr otra part<;, ti~ne a11turi•la.I <llrl'Cta snhre:t•I 

~ub-t:ht•f, coct11PrO~i. ayu<lantes de cocinc.·ro", v um:-.n~¡ ¡' (•llos supcrv!_ 

sartl, ;rnxlllarn y vt'larfi por su capacit~c1<in_ 
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ACTIVIDADES 

1.- Diariamente verifica si existen los suficientes alimentos en el 

almac~n. con el fin de ordenar las compras. 
z.- Interviene ,cuando es necesario , en la recepci6n de mcrcancias , 

para verificar su calidad y cantidnd, con el objeto de autoriinr 
~u accptaci6n u ordenar Sll rechazo. 

3,· Supervisa que I• materia prima se encuentre almacenada a la tem--
pera tura 

4,· El~hora 

y lug11r adccun<lo p;ira su 1n:1y,1r conscrvaci6n. 
los vales de salida nl almar~n para llevar un control de 

la mer<.:nncta ut i 1 i zad.1 en la coc inn . 

~. ·· Determina los '""nús y especial iilndcs de la casa. 
6,- Fija los ingrcJicntc• y cantld•Jcs •dccuadas para preparar los·-­

platillos, 
7.· Comprueba el olnr y sabor de los allmrntos p1cparados para compr~ 

bar su calidad. 
8,- Verifica la entrega oportuna y hucna presentación de los platillos 

solicitados n trav~s de las c0mandas. 

9. · Elabora prnn6st icos Je VPllt:t'' 
10.-Estudia ll)5 precios de ver1ta jlinto cori el dir~ctor o Rcrcnte. 

!!.-Procura mnntcner el casto de In• alimentos en la cantidad fijada 

por su Jdc inmediato. 
12.·Intervicrir en ll>S inventarios. 
L\.-Supervha la puntual iclad, a•hHncla,ordcn )'limpieza del perso· 

nal dt Lncin:l. 

1'1.· Con-:cd(• pr.rmi!d)~, fíja horar\o .. y autorita lar, vacac:.,oncs de los co 

~ inr:rO!'; y ayullantes. 

15. ·l.r1~r~na pcrsonaln1cnte a ~u tr;1h;ljitl1rJtcs. 

\(,, ... ·,r~ r~spon"\abilj:.a lle dar una HliriPnt.atlfin halanC'cada ~1 personal 

1Jc la tmprcsa. 

17. lla in!-.tru"'":cione~ :d sub~clH .. ·f para oq~:u\i:.ar ;·asignar labores a 

!HJS suhordinallos. 

JR,·Verificn la limpieza y ord«11 •lt• la codna, "'ccí611 de lavaJo, r~ 

frigarndnres y c6maras frias. 

l\l.·Vigila por el hucn fundon.1mil'nto dt•l <'q•alp<' Je cocina. 
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SUB-CHEF 

FUNCION 

El sub-chef colabora en la preparación de los alimentos y ln-­
direcci6n del personal de cocina, con el objeto de prestar un ser 
vicio de óptima calidad. 

RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD 

Su responsabil ldad es vigilar la buena presentación, calidad y 

entrega oportuna dr los platillos y postres. Su jefe inmediato es 
el chef; por otra porte, su autoridad desciende a los cocineros y 
ayudantes, a quienes procura auxiliar y motivar para trabajar -
con la máxima eficiencia. 

ACTIVIDADES 

1.- Sustituye al chef en su ausencia, en cuyo caso formula solic! 
tudes de compra, requisiciones, devoluciones de mercancias y 

autoriza la recepción de materia prima, cuando es necesario. 
z.- Supervisa la prcparacl6n de los alimentos, desde el corte de 

las carnes hasta la utilización de los ingredientes, cuyas -­
cantidades deben ajustarse a lo senalado por las recetas es-· 
tfindar. 

3.- Durante las horas de 5erviclo, supervisa la presentación de -

los platillo\ y coopera para qut' ~stos sean entreR;i.dos ºPº!. 
tunamente. 

4.- Procura evitnr fURUS o desperdicios dr alimentos. 

S.· Ayuda a los rocinrros cuando tienen hnstnntc trabajo. 
6,· Se cncarKa de entrenar a su persono!. 

7.- Superviso la limpieza y el orden del equipo <le cocina. 
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COCINERO 

FUNCION 

Cada cocinero se encarga de preparar los alimentos, poniendo---­
sumo cuidado en la condimentación y presentnci6n de los platillos. 

RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD 

Tiene como ]Pres Ji rectos al chef ejccut 1vo y sub-chef, de quie-­

nes recibe instrucciones para trabn_iar en forma eficiente y vigilar­
su~ <:o,,tos. llnicamentc t icnc autoridad sohrt• >US ayudantes para pedir 

q<1r 1 implen 
bajo. 

ACTl\'IIlAIJES 

la matvr i.1 prima, utL·nsil ios Je cocina y área de tra-

l.· l'rcsentando ln rcqui>ici6n formul;idn por el chef, solicita en el 
almac6n In materia prima para i1ticiar ~·tls labore!-:.. 

2.- Supcrvi~a In lalid~J de Jos produltos a su cargo. 

3.- Limpia y cortn la materia prima par3 condimentarla, 

4.· nurante el servicio, cocina diferente• pl~tillns y cuida de --­
su hucna prc~entoci6n. 

S.- ~tiende opnrtunamrntc a los capitanes o meseros, cuando solici 

t:in nlr,(111 platilll• P<'r medio t\1• 11na ~nr1an<la. 

ri.- Supcr\'isn la 1 irnpir:.a dr su ;.fl'a <k tr;ih:ijo y cuidado del equipo 
y utt:ris i l los tle cn 1..: l11:i, 

7.· ll1ar1;tttH•J1t1•, .... olab.n;t con t·l ... ~ht•f p:11,, dctt'rm1nar 1.1, cantidad~ 

lle matPrja prima que ~e :-.ril ~cit~1r:J en ,~1 almacfon para trahajar-

al di~ •iMuicntt', 
8. - \'i¡¡ila por la con~;t'r\'aci6n de ¡,,5 al irw11tos p<'Tl,CC"tlcros. 
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R.- Personal de Comedor 

MAITRE 

FUNCION 

El maitre se encarga de planear,organiznr y dirigir el servicio-­
del comedor a fin <le dnr una buena imagen del Restaurante y lograr-­
las metas fijadas por el llepart:imcnto A•'ninistrativo. 

RESP01'SAB I Ll DAD Y AUTOR l llAD 

Responde ante el gerente administrativo sobre su actuación y to-­
dos los problemas relacionados con su dep~rtamento. Su autoridad se 
difunde sobre los capitanes, meseros y garroteros; mantiene con ---­
ellos una constante comuoicaci6n y delcNa funciones a las personas-­
m~s adecuadas, con la idea de mejorar el servicio. Indirectamente, -
tiene autoridad sobre los concesionarios, )'" que l!stos también -··· 
intervienen en el funcionamiento del Restaurante; por ejemplo,sc -·­
tiene a : los vendedores Je cigarrillos, flores, fot6gn1fos, guarda­
rropa, cte. 

ACTIVIDADES 

l.- Plancacl6n del Servicio 
a.- Controla Jas rescrvncionus con el propósito de asignar una--­

mesa al cliente Je acuerdo ~on la capacidad del romedor. 
h.· Vcrif1ca la rorrccta limpieza del comedor , montaje de las 

mesas, funcionamiento del equipo de servicio, equipo de luz·­
y sonido, in1talaclones cl~ctricns y aire ncondiclonado, con 
el objeto dl· ,-nnvertir su rtn·n Je trabajo en un lugar atrayc!:!_ 
te, 

c.· Vigila junto ~on el chef y jefe de nlmacen, la cxi~tencia --­
suficiente de mcrcenctas para cvitnr problemas por la carcn· 
cia de ~stns, con lo cual, se ocaslonnrta un dean)ustc en -­
In prcpnracl6n de alimentos y no se dnrfn el ~crvlcio desea-­

do. 
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d.· Formula los vales de salida al nlmac6n para solicitar come~­
tibles ,bebidas y suministros • 

e.· Mantiene una constante vigilancia sobre los alimentos y be·-­
bidas a su cargo para lograr el máximo rendimiento y durac16n 
de los mismos. 

2.- Atenci6n,recepci6n y despedida de clientes. 
a.- Recibe a los clientes para darles la bienvenida y acompañarlos 

a su mesa. 
b.- En base de su amplio conocimiento de alimentos, bebidas y e! 

pecialidades de la cnsa, da sugerencias al cliente para nyu-­
darlo a seleccionar una buena comida, con el fin de tenerlo 

completamente satisfecho. nespu6s, elabora la comanda. 
c.- Supervisa que los platillos se sirvan con prontitud, nitidez 

y buena presentaci6n. 
d.· Despide amablemente a los el inntes. 

3.- Supervisi6n del perso:1al. 
a.· Vigila por la eficiencia, puntualidad, limpieza y disciplina­

de sus subordinados. 
b.- Autoriza permisos, vacaciones y determina sanciones de acuer­

do con las pollticas de In Empresa. 
c.- Tiene juntas con su personal para darles Informes sobre las-­

normas, sistemas de trabajo y los resultados de sus activi-­
dades. 

~.- En ausencia <le! Rercntc administrativo o director de la empresa, 
atiende a inspectores y otrns autoridndes. 

CAP !TAN 

FUNCIO:-l 

El capit5n se cncarRa de <lirig\r y «ollt rnlnr el servicio del co--­
medor o hnr , con el ohjctivo de hrindnr ln mejor atenclftn al cliente. 
IU'.SPONSAlllLillAíl Y AllTORllJAll 

Su jefe inmediato es el mnitrc, por (•1111 11 <lstc le du lnfnrmac16n­
ncercn de su trabajo y a5untos rclnclonndu' «on el personal o comenK! 
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les. Por otra parte, su autoridad se concentra en los meseros y Rarr2 

teros ; pues junto con ellos busca la buena coordinaci6n de laborea , 

con el deseo de poder refinar el servicio. 

ACTIVIDADES 

1.- Preparaci6n del Servicio. 

a.- Secciona el comedor en estaciones para distribuir las mismas -

entre los meseros. 

b.- Vigila que rl equipo de servicio cstF completo y en perfectas 

condiciones. 

c.- Elabora los vnlcs de salida al almacén para solicitar suminis­

tros u otros articulo,; para dar 11n buen servicio. 

d.- Antes de empezar el servicio, inspc~ciona la limpieza del co­

medor)' bar, t•l adcc11ado montaje 1!~ las mesas y que los mesero~ 

se encuentren en sus respectivas estaciones. 

2. - Atenci6n , rccepc i6n y 1lec;ped i<la de el l<'ntcs. 

a.- Auxilia al maitre, cuando debe recibir a lo; clic•ntes. 

b. - Supervisa la <·ntre!la op<>rtuna de In!; plat i ! los a los comensa­

les ,asl como l'! retirll tic Jo•; plato•; sucio'.; y el cambio de -­

ceniceros. 
c.- Elabora las rom•ndas para que los mr~cros surtan los pedidos. 

d.- Se encarKa <le 1~ vc~ta y s~rvicio d~ ~inos, cuando no se tie­
ne a un sommcllcr en ~1 restaurant~. 

c.- Cuando el cliente se lo pitln, le entregar5 el cheque de caja o 
cuenta para ~.t .. ·r L('hr:11la. 

f.- En f0rma cortf·, tlesp111P al (.\it·ntl'. 

3.- Supcrvisi6n tll'l l'<'rsonal. 

a.- Pasa lista Jr asistl'n,\a al l'ersonal del comedor para mantener 

el control 11<'1 pago tlt! r.11cltlos. 

b. · V~r i f \"1 si l n•; mPst· ros )' ga rrotcros "" prcst,ntan con lu Jch ida 

llmpic:a, p11•"· l'llos <lrhcn tlar una buena imagen. 

c.- Vl~ila por el n11npli•ni1•nto 1\c los in:;tructivo~ tk trahajo, 

•I,- Periódicamente, interviene en la toma tlt• ln\•e11(arlos. 

Ml'SLIW 

l'UNCION 

!Hendo el ,·omctlor el área de ventas dl'I llrstnurnnte, el mesero 5C -
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convierte en un vendedor, por lo tanto debe conocer ampliamente todo 
la serie <le vinos y platillos ofrecidos en el establecimiento a fin d~ 
impulsar la venta de los mismos. Además debe propiciar un ambíentc­
agradable y entregar todos los productos con prontitud y buena pre­
sentací6n. Su actitud se reflejar& en los resultados de operaci6n -
del negocio y en el aumento de prestigio del mismo. 

RESPONSABlLIDAD Y AUTOR!DAD 

El jefe inmediato del mesero es el cnplt5n. Su responsabilidad -
se limita n servir a un nGmero reducido de mesas que conforman su 
estaci6n; e~ auxiliado por un Rarrotero, sobre quien tiene auto­
ridad para ordenar desde la limplcza del equipo de servicio, monta­
je de las mesas, hasta traer platillos y recoger la loza sucia. 

ACTIVlDADES 

l.- Preparaci6n del servicio 
a.- Coloca en las mesas la mantelcrla, loza, crlstalerla, cubier 

tos, flores, ceniceros y otros aditamentos segGn corresponda 
a la ocasi6n. 

b.- Inspecciona la rieurosa limpieza de vajillas,servilletas,de­
lantalcs , manteleria, sillas v alfombra>. 

z.- Atenci6n, recepci6n y despedida de clientes. 
n.- Ayuda al capit~n en el acomodo de los clientes y los acompa­

Ja a SlJS resrlrctivas mesas. 

h.- Sirve aperitivos. 
c.· Supervisa qut• rl garrotero tral¡\ll pan, mantc•¡uil la, cubiertos, 

~nlsas, hielo~ ~platillos puro el primer y segundo tiempo. 
d.· Recibe del capit5n las comnn<las para surtir los platillos o 

bebidas en la cocina y har, rcspect ivamentc. 
e.- En•rcntc del cliente cortn ld5 cornc~ o Jrshuesa pescado• y --

ave~. 

f.· Ocasionalmente, prepara delante del c'•1rncnsal alguna t•nsalada, 

postn• y cafi\. 
g,- Cohríl In cuenta al cliente y lo de•pidc amnhlcmcntc. 

~.· Cuando el servicio t.;,rmina, limpia la nH''" para montarlo nuevamcn 
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te y dejarla impecable. 

GARROTERO 

FUNCIONES 

El garrotero colabora con el capitln y mesero en el buen funci~ 
namiento del Restaurante, mantiene limpios los utensilios de servi 
cio y se encarga de montar o desmontar las mesas para el servicio. 

RESPONSABI L1 DAll Y AUTORIDAD 

Los jefes inmediatos del garrotero son los meseros y capitanes. 
A ellos debcrft obedecer siempre para ofrecer un magnifico servicio. 

ACTIVIDADES 

1.- Preparación del servicio. 
a.- Mantiene el equipo de servicio limplq, completo y en buen est! 

do. 
b.- Monta las mesas que incluye la colocac16n de manteleria. lo­

za, cristaler!a , cubiertos, ceniceros ,cerillos y objetos --­
decorativos. 

z.- llurante el servicio 
n.- Llevan las mesas In mantequilla, salsas, BRUª y platillos. 
h.- nccogc ln \ozn o cri~talcria sucin. 

e.· Cambia los cenicero!\ sucios ,·11ando s<·a necesario. 

11. - Recibe 1lel l'ICSCHl la comanda para cntrcp,arlc el ori ¡;inal nl 
cajen1 11 fin de pr1•parar s11 cobro y la primera copia 1 a -- -

remite al chef par:1 que• la surta. 

3.- Al terminur el servicio: 
n.- necoge In loza, crist~ler!a y muntelerln para ser lavada. 
h.· Montn la mesa para recibir notros ~lientns. 

4.- rer\6clicnmente ayuda a tonar el lnv~ntnrln flsico del equipo de 
fft1 rv ic i o. 
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C.· Personal de Bar 

BARMAN 

FUNCION 

Su función radica en ser un vendedor de bebidas, razón por • 
la cual debe conocer ln~ caractcristicas de los vinos y licores, 
de esta manera podrá pn11novcr 1 as vcnt;is y rea 1 i:aríl las mcj o rus 

mezclas cuando prepara lns bchi<las .Debe tratar con la mayor cor 
tesla a los clientes , cuidnrd de la buena presentación de !ns-­
bebidas servidas y las preparar5 con Ja mayor prontitud. 

RESPONSABILIDAD Y AUTOR 1 ll1\Il 

El jefe inmediato del barman es el maitre. Su responsabilidad 
consiste en servir bebidas par botella o al copeo; de IJ depende 
mantener el costo lo mis bajo posible. Tiene autoridad sobre un· 

ayudante de bar o meseros , pues cualquiera de ellos es indispc~ 
sable para atender a los clientes. 

ACTIVIDADES 

l. - Preparación del Servicio. 
a.· Inspecciona que el equipo de servicio se encuentre limpio, 

completo y en hucnns condicione•. 
h.- Elabora las r•·qui'.>icioncs parn ,;ni ícitnr behidas,alimcntos 

para el hnr y hi~l0. 

c.· Antes i\(' iniciar,,¡ ,·.crvirio rcvir.a sí el bar esta comple­
tamente limpio , s11pcrvi~a la atlcc11adn distribución de• las 
mesas de su área )' :;u correr to riontajc. 

2. - Atención dc el i1'11tc~. 
n. - Si n•c aproptadamC'nt<' l:is bchi1laG, ,;cr.(111 la orden exprc'.>a­

da por la comanda. 
h.- Supervisa ~i ~;f.' entre~!ª oportunnmcutt• ln!l hPhibas n los .... 

dicnt<'<>. 
'.L • l'criódicam1•nt1• pract ic·.a inventario' f1•.íco~. 
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SOMMELIER 

FUNCION 

Su funciOn consiste en vender vinos, de él depende aumentar lo~ l[ 
gresos del restaurante. También le corresponde conocer y cuidar ade·· 
cundamentc los vinos. Por otra parte, servir5 con prontitud y cortcsta 
a los clientes. 

RESl'QNSA!ll l.I DAD Y AUTOR !DAD 

El jefe inmediato del sommelier u• el maltre. Su responsabilidad ·· 
radica en vender vinos nacionales e importados. Tiene autoridad so··· 
bre un ayudante o mesero, que auxiliaran a servir con prontitud a los 

clientes. 

ACTI V IUADES 

l.· Prcparaci6n del Servicio. 
n.· Elabora las requisiciones paru solicitar las botellas de vinos, 

Indispensables para mantener el stock necesario en la cava. 
h.· Revisa si existe el suficiente equipo de servicio como son:copas 

y sacacorchos. 
Z. - Atcncl!ln de clientes. 

a. Ofrece al cliente la carta de vinos y le sugiere probar un dcter 
minado vino , de acu~rdo con 111 cla·;i; rlr ulimcnto' solicitados. 

b. · Sirve el vino en las copas cor1 0portun1dad. 
3. • lntcrv1e11c ~n la pr~ctica de l11vo11t11rlos f!sicos. 
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CAP !'JULO CUARTO 

OONrnOL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

En un restaurante se cuenta con las siguientes operaciones principales: 

1.- Planenci6n del menú 

2. - Compras 

3. - Reccpci6n 

4. - Almacenamiento 

5.- Salidas de almac~n 

6.- Preparacl6n de alimentos y bebidas 

7. - Servicios 

B. - Ventas 

Cada uno de estos puntos representa el flujo seguido por los alimentos y 

bebidas desde su adquisíci6n hasta su venta. llcntro de cada opcraci6n se --­

efectúan varios proce<limientos que son cuidado5 a travtós de un sistema de-­

control de ni lmcntos y hcbidas; de lo contrario se producirfan pérdidas por 

fugas o mcrnws; con lo cual se elevarían Jos roc.tos de operaci6n y disminui­

rian lns utilidades. 

El control se puede definir cano la evaluadtín de los resultados d.o 

clcl'la actividad en relación con lo planeado, con el objeto de corregir a -­

tiempo los errores y ioc•jorar el sistema adoptado. 

Por otra parte, dentro de In industria ¡¡nstrooomica el control de alimen­

tos y hchltlas cuenta con 1m regulador l lnmado: ¡xirccntaje de costos. Este es 

fijado en base de In experiencia del mi'1lllJ t•!;t11hlccimicnto y de otros resta~ 

rnntcs d1~ ln misma catc•r,orfa. Tal porc.:<:ntajc rcpr~"'nta la proporción del -

costo en wlaci6n con las ventas y sip,nificu parn los restaurantes un grado 

supn'tOO que to.los quieren alc;mzar;¡xir ejemplo para Jos rcst~urnntcs de ·-­

lujo ~stc varia de un ZR\ al 30\. Numéricument<!,~C puede ejemplificar CO!ID 

sigue: 

!.ns ventas de un restaurante son $150,000.00 ni ilfa 

m costo de 111 materia prima consumida es de $ 4'..,000.00 

Su porc<'ntnjc de costo!; seria: 



Costo de alimentos y bebidas 

Ventas 

$ 45,000.00 

$ 150,000.00 
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Porcentaje de costos 

30 \ 

Si de un mes a otro, cstt• porcent;Jjc varfa en forma considerable,será el­

mancnto indicado para revisur las caus;is ,pues éstas pueden ser: 

l. - Aumento de precios de las mercancías 

Z, - llisminuci6n de las ventas 

3. - Robos 

4. - Mermas 

S. - Inconsistencia en las porciones ~crvldas a los clientes 

6.- Fallas del control interno 

Umlquier restaurante podrá ser próspero si quienes lo administran,vigi-­

lan constantemente las operaciones de los departamentos productivos y apli-­

can medidas para la solución oportwi;1 de los diversos problemas. 

El sistema de control de costo~. deber:\ ser implantado de acuerdo al trona· 

ño y cnracteristicas del nc¡:ocio; m obstuntc,dehc ser capaz de proporcionar 

ayuda ¡~ira obtener lo siguiente: 

l.- Eficiencia.- ésta se puede conseguir con facilidad si se tienen mcdi-· 

das de control, con las c.u.1tcs se ¡~Jedan <lctectar las fallas operativas a-­

fin de corregirlas sin dcsrorn. 

2.· Protección de alimento~ y ™'hi<1'1s.· en este apartado,intervi~nen clctcr--­

rninaJns técnica" y prrK'<''>Os p3ra rvi tar de,¡>erdiclos }' robos. 

3, • lnformac\6n. - es indi 'tlensnhl1• < nnon,1· "1 costo de los al i1111mtos y hebidas 

pues en hase de estos <L• tos , lo~ d 1 rcr t l vos ¡>tJ('dcn planear su l fnca de • • -

nccl6n ,es decir tomarán urL1 cl<•cisi6n para el mejor f1mcioruuni('nto del nego­

cio, 

t., roordinaci6n de un sisterm d" rnr.tns y del prrson;il de la t·mprc~a, e' 

In clave p;1ra lograr el Gxito <le un tt'!•lmmmtc. Afortun:H~ll!l(!JlH•, en Mrxico 

ya no se tral~1ja sin ¡ire¡~iraci6n t~cnirn,¡111cs cac.l;J Mu aionent11 la prcoc:upa·· 

ci!'in por implantar nucvns métodos pura auni<mtar el T<'J1'limlt•11t.o n¡wrat ivo y 

flnaodcro; cn igual forma se deja vn 111 lntcrvcno6n Je In 1\1lmlni~trnclón­

q11c ,t• presenta COOtO iu1a ciencia al S<>rvido de la hlll\a.l\l•lml. 
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11.·PLANEACION OEI. MENU 

Antes de poder determinar las compras, se efectúa la planeac16n 
del menG en base de una serie de estudios sobre la calidud y las 
caracteristicas de In clientela, el costo de los platillos, las · 
condiciones del mohlllario y el equipo de opcraci6n. Primeramente, 
se hace una invcstlención <le mercados y se hacen varias pruebas ·• 
sobre la preparaci(111 de los alimC'ntos; ésto es con el fin de poder 

determinar medida5 ¡inrn controlar la cal idnd, fijar la cantidad -­
de inRredicntes que ~e ncccsitarfin para cada platillo, uniformar -­
la apariencia y el nromn de los alimentos, nsi como el equilibrio -
de la textura y el «olor de los mismos. !Jcspués de lo anterior, se 
hace mis facil la <lctcrminaci6n de lo siguiente: 

1.- La composici6n Je! menú. 
2. - El número de plat i ! los a preparar. 
3.- El total de porciones pnr cada platillo. 
4.- Los ingredientes de cada platillo y su costo. 
S.- El precio de venta <le los platillos que dcpender5 del pareen-­

taje de popularl<lnd, las dificultades que resulten en su prep! 
raci6n y los prPcins en otros restaurantes del mismo nivel. 

6.- El nGmero de prr•onas que se requerir5n en la cocina para ela­
borar los platillos. 

7.- La cantidad y ¡1articularidadcs especiales del equipo de opcra-­
ci6n. 

Adicionalmente, influye en esta planeacifin, los sig111cntes fact~ 
res : el dla, clima, hora, periodos de vnracloncs, etc.¡ pues 6stos 
indicarán en cierta forma 1¡u6 clase de plat i ! los se deben cocinar y 

su cantidad¡ ns1 por <.jcmplo, serli difen·nte el menú ele un Jesayuno 
en relaci6n con unn enmiela. 

Con respecto al mcn(a, es muy (1ti 1 l ln·:c1 una cstaelLt ica 1\C' los 
platillos Vl'ndi<lw;, paru salwr si conv1,.1w «e~~uir prepar:índolos o 
es prcferihl<' el imtnar nlr,uno <le el lo". 1'•11 n cst<' fin, presento -
un formato 1le la~ estaeHst icas de V<'nt:" rorn,ual ( Fo11na No.10 ) , 

dundr se han de •rftalar el número de plat lllos vcndidn9 por din; 
mensualmente, se ~uman los consumos y sa detcrmlnn el porcentnje 
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de ventas. Habiendo elaborado éste reportc,se pueden preparar pro-· 
n6sticos o tomar decisiones acerca de la cantidad de platillos que 
deben ser preparados. También, es muy valiosa la intervenci6n del • 
chef, pues él senala los ingredientes y la cantidad que se necesitn 
para obtener determinado platillo. De esta manera, teniendo la rcc! 
ta y el pron6stico de ventas, simplemente se multiplicar§ el nGmero 
de porciones que se preparar~n por la cantidad de ingredientes que 
se necesitan por cnda ración a fin de saber cu5les articulas se de 
ben adquirir y en quE cantidnd. 

No se debe olvidar el dirigente de un restaurante, de efectuar -
rotacionc• periodlca• del menO con el objeto <le no aburrir al clic~ 
te que continuamente visita •1 e5tnblccimiento y de esta forma se 
puede atraer a mfis ¡~ente. lg11 . .!mc11t•~, se tendrá cuidado l'n equili-­
brar el valor nutritivo de los alimentos y su calidad. 

La plancac16n del mcnG dari lugar al Inicio de las operaciones-­
del restaurante¡ la variedad y el b11en gusto del mismo serln los -­
determinantes de las vcntas¡por ello, esta ctnpa requiere de un --­
cuidado especial. 
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11 l. - CCMPRAS 

En los restaurantes grandes, siempre se tiene a un jefe de compras,----· 

dedicado a conseguir las mercandas en fonna oportuna, aderrás busca los mcJ\1 

res precios y la máxima calidad. Si el establecimiento es mediano, el cncin·· 

gado de las compras es generalmente el mismo jefe de almacén. lle cualquier·· 

manera, tma u otra persona deben reunir cualidades especiales, tanto en el 11s­

pccto técnico cano humano, por ejemplo: 

1.- Tener amplio conocimiento de alimentos y bohidas, incluyendo su almacena--

miento y conservaci6n. 

2. - Poseer dotes de invcstif;.1dor ele me reacios. 

3. - Ser conocedor ele las bases administrativas y cconánicas. 

4. - Tener facilidad para coordinar trfunites administrativos relncionados con -

las compras. 

5. - Ser un buen ory,anizador de sus actividade~;. 

6, - Tener capacidad de mando, responsabilid.1<1, iniciativa, honradez y facilidad 

para tratar a las p,cntes. 

Es inclispens~bk para el jefe <l•• compras , d asesorarse de otras personas -

como el chef, maitrc, sorn1elicr y jefe de bar, ésto cs para fijar o cstnndari·· 

z.ar las caracteristicas primordiales tic los al lmcntos y hcbid.1s; pues con----­

su ayuda podrá dctenninar la cantitiad de 111"1(u11das , con 1;;5 cuales proveerá 

al rcstnur"ntc. Incluso, las personas antes r1·11cionadas pueden auxiliar cuarnlo-

5ca n'!cesario se Je, e irmar n los provec,Jorc'.; o tornar n \¡;tma Jcds i6n importan-· 

te en rcli1ci(1n c:nn lac; crr.~)ra:;. 

