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VII

INTRODUCCION

La cantidad de restaurantes existentes cn nuestro pais aumen-
ta en virtud del incremento turistico que ¢s atrafdo a México por
su clima, zonas arqueolbgicas y paisajes naturales. Esto propicia
¢l desarrollo de la Industria Hotelera y Restaurantera, las cuales

requieren de las técenicas modernas de administracidn para fomentar
sy progreso; por otra parte, se¢ necesitan sistemas contables ade--
cuados parn mejorar ¢l control de c¢stos ncgocios.,

Con respecto a la Industria Restaurantera, se comienzan a edi--
tar algunos Jibros y apuntes por parte de pocas escuelas y conoce-
dores de la materia; pero aln queda mucho por aprender, Por esta -
razén, quiero 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 de mi propia experiencia.

Presento como modelo un restaurante-bar de lujo, debido a que -
cn éste se cfect@an actividades con mayor complejidad; partiendo -
de esta base pretendo que los sistemas contables y administrativos
propuestos sean aplicados en otros negocios similares. Ln cuyo ca-

so, podrfin ser considerados con diversas modificaciones a fin de
adaptarios a

1as necesidades particulares de cada restaurante,

Pido 4l ionorable Jurvado acepte el presente trabajo de investiga

cibn y me permita contar con su apoyo y comprensién para obtener el
tftulo de lLirenciado en Contadurfa,
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CAPITULO PRIMERO
GENERALIDADES
1.- ANTECEDENTES HISTORICOS

1.- [n Francia

los restaurantes tienen un origen bastante legendario, surgen para satisfa--
cer 1a demanda de los viajeros, comerciantes y pereerinos, uienes requerian --
comida ¥ alojamiento. No obstante,aparccen como establecimientos piblicos, en -

Europa, o partir del siplo XVIII, siendo conocidos primeramente como mesones v
ventas.

La palabra "mesfin'' corresponde a la castellanszacidn de 1a palabra francesa
Umaison’ que significa casa. De igunl origen es la que se refiere a los restau-
rantes, la cual nare de la siguiente mnera:

Hacia 1765, un sefinr cuyo nombre era Boulanger vendia sopas en 1a calle ----
Bailleul, en Parfs, s las cuales denominaba restaurants en virtud de ser restau
radores o alimentidores, Posteriomente, gqueriendn mswntar su clientela , deci
dié covinar otros plutillos; pero no contaba con la autorizacién Jdel gremic ---
Jde los fonderos |, por Jo cual se levant$d una demanda contva €1 3 sin embarpo --
gan6 este juicio v adqorid publicidad que le beneficia atrayends mis gente.

A partir de este acontecimiento, la palabra restaurant se adoptd en varios --
paises , crmo sucedib con los hispanoamericanos que aceptaron esta palabra ----
agregindcie vma e al final de la misna.

Sigirende an ejerpzlo , ¢l sehor Veavilliers fund6 | en 1783, un nepocio que-
serfa detvainado restaurante. Bn 1780, los sefiores Bartolomé , Manielle y Simén
inaugurarss €1 restagrante de los 7 Tres Hermanos Peovenzales ', el cual cerré
definitivamcnte en 1¥69; no obstante, fue famoso por tener platillos exquisitos.
Mis tarde , Gtros restauranteros se preocuparon por competir en el mercado ofre-
cienda clertas eaipecial 1dades.

Habiends tepminado 1a Revolucidn Francesa, los restaurantes mumentaron en nG
mero y mejoratan 1a calidad de su servicio,



2.- En M&xico

A.- Mesones

México es el primer pafs del Continente Americano que inicié y replamentd 1a-
venta pliblica de alimentos v bebidas; asf también conto con locales apropiados -
para hospedar a los viajeros. Al respecto, es importante sefialar que antes de la
conquista ya existian casas de refugio a lo largo de la ruta que partia de la --
Villa Rica de la Veracruz a lenochtitlan, en las cuales se alojaban pencralmente
personas de alto rango o funcienarios importantes como los pochtecas.

Siendo el 1% de diciembre de 15325, cuatro afos después de la toma de la Ciu--
dad de México, Don Pedro Herndnde: Paniagua pidid autorizacién para

1 oinstalar el
primer meson de Ta Cindad de Mxico, ¢l cual se ubicd posiblemente en las calles
de Mesones. No obstunte, Cste no fue ¢l primer wmesdn de 1a Nueva Espafia; pues se
cita en las primeras actas de Gahildo que en octubre de 1525, Francisco  de Agul
lar fue autorizado para fundar ¢l nesén de ™ San Juan ", en Veracruz .

Mis tarde, ¢l 14 de septicembre de 15206, Juan de Paredes a nowbre de Rodrigo --

Rengel establecid un meson en Cholula. in el mismo afin, tuan de Ja Torre solicitd
permiso para fundar un mesdn en Cuernavaci,

Digno de mencion es el mesdn de ' San José de bPerote U, establecude en 1527, -

por Don Pedro Anzures, el ¢nal se cncontraba en Pinahuitzapan, entre la Villa Ri-
ca de la Veracruz v Moxico,

Eatre los siglos XV v WIT eran conocidos los cipuientes mosones

: Bl Chino,--
El Angel, La Regina, Las *oras, 1a del Arzobispa,localizadn en la calle de Damas-
co v la del Damante que estaba en 1ia calle de Repana, A estos mesones Tlepabon -
peneralmente arrieros que acudfun o consumir alyunos puisiudos como @ mole,chiles
rellenos v otiox alimenton tipicos. Por otra parte, siendo los mesones casas bas

tante prandes, contaban con sitios adeanados

para alberyar a las personas vote-
nfan adicionsimente cabatlerizas para andar a los mmmales, para Jos cuales ven

dfan paja y cebada, mientras ¢l apua Lo daban prates, Las personas de rango social
mis elevado < alnjaban en los tonventos o en b Lanas Reales,

Su sistems operativo era mdimentario vode tipa familiar, pues era el dueno -
del mesén quien atendfa a los hudspedes, les otreca comida preparada por su ---
csposa o sirvientes, les vendfa vino v los dejaba domir en su casa. Los precios
no eran fijados por ¢l mesonero, 1m0 por el Gohterno de la Nueva Espafu.



B.-Ventas

Las ventas eran casas my grandes , cuya

operacifn se asemejaba a los me-
sones con la diferencia de no estar ubicados dentro

de las ciudades, sino que-
estaban 2 lo largo de los caminos.

Entre Taximaroa e Ixtlahuica, camino de Michoacén,establecis
rre una de las primeras ventus, hahiendo
el dia 12 de octubre de 1526.

La venta de

tuebla, siendo establecida por un soldado, quien llevaba el mismo nombre de su
venta,

Juan de la To--
recibido ¢l permiso de su fundacién -

"Lencero'fue una de las mids famosas, se ubicaba entre Veracruz y-

A través de

todos los lugures conquistados por los espafioles se fueron insta-
lando negocios

similares,al mismo tienpo fueron tomando nombres diferentes en --
virtud del tipo de servicio prestado vy el lugar donde
mos los siguientes establecimientos:

Albergue: sitio para
Bodegén :

s¢ encontraban ; asi tene-

pernoctar.,
establecimiento donde se daba comida casera.

Cantina: lugar excluscivo para vender bebidas alcoh8licas,
Fij6n: ca=a donde sc scrvian comidas por poco dinero,

Hosterfa y Hostal, lugar donde se  proporcionabu comida y alojamiento.

Hospicio y Haspital: on estos lugares se recibfun v albergaban por corto tiempo
a los pereprinos pohres,

Parador: Cu~a ubicada a lo larpo de los caminos, dedicado para descansar.
Posada: cu=a Jonde comfan v dormfan los viajeros,

Taberni: tienda donde e exnendfan vino v otras bebidas alcoh6licas.
Fonda: estshiecimiento ubicado en 1a cidad, cuya funcion era vender comida,
Hospederfu: vonvento donde se podia hospedar a lo< viajeros y peregrinos.

C.- Aranceles  de los pramepas expemdios de alimentos y bebidas

Habiéndone creado los primeros mesones y ventias, ¢l Gobierno de 1a Nueva --
Fspafia : ;

o5 viajerus, f1ndo feyes y tarifas o fin de -
0% precios,

Primeramente se reg laron  las ventas a travds de los aranceles dictados- -
el &5 de julio de 1525, indicando que se denia

Una anega de malz por un peso de oro,

asegurar el wervicio y 1

dar 1o siguiente:



Una gallina por cuatro reales de oro,

Un guajolote por seis reales de oro,

Un conejo por dos reales de oro,

Cuatro libras de carne de puerco o venado por cuatro reales de oroy
Una libra de pan por medio real.

A quien diera la mercancia
oro.

mal pesada se le multaba con cien pesos de

Para los mesones se expidicron otros aranceles, los cuales aparecieron -
el dia 9 de enero de 1526 , vstableciéndose que se debia: dar comida o cena-

por un tomin de oro ¥ permiso de dormir en una casa por un real. la cena ---
inclufa un asado, pan y agua.bn este caso, quien

cobrara mis de lo permitido
se exponia i pagar una multa o se hacfa merccedor de un castigo mis
humillante,como era recibir vien azotes plblicamente.

En los mesones

v ventas debfan mostrarse las tarifas en una zona visi---
ble para ¢l cliente o de lo contrario se debfa pagar una multa.

D. -Fondas

Hacia 1: segunda mitad del siglo XVITT,muches  espafoles se habfan insta--
lado permanentemente en México, con lo cual surpen varios

establecimientos
cuya fimalidad era dar alimentos y bebidas, Un cllos se podfa comer por dos --
reales 1o siguiente: caldo, arro:, un gme<ado, un asado de carne con ensala--
da y un dilve, Enoalpmos Wagares se proporcionaba una lista de varios plati--
1los con sus precios respectivos,e. decir, se comieaza a dar servicio a la ---
carta. In Jdia dominpo se  cocinaban alimentos especiales como bacalao i la--
vizcafna o wopa de ravioles,

Entre las principales fondas  se tenfan las schaladas o continuacién @----

£1 Moro de Venecia bl Coneio Blanco Arzobismado, ba Buena F6, La Fonda del---
Fortunet, 14 del Paraue, la Je los Consplradores v 1a de La Madrina, esta----

Gltima estabn ubicada junto al Teatro Naciomal, en la calle de 5 de Moo,



E.- Cafeterias

Alrededor del siglo XIX, la poblacién de México era fuertemente influenciada --

por las costumbres curopeas, al mismo tiempo aparecicron varios sitios conocidos -
como cafeterfas, las cuales atraian a personas con cultura muy elevada, como @ Jos
literatos, polfticox, militares, artistas y bohemios,
Al principio estas cafeterfas sirvieron (micanente desayunos y meriendas, poste
riormente ofrccicron comidas, consccuentemente las fondas fueron perdiendo clientes
v muchas dejaron de funcionar. Por su parte, las c¢afeterfas fueron incrementindose
y se convirticton en lupares muy concurrides , debido a wa mismo ambiente que cra -
miy especial, pues incluse su decoracibn tenfa un estilo europeo.

In 1785, bajo ol virreinato de Don Bernardo de GAlve: se fundb el primer café--
de México, el cual e Tocalizd en 1a esquina de la calle de Tacuba y Monte de Pie-
dad. En este establecimiento , se consumfan delaicionas tazas con café y pasteleria
francesa.

Posteriormente, s inauguraron otros establecinientos, por ejemplo: El Café del
Sur, localizado en ¢l Portal de los Agustinos; la toncordia, que se encontraba en -
1as calles de Madero, cntre los afios 1868 v 1906, Bl Cazador, funciond de 1835
19005 El Progirese , estuvo donde hoy s¢ encuentra ta Oficina Central del Eanco de -
Léndres y “éxicoy Pl Bazar, ubicado en la calle de Isabel 1a Catdlica 30; L1 Café
de Veroly, donde se escuchd por primera ves la Marsellesa, a principios del siglo

1

pasado; Bl Caté de Manpique, pertencciente a Jluan de bncinas; el de Medina, en ia
calle de Platerns v Ya Profesa; La Bella Umidn, ~rtuado en a calle de 16 de Sep---
tiembre ¥ el Caff Coldn, el cual inicif sus operaciones en 1889 v cerrd en 1939, pa

a permitis Ja coratpuwesin

le 1a Secretaria de Hecursos Hidriulicos,

MAs tarde, snrpieron viries restaurantes copocidos como Tfvolis,cuvo nombre ha--
cfa recordar o b hieposos aardines ubicados en tas nrillas de Roma, Primeramente,
aparecid Bl Tfvali detl Centre, whicado en la esquing de Independencia y lbpez y -~
el T¢voli del Vlisen, que se establecid en las callew de Puente de Alvarado,siendo
importante potgue ahf se efectud la Convencidi Antirrecleccionista, un 15 de
abril de 1910, para elegir o don Francisco 1, Mo
dencia de Ja Repdibiica M

wocome candidato a la Presi--

cicana,




Fnn 1la sctualidad existen varios de Cstos negocios que ofrecen una grin
varicdad de cafés y reposterfa e incluso algunus lugares cuentan con virie
dad. Entre las principales cafeterias del presente tiempo se  encuentran:-
El Café del Cazador,La Antigua Parroquia,El Agora,El Café de las Anéricas,
El Café de Tacuba,El Café de Parfs y los Vip's.

E;- Restaurantes

Al comenzar el siglo XIX,varias fondas desaparecieron o se moderniza- -
ron ¢ incluso se construyeron nuevos establecimientos,

los cuales adopta-
ron

el nombre de ''restaurante’. he los primeros restaurantes de este siglo,
son dignos de mencibn los siguientes: Ll Café Oriental,la Hosterfa
pomingo; las 3 Fondas de

habiendo sido inaugurada

Santy ---
Santa Anita, fundadas por don Policarpo Santamarfa,

1a primera en 1850501 Café de Tacuba cuyo ducho fue

quien fundd su establecimiento en 191230on Qui jote,
tocalizado en la avenida Juirez y la Concordin,

don Dionisio Mollinedo,

La Casa Prendes, del sefor Minuel Prendes entuvo en el Mirador de la Ala--
meda, el cual serfa derrmmbado para construir el Palacio de las Bellas Artes,-

siendo esa la causa por da que se vambid a las calles de 16 de Sentiembre;al
resnecto, se menciona

coma uno de los clientes de este restaurante a lefn--
Trotsky,

Un itatiane 1lamado Alex Cardini fue el ducho del Restaurante Cardini,el
cual  se encontrd en las calles de Madrid, par otra parte, sus hijos Alex y

Roberto tundaron el Cardint Internawional; fady Baltimore inici6 sus operi--
ciones siende restaurante v dulcerfo al memo tiempos B Molino funcions---
siendo restaurante v pastelerfa. A estos restiurantes les hicieron la conpe--
stencia ottor como: Broadway, Marserlle, Repis, Imperiat, Géneve, Fougquet’s,
E1 Cortijo, tas Cazuelas v la Tonda del Refugo,

Después de 1a Revolucidn, La Casa de los Azulejos fue ocupada por Sanborns,
anteriommente se encontré ahi el Jockey

Club Jdonde se reunfar polTticon v se-
fuldores de Porfirio Diaz.

bon Vicente Mivands fundd B Retiro; a ente negocio le aipui6 Bl Patioe,don
de se han presentado artistas nacionales ¢ internacionales.



A fines del siglo pasado, la familia Torrelludona fund6 el restaurante y

pastelerfa denominado La Flor de México, posteriommente la familia Sendra se --
convirti6 en la duefia de este negocio

Un conocido espafol 1lamade Manolo del Vallce fundé el Pigalle, la Cigalle y
L' Escargot .

Hermann Bellinghausen, guien fuera cocinero del Kaiser Guillermo de Alemi-
nia, estableci en 1936, un restaurante que llevarfa su apellido.

Dignos de mencionarse son los siguientes restaurantes: La Vie Parisienne,
Niza, el Moroco , los Rendex Vous; La Flor de Lins que fuera fundado en 1915 y -

es atm famoso por sus tamales, fue establecido por don Alfonso Andrade Marro-
quin; El Parador, El Moro, La Bella Venecia v La Parroquia.
La capital de México vi6é crecer la industrin Restaurantera despuds dz 1940,

nor ejemplo,en ese afie don José Inés Loredo tund? ¢l Tampico Club, el cual se

logalizd primeramente en avenida Judrez 8% v fue trasladado después a las ca--
1les de Baliderns, Mis tarde, este scfior, establecit alpunos restaurantes como:

El Lincoln, Harfa Candelaria, Bl Casino de la Selva, Ll Mestn del Caballo Ravo,
F1 Miramar, (olonial-Lorede, Bl Mavorazgo e ipualmente  inaugur? los restauran-

tes del Hotel Tlaxcala,en Jiquilpan v ¢l del Hoted Tnplaterra, ubicado en Tampi
€o.

Dalmau Costie fundd, en 1931, el Ambazsadeurs goe cuenta con wuna exquisita de
coracién franco-inglesa y unos expiéndidos manyares franceses, combinados con -

et s PR P 4L
restiurante  La Cava, &1 --

algumos platillies mexicanos. in 1954, establecit ¢}

3

cual tuvo su pramer domicilie en la Zoni Rosa v fue trasladado o 1a avenids ---

Insurgentes Sur,en 19750 Adicionalmente, estableqi® el restaurante del lLagr en
1904,

Don Césur Mal=a, quien llegara a Mxico en 1949, fund” varios restaurantes -

que formarfan pore de la Cadens de hacional Hotelera, 1 primero fue la Cindad
Gastronbmici, ubicado en las calles de Ralder

el sepunde fue Lo Gastrondmica,
jocalizado en la= calles de 1t de Septienbre 3 lee wipue el Focolare, La laca--

randa, 01 Cian Can v el Hotel Presidente, Tos cuales estéin on 1o Zona Mosa,
En las 0t ddGcadas varyas cadenas hoteleras han expliotads sus restauran-
tes, COme Ciediple fenemos jas sipudentesisteeraton, ilton, kestern Intemacio-

nal v Romano,

Los restaurantes jtalinnes Jdeian su huella en Moxico, tal es el casn de jos -
siguientes nepooiow: La Pérpota, Lo Hosterfa Romana, La Gondola,el Firenze v otros,
Tambidn, Jon restaurantes frunceses se establecieron en México pari integrar

la industria pastionfmica, coto mestra tenems © Maxin®s de Parfs, Chames -o0-




Elysées, Le Bistrot, Le Maric Antoinette, Les Bons Vivants y el Rf-
voli.

Algunos restaurantes japoneses se instalaron en la ciudad de MG-
en la colonia del

en la Zona Rosa.
En la provincia mexicana se cuenta igualmente con varios restauran
tes, algunos destacan en

xico, por ejemplo: El Restaurante Suntory, ubicado
Valle y el Restauranto Tokio, el cual se e¢ncuentra

Acapulco.- Carlos & Charlies, Chez Guillaume, Dinos Continental, Nor-
mandie Yy Portofino.

Guadalajara.- Brass Campestre, Cazadores, Américas, Don Quijote, E1 --
Rodeo, Le Bistrot, Suehiro, Recco y Toneleros,

Cuernavaca.- La Casa de Piedra, Chateau Rene, Harry's Bar, Hosterfa --
Las Quintas y Terrazas Majestic.

Monterrey.- El Cortijo, El1 Pastor, Luisiana, E1 Patio Mexicano, Santa
Rosa, Regio y Tampico.

Puebla.- La Hosterfa de los Angeles, Fountaine B]cau, L’ etoile, El1 -

Mes6n del Angel, Nevadas y Terraza.
Cancf@in.- Cancfin 1900 y Mauna loa CancGn.

Como sc¢ observa, cada dfa se construyen mfs restaurantes, S¢ procu-
ra mejorar los sistemas de servicio, se fabrica maquinaria especiali--
zada, aumenta el control contable y se crean profesiones para esta ra-

ma industrial; todo se encamina a una nueva era, en la cual se dard lo
mejor a un ser importante: el hombre.



11, - SITUACION ACTUAL
1.- Clasificacién

Los restaurantes se distinguen entre s por dos causas:
1.- Por servir a un grupo particular de personas, por ejemplo : atienden a -

gente adinerada o con pocos recursos econbmicos, j6venes o adultos, mujeres u --
hombres, etc.

2.- Por el tipo de alimentos ofrecidos, como pucden ser: los alimentos de fi-
cil preparacién o los suculentos manjares, comida mexicana o internacional,

A su vez, ambos factores se interrelacionan, por ejemplo: las personas de
clase social acomodada buscarfin lugares elegantes donde se cocinen platillos ex
quisitos y de elaboracibn complicada; en otro caso, la comida italiana, francesa,
cantonesa, japonesa o espafiola atraeri de preferencia a personas extranjeras.

fasindose en lo anteriormente sefalado, se nos presenta 1a siguiente clasifica
cibn
1.~ Las Torterias, Taquerias y Loncherfas se caracterizan por ser establecimien

tos pequefios, dedicados a preparar 6rdenes a precios bajos, por ejemplo: tacos, tor
tas, hamburguesas, sandwiches y hot-dogs; carecen de platos fuertes y postres. A --
estos lugares ncuden obreros y personas j6évenes.

2.- Las Cocinas kconfrucas, Merenderos y Cafés ofrecen pricticamente comida co--
rrida y sus precios son im poco mis elevadns

que en los negocios antes sefialados.
Generalmente, Sus clientes son empleados de oficina v estudiantes.

3.~ Los nepocios dedicados a banquetes preparan platillos sencillos o complica--
dos, por lo cusl varian los precios. Pueden alquilar desde el local, vajillas, si--
1las, cubiertus o incluso pucden contar con meseros para dar un servicio completo,

4. Los restaurantes de Autoscrvicio o venta rfipida se encuentran pricticamente en
las fabricas, universidades y oficinas grandes; en ¢llos los comensales se sirven
a su gusto. Fn este tipo de establecimientos se ahorran sueldos, pues no se requie
re de mucho peraomal,

5.~ El Restaurante Pequefo o Famillar ofrece generalmente comida de tipo casero ,

con pocas conplicaciones de claboracibn. Como su nombre lo dice, asisten a este tipo
de negocios familias o empleados de oficina.

6.~ Las Casas de Té, Chocolate o Café son negocios pequcfios que expenden plati--

11los de composicifn suave y antojos refinados como @ pasteles, donas, galletas, ----

churros y otros, Sus precios son moderados y atraen a mujeres, por cjemplo a :secre



tarias o amas de casa.

7.- Las Cafeterfas atienden al plblico tanto en las barras como en las me-
sas a fin de¢ ser mis pricticos. Expenden alimentos de répida preparacién y --
permanece abierto al plblico todo el dfa ,pues ) servicio incluye desayuno--
comida y cena. Su clicntela se compone por cnplendos de oficina,

8.- Las Cafeterfas de Lujo cuentan con decoriseiGn noderna, instalaciones-

confortables y equipos funcionales. Presentan un menst mfis consistente,incluyen

postres y antojos finos;por lo tanto sus precion son mds elevados;su clientelas
se compone tanto por hombres como mujeres elepantes,

9.- El Restaurante de Primera  cuenta con uni comida complicada,por lo gene
ral es internacional ¢ incluye en su carta  hebidas nacionales y de importa--

cidn. En ocasiones presentan algln show para atrser a la pente jsus clientes-

son  hombres de negovios,banqueros,profesionistas, pareyas v solteros acauda-

lados. A diferencia de las cafeterfas ,u5610 vita abierto al piblico desde me-

dio dfa hasta !a noche,

10. - 1os restaurantes de los hoteles de lujo o dividen en dos clases:

a.~ Los hoteles de descanso tienen un ambiente copservador v lleno de--
tranquilidad para sus pascantes de edad avanzada. S alimeatos no son muy- -«
condimentados y son de facil digestidn,

b.~ El hoted de placer o diversi6n expende platiltlos de la alta cocina ¥
bebidas  de marcas prestigiadas nacionales e intermacionales, Su clientela us
de 1a mis scleccionada como: Hmcionarios, politicos,srtistas y solteros millo
narios Al respecto, muchos hoteles le dan muchia ioportancia a la rama restau-

rantera porgue te ha demostrade que gran parte de sus panancias provienen de
esta dreq,

11.- B Pestaurante de Especialidades

prepata alimentos para personis
de gustos pastivulares

y diseriminativas que ecxipe tn ambiente y comida es--
pecial,pur ojenplo: los restaurantes italianon, japonesen, franceses, eopafiolos
¥ mexicanos,

12 Los bestaursntes de lujo ofrecen un servicro esmeriado v de condic iones.
supremas. Cemo ripor cuentan con @

entradit exclusiva para clientes, puardarropa,
wun vestibula « sala de espera, teléfono, aire atondicionsdo, servicios sanitay--
rios lujosos,hnffet frio en la entrada del negocto,suficientes mesas suxilia---

doras o gueshiones, sus empleados  tienen mucha presentacifn y experiencia en el
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ramo, su equipo de operacifn s ¢} mis funcional v modemo, su decovacibn es de-
masiado Ccostosa, Su carta cuehtn como minimo con lo siguiente:

a.- Un primer grupo con diez entiemeses diferentes y cuatro sopas ¢ ¢remas,

b,- Un segundo grupo con seis de mun especialidades a base de pastas o verduras,

c.- Un tercer grupo con seis ¢sperialidades de pezcado,

d.- Un cuarto grupo con seis cupeoinlidades de carne v

e.- Un quinte grupe con tres tipos de dulces, helados, quesos v frutas,
Igualmente, su catta de vinos y licores se presenta con los sigulentes grupos:
aperitivos, vino:. blancos, tintos, rosados o espumosos nacionales ¢ importados,

champagnes, licores nacionales e importadus, nguas minerales, cerveras y refrescos.