C:on rc"JPt.""cto a ln'.i provcedorc:;, l'ntwicne- tPrtPr 1m cat5logo donde se indiquen 

lo~ :irt~culos que \'fén<lcn /\stos, "'precio y'"''' <·valltKilín de los servicios···· 

otorgr1<los, 

Los productos .·dquiric\o·; 1•n 1m restaurant<• ·;e clivi<k'11 cn:artkulos dC' corta y 

lar&a duracilin . 

Los art!c11lo'. de corta Juraci6n o pcn•ceclc•rM se <lt.•9.ooiponcn con gran facili· 

<lad, por ¡.,cual se Cl'1npran Jíarbnl\'lltc, entr•' ~stos ter.l'll'Os a : las vcrcluras,-·· 

frutas, pescado~. rn.uiscos, canws, aves y lrt,tcos. 

Los artkulo~. de larga Juracitin o almaccnahll•s se pueden conservar por varios 

1lta~ en el almacén, p~s no sufren alteraciones, Clima ejemplo tencm<ls: atarro·­

tc5, vinos, licores y refrescos • 
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Esta distinción se: hace para definir el procedimiento de canpras; pues 

es diferente para ca<la uno. En relación con los articulos de corta dura­

ci6n , las canpras se determinan en base de las requisiciones de alimen· 

tos , emitidas por el chef , quien en virtud de la proporción de las •• 

ventas , fija las cantidades a canprnr, determina la calidad y cnracte·· 

risticas especiales de la mercancía. Bajo estas consideraciones, el jefe 

de compras acude dbriamcnte al mercado para comparar precios y adouirir 

la mercancfa solicitada. El documento uti lizatlo para estas cCJl1Pras se • 

denomina requisición dP cocina y su uso lo V<"rcmos a cont inuacfon: 

Requisición de ccx;j.ig ( Forma No. 11 ") • • Como este documento se far·· 

mula para obtener alimPntos perecederos, se presenta con los n001bres -··· 

impresos de los artkulos más demandados, ad icionalmcntc contiene una •• 

coltmtna para que el thcf anote las canthladcs a comprur por cada ---···· 

articulo; en otra column.•, el jefe de compra' registra el precio de la-­

mcrcancfa, teniendo CO!lV1 cc11q1robante las nota' de r('!llbión. 

rn este caso , es importantísima la p.1rt 11 ípadón del clwf , porque 

t!l determina lns cantidadc·s de las compras •·11 base;¡ su experiencia,·-· 

recetas cstfmdar y estadfsticas de venta'.;. ·111mhi~n, en t"sta p<Jrsona re··· 

c5c la rcspow,abi 1 iclacl clC' PTC'J1Jrar un lnstnKt ívo donde SI' .. c.pecifiqucn -

las condiciorws <l(·send<t'> r;1ra c:1da artL·1110.n,11 lo cual el .iefe de ccrn· M 

pras y almnccnbta~ t1:ndrfln Lma guía para ltlt"Jorar sus at t iv idaJ.C's Je corn 

pra y reccpcitm de :d imentos. 

La cant ídad y t_.al lllad 1.k l;is mPr1...·:mcía·1 '>otl facton.•s lnt luyc-ntcs en 

el ;u.unento o Ji·;m1rnKi(1n t1P las utilhlaJL·S~1'f1rrtprar C'n f'XCf'~io ¡~1t"'JP pro~~M 

voc;1r d(''\fH~rdicin'~, ¡wrn t·l adquirir m1..·nw, ~uti,ulns d(.' lo'.·. JT,1lrr1cntP ilc..:~­

ce·>••rio;. imp<~lirh pr<>l<1,1r 1lctenii1nlo·; ¡•lttlllw; y ¡wlirr:11!.1 ,.¡ pr<">ti-­

gio dt•l n·staurante~ ¡11i1 otra parte, la ht11·11,1 1 :tlid.1ll d(• un pn,,{u(.tO ----­

rcpcrcut t' t·n una prohic(: it'111 mtís accptah le y t·n 111ayt)fl'G venta''. 

Tornando en crm~íd('J.it i(1n lo anterior, t.•l t lwf prepara ia n•q11islción~­

ue cocina en orif'.Jlla\ ((lfl UOS copias, J:IS f lll!i:t V };tS CTlll'l'f'.:l al j~f,•-­

dc almacl'n para que';" c·nu1r¡:ue de darle la '">'.llicntc distrlhul'.i6n: 

Orir,inal.· !.'5 cnvi:ula al Jefr ,le cnrnpra' pa1a 1•ft-.:tu:ir 111•; 1ulquisicio1ws 

dt? ml'rcuncfns pl'r~ona lmente o por h·l~fonu. l'c>~1tt~r1orrncntc 1 

-rn:1ru1r~ el c.o,to de la mt•n:nncfo para pm1•1n· lnnarlc los 

datos u rnntabílhlad. 
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la. C.Opin.- se remite al jefe de nlmac6n para verificar las condicion~s 

de la mercancin, al momento de recibirla, 

Za. Copia. - se entrega al departnmcnto de contabilidad para que contn· -

bilicc el costo de la ~rcandR, 

En cuanto a la ioorcnncfa alrracenable,convienc utilizar métodos con 

bases cientHicas para definí r cufuido y cul\nto se ha de comprar, para ello 

existen los métodos de mlíximos y mtnirnos y el de reposición por stoc~; e!!_ 

da tmo tiene ciertas ventajas. Asi t1Ullbién, son adoptados por los estable­

cimientos , donde se procura no tener desperdicios por descomposición de-­

alimentos y se evi tn tener fugas de dinero por tener mercancfas de lento-

movimiento; las que i gua !mente repercuten en la ocupad ón de es pací o 

en el almacén, lo cual ser!n perjt1<lkia\. 

En ocasiones, los jefes de CCl!lprng hacen adquisiciones dcsiresuradas por 

tener conocimientos L'111p{Ticos sobre ~-ompras, por ello sólo atienden a su 

intuición o son atraidos por ofertas de proVl'cdores que act(aan especul uti­

vamcnte; por últim,compran en exceso por el tc>mr de quedarse sin merca!!_ 

cr as en tm rrr:irnen to dado • 

Utilizando los m6todos ya mencionados, se busca tener un nivel óptitro de 

existencias, es decir , se procura obtener las máximas ganancias firumcie-­

ras con la m'!:nim11 inversi6n. Para este fin, a continuación se estudian --­

ambos métriOOs. 

i.-Ml\todo de m.hi~___!l!.~imos.- l'arn determinar la cnntidad de existencias 

a tener en un c'tuhlcdmlento , el in.6todo de m.~xi.ioo' y mfnim:is se fUJidarnen­

tn en lo~. ~Ít')Jir·ntcs nivPlcs: 

l.- Nivel M'!:rtirrt>.· representa la l'l'St't"Va m!nima que no~ asc·¡;ura la---­

contimu1ci6n nonnal de lu!; activl<l:i.lc•s lle! rc,.taurantc en e<;,.o de sur¡iir-­

un rctroso en la <.'nt rega do rrercancins ~ ¡xn lo tanto, no convi (Jnc tener Wla 

existencia infor ior u la ~cflalada cD°'"' lfmi te. 

2. • Nivt:l M.'íximo. - t·s la cant i<lul 1le mPrrnndas superior o to¡w " tener 

en el restaurante, el comprar m.'Ls Je l'Ste lfntlle trae consigo thvcr~;n~1--~­

prohlcnns por lt'Ji('T alíml'Hto~ t) hehidas en exc·.~~.o. Ln otra~. palabra~, st~ ~­

ll'ndrfa mcr<.:anda 111· lento l1J1Vimicnto cx:tq1arnlo parir <IPI 11lm1cl:n sin rn-­

zlin alguna,se puc.le11 tt·w·r 1nennas y pt'rsonal cx:upadn en la conf.crvncllin de 

la mcrcnnda con~>rada 1m exceso , el n~1l ¡K>drfo ocupur su t icrrq10 en - • - -

olru$ nct iviclndc" importantes. 
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3.- Nivel de Pedido.- es el neimero de existencias fijado para indicar 

el manento de hacer los trámites necesarios para conseguir nuevos abaste­

cimientos a fin de no llegar al nivel mrniTIP. 

Cada uno de estos niveles es establecido por el jefe de compras,quien--­

solici ta la colaboraci6n del jefe de cocina y bar para analizar las esta--­

dl:sticas de venta y estudiar el período en que se consigue Wl3 mcrcancfa.--­

Sobre estas bases fija cada nivel, las cualc:; son muy importantes,pues -----­

cualquier falla en su dctcnninaci6n o error en su uso ,propiciarfa proble---­

mas por excesos o escasez de mercancías. 

Basándose en c-~te m6todo, el jefe de almacén V•:rifica diariamente si tiene 

en el almac~n In canti1l.1d suficiente d<:- n1<:rc;mcfas,rcvi:;a el nivel en que se-­

encuentran, pero si ckscnhrc que la existencia 1lt• ciertos artkulos corres---­

ponde al nivel de pc_ ... lido, pnx:eJc a elaborar al¡:unos documentos para iniciar­

los trámites Je canpras. l'l primer tr:imitc comiema con la rcquisici6n de ---­

compras, como vcrcrros a continuaci6n: 

Rcquisici!in de compras (Forma No, 12 ).- es1a1ulo la rxistcncin de mercan-­

das en el nivel de pedido, "1 almacenista forn•lln ,-,;tt• doCUITK•nto en origi·-­

nal y una copia , para tlarle la si~uicnte Jist1 ih11ci611: 

Original.- t'S entregada al jefe de cootpras , q11i1·11 '<' enrarga de solicitar·--­

co1 i.:aciones a los provcedorc,, a fin clr estar capacit.1do para·- --

Copla 

st~leccion¡1r a la pl•rsona 

de compra. 

que propurl"ir.m1· las mejores condiciones--

~s conscrv;icla por el jefe c.k almac~n 1.1111 rl nhj<"to dl' verificar la-

~1!.'!!:'~lc·_~·o1n¡n_:1 ( rnnna Nn. 13 ).- ,·¡¡:indo!'\ J•·lr· ele- rc1npras recibe In---· 

TCf.\Uisici6n \ie Cl1nprat:. prncl'llc a $nlic1tar infn1111<•.• rr·lat·inna<lós con los prec\r,s, 

particularidaút'<; dt· la mcrca11da, fecha di.' <'lll n·¡•a y forn.i ele ¡~iv.o. Tcnil'n<lo·· 

estos dato~;,, hace Lm acucnio fonr.al con 1· l prov1·1 .... 1nr por medio i.\(• la on.1Pn de ~ 

cnmpra n pf'\lldo, el cual es finnado por 1·l mi~;mo jt•ft• \lt• cumprn~ y pe;. turn.\Jo 

a la f;cn·m:ia ,\¡~ninistrativn para ohtt•1wr "' ;111t.,rirnd611 . Nlidonalmt~ntr,--­

t'~tte tlncu:mpnto ···l' c:'lahora t'n ori¡!iH.al y trc;, topia•., \'•<' fnl ia previamente y--·· 

·;~ Je c!a ta si~'\lit•n\e distrihución: 
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Original.· es entregada al proveedor a fin de que proporcione los artículos so· 

licitados de acuerdo con las especificaciones del jefe de compras. 

la. Copia.- es enviada al jefe de almac~n para que revise la cantidad, precio y 

otros requisitos especiales de los productos, cuando los reciba. 

2a, Copia.-es conservada por el jefe de compras con el fin de verificar el cumpli­

miento de lns condiciones aceptadas "por el proveedor. 

3a. Copia.· es enviada al departamento de contabilidad para que tenga conocimien· 

to de In cantidad comprada, importe y focha a pagar. 

lk1biendo revisado los trlimi tes administrativos para efectuar las compras, con-· 

tinuairos con un ejemplo num6rico para comprender mejor el !OOtodo de máximos y mí· 

niros: 

Ejemplo: 1.- Un restaurante tiene diariamente un consunll promedio de 30 bote­

llas <lo un vino tinto. 

2.- Despu6s de hacer el pedido, el proveedor tarda 15 tifas para entre­

gar el artículo solicitado. 

Según las estadfsticas se han dc·tenninado los siguientes datos: 

3.- El consumo m.~xilfkJ es de 45 botellas por dfo. 

4. - El constJlll) mínimo es de 1 S botcl las. 

S.- El pedido est!'indar es de 450 botellas. 

Determinación de la existencia mfnima: 

Consl.l!?lO !1'.Úi.m ( 45 bot. x 15 Mas ) 

Consl.l!?lO proirodio ( 30 bot. x 15 días 

Nivel Mtnimo 

lletcnninaci6n del Nivel de l'cdtdo: 

Nivel mfninn 

Pc<lido cst~r1<lnr 

Nivel de Pedido 

lletennlnaci6n de In 1,,dstencin m!lxim.:i: 

Co11~u1rn n~h i nu ( ·15 bot. x l S dfas 

C<>ll'.ill!YJ mfn imo ( 1 S Bc.1t. " 1 S dtas ) 

Cantidad ch ~poniblc 

l'ctlldo estl\n1!'1r 

Nivel ~t1xinn 

• 675 

• 450 

• 2ZS 

-~ 
..22L 

• 675 

•_lli_ 
4SO 

•_oli,_Q_ 

-9.Q!L 
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Para detennlnur los diferentes niveles , se tienen las siguientes f6rnula:1: 

Consumo mlixi100 

Nivel mínimo + 

ConsUIOCl promedio 

Pedido estáJdar 
Consumo m.'1.xiioo - ConsUIOO uúnimo + Pedido est:!n<lur 

ColOCI resultado teneioos: 

.. Nivel Mt:niioo 

• Nivel de Pedido 

u Nivel Mruciioo 

1.- [;! nivel mfnimo se representa por 225 bote 11 as, siendo éste el margen-­

de seguridad previsto para no carecer de rnercandns, en caso de que el provee­

dor tardara m.15 del tiempo fijado para entregar el pedido, 

2.- 1:1 nivel de pedido es representado por 675 botellas, siendo éste el --­

indicador para iniciar los trámites de las nuevas compras, de lo contrario se-­

podria llegar al nivel mfnliro y tal vez sc colocarfa la empresa en una situa-­

ci6n crftica por nu tener suficiente rnen:ancfa. 

3. - l'.1 nivel mftximo corresponde a 900 bot<'l Ias, por lo tanto a este nivel --­

no conviene comprar m.1s rr.ércancfas porque t;unhil'n se orn,;ionarfon problemas-----­

financíeros . 

El pedido estándar es un elemento inrportantr', "" cletenninn en virtud de 

di\"crsos estudios lwchos por el departamento :idminhtrativo. Representa la 

cantidad de mercan< fas que se desea vender por 1111 pnfoclo. 

De c1u1lquier forma, los din:ctivo;. <leht•n auturi:.ar Iris niveles estahlccidos­

por el ml'ro<lo de m.'iximos y minimos; lo mism h:ir:'U1 ·;í ~s ncc~siirio cambiar los- -

niveles establecidos corro resultado de variaci0m·~· de las ventas o cambios en-­

los perfodos de entre~a de la mercancía. 

2. - ~~~~~· de Rej!9~_!s_i~11_ ~r Stoc~. - Es tt- m.<todo ,,,. di 1 crcncfa ck• 1 anterior 

porque sfJ1o tic-ne un nivel dt' cxi:-ilL'ncias. Pl u1.d cínicamente varfa ~i aumentan 

o <lisminuyL'n las ventas considerablemente. S1..· f'•,t.1hkce tom.;1ml1> C'n considera~-· 

cion l;i <'xpcriencia y ,li\·ersns estudios hcchn~ ¡.ir I•" jc·fcs 1k los clepartamcn· 

tos prrwluctivos. 1-.11 c'..tC caso la n•quisici6n l1t•cl111 J<ff e'ª"'; j~les, sirvl• '''!OC> 
orden de cr~npra.por In cu:il se l.1;111~1 :rc,1uisici611-¡1,•cltdo. Teniendo <'Stl- docu-­

mento, C'I jefe dl' almac~n lo utiliza para dar d,• baja la mercnncfo en sus tar-­

jetas J,• :ilmacén;postcrion•iellt<', !'llVÍa la sol icitu.I ur1ginal cnn sus copias al 

jefe de compras para surtir la boclt·;~a. ,\ conti11u:idflll ven»« t'l tr!lmiH• tll' esta 

''º¡ icitud: 
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Requlsici6n - Pedido (Forma No. 14 ).- Este documento es semejante a lar~ 

quisici6n de compras,pero adicionalmente contiene los datos del proveedor, la 

finna de este último, la de quien recibi6 la mercancra y la del solicitante de 
la misma. Solamente, los jefes de los diferentes departrurentos del restaurante 

pueden fonnular estos documentos, los cuales son emitidos en original con cua­

tro copias y se transfieren de la siguiente manera: 

Original.- Es entregada al proveedor para que em•ie los nuevos suministros al 

restaurante, de acuerdo con las condiciones especificadas. 

la. Copia.- Es retenida por el jefe de compras, quien teniendo este doctuncnto 

previamente foliado, lo archiva consecutivrunente para reclamar -­

alguna anomalia de las mercru1c1as; por otra parte, las requisici!:!_ 

nes son utili~ndas para evaluar el Cl1111fllimiento del proveedor y -· 

saber si en un m:iircnto dado se dchc prescindir de sus servicios. 

2a. Copia.- Es conservada por el jefe de almac~n para dar de baja la mcrcancfa 

en sus tarjetas de almacén; postt-ri<nmente, esta copia le sirve p~ 

ra verificar las condiciones de 111 mcrcanc~a cuando la recibt'. 

3a. Copia. - Es enviada al cncargadf) de costos p.1ra que an<'te en ella el costo 

de la mcrcanda consumiJ.1 y rcgi~trc l~ ~aliJ.i Lle! almacén en la· 

tarjeta de kardex; posteriormente, cnda esta copia a contabilidad 

para su conocimiento y contabili:a"1-"'n. 

4a. Copia.- Es c:on-;ervada por el solicitante 1.k· la trK'rc:mcíJ.. 

~atHo¡;o de Artt::.t.:1os ( Fonna So. 15 ) . - Al ut i 1 i:ar el método Je reposición 

por ~toe\, se haet• indisp<.'ll5alilc el catfllogo de .n·tfruJn;, JonJc se scf\ala en -

fonna clnsiflcada t•l n0dlrc del artk11lo, el nombre y d=icillo del pro\'ccJor y 

finalmente c>I prncio imitarlo de los pn>ductos, lle esta manera sr. facilita para 

el solicitante de ln 1ncrcancfa, llenar la fnrm.1 ,]<.' rcquisici6n·pcdido. 
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IV.· RECEPCION 

Quien recibe la mercancía es generalmente el jefe de almacén, cuyo objetivo 

es verificar : la calidad,car.tidad, peso , precio de la l!Wlrcancía y las condl-· 

ciones de pago cspccificacL~s en la orden de cC111pra; igualmente, tomar~ nota de 

la oportlDlidad con que son entregados los produ::tos y registrará la entrada de 
los productos en doctlllCntos específicos para su control y contabilización. 

Lo anterior se perfecciona si existe un correcto acoplamiento de los sigul<J!!. 

tes facto res: 

l. - Politicas de recepción 

2.- Personal competente 

3. - Horario determinado para recibir las mcrcancfos 

4.- Area de recepción, instalaciones y equipos apropiados 

S. - Procedimient0s especfficos de recepción de mercandas 

6.- Formas de tontrol 

Poi íticas de. recepci6n. • Es indispcnsabl<' tt·ncr 1111 m:mual donde se recopilen: 

las polític:1s, instructivos, horarios de rc>cept.:ión, normas relacionadas con los 

proveedores y todo lo referente a esta ftu1ci611. 

Es aconsejahle revisar pcriódicancntC' si l:ls ¡x>líticas cstahlecidas con--­

tinúan siendo útiks o es necesario molificar alg1ma para beneficio del csta--· 

blecim1rnto. 

Pcrs_2n:1J __ ,·n,11p~:_l-"!'_tg_.- F.l n'ccpcionista dl'l'<' ,,,,,. hmPsto y tener la capa--­

cidad inJis¡wnsable para c1nnplir con "u f1mci611. '"' falta de conocir.ticntos de 

las caracterist ic,is especiales de los al inlC•nto' y l><'hi,L1s o la Jesohcdimda-­

a las nomos de recepción, <Xasionarían pérdidas; p1K'S podrfo incurrir rn ·­

accptar la mercancía en mal estado o rccihi r 1ma <;mt ldad m.~yor a la s:o! ici -­

tad.a, cuyo resultado scrfa dcscmrqionersc por no P·~l"r"' utilizar con prmti-­

tud; por lo tanto ,se tendrfon mcnn1s )' ima im'l'r'd(~1 nm pocas proh.1bi 1 ida .. 

·!t•s de rC'ditmr utl l id.1dcs. 
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Horario ·Jetenninado para recibir las mercancías.· Es indispensable 

fijar un horario para la recepci6n de mercancías, de esta fonna el ••• 

almacenista podr:i ocupar el resto del tiempo en otras actividades ----· 

.inherentes a su puesto. 

Area de recepci6n, instalaciones y equipos apropiados.- En relaci6n-· 

con el :irea de recepci6n, se procura ubicarla en 1a entrada del almacén, 

el cual a su vez se localizará cerca de las áreas de servicio ~ es -: 

la cocina, con el fin de evitar fup,as o p6rd\das de tiempo en el trasla­

do de mercancías de un lugar a otro. 

Por otra parte, Ja recepción de rncrcancfas se facilita si se cuenta-­

con el equipo y los instrumentos necesarios para pesar,lllCdir,cortar y -­

cargar las mercandas, entre ellos se pueden mencionar: las básculas, --­

diablos, tenazas,desarmadores, tijeras y martillos. 

Procedimientos especHicos de recepción _de mercancías.- Es benefi--· 

cioso tener un ins.tructivo donde se espí'cif\quen las nonnas a seguir--· 

al recibir las mercancías, por ejemplo: 

1.- los prov<'edores entregarán las mercmicfo~. (uiicamente en el área-­

destinada para su reccpci6n. 

2. - El jefe <lc alooc(;n verificará la rncrc;incfa, considerando su ca--· 

lidad, peso, cantidad 1· caran.-rfst icas e~pcda les, verificando por úl ti. 
l1D el precio marcado en la factura o remisión que será comparada con --­

las condiciones pactadas en la arelen de compra. 

3.- Si el almacenista desconfía sohrc la" rnrncterfsticas de W1 pro-­

tlucto, deberá ¡w<lir la intcrvcndún del dicf , maitrc o sontnClier,---­

segtln l'! caso para autorizar la acc·ptadon <h• la merrnncfa. 

4.- Habiendo sido nm~>lidas todas Jns corullr\oncs m:trca,las en la ---­

orden Je crn1pra, el jefe tic alm.1cén rc•tornará ni proveedor la factura o­

rcmisitSn original con c•l sC'llo de>" ~··cibiclo" y su fin11.1. 

S .• Si un artl'.culo no C'5 aceptable- , se re¡:rc,;a al provctodor con la· -

factura canceluda o tnlll nota de clevoluci6n. 

ó •• U siguiente paso será almacenar la mercnncfa. 

l'onnns Je contml.- /\continuación scflalo !:is formas Je control, las-· 

c11ülcs sirven pura llevar un registro corre<; to de las cooiprus: 
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Reporte de Productos Recibidos ( FotT.1as No. 3,4 y 5 ) .-r:n los Repor-· 

tes de Productos Recibidos, el jefe de almacén suscribe por separado las -· 

compras tanto de alimentos C()f.)'.l bebidas y suministros recibidos en el alma· 

cén • A cada reporte se le anexa la copia de la factura o remisi6n por ser­

los comprobantes de las compras. Adicionalmente, cuando se tiene el repor·­

te en original con una copia, se procede a registrar las compras de mercan· 

cías en las tarjetas de almacén, para darle la siguiente distribuci6n: 

Original - Es entregada al analista de costos para que registre las com·­

pras en las tarjetas de l:ar<lex; complcmcntariarrcnte cotejará· 

las copias de las facturas o r<'misioncs con la orden de com-· 

pra y verificará las operaciones aritméticas. Postcriomente, 

remite los documentos a contahili<l.1d. 

la. Copia • Es conservada por el jefe de almacén , quien se <'llrnrga de r!:_ 

copilar estos documentos para cualquier aclaraci6n. 

Devoluci6n de flcrcandas ( Forma So. 16 ).- Fn iilt ima instancia, cuando 

se h;1 recibido cierta mercancfa y ha sido registrada <'n la tnrjeta de alm.:!_ 

cén y de kardex; pero se descubre que existe una falla en rclaci6n con la 

cantidad, calidad, prC'cio o condiciones de pago, st• <!<-vuelve el producto -

al proveedor con la factura cancelada o con la forn.i dP11omin.1<l.1 : !\cvolu-· 

ci6n de Mercancías. 1.ste documento contiene com dato~ in~10rtantes,los ·-· 

si¡,•1üentes: 

l.- ~ll'.Jiooro de la nota <le devolución 

2,- Nombre del proveedor 

3. · llomic i 1 i o de 1 proveedor 

4, • Unidad Je medida 

S.- Nombre del prod11Cto 

6. - Cantidad 

7. · C'.osto Unitario 

8. - lnportc 

9,- Causa de la dcvolud6n 

10.-Finna del pro\·eeJor con su sello ror haber rcclhi<lo lu devolucilin. 

ll .·l'irm.1 del almacenista por haber festionado la dl•voll11:llln, 

12.-l'irma del contralor o gerente administrativo por estar <:onfol1lk! con 

la devoluci6n de In mcrcancta. 
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Tal documento se elabora en original y una copia para distribuirlas·· 

de la siguiente forma: 

Original.- al devolver la mercancra, se le entrega la hoja original al ••• 

proveedor. 

C:Opia .- es utilizada por el jefe de almacén y analista de costos para ·•• 
dar de baja la mercancía en la tarjeta de almacén y de kárdex;··· 

posterionnente remiten esta copia a contabilidad a fin de 

cancelar el pago y efectuar el ajuste contable. 

Etiquetas de Almacén ( Forma No. 1 7 ) .- Conviene etiquetar las cames,-­

pescados, aves y carn~s frías: es to es con el fin de saber cuando entra-·· - -
ron en el almacén y poder consurnl r !us que tienen más tiempo en refrigera-­

ci6n. En otros casos , esta etiqueta 5irvc para identificar fácilmente ···-

la rnercanda cuando se tanan inventar los; además pemi te conocer la merma, -

pues en la etiqueta se st>ñnla el peso de la mcrcancfa que se recibi6 •··•···· 
con el objeto de comparar la cantidad marcada con su tiltimo peso, en el -­

IIDlllento de consunir o inventariar los alimentos; por di timo, agiliza la ··­

dctenninaci6n del costo de la mcrcancfo porque contiene el precio unitario 

en la misma etiqueta . Los datos de In etiqueta son los siguientes: 

l.- Fecha de recepción 

2. - Nanbre del proveedor 

3. - Noutire del articulo 

4.- Peso 

S.- Costo unitario 

6. - Importe 
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V. - AlMACENA\11 EITTO 

Esta funci6n es ejecutada por el jefe de almacén, quien se guiará por su 

experiencia y los consejos del jefe de cocina o bar; pues al conservar ··•· 
adecuada y ordenadamente los alimentos y bcbidns, estará prestando una ayu· 
da muy valiosa a la empresa, porque de esta manera evitará fugas de dinero· 
ocasionadas por la descomposici6n de la materia prinn y ademas con un buen 
control se podrán evitar los robos . 

Al respecto, el departamento administrath'D tiene la tarea de emitir un 

manual de almacenamiento, donde se tratarán temas cOUD los siguientes: 

l.· t.ocalizaci6n del almacén 
2.· Caracteristicas de la estantería, del equipo y utileria 
3.- Distribuci6n d<.>l almacén 
4. • Colocación de las mercancías 
5, • lloraría de Sl~rvicio 
6,· Control de las llaves del almacén 
7,- Uso de la materia de lento rrovimiento 

Localización dC'l almacén. - Lo más recomendable es tener el almacén cerca 
de la cocina porque de esta ronera llegará r:á~ pronto la rrercancia a los · · 
centros operativos del restaurante. 

Estruite?ria, equi¡xi y utilerta.- El adquirir <'>tnnterfo y equipo apropia­
do es importante para la huena conservación de los al imcntos y bebidas. Es· 

te equiro debcr.'í estar condicion.1do al tamal\o ,!el :1 lm.1cén, ser de ri;1tc· - · 
ria! inoxidable }" de preferencia ser dl•saim1l>le , con el prup6s i to de · ·· 
poderlo adaptar n requerimientos particulares. 

Para ejemplificar lo anterior, hago r."Cnción sobre el nlrmccn.'1111iento de 
los vinos , pues éstos necesitan cuidados especiales y en esta ~rcancia, 
los duel'los de los restaurantes invierten la mayor parte de su ca pi tal. · -
En primer lugar estas bcbidau, al ig\ial que los licores dclx-n estar sepa· 
radas de los alimentos; en segundo lugar, se deben conservar a 11nn tem·· 
peratura cspectfica. Los vinos deben pcnnaneccr SÍl't1\1TC en lu¡.inrcs h(inocdos, 
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rrotivo por el cual no podrían ser alr.iacenados en estanterías de madera o 

metal ,pues podrfon ser atacadn~ poi· el 6xido y la carcun•i. Por elio, es -

aconsejable tcnc1 una estantería de cemento, pues éste es insensible a la 

humedad, es inoxidable y resistente a los áddos. 

Para los vinos de mesa y espumo~os se <lelic tener tma estantería espe­

cial, cada <livisi6n tendril Wln ligera inclinaci6n para permitirle al Jíquj. 

do estar en contacto con el corcho a fin de que 6ste no se reseque )' penn.!_ 

ta el paso al oxigeno que es dañino para <.'l vino; adcm.1s en los bordes de 

cada compartinicnto se tendrán pcrfi les ondulados para no dejar rodar las 

botellas. 

No podrán faltar en t>l almac!!n los equipos de refrigeraci6n , una !'l.1qui­

na para h;1cer cubitos de hielo, un rol ino de• caf6 y m.1quinas para abrir la­

tas ; por otra parte, se tcn<lr:in las hcrramit'ntns indispensables para mejo­

rar la funci6n de almaccnamicnto;p<ir ejemplo : básculas, diablos, escaleras, 

m.1rtillos, serruchos, tijeras y cuchillos. 

Cuando en el restaurante se tiene un buen n(l!Tl('ro de estantes, equipo y 

utilerfa y listos se conservan en buen estado, se evita tener demasiadas 

mcnMs ocasionadas por el alr.1acenm1iento ina1il•cumlo <ll' las mcrcancias. 

pistrihuci6n del :ill"\c"lf'.'i'.'n.wP3r:i p!:lncar la \\istribuLiún correcta del al~ 

c!!n, se deber5 tener el espacio suficiente para poderlo dividir en seccio­

nes con particulari<l.1des especiales, donde se puedan conservar los aliJncn-­

tos y bebidas, de acuerdo con las c:1racterfst kas especiales de cada grupo; 

por ejemplo, es indispensable tener Jo siguiente: 

1.- Una puerta de H'c·"l"ión y cntrt'ga de l!ll'rcancfas, localizada cerca de 

la entrada de servido p.ua evitar c¡uc Jos pro\'"''clorcs recorran todo el re!!_ 

taurante para entregar sus producto'. !'./o se d<-l><•n recibir mcrcancfas fuera 

del lugar scr\ala1lo,porqtu.' el jefe de alm.1cl-11 pt•rderra el control de lor. pr~ 

duetos y se provocaria el desorden. 

z.- Arca rescrva<l.1 para almacenar aharrotcs, crnm:caf(;, pastas, azúcar y 

frutas en conco.<'rva ~ 

3. - Una sccci6n especial para alm.Kcn.ar bebidas, donde se tendr5n se­

parados los vinos de los 1 icores, pues los prinll'ro~ n•quit'rc•n <le un cui<l.1do 

especial a difcn'ncia de los licores. 

4. - Una cllmara para conservar vegetales, fruta5, protlucto3 Uctcos y -­

huevo~. l'n ruyo caso la temperatura ser:i de bº Centtgrados. 
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S. - Una cámara para refrigerar carnes, pescados y mariscos a una tempe­

ratura de Oºa lºcentfgrados. 

Colocación de las mcrcancfns.- Para facilitnr la localización de las -­

mercancías conv\cne fonror grnpos de alimentos y bebidas con particulari---­

dadcs análogas; de esta fonna se podrá aplicar 1111 número a cada artículo, -

con el cual ser:'i registrado en diversos documentos y será la base para la 

colocación de la mercancía en los anaqueles. Por ejemplo, se podrá tener --­
un cat~logo codificado de alimentos y bebidas como se presenta a continua--­

ci6n. 

Abarrotes 

100. Aceite 

110. Acci tunas 

120. Alcaparras 

130. Almendras 

140. Arroz 
150. A7.tkar 

160. l~1rina 

170. Maronesa 
180. ~ils ta;a 

1\10. Nlll'7. 

200. Pas11s 

210. Pastns 

220. Pi1nil•nta 

230. Vl1111¡trc 

ALIMENl'OS 

~ 

300. Aves 

310. Carnt•ro 
320. Cerdo 

330. Com,Jn 
340. Jam".in 

350. Res 

L.icteos 

400. Creim~ 

410. Lt."<:hc• 

420. ~lrmtt'<¡ut l la 

430. Qul:~l~ 

Pescados 'i. mariscos 

son. Bacalao 

510. C:unarones 

520. Guachinango 

530. 1-b jarras 

540. Ostiones 

SSO. Robalo 

560. Truchas 



1000. \\1üsky 

1050. Cognac 

1100. Brandy espal\ol 

1150. Brandy nacional 

1200. Jerez 

1250. Vodkas importadas 

1300. Vcxlkas nnciona les 

1350. Ginchras importadas 

1400. Ginebras nacionales 

1500. Rones 
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~. 

1550. Tequilas 

1600. Vermouths 

1650. Aperitivos 

1700. Licores 

1750. Vinos tintos importados 

1800. Vinos blancos importados 

1850. Vinos rosados iJTiportados 

1900. Vinos tintos nacionales 

1950. Vinos blancos nacionales 

2000. Ch:unpagncs 

Horario <lc_~o E~> indis1wnsable fipr un horario parn entregar ---

mcrcancfos a la cocina,cuncdor y bar, c<ste ~;e fija de acuerdo a las nece--­

sidades de los centros pruluctivos; dentro c.1,, c>te horario , el chef , ----­

rnnitre o jefe de bar presentan su lista de articulos necesarios.para que--

el jefe de almacén pueda atenderlos cm prontitud. Fl horario cstableci- - -

do deber:! ser concx: ido )' respetado por el per,·.<>nal de la t'111prcsa a fin de- -

darle m.1s libertad al jefe de alm;1cén para 0.'"' l".H.>d:l realilar otras activi--­

dades importantes para 1 a empresa. 

Control de llaves del alm.~cén. - I~1s llaves del almacén deben ser celosamente 

custodiadas, por ello se dchcn tener reglas crnno las siguientes: 

1.- El persona 1 dt'1 almacén no lX><lr:í con,,crvar 1 ns 11 aves de Ja b<.xl<'ga 

fuera de !ns horas d!' Sl' rv k i o. 

2.· SC' tcnJrfi llll JIH.'f!" en pcxlcr d,,¡ cncaq:r1<lo <le vigilancia y otro csta-­

rti en manos de al!'lliC'n d<'l departamento adrr1i11iqrntivo, conv puede s('r -----­

el contador general o 1:crente administrativo. 

3. - No l'Starin <l<>ntto del almacén pcrson:i.'. 11Jenas a este dC'partnrr"·nto; para 

lo cual el depart'1ll1Cnto administrntivo seii:• la quienes podrán entrar ''° 61 --­
ful'rn de l:1G. hora!: Je $ervicio y p1,.1r caso Jt-~ e111'..~r~C'nc1a. 

4. - Si ~'' da de baja a dC'tcnninada persona de 1 a lmafrn, 5e dchcr:í hacer - - -