1. - Serviclios proporcionados por 1a Industria Restaurantera

Existen diferentes tipos de servicios de acuerdo con la clase del estable-
cimiento, particularidades del menG

y la cantidad de comensaltes; a continua-
cibn sehalo los mis habituales:

1.- E1 servicio al plato o simplificade ¢s usado en los estublecimicentos --
modestos ,donde por rapidez el cocinerc sirve la comida y el mesero lleva los

platos directamente al camensal; come vjemplo tenemos:ilos restaurantes peque-
hos donde e expende comida corrida.
2.- 11

servicio u la francesa es poos unialo on los restaurantes por su ---
lentitud,

s01c se usa cuande son pocns comenziles,  consiste en que Ccadi ----
comensal se Sirve a sy ogusto,para 1o cuul el mesero coloca previamente los --
platos en 3a mesa v ofrece las fuentes por ¢l lado i:quierdo de los clien-
tes.Ante s pwemveniencia de la tardanca del servicio se tiene una venta)a-
derivada de que no se necesitan crpleados con micha experiencia y por lo tan
to los sueldos son mis hajos.

3.+ El servicio a ta anglesa es el mis  cmpleado en los restaurantes v -
grandes banquetes. tn este caso, ¢l meserc tolova el plate previamente eno --
la mess ¥y serd €l om

mo  quien servird  por la grquierda del comensal. Lste
servicic ¢s mis elepunte ¥ Cuare porque s¢ regiicte persopal con experiencia.

4.- L} servicio » la tusa es aplicado en restourantes de Juje v orequiere
mucha destreza y calidad por parte del personal. Tambifn se le conoce como-
servicio a dns manos ¥ consiste en wolocar o un pueriddn todas Yas {uentes
con los diterentes ranjarces, asf el chiente pusde ver al mesero trinchando
las carnes vy oaves o flameanda alyin postre, después ¢l mesero sirve les---
platos mientras el garrotere los coloca freate ol chiente pasdndoios por--
el lado desechio de este dltimo, Bate serviorn o pdpido v dem,

ado clegante,
pues Se cubdan todos Jos detalles, deade ia Hepada del cliente hasta su ---
despadidie w 1in de darle la mixima aten6n. Consecuentemente, se reauiere de

bastante yeraonal con mucha  experiencia v ooapacidad

para tratar o la pente
v darle un servicio éptimo; por lo tanto,

este servicio es el mis Costoso.



3,- Comentarios sobre Aspectos Estadisticos

México recibe constantemente multitud de turistas que requig
ren determinados bicnes y servicios, los cuales son obtenidos gru
cias a

1a iniciativa privada y al rismo Gobierno que se dedi--
a realizar diferentes inversiones para incrementar v mejorar
el servicio de los hoteles y restaurantes,

Como resultado de la visita de

ca

los turistas nacionales y ex--
tranjeros, sc¢ queda en México una buena cantidad de divisas que
mucho benefician a nuestro pafs. Al respecto, presento un estudio
hecho por el Banco de México, en 1976, para saber en que dreas -

sc distribuyen los pastos de los turistas
Distribucibn del Gasto de 1os Turistas

nor Objeto del Gasto

1976

Objeto del Gasto Porcentaje
Alimentiuacibn 28.97 %
Hospedajec 25.21 %
Artesantas B A . o 13,55 9
Diversionesy 8.71 %
Transporte logal 8,01 %
Gasolina y lubricantes 0,30 %
Otras mercancias 6.06 %
Otros servicios ‘ _3.19%

TOTAL ’ 100.00 3

Fuente: Bance de México



Como se¢ observa, el frea gastronbémica representa una seccién
importante, pues México ha cobrado fama internacional y a partir de
1a devaluacibén de nuestra moneda, en 1976, miles de turistas----

cxtranjeros vienen a este pafs con el finimo de conocerlo y dis--

frutar de su comida; por otra yparte, debhemos agregar que la mis

mi vida moderna le exige a la gente recurrir con mis frecuencia
a un restaurante en lugar de acudir

a su hogar, pucs en csta----
forma

pueden gozar las personas de mayorces comodidades o ahorrar

tiempo.

Debido it 1a demanda del servicio

de alimentos, los restauran--
tes se convicerten en fuentes de trabajo con mejores perspectivas,
de éstos dependen indirectamente los agricultores, ganaderos, pes

cadores, productores de bebidas y abarrotes. Con respecto a las--

personas due estin relacionadas directamente con la rama gastro--

n6émica por situaciones laborales, la Secretarfa de Programaci6n y
Presupuestos 1indica cuantos establecimicentos existfan en 1975 y las
cantidades de gentes que en ellos trabajabany sin cmbargo, estas -
cantidades han de estar bastante incrementadas, pues en los Glti--

mos afios han sido inaugurados varies expendios de alimentos y be--
bidas por diversas puartes de 1a ciudad.

Perzonal Ocupado por Clase de Actividad
Preparacién y Servicio de
Alimentos

1975
Nfimero de Esta- Personal
blecimientos -~ ocupado
consados total --
Promedio
Servicio de alimentos cn restaurantes,
cafés, fondaa,cocinas cconfmicas y ser
vicios concesionados 25, 189 96,832
Servicio d¢ alimentos en loncherfas,
. taquerfas y torterfas 15, 300 31,978



Servicios en ostionerias y prepara-
cibn de otros mariscos y pescados

3,164 7,190
Servicios en neverfas y refresquerfas 8,356 13,112
Servicios en merenderos, cenadurias y
preparacién de antojitos y platillos
regionales 6,992 12,582

TOTAL 59,001 161,694
Fuente

Secretarfa de Programacién y Presupuesto,

De acuerdo con ¢l cuadro anterior, los restaurantes y cafete--
rias se distinguen por ser mis numcrosos, de ellos depende en gran

medida la buena o mala imagen de la rama gastronBmica; consecuente
mente, su prestigio se verd aumentado s$i ovcupa personal altamente-

capacitado para atender a los clicentes y mejora la calidad del ser
vicio.

Se le han concedido a la Secretaria de Turismo y FONATUR, las --
facultades de atender los asuntos relacionados con el turismo y for

talecer su crecimiento, pues del turismo se recibe una buena canti-
dad de divisas. Seghlin la Balanza Turistica, cada alo aumentan los -
ingresos provenientes de los turistas; sobretodo, en el afio de 1978
los ingresos netos se incrementavon 27

“is

91 por ciento en relacifn con
¢l aflo.anterinr, pucs muchos extranjeros vinieron a nucestro pais --
despufs de 1 devaluacibn de la moncda mexicana,en 1976, no ohstante,
el afio de 1977 presentd varios probhlemas cconbmicos ¥y s6lo se vieron
aumentado: sus ingresos netos 14.06 por ciento. Esto sc puede com~-

prénder, en forma mis objetiva, von la siguiente Balanza de Turismo:
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Ralanza de Turismo
( Millones de D&lares )

Afio Ingresos Egresos Saldos
1974 842.0 334.8 507.2
1975 800,1 399.,4 400.7
1976 835.6 423.1 412.5
1477 866.5 396.0 470.5%
1978 1,121.0 $19.0 602.0

Fuente: Banco de México.

Desafortunadamente, cada afio sc tiene un déficit comercial, de-
bide a que son mayores los importes de las importaciones cn compa-
racién con las exportaciones, Para cubrir este déficit, se utilizan
los ingresos provenientes del turismo, ¢l cual ayuda a mejorar en -

cierta medida la situacibn econbmica, como sc muestra en la siguien
te tabla.

Financiamiento del Déficit Comercial por Turismo

{ Millones de Dbélares )

Afo DEficit Saldo de ) b/a
Comercial Turismo
a b
1974 3,206.7 507.2 15.8
1975 3,719.2 400.7 10.8
1976 2,713.8 412.5% 15.2
1977 : 1,391.4 470.5% 33.8
1978 1,854.4 602.0 32.5

Fuente: Banco e México,

En virtud de tos resultados anteriores, se hace evidente 1a necesi
dad de contar con mis administradores turf{sticos, pues ellos podrfan
mejorar, en cierta forma, la situaci6n econOmica del pafs.
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CAPITULO SEGUNDO

ORGANTZACION CONTABLE

1.- CONCEPTQ

El hombre siempre ha buscado 1la forma de trabajar en forma pro
ductiva, gracias a ello descubrié diversas t&cnicas y pudo cncon-

trar un vialioso instrumento denominado "Administracién". Esta le
ha permitido obtener eficiencia en sus actividades mientras racio-

naliza sus csfuerzos fisicos y su inversién monctaria. De esta --

irea se desprende la organizacién, la cual es analizada a continua
cibn:

El C.P. Joaqufn Gémez Morfin scflala, on su libro El Control In-
terno en los Negocios, lo siguiente: '"La organizacidn es la estruc

tura de unn cempresa y el ordenamiento 16pgico de sus partes compo--
nentes, de tal mancra que cumpla los fines para los cuales fue crea
da. Lo anterior incluye por supucesto a los individuos necesarios -

para llevar a cabo los trahbajos rclatives con las relaciones y con
tactos que deben tener entre s{",

Georye R, Terry, en

su libro Principins e
dice: "Organizacién es

Administracifn, nos
¢l arreglo de las funcicnes que se estiman

necesarias para lograr ¢l aobjetivo ¥ ¢s5 una indicacidn de la auto-
ridad y la responsabilidad asignada a las personas que tienen a su

cargo la rjecucibn de las funcicnes respectivas',

Josaeph Massie nos indica, en el libro Bases Esenciales de la --
Administra i6in, lo siguiente: ™ La organizacién es la estructura

y asocincifn por lua cual un grupo cooperativo de seres humanos
asigna las tareas entre sus miembros, sdentifica las
integru S

relaciones e
hacin objetivon comunes',

actividades

Por 1o anterior se desprende que la organizacién es 1a coordina
cién de fune tones basada en la fijacion de 1ineas de autoridad y -
grados de pespansabilidad con el objeto de utilizar 6Gptimamente y

en forma apropiada los recursos materiales, con lo cual se alcanza
rin diversns metas.,

Para dedinir ¢l concepto de vrganizacifin contable, presento una
definicidn e contabilidad




RaGil Nifio Alvarez sefiala, en su libro de Contabilidad Intermedia,
lo siguiente:"La Contabilidad es la té&cnica que nos ayuda a registrar
en términos monetarios, todas las operaciones que celebra la empresa,
proporcionando ademis, los medios para implantar un control que per-
mita obtener una informacién veraz y oportuna a través de los Esta--
dos Financieros, asi como una correcta interpretacifn de los mismos.

Por 1o tanto, organizacién contable es el establecimiento y coor-
dinacifén de los procedimientos de contabilidad, asf como de los sis-
temas de registro de las operaciones de la entidad a fin de obtener
la mixima eficiencia desde el punto de vista informativo, financiero
y administrativo.

Los procedimientos se reficren a un conjunto de actividades reali-
zadas en ordean cronolfigico para alcanzar diversos objetivos. En este
caso, se pretende conocer oportunamente los resultados de las opera--
ciones y la situacidén financiera de la empresa para aplicar medidas -
correctivas y proyectar diversos planes de financiamiento.

Para obtener las metas antes mencionadas, se estructuran 10§ si---

guientes eclementos de control y registro:

1.- Manuales de oryanizacidn y contabilidad
.- Graficas de

[

organizacidn
.- Catdlogo de cuentas

.~ Instructivo de contabilidad

3

4

5.~ Sistemas de registro contable
6

.- Estados Yinancieros
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11.- MANUALES DE ORGANIZACTION Y CONTABILIDAD

Un restaurante independiente o dependiente de un hotel re--

quiere tener por escrito todos los datos sobre su organizacién |,
de esta manera los jefes de los diverson departamentos tendrin-
una orientacidn para definir su actuaci6n vy ¢l personal podri
derechos, obligaciones , funciones, responsabilida-
des, ademis tendrd instrucciones ~obre las labores operativas,-
contables v udministrativas

s0s manuale:n como

conocer sus

Para este fin, se formulan diver---
continuacidn se sefinlan:

1.- Manusles de objetivos v politicas
2.- Manuales departamentales

3.- Manuales del empleado

4.- Manuales de organizacifn

5.- Manuales de contabilidad.

¥Manuales de ohjetivos v politicas

Un conjunto dc objetivos v polfiticas se reunen en este manual.
Frimeramente, se cstablecen los objetivos de la empresa,pues a ---
partir Jde &stos se elaboran las rolfticas, las cuales SO0 Normas--
genéricas  que dirigen la actuaci16n de los directives para conse--
guir lus metasz fijadas.

Para cada departarente se discfian diversas politicas para que
ada

¢ funr tonario tenpa las bases para tomsr algunas decisiones y
pueda vonducir a tado el personal hacia up mispo objetivo

Manua

departamen

Estos manuales compendhian polfticas, reglas ¢ instrucciones so-
bre las funciones de cada depirtamento con ta idea de poder ---e-
delimitar las responsabilidades | abligaciones v

relaciones  ----
jerfirquican de los miembros de cada secoibn,



Muanual del emplecado

Uste manual contiene varias normas y reglas para el personal,
incluye un reglamento de interés
ohligaciones y derechos como son : horas de cntrada, salida, pre--
mios y sanciones,

lineas dec ascenso y otros preceptos para propi-
ciar el buen funcionamiento de 1la cmpresa.

general donde se marcan ciertias--

Manuales de Orpanizacibn

El manual de organizacifn comprende los siguientes clementos:

1,~ Graficas de organizacifin
Y

-

.= Un manual de descripcidn de pucstos
3.- Un manual de procedimientos
4.- Un manual de especificaciones de puestos,

Manual Jde descripcién de puestos .- En este tipo de manual ,se defi
nen las funciones de cada empleado, su responsabilidad, autoridad
y su relacvifn con atros puestos. Por cada Jdescripcidn de puestos,se

proporcionu 1u siguivnte informacibn:

Nombre del puests analizado
.- Nombre del

~

departamento dcl que forma parte
El nombre del puesto del cual depende
4. - Indica el nombre
§.- Sefala

6,- Define

A
'

’

[

de las puestos subordinados,

lTas puestos Conoue se conevta,
sy obyetiva y
.- Destrihe

sus actividades en farma pencral.,

Por media de este manual, sc tiene la

hane para determinar ¢l -
sucldes v satarios, cvaluar al personal a fin de -
sirve para guiar a4 ios empleados de nuevo --
ingresce ¥ ex un medic de orientacidn cuindo
y contrata peysonal,

importe de Jas

Promover =it anJense,

we recluta, selecciona
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Manual

de procedimientos.- El manual de procedimientos reune

el conjunto de procedimientos necesarios para obtener determinadas

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

seguir el funcionamiento Gptimo de la entidad,

cibén de puestos se deriva

El establccimiento de procedimientos implica la necesidad de -
utilizar formas y reportes para determinar con facilidad e} uso y -
destino de las inversiones de los empresarios. Al respecto, con---
viene elaborar un instructivo donde se especifique como se usa ---

cada reporte, uienes los elaboran y como se distribuyen para con--

Cuando se¢ definen los procedimientos se busca la correcta utili-

zacién de los bienes materiales y sc evita la duplicacién de ~-~---
actividades.

Manual de especificaciébn de puestos.- El manual de especifica--

del anteriormente sefalado, por lo cual--

presenta las condiciones téenicas, intelectuales y fisicas necesa---

rias para que una persona desempefie de la mejor manera las fun

ciones requeridas por el puesto. Cada especificaciébn de un puesto --
indica lo wiguiente:

1.-

2.
3.
4.
5.
[
7.

Nombre del puesto,
Preparacibn técnica,
Experiencia,

Sexo,

Edad,

Requisitos f{sicos vy

Requisitos intelectuales,



Manual de Contabilidad

siguientes elementos :

1.

w

En relacién con el aspecto contable, ¢l manual proporciona los -

Un catflogo de cucntas donde se enltistan diversas cuentas y ---
subcuentas, Adicionalmente incluye un instructivo para saber--

utilizar el catflogo y registrar correctamente las operaciones
de 1a vmpresa,

Una gritica del sistema de registro vontable.

Una lista de libros y registros, donde se scfinlan entre los --
libros principales , los siguientes: ¢l Libro Mayor, Diario --
Generunl y el Libro Jde Inventarios y lalances, por otra parte,
indica cuantos y cuales son los libros auxiliares. Consccucnte
mente sceoindica como se emplea cada libro,
yormas de control interno ¢ instruccioncs sobre la contabiliza
cién de las diferentes operaciones como son : las compras, ven
tas, ingresos, cyresos de caja y operaciones diversas; asi ---
tambifn, se manifiesta cusles son Jos documentos de soporte.
Formato de 1o bLstados Financieros o de diversos anfilisis que
serfin de utilidad para los administradores del establecimients
Complementartamente, s¢ incluird un anfilisie sobre las funcio-
nes,

responsabilidad, jerarquia del personal del departamento-
contahilidad y su prade de autoridad,



[11.- GRAFICAS DE ORGARIZACION

Las grificas d¢ organizacidn unifican todas las partes --
integrantes de¢ 1a Compafila, es al mismo tiempo un auxiliar--
del Manual que permite schalar las relaciones jerirquicas -
existentes entre los diferentes departamentos y secciones de
la compaiifa. Permite determinar la responsabilidad y autori--
dad de los inteprantes de la Empresa, al mismo tiempo especi
fica el lugar de c¢ada persona dentro de la entidad y el pues
to al cual podria ascender.

Las ventajas de las griaficas de organizacién son las si--
guientes:

1.- Permiten conocer y comprender con facilidad la estructura--
completa de 1a empresa.

2.- Sirven para definit los procedimientos y especificaciones -~
de cuada puesto,

Todo orpanigrama requicre de lo sipuiente:

1.- Presentarse con la mayor claridad posible, por cllo no -- -
conviene claborar el organigrama con demasiados puestos;---
pues provocaris confusiones.

5

2.- Indicar la relacibn de todo ¢l personal de 1a entidad
partiendo desde

,
1a Asamblea de Accionistas y el Consejo de -
Administracion hasta ¢l empleado del Gltimo nivel,
3.- Nombray solamente lan funciones  sin incluir o sefialar a las
personas que realican cada funcifn,

“Para el presente caso, proporciono un organigrama de un ----
restaurante - bar de lujo en el capitulo tercero.




En el

IV.- CATALOGO DE CUENTAS

catilogo de cuentas se anotan las operaciones del es-
tablecimiento, sc les agrupa. ordena y

clasifica de acuerdo a-

su naturaleza ¥y periodo de recuperacién u obligatoricdad. Las

operaclones son representadas por cuentas v subcuentas que son

enlistadas de acuerdo con alguno de los sigulentes sistemas:

[N
+

il
¢

do;

Sistema
Sistoema
Sistemn
Sistema
Sistema

puen g

numérico

decimal

alfabético
nembnico

combinado

Es importante tener un catfilogo de cuentas bien estructura-

v partir de éste se podriin disefiar los Estados Finan-

cieros que seran la base para definir ¢l control de las diver-

sas opetaciones v serviran

para tomar varias decisiones., Al -

respecto, presento un catdlogo de cuentas represcentativo de la

rama gastronémica, empleo ¢l

sistema numériceo porque al dar -

un nimero progresivo a las cuentas se facilita su localiza----

con

para adaptarlo

pos

Cuentas
Cuentas
Curntan
Cuentas
Cuenltns

Cuentas

El catdlogo

de
de
de
de
de
de

cién, por lo cual puede ser adoptado por cuslquivr restaurante,
1a salvedad de que

se deberdin hacer slyunas modificaciones
al tamafio y necesidades del establecimiento.

de cuentas sc presenta con los siguientes gru-

activo

pasivo

capital contable
resultado acrecedoras
resultado deudoras
orden
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RESTAURANTE-BAR, 5.A.

1.- CUENTAS DE ACTIVO

10. ACTIVO CIRCULANTE

101. Fondos fijos
01, Caja de administracién
02. Caja de restaurante
03. Caja de almicin

102. Bancos

103. Clientes

104. Funcionarios y empleados

105, Turjetas de crédito

106. Deudores diversos

107. Documentos poar cobrar

108, Anticipe a proveednres
109, Almacén

01. Alimentos
02. Bebidas
03. Tabaqueria
04. Papeleria
05. Suministros generales
110, Ventas contadn ( cuenta puente )

12, MITIVO FLIO

121, Terreno
122, tdificio
123, Mobiliario y equipo
124, tquips de transporte
125, buipo de operacitn
01, Blancos
0l tnza
%, Cristaleria
4. Materfa

04, Utensilios de cocina, comedor v bar



13, CARGOS DIFERIDOS

131. Gastos por amortizar

01. Gastos de preapertura y organizacifn

02. Gastos de instalacién

03, Construcciones ¢ instalaciones en bicnes arrendados
132, Pupos anticipados

01, Scpuros y {ianzas

02, Contratos de scrvicio

03, Uniformes

14, QUENTAS COMPLIMINTARIAS

141, Estimaci6én Jde cuentas y documentos incobrables

142, Deprecinci6n acumulada de edificio

143, Depreciac i6n acummulada de mobiliario y equipo

144, Depreciaci6n acumilada de equipo de transporte

reposicién de equipo de operacién y servicio
scumlada de gastos de preapertura y organizacibn
acgmulada de gastos de instalacion

145. Reserva para
146, Amortizacion
147, Amortizacifn
148, Amortizacifn

acumulada por construcciones e instalaciones en bienes
arrendados )

2, CUENTAS Db PASIVO

20. PASIVO CIRCULANITL

201, Documentos por pagar a corto plazo
202, Proveedores
208, Acreedores diversos
204, lmpuestos y retenciones por pagar
01, Sindicato de Trabajadores
02, Impuesto Sobre la Rentg



- 29

03. Instituto Mexicano del Seguro Social
04. 1.5.1.M,
0S. Tmpuesto Sobre Productos del Trabajo
06. Aportaciones al INFONAVIT
07. Impucsto sobre diversiones y especticulos piblicos
08.- Impuestos federales varios

205, Anticipo para banquetes

200. Intercambios por pagar

207. Gastos acumiladon por pagar
01. Tesoreria del D.F. ( Agua )
02, Teléfonos de México, S.A.
03. Comisiones al personal

. PASIVO F1JO

211. Documentos por pagar a largo plaze
212. Crédito hipotecario

. RESERVAS DE PASIVO

221. Reserva para pensiones y jubllaciones

222, Reserva para primas de antiguedad

223, Heseyva para gratificaciones e indemmizaciones
224, Reserva para pagn del Impuesto Sobre la Renta

1. GUENTAS UL CAPITAL CONTABLE

301, Capital Social
302, Reserva Legal
30%. Heserva de Rewnversidn

304, Wtilidad o pérdida de ejercicios anterlores
305, Utilidad o pbrdida del ejercicio
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4. CUENTAS DE RESULTADO ACREEDORAS

401. Ventas
01. Alimentos
02. Bebidas
03. Tabaqueria
04. Derechos de mesa
0s

Alquiler de salones

402, Concesionus y subarrendamiento
01. Flores

02, Fotograf{ia
03. Guardarropa
403. Productos financieros
01. Interesecs
02. Descuentos por pronto pago
03. Diversos
404, Otros productos
01. Utilidades en venta de activo

02. Diferencia en cajas registradoras
03. Venta de desperdicios
04. Otros ingresos

5. (UENTAS DE RESULTADO DEUDORAG ™~ -

501.Costo de ventas
01, Alimentos
2. Behidas
03, Tahagueria
502, Rebajns sobre ventas
01. Alimentos
02, Behidus
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503. Gastos directos de operacisn y servicio

01,
02
03.
04,
05.
06.
07.
08.
09.
10,
11.
12.
13.
14.
15,
16.
17.
18.
19.
20,
21,
22,
23
24,
28,
26,
27.
8.

29,

Sueldos y salarios

Sueldos y salarios extras
Prima dominical

Seguro Secial

Prestaciones sociales
Gratificaciones
Gratificaciones de fin de afio
Vacaciones

Indermi zaciones y retiros

1 A sobre remuncraciones
INFONAVIT

Comida a personal de cocina y comedor
Comisiones al personal
Uniformes

Articulos de asco y limpieza
Lavanderia

Misica y variedad

Gas y combustible

Suministros para clientes
Reposicitn de equipo de operacifn y servicio
Flores y artfculos de decoracibn
Men(is y listas de bebidas

Gasolina y transportes

Cortesfas y atenciones

Botanas

Mormas

Libros técnicos

s T M,

Ntros impuestos y derechos

504, Aptin, luz y Fuerza

01,

Inergfa eléctrica

02, focos y material eléctrico

03,

Agua



505, Propaganda y Publicidad
0t. Cortesias

02. Honorarios para agencias de publicidad
03. Folletos y literatura

04. Publicidad en periodicos,revistas,cine,radic y T.V.
0S. Articulos de propaganda ( cerillos,ceniceros, etc. )
506, Reparacién ¥ mantenimiento
01. Suecldos y salarios
2. Seguro Social
03, Gravificaciones de fin de aho
04, Vacaciones

5. ldewmnizaciones v yetiros
06. 1% sobre remuneraciones
7. INFONAVIT

08.
04,
10.
11.
12,
13

Gomida a persenal de mantenimiento

Keparacion de equipo eléctrico v mecinico

Reparacion de mobiliario v cquipo du cocina |, comedor y bar
Reparacion de cquipo ¥ mobiliario de oficina
Lavado de gl fombhras v cortinas

Equipo de Refrigeracibn
14, P'intura v deceracidn
15, Plomeria v cerrajeria

16. Jardineria

507. Gantos de arrendamiento de inmiebles y equipo
S0B. Ganton administrativos :

0}, Homorarios

02, Sueldos v salarios

03}, Sepuro Social

B4, Vrestaciones sociales
04, Gratificaciones
b6, Geatificaciones de fin de aho
07, Vacaciones
08
09,

Indennizaciones y retiros
1% sobre remmeraciones
Y, ENFONAVIT

11, Comida a personil administrativo



12, Gastos de representacibn

13. Gastos de cobranza

14. Gastos legales

15. Cuentas incobrables

16. Servicio de vigilancia

17. Papeleria y Gtiles de escritorio
18. Suscripciones y cuotas

. Trabajos de imprenta y copias
20. Cortesfis y atenciones

. Correos, telfprafos y teléfonos

~
tJ

. Pasajes y transportes locales

™
o

Comisiones por tarjetas de crédito
24, Seguros v {ionzas
25, Multas y recargos
505, Gastos financieros
01. Intercses bancarios
0Z. Intereses sobre préstamos
03, Cambios y situaciones bancarias
04, Diversos
510. Deprecruciones
01. Edifscio
02. Mubiliario y wquipo

03. Equipo de transporte
511, Amortiiaciones

01, Segurns v fianzas

02, Gastos de preapertura y organizacién
03, Gastos de instalacidn

B4, Construcciones e instalaciones en bienes

nrrendados
512, Otros gpustos

01. Pérdida en venta de activo fijo
02. Diferencia en cajas registradoras
. (UINTAS DY ORDEN
601, Documentos descontados
602, Cuentas por cobrar canceladas

011, Descuento de documentos

612, Cancelacitn de cuentas por cobrar
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V.- INSTRUCTIVO DE CONTABILIDAD

Un catfilogo de cuentas se complementa con un instructivo de conta-
bilidad, donde se manifiesta como se utiliza cada una de las diferen-
tes cuentas scRnlandas en el mismo catfilogo, indica cuando se carga o
acredita una cuenta y el significado de los saldos, describe el siste
ma contable y determina el empleo de los libros principales y auxilia
res. Ademfs schala como se usan los soportes o comprobantes de las di
ferentes operaciones de la entidad que serAn registradas en pblizas,
las cuales se¢ verfin plasmadas cn determinados libros para obtener por
Gltimo los Estados Financieros. Se tiene como ventaja el poder unifi-
car el criterio del personal de la empresa cuando regpistra e interpre

ta las operacioncs de 1a entidad; por otra parte, permite sistematizar
la aplicacibn contable de las cuentas.

Por razones prhcticas, en el presente instructive s6élo menciono --
aquellas cuentas propias de un restaurante, sin considerar las de uso

general porque su aplicacibn es bastante conocida en otras ramas indus
triales y comerciales.

Fondo Fijo de Caja

Se carga por: 1.- Otorgar una

cantidad de dinero fija a personas en--
cargadas de

las cajas y de efectuar diversos pagos.
2.+ Incrementar el fondo fijo,

Se acredita por: Reducciones

o cancelaciones Jde los fondos de caja.

Su saldo deudor: representa el importe del dinero en efceectivo dispo-

nihle en caja para determinados fines, como por cjem

plo: tener cambio para los clientes o pagar gastos -
de poco valor.

Notn : Como medida de control, cada poscedor de un fondo fijo dejaoré
como garantfa un recibo; por otra parte, dependiendo del tamafio del
catablecimiento se tendrin tantos fondos {ijos comn sean nece --
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sarios, por ejemploisec pucde tener cn 1a caja general,la caja det
comedor, de bar, almacén, etc.
Ademfs , es importante que la Empresa efectiie arqueos periddi-

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

Clientes

Se carga por: 1.- Consumos pagades a crédite , teniendo como ---

amparo un cheque d¢ caia, el cual serf autori--
zado por un funcionario o alguna persona rvespon-
bie del establecimiento.
2,-
3.- Cheques o tarjetas de crédito devueltos,
Se acredita por:l.- Bl importe de papos totales o parciales.
2.- Ajustes v descuentos,
3, -

Trnsp:\sos entre cuentas.,

Traspasos entre cuentas,
4, - Cancelacionces.

Su saldo deudor:representa el importe a cobrar por los diversos --

servicios prestudos, Es imprescindible vigilar su --
cobro oportuno ;

¢ pues no conviene dejar pasar mis de
tres meses porque sc corre ¢l peligro de tener pér--
didas financieras.

Tarjetas de Crédite

Se carga por: cl importe de los consumos de los clientes, cuyos pa

gos se efectlan con varias tarjetas que se encuen--

tran respaldadas por diversas Compaffas de Crédito--
como pucden ser: American Express

fliner’s Club y otras.
Se acredita por:

Banamex, Bancomer,

cobros efectuados

v olas Compaffas patrocinadoras
de las tarvjctas de civfdito.

Su saldo deudor :representa el importe de los consumos que deberin
ser pagados por las Compaffas de Crédito,



Almacén

Se carga por: 1l.- Todas las adquisiciones de alimentos almacena--

bles, bebidas y suministros generales ,registra-
dos en el Reporte de Productos Recibidos.
Ajustes por inventarios

3.- Correcciones,

2.-

Se acredita por: 1.- Salidas del almactn, pudiendo ser alimentos,--

bebidas o suministros generales requeridos por---
los diferentes departamentos para el normal fun--
cionamiento del negocio.

2.~ Ajustes.

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

costo, los cuales estin disponibles en ¢l almacén a -
una fecha determinada,

Nota: En el medio restaurantero se dividen los alimentns en perece

deros ¥ almaccenables., Los primeros se cargan directamente a resulta

dos ; pues por ser de corta durucibn se compran para consumirse de
inmediato, c¢omo ejemplo tenemos: verduras , carnes, pescados v fru-
tas; los sepundos se contabilizan cargindodse « la cuenta de almacén,
E1l método de valuacifn de inventariovs podri ser el de promedios,
PEPS o UEPS, siendo este (ltimo el mis rccomendable en épocas in--
flacionarias como la que se esti
forma s¢ presentan costos

51

viviendo hoy en dfa; pues de esta

Fstado de Resultades;pere
la rotacidn de lnventarios es muy constante, se podrfa pensar en
hacer la valuacién per el método de promedins.

actuales en c¢)

Fquipo de Qperacibn

Se carga por : l.- Adquirir blancos, loza, cristalerfa, plata o --

utensilios de cocina, c¢omedor o bar.
2.- Ajustes.
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Se acredita por: 1.- Dar de baja equipo de operacifn con motivo

de su venta, rotura o pérdida.
2.- Ajustes.

Su saldo deudor

representa el importe del equipo de operacién en
servicio.

Nota: Esta cuenta c¢s propia de hoteles y restaurantes, ticne ----
una peculiaridad especial; pues como sc¢ comprenderd su perfodo de
vida es corto , Ya que¢ gran parte de este equipo se expone a rom-
perse o extraviarse por su tamafio pequeno; por esta razfn, no se -

sujeta a depreciacibn. Opuestamente, su control se efectia por --

reposiciones v se contabiliza de acuerde con los siguientes métodos:
1.- Métado de Inventarios FIsicos.- Se cargan a esta cuenta to-
das las compras debidamente requisitadas, si por el contrario se-
tiene una disminuciétn del equipe de operacién, se abonarf a esta
misma cuenta con cargo a resultados. Adicionalmente, se tomardin---
inventarios fisicos peribddicos a fin de ajustar les registros ----
contables a cifras reuales,

2.- Método del Fondo Fijo.- Teniendo el
de sus opecriciones,un
cién ,

restaurante, al inicio
inventario inicial por ¢l equipo de apera--
se mantendrd Cste como una cantidad fija; mientras las---

adquisiciones se cargan directamente a gastes. L1 inconve--
niente de cute mbtodo '

nuevas

e presenta porgue
equipo de operacidn dos

¢é1 por varios meses;

geperalmente se compra---
0 tres veces al ano para hacer uso de ---
sin embargo,

al contabilizarse en c¢l
su adquisicifn sc tendri

mes de
ese mes con gastor, muy elevados v se ----

falsearfa la informacifn contable, por otra

parte sc debe evitar--
tener una cantidad diferente a la establecida como existencia fija,
Por tal

motivo se presenta el siguiente método.

3.- Nuevamente se mantendri fijo el importe del inventario ini
cial; pero se¢ tendrf una variante , pues mensualmente se incremen
tarfl la cuenta de Rescerva para Reposicién del Equipo de Operacibn.
La base de esta reserva s un por ciento fijado sobre Ia experien
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cia, la consideracifn de los ingresos nctos de alimentos y bebidas

y las cantidades que se comprarin de equipo de operacién durante -
el afio., El asiento contable se tegistra como sigue:

Gastos directos de operaci6n $ XXX
Reserva para reposicién del $ XXX
equipo de operacibn.

Las nuevas reposiciones se cargan a la reserva , como se ve ---
a continuacibn:

Reserva para reposicién del $ Xxx
equipo de operacién
Bancos $ 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 provisidn
y la de resultados.

Al final del ejercicio se debera tener la reserva saldada, por
1o cual se cargarfi o acreditarfl la cuenta de activo , asf por ----

ejemplo, si ¢l saldo de la reserva es acrcedor, se tendrd el
siguiente asicnto contable:

Reserva para reposicién del

$ XXX
cquipo de operacién

Equipo d4e Operacibn $ XXX



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 gratificaci6n
a proporcionar por los servicios recibidos .

Se acredita por : Propinas que serfin pagadas por orden de los --
clientes, siendo cste importe a su vez regis--
trado con cargo a

7

la cuenta de clientes o ---
tarjetas de crédito,

Nota: La presente cuenta queda saldada diariamente o scmanalmente,

es decir es una cuenta pucnte cuyo

fin ¢s auxiliar en el control
de pago de propinas.

Ventas Contado { Cuenta Puente }

Se carga por Los ingresos ¢n cfectivo aobtenidos por las ven-

tas diarias, las cuales se

manifiestan en el -
Informe de Ventas.

Se acredita por

Depositar en ¢l banco los ingresos antes sefiala
dos.

Nota: Para proteger estos ingresos, es convepniente depositarlos al

siguiente dfa de su recepcibn , tal es la razdn de la cxitencia de

esta cuenta que si no estd saldada dlariamente, serf una llamada de

atencidén, pues significarf que el control intcrno esti fallando,

Intercambios

Se acredita por : El importe de la nota de un servicio publicita-

rio otorgado al restaurante, por parte de

Compainfas televisaras, radiodifusoras,periodfs-

ticas o agencias de publicidad., En el medio ---

restauranterc , ¢s bastante comln tener un----
convenio de intercambio comercial, por el

cual se pacta recibir servicios en lugnr de



Se carga por

Su

Cuentas de Resul
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dinero.

E1 importe del servicio ofrecido a les repreven
tantes de las Companfas antes mencionadas, ----

para corresponder por los servicios de publi---
cidad., En este caso ¢] consumo se valGa al pre-
cio de venta; conaccuentementc , ¢l restaurante

tienc un ahorro , pues la crogacién por el cos-

to de alimentos v bebidas es minimo en relacién

con ¢l precio de venta.

saldo acreedor:significa que las Compafifas con lus cuales se--

tienen convenios de intercambio, ticnen el

derecho de comer o cenar en el restaurante por

una cantidad equivalente al servicio propor----
cionado.

tado Deudoras

Costo de Ventas

Se carga por

Se acredita por:

Comprar alimentos perecederos para consumo -
inmediato, los cuales son comprobados ------
con facturas o notas de remisién vy

‘son registrados en el Reporte de Productos--
Recibidos.

Salidas directas del almacén oue son ampara-
das por los vales de¢ salida al
3.- Ajustes y traspasns,

.-

almacén,

Traspasar a las subcuentas de gastes el im--

porte de las comidas proporcionadas al per--
sonal administrative y operativo.
2.+ Devolver mercancfas a proveedores,

3.~ Traspusos a la cuenta de ualmacén como re-:

sultado de un inventario {Isico,



Uniformes

Se targa por :

1.- Amortizaciones mensuales
2.- Reparaciones

3.- Lavanderia
Nota : Sec acostumbra en varios restaurantes comprar uniformes---
cada uno o dos anos, por cllo conviene

cargar el importe de los--
mismos en la

cuenta de cargos diferidos a fin de amortizarlos --

mensualmente. Esta amortizacién se determina en base del perfodo
de duracifn de los uniformes o por el tiempo entre el cual se ---
hard una y otra compra.

Cortesias v atenciones

Se carga por

repalos y diversos servicios proporcionados a de-
terminadas personas con ¢l fin de aumentar las ---
ventas.,

Reposicidn de Tquipo de Operacibn

Se carga por

1.~ f'rovisiones mensuales
i
2.

- Ajustes determinados por inventarios fisicos
Se acredita por: ajustes.

Nota: Cuando el importe de las compras es de poco valor, se ----

contabilizan directamente cargando a resultados, como ejemplo ---

tenemos: destapadores, exprimidores, abridores de latas y

cucharones,

Mermas

Se carga por 1.- El importe de alimentos y bebidas en estado de
descomposicibn.

2.« Ajustes y traspasos

Comisiones por Tarjetas de Crédito

S¢ carga por: las participaciones pagadas y determinadas de ----

acuerdo con ¢l importe de las tarjetas, teniendo --
como amparo un contrato donde se estipulan las --~-



4,- Ajustes

Su saldo :

representa ¢l costo de la mercancia consumida a una
fecha determinada.

Gastos de Operacifn

Comida_de Personal

Se carga por el importc ae los alimentos y bhebidas proporcio---

nados al personal operativo y administrativo, tec--
niendo como amparo los vales de salida de

mercan--
cfa formulados por ¢l chef

para pedir la materia--

prima , con la cual preparari cl menG del personal.

Las requisiciones al almacén sc¢ valuan en contabil}

dad al precio de costo,

Misica y Variedad

Se carga por : pagar los honorarios de mfisicos, artistas y animado
, las cuotas a favor de
los Sindicatos de MGsicos, las licencias para presen

res; s consideran tuambién
tar una variedad, la afinacién de los pianos, la com
pra de discos vy cintas.

Menfis v Listas dec Bares

Se carga por el importe de la impresi6én de menfis v listas de bebi

das que se presentan con los precios autorizados por
la Secretarfa de Turismo,

Suministros para Clientes

Se carga por el importe de los articules ofrecidos como

muestras
de atencidn o para dar un servicio 6ptimo, como ---
ejemplo tenemos: las servilletas, popotes, agitado

res, palillos, bases para vasos, ceniceros y dulces.



condiciones de cobro ante las Compafifas patrocina--
doras de estas tarjetas.

Comisiones de Agencias

Se carga por : pagar a diversas

renunerac 16n

apencias de viaje determinada --
por llevar un grupo de turistas al -
restaurante, en cuyce caso es indispensable justi--
ficar las comisionc: por medio de un contrato.



V1- SISTEMAS DE CONTABILIDAD

1.- Descripecidon del Sistema de Registro Contable

Las operuciones de un restaurante sec diversifican bfisi--
camente en :

compras, salidas de almacén, ventas, ingresos),
egresos y operaciones diversas. Cada una de €stas se efec--

tGan por ocasiones repetidas, por lo cual considero que sc
amerita el uso comhinado de dos sistemas

el centraliza--
dor y ¢l de procedimienteo de p6lizas. Con €sto sc ofrece la

ventaja de poder dividir ¢l trabajo cntre mis de dos perso-
nas y consecucntemente se controlan mejor las operaciones.
Por lo tanto, se asignard un tipo de p&lizas a cada una de

las operaciones del establecimiento, de preferencia se re --
gistran esas pdilizas diariamente en los auxiliares , simul--
tdneamente se hace ol pase s los diarios especiales., En es-
tos diarios sc¢ acumulan las operaciones homogeéneas del nego-

cio; de tal manera, se tendrin tantos diaries como cperacio-
nes repetitivis se tengan. A partir de les diarios se obtie
nen los asientos por concentracifn de las operaciones v se
registran en los libros principales , como son @ vl liario -
General y el Mayor, posteriormente s obtienen los PFstados -
Financicros., Al findalizar cada cjercicio, se registran las -
operaciones ¢n los libros de inventarios v Balances. Lo dicho
anteriormente, se cjemplifica en la grifica presentada a con-
tinuacién :
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2.~ Libros Principales y Auxiliares

El sistema de registro contable de un restaurantce tiene como
finalidad registrar , analizar ¢ informar sobre la situacibn --
financiera y los resultados de operacién Para lo cual,se basa
en los libros principales y auxiliares.

A.- Libros Principales

En los libros principales se encuentran los resultados fina-
les de las diversas operaciones del cstablecimiento. Segin la -
Ley del Impuesto Sobre la Renta v ¢l Cédigo de Comercio, se ---
consideran como libros principales los siguientes:

.- Diario General

.- Libro Mavor

Libre de Inventarios y Balances

Libro de Actas dec Asamblea de Accionistas

Libro de Acuerdos del Conscjo de Administracién

B.- Libros Auxiliares

En virtud de las numerosas operaciones repetitivas de un Res
taurante-bar , s¢ tendrfin tantos diarios como sean necesarios;
en 8stos se registran analfticamente las operaciones que scrfin
registradas por concentracién en los libros principales.Como -~
ejemplo tenemos

1.- Diario de Ventas
2.- Diario de Compras
3.- Diario de Ingresos
3

S

.- Diario de Egresos

.- Diario Jde Operaciones Diversas

Fur
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3,- Documentos Contabilizadores y

Documentos de Soporte

Los documentos contabilizadores y de soporte de un restaurante son
los siguientes:

Documentos Contabilizadores Documentos de Soporte 1

P61izas de ventas Informe de Ventas

P61lizas de compras

Reporte de Productos
Recibidos

P61izas défiﬁgrésdé ' Reporte de Cajcros
RN Fichas de depésito del Bcol

Relaciones de cobradores

Facturas, remisiones,

P61izas de Egresos 1
) i recibos, etc.,

P61izas de Costos Vales o Requisiciones

B

P&lizas de Operaciones Avisos de cargo, néminas,

diversas ete.,

R




4,- Instructivo para la Formulacibn de P6lizas
A.- P8liza de Ventas

Esta p6liza tiene como soporte ¢l Informe de Ventas, el cual es entregado por
el cajero al departamento de contabilidad. En esta forma diariamente se reportan

los siguientes datos: las ventas por alimentos, bebidas v tabaqueria, los impues

tos, derechos de mesa, propinas de meseros v se especifican las condiciones de -
pago { Formx No. 1 ).

La comprobacibn de los registros de venta se efectla de la siguiente manera:

V.- Se verifica que todas las comandis estén anotadas en los cheques de caja
( Forma N o. 2}

2.~ Se comprueba que todos los precios registrados en el cheque de caja sean
los autorizados por la Secretarfa de Turismo,

3.- S verifican las opcraciones aritméticas de los cheques de caja y los In-
formes de Ventas.

4.- Debe cerciorarse de que todos los cheques correspondientes a la venta del
dia estén regrstrados en el Informe,

S.- L1 sipuente paso es formular el asiento contable, cuyo registro podria -
quedar comy sigue:

Tarietas Je crédito

$ X
Clientes XX
Funcionarios v empleados XXX
Ventas contado ( Cuenta Puente ) XX

Inpuestes v retenciones por pagar

$ XXX
Propinas por pagar { Cuenta Puente ) XXX
Ventas XXX

01. Alimentos

02. Bebidas

03. Tabaquerfa

04 Derechos de mesa

Posteriormente, las pSlizas de venta se concentran en el diario de ventas,



B, - P6liza de Compras

La base de esta p6liza es el Reporte de Productos Recibidos { Forma No.---

3,4 y 5), donde diariamente el jefe de almacén reporta las compras, tenien-
do como amparo la copia de facturas y remisiones.

En este caso, se siguen los siguientes pasos antes de efectuar el asiento
contable:

1.- Se verifica que las copias de lus facturas o remisiones contengan su--
sello de ' Recibido "; adicionalmente,debrrin tener la firms del almacenista--
como prucha de haber aceptado la mercancia, Por otra parte, es importante ----
verificar el cumplimiento de los reyuisitos fiscales.

2.- Se comparan las copias antes mencionmdias con su regquisicién u orden de-
compra para cerciorarse del aumplimiento de las condiciones pactadas con el--
proveedor.

3.- Se verifican las operaciones aritméticns

4.- Se archivan todos los comprobantes para compararlos con las facturas---
originales y preparar el pago de la mercancia,

S.- Contahlcmente los alimentos perecederos se cargan directamente a

costos,el resto de la mercancia se carga a la cuenta de almacén ; por lo
tanto,el asiento contable queda como siguc:

Almacén § XXX
01. Alimentos
02. Bebidas

Costo de ventas mxx

01, Alimentos

Proveedores $ XXX

La p6liza de compras se registra todos los dfas en el Diario de Almacén.

C.- Foliz

de Ingresos

La péliza de ingresos se basa primeramente en el Informe de Ventas y en---
el Reporte de Cajeros ( Forma No, 6 )isiendo este Gltimo un sobre donde se --

especifica: la cantidad de dinero recibida en efectivo, los pugos con tarjetas de



crédito y el importe de las ventas a crédito. El procedimiento a seguir --
para correr el asiento contable es cl sipuiente:

1.- Se verifican los datos del Informe de Ventas vy el Reporte de Cajeros --
contra el dinero recibido en contabilidad.

2.- Se verifica el registro correcto de diversos datos contenidos ¢n las --
tarjetas de crédito, comprobande las operaciones aritméticas a fin de cobrarlas
en las Compafifas patrocinadoras de las mismas.