t' 1 cambio de chapa~ y caml~dos. 

~~~-~~-lento m::>::.!.rnie!)tO.- F.I analista de costo~ o el mismo jefo de --­

nlmac~n son los rcsponsahlcs dc anal üar el mvirnil'nto de mcrcandn~ a tra·--
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v6s de las tarjetas de alrn.'lc6n y kardex. Si al¡,>Ún producto ha tenido poco -

movimientú, 5c le comunica de irurediato al director y gerente administrati· 

vo para dctcminar si el chef debe programar el uso de los alimentos o si -

los capitanes y meseros deben promvcr la venta de las bebidas • 
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VI • - SALil1\S DE J\11'~\CFN 

fn este apartado,se hace mención a las salidas de las mercancías del almacén 

con destino a la cocina, comedor y bar. En cuyo caso se toma cmio medida de con· 

trol el no pennitir salir ning(m artículo sin su respectivo vale de salida, til/11-

poco se entregará más de lo especificado en el misrno,Unicamente el jefe de 

almacén y sus ayudantes surten los productos solicita dos a personas autori :acfas­

cano pueden ser: el maitrc, :;ommclier, chef, jefe de bar,cariitancs y subchef. -· 

En esta fonna, c;ub uno de ellos se hac<' responsable del uso ctc Ja~. mercancías,--­

y por tal raz6n ,;el Ian Jos vales con sus firmas. 

Vales _ele Sal_!_i:l~1 __ !•.!.~~('(·11 ( Fornas :\o. 7,8 y 9 J.- Como se r.•~ncionó anterior·­

mente, los doct1ncntos para «untrolar lns ~.aJ id.1'.; <le almacén son : los vales de --· 

salida al ílll,'•acén <le alimentn•., lx!bidas y stt1ini:;tros. Cad.1 vale está prefoliado · 

a fin de archivarlo consecut ivarcnte; por otra partr• conviene tom1r nota del pri-­

mer y último valC' utilizado <lt'ntro del mes, con <'l objeto de poder determinar los 

costos de cada pcrfodo. 1'1 contenido del vale será: 

1.- ~ombrc del establccimivnto 

2. · Fecha 

3. • Departamento al cual se l'nvían las mercancías 

.t. - Descripción del articulo e.o! icitado 

S. - Ca.'ltid:i<! 

6.- Precio unitario 

7. • Importe 

8. - Finm de quien hizo Ja 50J icitud, Ja autoriz6 y recibió Ja mercancía. 

1.1 persona solicitante de lo:. diversos producto~, presenta la requisición en 

original con dos copias para 1lar!e la siguiente di:;tribuci6n : 

Original.· después ele haber M1rtido la mcrcanc!a, ,.¡ jefe°'' alm;icén <11 de h1ja la 

mcrcanc!a en sus tarjetas de almacén¡ r<m1tc el documento al analista 

de costos , quien trnnhién re¡.:istra Ja lo;ija en Jac, tarjl'tas de kardex, 

habiendo prcvi;urcnt.c marcado el costo de lo~ art Ín1lnc; i_-~_1!l5t=.i6~. f.Sti::I 

última persona, detC'rmina t;unbién el importe de los crm:·.1unos que corre~. 

pondC'n a pa':ttos y c.:uentí1S por robrar a f111icionarioi:; y 1:rap}l'.."'.tclns, 
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Finalmente, la hoja original es enviada a contabilidad para 

efectuar su registro. 

la. Copia.-es conservada por el jefe de almacén para aclarar cualquier duda. 

2a. Copia.-es retenic11 por el solicitante de la mercancra. 

Alimentos perecederos.- En algunos restaurantes, los proveedores entre-­

gan estos alimentos directamente en la cocina, es decir no pasan por el 

almacén y el jefe de almac~n puede perdc:r el control de los mismos; por 

lo tanto, si los alimentos l lcgan primero a la bodega cOJno el resto de la 

mercancía , el jefe de nlnrn.(.n registrará la entrada en el Reporte de 

Productos Recibidos )' se L·11c;irgará de enviar estos alimentos a la cocina. 

En este caso , no convicn<' 11tilizar la:; t:irjetas de almacén y knrdex,---­

pues por ser de constnno inm•,Jiato, en contabilidad se rc¡:istra directamente 

el cargo a costo de \'L·nta: •. 

La única excepción st· cnr:11«ntra cuan<lu,c:n el restnura11te,se decide ----­

comprar carne para mfis de u11 día,pucs sería c1T6n<·o considerar todo-----­

el importe corno el co:;to d" un rlía ,por lo ta11to el cargo se har:í confome 

se consuma el producto. E11 "St<' c:iso, sr• u"ir.'ín las tarj<'tas de almacén y 

kardcx como se acos111mhra con el nesto de la mcrcanda. 

l:lcbidas.- Por convL·nicnt:ia del restaurante, el jefe de· h.1r v s<T.mclier-­

son los responsables de man!L·11cr un stock de hr·l:íd:1s r·n c:1 bar y C<l\'a, por-­

lo cual , .cuando soli~:itan rn'.'f(8n<..'.Í;-i en el :d~~cl:n,cntn:garán las botellas 

\'acías para recibir a rnmbio otras llena>. De inmediato, las prime - ----­

ras son rayadas por el alm;1c"nista a fin de hnccr inservible Jos envases. 

Por otra parte, las hotel la,, ll"nas son rr:ircadas previamente con un scllo--­

tld n lmacén. 
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VI l.· l'REl',\HAf.IO~ 

I.1 producción de platillos y bebidas se mejora si se cuenta con los -·· 

siguientes elementos: 

J.· Personal competente 

2. • Equipo mecánico adecuado 

3.· Recetas estfmdar 

.1. • Programación de Ja producción basada en estadísticas de \·cntas. 

l'ersonal competen_!_<:_ . · Is 11n1y benéfico contar con personal ;unpli'111lCnte-­

c1pacitado para preparar alimentos)' bebida,,. por ello se les debe capaci-­

tar y crear en ellos la corwi<•1Kia <k husc:ir la eficiencia en su trabajo,-­

con el objeto Uc llü -:cr ell'Vadn'.:> Jo~. (OStns por el 1icscu1do,<lesconocimicnto 

o negligencia dC' las )'t·nl<'S. Jgualn•·nte, sr: "'fUPrir:í la const:mte supcrvi-­

si6n Jcl chef ,a fin de :Jpron~d1ar al mfixi;.;) c:ida producto. 

l~~~~á-~_iE_~j_'_~~!~}_lJ_~~:._..:~.!:·_c11;1~liJ~;_.-T':ira di«mím1ir los co~tos de los­

al imentos se requiere de· equipo mcc:in1co c:firít:ntp p;1ra cortar carnes,----~ 

tkshuc5ar, trind1ar y quitar l<>s pcllt·JU' o lci r.ra,.a. ,\&J.'m!is es indispens:i­

hle tC-JlC'T :,uril"Íl:l1ll'~' 'J}la!...;, S,tft(:f,(:-, CUlaJt:.:la:, y t•ltC_\'., Jll~tnL'fü_'IltOS CúmO: 

cucharones, 1lcstapadorl's y :ihridon·~, cfr· lat3~l. 

~C'cetas e~t[1nJar. - Par;¡ Jptc·nnjnar 1;1 pn_·:,u.t<1: 1(in, ~.ahor, p:Jrción y--­

t•.·ner un co~;tn l\Ceptt1hh:, :•e Ji3cr_·n pnwhas Je n·ndimit•ntu por c:1da plati---

1 ln, marcado en Ja carta. :i<>hn· r•,fr•:' nstudin,: • se <'ntrc¡:an ¡¡ los crnplca·­

du~. las instruccionc:·~ o reu·L1'.:. l"~,t(1ndar , dnr;<le :->{' ri<1rc.1 la cantidad de----

i11.~rr:Jientt··~ a ut1l1;.ai, L1 r;"i.irwra ¡
1

•• ~rqiar;¡r ur, ;d.1t1llr1 y la c:mtid:id--

1h- r.it•ffi('.1 :ll·c¡itahl(•, l.n (_•q;¡ fo11r..1, '.!" p111•dt·f¡ if1·:"'ÍT\\lll los co.:,tos r 
.11mwnt;1r la c~1IJJ:id dt• lo:, :1l1rrw11t1::. ·.1·rYi(lo· .. 

1.n rel;1ci6n Lnn 1:1:, t.~h1d.1·., "'• ,.¡ 1'-'Í\' di ~ .. :; "'l JC'sp<m5ahlC' de fTl(':::clílr~ 

lo~ 1 icores en la~ p'l!Tiunc:\ fi.iad;1". ¡><Jt 1:1• n·,, L1:; <'i:.tfind .. ·u, 1...nn t·l ·~·· 

nhjPtQ dC' r.1:mtcncr l'l u:sto ha,1n ur1 d1 t•:1"r.nn;j'I' ;1(1r,·t nta_ic. 

l_'.r~_r __ a~1E.l§_!)_.E.<: __ _l_:11)!..''Juc, iil!_~ __ ha_''."'~ <'ll_ Li h t :1_,_lf;;_t_i~·;1_s_. ·Üirn-irnt> 11 <' -

var,en el departamento ;1l.lmi11istrati\·r,};¡ r~t:i.1!·t~1:;1 ~h· loi.:.. ~liiuento•; n;.í~. ·­

~nl11:itado-; a fin <l(' ~al•ef Si f'~) tw-·¡~Í'fjco '•PflllT prvp;tr;lhil' \:1ertn.~ r1}:1t_~ 

llos o C'S prcfcrihk qu1tar)>1<. Jp ):¡ ·.-;1rt.1 J>ll '''' "'l' n•ditu.11<J<o,. Sl' ···-· 

tlr-hen tomar ('n cuentn otrO!I f.H:torl'~; ((lfikJ <'l 1.iin:1 v ¡wríodn•,, del afio~ .... 

pnra pro¡:r:mi;ir la proJw:d«ín. Ln éstu no se ¡•1t,Je ol\'idar l:i 111tervrnci<ln-·· 

,)<'} dlC'f, <¡lliCíl ton SU exp<~rirnda ar1J<br.'i ba,tante a] lll'!(OCÍO. 
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VIII· SERVICIOS 

Esta etapa es prActicamente la cu1Minaci6n de una serie de proc! 
sos , por lo que se tendrl la precauci6n de cuidar mucho por la -­
buena calidad del servicio; pues ademls, es la ocasi6n donde se pu! 
de estar en relaci6n directa con el cliente. El ~xito en el servicio 
y la disminuci6n de los costos depende de la presencia de los siguien 
tes elementos : 

1.- Personal competente 
2.- Control de porciones 
3.- Instructivo de servicios 

Personal Compctente.-Blsicamente tres personas son las responsa­
bles de dar un buen servicio,como ejemplo tenemos a : el chef, mai· 
tre y jefe de bar; pues gracias a la eKperiencia de ellos el servi­
cio puede ser 6ptimo. De ellos depende que el cliente se encuentre­
satisfecho durante su estancia en el establecimiento. 

Control de P9.r.ciones - Con el objeto de asegurar la consistencia 
de los platillos , se coloca en el 5rea de servicio una tabla patr6n 
de los pesos y porciones a servir ; asi tambi~n. se tendrl por eser~ 
to el nombre de las guarnicionts que real:ar5n la apariencia de los 
alimentos y ser~n un buen complemento. SI no se usara la tabla men­
cionada , se correrla el riesgo de servir ln5 alimentos en pocas -­
cantidades o en exceso, Jo cual repercutida en tener descontento al 
cllente,si ocurriera lo primero ; en el cqso contrario, se tendrra -
aumento de los costos. 

Jnstructlvos E_~ Servicios.· Como he mencionado, el chef y el mai­
tre se coordinarln para atender hien a los clientes, pero de cual--­
quier forma se requiere que sus subordinarlos tengan por escrito las 
instrucciones necesarias para dar un ~crvicio Je buena calidad. En 
el prrfodo de servicio, el chef vigila que los platillos se cntre-­
gucn con oportunidad, tengan buen sabor y se sirvan las cantidades 
scnalnda9 en las tablas de porciones. Por su parte, el maitrc, ve-­
riflcarl que los meseros sirvan los platillo• en el ~omento adecua­

do y por último comentar& con el cliente 11 ol servicio le pareci6 
~grndahlc o desagradable, a fin de ser mcjorrs en ocasiones futuras. 
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IX. -VENTAS 

Ú\ este último paso se refleja la buena o mala administración y coordinación 

del personal. Naturalmente, se han de cuidar todos los detalles de este ------­

episodio, cano se debió haber hecho desde la adquisición de la materia prima,-­

porque de 1m periodo a otro puede haber multitud de fugas por la falta de pre·· 

visión. Los problemas más canunes en el cobro de las cuentas son los siguientes: 

1.- Personal mal preparado. 

2.- Admisión de tarjetas de crédito vencidas o que han rebasado el limite de --­

crédito. 

3.- Alteración de precios por parte del person.11 del establecimiento. 

4.- Descontrol en el uso de la papeleria,por eje"1plo: 

a. Canandas 

b. Cheques de caja 

c. Cheques cji:cutivos 

La principal preocupación de los rcstaurantcros , es tener personal preparado 

con 1ma cualidad importante ,llamada : honestidad; de ésto dcpmde el éxito de Ja 

empresa. So obstante,será el departamento adminir.trativo quien detennine las no!_ 

mas e instructivos a cumplir, cmpe::m<lo desde el empleo de la papclerfa hasta la 

cobranza de los consLEllos. Una dc las principales forrn.1s es Ja c:omanda ,como vere-­

mos a cont inuacifm: 

l.;1_i~~~n_<~.l_ ( Frmna So. 18 ). - Este 1l0c:11ncnto H'prcS<·11ta la ord1•11 fonm1la<t1--­

por d cliente. l.a com;tr"~' es el;.bor;Hb por el n•oitre y capit:mC'~,quknes ~'" --­

~tKllrgan de entrcr;arla a Llllo 1lc Jos meseros, 1111•·,; <'Sta persona ,!istrlhuirá !as-­

copias de la cr.xr.:inJ..-i y se <:ncarga Je c1r.1plir la nrdcn. l'rimerarnl'lltc entregará la 

original cnn ~11:> r_:opia~, al 1·1j<'ro para que ~;,~llP c1tl.1 hnj.i~ de lo 1.:t')ntrario, el 

chef no debed CJ':c11tar la orden; la raz6n de (•stn 1íltimo c~. port¡\\c en forma ma­

lévola CJ por descuido, el mesero podr!a cntrcp,.ir la c«pia -.:orrC'spo11<1ientc al chef; 

pero no le •·ntrcgarla la original al cajero, con In cual no :;e cnhrarfa el consu­

mo. l:n sc¡;11ida Vl1,>0.> con n.ís clari,\.1u la distrih11d6n ,¡., la com;un!a: 

llriginal. - es retenida por el cajero a fin de prq>arnr d <.cohn1 <lcl consumo. 

la.Copia. - n5 cntrc¡;ada al chef para que cntn•¡.t\K' <'1 platillo solidtado. 

la.Copia. - es rnnscr;ada por el ~sero con el objeto ,\e l~Kcrlc ! legar al cliente 

su pedido. 
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Los datos proporcionn<los por la comanda , son los siguientes: 

l. - Ruz6n socia 1 

2. - ~1enci6n de ser cananda 

:'... - llirección del establecimiento 

4.- ~ornbre del capitán 

5. · \\ll1\ero del mesero 

6. • Número de mesa 

7. - ~úme·ro de personas a quienes se les dió el servicio 

8. · \'úmcro de ccr.mnd.1 

9. - Fecha 

1 O. -5 i el restaurante pertenece a lll1 hotel, tendrá el número de habitación del 

cliente. 

f:n las l"OOl.'.lndas no se m:1rca C'\ importe del co!l'.;umo, porque éste es anotado 

en los cht•ques de caja. Para e!;tc caso c~isten <'11 <:J mercado cajas rc¡:istra­

t!oras ,mu)' auccuad;1s a la <"pnca moderna, donde se anum1J nn los importes de los 

diversos cl1C'qucs y SC' as(·gur;1 1:.1 correcci6n de la: .. operaciones; adicionalmente, 

1.1 tira ,}l- la caja rr.:.1~istrador:J 1e sir\.'e al auditor l)ara revi~iar si los cobro~ 

'.-.C: efectúan en fonr.:1 apropiada y si la infortt1ci(n1 {Jtnporc1onada,;il depart:-1-­

rnc·nto e.le contabilid:"l •'"' 1·erí1\ica. 

Ln relac:ión con la" l~chicbs, el prcx:edinicnto ,J,. C"1Jtrol es .cec1c.iante al 

'('flalado anterionncnt•:' 0 ólo pw.:de \·ariar Cltandc' \'l"!lllen loutdlas •le 1·ino o 

licores ccrr;ubs. U llUJ'1hrc Je la fonn;i utJli::i•L e•·.: \'er,ta de licbiJas por Bo­

tella . Su uso es mu)' útil ctLln<b si:: deben calcular las ::emisiones sobre las-­

ventas, siempre y cuando :-.e haya p:;i.:tado ésto con los capitanes r sorüil€1icr, ·~ 

con el fin de prc~O\.'l'r las \'Cnt~1~~ dc- bebidas . ..\ l 11T1t irniaL·lón \.'PfTlt::IS su contt:núio: 

~~-·i_t:: .l'<?l1_1<.l;_ls P.ºr.l\()!._t:l_l;i ( l·orr,·.i ':o, l'.' ). '<'elabora en nririnal Y co· 

pi¡1 para darle la ~.íg11iPntt' di~t r ih11ci(m: 

Original.- ('$ cJttre~;ida :11 c.1jc·r(> para 4uC' cnhn· r·l c011:-itrno. 

í.opia. - es conscrv:11b por el rr"·.pon;.able del lo.ir n ·~ara :i fin de llc1·ar su· 

control \' d•.,tcrminar '' comprobar el importe de· su cunhi6n. 

1.os datos proporc1nnaih>s por <·sta fonna son : 

l. - l\m6n soda 1. 

2 .• ~~(anc ro de chcqu(• l'Jl l\llC $Cr5 cobrado e 1 iriporte <k ln Vt'nta. 

~ .. ~41 .. urc ro <le m<' sa dnn ,J., i.;p cxp~nili6 la botella. 

4 •• S<lílhre del capitán o sanmelíer. 

s. - ~~ornhrc· )' canti,fad de hotel las veme.lid.as. 
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(i,. !'recio unitario 

7 •• Total de la venta 

8 .• Fecha 

9.- N!'.unero de la forma 

Esta fonna es llenada por los capitanes y S011111Clier: igualmente , ellos se 

encargan de servir las copas, aw¡que por excepciones son los meseros los que· 

surten estos pedidos. 

Posterio:nnente, el cajero recopila todas las comandas y notas de venta de -

hchidas por botellas y lns registra en sus respccth·os cheques de caja; míen·· 

tras cobra las cuentas, cada cheque podr6 conservarse en casilleros apropia-­

dos para no confundir Ja c-uenta de una mesa con otra. El cobro se hace en efe~ 

tivo o por medio de tarjetas de crédito, si es In polHica del establecimiento; 

en cuyo caso ,el cajero deberfi cerciorarsl' de la firma legitima del cliente y -

verificar con la lnstitucí6n de Crédito correspondiente, si la tarjeta no ha-­

rebasado el limite del crédito. 

g;eques de caj~ ( forma No. 2 ) •• El cheque de caja representa la factura -

del restaurante y su contenido es el siguiente: 

1 • • Razón social 

2. - Número de rr.csa 

3. - Número de mesero 

4. - Número de personas ~;erv idas 

S.- Número del cheque de caja 

6. - Registro Federal de Contribuyentes 

7. · Número <le la ct\duln rle cmpadronami cnto 

8. · N(ll1lCro del rC'gi >lro 1!e O.'IJRAC 

ry. • Concepto e inq>0rtc ¡xir !;cparado de Jos al inlt'ntos , bebidas e impuestos. 

ID. ·Tot;1l del consuiro 

11.·'lomhre, dirrcci6n y firri;1 del c!ícntc, cu;mdo la venta es a crlldito. 

Cualquier mo<lificnci6n o cancelaci6n <le un cher~U<' dl' caja dcbt'r:I ser autor!_ 

zacL1 por tm capitán, maitrc o cualquier otra pcrsorm sel\alada por Ja aJministr!!_ 

ci6n. 

En otros tipos de empresa,, se acostumbra entrel'ar la foctura ori¡;in:il al ·-­

el irntc; pero en los rcstaurnntcs, no se entrega •' 1 cheque d<• ni ja , - - • ·• •• • • ·-
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(micamcnte,se entrega un talón inte¡¡rndo al mismo cheque o una nota de consumo, 

cuyos datos son los siguientes: 

Nota de constll\O ( Fonna No. 20 ) • - La nota de consu:oo es autorizada por la 

Secretaría de Hacienda si contiene: 

1.- !timbre o raz6n social del establecimiento 

2.- Su domicilio 

3. - Número dC>l Registro Federnl de Contribuyentes 

4. • Número de la cédula de c•mpadronamicnto 

S. - Núnero de Registro de CANIRAC 

6.- Importe del consuno, propina e impuesto. 

0!!'9,uc ejecutivo ( Forn•1 No. 21 ) .- Cuando se ofrecen cortes fas o dcs-·-

cuentos, se utiliza esta fonna en lugur del cheque de caja. Los clntoF conte-· 

nidos en él son los si~'llientc~: 

1. • Raz6n social 

z.- Mención de ser chec¡uc cjerntivo 

3. · Dirccc;il'.in del est:ihlccimi<'nto 

4. - 1-bmbre de 1 .:api t án que eLihor6 el d1C'que 

S. - t;úmcro del mesero 1¡11c at1•nd i6 los el ientes 

6. - ~une ro de ITl<'Sa 

7.- t.'úmero de personas atcndi<i:i< 

8. · llúincro de cheque 

9.· Fecha 

Este cl.c,.ut· pucd~ ·.>t•r rtutorl~.1do ltnkitrl<.'ntc p<>r el director del rcstau·· 

rantc, naitre o alguna <llrn pcr·;nna autorizada p~ra determinar si convicnc­

d:1r l:i cortc"Tu o l'l dc,cucnto. llcbc ronsidcrarst• t'n est<• caso, si rcal-­

rrcntc beneficiar(¡ al H<·.,taurant1• l'l c0nceder una «nrtesfa n 1ictc•nnlnadns -· 

pcrsona5; pues ~l con bto p1kli1,,,111 attm<'ntar las ventas fut11raq dd <'5tablc­

cimiento ,<:.crfa nuy vc·11tajotto ; (lf' lo ...:u11tr.1rio, ~e tendrían a1uot'ntos de -~ 

los co5tos y disminuc i6n de ¡,.., ut i l idaú<'~. 
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Propina de los meseros ( Fonna No. 30 ) • - Se acostumbra en este medio ciar • 

una propina al mesero, la cual podrá pagarse en efectivo o especificarse en et 

cheque de caja y tarjeta de crédito , cuando la venta es a crédito. F.n este co­

so , el cajero se encargar~ de entregar sus respectivas propinas a los meseros, 

pero con el fin de llevar un control adecuado de los pagos, los hace finnar en 

las fonnas denominadas: Propina de Meseros, cuyo contenido es el siguiente: 

1.- Raz6n social 

2 .- Fecha 

3. - No!'lbre del cajero qul• pag6 los propinas 

4.- El turno del cajero 

5. - ?lúmero del cheque en que es sena lacia la propina 

6. - Importe de la propina 

7. · Número del r.icsero y su fi rnu1 

Habiendo cobrado todas las cul'ntas, el cajero fonnula 1m res~n de las ven­

tas en el Informe de Ventas ( Folll\a No. 1 ) , del cual ya se habl6 l'n el capi-­

tulo ser,undo. Guarda el dinero,cohrado l'll efectivo , en 1m sobre denominado : 

Reporte de Cajeros ( Forma No. 6 J • l'ostPriormcnte,rntrcga a contabilidad los 

si¡:uil'ntes doc1uncntos: d informe d" ventas , reporte de c;1jcroé, chC'ques de -· 

caja, comandas, chC'quC's <'jccutívos y reportl's de prcpinas de fl!escros. Por su -· 

parte , el personal de •nnfabilid:id wrificar5 las "!"·raciones dL' los rcf:istros 

de ventas , se encargar~ dpl Ucp:J~:.itu del .Jint.~ro en el hanco y h..irá los trámiL~~ 

nce<>sarios para cobrar Lle, tarj<'ta,; ele crl'<lifn. El cunt:idor de );1 criprosa ~e 

cnc.1rgar!i de controlar los rcgistnJ5 cont:ihlPS y conscrv.1r5 los t.:t'P.'robantcs de 

la5 ventas, qu<" scrfm ardlivadL1~, para t:ualquiPr aclaraci6n con los auditores o 

la Secretaria dü ll1d"11tla y Crédito 1'(1htlrn. 



CAPITULO QUINTO.· SISTEMAS DE VALUACION DE COSTOS 

1 Generalidades 
11 ·Sistema Simplificado de Costos 

1.- Reporte Diario de Costos de Alimentos 
2.· Reporte Diario de Costos de Bebidas 
3.- Comprobación de Jos costos de alimentos y bebidas 

111 ·Medidas Estándar 
1.- Estándares de producción 
2.- Estándares de costos 

IV • Control de Inventarios y Ndto<los de Valuación 
1 .• Control de existencias 
2,· M!todos de valuación <le inventarios 
3,· Inventarios 
4.· Inventarios flsicos 



- 107 -

CAPITULO QUINTO 

SISTEMAS DE VALUACION DE COSTOS 

I.- GENERALIDADES 

Para diseftnr un sistema de costos de un restaurante, se deben 
tomar en consideración las características primordiales de este 

tipo de establecimientos . Un caso especial es por ejemplo : el 

no poder determinar los elementos del costo por unidad como su­
Ct>de en otras ramas industriales. Hasta ahora no se ha encontr!!_ 

do un método prlctico para medir el costo de la obra de mano y 

gastos indirectos por cada platillo; porque si reflexionamos --

un poco, un trozo de carne o una porción <le pollo pueden servir 

de base para preparar mSs <le un platillo¡ pues si son hervidos , 

el caldo servir& para una sopa o una salsa, mientras qut> Ja car 

ne servirl para un guisado; ahora bien, el poder determinar el -

costo de Ja sopa y el guisado resulta dificil, ya que en relación 

con cada platillo puede variar el nfimcro de personas que intcrvi! 

nen en su preparación o puede S<'r <liferl'nt<' el ti(•mpo y t•l esfuer 

zo dedicado, tampoco se puede definir Ja cantid~J de gas empicada 

en cada platillo, ni la participación de otros gastos in<lirectos; 

de ct1alqi1ier forma ser!~tl costo5as y mint1(iosas las actividades -

que permitirinn tener datos m5s exactos del costo unitario, En -­

fin, para poder determinar estos elt>mentos dvl costo se neccsita­

r1a mucho tiempo y '" rct¡lll•rirfa mfis pers<>nal que estuviera cspc­
cial i:aJo; por lo tanto, como mcditla pr~ctica el costo,\(- Jos ali 

mcntos y bebidas est;1 intq:rado (micament<· por lo materia prima o 

ingredientes; por otra p:1rtc la ohra 1le mano y los rastos indircc 

tos se reflc¡an como gasto• departnmcntales, 

Hemos visto c6mo en otras industrias se torna el costo unlta· 

rio de un articulo »orno rc·prcscntativo de t<1<la la producción,-­

ron el objeto dt> tomar dc-dsinncs adecuada,; a su situaci6n, 

sin em~argo en el caso de los restaurantes no se utiliza un platillo 
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como unidad representativa¡ por el contrario , se consideran los 
ingredientes que servirán para preparar los alimentos, conse--­
cuentemente, s6lo se conocerá el costo por grupos de ingredientes. 
Pero el analista de costos no termina su labor al determinar estc­
costo, porque no tendr1a significado alguno mientras no lo ------­
pudiera comparar con las ventas, pues de esta manera se tendrá una 
medida que aervirn como Indice de control para los directivos. 

El sistema de costos aplicado en la industria restaurantera 
deberá : 

1.- Darnos una medida de control de las operaciones y gastos en -­
base de que toda empresa tiene como ideal lograr la máxima 
eficiencia a un mfnimo costo, con el consecuente resultado de 
obtener utilidades mayores. 

Z.- Proporcionar información diaria sobre el comportamiento de los 
costos a fin de tomar decisiones con oportunidad. 

Para este caso, el sistema de valu3ci6n de Lostos más apropia­
do es el sistema de costos simplificados, hasado en la diferencia 
de inventarios; a1licionalmente, el costo 1lc los alimentos y bebidas 
es controlado por una serie de mcdldas cnnn1..:id3s come C!;t!indares. 

f_~~fst leas de_!_.Si stl'ma de Costos de 1\!_imcntos y Bebidas 

Un sistema de costos adecuado Sl'r11 el qu<' tenga las si¡:uientes­
carncterlsticas: 
1.- A fin de no apartarnus de las bases '"ntahll's, el 'istema de -

costos dl'bc fijarse sobre la ecuaci6u : 

z. -

3. -

Inventario Inicial •Compras - lnventnrio Final •Costo de 
Consumos 

Debe permitirnos 

das comprados )' 

tos Recibidos l 

determinar el 

rcc ih idos en el 

costo dt• 

almn.:~n 

los alimentos y bebi-­
{ Reporte de Produc---

Sos ayudar ti a dctt·rr1in11r la cant ida ti dl• articulo' 'ni idos del­
nlmac{ln para su transformación y servicio (Vale' de Salida -­
al Almnc{ln l • 

4.- Determinar~ el Importe de las existencias de altmPntos y bebi­

das ~lmnccnados en \as bodegas, el importe de In! vcntas,el Pº! 
centajc del costo de ventas diarias y el jHH<'.C'lltaj<.' 1!!.'\ costo de 
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ventas acumulado. 
s.- Presentará el importe de los alimentos enviados al bar para 

la preparaci6n de bebidas o de las bebidas pedidas por el -
Chef para cocinar alROn platillo; también, determinarl el-­
importe del costo de la comida de empleados , cortcslas 
descuentos y mermas. 

6.- Auxiliarla mantener el costo bajo un lineamiento, para lo 
cual se establece 1111 sistemn de compras a base del l'léto<lo -
de máximos y mlnimo~ o el de rcposici6n por stock. 
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11 - sisTEMA SIMPLll'ICA!JO [)E COSTOS 

El sistema simplificado de costos se basn en la diferencia de-­

inventarios y los datos proporcionados son históricos, por lo --­

tanto permitir& tomar decisiones sobre fundamentos verídicos.ror--­

L·str.· sistc1~:i Sl· determina con sencillez el costo de lo vendido, 

el importe del consumo diario por concepto de comida de empleados, 

se conoce l'l importe tk lw; cortesías, descuentos, mermas, vcntas­

diarias y el porcentaje <lr costos diario ; adcmls puede ser mane-­

jada por pocas personas. 

Consid<'rando los costo•, histi'\ricos, se puede conocer el costo­

dc los al imcntos y bebida:, pnr la siguiente fórmula 

lnvrntario Inicial • Compras - Inventario Final • Consumos 

l'or estas <.:aracter!sticas, "·;te sistema es aplicado parti---­

cularmcnte a Restaurantes con un s61o centro <le producción ( co­

cina ) y un bar. Si por el contr:nio, C'I establpcimicnto tuvic--­

ra dos o mfis cocin:1s y barc~, st· Jehcrta tener t111 sistema mfis --­

complicado; por ejemplo , S(• \Pndría un l ihros <le costos por ---­

cada departamento. ne cualqt11t·r fnrma, la (•;.enci;i Jcl ~ist12ma es-­

la nisma y se podr~ adapt::ir ;1 la,; neccsi<lades Je la enprc,n. 

Sp reqtJicrc en c~tc s1st(•1n:1 de un t1uc11 control sobre las----­

~ntraJas y salidas del almacEn ; pues ser~n el Hcportc de Produc­

l<>'• f!t:'cihidos ,. los \'ales tic Salida 11 Almacén , los que scrvi--­

r:in ,\e snportt· par.1 dt·tr..·rm1nar f.•1 costo \..·orri:r.:tarn(·ntc. 

l·l costn se Jh)dr:l dt't(·rm111-11 1.liari.u~1cntc en el ílcportr: Il1ariü- -

1.h· Costo~; dt• Al 1nu.>nto·; )' P.eb1ila·.:, ( rorm;1!; \n. 22 y 23 ) ; en (Stf)S 

::.<.· 1.h·terminarfin ¡~,,; 1.:nn:".IU:ll)'. diario~;, tra~·pa•;fJ~, a encina o bar, -

~!astn~; por romid;i dt· e111pl,..adn·~ ~, ¡1cr~Pnal a~1rdnistrntivo, cor---· 

tt·~ia-;, merma:-;, falta11tL·~, 01.:a•.l1~n.1dPs po1 robo~ o la irrcsponsa-­

hílidad dPl pt•rs1111al , \'(•flt;1~, 111 cn~tn o cnn tle~cuc·nl<J C'H\Ct·di-­

dos al personal t\<>1 rc~taurantt.·, 1-,·osto lh· lo \'(·ndido, \'1·ntas y -­

pnr\,:enta.ie lll' i..:c•sto~. J.iar10 11 ;1cumula<lo. Todo t•:;tc1 p<:rmite ínvc~~ 

tq .. :ar \nmt·diatamPntci la~ cau~.;1:-:. \le la el<•\'ación de lo~~ t(}:..;tns ··­

)'permite tc·n"r un contr<)l mayor sobre las operaciones <Id 1'5tn--­

bl<'' !miento. 

~ continunci6n,pr~sento un instructivo sobre los rcportr• mcnci~ 

nat!os 
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l.- REPORTE DIARIO DE COSTOS IJI' ALIMEt>;TOS 

( Resumen de costos y ventas ) 

Consumos diarios 

Columna l. -
1. 

3. -
4. -
5. -

Columna 6. -

Columna " 

Carnes y aves 
Pescados y mariscos 

Frutas y verduras 
Lácteos y huevos 
Abarrotes 

De la columna 1 a 5, los datos corresponden a --­

los proporcionados por los vnles de salida al --­

almac€n; los cuales son costeados diariamente por 
el analista dt• costos, quien toma en considera-·-­
ci6n alguno de lo~ mfitodos de valuaci6n adoptados, 
pudiendo ser l'EPS, UL!'". ,, Prnmcdios.!'or otra parte, 

hace una clusificaci6n de Jns consumos pura poder-­
los rcgistrur en el RcportP. 
Bebidas para cocinar.- Por medio de Jos Vales de -­
Salida al Almacén , hacen 'U rc4u1sici6n de behi-­
das el chef y el maitre para ~ui~ar, preparar pos-­
tres y flamear. Por Jo tanto, ese vale es el sopor­

te que scr5 valuado como se scftal6 anteriormente . 
Su costo Sl· cnnsidcra dcntrn del costo de• •limc·ntos. 

Se· contabil 1:.·1, carg:111rfo ul '"'''to rlc \"enta;, suh·-­
~ucnt11 <le ;ll 1mer1tos. 

E.I c:osto hrutr'. • f.s el re,.ultado Je Ja suma de las--
columnas ·1 t1, 

Cr&ditos al Costo 

Columna s. - El importe de las comidas ,i.- cmpl<'atlos.-'~ obtiene-· 
de los Vale• de Salida al \lmac~n, donde se cspc~i· 

fica el destino de lo'.' alimt•ntn' ;;ol lcit;i<los, r.n 

otra inst:rncia , C)Ístirá un rcpürte ,\el )',fe •le 

cocina para determinar el nin,;umo dl• l'mple;i,\o~ --·-
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por medio de las recetas estándar. Contablemente se 

cargará a Gastos Directos de Producción y Servicio, 
subcuenta comida de empleados. 

Columna 9.- El consumo del personal administrativo.- Se determl 
na por las recetas est~ndar, por lo cual existirá un 
reporte del chef o mnitre, donde se especificará el 
nGmero de raciones servidas, el concepto de los ali­
mentos consumidos y su importe. Contablemente, se -
cargar~ a la cuentn de Gastos de Administración, su~ 

cuenta comida de personal administrativo. 
Columna 10.- Alimentos para el hnr.- Se refieren a los jugos y fr~ 

tas solicitados parn preparar bebidas, su soporte es 
un Vale de Salida ni Almac~n. Si los alimentos pedí-· 
dos no han soportado modificaciones, son valuados de 
acuerdo con el preclo registrado en la tarjeta de kar 
dex; de lo contrario se valGan tomando en considera-­
ci6n el precio de In receta cstfindar. Se contabilizan 
cargando a costo de ventas, subcuenta bebidas. Tam­
bi~n se incluyen en c'tc renglón las botanas para el 

bar, las cuales se cargan a Gastos Directos de Produc 
ci6n y Servicio, subcucnta botanas. 

Columna 11.· Las corteslas.- Son valuadas de acuerdo con la receta 
cst~ndar,tienen como soporte el Informe de Ventas y los 
cheques ejecutivos. Se contahilizan cnrRando a Gastos 
Dircc.to~ de Produce il\n y Servir io, subc11cnta c.ortcs~as. 

Columna 12.- Mermas y Faltantcs.- se rc~uierc de un V3lc de Salida 
al Almac!n, donde qu mantficste la causa de la merma. 
Se valúa tomando el costo unitario rcgistra~o en la 

tarjeta de kardcx. Se contabilizan cargando a la cuenta 
de Gastos Directo~ de Producc16n y Servicio, subcuenta 
mermas y faltantes. 

~~o Total 

Columna 13.- El costo neto.- Se obtiene al restar el importe de las 
columnas 8,9,10,11 y 12 de ln columna 7. 
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Columna 14.- Ventas a clientes.- Este dato proviene del informe 
de ventas. 

Columna 15.· Ventas a personal de la empresa.· Se obtiene la ··· 
información de los Vales de Salida al Almacén,si el 
articulo vendido sali6 directamente del almacén.Pero 
si el consumo es de alimentos y bebidas preparadas--­
se tendrá como soporte un cheque ejecutivo, el cual -­
es valuado de acuerdo con la receta estándar. Tam-­
bién, en esta columna se anotarán las pérdidas de ··· 
alimentos o bebidas, si se identifica al empleado-­
causante o responsable de la~ Mismas. 

Columna 16.- Ventas totales.· es la suma de las columnas 14 y 15. 

Porcentaje de Costos 

Columna 17.· El porcentaje de costos es el resultado de dividir el 
costo neto ( Columna 13 
( Columna 16 ). 

entre las ventas totales---

Columna 18.- Costos netos acumulados.- Es ~1 costo total por todos 
los dias transcurridos en el mes. 

Columna 19.· Ventas netas acumuladas.- Es la suma de las ventas 
diarias. 

Columna 20.- Porcentaje de costos acumulado.- Es la divisi6n del -­
costo acumulado entre las ventas acumuladas. 
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2.- REPORTE DIARIO DE COSTOS DE BEBIDAS 

Resumen de costos y ventas ) 

Consumos dí_:_1_r.~~ 

Columna 1.- Licores 
2.- \'inos 

3.- Hcfrcscos 
4.- Cervezas 

De la columna l a 4, se tienen registrados los datos 
obtenidos de los vales de salida al almacén¡ para -· 
ello, el anali1ta de costos habrá determinado el -··· 
importe de 101 consumos y clasificado cada uno de -·· 
lstos. 

Columna 5.- Alimentos para el bar.· Esto& pueden ser jugos o fru­
tas enviadas directamente del nlmacln, por lo cual ·­
se tendr5 como soporte un vnlr de salida al almacén. 
Pero , ~I rcclhcn en el bar hntnnns prcpar3dJs en la 
cocina, se tendrá un ReporH• de Traspasos, el cual·· 
estard valuado, de acuerdo con el costo de la receta 
cstán,)a r. 

Columna 6.· Costo bruto.· Es la suma de 1:1s columnas 1,2,3,4 y 5. 

('..r_~di tos al costo 

Columna 7.· Consumos <lcl JH'rsonal ndministrntivn.· Se incluyen h!;_ 

hidas consumidas por festejos ,con motivo <le cumplea-
11os o algo iMportante. El sCJpnrtc d<' este ¡;asto es -· 

un cheque ejecutivo. Se cont"ld 1 i1a cargando a gastos 
adr11ni5trativos, subcuC'nta cuml,la•, personal admini;;· 

t rat i vo. 

Columna 8.· Hchida5 para cocinar.- l'or "''"·110 ,1., lns valt•s de---­
sa 1 ida al a\f",:1cén, se conoc<' la , ·•llt tdad <le bebidas· 

enviadas a la cocina. Contc1hl1•1:w11I<', ,,e cargar:! n --· 

costo dt• ventas, suhcuenta a 1 i111e11tos. 
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Columna 9.- Cortesías.- Son controladas en los cheques ejecutivos, 
los cuales son valuudos de acuerdo con la receta esta! 
dar. Contablemente, se cargan u Mastos directos de 
pro<lt1cci6n y scrvi~ ios, suhcucnta cortesias. 

Columnn 10.-Mermris y fnltante• .. - Son rcportrHlos por el jefe de 
almac6n, en un vuln de salida al almacén¡ el costo lo 
determina el ann\1,1u d~ costos, srgQn rl precio unit! 
ria indicado en \u t "rjeta de kard~x. Contablemente se 

carga a la cuentu dr ~nstos directos de producci6n y 

servicios, s.ubcuento1 r,,ermas y f;:t1tantes. 

Costo T_!'.!-'!.l 

Columna 11.--Costo Seto,- Este he obtiene al restar del costo br~ 
to el importe de las columnas •,R,9 y 10. 

!:~ 

Columna 12.-Ventas a Clientes.- ~un datos proporcionados por el 
Informe de Ventas. 

Columna 13.-Ventas a pcrsnnol de la empresa.· Estas ventas tienen 
como soporte un cheque ejecutivo, pueden ser valuados 
considerando el costo de las receta• cst~ndar, si la 
venta es al co~to; pe-ro si solamente se efectOa un -
descuento sobre el precl0 de venta, la valuacl6n de· 

pender~ de lo• precio~ anotados en la carta. 
Columna 14. -\"C'nta~ totalc>i .. • Ls la ~um" d<· lns cnlumna~ l ~ y 13. 

l~()!..'~-~i_t_aJc __ ,1~ Cn; !~-'-

Columna l.>.-l'orcenta_i<' ele Costos.- Ls el n•sulta<lo ele la divísi6n 
del iml'ortc d1· la e<>lumn;¡ ll cntrl' la column:l 14. 

Columna l!>. -co,tc1 ~wtc· i\c11ro1Jl;1do. - f;~ la suma de los co5tos dinrios. 

Columna 17.-\'cntns \etas ,\cumt1ladas.-l's 1.1 surr.a <le• las ve-utas ---

el i arias. 

Columua l8.-l'orccnt.1_ic d« Costos Acumu!ado.·l's l;i divlsi6n del ... 
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importe de la columna 16 entre la columna 17. 

3. ·\;_cl_1n1~r.obaci6n de los Costos de los 1\I imer~tos y Bebidas 

La compr0Dac16n de los costos de los alimentos se logra por 

los slpuientes medios: 

1 · <:11,\¡1 fin de mes se toman inventarios fis1cos en el almac<in, 

l1a1r, cava y cocina 

Ln fcrma ¡olohal , se comparan los d;.tos de· Jos libros de co!:!_ 

tah1lidad contra los inventarios ftsicos,tomando en conside­

rar1~n la fórmula ya citada de In diferencia de inventarios. 

to iclcal sería no encontrar difcrcn<~:;._.. al hacer la compara­

ci(JUi en caso -:ontrnrio se invcsti~::Jrfin 1:1~ caur.us de esas 

diferencia• y se harln los a¡uste> necesarios a la cuenta de 

almacén. 

3. · La ini0rmació11 del keport•' !liario <i<· c,,,,tns de Alimentos - --

pucd( S(:r comprobada , ut i 11 :ando 1 :i f6rmula que se presenta 

a continuación, cualquier dífcrenc1" '1"!' surja entre los da­

tos proporcionados por el Rcport~ ~ le> ;nventarlos flsicos -

dcbcrft ser sometida a invcsti1aci6n. 

RcStHurantc·Bar. s.~. 

Periodo 

lnucntarin Inicial de alimentos 

Mí1~ crimprns 

A11mcntos disponibles 

Menos luvontarlu Final 

Con~umo~ del mes 

Mt• fl'>< : 

<>i>tn de vent11s ( S/ Reporte ) $ XXX 

S XXX 
_lli 

XXX 
XXX 

$ XXX 
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Comida de empleados 
Comi¿a de personal administrativo 
Alimentos para el bar 
Cortesíus 
McrmaH y faltantes 

M5s Bebidas para cocinar 

Diferencia ( + - ) 

s XXX 
XXX 
XXX 
XXX 
XXX S XXX ----

XXX s xxxx 

xxxx 

La comprobaci6n de las bebidas, se realiza en forma semejante--­
dc lo sennlado por los alimentos¡ únicamente varían los conceptos 
necesarios, como se verl a continuación 

Comprobación del Costo de Bcbl_das 

Restaurante - bar, S.A. 
l'crfodo -------------

Inventario lni cial de Bebidas 
Mas compras 

Bebidas disponibles 
M~nns Inventario Final 

Consumo•¡ Uc1 me~ 

<:11.,, to <ll1 \'C"n tn~ s/ Reporte ) 
C:umida personr1J administrativo 

Bd11<Li ~ l"IT a ene í na r 

Cortcs1a,; 

MPrmas y fnltantp5 

~lás Al im<mtos para el bar 
llifcrcn\in r + • ) 

XXX 
XXX 
XXX 
XXX 

_2ll S XXX 
XXX 

S XXX 
XXX 
XXX 

XXX 
XXX 

$ xxxx 
LJ!~_x_ 
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111.- MEDIDAS ESTANUAR 

Las medidas estlndar son adoptadas por lns entidades porque 

se consideran como modelos que deben ser l1ualados, sirven pa· 

ra definir el grado de eficiencia de una actividad. Su deter·· 

mlnaci6n ·~ Lasa en la cxpcricncin, investiMaciones y objctl·­

vos particulares de los empresas; as[ por ejenplo, habrl cst5~ 

dares de C<mpras, producción)' co:.tn,, En otras palabras, lo<> 

cst~índarl·~, ~,rJn rnc:di<las contra la~. cual es se conp;-iran los rcsul -

tallos obter11dos, tcnic11do co~0 fin cncontr;1r variaciones so--·­

brc las que dirigirá su atenci6n el :1n;il istn Je costos para -~· 

:.abcr si se ob~u\'O una dcf1cicnci;i o :>upcr.H·16n en las opera·-

l i oncs. 

Cuundo 'e e,;tablcccn los estándarc:; , 5<" p11cde mejorar el ·­

rnntrol de la~ uctiv1dadcs del restaurante, 'V evita Ja exis-·­

tencia dc los dcs;icrdlcios y aumenta la cal i,lad de la :noduc·-· 

ci6n. Por C:Jcmpln, al fijar la~. norma' dt· u1r1pras, se tendriin·­

lo!; indic~HJf)re'; qti'.' guiar5:n al jefe dt· cor1pra·, en c·l :1ore;ito -­

de adquirir cierta mcrcancia, por esta r:1i6r1 y:1 no se conpra--­

rrin mercancías en mal estado o de ba_i;i c1l l!Lul; consecuente--·· 

~ente se podr5n reducir los costos y dar un 'cr~icio óptimo. 

!':ir~ e~tc c:;tu,lio, los estándares r.5s impnrtantcs son Jos de 

producci6n y de costos. 

Lo• estándares de produce i6n son 1 incamie11tos y medidas esta· 

blecidas, contra las que se comparan los r<>s11Jtados de las·-·· 

op1•r;icioncs de producción. Se clasifican en la ~i¡:uicntc formn· 

1. · Lstánd~res de compras 

2.- Lst.'índarcs de porciones 

~.- Recetas estándar 

1.· r.,ar.ndare~ de rendimientos 
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Estfindarc~; de Cor;¡pras 

Son normas de calidad, peso, tamafto, textura y determinadas -
particularidades de los alimentos y bebidas, indispensables para 
continuar el proceso productivo del restaurante. Conviene tener· 
varias copias de los est5ndares de compras para distribuirlos a 
diferentes personas coMo son : el HCrente, jefe de compras,chcf, 
analista de costos y proveedores; pues cada uno necesitar5 de una 
gufn para cumplir en mejor forma can su trabajo. 

Presento un estándar de pescado" prira dcjdrlo como muestra(!,r· 
ma ~o. 24 J, en él se describe el ;irtlculo , unidad, caracterhti 
e~~ del pcscudo y grado de calidad. 

Es la fijación del peso, número, l'olumen o ta"'ai'o de cada ra·­
ciAn, con el fin de preparar porciones Iguales por cada platillo 
o hchida. En Ja cocina y el bar deben existir determinados ~~t~2 
dares de pesos y porciones , de estn ~anera rada empleado estar5 
en mejores coridicion~s de respet;1r estas norm:1s; adicionalmente·-· 
deber5n tener los instrunentos ncce•arios para medir r pesar, por 
e1em(1lo: bfisculas, cuc}1aroncs, platos de tamaftn cst5n<lar, etc.---­

Para seguir con los cjcmplos,prcscnto un <'St~n<lar de pesos y --­

porciones de pescados y narlscos ( Forma So. 25 ), 

J.H las recetas estftn<lar , •e fornulan los inMrc<licntcs, canti<la· 
,¡.,, y mancr:i de preparar los al ir:wntos y hct>i,las. Son una valiosa··· 

ayucla p;ira determinar el costo por porciones, su prrcio de venta ~ 

•la ,:or"istcncia la producción. lln formato <le la receta estándar 

!JUe<l!! !>er la Forma No. 26. 
Para determinar el precio dr venta, se utiliza In siguiente fór·· 

mula: 

Pri•clo <le Venta • (os to del Platillo x 100 
Porcentaje del costo <le 

alimentos 
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Para aclarar la f6rmula anterior, expongo un ejemplo numérico: 

l.· En un restaurante se mantiene un porcentaje de costos de ali· 

mcntos da un 30 '· 
z.- El costo de cado rrici6n de Filete a 1;1 Pimienta es de $60.00 

Su prcclo de vento ser& el siguiente 

$200.00 

31) 30 

Con $ 200,110 se pul·dc cubrir la parte prnporcional de la ::..1tc­

ria prima, ohta de mano, castos de produccl6n y obtener cierta ·­
utilidad. Con el prc•entc c3cmplo, se puede comprender lo dicho -
en un principio¡ es dPc1r, que no se po<lrft fijar el costo unitn-­

rio de los alimentos y bebidas incluyendo los tres elementos del 

costo; por el contrario, se hablarA Qnicarn~ntc de la proporción 
de cada uno de clhs, 1:1 cual se representa en porce11ta5cs rt•l;i-­

cionado5 con las ventm•. 
l.as recetas est~ndnr se deben modificar p<'r1~dicnra•·nte, en Vi[ 

tud del al~;, 1-nnsta11te Jt, Jos precios en <'l rw1Lado. i'nt .1\ ra par 

te, es interesante· sabt·r que la rccetn est{in~l,tr Il~S prcporciona -

los si~ulcntcs datos: 

l. - Indica la cantidad de innredientcs necc~nrios para preparar· 
los alimentos y bebidas. 
1·larca el ro5to de los al imcntos y bebidas <'ll diferentes perfo· 
dos. 

3. - Cunt ícnc- t·l costo de ca<la raci6n. 

i. rre1enr~ el precio de venta de cada unidad v sus vnriaciones 
por cndb pcr!odo. 

'í. • Iia información sobre el porcent:1jC' Lle cu~tos, 

t.· Contiene las instrucciones para prep~rar los alimentos y heb! 
da,, con lo cual tendrln uniformidad en su calidad y prese! 

taci6n. 
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Est(indares de Rendimiento 

Por medio de los estándares de rendimiento se indica la cantidad 
y la proporci6n de la materia prima que es aprovechable, cuando se 
prepara un platillo; adicionalmente, so fija un margen aceptable por 
mermas. Para establecer los estlndnros y factores de rendimiento, se 
estudian las diversas etapas de la mntoria prima, por ejemplo: las -­
carnes crudas t leneri un peso mayor •'ll:iralo no se les han quitado los -
huesos, grasas y pellejos, los que •'ll realidad son desperdicios; por 
otra parte, cuando esa misma carne ~~ Kuisada pierde peso nuevamente; 
por lo tanto, si en un principio se trnta un kilo de filete crudo, se 
podrr. servir a los el i·entes 860 gr. !'ara no tener muchas p6rdidas, los 
cocineros deben sujetarse a los est!indarcs establecidos por el encar-­
gado de costos, <¡uien con ayuda del chof mide el rendimiento de la -­
carne y determina los estándares. 

Se pueden nplicar los estándares de rendimiento cuando se cocinan: 
carncs,a\'CS, pescados, mariscos, fruta!"> y verduras. ~o ohstant<' se e!l!. 

plean con mayor frecuencia para las primeras. 

Ejemplo: 

Articulo: Filete de Res 
Mermas 
Peso aprovechable en crudo 
Cuntldad perdida al sujetarse n cocción 
Cnntidad que puede ser servida a los clientes 
s .. 'crv í rán 24 porc Iones crudas de 
1,.,., <'str.ndarC's de rendimiento son los s i~uientcs: 

CLJrne cruda sin grasa 
Carne guisada 
LstGndar <le raciones 

!l4 

!!(¡ 

0.375 gr, 

l'1 factor de ren,limicnto de la carne cruda es 
9,4 : 100 :: 10 : X 

l!.1-~ ~ 106.38 
9.4 

Peso Porcentaje 
10 Kg. 100 .. 

0.600 6 '¡, 

9.400 94 \ 

0.800 8 \ 

8. 600 86 \ 
0.375 
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El factor de rendimiento de la carne guisada es: 

8.6 : 100 : : 10 : X 

!.!L.!L.!ºº • 116.27 
8.6 

El factor de rendimiento de cada porción cruda es 
0.:)75: 100 :: 10: X 

10 X 100 • Z,666.66 

0.375 

La utilidad de los factores de rendimiento radica en que permite 
determinar el costo de la carne cri1<la, cocida y en porciones. Por -
ejemplo, si queremos conocer el costo de cierta cantidad de carne, 
se multiplica esta cantidad por su factor de rendimiento y el rc-­
sultado por el precio de compra. 

Es decir, si la carne cruda y limpia de filete pesa 9.4 y el -­

precio de la carne es de $ 180.00 K~., su costo ser!í el siguiente: 

9.4 X 106.38 • 9.99 x $ 180.00 • $ 1,798.ZO 

Con la mismo fórmula, se puede determinar el costo de la carne · 
cocida; por ejemplo, si la carne ¡:11i~J.d.1 re~;¡ 5.6 ._g., su costo se­
rá el siguiente: 

k.ú X 116.27 • 9.99 X S 180.00 ~ $ l,798,20 

La aplicación correcta de los cstfinJnrcs y factores de rcnJimic~ 
u, permite darle consistencia y 11111 fnrmi1larl a la pr0duc,· i6n. 

Jlnr otra pa1tc, el cncarg;1do de C{lsto~ vrr\f~ca1·fi pcri6dic:1mcntc, 
si nn los departamentos de producri6n, el pcrsonnl se ajusta a los -
e~tftndarcs de rendimiento. 

Lns estlndnres de costos son vtras medidas ideales, cnntrn lns -­
cuales se comparan los resultados de opcraci6n. Estos est~ndnres se 
r:lasífícnn en : 



1.- Costos estlndar 
2.- Ventas estlndar 
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3.- Porcentaje de costos estlndar 

Costos EstánE.!1.I.··Estos costos son medidas de eficiencia contra -
las cuales se comparan los costos reales. Se determinan consideran­
do que la materia prima es de la mejor calidad y s6lo ~e tendrá una 
merma razonable¡ adicionalmente, se fijan Jos costos en base de la 
cantidad requerida de ingredientes y los precios del mercado. El ·­
costo estándar del dla se puede conocer si se multiplica el n6mcro 
de raciones vendidas por su respectivo costo estlndar¡ habiendo obt! 
nido.el resultado de esta operación, se compara contra los costos -
reales para saber si es necesario aplicar algunas medidas correcti-

vas. 
Los costos cstlndnr sirven para determinar el costo de lo sefiala 

do a continuación : 

1.- Las transferencias de los alimentos preparados. 
2.- Los consumos de funcionarios y empicados. 
3.- Las cortesias. 
4.- Permite fijar el precio de venta de los alimentos y bebidas. 

Ventas Estlnda_r:_. -Tenien<lo como refcrenc la ios costos est:indar, se 

determina el precio de venta <le cada platillo.Para determinar las -
ventas estlndar del din, simplemente se m11ltiplica el ndmero de ra­
ciones vendidas por su precio de vcnta,l.a~ venta• estdndar se c~m-­
paran contra la' vcut:1s rcport.1J," para ,;a\•cl" si exht<' alguna <lif!'._ 
Tl~ncia que pueda sPr corregida. 

Po rCCJ1_!_.~.-'l.c_ <_;e>_;;_ t~.~_1:s t 51}_~.!' . .!:. • fS te I'" ri.· <'n taje se ,fe termina al 
dividir el costo e•t5ndar entre 13 venta cst~ndar. 

Gracias a los e~t5ndarcs mencinn;1,ios, !',!:" r'-a·\~~ :;,11rnr si las 

ventas, costos y porcentajes de costos real~• son aceptables o <le·· 
ben ser mejorados. 
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. IV.· CONTROL DE INVENTARIOS Y METOIJOS DE VALUACION 

l.- Control de Existencias 

Existencias 

Independientemente del sistema de costos adoptado, cualquier -­
restaurante vigilará las existencias del almacén y el movimiento · 
de los mismos articulos. Para este fin se utilizan las tarjetas--­
de almacén y kardeY.. 

Tarjeta de Almacén 

La tarjeta de almacén proporciona la siguiente informaci6n----­
Forma No 27 ) : 

l.- Nombre del articulo 
2.- Indicará la unidad en que se presenta la mercancia. 
3,- El n6mcro o código con el cual se rc1istra en diversos documen­

tos. 
4.- El nivel máximo o la cantidad máxima de art!culos que scrl--·­

aceptablc comprar. 
S.- El nivel rn!nimo o la cantidud mínima de nrt!culos requeridos ·­

para continuar las funciones de operación. 
ti.- Fecha de entrada y salida de mcrcanc!ns. 
7. - El nOmero del Reporte de Produrtos Recibidos o del Vale de ·--­

SMllda al Almacdn. 
8. - El nivel de pc·dido o la cant iJn,l que indicará el moinento de··­

hacer los trAmites para adquirir nucva9 provisiones y llegar--­
nuevamente al nivel m5ximo. 

9. · Entradas ,- es el rc¡:ist.ro de la~ unidades recibidas en el ·--­

almacén. 
10.·Salidas.- indlcnrA la cantidad de unidades que s~licron del 

nlmac6n. 
11 •• Hxistcncia.- representa la c~ntldad dr unidades rxistentes en· 

el mismo almac~n. 
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El almacenista es el cncarRado de registrar los datos sefiala-· 
dos anteriornente, teniendo cono hase los siruientcs documentos: 

1.- Re¡1orte~ de f'ro<luctos Hecibi<los. 
z.- Vales de salido al alnacén. 

Por medio de lnh tarjetas de almacén se pueden determinar: 

1.- Las nedidas pnr• controlar Jas existencias físicas. 
2.- Los niveles de pc¿ido, a partir de los cuales se deben hacer 

los trlmit~s nc~rsnrios para adquirir nuevos abastecimientos. 

Es recomendable llevar ni din estas tarjetas, porque de lo --· 
contrario los dato• rescntados en Jichas tarjetas resultan obso-­
letos y la lnhor Jrl nlmacen1sta se entorpece por no conocer Ja--· 

existenci3 real de Ja;; ncrcancías; por lo tanto, no sabría en qué 
r.iomcnto debcrb h:arcr sus pedidos y podría quc-darsc sin mercancías, 
en un momento dado. 

Tarjetas de Kardex 

La tarjeta de kardcx ( Forma No. :s ) , St! utili:a con dos obje­

tivos, como se ve a continuaci6n: 

1.- C.onocer In existencia diaria de Jos alimentos y bebidas. 
2.· Determinar el cuato por unidad de los Ml5mos articulo~. 

Ofrece los mismo~ datos que la tarjeta dr almacfn, pero adiclo-­
nalmcntc, nos indicar~ los siRulente: 

1. - i.1 ;>rC'cio de• compra.· éste c-s el ;;n·c iP por c.-1 cual se adqui-· 
rieron les productos. 

2.- I 1 nrccio Je> \':tlU¡!c1én. - 6~t~ t.::". el prt .. l·10 unitario que se- .... 

aplica dc-pcndicn<lo del m6todo de valuaci6n adoptado, es decir, 

poJr5 "'r a pn•,·io" l'ro::wdios, f'LfH, "llEl'S, 

\'a\<' res: 
.L· Debe.· fsta columna cont1c•nc el rt•,ultado dr la Mll\tipl1caci6n 

de las unidades 4ue entraron en el alna~~n por su precio de ··­

compra. 
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4.· Haber.- en esta columna se registra el resultado de la multi-· 
plicaci6n de las unidades que salieron del almac6n por el 
precio de valuación. 

5.· Saldo.- se obtiene al restar el inportc de la columna del 
haber de la del dehc; indica el costo de las unidades que se 
tienen en existencia. 

El kardc• vs rc~istr3do por el analista de costos, quien utill 
za los mismo~ reportes empleados para completar los datos de las­
tarjctas de nlmacfin. 

Los m6toJos de valuación de inv~ntarios son un conjunto de 
t~cnicas cuyo objetivo es determinar el costo unitario de cada 
articulo. Conviene conocer las caractcrlsticas particulares de 
los diferentes m~todos, a fin de seleccionar al que se adapte 
mejor a la situación de la empresa v del pals donde se uhlca¡ pues 

cualquier m(·tndo influirá en el costo d<· los al it-1cntos )' hcbidas, 

consecuentemente del m~todo adoptado depender~ el aumento o dis­
minución de la" utilidades. 

En la industria restaurantera se utili:an generalmente los ·-­

si J!ll i cnte5 mC.t t"l,lns 

1 •· Precios prnmpd100 
2 •• 111 timas l'llt radas. primeras sal idas ( ur.rs ) 
3. • Pnmera~ <'ll! radas, primeras sal idas ( l'EPS ) 

r1 precio promcd10 se obtiene di1•idicrlllC1 el importe del saldo 

t•ntrc las undadcs en existcnci), Su u;;o •·~ aconsejablt> cuandc· ·• 
frccucntcmcntc se ti~ncn rotaciones de invrntarios. 

l.11 1 irtud dt' ''"" tC'cnica, sc vnlúan la' 11111dadcs que salcr1 •· 

del almac!"11 al precio de adqui~ici6n dC' lo5 nrt!n1los que sc rC'ci 
hH•ron al último, hasta ,¡uc se ha van terminado (·~tos. Aparentemente 

las unidades qur ingresan al último son las primc·ras l'n salir del • 
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almacfin¡ sin embargo, flsicamente no se realiza de esa manera. En 

nuestro pals, conviene emplear esta tficnica porque es propio ---­
para las Dpocas en que tienden los precio~ a subir. 

Primeras Entradas, Primeras Salida1 ( PEPS 

Al adoptar esta tEcnica , se vnldan las salidas de articulas al 

precio de adquisición de las primeras entradas hasta su total con­

sumo; por lo tanto ser5 el m5s bajo Es diferente al m6todo ante­

rior, porque presupone que lo pril'•t•ro en entrar al almacfin será -­

tambiGn lo primero en •al ir. Par~ la situación de M6xico, no es--­

aconsejahle usar este mGtodo de valuJc16n, porque las utilida---­

des tienden a subir; consccucntcmcntc, ~l impuesto sobre la renta­
aurncnt:1r6 en la misma fnrru:1. 

3. - 1 ~;\'fXL\H l<JS 
~------~----

En un restaurante-bar de lujo, donde se tiene una gran variedad 

<le artfculos y SE.' necc::iitan l0!10\..'··1 L'11 <..ir·rtcs n1)1\H.·nto~ d..,it·J:S '"º .. 
mo pueden ser la cant í1lad ,:e prod11ctos "Xi5tt'.'ntcs <'ll el almacén, 

su costo unitario, cte., cn11viene t•:11pleat el procedimiento Je in-­

ventarios perpPtu0s. F·;tf· procedifrtji,.•ntu :t•.1x1li.:i en el rc~~istro d!! 

las opcracionrs de las mercanclas e implica llevar un registro -

de las mi~mas en la" tarjetas de al~ac~n y tarjetas dr kardcx, con 

el u11jctt1 <le ¡10Lier tlPtcrmin:1r lo ~i.~ui~ntc·: 

1. - En cualqu1er ,\L1, '•'' pn1lr(i conou•r •·1 i1•1porte del in\'entario f.!_ 

nn 1 -

En un moriento dado, se JHHlr:í tc.1 ncr t~l dato <ll\1 costo de los---

productos vendidos . 
3.- Con facilidad $t" ~;-ihr!i l;i se tuvieron uti1itL1d!!~ e pérdid:i$ de 

op<'raci6n. 
·I. - Ayuda n detectar los robos o c·xt rado•;. 

Indudablemente, los <latos anterior"'' nn un instrumc:nt<:> val io­

~o para Jos dircctl\'os, 4uicncs h:111 d1· t"mar decisiones con <'icrta 

q1nst:inc ia ~·n r<.'la,·ión con el man<' JO <l<' !ns artkulos. 
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A diferencia de otras industrias, en los restaurantes conviene 

efectuar inventarios fisicos mensualmente a fin de confrontar las 
existencias fisicas del almacén, cocina y bar contra las tarjetas 
de reKi~tro, como resultado se encontrarftn diferencias derivadas­
por alguna falta de control; adicionalmente se podr5n corregir los 
errores a tiempo y se efectuarán los ajustes contables que scrln-­
minimos en relaci6n con las empresas donde se practican inventa--­

rios físicos al finali~ar un semestre o un año. 

Los inventarios físico~ son preparados con anticipaci6n, con el 
prop6sito de ase¡!ur:ir 1111 trabajo perfecto, así por ejemplo: 

1.- Se formulan las hojas de inventario~ ( Forma So. 29 , con el 
nombre de todo-. los al in;cntos y bebidas rcgiHrados en las --­
tarjetas de kardcx. s~ tcndr5 un oriGinal con una copia para-­

efectuar por lo meno~ d<."'~ rr-..:uentos. r.n esas r.dsma!' hoja~ se· 

podr(1n determinar las d1fcH·ncias del inrcntario fí~íco contra 

lo anotado en las torirt•s. Por lo tanto, se rrcsc~tar5n los-· 
·;i~ttientcs datos: fcch¡¡ del ín\·cntar1r•, número con el cual se 

h:1 codific_3tlc1 t:'l ;irtL:uln, su nombrt· , 1Jnidad. costo unitario, 

cantidad de :-irtL:ulos inventaría.do~ :1· la:-: lJni.~~~ck.: ~t·S?úr. 1n:=- -

t~lr)et~~ <le k:1rdex. 1·1naln~11te. se Jrtcrminnn- las diferencias 

dl' m~ís o <le meno~ y ~t) 1nport(·. 

2. · •,,, toma nota dl'I n1'1m«r<' del último 1·al\' th' s:dídu de aJmn.:én 

\'reporte de proJ.Li...:to~:. rcc.::1l'1dos 'PJt' f11l·r·•n utlli:ados en el 

(d t í mo d í a <le l ~1e s ; ¡1 'i e' l as (ti t ;ru' t' 11 t rada~ v s a 1 í das de l · -
almacf.n hahrán s1J0 r"í'.Íst r:11la, en Lt• ·,:_;na, dt kardex an-

te~ (le tomar c·1 in\'t•nt:1ri, 1"\sico. 

3.· (le rc\'isa l;i col0ca( i(~n 1..\P las f!'ICrL·a11~"·ía~, para 1n cual se-· 

l't'COmienda formular ll!l prt•~rama ¡wr l"'l l'lt<.• de ia Colocac lÓll· 

1k las mismas que ademris sc·rvírií dt• f'.ll1a para el personal. por 
ntra parte, ~;l~ verifi(.·a ~1 un ml~mo pr 1·11h1t.:to $C en(,:ut>ntra alm~ 

1...·t•t111Jo en un solo lu~!ar, por~lllt' si St' t•rH.:ontrara clíspcrsa<lo en 

tlo~ lugares o m~s St' prnvo(;lria11 p1·1·1lf05 C\)0 facil~da<l. 
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4.· Se determina la cantidad de personas necesarias para efectuar 

el conteo de mercanctas. 

Dentro de la rama Kastron6mica se acostumbra practicar el in··· 

ventario flsico cuando las actividades de la empresa han dismi--·­

nuido. De tal manera, el Jta senalado para el inventario se orga·­

nizan grupos de trabajo con el objeto de cubrir en poco tiempo cl­

almac6n, rcfriKcradorcs Je la cocina, hnr y cava; se rcco~icndn-· 

efectuar dos contt•ns para confirmar la Vt,rac idad ,tcl primero. El-­
mismo personal del almac(·n podrfi pc,;ar, medir o contar, mientras-· 

supervisa y anota las cnnt idades al~uicn <le contabilidad. Dcspués­

del inventario flsico, rJ analista <le costos prnceder5 a valuar -­

los inventarios, a fin dr hacer las cnmparaciones respectivas, de­

donde podr:in sur¡;ir d1 fcrcncias su,;cep1 ih!cs de ser analizadas de• 

inmediato De esta forma se estarfi en posibilidad de corregir -·-­

errores y narcar responsabilidades para todos los que intervienen 

de alguna manera en el movimiento , proceso y venta de productos. 
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111 - Instituto del Fondo Sacional de la Vivienda para 

los Trahnjadnres 
IV - Departamento del llistrito Federal 
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VI - Sccrctnrln de Salubridad y Asistencia 
VII - Sccretarln de Turismo 
VIII Secretarla del Trabajo y Prcvlsl6n Social 
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X - St•cretndn de Recursos llidrául leos 
XI - Secretarla de Gohcrnnci6n 
XI 1 Cat51or,o de Hc¡:lstros y llocumcntaci6n fiscal 
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CAPITULO SEXTO 

ASPEC1TIS FISCALES 

Considero importante scnalar todas las obligaciones fiscales 
de Ja industria restaurantera, porque su conocimiento permite o 
ayuda a cumplir mcJnr con el fisco y se evita ser merecedor de­
sat1ciones o recargos. 

La indu~t.ria Rn,;tron6micn guard¡¡ cierta relación con varias 
llepcndencias Gubernar.ientalcs, razón por la cual menciono los --

1mpucsto:. , derecho:-; y formas a entrCf!UT en cada una Uc esas --

llcpendencias. 

neseo que este tema r.ca de utilidad para quien este conectado 
con Ja rama rcstnurantcra, oja15 pueda resolver sus problemas-­
fiscales o aclarar alguna duda rclacionadq con lo mencionado en 
el presente capitulo. 
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l. - SECRETAHIA DE HACIENDA Y Cf!EIJITO PUBLICO 

lle acuerdo con el articulo 93 , cli:I C6rligo Fiscal , las 

person11s morales, las unidades econ6m1~ns y las personas f! 
sicas h11n de solicitar su inscripcif.11 C'l el Rer.istro Fede­

ral de Causantes de la Secrc:taría de ll:idcnda y Crédito Pú-­

bl i co. 

Por esta razón, se presentará la NOl lcitud de inscripción 

ante la Oficina Federal de Hacienda t:flrrespondíentc. Las 5~ 

cieda1les deben anexar a la sol icit.1111 1111a copia de las eser.!_ 

turas. Ll piar.o para la inscripcif111 '''·de diez d!as a partir 

de la fecha de autori~aci6n de la l>.<rit11ra Constitutiva. S.!_ 

multrincam('nte '.H~ prc~cntan, para ~u au1rJri:nci6n, los libros 

de contabil idar.I, como son : el diariu, ni;1ror e im·cntarios:: 

balances. 

l'oHeriormcnte, la Secretaría de 11111. 1rnda v Crédito Públi­

co 1·xpidc 1111:. c~dula del Registro ll·ikr:il Je· Ccius:1ntc$, la 

cual delw 'cr colocada en un lugar Yi»lble 1lc·i t-s~ahlecir:iicn­

t (l, 

Otra resp0nsabilidad pnr parte· de¡,,,. adr..jn\3tradorcs de -

lo• cstablcc1micntos es verificar si su• empicados est&n ins­

critos en el RcKistro Federal de Cnu~antcs. 

l.a Sc•crc1aria de Hacienda y Crl':ditu 1•í1hlico prc;senta una -

serie de ord~namientos por medio de : 

1. · Lu Le~ del Impuesto Sobre la Hcnttt 

• . !.a l.c\' federal del lmpuc·q,, ~ohrl' 111¡:resos 'lcrcanttlc~ 

~.- Los divrrsos reglamentos, 

i'or st't esta le,· tan c·~t"nsa, sól(> <c•p<>n¡;o las ob!i~acionc·s 

J0 lo~ causantes mayores, como ,e ver~ n contin\1aci6n: 
l.- Lo~ cnntribuvcntcs deben rc~istrar 1115 npcracioncs,cmplran· 

do por lo menos los ~ig11ientcé. 1 ihr<n; : d1.1rio, mnyor ~ -·· 

inventarios y halan<:t"S. 
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2.- Expedir y conservar las copias de los comprobantes que amp! 
ran las ventas. Los documentos se expedirfin por duplicado, 
estando impresos y foliados consecutivamente; se~ún el artl 
culo 58 del Reglamento de la L.I.S.R., los comprobantes de­
bcrfin contener los siguientes datos: 

a.- El nombre del establecimiento y su domicilio. 
b,· La descripci6n de los consumos, su precio total y la -

fecha de operación. 
c. - El Re¡:i stro Federal de Cr1usantcs, el nombre de la C§­

mar:i a la cual pertenece y ,;11 registro , as1 como el -
nombre del vendedor. 

d.· El nombre y domicilio d~I c0nsumldor. 
3.- Valuar los inventarios , sc~ún los rnEtodos siguientes: 

a.- Costos identificados. 
h.· Costos promedios. 
c.- 1\rimcr~s cr1tr;1<las Jirirncrn~ $~lidas. 

d.- Ultimas entradas primnras ~alidas 

e.· lletallistas. 
4,- Utilizar alguno de los prncc~imicnto! de control de inventa­

rios,scft:ilados por el Reglamento, en el cual se indica que -

todos los contribuyentes con inErChDs acumulables menores 
de 20 millones de pesos anunlt~ , dchen emplear uno de los 
siguil'ntcs 5!stema~ de control Je inventarios: 

a.· Pormcnori:a<lo. 
b.· Inventarlos perpctun,, 

S.· Practic3r inv~ntnrios flsico• de la• existencias al finali·· 
:ar ca<ln ejercicio y clnhornr l~< c•tados financieros. 

(o,· l'rl'sl'ntar pagos provi:;io11alt·s v cutn·~ar la declaración apr'.: 
hadn por la c;,fl.C.I'. en Je,, ptii::('f••'' J'.. di:i:. de los r.c·>('' ·-

:,·.z .~)2 ~· ¡22 <le su ej(•rcicio. 

l'rcs!•ntar una dcclnraci6n anual dentro ,1<, ln•, tre5 mese' sJ­

~!uientt~::; a la ÍC'cha de la tt.·rri111ac1f'1r1 lh: ~11 cjPrcic1n, en la 

<l1;1l ~n<lk~;1r5 el cnt1sa11te , t•l tc5ttlta<lo J~ ~lJ rjcr~i~1c1 fi~ 

.:al y <'1 importC' del imp•ic•.to epa: le co1rt·•.p<m1!c, 
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~ederal del Impuesto Sobre Ingresos Mercantiles 

Entre los ingresos gravados por el articulo 12,de la Ley Fe-­
deral del Impuesto Sobre Ingresos Mercantiles,quedan comprendidos 

aqu6llos que se obtienen por la prestaci6n de servicios. Por esta 
raz6n, quienes poseen un restaurante-bar estan obligados a pagar-­
el impuesto marcado por la presente Ley, pues siendo cxpendcdores­

de alimentos y bebidas se les considera como prestadores de ser--­
vicios. 

En virtud del articulo 14 de la Ley del l.S.I.M. , todos los·-· 
causantes de este impuesto tienen la obligación de pagar una tasa -

general del 4\ sobre la totalidad de sus in~resos gravables. 

Adicionalmente, otros causantes PªRªn tasas especiales del 7\ •· 

sobre sus ingresos, cuando sus establecimientos se encuentran in-­
cluidos dentro del siv.uiente ¡:r11po: 

l.- Restaurantes donde se expenden bebidas alcoh6llcns (quedan-·· 

cxclu1dos lo!j ~~uc únicamente venden vinos <l-: me5a y cervc:as--­

nacionales ) . 
2.- Las 1•ntí<ladcs cuyo objetivo sea ofrecer hanquctcs a domicilio. 

L· 1.os ·.alones arrendados para fiesta~)' hanquct<'s. 
En lo~ dos Glt1mos casos, se consideran Kravnblcs los ingrcso1-

obt1'ni<los por el atr111ilcr dt' lozas, mohillarl<1 y otros scrncios -­
atllcional<.'.S, 

Son ~ravados con la tn•n e~pecial Jcl I~\, In• inercsos obtenl-­

<lc>~ en los siguicr1tcs cst;tblccimicntr>!;: 

1.- Los cabaré" o centros noct11rnos t¡11e t'Xf'<'lld~n bl'l1ida' al~ohóli-· 

cas y donde"" ¡nwde bailar o tlisfr11ta1 de al¡.o.una vnri,·JaJ. 

l.· L.us h;1rcs y c:1ntin:1s, 
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especiales; es decir, solamente se debe pagar la tasa general si el 

establecimiento se encuentra dentro del siguiente grupo: 

l.· Los restaurantes donde únicamente se venden vinos de mesa y cer 

vezas nacionnle~ y los que no expenden ninguna bebida alcoh6licn. 

2.- Los restaurantes, bares y centros nocturnos que reciben Ingresos 

anuales inferiores n s son, ººº·ºº . 

nent r~ del articulo 18 se mencionan los rasos en que no se gravan 

Jns ln~r~~os, Fstu es la situaci6n de los caf6s, fondas, loncher!as 

y cocina~ económicas cuando tienen las ~ig11icntcs caractcr!sticas: 

l.· Su activo es inferior de S 20, OOU,00 o sus ventas anuales no -· 

Ron mayores de S 60, 000.00 . 

2.- So venden bebidas alcohólicas ( cuando sólo expenden cervezas,­

los impuestos se causan cxclusívamcntc sobre Jos ingresos obte­

nidos por la v~ntn de esto últim" ), 

l.· Empadronarse en un pla:o no mayor de JO dfas, contados a partir 

th• la fecha tle la 1niciari(1n de s11s operacionc5; para lo cual -

pre"·nt.fo 1111:1 sol i,:1tud de in,;cripd6n en la oficina autorizada 

por la S.11.l:.I'., q11<· cstu\'icra en la Jocnl1dad. 

Pa~~ar y Je1:latílr su~~ lnip11e~to~ en }()S pr1m<?rQs 20 dtas de cad;:1 

frt("~, en Cll\''.l 1.:a'.~o ..:,e prcs(·llt:lh cri l n nfH irrn r{·c:llH!a<lora donde 

~··t· Pmpadron:1ron n t•n 1:1:~ 1H!"ltit1h:1'Hlt>"• llt· crétl1t0 autorí:ada~ . 

. \. · l.a•. person;1s mor~1lt••, dc!h~r:l11 l l•:v;ir (nt110 n11111uiti los s1r.uit·ntcs 

l 1hro~,: diar10, 1:-iavor t' in\'l'..'fltar10· y }i¡'1iat1<.:<:!,. 

l. Lo~ causant('S. mayort;s r..:nn~ .. t·n·;ir:iri un;1 .._·npía dt~ tas not;ts, fac~~ 

turas o recibos, pnr nwtlio dt' lo~; 1ualt''.> JlU('IÍíHI comproh~r s11-; -

venta~• y C'Tltregar!in lu~:. doc1t1nento~~ orj~:innlf.•<;, a sus clientf's. 

:,, · 'lodu causant.f' registrará opnrt\rnanH·ntt· su<.. op1·rac1on(.'s en lo~ 

lihr<1!• auton~atlo~ por la s.11.c.1•., te11ien1l" como plazo r.11 1lfas 
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a partir de la fecha en que fueron real izadas su transacciones. 

6.- Dar toda clase de informaci6n a las autoridades fiscalcs,cuando 
~stas requieran determinados documentos para verificar la vera­
cidad de los dntos proporcionados por Jos causantes ,en ~us de­

claraciones mcn•uales. 
7.- Guardar durante rlnco anos los libros de contabilidad, los li­

bros espccialc5 y otros documentos que muestren In autentici­

dad de su• transarcioncs. 
8.- En los lihros de rnntnhllidad y en las declaraciones se dehertln 

rcgistrnr 5eparadamcntc los inKresos ~ravndos de los exento~ la 
misma situacló11 :;e prc!•cnta :>I el cnu,:antc recibe ingresos -­

Kravados por diversas tusas. 
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JI,- TESORERIA DEL DISTRITO FEDERAL 

La Tesorerf a del Distrito Federal se encarga de la determinación, 
administración y recaudación de los impuestos, derechos, productos y 

aprovechamientos fijados por la Ley du Ingresos del Departamento del 
Distrito Fcdoral. 

Tiene Ja fncultad de visitar los c~tablecimientos mercantiles o -
industrlnlc~, inspeccionar 511s libros, documentos, mercanc!as y otros 
elemento!» uec:c'.arios pura saber si cumplen ccin las impo~iciones rnarc!_! 

das por In~ leyes y reglamentos de su competencia. 
Por ntra parte, la Tesorería del IJi,;trito Federal tiene la facultad 

de recaudar y administrar el lmpuest" ~;nhr<' ln¡:rcsos Mercantiles, cua!!_ 
do éste es causado en rl mi~mo Distrito. Debido a que este impuesto -
fue tratado en el tema anterior, s61~ menciono que todo causante debe 
presentar una solicitud de empadronamiento en Ja Tcsorer!a, a fin de 
obtener su C~dula de Empadronamiento y ~u plucn metálica. 

!J.~recho> de E~P..<;'._<l_!_c:_ ión d"_ __ l.j_cenc ias_ __ d(; _ _l'uncj_or_:am i e~!_!~ i st ro de 

~i_Í.!"-'i. McrcantJJ "~. 

P::irn obtener la Lic<'ncia de Funcinnamicnto, r"gistr3r nl¡:ún giro­
mcrcant il o efectuar In revalidación anual del registro se pagan de­

terminados derechos, corno lo señala ¡,, mi~ma Lry de Hacicndól del De­
pnrt~mcnto del Distrito FcJeral. 

Tarifa 

RcRtaurantcs donde se expenden vinos 
dl' mesa nacionales y cervrzas única­

mente con alimentos 

Lxpedlci6n <le 

Lirencias )' 
Giro~. ~kn:a!!_ 

t 11('5 

$ 6,000.00 

Rcva!id:,i. 
e ión del 

Registro 

Anual 

$ 1,000.00 
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Restaurantes ~onde se expenden vinos y 

licores, exclusivamente con alimentos. 

Restaurantes con servicio de cantina 

Cabarets de la. 

Salones de Fiesta 

12,000.00 

2s,ooo.oo 
2s,ooo.oo 
10,000.00 

S Z,000.00 

s,000.00 

7,500.00 

2,0G0.00 

l·.n el mes de enero de cada año, se pa¡!an las anualidades adelantadas 

por Ja revalidación del Hcg1stro de giros mercantiles e industriales. 

Despu6s del mes de febrero de cada año, la Tesorerla ~el Distrito 

Federal p11ede claus11rar los "'.t.ablecimientos de quienes no pagaron -

los derechos de rcva l 1daci6n •lcl registro anual del año inmediato •• 

anterior. 

Los restaurantes y cafEs que presentan variedad a sus clientes •• 

son 'ª'"antrs del ir.puesto sobre di\·ersione'' y espectáculos pQt>licos. 

Este inp11csto se para prcsenthndu una declar•~i6n mensual( Forma Div 

2- 78 ·1 <¡lle es proporcionada por 13 ~isma ·1 .. son·rL1; se elahora -· 

por quintunl icado a fin de cor1scrvar un ejc~plnr para el estahlcci-­

r.:icnto y lo~ otros se dejan en la Tesorcria. 

l.s obl i¡:ación del contríbuy('ntc presentar 1.1 cleclaraci6n,antes 

mcn,1nnada , d<'ntro di: los prim!'ros vcintc dta .. del r.:es sir,uiente 

.1 l '¡tt•.' <,e o free if· 1.1 var1cdéul. 

In nrt111! d<·l arthulc 3.1:,, fr<Jcé1lin XI\' d1· la l.C'y de llacíenda •• 

d<•l \1t'n:irt:1rnl'ntu del tiistritr: 1-t•deral, Jos n•sta11r11ntes o caf~s con· 

\'arit·d;1d o r:Sp(1 ,,_ t~rulot.. debcn p:t~iar lln imptH''-,t(1 , que \~arfa según 

l;1s cc1n<licic1n0~. •,efi;1l:1d:1s ;1 cc1ntinuac16r1: 

l. - Si <'11 el n•c::iur<inte e, c1f~ se pr<:!0 cntn 1·;iriedad y se cobra por 

f'~C· mot ivn una cuota espC"cial, conCJ-;.: itln .::orw ~ derecho <le nJmi ~­

si6n, ,¡,. r1P"·n, de rcs!'n·aci6n o co1·,·rd111r¡,¡f' 1 St' causrir:'i un imput;2_ 

tn del 111 ~ s<>brt· los inp,rc:sos Tl'::'.aucbdo• ptir la cuot~ <'Sp~ci~l. 

rn:~' 1111 impuesto a<lirir,nal dt•l 15 '<. 
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2.· Cuando en los restaurantes y cafés se presentan al~unos espec--­
táculos sin cobrar una cuota especial por este concepto se -­

causa un impuesto del 15 \ sobre el costo de la variedad o espe~ 

tlculo , m5s otro impuesto adicional del 15 \. 

El receptor de este impuesto es el Departamento de Contribuyen-­
tes sobre Diversiones y Sorteos • 

Impuesto Sobre .!2:.!'_('nd!5>_s de llehidns Alco!16! leas 