3.- Los cobros hechos en efective o con cheque se depositan diariamente en
el banco, donde entregarin a cambio una ficha de dep6sito sellada.

4.- Teniendo las fichas de depbsito, los asientos contables se Tegistran co
mo sigue:

Bancos § XXX

Clientes $ 00X
Funciocnarios y empleados 2000
Tarjetas de crédito KKK
Deudores diversos XXXX
Ventas contado ( cuenta puente ) 2000

Las pbiizas de ingreso se anotan todos los dfas en el Diario de Ingresos.

D.~ P6liza de Fpresos

Esta pélizn se registra en virtud de los pagos hechos a proveedores,acree--

dores, funcionarios , empleados v diversos gastos;por lo tanto,los comprobantes

en este caso son: las fucturas originales, remisiones v recibos, a las cuales

registrar ¢l egresn en la péliza.

se les harh una verificaci6n aritmftica para
Después se registran ostas pélizas ¢n el Diario de

Fpresos

.- P6lizas de Salidas de Almaccn

las pSlizas de salidas de almacén tienen como soporte los vales de salida



de alimentos y bebidas ( Formas No. 7 y 8 ) , sobre esta base se carga a costos;
perc con respecto a la salida de suministros ( Forma No. 9 ), el cargo se -+~

registra en la cuenta de gastos. Cada vale contienc la cantidad de articulos ---
solicitados por los diferentes departamentos, asf como su costo unitario ¢ impor

te total. Teniendo esta informacién, en contabilidud se procede a verificsr las
firmas de quien autoriza la salida de , de quien hace la solicitud
v recibe el producto; adicionalmente,se comprueba si cs correcto ¢l costo unita
rio v el impoerte.

mercancias

Habiendo hecho lo anterior, se registra el asiento contable
que podria quedar como siguc:

Costo de ventas

$ XXX
01, Alimentos
02. Bebidas
Gastos directos de operucién y serv. XXXX
Gastos de administraci6n XXXX

Almacén $. 00X
01, Alimentos
02. Bebidas

05. Suministros generales

Las compray de alimentos perecederos como: aves, pescados,frutas v verduras --

no se registran en la cuenta de almacén porque son de consumo inmediato ,por tal-
motive se carpan dircctamente a costos.

Las p6lizas de salidas de almacén son registradas en el Diario de {nstos.

.- Péliza de Operacions biver

Por Qltimo, la pdliza de operaciones diversas se registra por conceptos di---
ferentes a los ya scfalados, por ¢jemplo! provisionres para pagos,ajustes,traspa-
sos,etc. Diariamente se acamilan estas pdlizas en ¢} Diario de Operaciones Mversas,
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VII.- ESTADOS FINANCIEROS

El resultado final de cada periodo contable son los estados
financieros que mostrarfn los resultados de operaci6n y la --
situacibén financiera de la entidad. En la industria gastronf-
mica, como en otras rumas, se elaboran principalmente los ---
siguientes:

1.- Balance General
2.- Estado de Resultados

3.- Estado de Costo de Produccién de lo vendido

4,- Estado de Origen y Aplicacifén de Recursos

Para darle un mejor serviclo a los directivos, conviene --.
entregarles mensualmente los estados financieros y dirselos--
en forma comparativa con el fin de brindarles la oportunidad-
de poder tomar decisiones correctas y oportunas, También se -
ha de tomar en cuenta que los estados financieros deben terer
las siguientes caracter{sticas:

1.-

Presentar informacién veridica,
2.~

clara y suficiente.
Mantener la consistencia en la aplicacién de los princi--
pios y reglas dc contabilidad,

en caso contrario se debe
comentar

el cambio y su repercusi6bn financiera.
3.- Comparar los resultados

perfodos anteriores,
cibn con

de un periodo con los meses o --

incluso sc¢ puede hacer la compara--
cifras presupuestadas.
Incluir porcentajes y relaciones financicras.

Proporcionar grificas y tener comentarios sobre los rubros
mids importantes o de mayor trascendencia,

Para completar este tema presento un Balance General y un
Estado de Resultados propios de un Restaurante - bar de lujo.



RESTAURANTE-BAR,ll.A.

BALANCE GENERAL a1,

ACTIVO

PABIVO
Circulante Clrculante
Fondos Fijos de Caija

$ Documcntas por Paqgar a Corto Plazo $
pancos $ vrovendores s
inversiones en Valoras $ Acreedoreg Diversos $
Impuestos y Retenciones por Pagar H
Clientos 5 Anticipo para Banquetes 4
Tarjetas de Crfdito S Intercambios por Pagar $
Funcionarios y Empleados § Gantos Acumulados por Pagar $
peudoren Divermos s
pocumentos por Cobrar S $
Estimacién por ~uentas de
Cobro Dudoso $ $
Almacén s $
Fijo Fijo
Terreno $ Documentos por Pagyar a lLargqo Plazo $
Cradito Hipotecario 3
Edificlo 5 Reserva para Pensliones y Jubilacionesn$
Mohiliario y Equipo $ Keaserva para Primas de Antiguedad g
Equipo de Transportn S $ Raenerva para Gratificaciones e Inde. §
- .
Deprociacifn Arumulada s s Hesorva para Pago de T.5. R, 3
Equipo de opermcibn y Servicio $ 5
DIFERTI DO CAPITAL CONTARBLE
Gaston de Preapertura ¢ Organ. § capital $oclal $
Gawtos de Instalaclbn 5 Reserva Legal $
Me joras en Bienoa Arrendados $ $ Raserva de Reinversidn $
Utilidad o Pérdida de Ejercliclios Ant.§
A 2 g A
mortizacidn Acumulada g N Utilidad o Pérdida de} KEiercicio $
SUMA DEL ACTIVU ]

SUHMA PASIVO Y CAUVITAL

“§S-
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RESTAURANTE BAR,S.A.

ESTAIO DE RESULTADOS

Por el periodo del ... al....

VENTAS
Alimentos $ XXX
Bebidas XXX
Ventas hrutas XXXX
Menos descuentos XXXX
Ventas netas XXX
COST0S:
Alimentos $ X
Bebidas XXX XX
Utilidad bruta XXXx
GASTOS L, GI'LIACION:
Gastos directos de operacibn
Y oServitin 00
Propaganda v publicidad XXX
Agua,luz y fuerza XXX
Keparae i6n y mantenimiento XXXX
Gastes, de arrendamionto de
inmichles y equipo XXX
fastos administrativos XXX
Gastos financieros XXX
Utilidad antes de 1mpuestos XXXX
Menos impuestos XXX

Utilidad ( pérdida ) neta $ XXXx




CAPITULO TERCERO.- ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

I .~ Concepto
II .- Proceso Administrativo
1.~ Previsifn
2.~ Planeacib6n
3.- Organizacién
4.- Integracién
S.- Direccién

6.- Control

111 .- Organizacibn administrativa de un Restaurante-bar de lujo

1.- Organizacién

+2.- Andlisis de puestos
A,.- Personal de cocina
B.- Personal de comedor
C.- Personal de bar
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CAPITULO TERCERO
ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

1.- Concepto de Administracibn

Como en toda empresa, cn los restaurantes se establecen metas,bus
cando la eficiencia al emplear sus recursos humanos y materiales; pa
ra este fin, utilizan diversas t&cnicas administrativas. Siendo éstas
tan importantes, considero preciso analizar brevemente el concepto de
administracién y las diversas etapas del proceso administrativo.

De acuerdo con Agustin Reyes Ponce, la administracibn es "el con--
junto sistemfitico de reglas para lograr la mxima cficiencia en las -
formas de cstructurar y manejar un organismo social”.

Es decir, la administrac6n establece una serie de normas aplica--
bles a industrias, comercios y empresas gubernamentales para obtener
la mayor eficiencia al tomar decisiones, establecer planes de accién,
seleccionar el personal adecuado, dirigir a empleadns y personal admi
nistrativo y utilizar los recursos materiales. Ademfis, presenta una -

serie de reglas para controlar las operaciones realizadas en una enti
dad.

1T1.- PROCESO ADMINISTRATIVO

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

1.- Previsi6n
2.~ Planeacién
3.- Organizacibn
4.- Integracifn
5.- Direccibn
6.- Control



l.- Previsibn

La previsién se basa en la investigacibn para conocer ta si---
tuacién de la entidad y su proyeccién a futuro , con el objeto --
de establecer diferentes cursos de accibn que conduzcan
presa hacia sus propios objetivos.

En esta etapa se requiere de :
- La determinacifn de objetivos
Investigacidn

a la Em---

1.
2.-

3.- Fijacién de cursos alternativos de accibn.

Para iniciar el proceso administrativo , se establecen los obje-

tivos de la empresas, asf se podrfn tener metas a corto o largo---
plazo, algunas scriin bisicas y otras secundarias; de cualquier for-

ma, se dirigir& a todo el personal haciu objetivos comunes;pues en-
en este proceso,

VOSs

s¢ coordinan los intereses

individuales
y los de la propia entidad.

, colecti-

El segundo paso es la investigacién, lu cual se realiza por ----
medio de la observacién y las encuestas pura definir los medios con
que la empresa podrfi consceguir sus objetivos. Primeramente, se es--

tudian los factores externos a la entidad, pudiendo ser éstos :

la-
situacidn econbmica, politica y social a nivel nacional; ademis, --
se incluye el anfilisis de los factores internos de la empresa, en--
tre los cuales se cuentan:

los bhicenes materiales, su capital

y ---
finalmente

, 5¢ hacen estudios de mercado,por
ejemplo: el grado de competencia y la demanda de los productos o --
servicios oflrecidos,

sistemas de registro;

Por Gltimo, se discfian diversos cursos Jde accifn y se cuantifi--
can los riesgos , junto con los hencficios para saber si un pro----
yecto permitiri lograr los objetivos con poco esfuerzo, la minima--
inversién y el menor tiempo posible.

2.0 Planeacién

Después de la previsién, se¢ determina el curso o cursos de ---

accién que adoptard 1a cmpresa para obtener sus objetivos |



Dentro de este proceso, participan los principios de precisién,
flexibilidad y unidad; cada uno de Estos 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 planeacibn se integra por:

1.~ Polfiticas.- Estas gufan las acciones de los directivos, faci-
litan la toma de decisiones y permiten delegar la autoridad en
forma apropiada.

2.- Procedimientos.- Son actividades realizadas en forma cronolégica
para conseguir los [ines establecidos por la empresa.

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

4,-

pue

1,~
2.~
3, -
4,-
5.~

3.~

Presupuestos.- Cuantifican costos, ventas, desperdicios y otros.

Los planes de la empresa cuentan con Jdiversas técnicas para poder

ser definidos, presentados, cxplicados y discutidos; entre éstas se-

den citar las siguientes:

Los manuales

Diagramas de proceso y de flujo
Grificas de Gantt

Programas

Técnicas de trayectoria critica

Organizacién

vid
ble

l.a organizaci6én ¢s la jerarquizaci6n de funclones, niveles y acti
ades del personal de la entidad, para obtener los objetivos esta-
cidos y conseguir la mfixima eficiencia de cada curso de accibn.

La organizacibn se estructura considerando diversos principios,
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&stos son los mencionados a continuacibn: el de especializa---
y equilibrio de direccifn-control, Estos dan importancia a la --

divisibn de trabajo, el nombramiento de finicamente un jefe para-

cada una de las funciones, 1la limitacién de la autoridad,las res-

ponsabilidades para ciada puesto y la delegacién de las funciones re
lacionadas con la organizacibn, integracién y direccifn.
Existen diversos sistemas de organizacién, por ejemplo :
1.- El de organizacién lineal o militar,
2.- Organizacifn de Taylor o de mayordomos funcionales,
3.~ Organizacién funcional y

4.- Organizacidn lineal y staff.

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

Cada departamento de la empresa cuenta con su propio manual --
para conocer copn mayor precisidn las bases de su organizacibn. En
esos manuales se presentan los objetives de la entidad, sus poli
ticas, su carta de organizacibn general,una seric de reglas para
coordinar las funciones de un departamento c¢on los otros, se es-
tablece la autoridad y responsabilidad de cada jefe, se formula
un anfilisis de puestos y se manifiestan grfificamente los procedi-

mientos o trinites por medio de las grificas de proceso y gr&fi-
cas de flujo,

4.- Integracidn

La integracifén sigue los lincamientos de la planeacibén y orga-
nizacién para acoplar los recursos humanos y materiales a las --

requisiciones de la entidad.

Con respecto a las personas, existen diversas reglas y téeni--

cas para integrarlas a la cmpresa. Utilizando €stas, se convicrten
los individuos njenos a 1a negociacibn en seres interesados en co-
nocerla y ser fitiles en ella. Tales técnicas, son sedaladas a con--
tinuacibn :
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Reclutamiento.- Las técnicas de reclutamiento indican la forma de

atraer candidatos que podrdn ocupar alguno de los puestos de 1la ---
empresa.
Seleccidén.- En esta ctapa se elige a uno de los candidatos por con

siderarlo el mis apto y capaz de cumplir eficicentemente con sus --
actividades.

3.- Introduccién.- Por medio de las técnicas sefialadas en esta seccidn,
s¢ consigue que el personal de nuevo ingreso sc¢ sienta como parte-
de la empresa e inicie sus actividades de la mejor forma.

4.-

Desarrollo.- En este Gltimo periodo, se¢ procura aumentar las cuali-
dades particulares de cada empleado o funcionario.

para administrar las cosas, se emplean las siguientes técnicas:

1.- Técnicas financicras.- Estas incluyen técnicas para adquirir recur-
sos econémicos y la forma en que podrin redituar mayores ganancias.

2.- Técnicas de produccifn.- Comprende técnicas de instalacién, opera-

cibn y desarrollo de la produccién.
3.- Téecnicas de mercadotecnia.~ Abarca la publicidad, los pronésticos

de ventas, los sistemas de venta y la investigaci6n de mercados.

Técnicas de¢ compras.- Estas se relacionan con los sistemas para -
adquirir abastecimientos; hacer investigaciones de precios, cali-
dad y condiciones de las mercancfas; definen los procedimientos -

de compras, determinan los sistemas de almacenamiento y ¢l control
de inventarioes.

5.- Direccifin

La direcciébn sc refiere a la accién de dirlgir al personal de la --

empresa, basindose en la delegacidén de la autoridad para poder super--
visar todas las fireas de la entidad,



Las faces o ectapas de la direccibn son:

1.- Delegacién de autoridad.- Cuando sc delega la autoridad, se -
estd actuando a través de otros; con lo cual se puede vigi---

lar por cl estricto cumplirmiento de 1las obligaciones del ~-~

personal y sc hace mis eficiente la funcidn administrativa.
Ejercimiento de 1a autoridad.- Es el poder tomar diversas de-
cisiones y conseguir que otras personas cumplan las érdenes -
necesarias para poder obtener los objetivos fijados.

Establecimiento de canales de comunicacién.- El adecuado ----

funcionamiento de los canales de comunicacién, permite reali-

zar con mayor precisién las 6rdencs cmitidas por los diversos
jefes.

Supervisién,- Esta se efcctiia cuando se estidn ejecutando las-

6rdenes o instrucciones, con el fin de verificar su cumpli---
miento.

6.- Control

El control esma funcidn de los directives, sc¢ ejerce cuando -
se tienen los resultados de los diversos planes puestos en accibn,
con el fin de compurdarlos con los resultados descados.
cuentemente, se han

Consg~=--~
de medir

para saber si fstos fueron alcanza-
dos, superados o definitivaments no se¢ consiguieron.
Las mediciones

precisidn y oen

v realizan por medio de estindares fijados con
forma cuantitativa,

El proceso de conteol comprende alguna reglas, como son:

1.- los sistemas de control

deben adaptarse a la estructura de la
organizacién,

2.- Los controles hap de ser flexibles, eodifichndose de acuerdo
con las circunstancias  gue  afccten 4 la

Cmpress,
3.+ Los controles deben reflejar las desviaciones o ineficiencias,

4.- Los controtes han de presentarse con toda Ia claridad posible,

S.- Los contreotes deben dar la pauta para establecer medidas

correctivas e indicar quién provoch las ineficiencias o desvia
ciones.



das de control sc clasifican en

fo

- cacibn de méritos.

Clasificacién.-

Los controles han de auxiliar cuando se quierc: tener seguri--
dad del buen funcionamiento de la empresa, mejorar los resulta

dos obtenidos, corregir los defectos, cstablecer nuevos plancs
v motivar al personal.

De acuerdo con el firen controlada , las medi---

Controles dc ventas.- Estos sc establecen por vollGmenes de ven-

tas, tinc de articulos vendidos, volumcnfdétvcnpas estacionales,
por territorios ¥ ventas. ‘

Controles de produccién. - Estos se aplican a los:inventarios,la
calidad, desperdicios, mantenimiento y conservacibn de los equi
pos de produccidn. o :

Controles financleros y contables.- Estos se reficren a los --
estados financieros, sistemas de contabilidad de costos,el --~-
control de cfectivo en caja, control de acciones, obligaciones
y valores e¢n general

Controles de la calidad de la administraci6bn.- Estos compren--

den diversos controles aplicados en todo ¢l proceso administra
tivo, como son los diagramas de flujo , de procese y califi-

Controles gencrales,.- Estos son instrumentos de control de
cualquicr drca de operacidn, como ejemplo tenemos:

tes, gréficas y estadisticas.

los repor--



IT1.~ ORGANTZACION ADMINISTRATIVA DE UN
RESTAURANTE-BAR DE LUJO

1.- Organizacifn

En un restaurante-bar de lujo se requicre de una organizacibn---
adecuada, la cual sc representarf en organigramas; pues a partir --
de éstos sc¢ podrd cntender con mayor claridad la ubicacibn de cada-
puesto y scerfi mis ficil determinar ¢l anflivis de puestos, donde se -

ha de sefialar la responsabilidad, auteridad y funciones de quienes-
trabajan en el establecimiento. Esta clase de restaurantes se

dividen bésicamente en los siguicentes departamentos: administrativo,
operativo v de servicios. El departamento administrativo es contro-
l1ado por un gerente administrativo, quien se encarga de planear,---

organizar, dirigir, controlar y supervisar las opceraciones del res-
taurante, igualmente, a través del control interno detectari fallas
de los otros departamentos a fin de que no sigan conetiendo los --
mismos evrrores y se puedan superar, El depaptamento operativo es --
dirigido por un chef, quicn con su experiencia puede coordinar a -
su personal; siendo su principal objetivo crear platillos de buen-
gusto, calidad y mantener ¢l conto o rdin buajo posible, bEste -----

Gltimo departamento se conecta ron ¢l Jde wervicins, donde se efec--

tha la venta de los alimentos v hebidas, su principal

jefe es un -~
maitre de gquien dependen los capitanes, meseras y garroteros,
complementa este departamento cen vl

cual estd a

e
serviciov de cantina , el ---e-
carpo de un jefo de hary pero i el restaurante cex de
micho luju, tendrd un especialista en Ju venta de vinos, Ilamado
sommelicr quien

dependerd, tambifn, del maitre, Ningln departa
mnento es

independicnte, pues se relacionan entre s§ para buscar tos
mismos fines, comoison el dar un buen servicio, obtener o conservar

el prestigin vy ganar  las mayores utilidades.
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2.- Anfilisis de¢ Puestos

Para hacer mis objetivo el presente capitulo, muestro un organi
grama de un restaurante-bar de lujo , en el cual me apoyo para dar
una explicacifin de las funciones v actividades del

te tipo de establecimientos,
cocina, comedus

personal de es-
personal de la

cspeciales, va

Incluyo Gnicamente al
y bar, porque sus actividades son
que las funciones v actividades de un departamento administrativoe
SON semejantes industrinles.Ahora bien, antes

i i de otras ramas
de iniciar el anfilisis, aclaro gue Jos nombres de) personal son --

ame

propins de un restaurante de tipo francés, pues &stos podrin variar

un poco en otra clase de restaurantes, aGn cuando, sus actividades
sean las misnmas, inclucive, en  ocasiones no se encontrari un ----

miitre o sommelier, porque son puestos mis sofistivados ¥y en su---
lugar habrd un capitfin y un )efe de bar respectivamente.

A.- Personal de Cocina

CHEF EJECUTIVO

FUNCION

Planea, dirige y supervisa las operaciones de la cocina para -
promover su huen funcionamiento. Su funcibn incluye la preparacién
de alimentos rices en protefnas, vitaminas vy minerales. los vuales
adecuadas para el orvganismo humano;
adicionsbuente, dirigird al personal dividiendo ¢}

han de presentarse en cantidades

trabajo en la--
forma mis canveniente.

RESPONSARTLIDAD Y AUTORIDAD

El chef  es un cjecutivo, pues debe

tomar varias Jdecisiones en
relacibn con el

arte culingrio, costos y personnl, De

Yas consecuen-
cias positivas o negativas responde ante el gerente general por ser-

su jefe directo, Por otra parte, tiene anturidad dirvecta sobretel -«
sub-ched, cocineros, ayudantes de cocineres v mozos; a cllos supervi
sarf, auxiliarf y velarf por su capacitacidon.




ACTIVIDADES

1.- Diariamente verifica si existen los suficientes alimentos en el
almactn, con el fin de ordenar las compras.

2.~ Interviene ,cuando es necesario , en la recepci6bn de mercancfas

para verificar su calidad y cantidad, con el objeto de autorizar
su aceptacibn  u ordenar su rechazo,

Supervisa que 1i materia prima sec c¢ncuentre almacenada a la tem--
peratura ¥y lugar adecuado para su miyor conservacibn.
4, Elabora los vales de salida a1l almacén para llevar un control de

la mercancfa utilizada on la cocina

Determina los menGs y cspecialidades de 1a casa.

Fija los ingredientes y cantidades adecuadas para preparar los---
platillos,

Comprucha el olor y sabor de los alimentos preparados para compro
bar su calidad.

Verifica la entrega oportunys y buena presentacién de los platillos

solicitados a través de las comandas.

9.- Elabora pronésticos de ventas

10.-Estudia los precios de venta junto con el director o gerente.

11.-Procura mantener cl costo de los alimentos en 1a cantidad fijada
por su jefe inmediato,
12.-Intervienc en los inventarios,

13.-Supervisn 1la puntualidad, asistencla,orden y limpleza del petrso-
nal de cocina,

14, Concede permisos, fija horarios y sutoriza las vacaclones de los co
cineros y ayudantes,

15, -bntrena personalmente a su trabajadores,

16.-% responsabiliza de dar una alimentacifn balanceada al personal
de la empresa,

17.-Da  instrucciones al sub-chef para organizar y asignar labores a

sus subordinados.,

18,-Verifica 1n limpieza v orden de la cocina, seccién de lavado, re
frigeradores y clmaras frfas.

19, -Vigila por el buen funcionamiento del cquipo de cocina.
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SUB-CHEF

FUNCION

El sub-chef colabora en la preparacién de los alimentos y la--

direccién del personal de cocina, con el objeto de prestar un ser
vicio de 6ptima calidad.

RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Su responsabilidad es vigilar la buena presentacibn, calidad y
entrega oportuna de los platillos y postres., Su jefe inmediato es

el chef; por otra parte, su autoridad desciende a los cocincros y
ayudantes, a quienes procura auxiliar y motivar para trabajar -
con la mixima eficiencia.

ACTIVIDADES

1.- Sustituye al chef en su ausencia, en cuyo caso formula solici

tudes de compra, requisiciones, devoluciones de mercancfas y

autoriza la recepcifn de materia prima, cuando es nccesario.

Supervisa la preparacidén de los alimentos, desde el corte de

las carnes hasta la utilizacibn de los ingredientes, cuyas --
cantidades deben ajustarse a lo sefialado por las recetas es--
tindar.

Durante las horas de servicio, supervisa la presentacién de -
los platillns vy

coopera para que &stos scan entregados
tunamente,

opor

Procura evitar fugas o desperdicios de alimentos.
Ayuda a los cocineros cuando tienen bastante trabajo.
Se encarga de entrenar a su persanal,

Supervisa la limpieza y ¢l ordendel equipo de cocina,
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COCINERO

FUNCION

Cada cocinero se encarga de preparar los alimentos, poniendo----
sumo cuidado en la condimentacién vy presentacidén de los platillos,

RESPONSABILIDAD ¥ AUTORIDAD

Tiene como jefes directos al chefl ejecutivo y sub-chef, de quie--

nes recibe instrucciones para trabajar en forma eficiente y vigilar-
sus tostos. Unicamente ticne autoridad sabre sus ayudantes para pedir
que  limpicn la materia prima, utensilios de cocina y firea de tra-
bajo.