Son sujetos del Impuesto sobre expendio& de bebidas alcoh61icas, 

los propietarios de r"staurantes, fonda~ .• ,·afés o establecimientos· 

donde se vendan bebidas alcohólicas en botella cerrada o al copeo,·· 

con o sin alimentos. 

Estos tienen la ohligaci6n de cmpadronnr•r en la Tesorer[a del··· 
Distrito Federal. De esta forma, cuando el rstnhlecimirnto comienza 

a operar se dclwrá elaborar la solicitud d1· <•mpadronamiento, tcnlen· 

do como plazo 15 días a pnrtir <le! <l[a de ,.11 inau¡::uraci6n. [qa so·· 

licitud es una forna ~probada por la misma Trsorcrla y entre otros · 

datos ~anlfc~t•r5 ~¡ nGmcrn de bodegas del ~~tuhlccimiento y su -··· 

ubicaci6n. 
A los quince días de hahcr r<'cihido la ~;ol ic!tud , la Teson•rta·­

cntrr~a la t~Jula de ~mpa<lronamiento. 
l'or el registro o en:paclronamientn inil'ial y ~u rcfr<'ndo anual, se 

paga un derecho que se divide l'tl <:u.1tro par·tt••; i¡~ualcs p;ira ser en·· 

trPgadns en los mc~c~l de marzo, junio, ~il'pt \t•111hre y diciembre. Para 

el prn'.•entc ca'.•O, el c·stahlecimicntn !;e• aj11qn n la siguiente tarifa. 

Tarifa 

l.· Cahar~s de• primera ..... .... .• .. .. . $ U,000,00 

Z.· Cabar!s de se~unda y salones de bai-

le donde se expendan bebidas alcoh6· 

1 i e ns ••....••.•. , . , , •.•.•• , , •. , ..• 6,000.00 
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3.- Cantinas en que se admita la en·­
trada a mujeres o restaurantes con 
servicio de cantina ....•.•.•.•... 

4. - Otros ....•......•.•.....•...•.• , . 
$ 4,000.00 

soo.oo 

Después del mes de enero de cada año, la Tesoreria clausura 
los establecimientos , cuando no fueron empadronados o no se paga--­
ron totalmente los derechos del a~o anterior. 

Todo restaurante expendedor de bebidas alcoh6licas, tendr5 en un 
Jugar visible los sir,uientes docum!'ntos: 

l.- La CEdula de Empadronamiento obtenida en el Departamento de Al--­
coholes. 

2.- El comprobante del Gltimo pago de los derechos correspondientes, 
los ~ualcs son pagados anual o trimestralmente. 

Los Inspectores de Alcoholes verifican lo si1uicnte: 

1.- Que el establecimiento tenga In documcntaci6n antes scnalada. 
2.- Que las bebida• alcohólica se prPscntPn debidamente marbetadas, 

por ejemplo, cuando las botellas cstln toJavta cerradas, el mar­
bete deber& estar completo; en caso contrario , si la botella--­
yn fue abierta deber& tener el marbete scniJe•truido. 

3. • !~•·visan la lcgit il'li<lad del cnntcní<lo tk las botellas. 
4.- l11v.,5ti¡:a11 si d cstahll·cíiiír·11to cuenta rnn la~· facturas de las 

h•.·hidas alcnhl\lic;.,, de i¡;¡porfaci6n. 

S.· 1.,-aminan los lihros, avisos, 1nforme .... ,c..·11mp111liantcs,almaccncs y· 

otros docurwntos , de acuerdo con la Lt•y 1lt• llaci<'nda del Distri­

to Federal. 
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111. - l\STITJI'O DEL F0:.'00 NACIONAL DE LA VIVIENDA PARA !JlS 11Wli\.JAOORES 

Siendo el 2~ de abril ele 1972 apareció , en el Diario Oficial , la Ley del 

Instituto Nacional del Fondo ele la \'iviendn para los trabajadores; la cual indi­

caba que el INITl~A\'lT se constituía como un organis11•1 fiscal autónomo, teniendo 

como facultad el poder establecer y manejar un sisten1:1 de financiamiento, por·· 

medio del cual lós trabajadores podrían obtener cré<litos baratos r suficientes, 

con el fin de adr¡uirir 1urn casa habitación, constnilrla, repararla, ampliarla o 

mejorarla. 

Inscripción 

Dentro de los artkulos 29 y 31 de la Ley del ln"t i tuto del fondo Nacional de 

la Vivienda para los Trabajadores , se estipula c¡uc los patrones tienen la obli­

gación de inscribirse l! inscribir a sus trabajadores ; adcm.'Ís, deben avisar opor 

tunamcnte sobre las al tas o bajas de los trabajador<>» y sobre las nodificaciones 

de Jos salarios, 

La~ aportac:inne~ otorgadas por los r;itrcncs corn··-.p·m.Jen a tm ~. ~ de los sal!!_ 

rios ordinarios, siendo éstos considerados como la ,."'''" di;iria p.ir,nda <'n <'fcct.!_ 

va a cada trabajador; en cuyo caso no se incluyen la,, prestaciones, corrlD podrían 

ser: las gratific:Kiont·s, a~11Jinaldns, primas \·:1ca.:iP1wll'!:>, 1 tc;.tar:i~A1es en f.'Spe .. 

cio y nialquíer otra <lifen•nte a l;1 cuota diaria ( .11t. l•t:I uc la Ll",1.J. 

t:1111 el prop(1'>ito el<· •;l·r un or~anis1i1 ,\0 fi11:111ci;11111r111<• c!ici<'llte, el l~FO~WIT 

h:11lictado una ~1crie ck 1ihli~acitn1t•:-. que lkhi.•n ;.:u11t¡d11 i11~ patronC':..; por l'.ÍCJE 

pin , Je· los art¡n1lo:• 21l n :ll <11· la LC'~- dd lll>t 11111" \,,~ion:il de la \'íYil'nJa, 

S<' fl)nuul;ü1 lo:. :~1gui<.-11tcs Jebe re~; 

!.· lw;crih1rsl' , 

l.- lnscrihir a sus trahajrnlorcs , 

'.\.~ 1\portar bimP"1t rt1lmi:·11te ('11 5 ~. sübrc lo~ salarit 1 ~• ord1narios , 

·l.· ll:ir aviso 1\c las n"1dificadorws dC' lo> sal;1rio,, )' ,tp lns nlta~ o lHtJa~ de los 

t rabaja1k11t•,, en las declaraciones himcstralt·:1, 
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5. - Dar a conocer los asuntos relacionados con las jubilaciones, incapacidades 

o muerte de los t ralmjadores , en el bimestre si¡,'lliente del que ocurrió el 

acontecimiento; 

6.- Exhibir en el Instituto los comprobantes de las aportaciones patronales -

realizadas a favor de sus trabajadores, a solicitud de !!stos; 

Infonnar al t rahaj,1dor o sus beneficiarios acerca del total de las aporta­

ciones regbt i;11las a su favor, de acuerdo con el articulo 34 de la Ley --­

del I\'FO!l:AVJT; 

8.- Retener parte di'\ '11ddo de los trabajadores que han recibido préstanKJs, a 

fin de qu<:' el l~il'\1:\,\\'lT recohn• su dinero, cu.1ndo el patrón entere ln rete!!_ 

ción. 

9. - Birestralml'nte, S<· ,\cherli enterar el i.mportC' dl' las retenciones cfcctuadas 

y pagar las aportn,·ioncs natronales en las oficinas receptoras de la ~crc­

taría dt' !be ienda )' Crédito l'úbl ico, la cual rcmi te las recaudaciones al 

l\'FüS.\\'lT. 

El l\"FONA\' IT dcte1111i na el inport e de las a¡~irtac l<>nes patronales )' l:l fonn.1 

de loc.rar su <."ohrn. PP1,·i 5:Í no st· p:t~:ln las ..:uota:.:. pat rnn;i h:~ t.i no ~e ("ubrcn - · 

los préstar10s otorgado:. ;lOr el ln~tituto , si o.:ulta ,.¡ p.1tr<'\n d~tos para no-­

papr total o parcialm<.•ntc• las aportaciones o comett• \)tro fraude fiscal, se -­

s;mci•J:la al n·>¡<,nsabk a tra\'és "" Ll •)ficin. Federal de lbdend:i que le co-­

rrr·c..r,.-Jntb, ,k acu·~rJ\.' 1..('n 10 t ·-.t.1hl1·l·1,Ju pot l'l f&li~n f i~c:il de l;1 Iedcr.1..:ión. 

:d rC'"'Pt".:tn. 1.1 ~~·cr1.•t.1rL1 dc.:l ·1r:iha1n y Pn·\'Í"'l~n ~;.~..,:1:1l 11,.Jdr!l i-::r¡1')ilt'T CTdlt<i:i 

\·;u 1i1hl0s dt· S 1n1,·.{u1 n S 10, fJfH1.nn a lns patr •Ht'" 1w't t·fei.:tu.:1r 111fraccicmcs 

,1 la Ley eri ¡wrJt1icH1 dP SU!- tr;1h.1 :·ldnrcs o (•1 prt'JHu in'.->t Ituto. 

Por '.lt r;1 p:ir t t' , tu;111'10 e 1 pa t rfi11 ·~e derorn c·r: (•Jlt t• r;1 r 1 n~ de$Cucntos y a por· 

ta-:.ione.f , Jcht'rf-. parar ~car~·('~·<.· incluso lo~~ ~;1~t0s lh: P.it\ .. :uci6n. 
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IV. - DEPART/\MEITTO DEL orsrnno FBlF.R/\L 

Para atender con eficacia todos los asuntos relacionados con el Distrito­

Federal, se dividi6 éste en 16 lle legaciones Pol fticas. En virtud de lo anterior, 

los habitantes del Distrito, acuden a su llclegaci6n para hacer diversos trámites 

que les penni tan obtener: Licencias, autorizaciones, aumentar o mejorar los ser­

\'icios públicos, etc. 

El conociJniento de lo anterior es (Jtil, porque Jos restaurantes pueden funcí~ 

n.1r cu:111<lc1 los responsables de los mismos se han presentado en la Dclegaci6n co­

rrespondiente a su loc;1lidad, parn solicitar el pcnniso con el cual podrán ini­

ciar su; operaciones; ad.,m.'Ís debcr(m cumplir con varias imposiciones que se en­

cuentran comprendidas en la Le)' de Hacienda del Departamento del Distrito Fede­

ral. 

Licencias de Ftrr.!..cJ.9_nami<'nto 

Los restaurantes qU<' expenden bebidas alcohóliras, bajo cualquier modalidad, 

son giro> reglamentados, ootivo por el cual deben tener una licc·ncia d') acuerdo 

con su propio giro. 

La Licencia Je hmcimL'l11liento se adqui1·re dcspu<"s de pn»c11t ar tma 'olici tud 

en la llclegación que le correspond..~ al establecimiento, Jlc\'ando adJtmta lct --­

copi:i de la Licencia 5anit~ria. 

Se paga por los derechos de ('X!'<'dición dt• la 1.kencia ck Ftmcionarn1ento y Ja 

re\·al i<lación del ¡~iro n•·rrnntil, rkrt:i ,·;n¡t icbd T1'1nl'tari;i, cle¡'<'nuicndo del glTQ 

d" 1;, 11t·¡.:ociaci6n. 

In'; cafés' lnnchería~ r fC$t:lur.1ntes Cl1)'11 oh)t•t l\'\1 ('•t'a expender (micamentc 

;i}imvnto~. )'bebidas no ah:oh6lii.:a~, tll:'HL'll la far11ltad dP f1mcion:1r tryk>:i lo" 

<Itas 11<- la scn•m:1 y d11r:i11tc las vl'int ict~•t ro hora·· .\!'I ,\fo. lg11almentc, ks res­

t;1utantPs cnn St'rvicio lle c:intin;¡ o vcnt.J. .Jr \·iníi'- \ 1 ilores pue\lc•n fu?iCl'mar 

ti11l1)'.· lno; di;is, pero su hnrario (·~ m.1s n.·~;t11ngi¡k) 1 p11e~. ~,i;¡n pucdf•n <1hr1r ¡}e -

\:h 7:1111 llrs. a la 1:00 llrs. u('J dfo si.C',lli<•ntc. l\11 ,1tra ¡iarll', se de\:c co,Ur al 

pt~n•tiPnte de l•lS a\'isus <le la I'lf.•l<'~',HCifin, LU.:tnlln \lit re.:.t~n1r.1ntP cnn venta dt· li,:b!_ 

da~l alcohfilicas sea ahiC'rto en tl1a!' frtt-t h·o~, pcrt\\,I\·~ dt• r-l<·t..:l.'.:iorn:~,f.'tt., y:1 que 
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en ocasiones co100 6stas se evita la venta de bebidas alcohólicas. 

Para controlar el consUJro de bebidas alcohólicas, se dict6 el Reglamento de 

F.xpcnuios de Bebidas Alcoh61icas en el Diario Oficial ,uel 14 de mayo de 1944; 

adicionalmente nparcci6 un acuerdo del Dcpart31'1Cnto del D.F. , el 15 de noviC!!! 

bre de 1951, rt•lacionado con el inciso " f" del articulo 14 del miSJID Regla­

mento. 

~.!El~i.fut..5l_e__}~1 i ks. 

Los re>Haurantes pueden celebrar bailes pr<"da autorizac6n especial de la-­

Oficina de Espectáculos de Ja Dc!egnci6n corrc";pondientc y del Departamento de 

C:OntTlhucioncs Sobre Diversiones y Sorteos de la Tesorería del D.F.; quedan -­

exC'ntos de estos trámites los Cahar<'t5, los n~tles de antemano cstan faculta-­

dos para real i:nr h:iilcs. 

Restaurantes con \'ariC'dad 

Los rcst:l\lrantcs cuyo objetivo sea presentar un t'spcctlkulo o variedad ne-­

sitan solicitar pcnniso de su Dclcgaci6n ; por cuyo fin lwn de entregar un -­

pro~rama do11,Je se indique el tipo ,)to variedad, nombre de los artistas y los -

horarios de ';u pre~<'ntaci6n; cualquier cambio dL'I prnpra1n:1 debe ser notific.,1-­

do tic inmctli:t to. 

C!!!.r11s Pí1h\ i rns 

t:1 Re~Ll!Tt<'nto d<' ConstnJCcionc,, para L'l n.r. cstahlrcl' la ohli~nci6n de 

obtener el Vo.llo. ,1,. la llclcgaci6n corrcsponc.lirnt<" ni rcstaurnntc. Esto cs,-­

r~•r<¡uc este tipo de <'mprcsa es 1111 (t'ltl ro d" t"<'lllli6n de v;1rias pcrson.'lS Y ··­

,,e <lehc cuidar de su ,;c~uritlntl. Est·1 nwisi6n ''" In ll<.'lcgaci6n, ~.c· solici-­

ta an11;1lmentc para l·onfinnar la l',;lahilida<l tld innn1d1!c. 

U estahlccimiento Jebe tener una placa tkl aforo, la cu;il se rc\'alida-·-­

<"adn aflo pa~antlo $ I00.00 por concepto dL· llt·n·tl""· l¡:11almcnte, se· pagarán 

$ 400,llO por la rcvalidaci6n del Vo.llo., m.~s $ ll.~.o por persona dc acuerdo·· 

con el aforo. 

Cuan,Jo se prctcll\lc instalar \ut riltulo o arnuKio luminoso en L'l t•stahll'd ·-
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miento , se solicitar~ la Licencia correspondiente en la Delegación ---­

Pol!tica, debi~ndose revalidar cada at'lo. 

Bomberos 

Por ser los restaurantes lugares donde acuden varias gentes, deben ---­

ser supervisados por el Cuerpo de Bomberos, el cual tanará en considera---­

ci6n lo siguiente: 

l.- Que el establecimiento tenga puertas de salida hacia la calle 

y 6stas sean visibles para los clientes. 

2.- Que el tamal\o de las puertas sen lo suficientemente grande para --­

desalojar en poco tiempo a todas las personas localizadas en el interior 

del restaurante, por cj~1T1plo, su anchura no podrá ser menor de 1.20 m. 

3. - Que la instalación el6<:trica cumpla con dctenninados rcquisi tos de --­

seguridad. 

4.- Que los conductores de ~as para las cocinas estén en pcrfocto estado,-­

as1 tambi/;n los dcp6s i tos dcherlln cncont rarse a la i ntcmpcrie y 

alejados del fuego. 

5. - Que exista el nümcro suficiente de ext i n¡:uidorcs ,dí stribuidos es traté- - -

gicamentc para cvi tar 11xcndios. 

6.- Que todos los materiales infLur.1blcs c,;t~n rc\'t"ti,los por material---­

resistcnte al calor. 

Se establece en el art kulo .\75 , fracd6n V, de la l.ey de llacic-nda del -

llcpartlllll!nto del Distrito 1\-Ueral, q11c se pagará $ 40.00, m.1s $ 1.00 por --­

metro L-u.1<.lrado, ¡~ira cons<'f:uir la Cl'nstanciil dt' rcvisi6n de un C'dificio,----­

salones de espcct.kulos o n.1alquícr otro si tío 11hierto al público. 

La Ley de Estacion(unicntos para V<'hfC11los en el Oistrito Federal marca la 

ohlignci6n a todo rcsta11rnnte,cuya!1 frn1ciom•' hubieran ¡rrincipi.1d1, a--­

partir del al'to 1974, de tener un cstudonamlt·nto para los vchkulos de sus -· 

d kntcs, igual ohli¡.¡aci<\n ticnl'n quÍl'nt!s a11~,l icn su local. 
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Servicio de Agua Potable 

Los propietarios de giros mercantiles o industriales deben surtir­

se de agua potable, siguiendo los lineamientos marcados por ln Ley de 

Haciendu del Dcportnmento del Distrito Federal y sus reglamentos. Pa­

ra pedir una toma dc> agua se deben cumplir los siguientes reguisitos: 

l.- Llenar una s0l1>it11d por quintuplicado. 

2.- Especificar <'\ tipo de comercio o industria de que se trata. 

3.- Llevar un croquis indicando: la mnniana donde se ubica el estable 
cimiento, las ,!imen:;1oncs Jet terreno y el lugar donde se desea -

tener la toma de agua, la c:ual estará én !;1 esquina m5s cercana -
a la <.>nti,!nd. 

Los derechos a pagar por el servicio de agua dependen de la tarifa 

del artículo 521, de la misma Ley de Hacienda, llicho pa~o se presenta 

en el mes de enero, marzo, mayo, julio, scpti~mbre y noviembre, es d! 

cir bimestralmente. 
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V.· SECRITTARIA DE mn~lCIO 

lle acuerdo con la Secretaria de Comercio, todo expendedor de alirentos y bebí· 

das debe cumplir con ciertos requerimientos ante : 

1. · La Cámara Sacional de la Industria ele Restaurantes y Alimentos CondiJrCntados 

' Direcci6n General <le Est:11Usticas 

3. • Direcci6n de :-Ornas 

·l.· Dirccci6n Gcner:il de Invenciones y Marcas 

C.~rrara :;:icional de la lndust_ria de Restaurant,.,. v Alimentos Condimentados 

En el articulo 52 elt• la Le}' Je Cfinaras 1lc Crmtt•rcio y de las de Industrias ,se 

establece la ohli¡:adfin Je lri'; ducf1os ele re~ta11ra11tt·s ,lonchcrías, cafeterías, -­

etc., de inscribir"" cstahlecinicnto c11 la Cfü,,ra de Comercio o Je industria que 

Ie corresponda, c11a111ln CL1cnta11 con un cnpital en i:iro myor de S 2 son.oo 
Por lo t;uno, los r<'staurant<Js debe:n ser inscrito•; en la Cárn:ira ~acional de la 

Industria de Restaurantes y Al inicntos Conuimentadn:;; la mal tienen su cargo la 

resolución <.le pr·ohlc"'t1i:1s fiscall·~, contable~ y tndn Ir. r<.'laL ion;1JI) con el ra~. 

Al ~CI inscritos, se recibe una c:n•tkncial dv \.01:10 dt· la Cfurnra y se le 

asigna un nlL-ncro al cstableciriit.·nto. An11:1lnc·nte, ~e n·rnu·va la in~cripci6n ,-·-­

previa notificaci(in de la mhm;1 Cámara. 

L~• ín.J!.spt~nsahlt.· 1.~n1mmicar , .~urante c·1 1,c1 s d(' PiWJu dt· '~ad;1 año, a la f•irec­

(ió¡¡ (~·nPral de [st;¡cJfq icn~. diVl'rSO~ d:lt'l~· Tl'Ít~n·nte~ íl )f'¡~; TC'$tatlrtmtcs; por • 

t')l .. ~pln: su nor.ibn· o r":.:6n <:.<Hial, drwúc.:1lln, cl;i•,1· o giro de activiU..ades, t:lC. 

La ;n:111ifcstación :-;e prt·~;.enta ¡1or t'!lrrito, pt·ro si :~qq~e :ll)flll camhio, se clausu· 

ra (1 traspasa el e~tahlPcimil'nto, etc., ·•t· h· :l\'Í<;-.;t dr: ínr1e<liato a esta I.Jepcfllk'!!. 

ria. 

~i~r!_6!.!.._de ~!.!:!'!'.'?. 

·\11ualm<:ntc, t'n el n\C~ de t•rwro se llena 1ma !>nl lritud que sr m1trc¡:a a "sta 

l~·pend<•ncia , para qur intervenga 1m in~'PCctor qtw \'l'rifh·arfo la íunc ior~1hí 1id:1d 
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de los aparatos para pesar o medir, como son : las básculas, 
re ojes,checadores de entrada y salida del personal,term6me­
tns y otros. 

Di ecci6n General de Invenciones y •tareas 

La Direccl6n General de Invenciones y Marcas le garantiza 
a Jos propietarios de restaurantes , que el nombr~ de éstos 
no podrá ser adoptado por otras entidades si piden su pu·­
blicaci6n en Ja Gaceta Je Invenciones y tl;,rcas; desafortunad~ 

mcntc,ésto es v'11 ido Gnicamentc cn la porción territorial don· 
d se enn1c·ntra el cstahlccimit'nto. Sin embarv.o, Ja Ley de--· 

I vcncioncs y Marcas, puhlicado el 10 de febrero de 1976, en · 
el Diario Oficial ,indica que el derecho antes senalado se extle~ 
de a torla la Hc;iíibl ica , si el cc;tablccimient1J es ref!íqrado -· 
cerno marca de servicio, en cuyo caso se ~chcrfin seguir los li--· 
ncamientos ~arcaJos por el articulo 87 de la misma Ley. 
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VI.- SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA 

Licencia:!_ 

En el articulo 3Y4 del C6digo Sanitario, se indica que todo • 
restaurante deber5 ohtcner su Licencia de Salubridad , la cual-· 
se tramita antes de iniciar sus operaciones, en la misma Secre-· 
taria de Salubridad. ~dicionalmcnte, se deberl revalidar esa --­
Licencia cada dos ano~. por tal motivo se presentará una solici­
tud de revalidaci6n .~o dios antes de la fecha de su caducidad. 

Tarjetas de Salud 

En un restaurante, se debe impedir la intervenci6n de una per 
sana enferma, cuando Gsta deba preparar, elaborar o distribuir · 
comestibles y hehidas; por esta raz6n, le exige al personal la · 
presentaci6n de la tarjeta de salud, exp~didn por la Secretaria 
de Salubridad y Asistencia. Esta tarjeta se reval id3 cada sciE 

meses, segBn el articulo 399, del C6di~0 Sanitario. 

En ocasiones se presentarán los Inspectores -sanitfrfos a fin­
dt• verificar si 

1. · El restaur311tc t i('nc su Licencln Sanltnrla en vigencia; o en 
Bltima Instancia si esta sa en,ucntrn en trAmite, se debcr6 
tener la copia de la solicitud y el recibo por el pago de los 

llercchos. 
2.- El personal del departamento productivo y de servicios tiene 

su tarj<•ta de salud . 
J.- El personal esta li~plo y usa el uniforme reglamentario. 
4,- fxistc vrntilacl6n suficiente en 1~ (nclna. 

t,,- Ln el rt•staurantc '"' t icncn d<'pó>it":' apropiados para lo' <le!!_ 
J'Cf~lC\0$ )' 11a~\lf:t, 

ti.- l,,1s alin~ntos p('rc•cc«lcrns y lo' "h:irrnt"~· !·stán adecualla"1et1te 
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almacenados. 
7.- El mobiliario esta pintado con esmalte, pinturas hechas a -­

base de piroxilina o barniz impermeable. 
8.- Existe un n6mero suficiente de sanitarios para hombres y --­

mujorcs. 

El inspector de deberS identificar con una orden de visita, -
antes de la inspección y al final de ésta entregar§ el Acta corre! 
pendiente. 
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VII.- SECRETARIA DE TUUISMn 

En el articulo r., de !« Ley Federal de Fomento al Turismo, se le • 

conceden n Ja Secretarla de Turismo las siguientes facultades 

¡ .- Registrar a los prestadores de servicios turlsticos. 

Oturp,ar permisos para qu" inicien st1s operaciones los prestadores 

de servicios turlsticos. 

3.· Fijar las cntc~orfas de los prestadores de servicios turisticos,­

ind1cando lo~ requisitos y condicione! que han de cumplir. 

4.- Aut<>ri:ar Jos precios y tarifas de Jos servicios de alimentos y -

bdiidns en restaurnntcs, c:ifcter!as, k1rcs, centros nocturnos, ca 

barets y discotecas. 

S.- Llevnr las cstadfsticas del área tudst ica. 

En virtud de lo anterior, un Hcstaurante t:orno prestador de servi­

cios turí"11cos <le-he registrarse ,_.n la Secr1:tr1rfa de Turismo, antns -

de ser ina11g11rado, con el fin de ser inscritr1s en el ilf•gistro ?\acio· 

na! de Turismo )' ohtcnl·r la ·~éduL1 turíqic;1, 

1.os prc•tadorcs de servicios tienen los s!~uicntes derechos: 

1 .- Ser rc¡:istrados en los dírt"ctorlos y ¡¡ufas formt1ladn~ por In Se· 

cr<'tar1ci de Turismo. 

l.· 'it·r ;11wtados en el Re~i,;tro ~aciana! cl1• Turismo y rcclbir la Cfdu­

la Turht ic;1. 

~. Hccih1r de la Secretaria la outorizaci~n d<' sus precios. 

4.· '.icr clasificados 1lcntro de alguna cat1•wirln tomandn en considera­

ción la calíJad del servicio, 

s. '•cr au~i 1 iados pnr lo S1.·crctaría de luri·.il'rl cuando r<'quicran de -

" '"t f rlll! '" y f ranqu i e i;i ~. 
(•. Tcnt·r 111furmacit'.511 sobre ('ro¡",ram.1,. d(' prnmnnl\n organi:a,!os por In 

~l('crctar1:i <le Turism(1. 

7. · tlhtf'IH'I' de ln Scrrl'lartJ la roopcracfnn m•ccqrla p•ITU 'ºn~e1:ulr -
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cr&ditos destinados para el mismo establccjmiento, ampliación 

o mejoro de los servicios turisticos. 

8.- Recibir la asistencia t&cnica de Ja Secretaria de Turismo cua! 

do requiera <le información general, pr<imovcr algún proyecto, 

efectuar alguna investigación de mercado, etc, 

9.- Otros derechos senalados en la Ley FcdcrhJ de Fomento al Turi! 

mo y ""; rC"g];1mcntos. 

Obl igacir;_r1~:c'~'!'.. Prestadores de Scn:_is...!2__5~ Turísticos 

l.- OfrccC"r a los turistas bienes y servicio• de la mis 6ptima --­

ca 1 i<lad, tomar1<ln como base los acuerdos aceptados ante la Se- -

cretar1a de lurismo. 

2.- Proporcionar informes con fines estadlst1cos cuando la Secret! 

ria de Turismo los solicite. 

3. - l'edi r a la Secrctarl•• de Turismo que aul<Jricc> los precios y ti!_ 

rifas, ¡isí como oblip,arsc a respetar lo'.'• ini~nno . 

.i. - Llabor;1r su pub! i<: 1dad sin daiior la d1¡.:11loJ;¡1l nacional e infor­

mar cuu ver::ici<l:-td '.·;obre los servicios p11.·- t :idos. 

5. · Respetar las resen'<1cionC's que hagan lo•; t1u i;tas en los térmi · 

nos y cnndicioncs pactadas. 

6.· Colocar los prC'cios en la entrada de lo~ c~tablccimicntos que 

expendan alimcntoc. :. hchidas, los cuales r:·dar;'in adC'f'15s a la -

vista cid p(ihlíco. l~u.,lmC'ntc ck\H:ritn rc:r<1rír, a pc>tic16n <l<>l­

clicntl', un" copia detallada de 1:: 110>1:1 dt' consumo. 

7. · Las demrt~ que !;Pn st•f'¡;t~ada~ por la~; l<•yt::'."., rcp,lamentos y llis~ 

posiciorws rt•l;h.:ionadas con el servit.,'J1) f1Jr1!itíco. 

l.os reS1aur;intcros iijan los precio~ ti" "ll'• :ilirncnto» ,. !>C'hiuas 

para dC'spu{·:. re~istrarlos en la Dirccci611 de '·,r:rl'icios Tudst11:os 

dr la :·i<'cr<'Ltdn de Turismo, la cual permite ••u apl icac11ín ~1 l1.1s 

cor"id1•r:1 justos; de lo contrario, si ·;011 mil)' •·l!'V11<los, los tura.:­

p;¡ra "' cqt111\in y uict;1m"n ;¡ la Comisión Tf.rnlL;I, quien <:on lu n•csoría 
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de representantes de la Secretarla de Comercio y de los prestadores 

de servicios de restaurantes, har5 la rnodificnci6n debida en un pla­

zo no mayor de treinta <lias. 

El colocar una lista de precios en la puerta de entrada del res-­

taurante , le permite al pDblico hacer un cfilculo sobre las eroga--· 

clones que podría realizar por su consumo; por otra parte , es una 

prueba de la seriedad y prestigio del establecimiento. 

r:racias a un acuerdo firmado por <·1 C .. Jefe del llepartamento de 

Turismo, c"n el ní1mero l8D,dcl 20 tk J1Jarzo de 1~173, se le concedió 

a Jn$ Restaurantes y Centros ~~oc turno~. presentar las su~erencias · -

del chef u (•special idades del db con precios no registrados en la 

Secretaría de Turismo; pero si son int·q111tativos, la misma Secreta­

ria lntervl'ntlría :rnra efectuar su corrt·i:c16n. 

Pcri6dicamcnte se presentan en el Establecimiento , los lnspecto-· 

res de la Secretaria <le Turi~·io parn v~rifi7ar lo si~uicntc: 

l. - 1~ue los precios aplicados hayan sido autorirnJ''' por la St>crcta · 

rL1 de Turismo. 

2.· Que la lista de precios se localice a la vistu del p6blico. 

3. · Que se otorgue una nota de consumo , donde 5c detallen los pro· 

duetos consumiJo~ con sus pn·cin~ , "(m cuanllo el cliente no lo 

r.olicitc. 

4. · que se le brinde una atención t'.'~mt,ratla al turista nac tonal y • • -

1·xtran,luro. 

S.- CJuc se lt• proporcionen al clít'.'ntc Jos plntlllos )' hebi<las soli-­

cltadas', pues por ningún motivo d<'bcrfin camhiarst', excepto cuan, 

do se han agotado, en cuvo ~2SO 1c le avlsarfi al rliente para &! 
h~r si ace~ln otro producto. 

Al concluir Ja \'isitn de inspección, el rcprcsentantt' del t'Stahl~. 

cimlunto se queda con una copia del Acta lcvuntttdn. 
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El capítulo X de ln Ley Federal de Fomento al Turismo se dedicu 
exclusivamente al tema de las infracciones, las cuales son causa-· 
das por Infringir esta Ley y sus reglamentos. Las sanciones impuc! 
tns varlan de S 200.DU a $50,000.00 , llegando a duplicarse si se 

reincide. 
Cuando no se h;, rev,istr:iclo un establecimiento, cintes Je come112;ir 

sus operaciones, se apllca 1111a determinada sanción; posteriori;icntc, 

se <la la oportunidad de obtener el rer.istro en un pl3:0 de cu"rcn· 

ta y cinco días , C',intados desde 1 a fecha en que fue solicitada la 

pre•entaci6n del re~istro, por parte <le ln Secretaría; finalmente, 

si u pesar ,]cl plazo conccrlido no se rc¡(i,;t r6 el cstahlccil'liento, -

se rorro el ricsRo de que ér.te sea clnusuraJo. 
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VIII.· SECllE'l'/dUi\ DEI. TRABA.JO Y PREVISION SOCIAL 

¡\ la Secretarla Ju! Trahnjo y Previsión Social le corresponde •• 

vigilar por el estricto cumplimiento de In& disposiciones contcnl 

das en la Ley Federnl del Trabajo y sus reglamentos. 

LEY ITfJEH,\I. fJEl. TRABA.JO 

l'n virtud de la 1111portanc ia de la Ley Fcdcral del Trabajo, co­

mcntilré brevemente 11q11ello'• artículos más importantes que cstfin-­

rclucionados con la Industria Castron6mica. 

Por medio dc un Cor1trnt<, Individual de Trabajo, una persona sc­

comprorncte a rcaliz.ar p:tra 11tra un trabajo (H•r-.;r;nal ~uhordinado, -­

rC'cibiondo a c1rnbio 11n <l0t<'n111ndo snl:irio, Lrr <'l texto ,¡e <Stl' J"· 

cumento se pn•,cnta 1:1 ~i~111t_•nte información: 

l.· Lo:. dato~ di:! trahnjador y del patr6n ndacion;¡dos con su nom­

bre, nacionalidad, c<la<l, ''exo, estado civil )'su domicilio. 

2. - Señala la dura e 1li11 de 1 a rclaci6n de trabajo o si e5 por una 

olira dcterminatla. 

~.-Marca el tipo Jt· ''''rl'icio que el truhajrulor r.c ohl i¡u1 a prestJr. 

4.- J11dica et l111:ar d<>t1tlc el t.rnbajador dcha cjcc11tar sus :ictivida-

•k·;, 

:, .. ~~~·flnla Ja cantidad monct;1ria, por Ja cual 11 ) trah;ij:hlor SC'l':Í M• 

tPr.lUncradn; i¡:ualmentc , itrdica cuando )' donde sc•r:1 pCJgado '11·· 
·.alario. 

í1.- Utras c~:.tipulacioncs que af•:t..lcn ia rrJac1r,n lahor;1l, 

l.c correS¡>(ifldC al patr6n clah,.Har por ¡•scrltn la~ nhligadnncs 

y otra' particularidades del trr1hajo; sin t•tnbary,n, la in<'Xi,tt•ncia 

drl '°"ntrato d(• t rali;1_\" no priva al trabajador de Jos der<'cho~ der.!_ 

vados 1lt• las normas Je trnbajo y servicio~. prc:;t:i.Jo,, 
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Este tipo de contratos se celebran entre uno o varios patrones 

y el slndicnto o sindicatos n los cunlcs pertenecen sus trabajado­
res, con C!l fin de poder deternii1111r la situación t•n que se realiza-

1·{¡ el tralinjn n'Jncionaclo co11 unn firca industrial. Consecuentemcn­
tt! , un f('...,ta1nnnte podrá tenl'r lJrto o \';1rios contr;itos colectivo:. , 

dnnde se rc~lóimcnten !ns condiciones de trahajo de los diferentes 

gru¡10s lah"r"I'''• por eJcmpln: pod1·á existir un contrato por In' --­

m(1sicos v nt. r<> por el pcrson:i 1 de los dcp:1rtamc11tos de producción y 

... crviciü. 

Ll contr:ito colectivo de truhnjo dche formulnrse por escrito y -­

con tres cnpins, de acuerdo con In l.cf, Jehc entregarse un ejem---­

pl3r a Ju Junta du Conciliaci6n ;- Arhltralc correspondiente, un se-­

cundo ejemplar es conservado por In empresa v ~1 Qltimo es remitido 

al Sindicuto.LeRalmente, este Contrato tiene efecto desde que se de­

posita en la Junta. 
El Contrnto Colc•ctivo de Trnliajo proporciona !ns 'iguientes datoi;: 

l.- El nombre y domicilio de quien~• celebr~n el contrato. 

2.- Las empresas y establecimientos que Incluyen, 

3.- Manifiesta oi el contrato durar5 por un ticmpc definido o 
indeterminado , o si se renli~a por una ohra determinada • 

. 1. - Sei"1la el horario de trnbaJ•>, asf <.:orno los Jtas de descanso y 

Jos periodos de vncncioncs de Jos trnhajndorcs. 

J . · 1 n d í t'. a e 1 l m por t e U e 1 o!> s a l íl r J os . 

•J, Otra,; ron<liciones 1¡uc repercut:in sobre c11aiquiera de las partes. 

Carece• Je val hkz el Contrato C:nlcct ivo, .:111111<10 no tiene marcado 

el monto de los salarios. 

l.n el Rc¡:lamento Interior <le Trabajo S<' reunr una serie <lt' normas 

qur los trabajadores y putron~s de una rmprrsa se comprometen n cum 

pl Ir durante las relaciones 1lc trabajo. 
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El Reglamento contiene lo siguiente : 

1.- Menc!Qna las horas de entrada y salida de los trabajadores y el 
tiempo dedicado para comer. 

2.- Sefiala el lugar donde los trabajadores realizarAn sus activi­
dades. 

3.- Indica los dtns y las horas en que se podrA asear el establ~ 
cimiento, su mobiliario y los instrumentos de trabajo. 

4.- Se marcan los dtus y el sitio donde se entregnr5n los sueldos 
y salarios. 

5.- Presenta las reglas para evitar los riesgos de trabajo y lns 
instrucciones parn poder proporcionar los primeros auxilios, 

6.- Indica las lahorcs peligrosas donde no se admite In particip~ 

ci6n de los menores de edad y las mujeres. 
7.- Seftala otras disposiciones indispensables pnra conseguir que -

las labores de la empresa se desarrollen en forma apropiada. 

Con el objeto de poder darle efecto al PcRlamcnto , se deberft -
depositar un ejemplar en la Junta de Concllincl<ln y ,\rhitraje,---­
dentro del periodo conprendido por los o~hu <lfas siguientes a la -
fecha de <11 t.>~pedici6n. Otr"s l·opias del mismo Hc~lamento debertín 
ser colocadns en Jos lugares vi•ibles del ~•luhlecimlento ;igual­
mente los trnbnjadores recibir5n una copia del mismo. 

U trabajador t icnc derecho a dl'sc:an,:ir 11n 11fa despul.\s de haber 
lílhorado seis dtas u la semana, con ~oce d~ •ucldo; el dfa dedicado 
para este fin podd ser cualq11icr 1lfa 1k 1.1 ,·.emann¡ al respecto,· 
la Ley hace 111111 obst•rvación par•• los que• !rah:1j1111 el dfa domlnno, 
ya que generalmente todos <lcscnn•an ese 1l!a, s•• k' cm11·c1le el · -
(l'..'rc•cho de ret:ihir una prima :1dii..·ional lit• u11 }~) ~. ~ohrc t•l sala­

rio de los df;" ordinarios, 
No se put•dt' t~x t gi r 11 los t rab:lj:u.ion"s Lt11ora1 Pn unn 1lt• su~ Jt' ns 

<.le 1frscnnso, rxc:cpto cuando l :1<. ncccsidad<·s <lt• la l:mpn·,;a ;isf lo · 
amcrlt<•n, en nayo c;l'o se les debe :i:q:ar 1•l s11l:1rio c<Jt rt•,pondic~ 
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te por su dla de descanso, mSs un salario doble por los servicios 
realizados. 

De acuerdo con la Ley, es necesario concederle al trabajador un 
periodo de descanso unualmcntc con ~occ de sueldo. Despu6s del prl 
mcr afio de trabajo sr le dan seis dlas de vacaciones; adicional-· 
mt!nto, 11or cada afio tra11sct1rriJo de scr·\·icio 1 el asueto aumenta -

dos dl;1s hasta pod<'r disfrutar <l<' do,·e 1llas . Después del cuarto· 
nno se incrementa nuevamente <'l periodo Je descanso, dos dias --­
por cada cinco años de a,;tividadcs. 

Por otra partc,la prima raracional 
cibir no puede ser inferior a un 25' 

recibido por el periodo de descanso. 

1¡ue todo trabajador debe rt•­

culculada sobre el salario 

El salario se constituye por los pagos \icchos en efectivo por­
la cuota diaria, las Rratificaciones, per~~pciones, habitaci6n, -­
primas, comisiones, prestaciones en especie v otras prest3cioncs 
otor¡;adas ;il trabajador por sus servicio~. En el ramo ¡:astronórrd 

co es común otorgar propinas q~c son consideradas por el artlcu-­
ln 346 , Je Ja Ley Federal del frahaJo, como parte del salario, -
p"r lo tanto tos patrones no t it·nen ningun:1 part Íé ipaci6n ilt' 1:1:, 

rnt sma~, 

Por n1n~trna causa el ~alario pueth" ~~l'I 1t1ft·rior al rní111mo e~ta­

hlt•cido ~n la localidad, ya si:" <'.Cll<·ral " ,.,ilario proiesional. Ad_1. 

ciona\fllcntc , las rcmurn·raciunl':·. a p;q~.11 ''" •leben 1\l't('rminar l'fl -­

hase' de la calidad y cantidad 1lt•I tr:ib.1.1"· 
!'-;o !'(' pu<"<le efectuar una rc·dth:ci6n o ~\, .. ,,·ucnto sobre los ~~ala~ 

rio~ ITl.ínimo;,, excepto ruandu ·•e r·rcsPnt(• ;1l~:uno de.• los caso:; ~<~--

!,alados por el artículo ~7 y 110 de la misma \.cy. 

l.\ pla"o fi.ia<lo nara pa~ar <'l -;;iJ:1rio 110 1\the ser ri;1vor <k una 
·1r1n:111a p;1ra los ejt·cutantc!• dc- ~111 tr.1ba_10 m;itl·rtal \"de 15 tUus .. 

para el r~:•to Je los traba.1adon·>. 
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Otro derecho del trabajador es gozar de su aguinaldo anual, el 
cual debe ser pagado por el patrón antes del dia 20 de diciembre , 
debiendo corresponder como m[nimo a 15 dlas de su salario. 

En relac16n con los que no han cumplido un afio de servicios en 
una empresu, Ja Ley marca el deber de pagarles la parte proporcio­
nal de su a¡~11inaldo 1 de acuerdo con el periodo trabajado. 

Sanciones 

Cuando li" patron('s quebrantan las normas de trabajo se hacen -
merecedores de una :;anci6n, t'n el c.1so de Jos hoteles, restauran·· 
tes, bares y cstahl~cimicntos similares se establecen multas que -
varian de 3 n !SS veres el salario mlnlmo r ~rt. 883 de la L.F.T.). 

En relac16n con los establecimientos antes seftaJados existen •· 
reglas especiales, como se n~rá a continu:1ci6n. 

I_r_e_b_n_j~-~!1 __ ll_o_t_e 1 t· s, --~t" t aurantes, ll~~.J:.~_E__:•_t.!!_b_l_~_s_iE~ 

Similar~ 

llel artículo 3-1-1 al 350 de la l.t')' Federal del Trabajo se fijan 

normas aplicables a los trahnjadore5 de hoteles, casas de asiste! 
cia, re,.ta11r;intes, fondas, cafés, b;1rcs " otro~ establecimientos 
sumcjnntes, por ejemplo se ha dictado lo s1~11lcntc: 

1. • Las ¡-.ro 1,111as reprc•sentan u11:1 p»rdón <1.,¡ !•alario de los trabn· 
jadon>s¡ consec11entC"111ent<', los p;1t ront·~ 110 tienen derecho de 
recibir ¡111rte Je· ~~~1 misn;1 gr;Jtific:1ci~11. 

2. • Cuando no 'e ha '-''•tablt>dun t'l pa)~O d<· prnpinas en un cvento o 
c·•.t ;1bh-c lmit•nto 1 )(!$ pat ront•>' ueben :llJ!'ll'ntar Jo,; s;1larios p~ 

ir1dcmnl:i¡r a los trnh;1J:1Jort•s, en ctiyo c11s<> ~e tcJmi1 et\ co11si· 

,!!·raci6n \.1 importanc·i.1 t!Pl e-;tahleclr!ii!•11tn" se 1khc rcc0rdar 
q\I(' t.~l at1t11ento debe ser lo ~;ufici('ntt•nitH1te n·m1u1cr.11lr)r. 

~. · Ln•; :1lin11..'tit1.,~: ofrt•ciJos a los trahaJ;1dnte.c.. deben ~,-r 1111trit1 .. 
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vos y abundantes. 

4.- Por otra parte, los trabajadores han de tratar amablemente a 

los clientes. 

S.- Adicionalmente, los patrones y trabajadores se deben sujetar 

a las otras normas laborales establecidas en la misma L.F.T. 