ACTIVIDADES

1.- Presentando Ia requisicibébn formulada por el chef, solicita en el

almacén la materia prima para iniciar sus labores.

2.- Supervisa la calidad de los productos i su <argo,
3.- limpia ¥y corta la materia prima para condimentarla,
4.- Durante el scrvicio, cocina

diferentes platillos y cuida de ---
su huena presentacibn.

5.- Atiende oportunamente a los capitanes o meseros, cuando solici
tan alpGn platille por medio de una comanda,

0.~ Supervisa la limpieza de su drea de trabajo v culdado del equipo
y utensilios de cocina,

7.~ biarramente, colaborva  con ¢l chef  pare determinar Is cantidad-
de materia prima gue se solbicitari en ) almacén para trabajar-
al dfa siguicnte,

8. -

Vigila por la conservacién de los alimentos perecederos.



B.- Personal de Comedor

MAITRE

FUNCION

El maitre se cncarga de planear,organizar y dirigir el servicio--
del comedor a fin de dar una bucna imagen del Restaurante y lograr--
las metas fijadas por el Departamento Administrativo.

RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Responde ante el gerente administrativo sobre su actuacidn y to--
dos los problemas relacionados con su departamento. Su autoridad se
difunde sobre los capitanes, meseros y garroteros; mantiene con ----

ellos una constante comunicacibn y delega

funciones a las personas--
mis adecuadas, con la idea de mejorar el servicio.

tiene autoridad sobre los concesionarios,
intervienen c¢n el

Indirectamente, -
yi que Estos también ----
funcionamic¢nto del Restaurante, por cjemplo,sc ---
los vendedores de cigarrillos, f{lores, fot6prafos, guarda-
rropa, ctc,

tiene a

ACTIVIDADES

1.- Planeacifn del Servicio

a.- Controla las reservaciones con el propésito de asignar una---

mesa al cliente de acuerdo con la capacidad del comedor.

b.- Verifica la correcta limpicza del comedor , montaje de las --
mesas, funcionamiento del equipo de servicio, equipo de luz--

y sonido, instalaciones eléctricas y aire acondicionado, con
el objete de vonvertir su fivrea de trabajo en un lugar atrayen
te.

Vigila junto von el chef y jefe de almacén, la existencia ---
suficiente

de mercancfas para evitar problemas por la caren-
cia de

tstas, con lo cual, se ocastonarfa un desajuste en --

la preparacién de alimentos y no se darfa ¢l servicio desca--
do.



d.- Formula los vales de salida al almacén para solicitar comes-
tibles ,bebidas y suministros .

e.- Mantiene una constante vigilancia sobre los alimentos y be---
bidas a su cargo para lograr el mféximo rendimiento y duracibn
de los mismos.

2.- Atencibn,recepcibn y despedida de clientes.

a.- Recibe a los clientes para darles la bienvenida y acompafiarlos
a su mesa.

b.- En base de su amplio conocimiento de alimentos, bebidas y es
pecialidades de la casa, da sugerencias al cliente para ayu--
darlo a seleccionar una bucna comida,
completamente satisfecho. Después
Supervisa que los platillos
y buena presentacibn,

con el fin de tenerlo
, €labora la comanda.
s¢ sirvan con prontitud, nitidez

Ce-

d.~ Despide amablemente a los cliontes.
3.- Supervisién del persoaal,

a,- Vigila por la eficiencia, puntualidad, limpieza y disciplina-
de sus subordinados.

b.- Autoriza permisos, vacaciones y determina sanciones de acuer-
do con las polfticas de la Empresa.

c.- Tiene juntas con su personal para darles informes sobre las--
normas, sistemas de trabajo y los resultados de sus activi--
dades.

4.« In

ausencia del gerente administrative o director de la empresa,
atiende a inspectores y otras autoridades.

CAPITAN
FUNCION

El capit8n se encarga de dirigiv y controlar el servicio del co---

medor o bar , con ¢! objetivo de brindar 1a mejor atencifin al cliente,
RESPONSARILIDAD Y AUTORIDAD

Su jefe inmediato es cl maitre, por c¢llu a 6ste 1e da informaci6n-
ncerca de su trabajo y asuntos relacionados con el personal o comensa
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les. Por otra parte, su autoridad se concentra en los meseros y gUFTO

teros ; pues junto con ellos busca la buena coordinacibn de labores
con el deseo de poder refinar el servicio.

ACTIVIDADES

1.- Preparacién del Servicio.

a.

b.

2.- Atenciébn

e.

f,

Secciona el cumedor en estaciones para distribuir las mismas -
entre 1os meseros.

Vigila que el equipo de servicio esté completo y en perfectas
condiciones.

Elabora los vales de salida al almacén para solicitar suminis-

tros u otros articulos para dar un buen servicio.
Antes de empezar el scrvicio, inspecciona la limpiera del co-
medor y bar, ¢l adecuado montaje dJde las mesas y que los meseros
se encuentren ©h Sus respectivas estaciones.

, recepcidn y despedida de clientes.
Auxilia al maitre, cuando debe recibir a los clientes,
Supervisa la cntrega oportuna de los platillos a los comensa-
les ,as{ como c¢l retiro de los platos sucins y el cambio de --
ceniceros.

Elabora las comandas para que los mescros surtan  los pedidos.
Se encarya de la venta v

servicio de vinos, cuando no se tic-

ne a un sommclier en ol restaurante.

Cuando ¢l cliente se lo pidan, le entregard el cheque de caja o
cuenta para ner cobrada,

En forma cortés desprde al cliente,

3.- Supervisitn del personal.

a,- Pasa lista de asistencia al personal del comedor para mantener

el control del pago de sueldos,

b.- Verifica si los mescros y garroteros se presentan con la debida

limpicza, pues cllos deben dar una buena i1magen,

c.- Vigila por ¢l cumplimiento de los instructivos de trabajo,

4,- Peribddicamente,

interviene en la toma de inventarios.

MESERO

FUNCION

Siendo ¢l comedor el frea de ventas del Restaurante, el mesero se -
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convierte en un vendedor, por lo tanto debe conocer ampliamente toda
' la serie de vinos y platillos ofrecidos en cl establecimiento a finde
impulsar la venta de los mismos. Ademis debe propiciar un ambiente-
agradable y entregar todos los productos con prontitud y buena pre-
sentaci6én. Su actitud se reflejard en los resultados de operacibn -

del aegocio ¥ en el aumento de prestigio del mismo.

RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

El jefe inmediato del mesero es el capitfin., Su responsabilidad -

se limita a servir a un nlmero reducido de mesas que conforman su
estacién; es auxiliado por un garrotero, sobre quien tiene auto-

ridad para ordenar desde la limpieza del equipo de servicio, monta-
je de las mesas, hasta traer platillos y recoger la loza sucia.

ACTIVIDADES

1.- Preparaci6n del scrvicio

. a.- Coloca en las mesas la manteleria, loza, cristalerfa, cubier

tos, flores, ceniceros y otros aditamentos seg@n corresponda
a la ocasibn,

b.- Inspecciona la rigurosa limpieza de vajillas,servilletas,de-
lantales , mantelerfa, sillas v alfomhras,

2.- Atencifn, recepci6n y despedida de clientes.
a.- Ayuda al capitin en el acomodo de los clientes y los acompa-

A0 a sus rvespectivas mesas.
b.- Sirve aperitivos,
Supervisa que el parrotero traiga pan, mantequilla, cubiertos,
salsas, hiclos v platillos para el primer y segundo tiempo,

d.- Recibe del capitin las comandas para surtir los platillos o

bebidas cn la cocina y bar, respectivamente,

e¢.- Enfrente del cliente corta luds carnes o Jdeshuesa pescados y --
aves,

f,- Ocasionalmente, prepara delante del comensal alguna ensalada,
postre y café,

.- Cobra la cuenta al cliente y lo despide amablemente.

‘ 1.« Cuando el servicio termina, limpia 1a mesa para montarla nuevamen



te y dejarla impecable.

GARROTERO

FUNCIONES

El garrotero colabora con el capitfin y mesero en el buen funcio
namiento del Restaurante, mantiene limpios los utensilios de servi
cio y se encarga de montar o desmontar las mesas para el servicio,

RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Los jefes inmediatos del garrotero son los meseros y capitanes,

A ellos deberdi obedecer siempre para ofrecer un magnifico servicio.

ACTIVIDADES

1.- Preparaci6n del servicio.

a.- Manticne el equipo de servicio limpio, completo y en buen esta
do.

b.- Monta las mesas que incluye la colocacidn de mantelerfa. lo-
za, cristaleria , cubiertos, cenicerns ,cerillos y objetos ---
decorativos.

2.~ Durante el scrvicio

Lleva u las mesas la mantequilla, salsas, agua y platillos.
b.o- Recoge 1a loza o ¢ristalerfa sucia.

¢.- Cambia los ceniceros
d.- Recibe

cajero

sucios cuando sen necesario,

del mescro 1a comanda para entreparle el original al -
a fin de preparar su cobro y la primera copia la ---
al chef para que la surta,

3.~ Al terminar el servicio:

remite

Recoge la loza, cristalerfa y mantelerfa para ser lavada,
Monta la mesa para recibir a otros clientes,

4.- Periddicamente ayuda a tonar el inventario ffsico del equipo de
servicio,



C.- Personal de Bar

BARMAN

FUNCION

Su funcién radica en ser un vendedor de bebidas, razbén por -
la cual debe conocer las caracteristicas de los vinos y licores,
de esta manera podrf promover las ventas y realizard las mcjores
mezclas cuando prepara las bebidas .Debe tratar con la mayor ¢or
tesia a los clientes , cuidardi de la buena presentacidn de las--
bebidas servidas y las preparari con la mayor prontitud.

RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

El jefe inmediato del barman es el maitre. Su responsabilidad
consiste en servir bebidas por botella o al copeo; de &1 depende
mantencr el costo lo mfs bajo posible, Tiene autoridad sobre un-

ayudante de bar o meseros , pues cualquiera de ellos es indispen
sable para atender a 1os clientes.

ACTIVIDADES

1.- Preparacién del Servicio.
a.- Inspecciona gue el equipo de scrvicio se encuentre limpio,

completo y en buenas condiciones,

b.- Elabora las requisicionces para solicitar bebidas,alimentos

para el har y hiclo.

¢.~ Antes de iniciar el servicio revisa si el bar esta comple-

tamente limpio , supervisa

1a adecuada distribucibn de las
mesas de su dren y su correcto montaje.
2.- Atencidn de clientes,

a.- Sirve apropiadamente las bebidas, segln la orden expresa-
da por la comanda,

b.- Supervisa si se entrega oportunamente las bebibas a los --

clientes.

3.- Periddicamente practica inventarios fisicos,
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SOMMELIER

FUNCION

Su funcibn consiste en vender vinos, de €1 dependec aumentar los ip
gresos del restaurante. También le corresponde conocer y cuidar ade--

cuadamente los vinos, Por otra parte, serviri con prontitud y cortesfia
a los clientes.

RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

E1 jefe inmediato del sommelier e¢s el maitre. Su responsabilidad --
radica o¢n vender vinos nacionales ¢ importados. Tienc autoridad so---

bre un ayudante o mesero, sue auxiliarin a servir con prontitud a los
clientes.

ACTIVIDADES

1.~ Preparacién del Servicio.

a.- Elabora las requisiciones pars solicitar las botellas de vinos,

indispensables para mantener el stock necesario en la cava.
b.- Revisa si existe cl suficiente cquipo de servicio como son:copas
Y sacacorchos.
.- Atencibn de clientes,

a. Ofrece al cliente la carta de vinos y le sugicre probar un deter
minado vino la clase de alimentos solicitados.
Sirve el vino en las copas con oportunidad,

, de acuerdo con
b,

3.- Interviene en la prictica de inventarios fisicos.
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CAPITULO CUARTO

CONTROL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

I.- GENERALIDADES

Pn un restaurante se cuenta con las siguientes operaciones principales:
1.- Planeaci6n del menG

2. - Compras

3.~ Recepcibn

4.« Almacenamiento

5.- Salidas de almacén

6.- Preparacién de alimentos y bebidas
7.- Servicios

8.- Ventas

Cada uno dec estos puntos representa el flujo seguido por los alimentos y
bebidas desde su adquisici6n hasta su venta. Dentro de cada operacibn se ---
efectfan varios procedimientos que son cuidadoy a

través de un sistema de--
control de alimentos y bebidas; de lo contrario

se producirfan pérdidas por
fugas o mermas; con lo cual se elevarian los custos de operacién y disminui-
rfan las utilidades.

El control se puede definir como la evaluacién de los resultados de ----

cletta actividad en relacibn con lo planeado, con el objeto de corregir a --
tiempo los errores y mejorar el sistema adoptado.

Por otra parte, dentro de la industria gastronfmica el control de alimen-
tos y behidas cuenta con un regulador llamido: porcentaje de costos, Lste es
fijado en base de la experiencia del mismo establecimiento y de otros restay

rantes de 1a misma categorfa. Tal porcentaje representa  la proporcibn del -
costo en relaci6n con las ventas y significa para los restaurantes un grado

supremo que todos quicren alcanzar;por cjemplo para 1os restaurantes de ---
lujo Este varfa de un 28% al 30%. Mméricamente,se puede cjemplificar como
sigue:

{as ventas de un restaurante son $150,000.00 al dfa

Ll costo de 1a materia prima consunmida es de $ 45,000.00
Su porcentaje de costos serfa:
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Costo de alimentos y bebidas = Porcentaje de costos

Ventas

$ 45,000.00 = 304
$ 150,000.00

Si de un mes a otro, este porcentaje varfa en forma considerable,ser el-
momento indicado para revisar las causas,pues éstas pueden ser:
1,- Aumento de precios de las mercancias
2.- Disminuci6n de las ventas
3.~ Robos
4.~ Mermas

5.- Inconsistencia en las porciones servidas a los clientes
6.- Fallas del control interno

CQualquier restaurante podri ser prospero si quienes lo administran,vigi--
lan constantemente las operaciones de los departamentos productivos y apli--
can medidas para la solucidn oportuna de los diversos problemas.

El sistema de control de costos debers ser implantado de acuerdo al tama-

fio y caracteristicas del negocio; no obstante,debe ser capaz de proporcionar
ayuda para obtener lo siguiente:

1.- Eficiencia.- ésta se puede conseguir con facilidad si se  tienen medi--
das de control, con las cuales se

miedan detectar las fallas operativas a--
fin de corregirlas sin demora.

2.- Proteccién de alimentos y bebidas.- en este apartado,intervienen deter---
minadas técnicas y procesos para evitar desperdicios y robos.

3.- Informaci6n. - es indispensable conoter ol costo de los alimentos y bebidas
pues on base de estos datos ,los directivos  pueden plancar su 1fnca de ---
accibn ,es decir tomardn una decisifn para el mejor funcionamiento del nego-
cio.

la coordinacién de un sistema de costos y del personal de la empresa, eos
1a clave para lograr el &xito de un restaurante, Afortunadamente, en México
y4 no se trabaja sin preparacibn téenica,pues cada dfa menenta la preocupa-«
ciBn por implantar nuevns métodos para aumentar el rembimiento operativo y

financiero; en igual forma se deju ver la intervencifn de la Administracidn-

que se presenta como una ciencia al  servicio de la  humanidad.
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11, -PLANEACION DEL MENU
Antes de poder determinar las compras,

del menti en base de una serie de estudios
caracteristicas de Jla clientela, el costo

sc efectia la planeacibh
sobre la calidad y las
de los platillos, las -

operacibén. Primeramente,
se hace una investigncién de mercados y sc¢ hacen varias pruecbas --

condiciones del mobiliario y ¢l cquipo de
sobre la preparacifn de los alimentos; €sto es con el fin de poder
determinar medidas para controlar la calidad, fijar la cantidad --
de ingredientes que se necesitarin para cada platillo, uwniformar --
la apariencia y el aroma de los alimentos, asi como el cquilibrio -

de la textura y ¢l color de los mismos, Después de lo anterior, se
hace mis facil la determinacib6n de lo siguiente:

.- La composicién del menG.

.- E1 nGmero de platillios a preparar.

E1 total de porciones por cada platillo.

Los ingredientes de cada platillo y su costo.

El precio de venta de los platillos que dependerfi del porcen--
taje de popularidad, las dificultades que resulten en su prepa
racién y los precios en otros restaurantes del mismo

nivel.
6.- El nGmero de peruonas que s¢ requeririn en la cocina para ela-
borar los platillos,
7.- La cantidad ¥y particularidades especiales del equipo de opera--
cibn.

Adicionalmente, influye en esta planeacifn, los siguientes facto
res

el dfa, c¢limn, hora, perfodos de vacaciones, etc.;

v pues éstos
indicarin en cierta forma qué clasc de plutilios se deben cocinar y

su cantidad; asf por cjemplo, serd diferente el menG de un desayuno
en relacién con una comida,

Con respecto al menG, cs muy Gtil tlevas una estadfstica de los

platillos vendidos, para saber si conviene sepuir preparindolos o
es preferible eliminar alguno de ellos. Para este fin, presento -

un formato de las estadfsticas de ventas mensual ( Forma No.lo j,
donde se han de scialar el nGmero de platillos vendidos por dfia;
mensualmente, se¢ suman los consumos y se¢ determina el porcentaje
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de ventas., Habiendo elaborado &ste reporte,se pueden preparar pro--«
nésticos o tomar decisiones acerca de

deben ser preparados. También, es muy

chef, pues €1 sefiala los ingredientes

la cantidad de platillos que
valiosa la intervencién del -
y la cantidad que se necesitu

esta manera, teniendo la rece
ta y el prondstico de ventas, simplemente se multiplicard el nfimero

de porciones que se prepararfin por la cantidad de ingredientes que
se necesitan por cada racién

para obtener determinado platillo. be

a fin de saber cufiles articulos se de

ben adquirir y en qué cantidad.

No sc¢ debe olvidar

el dirigente de un restaurante, de efectuar -
rotaciones periodicas

del menfi con el objeto de no aburrir al clien
visita al establecimicento y de esta forma se

puede atraer a mis gente. Igualmente, se tendri cuidado ¢n equili--
brar el valor nutritivo de los alimentos y su calidad.

te que continuamente

La plancacién del menG dard lugar al inicio de las operaciones--
del restaurante; la variedad y ¢l buen gusto del mismo serin los --

determinantes de las ventas;por ello, esta ctapa requiere de un ---
cuidado especial.
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111. - COMPRAS

En los restaurantes grandes, siempre se tiene a un jefe de compras,-----
dedicado a conseguir las mercancfas en forma oportuna, ademis busca los mejo
res precios y la mixima calidad. Si el establecimiento es mediano, el encar-
gado de las compras cs generalmente el mismo jefe de almacén. De cualquier-«

manera, una u otra persona deben reunir cualidades especiales, tanto en el as-
pecto  técnico como fumano, por ejemplo:

1.- Tener amplio conocimiento de alimentos y bebidas, incluyendo su almacena--
miento y conservacidn.

2.- Poseer dotes de investipador de mercados.

3,- Ser conocedor de las bases administrativas y cconmicas.

4. - Tener facilidad para coordinar trimites administrativos relacionados con -
las compras.

5.- Ser un buen organizador de sus actividades.

6, - Tener capacidad de mando, responsabilidad, iniciativa, honradez y facilidad
para tratar a las gentes.

Es indispensable para el jefe de compras , ¢l asesorarse de otras personas -
como el chef, maitre, sommelier v jefe de bar, ésto es para fijar o estandari--

zar las caracteristicas primordiales de los alimentos y hebidas, pues con
su ayuda podrd determinar

la cantidad de mervancias |, con las cuales proveeri
al restaurante. Incluse, las personas antes rencionadas pueden auxiliar cuando-
sea necesario seleccinnar 2 1os provecdores o tomar alguna decisibn importan--
te en relacifn con las compras.

Con respecto a los proveedores, vonviene tener un catilogo donde se indiquen

los artfculos que venden 6atos, su precio y ima evaluacién de los servicios ----
otorgados.

Los productns adquiridos en un restaurante se dividen en:artfculos de corta y
larga duracifn .

Los artfculos de corta duraci6n o perccederos se descomponen con gran facili-

dad, por 1o cual se compran disriamente, entre 8stos tenemos a

las verduras,---
frutas, pescados, mariscos, cames, aves y l4cteos,

los artfculos de larga duracifn o almacenables se pueden conservar por varios

dias en el almacén, pues no sufren alteraciones, como ejemplo tenemos: abarro--
tes, vinos, licores y refrescos .
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Esta distinci6n s¢ hace para definir el procedimiento de compras; pues
es diferente para cada uno. En relaci6n con los artfculos de corta dura-
cibn , las campras se determinan en base de las requisiciones de alimen-
tos , emitidas por el chef , quien en virtud de la proporcién de las --
ventas , fija las cantidades a camprar, determina la calidad y caracte--
risticas especiales de la mercancia. Bajo estas consideraciones, el jefe
de compras acude diariumente al mercadc para comparar precios y adguirir
1a mercancfa solicitada. El documento utilizado para estas compras se -
denomina requisicién de cocina y su uso lo veremos a continuacfon:

__Requisicién de cocina ( Forma No. 11 ) .- Como este documento se for--

mula para obtener alimentos perecederos, sc presenta con los nombres ----

impresos de los artfculos mis demandados, adicionalmente contiene una --

columna para que ¢l chef anote las cantidades a comprar por cada -------

articulo; en otra columna, el jefe de compras registra el precio de la--

mercancia,tenicndo como comprobante  1as notas de remisifn,

En este caso , ¢s importantisima la participacién del chef | porque
61 detemina las cantidades de las compras onh base & su cxperiencia,---
recetas estindar y estadfsticas de ventas. Tumbién, en esta persona re---
clie la responsabilidad de preparar un instructivo donde se especifiquen -
las condiciones deseadas para cada artfculo,con 1o cual el jefe de com- -
pras y almacenistas tendrdn una guia para mejorar sus actividades de com
pra y recepcion  de alimentos.

La cantidad y calidad de  las mevcancfas nom facteres intluyentes en

el mmento o dismimicion de las utilidades;vamprar en exceso puxde pros---
vocar desperdicios, pero ol adgquirir menos articulos de los realiwente ne--
cosarios tmpedirfa producir determinados platillos y peligrarfa el presti--
gio del restaurante; por otra parte, la bucni calidid de an producto
repercute en una produccitn mds aceptable ¥y en pavores ventas,
Tomando en ¢onsiderac i6n lo anterior, ¢l chef
de cocina en oripinal

prepara ba requisicién--
con dos copias, 1as finm v las entrepa al jefe--
de almactn para que se encarpue de darle la sipniente distribucién:
Original.- es enviada al jefe Jde compras para efectuar las adquisiciones
de merconcfas personalmente o por teléfono.  losteriormente,
-marcard el costo de la mercancfa

para proparcionarie los
datos a contabilldad.
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1a. Copia.- se remite al jefe de almacén para verificar las condiciones

de la mercancia, al momento de recibirla,
2a, Copia.- se entrega al departamento de contabilidad para que conta--

bilice el costo de la mercancfa.

En cuanto a la mercancia almacenable,conviene utilizar métodos con ----
bases cientificas para definir cufindo y cufinto se ha de comprar, para ello
existen los métodos de miximos y minimos y el de reposicién por stock; ca
da uno tiene ciertas ventajas. Asf también, son adoptados por los estable-

cimientos , donde se procura no tener desperdicios por descomposicién de--
alimentos y se evita

tener fugas de dinero por tener mercanc{as de lento-

igualmente repercuten en la ocupacién de espacio --
en el almactn, lo cual serfs perjudicial,

movimiento; las que

En ocasiones, los jefes de compras hacen adquisiciones desmesuradas por
tener conocimientos enpiricos sobre compras, por ello s6lo atienden a su
intuicibn o son atrafdos por ofertas de proveedores que act(an especulati-

vamente; por Gltimo,compran cn exceso por el temor de quedarse sin mercan
cfas en un romento dado.

Utilizando los métodos ya mencionados, sc busca tener un nivel 6ptimo de
existencias, es decir , se procura obtener las mfiximas ganancias financie--

ras con la minima inversi6n. Para este fin, a continuacién se estudian ---
ambos métndos.

1.-Método de miximos y minimos.- Para determinar la cantidad de existencias

a tener cn un cstablecimicento |, el oftodo de miximos y mfnimos se fundamen-
ta cn 1ns  siguientes niveles:

1, - Hivel Minimo, - representa la reserva minima que nos ascgura ia ----
continuacion normal  de Ins actividades del restaurante en caso de surgir--
un retraso en la entrega de mercancfas, por lo tanto, no convienc tener una
existencia inferior

a lu sefizlada como 1fmite.
2.~ Nivel

Miximo. - es la cantidad de meveancfas superior o tope 4 tener
en el restaurante, el comprar mis de este Hmite trae consigo diversos----
problemas por tener alimentos o bebidas en exceso. Inootras palabras, se --
tendrfa mercanc Ta de lento sovimiento ocupamdo parte del almacén sin ra--
z6n alyuna,se puoden tener mermas ¥ personal wcupido
Ja mercanca comprada en exceso , el cual
otras actividades importantes.

en Ia conservacion de
podrfa ocupar su tiempo en ----



3.- Nivel de Pedido.- es el nGmero de existencias fijado para indicar
el momento de hacer los trimites necesarios para conseguir nuevos abaste-
cimientos a fin de no llegar al nivel minimo.

Cada uno de estos niveles es establecido por el jefe de compras,quien---
solicita la colaboracib6n del jefe de cocina y bar para analizar las esta---
dfsticas de venta y estudiar el periodo en que sc consigue una mercancfa,.---
Sobre estas bases fija cada nivel, las cuales son muy importantes,pues

cualquicer falla en su determinacién o error en su uso ,propiciarfa proble----
mas por excesos o escasez de mercancias.

Basfndose cn este método, ¢l jefe de almactn verifica diariamente si tiene
cn el almacén la cantidad suficiente de mercancias,revisa el nivel en que se--
encuentran, pero si descubre que la existencia de ciertos artfculos corres----
ponde al nivel de pedido, procede a elaborar algunos documentos para iniciar-

los tréimites de campras. El primer trémite comienza con Ia requisicién de ----
compras, como veremos a continuacibn:

Requisici6n de compras ( Forma No, 12 }.- estando 1a existencia de mercan- -
cfas cn el nivel de pedido, el

almacenista formila este documente en origl---
nal y una

copia , para darle la siguiente distribucidn:
Original.- es entregada al jefe de compras , quicn se encarga de solicitar ----
cotizaciones a los proveedotes, a fin de estar capacitado para -----
seleccionar a la persona  que proporcione as mejores condiciones--
de  compra.

Copia .- es conservada por ol jefe de almacén con el obhjeto de verificar la-

calidad, presentacion y precio de la mervancia

Orden_de compra ( Forma No, 13 ), - cuando el jefe de ¢ompras recibe 1a ----
requisicién de compras procede a solicitar infoimes yelacionados con los precics,
particularidades de la mercancfa, fecha de entrepn y foma de pago. Teniendo--
estos datos, hace un acuerdo formal con ¢l provesdor por medio de la orden de -
compra o pedido, ¢} cual es fimado por ol mismo jefe de ¢ompras y es turhado

a la Gerencia Administrativa para obtener su attorizacifn . Adicionalmente,---

este docimento se elabora en original y tres copias, se folia previamente y----
se le da la siguiente distribuciong
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Original.- es entregada al proveedor a fin de que proporcione los artficulos so-
licitados de acuerdo con las especificaciones del jefe de compras.

la. Copia.- es enviada al jefe de almacén 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 ¢l cumpli-
miento de las condiciones aceptadas por el proveedar.

3a. Copia.~ €5 enviada al departamento de contabilidad para que tenga conocimien-
to de la cantidad comprada, importe y fecha a pagar,

Habiendo revisado los trimites administratives para efectuar las compras, con-=-

tinuamos con un ejemplo numdrico para comprender mejor el método de miximos y mi-
nimos:

Ejemplo: 1.- Un restaurante tiene diariamente un consumo promedio de 30 bote-

1las de un vino tinto.

2.- Después de hacer el pedido, el proveedor tarda 15 dfas para cntre-
gar el articulo solicitado.
SegGn las estadfsticas se han deteminado los siguicntes datos:

3.- El consumo miximo es de 45 botellas por dfa.

4.- El consumo minimo es de 15 botellas.

5.

El pedido estindar es de 450 botellas,
Determinacién de la existencia minima:
Consume mixime { 45 bot, x 15 dias )

= 675
Consumo promedic ( 30 bot. x 15 dias ) = 450
Nivel Minimo 225
Determinacifin del Nivel de Pedido:
Nivel minimo = 225
Pedido estfindar = 450
Nivel de Pedido 675
Determinacibn de la existencia mixima:
Consumo mixims ( 45 bot., x 15 dfas ) =- 675
Consumo minimo (15 Bot. x 15 dfas ) = 225
Cantidad disponible 450
ledido estfindar ° 450

Nivel Miximo Soo

ettty



- 86 -

Para determinar los diferentes niveles , se tienen
Consumo miximo -
Nivel mfnimo +

las siguientes f6rmulaa:
Consumo promedio
Pedido estéilar
Consumo miximo - Consumo minimo + Pedido estdndar

= Nivel Minimo

= Nivel de Pedido
= Nivel Miximo
Como resultado tenemos:

1.- £l nivel mfnimo se representa por 225 botelias, siendo éste el margen--
de seguridad previsto para no carecer de mercancfas, en caso de que el provee-
dor tardara mfis del tiempo fijado para entregar el pedido,

2.- Bl nivel de pedido es representado por 675 hotellas, siendo &ste el ---
indicador para iniciar los trémites de las nuevas compras, de lo contrario se--
podria llcgar al nivel minimo y tal vez sc colocarfa la empresa con una situa--
ci6n critica por no tener suficiente mercancfa.

3.- F1 nivel miximo corresponde a 900 botellas, por lo tanto a este nivel ---

no convicne comprar mis méreancfas porque también se ocasionarfan problemas
financieros .

Fl pedido estindar es un elemento importante, swe determina en virtud de ----
diversos estudios hechos por el departamento administrativo. Representa la ----
cantidad de mercancfas que se desea vender por un perfodo.

De cualquier forma, los
por el mftodo de miximos y

niveles establecidos como

directivos deben autorizar las niveles establecidos-
minimos;: 1o mismo hirdn =i ns necesario cambiar los--

resultado de variaciones de las ventas o cambios en--
los perfodos de entrega de la mercancia.

2.- Mitodo de Reposicifn por Stock.- Este método se diterencia del anterior ----
porque sflo tiene un nivel de existencias, el cual dnicamente varfa i amentan
o disminuyen las ventas considerablemente. Se establece tomando en considera---
cfon 1a experiencia v diversos estuding hechow por los jefes de los departamen-
tos productivos. fn este caso la requisicién hecha por estos jefes, sirve <omo
orden de campra.por lo cual se llama :requisicibn-pedide. Teniendo este docu--
mento, cl jefe de almacn lo utiliza para dar de baja la mercancfa on sus tar--
jetas de almacénjposteriomente, envia la solicituwl original con sus copias al

jefe de compras para surtir la bodepa. A continuacitn vemos ¢l trimite de esta
solicitud:
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Requisicibn - Pedido ( Forma No, 14 }.- Este documento es semejante a la re
quisicibn de compras,pero adicionalmente contiene los datos del proveedor, la
fima de este Gltimo, la de quien recibi6 la mercancia y la del solicitante de
1a misma. Solamente, los jefes de los diferentes departamentos del restaurante
pueden formular 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 envie los nuevos suministros al
restaurante, de acuerdo con las condiciones especificadas.

Es retenida por el jefe de compras, quien teniendo este documento
previamente foliado, lo archiva consecutivamente para reclamar --

1a, Copia.-

alguna anomalia de las mercancias; por otra parte, las requisicio
nes son utilizadas para evaluar ¢l cumplimiento del proveedor y --
saber si en un momento dado se debe prescindir de sus servicios,
2a. Copia.- Es conservada por el jefe de almactn para dar de baja la mercancia

en sus tarjetas de almacén; posteriormente, esta copia le sirve pa

ra verificar las condiciones de la mercancfa cuando 1la recibe.
3a. Copia.- Es enviada al cncargadn de costos para que anote en ella el costo
de

1a mercancia consumida y registre 1a salida del almacén en la -

tarjeta de kardex; posteriormente, envia esta copia a contabilidad

para su conocimiento y contabilizacién,

4a. Copia.- Es conservada por el solicitante Je ia mercancia.

Catflogo de Artfculos ( Forma No. 15 ).- Al utilizar el método Jde reposicién
por stock, se hace indispensable el catlilogo de articulos, donde se sefiala en -
forma clasificada el norbre del artfculo, el nombre y domicilio del proveedor y
finalmente el precio unitario de los productos, De esta manera se facilita para
el solicitante de 1a mercancfa, llenar la forma Je requisicién-pedido,
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IV. - RECEPCION

Quien recibe la mercancfa es gencralmente el jefe de almacén, cuyo objetive
es verificar : la calidad,cantidad, peso , precio de la mercancia y las condi--
ciones de pago especificadas en la orden de campra; igualmente, tomari nota de
la oportunidad con que son entregados los productos y registrari la entrada de
los productos en documentos especificos para su control y contabilizacién.

Lo anterior se perfecciona si existe un correcto acoplamiento de los siguien
tes factores:

1.- Polfticas dec recepcién

2.- Personal competente

3.- Horario determinado para recibir las mercancfas

4.- Area de recepcidn, instalaciones y equipos apropiados

S.- Procedimientos especificos de recepcidn de mercancias
6.- Formas de control

Politicas de recepcibn,- Es indispensable tener un manwal donde se recopilen:
las polfticas, instructivos, horarios de recepeién, normas relacicnadas con los
proveedores y todo lo referente a esta funcifn.

Es aconsejable revisar periddicamente si las politicas establecidas con---

tinfizn siendo Qitiles o es necesario modificar algpuou para beneficio del esta---
blecimiento,

Personal campetente.- El recepeionista debe ser hanesto y tener la capa---
cidad indispensable para camplir con su funcidn. la falta de conocimientos de
las caracteristicas especiales de los alimentos y bebidas o la desobediencia--
a las normas de recepcibn, ocasionarian pérdidas; pues podrfa incurrir en --
aceptar la mercancia en mal estado o recibir uma cantidad mayor a la scolici--
tada, cuyo resultado serfa descomponersc por no pulerse utilizar con pronti--
tud; por lo tanto,se tendrfan mermas y tma inversidn con pocas prohabilida--
Jes de redituar utilidades.
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Horario determinado para recibir las mercancias.- Es indispensable
fijar un horario para la recepci6n de mercancias, de esta forma el ---

almacenista podrd ocupar el resto del tiempoen otras actividades -----
inherentes a su puesto.

Area de recepcifn, instalaciones y equipos apropiados.- En relacibn--
con el frea de recepci6n, se procura ubicarla en la entrada del almacén,
el cual a su vez se localizari cerca de las freas de servicio como es -:

la cocina, con el fin de evitar fugas o pfrdidas de tiempo en el trasla-
do de mercancfas de un lugar a otro.

Por otra parte, la recepcibn de mercancfas se facilita si se cuenta--
con el equipo y los instrumentos necesarios para pesar,pedir,cortar y --
cargar las mercancias, entre ellos se pueden mencionar: las bdsculas,---
diablos, tenazas,desarmadores, tijeras y martillos.

Procedimientos especificos de recepcibn de mercancfas.-

Es benefi---
cioso tener un instructivo donde sc especifiquen las nonmas a seguir---

al recibir las mercancfas, por ejemplo:

1.- los proveedores entregarin las mercancfas (micamente en el 4rea--
destinada para su recepcibn.

2.- El jefe de almacén verificar la mercancfa, considerando su ca---
lidad, peso, cantidad y caracteristicas especiales,verificando por Giti
mo el precio marcado en la factura o remisién que serf comparada con ---
las condiciones pactadas en ia orden de compra.

3.~ Si el almacenista desconfia sobre las caracter{sticas de un pro--
ducto, deberd pedir la intervencidn del chef |, maitre o sommelier,----
segln el caso para autorizar la aceptacfon de la mercancfa.

4.+ Habiendo sido cumplidas todas las condiciones marcadas en la ----
orden de compra, el jefe de almacén retomard al proveedor la factura o-
remisién original con el scllo de " Recibido™ y su firma.

5.~ 5i un artfculo no es aceptable , se regresa al proveedor con la--
factura canceluda o wna nota de devolucitn.

6.- El siguiente paso serd almacenar la mercancia,

Formas de control.- A continuacién scfialo las formas de control, las--
cuales sirven para llevar un registro correcto de las compras:
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Reporte de Productos Recibidos

( Formas No. 3,4 y 5) .-In los Repor--
tes de Productos Recibidos, el jefe de almacén suscribe por scparado las --

compras tanto de alimentos como bebidas y suministros recibidos en el alma-
cén ., A cada reporte se le anexa la copia de la factura o remisién 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-
cias en las tarjetas de almacén, para darle la siguiente distribucién:
Original .- Es entrcgada al analista de costos para que registre las com-=
pras en las tarjetas de kurdex; complementariamente cotejard-
las copias de las facturas o remisiones con la orden de com--
pra y verificard las operaciones aritméticas. Posteriommente,
remite los documentos a contabilidad.
la. Copia .- Es conservada por el jefe de almacén , quien se cncarga de re
copilar estos documentos para cualquier aclaracifn.
Devolucibn de Mercancfas { Forma No. 16 ).- Fn dltima instancia, cuando
se ha recibido cierta mercancfa y ha sido registrada con fa tarjeta de alma

cén y de kardex; pero se descubre que existe una f{alla cn relacién con la
cantidad, calidad, precio o condiciones de papo

, s¢ devaelve el producto -
al proveedor con la factura cancelada o cor la forma denominada @ Devolu--

ci6n de Mercancias. bste documento contiene como datos importantes,los ---
siguientes:

1.~ Nimero de 1a nota de devolucién

2,- Nombre del proveedor

3.- Domicilio del proveedor

4,- Unidad de medida

S.- Nombre del producto

6.~ Cantidad

7.- Costo Unitario

8.~ Importe

9.- Causa de la devolucibn

10.-Firma  del provecdor con su sello por haber recibido la devolucibn.
11.-Firmma del almacenista por haber gestionado la devolucién,

12.-Firma del contralor o gerente administrativo por estar conforme con
la devolucibn de la mercancfia.
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Tal documento se elabora en original y una copia para distribuirlas--
de la siguiente forma:

Original.- al devolver la mercancfa, se le entrega la hoja original al ---
proveedor.

Copia .- es utilizada por ¢l jefe de almacén y analista de costos para ---

dar de baja la mercancfa en la tarjeta de almacén y de kdrdex;---
posteriormente 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 carncs,--

pescados, aves y carnes frfas; ¢sto cs con el fin de saber cuando entra
ron en el almacén y poder consumir las que tienen mis tienpo en refrigera--
cién. En otros casos , esta ctiqueta sirve para identificar ficilmente ----

la mercancfa cuando se toman inventurios; ademds permite conocer la merma,-

pues en la etiqueta se scfiala el peso de la mercancfa que se recibid
con el objeto de comparar

la cantidad marcada con su Gltimo peso, en el --
momento de consumir o inventariar los alimentos; por (ltimo, agiliza la ---

determinacisn del costo de la mercancfa porque contiene el precio unitario
en la misma etiqueta . Los datos de la etiqueta son los siguientes:
- Fecha de recepcibn

- Nombre del proveedor
- Nombre del artfculo
.- Peso

1.
2.
3.
4
5.~ Costo unitario
6.- Importe
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V.- AIMACENAMIENTO

Esta funcibn es ejecutada por el jefe de almactn, quien se guiari por su
experiencia y los consejos del jefe de cocina o bar; pues al conservar ----
adecuada y ordenadamente los alimentos y bebidas, estarg prestando una ayu-
da muy valiosa a la empresa, porque de esta manera evitari fugas de dinero-
ocasionadas por la descomposicifn de la materia prima y ademis con un buen
control se podrin evitar los robas .

Al respecto, el departamento administrativo tiene la tarea de emitir un
manual de almacenamiento, donde se tratarfin temas como los siguientes:

1.- Localizaci6n del almacén

2.- Caracteristicas de la estanterfa, del cquipo y utilerfa
3.- Distribuci6n del almacén

4.- Colocaci6n de las wmercancias

5.- Horario de servicio

6,- Control de las llaves del almacén

7.- Uso de la materia de lento movimiento

Localizacidn del almicén.- Lo mis recomendable es tener el almacén cerca

de la cocina porque de esta ranera llegard mids pronto la mercancia a los --
centros operativos del restaurante,

Estanterfa, equipo ¥ utilerfa.- El adquirir estanterfa y equipo apropia-
do es importante para la buena conservacifn de los alimentos y bebidas. Es-
te equipo deberi estar condicionado al tamafio del almacén, ser de mate---
rial inoxidable y de preferencia ser desarmble |, con el propbsito de ---
poderlo adaptar a requerimientos particulares.

Para cjemplificar lo anterior, hago mencién sobre el almacenamiento de
los vinos , pues &stos necesitan cuidados especiales y en esta mercancia,
los duefios de los restaurantes invierten la mayor parte de su capital. --
Fn primer lugar estas bebidas, al igual que los licores deben estar sepa-
rados de los alimentos; en segundo lugar, se deben conservar a una tems-
peratura especifica. Los vinos deben penmanccer siempre en lugares himedos,



motivo por el cual no podrian ser almacenados en estanterfas de madera o

metal,pucs podrian ser atacadns por el 8xido y la carcoma. Por ello, es -

aconsejable tener una estanteria de cemento, pues éste es insensible a la
humedad, es inoxidable y resistente a los dcidos.

Para los vinos de mesa y espumosos se debe tener una estanterfa espe-

cial, cada divisi6n tendrd una ligera inclinaci6n para permitirle al ifqui
do estar ¢n contacto con el corcho a fin de que €ste no se reseque y permi
ta el paso al oxigeno que es dafino para el vino; ademds en los bordes de

cada compartinicnto se tendrin perfiles ondulados para no dejar rodar las

botellas.

No podriin faltar en el almacén los equipos de refrigeracién , una mfiqui-
na para hacer cubitos de hiclo, un molino de café y miquinas para abrir la-
tas ; por otra parte, se tendrfin las herramientas indispensables para mejo-
rar la funcibn de almacenamiento;por ejemplo : bfsculas, diablos, escaleras,
martillos, serruchos, tijeras y cuchillos.

Cuando en el restaurante se tiene un buen nfmmero de estantes, equipo y
utilerfa y &stos se conservan en buen estado, se evita tener demasiadas
mermas ocasionadas por ¢l almacenamiento inadecuado de las mercancias.

Distribucibn del almacén,-Para nlan

nlanear 1a distribucion correcta del alma
cén, se deberd tener el espacio suficiente para poderlo dividir en seccio-

nes con particularidades especiales, donde se puedan conservar los alimen--

tos y bebidas, de acuerdo con las caracterfsticas especiales de cada grupo;
por ejemplo, es indispensable tener lo siguiente:

1.- Una puerta de tecepeidn y entrega de mercancfas, localizada cerca de
la entrada de servicio para evitar que los provecdores recorran todo el res
taurante para entregar sus productos. No s¢ deben recibir mercancfas fuera
del lugar sefialado,porque el jefe de almacén perderfa el control de los pro
ductos y se provocaria el desorden.

2.~ Arca veservada para almacenar abarrotes, comp:café, pastas, azfcar y
frutas en conservia.

3.- Una seccitn especial para almacenar bebidas, donde se tendrfn se-
parados los vines dc los licores, pues los primeros requicren de un cuidado
especial a diferencia de los licores,

4,- Una chmara para conservar vegetales, frutas, productos lfcteos y --

huevos, cn cuyo caso la temperatura serd de 6° Centfgrados,
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S.- Una cfimara para refrigerar carnes, pescados y mariscos a una tempe-
ratura de 0°a 1°centfgrados.

Colocaci6n de las mercancfas.-

Para facilitar la localizacién de las --
mercancias conviene formar grupos de alimentos y bebidas con particulari----
dades anflogas; de esta forma se podrd aplicar un nfmero a cada artfculo,-
con el cual seri registrado en diversos documentos y serfi la base para la

colocacion de 1a mercancia en los anaqueles. Por ejemplo, sc podri tener ---

un catfilogo codificado de alimentos y bebidas como se presenta a continua---
cibn.

ALIMENTOS
Abarrotes Carnes
100, Accite 300, Aves
110. Aceitunas 310, Carnero
120. Alcaparras 320. Cerdo
130. Almendras 330. Concjo
140. Arroz 340. Jumin
150. Azficar 350. Res
160. Harina
170. Mayonesa Licteos
180. Mostaza
190. Nuez 400. Cremns
200, Pusas 410. Leche
210. Pastas 420, Mantequilla
220. Pimienta 430. Quesoy

230, Vinagre

Pescados y mariscos

50G. Bacalao
510, Camarones
520. Guachinango
530. Mojarras
540, Ostiones
$50. Robalo

560, Truchas
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BEBIDAS
1000. Whisky 1550, Tequilas
1050. Cognac 1600. Vermouths
1100. Brandy espafiol 1650. Aperitivos
1150. Brandy nacional 1700, Licores
1200. Jerez 1750, Vinos tintos importados
1250. Vodkas importadas 1800. Vinos blancos importados
1300. Vodkas nacionales 1850, Vinos rosados importados
1350. Ginebras importadas 1900. Vinos tintos nacionales
1400. Ginebras nacionales 1950

. Vinos blancos nacionales
1500. Rones 2000. Champagnes

Horario de servicio .- Es indispensable fijar un horario para entregar ---
mercanc§as a la cocina,conedor y bar, éste sc {ija de acuerdo a las nece---
sidades de los centros praductivos; dentro de este horario , el chef ,-----
maitre o jefe de bar presentan su lista de artfculos necesarios,para que--
el jefe de almacén pucda atenderlos con prontitud. FEl horario estableci---
do deberf ser conocido y respetado por el perwonal de la empresa a fin de--
darle mis libertad al jefe de almucén para aue pueds realizar otras activi---
dades importantes para la cmpresa.

Control de 1llaves del almacén.- las llaves del almacén deben ser celosamente

custodiadas, por ello sec deben tener reglas come las  siguientes:

1.- L1 personal del almicén no podrd conservar las 1laves de la bodega
fuera de las horas de servicio.

2.+ Se tendrd un juepo on poder del encarpado de vigilancia y otro esta--
4 en manos de alguicen del departamento administrativo, como puede ser
el contador general o perente administrativo,

3.- No estarfn dentro del almacén persohas ajenas a este departamento; para

10 cual ¢l departamento  administrativo sefiela quienes podrin entrar en €1 ---

fuera de 1as horas de servicio y por caso de emergencia.
4.- Si se da de baja a determinada persona del almalen, sc deberf hacer ---
el cambio de chapas y candados.

Mercancias de lento movimiento.- El analista de costos o el mismo jefe de ---

almicén son los responsables de analizar el movimiento de mercancias a tra---
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vés de las tarjetas de almacén y kardex. Si algln producto ha terido poco -

movimiento, se lc commica de inmediato al director y gerente administrati-
vo para determinar si el chef debe programar el uso de los alimentos o si -
los capitanes y meseros deben promover la venta de las bebidas ,



VI.- SALIDAS DE AIMACEN

En este apartado,se hace mencidn a las salidas de las mercancias del almacén
con destino a la cocina, comedor y bar. En cuyo caso se toma como medida de con-
trol el no pemitir salir ningm articulo sin su respectivo vale de salida, tam-
poco se entregard mis de 1o especificado en el mismo,Unicamente el jefe de

almacén y sus ayudantes surten los productos solicitados a personas autorizadas-
camo pueden ser : cl maitre, sommelier, chef, jefe de bar,capitanes v subchef. --
En esta forma, cadia uno de ellos se hace responsable del uso de las mercancias,---
y por tal razén scllan los vales con sus firmas.