~~~ión de.l_a Dirección de Trabajo v Previsión Social del 

_12.<]~ª!tamento del lli stri to Federal._. 

Los inspectores de la Dirección de Trabajo y Previsión Social -­

cuidan por el estricto cumplirnicnto <le la l.e}' Federal del Trabajo, 

por este moti\'o , cuando visitan un establecimiento , revisan lo -­

siguiente: 

1. - Si la empresa cuenta con un Contrato Colcct l\·o y los di\'ersos 

Contratos In<li\'iduales de Truhajo, los cuales deben estar ape­

gados a J .1 l..¡:. T. 

2.- Si el estahlrcimiento posrc un Reglamento Interior de Trabajo. 

3. - Si cstl' (11 timo se local i~:i !'n un lugar \'is1hle. 

~.- Si cada trahajador t icnc un ejemplar del RP~lamcnto, en su poder. 

s.- Si se encuentra con,;titu!da la Comisión Mixta de Seguridad e -

Higiene. 

6.- Si 6sta se reune mcnsuulrnPntc. 

7.- Si en relación con la empr<·sa, se 1'.éHlSi¡~ui6 ln Licencia de Ma-­

quinaria '/ ~·tntore~~. 

8.- ~;¡ los salarios son igual•"• o superiort·~ ni rntnimo establecido 

para la local iJad. 

~. - Si cfcn i\'amcntc se pagan los aguinaldos 

10. -Si se cncuc•nt.ra intcRradn la Comisilin lllxta para el Reparto de 

lltilidaJcs. 

11. -Si existe una Comisión ~lixta de Capacitad6n y A11icstramiento. 

l.os art!culos 153 )' 154 del Rc¡:lamento <!<• 'lc<lida5 J'revt•nti1·;i~ de 

A1:« idt·ntcs <le Trahajo Indican qu<' si una C'mpn•sa emplea alp,(111 l'f.IUi 
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po para la tran&misi6n de energla mecánica, debe obtener la Autoriz~ 
ci6n del funcionamiento de lste, en la Direcci6n de Trabajo y Previ·­
si6n Social del Departamento del Distrito Federal. Esta Autorización 
se obtiene o! presentar una solicitud donde se especifique la capaci 
dod total nominal de los motores, la capacidnd de reserva, asi como 
la clase y la cantidnd de mfiquinas que son impulsadas por motores. -
Por otra parte, esta Autorización se revalida periódicamente y se -­
coloca en un luRur visible del establecimiento. 
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IX. - INSTI'IUI'O MEXICANl DEL SEGURO SOCIAL 

El Instituto Mexicano del Seguro Social es un organismo Público descen­

tralizado con personalidad y patrimonio propios, cuyo princip~l objetivo es 

vigilar por la salud, los medios de subsistencia y los servicios sociales ·­

indispcnsnhlcs para el bienestar individual y colectivo. 

El Seguro Social ofrece dos tipos de servicios: el de rt;[1,imcn obliga--­

torio y ré~lmen voluntario. 

H~gimcn 0)>,l_lgntorio 

El r~glrncn obligatorio beneficia di rectamente a las eJ1llresas y sus traba­

jadores, por lo cual hago 11X!nci6n de los S<'guros que proporciona: 

1.- Riesgos de trabajo 

2. - r:nfcnncd.1des y m:itcmidad 

3.- Invalidez, vejez, cesantfa en e1lad avanzada y muerte 

4. - Guardcrfos para hijos de ascgura,bs 

En este r~gimcn se comprenden n los miembros ele las sociedades cooperativas 

de produce i6n, a los ej idatarios, romuncros, colonos y pcque!\os propietarios 

organizados en grupos solidarios , so:xicda.Jcs locales o uniones de crl!dito. 

Ohtigaciom•s de los l'ntrr:~s 

!.os patrones tienen las siguicntt's ob\i;:acinMs: 

1.- Hc¡¡i~anirsc e inscribir n sus trab.1jn.lnn"; r-n "1 Instituto Mexicano del 

Seguro Social, cl:1r aviso sobre sus altas y baj:1'; nsf tnmhi~n, sobre los 

cambios de snlariDs, en tm plnm no maynr ·I~ ._. inco dfas contados a par­

tir <le la frcha MI acontecimiento. 

l.· C.Onscrvar y llevar los registros de Jos t rabaja1lor<'s, por ejemplo :las -­

n6minas y listas tll• r:iya. 

~.- Fnt<'rnr al Instituto !'l importe de Jaq <.11ntas ohrero-patrnunlcs. 

'1.· r.ooperar l~n las inspt·<.:cioncs y \'is,itr;~, drimiril iarias eíN:tuadas por el 

lnst it11to. 
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Grupos <le Salarios 

De acuerdo con el articulo 32 de la Le)' del Seb'llro Social, el salario --· 

hase de cotizaciones está integrado por los pagos cntrccados en efectivo por· 

cuota diaria, gratificaciones, percepciones, alimentación, hahitación,primns­

comisioncs, prestaciones en especie o cunlquier otra prestación otorgada al -­

trnhaja<lor. 

Si el trahniaJor rt•cihc al im1·ntaci6n y hahitación sin costo alguno, -----­

ap:1rtc <le su ..:.:llano L'li l'ft't·t ivo, ;;(' c•sti.mará aurn(•ntndo su salario en un ·· ·· 

cirn .. -ucnta por ,·it•nt\); p<.:rn ::.i rccíhc s6lo una de t.'!lla5 ¡1restacioncs el ·----­

;Jtm~nto ser:i de un \'L'tllt icitv:.-f1 p•-it e iento. 

En un rcst;iuranll' ,., u'11al nt•.q;ar uno '6Jo de lüs tres alimentos durante 

la jornada de trabajo , ¡•Jr lo n1:il t·l salario se incrcm;;nta únicamente en un-

S.33 ~. 

Dcprndicndo del salario recibido diariamente f(>r un trab:ijador,se le --·· 

clasificará en uno de los si¡;uit•ntc>s grupos: 

Salario Oiario 

GRUPO M,\S DE PRCMHJIO t~\5TA 

M s .... -. 45.0G 5('.00 

~ 50.00 b0.0() 70,00 

o 70.00 75.00 so.on 
r 80.00 90.00 100.00 

R 100.00 115.0(. 130.0ít 

s 130,00 150,Q(I ''º·ºº 
T 170, ºº 195,0(! 22r.1 .00 

11 220. ºº :so.on :a~ .oo 
\\ zso. ºº 

Pago de_Iuotas 

El patr6n debe pa¡:ar la cuot.a corrcspornlic·nn· a loo traba;.at!ores, cuando 

(',tos perciben n~n<' cuota dinria <'! ~alario rninlmo. !Jl caso contrario, t'l -­

pntrñn dl•scontnd cll'l ~llt'ldo de"'~· tf¡lhnjadore' la cunla scñal:i<la pnr el---· 

111,t itllto a fin <k pa>::lf l'sta' juntn ron las qur lt· corrl'spondcn ¡<>r '•<'f,H0-·­

'1<· aC(IUelllL'' de !r:iba_it! y l'l1ÍNTIK'\la1IC> prnfrsiona}!"¡, r1 pa~O SC h;itfi híl!l(,_ •.. 
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tralmente en las oficinas del Instituto o lugares autorizados; para este efecto, 

el mismo Instituto determina y proporciona gratuitamente las fonnas a utilizar. 

Las cuotas deben ser enteradas en la primera quincena de los meses de enero, -­

m.1rzo, mayo, julio, septiembre y noviembre de cada ano. 

El Reglamento de Clasi ficaci6n de Empresas y Grados de Riesgos para el Segu·­

ro de Accidentes del Trnhajo )' Enfermedades Profesiom1les coloca a los Restaura!!_ 

tes, sin importar si expenden o no bebidas alcoh6licas, dentro de la Clase 1 con 

riesgo ordinario de vida. 

El importe de las primas por el seguro de accidentes de trabajo y enfenncda·· 

des porfesionalcs corresponde a un 5 por ciento clel importe total de la cuota 

legal obrero-patronal q11c los propietarios de los Restaurantes enteran por el S!:_ 

guro ele invalidez, vejez, ccsantfo y muerte. 

Sanciones 

Los patrones pueden ser sancionados con multas q11t• vnrtan de S 200.00 a----­

$ 5 , 000.00 , por no c11mplir con las dis¡lOsicioncs dc.> la Ley del Seguro Social 

y sus Regl:imcntos. Por otra parte, se les puede cobrar retroactivamcnte las --­

cuotns no pagadas, a las cu.1les se les calcularán sus respectivos rec<1rgos . --· 

Prc>nibc este crédito hasta los cinco años. 
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X. - SECRETAR !A DE RECURSOS HI DRAUL reos 

En los restaurantes se tiene lo obl igacilin de dar cumpli·­

mlcnto a las normas cMtablecidas por el Reglamento para la -­

Prcvcnci6n y Control tic la Contaminaci6n de Aguas, publicado 

el 29 de marzo de 1973, en el Diario Oficial. 

Los adr.iinistratlorc~ de los rl'stnur:intcs han de obtener el 

ll<'¡tlstro de Descargas tic Ap,ua l!csi<lu:il , al respecto el Rc·­

Elamentó indica lo siguiente: 

1. - Las <lPscarras han de red st rar~l' presentando la solicitud 

de !\cgistro <le Descarga de Agua llt•,i<lual ( Forma PCA-2 ) , 

en la Secretada tic Recursos llidrr.ulicos, dicba solici-­

tud es forr.n1latla en originn I y t re~ uipias , según el in~ 

truct ivo IR-2. 

2.- El plazo para re¡:istrar una tlt•scar¡'.a es de cuatro meses~ 

partir del inicio tic sus opl'rncionc:;, 

3.- Cuantlo se han modificaJo las ,1c,car¡:as <'n alglm;1 forma, se 

debe avisar a la Sccrctad;i tle lit•ctJrsos Hidráulicos. 

4.- Tres años después de rc~htrar ¡,.,, 1l<-scar~as, deberán ser 

tratadas para cu~plir con lo~ pnrGmctros de calidad marca­

dos por la Tabla de Valores M~•imo• Tnlerahlcs del Regla-· 

mento. 
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XI. -SECRl:IARIA DE GOBERNACIOO 

Toda empresa está obligada a ocupar com:i mínimo un noventa por ciento de -

trabajadores mexicanos y s6lo en caso de no contar con especialistas en deter­

minada rama se podrá emplear a trabajadores extranjeros por un timipo reducido, 

siempre y cuando no excedan de un diez por ciento. 

Por lo tanto, una de las principales obligaciones de la empresa es verificar 

la nacionalidad de sus trabajadores, si éste.o 5on extranjeros se debe tener la 

precaución de conocer su situaci6n migratoria; ya que si éstos son visitantes­

º inmigrantes sólo podrrtn prestar sus scrvk io!·. previa autori zaci6n expresa -­

de la Secretaria ,le r,ohernaci6n, siempre y cuar•lo reunan los requisitos csta-­

blecidos por la Ley General de Poblaci6n. En particular, se restringen las --­

actividades de lo$ inmigrantes cuando pretenden l:ihorar en algun restaurante,-­

bar o cabaret; pero si se consigue el pcnnho de 1:1 Secretar fa de r,obernaci6n, 

se elimina esa limitación. 

~iencs contratan a trabajadores extranjero~ c.in la autorizaci6n de la --­

Secretaria de Gobt'rnaci6n tendrán la ohl ir,aci(m de pa¡:ar multas cuyo monto -­

varia de acuerdo rnn Ja infracci6n, su im¡Xlrtancia y el capital del esta- --­

bkcimiento. 
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Xll, - CATALOGO DE REGISTROS Y DOCUMENTOS FISCALES 

l.- Documentos Reglamentarios 

a.- C6dula de registro federal de causantes 
b.- C6dula de empadronamiento de la Tesorcrfa ( l.S.l.M. ) 
c.- Registro de la Cfimara de Comercio 
d.- Regi~tro patronal del Seguro Social 
e.- Licencia de funcionamiento ( D.D.F. 

f.- Lic~nria sanitaria ( S.S.A. ) 
g.- Licencia de construcción 
h. - Licencia de mnc111inarit. y motores 
1.- C!dula de empadronamiento de alcoholes ( T.D.F. ) 
j.- Boletas de pago por los derechos de alcoholes 
k.- Listas de precios registradas en la Sucrctar!a de Turismo 
1.- Registro de descarga de ai:ua residual ( S.R.11. ) 

m.- Documentos de la vcrificaci6n de pc5a• y medidas ( S.C. 
n.- Manifestación de apertura de la omprr•u en Ja Dirección de 

Estadistica ( s.c. ) 
n.- Permiso del funcionamiento del cstncionumiento 
o.- Manifestación d~I uso de tomas de aRu• 

p. - \'is to bueno del Departamento de l\omhcro,; 
q.- Visto h11r"•no de Obras Públicas 
r.- Placa de aforo 
s.- Boletas de pago por los derechos del servicio de aguas 

Z.- Libros de Ro~istro fontable Autorlzados 

a.- Inventarios y Halanccs 
b,· Diario Gencrnl 
c.- Mayor General 

3.- Libros de las Sociedades Mercantiles 

n,· Libro de Actas de AHamblcns Gan~rnles da Arcionistns 
h.· Libro de Acta5 del Consejo de Admlnistrncl6n 
e,- Escritura U(' Con?;tit11ci6n y su" inodificucloncs 
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4.- Otros Libros Reglamentarios 

a.- J,ibro de Actas de la Comisión de Seguridad e lligfcne 
h.· Libro de Visitas de In Inspección de Reglamentos 
c.- Libro de Registro del Equipo para la Transmisión de la Ener. 

gia Mecánica 

S.- Documentos Fiscales de Cnr5cter Permanente 

;1. • Impuesto Sobre la R<"lll ;1 

1. - ,\\·i so de /qic rt ura 

z.- Cédula de Regi5t rn Federal de Causantes 
3.- neclaracioncs <le rucos provisionales 
•l.- !lcclaracionc~ anuales 

b.- Impuesto Sobre Ingresos Mercantiles 
l.- Aviso de Apertura 
z.- cadula de empadronamiento 
3.- Placa met5lica 
4 •• !leclaraciones dl' pagos mensuales 

c.- Instituto Hcxicano dl'l Sq~uro Social 
1 .- Aviso de lnscripci6n y Tarjeta Patronal 
2.- Liquidaciones bimestrales 

d. - lnst ituto del l'ondo Na<:ionai dt• la Vivienda para los Trab!!_ 
jadores 
l.· A\'iso de lnscripci6n 
2. • Liquidac in11cs him1,st roles de las aportaciones patronales 

h.- JJocumcnt.1cí6n Obli¡:atorin Hclaci(lHlllla con el Personal 

n.· Contratos de Trabajo 
1.- lnJivídu¡ilc~. 

;;, · Colcctivn5 

b.- Reglamento Interior de Trnbajo 
c.- Nóminos y listas d~ rayas 
d.- Avisos de alta, baja y cnmh\os de grupo en el Seguro Social 
~.- Tarjetas de salud de ]05 trabajndorc$ 



CAPITULO SEPTIMO.- FORMAS DE ADMINISTRACION Y CONTROL 

l - Informe de Ventas 
2 - Cheque de Caja 
3 

4 

s 
6 

- Reporte de Productos Recibidos 
- Reporte de Productos Recibidos 
- Reporte de Productos Recibidos 
- Reporte de Cajeros 

Alimentos ) 
Bebidas ) 

Suministros 

8 

9 

10 

11 
12 

13 

14 

15 
16 

17 
18 

19 

20 

21 
22 
23 
24 

25 
26 

- Vale de Salida al Almac6n 
Vale de Salida al AlmacGn 

Alimentos ) 
Bebidas ) 

- Vale de Salida al Almacén Suministros 
- Estadfsticas de Ventas Mensual 

Requisición de Cocina 
- Requisición de Compras 

Orden de Compra o Pedido 
Requisición-Pedido 

- Catálogo de ArtfcuJos 
Dcvoluci6n de Mcrcanctas 
Etiquetas de Almac~n 

- Comanda 

Venta de Bebidas por Botella 
- Nota de Consumo 

- Cheque Ejecutivo 

- Hcportc lliario <le Costos d~ Alimentos 
Reporte llinrio ele Costos <le llehidus 

- Estl\n<lnr de Compras 
- Estl\ndar de l'orcloncs 
- Recetas Estándar 

27 - Tílrjeta <le Almac6n 
28 Tnrjeta de Knrdex 

29 - lloJa ele Inventarios 
30 - Propina de Meseros 



-

Nomhrc del Cajero 

• 
INFORME Dr: VENTAS 

l!ESTAURAml:-llAR, S.A. 

1 NR:lR\IE DE \Tffl'A.5 

Turno ------ Fecha 

t------------,.---,------r---·--¡------------------------------·--------·· 
Númr.rnl No. de No. do HC'.nero Alimento• Bebidas Derecho Varios Imp. Tot..11 t:fectivo Cr6dito Obn.,rvacionc Eje Cor 

de Mesa Mesero de Do cut· te 

-----

Chc1u'._· Pors~nJ Mesa vos sf•r 

--' __ e· -- ---

lllnhorado por_·.---··--
llcvl~ado por: _____ .. 

----------------------------------------~-~4··----·-, ..... _ -~~· .. ··~·~~.J Fonna N<>. 1 
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Cllf:QUE DE CAJA 

MESA MESERO PEr.50NAS OlEQU!l No. 

Importe $ 
:U'..STALl!Wfl'll-BAR , S. A. 

Domicilio: 

R.F .C. 

------·------·--·------------------J;;ioir~L~-----~-~----------------

RESTAURAN'm • MR,S •. \. 

MESA 

1 
MESERO 

1 
PF.RSONJ\S 

llomicilio: 

l\.F.C : 

Canirac 

OIEQUE So. 

,__ __ ...... _____ , ________ .. ......_ r--_,.----------i 

---·--------------······. 

Total Alimentos _., ____________________ -··-·-... ·------·----< 
Total llchidas 

.-~-------------· 
---___ l..':lJ',lJCSt~--------·-·· -----------------! 

1UfAL 

Forma No. 2 



FE<lli\~---

i>mvcC'llo Artkult Factura e 

Remisión 

REPORTE DE l'HClllllCTOS Rl!CJBIDOS ( ALIMENTOS ) 

ltWilAlITTi\l<íl,·ll.'IR ,S.A. 

!U!POltTE DI! l'ltOflL'Cln~ RIJ:Jl\lt~lS 

ALIMrmns 

No. _____ _ 

C!nvc fantl1~1T1:;;~~·01 l~ort~--- llist!i~~--- -~ 
lhlitarlo Cnmc~ ,\h.irrntc~ Vc¡~ctnlcs l'c!óca<lo~ l.1ctcos 

---+----+---·-- - --- - ----·- ___ ,__ - ~----

. .....,_ _ __,..._ __________ __; __ __; ____ ··--.. ___ _ 
WIA!, 

l'ormn No, ~ 
--.- ............. -- '"""···-··--~----



HCllA: 

~---~---
--··~---~--

Rf:STAURANTE-BAR,S.A. 

REPORTE DE l'ROlllJCTOS RI:C l ll 1 ll<lS 
BEB!llJ\5 

-
No, ___ _ 

IJNIDAD lcA\I~;:;;- l'llEC~~ .. ~IMPOOTic -.. ·--.. 
' MTIOll.O FAC"l1ntA C CLAVE 

DI 511\1 PJ lC 1 ON 

PROl/Eimn 

-- Rl~1ISIC1' 
IJN_ITMJO LICOOJ;s VINOS REF!lr,scos CERVEZA s 

~'--··~~-

-~~--¡ TC'/l'AL 

-~--,----lélahornJo por: 

.Je fe de Almacén: 

.. -······------------------
~-------. ·-·---------

Forma No 4 



RP.PORTE DE PRODUCTOS RECIBIDOS ( SllMIN!STROS ) 

FECHA -----

RESTAURANTE·llAR,S.A. 

REPORTE DE PRODUCTOS REC!lllllOS 
SUM IN 15 TROS 

No. 

Proveedor• Articulo factura e Clave C.111ti<1.10 Precio Importe Distril1nt:::i6n 

Rcmi~i6n Unitario -----· Sumirdr;troa füuninietros 
dt:• 1 ~p¡d.c1.a l\ltn' r.11.cntes 

TITTAL 
--------~·----~ ...... ~-----

Elatx:irado por:·~----- .J<Jfc de A!Jllac(·n : 

\!orma No. 5 
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REPORTJ! DE CAJEROS 

REPORTE DE CAJEROS 

fl'CllA --------- .... ---·------------

C.\.H'RO---------

Tll"f'ARTAMENTO _______ _ 

ll'l\-00 ______ A.M. 

\'f',,iAS TOT,\11 S 

t 11 rnvo 
1 AMJrl .-.s OI l"l\HHTU 

rt-1 IJllO\ 

P~f. 

"·T;.1 "'ns ,r-;~nrm· 
-~OUJtY".P. ~JI'.,, ca101. 

SI TU A PM~l\R 

CO'fl ~11)0 011. SOllkl 

\10"'" S\I lULllTISOl IOOOM\.S 

:o 

'º 
l. 

MDNFOAS 

(ltl.l>ITfiS 

1.\JUI T.\~ lll t MI OITU 

( 111 f)l I ~DI \ IAJI ~O 

l>O\ \Ri S ltll l t l1 ~ 

1 00 

ID 

lO 

10 

01 

$11 t ltM'"1'- llROl'INAS \ti \l IHJ' 

101'Al. .\IHt:l\.lo 

NI 10 A. I NtMI ti"• 

·\·------··A l.t 

. ..:---~- _ _:::· 

1 
---~---

__ 1 __ 
l. 

-~-----· 
--1r--·-·- · 

I• ··-·11-.- --.. 

c:·.-~~t-==~' 
,, 

.... --j ... 

" 

~UD lOtAL 

p " 

-ot
1

e tot \'·--+---+---

\1 ti lOIAl \i 
1 
·1 

llll I MI Ne IA. t"uk MI I \thlll \ \lt \: 
~----------~-----· -·- ---~--- ........ ·-----------~ 

l'ormn No h 
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VALE DE SALIDA AL Al.MACEN 
ALIMENTOS 

RESTAlJl{ANTE- BAR, S.A. 

VALf: IJJ! SALIDA AL ALMACEN 

ALIMENTOS 

Departamento: 

Dorniel lio: 

No. 

1 
Fecha: 

P.Unidad TOTAL 

Cantidad Dcscrípci6n 

.... -......... -................... .. 
.. .. .. .. ... --.. "' ......... - .. "' ...... 

Elaborado por 
Autorizo J. Jlcpto. 

..... -.............. -.. 
Rocibf. 

Forma No. 7 

----- ,-.,-
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VALE DE SALIDA AL ALMACEN 

BEBIDAS 

RESTAURANTE-BAR,S.A. 

VAi,!! llE SALIDA AL AUIACE:-1 

llEBIDAS 

Departamento: 

Cantidad Descripci6n 

Dor.iicilio: 

No. 

Fecha: 

P. Unidad TOTAL 

El11borado por Autoriza J. llopto. Recibl 

Forma No, 8 
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VALE DE SAi.IDA AL Al.MACEN 

SUMINISTROS 

RESTAURANTE·!IAR,S.A. 

VALE DE SAL lllA llL AL~IACEN 

SUMINISTROS 

·-"~ 

Departamento : 
. 

Cantidad Descripción 

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

Domlcilio: 

!lo. 

f Fecha: 

Costo 
Uní tario 

' 

Elaborado por Autor iza J. Depto, 

Forma No. 9 

TOTAL 

Recibido por 
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ESTADISTICAS DE VENTAS MENSUAL 

m;sTAlJRANrn ·BAR • s • A. 

ESl'AfllSTICA DE VENTAS MENSUAL 

C,\';"flDA!l 
PlATILLO f:NERO TOTAL PORCENTAJE 

1.2 3 4 s 6 7 ........... . 

Forma No. JO 
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REQUISICION Df: COCINA 

RESTAUJlANTE-BAR ,S.A. 

~ISICION DE FRtrrAS Y VE!UlllRAS 

Fecha : No. __ 

Articulo Cantidad Costo Artículo O:ntidad :Osto 

TOTAL - TOTAL 

!lílborado por: ____ _ Autoriimlo por: 

~·-------------------~~-·--------------

Fo rrna No. 11 



Cantidad Unidad 
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REQUISICION DE COllPRAS 

RESTAURA.'fl"E·BAR,S.A. 

REQUISICICN DE CCMPRAS 

Artículo 

--+ 

No. ______ _ 

Fecha: ___ _ 

Precio 1'otal Observaciones 

Unitario 

1 . 

. 

Pedido por: ----- Autorizado por 

l'ormn No. 12 
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ORDEN DE COMPRA O PEDIDO 

Proveedor: 

Domicilio: 

Teléfono: 

C.antidad lhiclad 

RESTAURANTE-BAR, S.A. 

PEDIDO 

Dcscripci(n 

No. -----
Fecha 

Precio TOl'AL 

Unitario 

Fecha de entrega de mcrcancias: 

Condiciones de pago : 

Observaciones: 

Autorizado por ------- Proveedor ___ _ 

Je fl' de Com~~-"-M_...:-::-=====-------J 

l'ormn No, 1' 
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REQUISICION · PEDIDO 

RESTAURANTE-BAR, S.A. 

REQUISICION-PEDIDO 

Proveedor: 

Domici 1 io: 

Teléfono: 

C6digo Producto Unidad 

Condiciones: 

Recibido por: _____ _ 

Pecha: ____ _ 

No. _____ _ 

Cantidad Precio Importe 

llnitaric 

Jcfo de llcp11rtamento 

Proveedor ---- Autorizado por: ___ < _____ _ 

Forma No. 14 



CODIGO 
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CATALOGO DE ARTICULOS 

CATALOGO DE ARTICULOS 
ALIMENTOS 

FECHA 
PRECIOS SUJETOS A VARIACION 

ARTICULO PROVEEDOR TE!.EYOUO 

Forma No. 15 

PRECIO CONSUMO 

UNITARIO DEL HES 

ANTERIOR 
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DEVOLUCION DE MERCANCIAS 

Restnurnnte- Bar, S.A. 

DINOWC!ON DE Mf:RCAl'l:IA'l 

Proveedor: No. 
Domicilio: Fecha: 
Te!Hono : ---

·-
Unidad PRO!lJCTO Cantidad Precio Importe 

Unitario 

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

-
r.ausa dt: la devoludón : 

-----~~--

Fi1111!l del Proveedor Vo,Ro. de C,ontrnlor Jdc de Almact!n 

----·----- -

Forma No. 16 
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ETIQUETA DE ALMACEN 

Fecha 
Proveedor 
Articulo 
Peso 
Costo Unitario 
Importe 

RESTAURANTE·llAR ,S.A. 
Y.TIQUETA DY. CARNES 

No. ____ _ 

Forma No. 17 
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Restaurante - Bar, S.A. 
Domicilio: 

COMANDA 

Capitán Mesero Mesa Personas Cheque 

- -- - - - - - ---

Fccha1 

No. 

Forma No, 18 



\'F.VfA DE BéBifi.\S PCR BJil:UA 

VENTA DE BEBIDAS POR BOTELLA 

RESTAURANTE - BAR , S.A. DOMICILIO: 

No. 

Cheque So. _____ _ '1esa ------- Hes ero 

C6di90 No. Bot. Producto Cap. Costo Precio Total 

Total Unitario Ventas 

Firma _______ _ Fecha 

Forma No. 19 

.... 
"" "" 



- 189 -

NOTA DE CONSUMO 

RESTAURANTE-BAR, S.A. 

NOTA DE CONSUMO 

R.F.C. 
Ced. de Emp. __ 

CANIRAC 

MESA ~ES ERO PERSONAS FECHA CllEQUF. No. 

ALl~fl'NTOS ··-- -
BEBIIJAS ·- --
IMPUESTO --·-
PROPINA ! -- -· 
TOTAL t 

1 
__J 

Forma No. 20 
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CHEQUE EJECUTIVO 

Restnurante·aar . S. A . 

Domicilio : 
NOr1ero : --
Fcclut : 

CHEQUE EJECUTIVO 

Capittin Mesero Mesa Personas Cheque No. Importe 

'-• 

Fonna No. 21 
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ESTANDAR DE COMPRAS 

RESTAURANTE-BAR,S.A. 

ESTANDAR DE PESCADOS Y MARISCOS 

ARTICULO UNIDAD Dt:SCl<IPC!ON CALIDAD 

Elaborado por• l\prohftdo por 

forma No, 24 



ESTANIJAR IJJ: PORCIONES 

ESTANllAR DE PESOS Y PORCIONES DE PF.SCA!lOS Y MARISCOS 

Arttculo Espccificaci6n Porci6n Peso 

Roba lo Parrilla Entero 400 gr. Huachinango Parrilla Entero 450 Gr. Camar6n Cocktel B piezas 135 gr. Ostiones Cocktcl 12 piezas 

Forma No, 2S 



RECETA f:STANDAR 

RECETA ESTANDAR 

Nombre del Pinto: 
NBmcro de Porciones: 

':nntidad Unidad Ingredientes Costo a la 

f----+-----+--------+--f_ccha 

Costo a 

Fecha 

Jlcchn 

ln Costo a ln 

Fecha 

Costo total de los ulimcntm,_____,,~-----+--
Costo por c/porcl6n 
Precio de venta unitario 
Porccntnj~ Je co~to 

Mi\Nl'llA DE PllEl'AllAUSE: 

-----···-···-------·-·--··---------·----

l'ormn No. Ui 

---
·-------· 

• 

Costo a la 

Fecha 

-

•.. 

.. _,. 
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TARJl:TA Dr: AL~IACEN 

-------------------------·-
TARJETA DE A!H\CEN 

ARTICULO----­

NIVEL MAXIM.) ---­

NIVEL MINim ----

lJNl!lAfJ -----­

CODIGO -----­

NJVEL DE l'EDJOO -

---------------~ ......... __ . ________ , 
FECH>\ No. DE REPORTE mVJMI!'NT() llE.. 1.NlllADES 

DE l'Roru::ms R lNlllADA SAL llJA 

t-b. VALE S.A. 

-----1 
EXISTI;n:IA 

Fororn No, 1.1 



I Artkulo 
Código 
Unidad 

'~~ "º· ,, ~"'''' 
de Productos R. ENTRADA 

o No. Vale sa-

l:ida Ce Al:.ac. 

1 
l ¡ 

' ~ 

TARJETA DE KARDEX 

TARJETA DE KARDEX 

~ivel Máximo 
Nivel Mínimo 
Nivel de Pedido 

UNIDADES COS1'0Z Vl\LORES 

SALIDA EXISTENCIA CCllPRA VALUACION DEBE HABER 

1 1 1 

' 

' 

Fonna No. 28 

---

SALDO 

..... 
"' ... 



TARJETA DE KARDEX 

TAll.JETA DE K/\RDEX 
Articulo Nivel Mliximo 
C6di¡¡o Nivel Mfnimo 
Unidad -- Nivel de Pedido 

~-~~·-

-·---

Fech !lo. de Reporto UllIDllDES COSTO~ V'I.ORES --·---
de ProductoH R. E:l1TRN.lll SllLIDll EXISTI.°!lCl/, Ca-!PP.l, Vl\l,Ul\Clotl DEBE 111\BER !)/\J,f)<) 

o No. Vnlo Ern-

lida de lllml\c. 

l'onna No. ZR 



FUJlA : 

Códiv,o Nombre 

HOJA DE INVENTARIOS 

RESTAURA. "l'O: • llf\R, S.A. 

ltN!mARIO FISIOO DE ••• , 

Unidad Costo \Js. según lnv. lllfcrcncias 1~~1ortc de 

OI fcrcncias 

t---t-----t-------t--t---·-+----1-------·r .. 

Unitaric Hsico 

Us. según 
l<ánlcx 

l'orm!I No, Z9 
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PROPJ NAS PAGADAS 

PROPINAS PAGADAS 

RESTAURANTE-BAR,S.A. 
Domicilio: 

~··-·-

Fcc:ha: 
-

Departamento Turno 

--
No. de Importe No. de Firma 
Cheque Mesero 

·-

--- -----

·-
CAJERO : 

-· 
,,_ ____ -

Forma No. 30 
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CONCLUSIONES 

1.- Los restaurantes estfin cobrando mayor importancia como conse­

cuencia del aumento de su demanda, lo cual hnce necesaria la 
crenc!6n de mfis escuelas de Turismo, donde se pueda preparar 

al pcrRonal que atcndcrl al turista nacional y extranjero. 
2.- Cualquier restaurante puede tener ~xito si s11s administradores 

realizan correctamente todas las actividades relacionadas con 
la prcvisi(,n, p1ancaci6n, organizacion, integraci6n. dirección 

y control. 

3.- La or¡',ani iac i6n contable prcSl'nt<Hla en este trabajo de invcs­

tigacif1n p11t•clc ,;,•r apl ícahlc a to1la daSC' Je rcste111rantcs; p<::_ 

ro de (llalquicr ÍOJJTla podrJ. tPn<!f lnOUÍ fi,c;ll" iÓnCS que depcnde­

rftn del tnmnno y caractcrlsticns particulares del estnblccl-­

mientn donde sen adoptado. 

4.- La ruta scguitta por Jos alimentos y behi\las, desde su compra, 

reccpci6n, almacenamiento, dlstribuci611, prC'parnci6n,servicio 

y su V<•nta, pnt!dc: "cr \·igilada estr<'cham<'nte a través de un -­

sistcmn dt• control apropiado, con lo t·ual se podrán disminuir 
los costos y aumentar las utilidades. 

S.· DcpcnJ¡cndo clel nGme10 Je departamentos productivos de un res 

taurantc, se apl icarr1 un sistema de costos :rnalitico o simp1.!. 
fica<lo, l>as;1tlo en los costos t1ist6riccJs. 

e,." Los propiet ario'.1 de lni; restaurnnte~ no pued1..•n .1partarsC' ele - · 

las i111posi(.:iclf1p~; fisc;1le$, puc~; St' <'XJ't,ntin a ser ~~ancionados, 

en oc:a~1iont·~. con fuertt·~ cantilla.Jes ,\e llillC'ro, por c.•sta raz6n 

se han de conocer todns los dcr('chn~• y l'hl igaL iones que ~cr:ín 

cumplidas ante las diferente• SC'crl'tarlas y Orpcnclcncias del 

Gobierno. 
7, - Deseo que los temas <'Xpuestos sean <le mucha ut i 1 idad para 

quicnc~ cst5n relacionados con In rnmn ~nstron6mica. Tamhlln 

dedico mi trabajo de investi¡:aci6n a 1a l'ncultad de Contadu­

ria y l\dministrnci6n y al Honorable .Juri11lo a qu!C'n le agra-­
dezco tic antemano por su atC'nd6n pn•stntln. 
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