Vales de Salida al Almacén ( Formas No. 7,8 y 9 }.- Como se menciond anterior--
mente, los documentos para controlar lus salidas de almacén son o los vales de ---
salida al almacén de alimenton, bebidas y suministros. Cada vale esta prefoliado -
a fin de archivarlo consecutivamente; por otra patte conviene tomar nota del pri--
mer y Gltimo vale utilizado dentro del mes, con ¢l objeto de poder determinar los
costos de cada perfodo. El contenido del vale serd:

1.~ Nombre del establecimiento
2.- Fecha

(7]

Departamento al cual se envian las mercancias
Descripeién del artfculo solicitado
.- Cantidad

[T 24

.- Precio unitario
Importe

w ~ O
s

Firma de quien hizo la selicitud, la autorizé y rccibib la mercancia.

La persona solicitante de los diversos productos , presenta la requisicién en -

original con dos copias para darle la siguiente distribucion

Original.- después de haber surtido la mercancia, ¢l jefe de almactn da de baja la
mercancfa cn sus tarjetas de almacén / remite ¢l documento al analista
de costos |, quien también registra la baja en las tarjetas de kardex,

habiendo previamente marcado el costo de los articulne consumidas, N3ta

(iltima persona, determina también el importe de los consumos que corres

ponden a pastos y cuentas por cobrar a funcionarios v enpleados,
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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 retenida por el solicitante de la mercancfa.

Alimentos perccederos. -

In algunos restaurantes, los proveedores entre--
gan estos alimentos directamente en la cocina, es decir no pasan por el

almacén y ¢l jefe de almacCn puede perder el control de los mismos; por

lo tanto, si los alimentos llegan primero a la bodega como ¢l resto de
mercancia , el jefe de almicin

registrard la entrada en el Reporte de
Productos Recibidos

y st cncargar8 de enviar estos alimentos a la cocina.
En este caso , no conviene ntilizar las tarjetas de almacén y kardex,----
pues por ser de consumo inmediato, en contabilidad se registra directamente
el cargo a costo de ventas,

La Gnica excepeidn se encuentra cuando,en el restaurante,se decide

comprar carne para mis de un dfa,pues serfa erréneo considerar todo

el importe como el costo de un dia ,por lo tanto el cargo sc hari conforme

se consuma el producto. En este caso, se usarfin las tarjetas de almacén y

kardex como se acostumbra con el resto de la mercancfia.

Bebidas.- Por conveniencia del restaurante, el jefe de bar v scmmelier--
son los responsables de mawntener un stock de bebidas on el bar y cava, por--
lo cual , cuando solicitan mercancia en el almocén,ontregardn las botellas
vacias para recibir a cambio otras llenas, De inmediato, las prime ------

ras son rayadas por ¢l almicenista a fin de hacer inservible los envases.

Por otra parte, las botellas lienas son marcadas previamente con un sello---
del almacén.
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VII. - PREPARACION

La produccién de platillos y bebidas se¢ mejora si se cuenta con los ---
siguientes elementos:

1.- Personal competente
2. - Equipo mecénico adecuado
3.~ Recetas estdndar

1,- Programacién de la producci6n basada en estadisticas de ventas,

Perscnal competente .- s my benéfico contar con personul wmpliamente--
capacitado para preparar alimentos y bebidus, por ello se les debe capaci--

tar y crear en cllos la concienciu de buscar la eficiencia en su trabajo,--
con el objeto de no ver clevados los costos por el descuido,desconocimiento
o negligencia de las gentes. Tpualmente, se requerird la constante supervi--
si6n del chef ,a fin de aprovechar al miximo cada producto,

Bguipo mechnico v utensilios adecuados.-Para dicminuir los costos de los-

alimentos se requiere de cquipo mecinico eficiente para cortar carnes,
deshuesar, trinchar v quitar los pellejos o o grasa, Ademis es indispensa-
hie tener sulicientes ollas, sartenies, coladeras

voolros instnmentos com:
cucharones, destapadores y abridores de latas.

Recetas estindar. - Para determinar Ia presentacion, sabor, porcién vy
tener un costo aceptable, se hacen pruchas de rendimiento por cuda plati---
110, marcado en la carta. Sobre estos estudios | se entrepan a los emplea--
dot tas instrucciones o recetas esténdar | donde se marca la cantidad de ----
inpredientes g utilizar, Yo monera doonreparar un platille

y la cantidad--
deomerma aceptable. bnoesta forma, o

pueden dreminuir los costos y - -
avmentar Jo calidad de los atimenton cervidos,

In relacién con las bebidan, es o} jefe de Loy el responsable de mexclar-
porciones £1jadas por lac recetas estfndar, ¢on el ----
objote de mantener ¢} costo hipo un deteminad porcentaje,

Tos licores en las

Programacién de 1a produccion basadien loo extadl:
var,en el departamento administrative, ba estad iy

solicitados a fin de suber si

5. ~Conviene 1le-

o de los alimentos mds -
o bepdfico  sepuir propanmdo crertos plati
110s o es preferible quitarlos de la carta por no ser redituahles. Se
deben tomar en cuenta

otros factores come el (lima v perfodos del afto ~---
para programar la produccidn, Fn @sto no se pucde olvidar 1a intervencidn---

del chef, quien con su experiencia ayudard bastante al negocio.
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VIII- SERVICIOS

Esta etapa es pricticamente la culminacifn de una serie de proce

‘sos ,» por 1o que se tendri 1la precaucibn de cuidar mucho por la --

buena calidad del servicio; pues ademSs, es la ocasibn donde se¢ pue

de estar en relaci6n directa con el cliente. E1 éxito en el servicio
y la disminucidén de los costos depende de la presencia de los siguien
tes elementos

1.- Personal competente
2.- Control de porciones
3.- Instructivo de servicios

Personal Competente.-Bisicamente tres personas son las responsa-

bles de dar un buen servicio,como ejemplo fenemos a : el chef, mai-
tre y jefe de bar; pues gracias a la experiencia de ellos el servi-

cio puede ser Sptimo. De ellos depende que el cliente se encuentre-
satisfecho durante su estancia en el establecimiento.

Control de Porciones - Con el objeto de asegurar la consistencia
de los platillos , se coloca en el irea de servicio una tabla patrén

de los pesos y porciones a servir ; asi también, se tendrd por escri
to el nomhre

de las guarniciones que realzarfn la apariencia de los
alimentos vy

serfn un buen complemento. Si no se usara la tabla men-

correrfa el riesgo de servir
cantidades o en exceso,

cionada , se los alimentos en pocas --

lo cudl repercutiria en tener descontento al
cliente,si ocurriera lo primero ;

y en el caso contrario, se tendrfa -
aumento de los costos.

Instructivos de Servicios.- Como he mencionado, el chef y ¢l mai-
tre se coordinarin para atender bien a los clientes, pero de cual---
quier forma se requiere que sus subordiniados tengan por cscrito las
instrucciones necesarias para dar un servicio de buena calidad. En
el perfodo de servicio, el chef vigila que los platillos se entre--

uen con oportunidad, tengan buen sabor y se sirvan las cantidades
g p ’

sefinladas en las tahlas de porciones. Por su parte, ¢l maitre, ve--
rificarfi que los mesceros sirvan los platilios en el momento adecua-

do y por Gltimo comentarl con el cliente sl el servicio le parecib
agradable o desagradable, a fin de ser mejores en ocasiones futuras.
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IX. -VENTAS

En este Giltimo paso se refleja 1a buena o mala administracién y coordinacién
del personal. Naturalmente, se han de cuidar todos los detalles de este -------

episodio, como se debi6 haber hecho desde la adquisicién de la materia prima,--
porque de un periodo a otro puede haber multitud de fugas por la falta de pre--
visién. Los problemas mis comnes en el cobro de las cuentas son los siguientes:

1.~ Personal mal preparado.

2.- Admisibn de tarjetas de crédito vencidas o que han rebasado el limite de -
crédito.
.- Alteracién de precios por parte del personal del establecimiento.
4.-

Descontrol en el uso de la papelerfa,por ¢jemplo:
a. Comandas

b, Cheques de caja
¢. Cheques ejecutivos

La principal preocupaci6n de los restauranteros , es tener personal preparado
con una cualidad importante ,l1lamada : honestidad; de ésto depende el éxito de 1a
empresa. No obstante,serd el departamento administrativo quien determine las nor
mis e instructives a cumplir, empezando desde ¢l cmpleo de 1a papeclerfa hasta la

cobranza de los consumos. Una de 1as principales fomas es la cominda ,como vere--
mos a continuacifn:

la Comanda ( Forma No. 18 ).- Este documento 1cpresenta la orden fonmilada---
por el cliente. La comanda es claborada por el miitre y capitanes,quicnes e ---
enciargan de eptregarla a uno de Jos meseros, pucs esta persona distribuird las--
copias de la camanda y s¢ encarga de arplir la orden. Primeramente entregari la
original con sus copias al vijero para que selle ¢ada hoja;y de lo contrario, el
chef no deberd cjecntar la orden; 1a razén de ¢sto dltimo es porque en forma ma-
1évola o por descuido, el mesero podria entregar la copin correspondiente al chef;
pero no le entregarfa la original al cajero, con lo cual no se cobrarfa el consu-
mo. In segnida vemos con mds claridad la distribucion de 1o comanda:
Original. ~ ¢$ retenida por el cajero a fin de preparar el cobro del consumo.
la.Copia. - o5 entregada al chef para que entregue el platillo solicitado.

la.Copia.- os conservada por el mesero con el objeto de hacerle llegar al cliente
su pedido.
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Los datos proporcionados por la comanda , son los siguientes:

—
'

Raz6n social

2.- Mencidn de ser comanda

3.~ Direccién del establecimiento
4,- Nombre del capitin

5.~ Nero del mescro

6. - Nimero de mesa

Nimero de personas a quienes se les did el servicio
B.- Ndmero de comanda
9. - Fecha

10.-S1 ¢}l restaurante pertencce a un hotel, tendri el nimero de habitacién del
cliente.

fn las comandas no se marca ¢l importe del consume, porque éste es anotado
en 1los cheques de caju. Pars este caso existen en ¢l mercado  cajas registra-
doras,muy adecuadas a la Cpoca moderna, donde se actrmlan los importes de los
diversos cheques ¥ sc asegura 1a correccién de las operaciones; adicionalmente,
12 tira dc la caja repistradora le sirtve al auditor para revisar st los cobros
se¢ efectiun en fornn:  apropiada v si la informacion proporcionada,al departa--
mento de contabilidad (e« verfdica.

Tn relacién con lan bebidas, el pracedinmiento Jde control es semejante at --
efialado anteriomente, s6lo puede variar cuando <o venden botellas de vino o
licores cerradas. B} nombre de 1a forma utiliz o« Venta de Rebidas por Bo-
tella . Su uso es muy Gril cuands se deben calcular las comisiones sobre las--

ventas, sicmpre ¥ cuandoe se haya pactado €sto con los capitanes y somelier, --
con el fin de pramover las ventas de bebidas., A continuacidn vemos su contenido

Venta e Rebidas por Kotella ( boma

). ' elabora en original ¥ <co-
pia para darle la siguiente distribcidn:

Original.- ¢s entregada al cajero para que cobre el consumo.
Copia. - es conservada por el responsable ded bar o cava a fin de Ylevar su-
control v determinar o comprobar el importe de su comision.

Los datos proporcionados por esta forma son

1.~ Raz6n social.

2.- Namero Jde cheque on que serd cobrado el importe de la venta,
3. NMimero de mesa donde se expendi6 la botella.

.-

Nembre del capitén o sommelier,

S.- hombre y cantidad de botellas vendidas.
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0.~ {’recio unitario
7.- fotal de la venta
8,- Fecha

9,- NOmero de la forma

Esta forma es llenada por los capitanes y sommelier; igualmente , ellos se
cncargan de servir las copas, aunque por excepciones son los meseros los que-
surten estos pedidos.

Posteriormente, el cajero recopila todas las comandas y notas de venta de -
bebidas por botellas y las registra en sus respectivos cheques de caja; mien--

tras cobra las cuentas, cada cheque podrd conservarse en casilleros apropia--

dos para no confundir la cuenta de una mesa con otra. El cobro se hace en efec
tivo o por medio de tarjetas de crédito, si es la politica del establecimiento;

en cuyo caso,el cajero deberi cerciorarse de la firma legitima del cliente y -

verificar con la Institucién de Crédito correspondiente, si la tarjeta no ha--
rchasado el 1imite del crédito.

Cheques de caja ( Forma No. 2 ).- Fl cheque de caja representa la factura -
del restaurante y su contcnido es el siguiente:

1.- Razén social

2.- NGmero de mesa

3.- Nfmero de mesero

4.- Nimero de personas servidas

5.~ Nimero del cheque de caja

6.- Registro Federal de Contribuyentes

7.- Namero de la cBdula de empadronamiento

8.- Namero del registro de CANIRAC

9.~ Concepto ¢ importe por separado de los alimentos , bebidas e impuestos.
10, -Total del consumo

11, -Nombre, dircccidn y firma del cliente, cuando la venta es a crédito.

Cualquier modificacién o cancelacibn de un cheque de caja deberd ser autori
zada por un capitin, miitre o cualquicr otra persona sciialada por la administra
cibn.

tn otros tipos de empresas, se acostumbra entregar la factura original al ---
cliente; pero cn los restaurantes, no se entrega ¢l cheque de cajn | =-===vvss-s
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(nicamente,se entrega un talén integrado al mismo cheque o una nota de consumo,
cuyos datos son los siguientes:
Nota de consum ( Forma No, 20 ).-

La nota de consumo
Secretaria de Hacienda si contiene:

es autorizada por la

1,- Nombre o razén social del establecimiento

2.~ Su domicilio

3.~ Namero del Registro Federal de Contribuyentes
4.- Nimero de la cédula de empadronamicento

5.~ Nmero de Registro de CANIRAC

6.- Importe del consumo, propina e impuesto.

Cheque ejecutivo ( Forma No, 21 ).-
cuentos, se utiliza esta forma
nidos en é1 son los siguientes:

Cuando sc ofrccen cortesfas o des---
en lugar del cheque de caja. los datos conte--

1.- Razfn social

2.~ Mencidn de ser cheque cjecutivo
3.- Direccifn del estublecimiento
4.-

5, - Narero del mescro que atendi los clientes
6.- Nirero de mesa

Nombre del capitdn que eluborb el cheque

7.- NGrero de personas atendidas
.- Namero de cheque
9. - Fecha

fste cheque puede ser autorizado (nicamente por el director del restau--
rante, maitre o alguna otra persona autorizada para deteyminar si conviene-
dar 1a cortesfa’ o el descuento. lebe considerarse en este caso, si real--
mente beneficiarf al Restaurante el conceder una cortesfa a detepminadas --
personas; pues 51 con €sto pudieran aumentar las ventas futuras del estable-
cimiento ,serfa miy ventajoso

v de lo contrario, se tendrfan aunentos de --
los costos y disminucion de lan utilidades.
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Propina de los meseros ( Forma No. 30 ) .- Se acostumbra en este medio dar -
una propina al mesero, la cual podrd pagarse en efectivo o especificarse en ¢l
cheque de caja y tarjeta de crédito , cuando 1la venta es a crédito. En este ca-
so , el cajero se encargari de entregar sus respectivas propinas a los meseros,
pero con el fin de llevar un control adecuado de los pagos, los hace firmar en
las formas denominadas: Propina de Meseros, cuyo contenido es el siguiente:

1.- Razbn social

2.- Fecha

.~ Nombre del cajero que pagb las propinas

4.~ El turno del cajero

.~ Nfmero del cheque en que es sefialada la propina
6.- Importe de la propina

.- Nfmero del mesero y su firma

Habiendo cobrado todas las cuentas, el cajero formula un resumen de las ven-
tas en el Informe de Ventas ( Forma No. 1 ) , del cual ya se hablé en el capf--
tulo segumio. Guarda cl dinero,cobrado en efectivo , en un sohre denominado
Reporte de Cajeros { Forma No. 6 )} . Posteriormente,entrega a contabilidad los
sipuientes documentos: el informe de ventas , reporte de cajeros, cheques de --
caja, comandas, cheques cjecutivos y reportes de prepinas de meseros. Por sy --
parte , el personal de contabilidad verificard Ias operaciones de los repistros
de ventas , se encargard del depdsito del Jdinero en el hanco y harfi los trimites
necesarios para cobrar lus tarjetas de crédito. El contador de la crpresa se --
encargarfi de controlar los registros contables y conservari los corprobantes de

Yas ventas, que serfin archivados para cualquier aclaracién con los auditores o
1a Secretarfa de Hacienda y Cré&dito Phiblico.



CAPITULO QUINTO,.- SISTEMAS DE VALUACION DE COSTOS

[
]

Generalidades

Sistema Simplificado de Costos

1.- Reporte Diario de Costos de Alimentos
2.- Reporte Diario de Costos de Bebidas

3.- Comprobacién de los costos de alimentos y bebidas
111 .- Medidas Esténdar

1.- Estindares de produccién

2.- Estidndares de costos

Control de Inventarios y Métodos de Valuacién
1.- Control de existencias

2.« Métodos de valuaci6én de inventarios
3.~ Inventarios

4.- Inventarios fisicos
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CAPITULO QUINTO
SISTEMAS DE VALUACION DE COSTOS

1.- GENERALIDADES

Para disefiar un sistema de costos de un restaurante, se deben

tomar en consideracién las caracteristicas primordiales de este
tipo de establecimientos . Un caso especial es por ejemplo : el

no poder determinar los ¢lementos del costo por unidad como su-
cede en otras ramas industriales. Hasta ahora no se ha encontra
do un método préictice para medir ¢l costo de la obra de mano y

gastos indirectos por cada platillo; porque si reflexionamos --
un

de
el
ne

poco, un trozo de carie o una porcibn de pollo pueden servir
base para preparar mis de un platillo; pues si son hervidos ,
caldo servird para una sopa o una salsa, mientras que la car
servird para un guisado; ahora bien, el poder determinar el -
costo de la sopa y el guisado resulta diffcil, ya que en relacibén
con cada platillo puede variar el nfmero de personas que intervie
nen en su preparacién o puede ser diferente el tiempo y ¢l esfuer

zo dedicado, tampoco sc puede definir la cantidad de gas empleada

en cada platillo, ni la participacibén de otros gastos indirectos;

de cualquier forma serfan costosas ¥y minuciosas las actividades -
que permitirfan tener datos mis cxactos del costo unitario, En --
fin, para poder determinar cstos elementos del costo se necesita-
ria mucho tiempo v st¢ requerirfa mis personal gue estuviera espe-
cializado; por lo tanto, como medida prictica ¢l costo de los ali
mentos y bebidas estd integrado finicamente por la materia prima o
ingredientes; por atra parte la obra de mano y los pastos indirec
tos se reflejan como gastos departamentales,

Hemos visto cémo en otras industrias se toma ¢l costo unita-

rio de un artfculo como representativo de toda la produccibn,--
con el objeto de tomar decisiones adecuadas a su situacibn, ---

sin embargo e¢n el caso de los restaurantes no se utiliza un platillo
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como unidad represcntativa; por el contrario , sc conmsideran los

ingredientes que scrvirin para preparar los alimentos, conse---

cuentemente, sGlo se conocerf el costo por grupos de ingredientes.
Pero el analista de costos nc termina su labor al determinar este-
costo, porque no tendrfa significado alguno mientras no lo -------
pudiera comparar con las ventas, pues de esta manera se tendri una
medida que servirfi como fndice de control para los directivos,

El sistema de costos aplicado en la industria restaurantera ---
deberd

1.- Darnos una medida de control de las operaciones y gastos en --

base de¢ que toda cmpresa tiene como ideal lograr la mixima ---
eficiencia a un minimo costo, con el consecuente resultado de
obtener utilidades mayores.

Proporcionar informaci6n diaria sobre cl comportamiento de los
costos a fin de tomar decisiones con oportunidad.

Para este caso, el sistema de valuacifn de costos mids apropia-
do es el sistema de costos simplificados, basado en la diferencia
de inventarios; adicionalmente, el costo Jde los alimentos y bebidas

es controlado por una seric de medidas conocidas come téndartes.

Caracterfsticas del Sistema de Costos de Alimentos y Bebidas

Un sistema de costos adecuado serf el que tenga las siguientes-
caracterfsticas:

1.- A fin de no apartarnos de las bases contables, ¢l sistema de -
costos debe fijarse sobre la ecuaci8n
Inventario Inicial

+ Compras - Inventario Final = Costo de
Consumos
2.- Debe permitirnos determinar ¢l costo de los alimentos y bebi--
das comprados y recibidos en el almacén ( Reporte de Produc---
tos Recibidos ) .
3.- Nos ayudarf a determinar la cantidad de artfculos salidos del-
almacén para su transformacibn y servicio ( Valew Je Salida --
al Almacén ) .
4, -

Determinari el importe de las existencias de alimentos y bebi-

das almacenados cn las bodegas, el importe de las ventas,el por

centaje del costo de ventas diarias y el porcentaje del costo de
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ventas acumulado.

Presentard el inporte dec los alimentos enviados al bar para
la preparacién de bebidas o de las bebidas pedidas por el -
Chef para cocinar alpGn platillo; también, determinari el--

importe del costo de la comida de empleados , cortesfas ,--
descuentos y mermas.,

Auxiliard a mantener el costo bajo un lineamiento, para lo

sistema de compras a basc del método -
de miximos y minimos o el de reposicibn por stock.

cual se establece un
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1T - SISTEMA SIMPLIEICADO DE COSTOS

El sistema simplificado de costos se basa en la diferencia de--
inventarios y los datos proporcionados son histérices, por lo ---
tanto permitiri tomar decisiones sobre fundamentos veridicos.Por---
cste sistemis sc determina ¢on sencillez el costo de lo vendido,

el importc del consumo diario por concepto de comida de emplcados,

se conoce ¢l importe de lus cortesias, descuentos, mermas, ventas-

diarias ¥ ¢l poarcentaje de costos diario ; ademds puede ser manc--
jado por pocas personas,

Considerando los costos histAricos, se puede conocer el costo-
de tos alimentos y bebidas por 1a siguiente férmula
Inventario Inicial

+ Compras - lInventario Final = Consumos

Par estas caracterfsticas, este sistema ¢s aplicado parti----
cularmente a4 Restaurantes con un s6lo centro de produccién ( co-

cina } y un bar. Si por ¢l contrario, ¢l establecimiento tuvie---

ra dos o mis cocinas y bares, sc¢ deberfa tener un sistema més ---
complicado; por cjemplo , s¢ tendria un libros de costos por ----
cada departamento. De cualauicer farma, la ecsencia del sistema es--
la misma vy se podri adaptar a las pecesidades Je la empresa.

Se requiere en c¢ste sistemn de un buen control
entradas vy salidus del almacén ; pues serfin el keporte de Produc-
de Salida al Almacén , 1os que servi---
rdn ide soporte para determinar e} costo correctamente,

sobre las-----
tes Recibidos v los Vales
E1 costo se padrf determinar

de Costos de Alimentos y

¢ Jdeterminarin

diariamente en ¢l Reporte Diario--

Pebadas © Yormas No, 22y 13 ,oen 5tos
{ Y '
los consumos diarios, traspasos a cocina o bar,

pastos por comida de empieados v

persenal administrative, cor----
taltantes ocasionados pon
bilidad del persanal

tesfas, mermas, rohos o la irresponsa--
,oventas al costo o ocon descuento concedi--
al personal del restaurante, costo de lo vendido, ventas y --
porcentaje de costos diario

dos

o acumulado. Todo csto permite

inves
tigar inmediatamente las causas

de la eclevaci6n de los costos
y permite tener un control mayor sobre las operaciones del esta---
blecimiento,

A continuacibn,presento un instructivo sobre los reportes mencio
nados .
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REPORTE DIARIO DE COSTOS DE ALIMENTOS

( Resumen de costos y ventas )

Columna

[ I

Columna 6.

Columny

-

(7 I ]

Carnes y aves
Pescados y mariscos
Frutas Yy verduras
LActeos ¥ huevos
Abarrotes

e la columna ¥ a 5, los datos corresponden a
los proporcionados por los vales de salida
almacén;

al ---
los cuales son costeados diariamente por
el analista de costos, quien toma en considera----
cién alguno de¢ los mérodos

de valuacidn adoptados,
pudiendo ser PEPS, ULPS

» Promedios.Por otra parte,
hace una clusificacidn de los consumos para poder--
los registrar en ¢l Reporte.

Bebidas para cocinar.- Por medis de los Vales de --

Salida al Almacén , hacen <u reguisicibn de bebi--

das el chef y ¢l maitre para guisur, preparar pos=-
tres y flamear. Por lo tantu, ese vale es el sopor-
te que serd valuado como se seiald anteriormente .

Su costo s¢ considera dentro del costo de alimentos.

Se contabiliza, cargando al costo de ventas, sub---
cuenta de alimentos,

El ¢osto brute.- Ls ¢l resultado de la suma de las--
columnas 1 1 0

Créditos al Costo

Columna 8,

El importe de las comidas de empleadons,-5 obtienc--

de los Vales de $Salida al Almacén, donde se especi-
fica ¢l destino de los alimentos solicitados., En o ---
, existird un reporte del jefe de ---

cocina para determinar ¢l consumo de empleados ----

otra instancia



Columna 9.-

Columna 10.-

Columna 11.-

Columna 12.-

Costo Total

Columna 13.-
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por medio de las recetas estfindar. Contablemente se¢

cargari a Gastos Directos de Produccibn y Servicio,
subcuenta comida de empleados.

El consumo del personal administrativo.- Se determi
na por las recetas estindar, por lo cual existiri un
reporte del chef o maitre, donde se especificard el
nfimero de raciones servidas, el concepto de los ali-
mentos consumidos y su importe. Contablemente, se -

cargari a la cuenta de Gastos de Administracibn, sub
cuenta comida de personal administrativo.

Alimentos para el bar.- Se refieren a los jugos y fru

tas solicitados para preparar bebidas, su soporte es

un Vale de Salida al Almacén. Si los alimentos pedi--

dos no han soportado modificaciones, son valuados de
acuerdo con el precio registrado en la tarjeta de kar

dex; de lo contrario se valfian tomando e¢n considera--
¢ién el precio de la receta estfindar.

Se contabilizan
cargando a costo de ventas,

subcuenta bebidas. Tam-
bién se incluyen en este rengl6n las botanas para el

bar, las cuales se cargan a Gastos Directos de Produc
¢ibn y Servicio, subcuenta bctanas.

Las cortesfas,- Son valuadas de acuerdo con la receta

estfindar,tienen como soporte el Informe de Ventas y los
cheques ejecutivos. Se contabilizan cargando a Gastos
Directos de Produccidn y Servicio, subcuenta corteslas.,

Mermas y Faltantes.- 5S¢ requiere de un Vale de Salida
al Almacén, donde se manifieste la causa de la merma,
Se valGa tomando ¢l costo unitario registrado en la
tarjeta de kardex. S¢ contabilizan cargando a la cuenta

de Gastos Dircctos de Produccibn y Servicio, subcuenta

mermas y faltantes.

El costo neto,- Sc ohtiene al restar el importe de las
columnas 8,9,10,11 y 12 de 1a columna 7.




Ventas

Columna 14 .-

Columna 15.-

Columpa 16.-
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Ventas a clientes.- Este dato proviene del informe
de ventas.

Ventas a personal de la empresa.- Se obtiene la ---
informacién de los Vales de Salida a2l Almacén,si el
articulo vendido salié directamente del almacén.Pero
si el consumo es de alimentos y bebidas preparadas---

se tendrd como soporte un cheque ejecutivo, el cual --

es valuado de acuerdo con la receta cstindar. Tam--

bién, en esta columna se anotarfin las pérdidas de ---

alimentos o bebidas, sl se identifica al empleado--

causante o responsable de las nmismas.

Ventas totales.- es 1a suma de las columnas 14 y 15,

Porcentaje de Costos

Columna 17.-

Columna 18.-

Columna 19.-

Columna 20.-

El porcentaje de costos es ¢l resultado de dividir el
costo neto ( Columna 13 ) entre las ventas totales---
( Columna 16 j.

Costos netos acumulados.- I's ¢] costo total por todos
los dfas transcurridos en el mes,

Ventas netas acumuladas.- Es la suma de las ventas
diarias.

Porcentaje de costos acumuladeo,- Es la divisibn del --
costo acumulado entre las ventas acumuladas.
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.- REPORTE DIARIO DE COSTOS DE BEBIDAS

{ Resumen de costos y ventas )

Consumos _diarios

Columna 1.-
3.-
4

Columna 5, -

Columna 6.-

¢

ditos_ al

Columna 7.-

Columna 8, -

Licores

Vinos
Refrescos
Cervezas

De 1a columna

1 a4, sc ticnen registrados los datos
obtenidos de

tos vales de salida al almacén; para --

ello, el analista de costos habri determinado el ---«-
importe de los consumos y clasificado cada uno de ---
tstos.

Alimentos para el bar.- Estos pueden ser jugos o fru-
tas enviadas directamente del almacén, por 1o cual --
se tendri como soporte un vale de salida al almacén,
Pero , si reciben en el bar botanas preparadas en la
cocina, se tendrd un Reporte de Traspasos, el cual--

estari valuado, de acuerdo con ¢l costo de la receta
estindar,

Costo bruto.- Es la suma de las columnas 1,2,3,4 y S,

costo

Consumos del personal administrative.- Se incluyen be
bidas consumidas por festejos ,c¢on motive de cumplea-
fos 0 algo importante. El soporte de este gasto es --
un cheque ejecutivo, Se contabifizan cargando a gastos
administrativos, subcuenta

comidas personal adminis-
trativo.

Bebidas para cocinar.- Por medio de los vales de ----
salida  al almacén, sc conoce la vantidad de bebidas-
enviadas a lu cocina. Contablemente, se cargard a ---

costo de ventas, subcuenta  alimentos.



- 115 -

Columna 9.- Cortesias.- Son controladas en los cheques ejecutivos,
los cuales son valuados de acuerdo con la receta estin
dar. Contablemente, se cargan @ pastos dircctos de ---
produccibn y servicios,

subcuenta cortesfas.
Columna 10.-Mermas y

faltantes, - Son reportados por el jefe de --
almacén, en un valer Jde salida al almacén; el costo lo

determina €l anali=ty de costos, sepfin el precio unita

rio indicado en la turjeta de kardex. Contablemente se

carga a la cuents - pastos directos de produccibn y
servicios, subcucnta nermas v faltantes.

Costo Total

Columna 11.--Costo Neto,- Este sc¢ obtienc al restar del costo bru
to el importe de las columnas 7,8,9 y 10.

\'entas

Columna 12.-Ventas a Clientes.- %on datos proporcionados por el
Informe de Ventas,

Columna 13.-Ventas a personal de la empresa.- Estas ventas tienen
como soporte un cheque ejecutivo, pucden ser valuados
considerando ¢l costo d¢ las recetas estindar, si la
venta s al costo; pero si solamente se efectfa un -
descuento sohbre el precio de venta, la valuacién de-

penderf de los precios anotados en lu carta.
Columna 14, -Venta: totales.- s la sums de las columnas Y2 y 13,

Parcentaje de Lostos

Columna 1. -Porcentaje de Costos.- Es el resultado de la divisifn

del importe de Ya columna 11 entre la columna 14,
Columna 16, -Costo Nete Acumulado.- bs 1a suma

de los costos diarios.
Columna

17.-Ventas Netas Acumuladas,-Es la suma de

las ventis -~--
diarias.

Columna 18, -Porcentaje de Costos Acumulado.-Fs la divisién del ---



- 110 -

importe de la columna 16 cntre la columna 17.

3. -Comprobacibn de los tostos de los Alimentos y Bebidas

La comprobacidn de los costos de los alimentos se logra por

los sipuientes medios:

v

Citda f1n de mes sc toman inventarios fisicos en el almacén,
bur, cava v cocina

tn fcrma plobal , se comparan los datos de los libros de con

tabilidad contra los inventarios ffsicos,tomando en conside-
racifn la f6rmula ya citada de Ya diferencia de 1nventarios

Lo ideal serfa no encontrar diferenc:ias »! hacer 1a compara-

cidh, en caso contrario se investigurin las caucsas de esas
diferencias y se hardn los ujustes necesarios a la cuenta de
almacén,

La informacién del keporte Diario de Costos de Alimentos ---

pucde ser comprobada , utilizando lu fHrmula que se presenta
a continuacibn, cualquier diferencia que surja entre los da-
tos proporcionados por el Heporte v

lez inventarios fisicos
deberft ser sometida a investigacién,

Comprobacitn del Costo de Alimentos

Restavrante-Bar, 5.7,

Periodo e
Inventario Inicial de¢ alimentos § XXX
Mis compras XXX
Atimentos disponibles § XXX
Menos Inventario Final XXX
Consumos del mes § XXX

Menns @

Costo de ventas { S/ Reporte ) § Xxx
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Comida de empleados

§ XXX
Comicda de personal administrativo XXX
Alimentos para el bar XXX
Cortesias XXX
Mermas y faltantes XXX $ X
Mis Bebidas para cocinar _ XXX § XXxX

Bifercencia (+ - ) $ XXXX

La comprobaci6n de las bebidas, sc realiza en forma semejante---

de 1o senqlado por los alimentos; (inicamente varfan los conceptos

necesarios, como se¢ verd a continuacidn

Comprobacién del Costo de Bebidas

Restaurante - bar, S.A.
Perfodo ---------=---

Inventario Inicial de Bebidas

$ XXX

Mas compras XXX

Bebidas disponibles § XXX
Menos Inventario Final XXX

Consumos del mes § XXX
Menas:

€usto de Ventas { s/ Reporte ) § XXX

Comida personal administrativo XXX

Rebidas para cocinar XXX

Cartestas XXX

Mermas y faltantes XXX § XXX
Mas  Alimentns para el bar XXx 5 XXXX

Diferencia  + - )
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111.- MEDIDAS ESTANDAR

Las medidas esténdar son adoptadas por las entidades porque
se consideran como modelos que deben ser igualados, sirven pa-

ra definir ¢l grado de cficiencia de una actividad.
minacibn se

Su deter--
basa en la expericencia, investipgaciones y objeti--
vos particulares de las empresas; asl por ejenplo, habrd estdp
dares de compras, produccifin y couxtos, En otras palabras, los

estindares son medidas contra las cuales se comparan los resul-
tados obtenidos, tenicendo come fin e¢ncontrar variaciones so---
bre las que dirigird su atencién el analista de costos para ---
saber si ose obtuvo una deficiencia o superacién cn las opera--
ciones,

Cuando se establecen los estdndurcs |, se pucde mejorar el --
control de las actividades del restaurante,

se evita la exis--
tenciu de los desperdicios v aumenta la calidad de 1a produc---
fijar las normas de

los indicadores que guiarin al jefe de

¢ién. Por cjemplo, al corpras, s¢ tendrin--

copprias en ¢l momento -~
de adquirir cierta mercancia, por csta

raidn ya no se compra---
rin mercancias e¢n nal

estado o de baja calidad, consecuente----
mernte se podrin reducir los costos y dar un scervicio éptimo,

Para este estudio, los estindares mis importantes son los de
produccidbn y de costos.

l.- Estandares de Producgién

los estindares de produccidn son lincamientos y medidas esta-
blecidas , contra las que se comparan Jos resultados de las ----
operaciones de produccién, Se clasifican en ln siguiente forma:

1.- Lstlndares de compras
2.- Lstlindares de porciones
3.- Recctas estindar

1.~ Lstfindarcs de rendimientos
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Estiindarcs de_Conpras

Son normas de calidad, peso, tamafio, textura y determinadas -
particularidades de los alimentos y bebidas, indispensables para
continuar ¢l proceso productivo del restaurante. Conviene tener-
varias copias de los estindares de compras para distribuirlos a

diferentes personas como son : el gperente, jefe de compras,chef,

analista de costos y provecdores; pues cada uno necesitari de una
gufa para cumplir en mejor forma con su trabajo.

Presento un estindar de pescados para dejarlo como muestra(¥or-
ma No. 24 j, en &) se describe el articulo

, unidad, caracteristi
cun del pescado v grado de calidad.

tindar_de Porciones

ts 1a fijacibébn del peso, nbGmero, volumen o taado de cada ra--

cifin, con el fin de preparar porciones jguales por cada platilloe
o bebida. In la cocina y el bar deben cxistir determinados ¢stén
dares de pesos y porciones , de esta manera cada empleado estard

en mejores condiciones de respetar c¢stas normas; adicionalmente---
deberin tener los instrumentos necesarios para medir y pesar, por
ejemplo: bdsculas, cucharones, platos de tamafio cstindar, etc.----
Para seguir con los ejemplos,presento un

estindar de pesos vy ---
porciones de pescados v mariscos

Forma No. 25 ).

Ree

as Estandar

Ln las recetas estdndar , sc formulan los ingredientes, cantida-

des y mancra de preparar los alimentos y hebidas. Son una valiosa---

ayuda para determinar el costo por porciones, su precio de venta v

da consistencia 2 la produccién. Un formate de la receta esténdar
nuede ser 1a Forma No. 26,

Para determinar el precio de¢ venta, se utiliza la siguiente fér--
mula:

Precio de Venta = Costo del Plutillo x 100

Porcentaje del costo de

alimentos
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Para aclarar la f6rmula anterior, expongo un ejemplo numérico:

1.- En un restaurante sc mantisne un porcentaje de costos de ali-
mentos de un 30 3.

2.- E1l costo de cada racién de Filete a la Pimienta es de $60.00

Su precio de vents seri el siguiente

$ ©0.00_x 100 = 6,000 = $200.00
30 30

Con $ 200,00 se pucde cubrir la parte propercional de la mate-
ria prima, ohra de mano, gastos de produccién y obtener cierta --
utilidad. Con ¢l presente cjemplo, se pucde comprender lo dicho -
en un principio; es decir, que no se podrfi fijar el costo unita--
rio de los alimentos vy behidas incluyendo los tres elementos del
costo; por el contrario, se hablarid dnicamente de la proporcibn
de cada uno de elles, 1n cual se representa en porcentaies rela--
cignados con las ventas,

Las rvecetas estindar se deben modificar periddicamcate, en vir
tud

del alza constatte de los precios en ¢)l meycado., ior atva pag
te,

es interesante saber que la receta estindar nos proporciona -
los siguientes datos:

1.- Indica la cantidad de inpredientes necesariocs para preparar -
los alimentos y behidas. )

1.+ Marca eloosto de los alimentos -y-bebidas en diferentes perfo-
dos.

3.- Lontiene ¢l costo de cada racibn,

L. Tresentn e}l precio de venta de cada unidad v sus variaciones
per cads perfodo.

5.« Da informacibn sobre el porcentaje de costos,

(SN

Contiene las instrucciones para preparar los alimentos y bebi
das, «con lo cual tendr4n uniformidad en su calidad y presen
tacibn,
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Estfindares de Rendimiento

Por medio de los esténdares de rendimiento se indica la cantidad
y la proporcibén de la materia prima que es aprovechable, cuando se
prepara un platillo; adicionalmente, se fija un margen aceptable por

mermas. Para establecer 1los estfndares y factores de rendimiento, se

estudian las diversas etapas de la materia prima, por ejemplo: las --

vuando no se les han quitado los -
«n realidad son desperdicios; por

carnes crudas tienen un peso mayor
huesos, grasas y pellejos, los que

otra parte, cuando esa misma carne os puisada pierde peso nucvamente;
por lo tanto, si cn un principio se tenfa un kilo de filete crudo, sec

podrféi servir a los clientes 860 gr. P'ara no tener muchas pérdidas, los
cocineros deben sujetarse a los estfindares establecidos por ¢l encar--
gudo de costos, quien con ayuda del che{ mide el rendimiento de la --
carne y determina los estdndares.

Se pueden aplicar los estfindares de rendimiento cuando se cocinan:

carnes,aves, pescados, mariscos, frutas y verduras. No obstante se em
plean con mayor frecuencia para las primeras.

Eijemplo:
Peso FPorcentaje

Artfculo: Filete de Res 10 Kg. 100 %
Mermas 0.600 6 %
Peso aprovechable en crudo 9.400 94 %
Cuntidad perdida al sujetarse a coccibén 0.800 Y
Cantidad que puede ser servida a los clientes 8.600 86 §

Se servirin 24 porciones crudas de 0.375

Lean estéindares de rendimiento son los siguientes:
Carne cruda sin grasa 94 4
Carne guisada

46 %
Isténdar de ractiones 0.375 gr.
1 factor de rendimicnto de la carne cruda es !

9.4 : 100 :: 10 : x

10 x 100 = 106.38
9.4
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El factor de rendimiento de la carne guisada es:
8.6 : 100 :: 10 : x

10 x_100 = 116.27
8.6

£l factor de rendimiento de cada porcibn cruda es
0.375 : 100 :: 10 : x
10 x 100 = 2,666.66
0.375

B

La utilidad de los factores de rendimiento radica en que permite
determinar el costo de la carne cruda, 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 re--
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 Kg., su costo serf el siguiente:

9.4 x 106.38 = 9,99 x § 180.00 = § 1,798.20

Con la misma férmula, se pucde determina
cocida; por cjemplo,

r el costo de la carne -
8.
ri el siguiente:

si la carne guisada pesa 6 hg.,, su costo sc¢-

.6 x 116.27 = 9,99 x §$ 180,00 = § 1,79R.20

2
La aplicaci6én correcta de los estfindares y {actores de rendimien
to permite darle consistencia y unitformidad a la produccidn.

Par otra parte, el encargado de costos verificard periddicamente,
i eon los departamentos de produccifn, ¢l personal se ajusta a los -
estfindares de rendimiento,

2.~ Estindares de Costos

Los estandares de costos son otras medidas ideales, contra las --

cuales se comparan los resultados de operacién. Estos estfndares se
clasifican en
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1.- Costos estfindar
2.- Ventas estéindar

3.- Porcentaje de costos estfindar

Costos Esténdar.-Estos costos son medidas de eficiencia contra -
las cuales s¢ comparan los costos reales. Se determinan consideran-
do que la matertua prima es de la mejor calidad y s8lo se tendri una
merma razonable; adicionalmente, se fijan los costos en base de la
cantidad requerida de ingredientes y los precios del mercado. El --
costo estédndar del dfa se puede conocer si se multiplica el nGmero
de raciones vendidas por su respectivo costo estindar; habiendo obte
nido el resultado de esta operacién, sc compara contra los costos -
reales para saber si e¢s necesario aplicar algunas medidas correcti-
vas.

Los costos estindar sirven para determinar el costo de lo sefiala
do a continuacibn

1.~ Las transferencias de los alimentos preparados.

2.- Los consumos de funcionarios y empleados.
3.- Las cortesfias.

4.,- Permite fijar el precio de venta de los alimentos y bebidas

Ventas Estindar,-Teniendo como referencla ios costos estdndar, se
determina el precio de venta de cada platillo.Para determinar las -
ventas estdndar del dfa, simplemente se¢ multiplica el nGmero de ra-

ciones vendidas por su precio de venta,las ventas estfndar se com--
paran contra las ventas reoportadas para s;

saher si existe alguna dife
ser corregida,

repcia gue pueda

dividir el costo estindar entre la venta estindar,

Gracias a los estindares mencionados, se pucde saber si las ---

ventas, costos y porcentajes de costos reales son aceptables o de--
ben ser mejorados.
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"IV.- CONTROL DE INVENTARIOS Y METODOS DE VALUACION

1.- Control de Existencias

Existencias

Independientemente del sistema de

costos adoptado, cualguier --

restaurante vigilari las existencias del almacén y el movimiento -

de

de los mismos articulos. Para este fin se utilizan las tarjetas---

almacén y kardex.

Tarjeta de Almacén

La tarjeta de almacén proporcionas la siguiente informacifn

( Forma No 27 ):

1.~ Nombre del articulo

2.- Indicar& la unidad en que se presentn la mercancia.

3.- El nfimero o c8digo con el cual se registra en diversos documen-
tos.

4.~ El nivel miximo o la cantidad mixima de artficulos que serf----
aceptable comprar.

5.- E1 nivel minimo o la cantidad minima de artfculos requeridos --
para continuar las funciones de operacibn.

6.- Fecha de entrada v salida de mercancias.

7.- Il nfimero del Reporte de Productos Recibidos o del Vale de ----
Salida ai Almacétn, '

8.- El nivel de pedido o la cantidad que indicard el momento de---
hacer los tridmites para adquirir nuevas provisiones y llegar---
nuevamente al nivel miximo.

9,- Fntradas .- es el registro de las unidades recibidas en el ----
almacén,

10.-Salidas.- indicari la cantidad de unidades que salieron del ---

ulmacén,

11.-~ Existencia.- representa la cantidad de unidades existentes en-

el mismo almacén.
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E1 almacenista es el encargado de registrar los datos sefala--
dos anteriormente, teniendo como base los siguientes documentos:
1.- Reportes de Productos Recibidos.
2.- Vales de salida al alnacén.

Por medio de las tarjetas de almacén se pueden determinar:
t.- Las medidas para controlar las existencias fisicas.
2.- Los niveles de pedido, a partir de los cuales se deben hacer

los trémites necesarios para adquirir nuevos abastecimientos.

Es recomendable llevar al dfa estas tarjetas, porque de lo ---
contrario los datos

_resentados en dichas tarjetas resultan obso--
letos y 1a labor del

almacenista se¢ entorpece por no conocer la---

existencia real de las mercancfas; por lo tunto, no sabria en qué
momente deberfa hacer

sus pedidos y podria quedarse sin mercancias,
en un momento dado.

Tarjetas de Kardex

La tarjeta de kardex ( Forma Ne. 28 )

, s¢ utiliza con dos obje-
tivos, comp se ve a4 continuacidén:

1.- Conocer 1z existencia diaria.de los-alimentos y:bebidas.
2.- Determinar el costo por unidad de los nismos artfculos

Ofrece los mismos datos que la tarjeta de almacén, pero adicio--
nalmente, nos indicarf los siguiente:

1.- Ll precio de compra.- €ste es el precio por el cual se adqui--
ricron lcs productos,

2.- Il nrecio de valugcién, - €atc ¢3 el precio unitario que se -«
aplica dependiendo del método de valuacidn adoptade, s decir,
podrd ser a precios Promedios, PLPS o UEPS,

Valores:
LI

Debe.- ésta columna conticne el resultado de la multiplicacién

de las unidades que centraron en el almacén por su precio de ---
compra,



4.- Haber.- con esta columna se registra el resultado d¢ la multi--
plicacién de las unidades que salieron del almacén por el --
precio de valuacién.

5.~ Saldo.- sc obticne al restar el importe de la columna del --
haber de 1a del debe;

indica el costo de las unidades que se
tienen en cxistencia.

El kardea ¢s registrado por €l analista de costos, quien utili

za 1os mismo= reportes empleados para completar los datos de las-
tarjetas de ulmagén.

2.~ Métodos de  Valuacifn_de Inventarios

Los métodos de valuacién de inventarios son un conjunto de

técnicas cuyo objetivo es determinar el costo unitario de cada

artfculo. Convicne conocer las caracterfisticas particulares de
los diferentes métodos, a fin de scleccionar al que se adapte --

mejor a la situacién de la empresa v del pais donde se ubica; pues
cualquier mftodo influird en el costo de los alimentos y hebidas,
consecuentemente del nmétede adoptado dependerf ¢l aumento o dis-

minucién de las utilidades.

Ln la industria restaurantera se utilizan generalmente los ---
sipuientes métados
1.- Precios promedios
2.~ Ultimas entradas, primeras salidas ( UEPS )
3.- Prameras entradas, primeras salidas ( PEPS )

Precios Promedios

F1 precio promedio se abticne dividiendo el importe del saldo

entre las unidades en existencia. Su usé es aconsejable cuande --
frecuentemente se

tiencn rotaciones de inventarios.

meras Salidas { ULPS )

Ln virtud de esta téenica, se val@an las untdades que salen --

ded almactn al precio de adquisicibn de los artfculos que se reci
bieron al dltimn, hasta que se havan terminade éstos. Aparentemente
tas unidades que ingresan al Gltimo son las primeras en salir del -
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almacén; sin cmbargo, fisicamente no se rcaliza de esa manera., En

nuestro pais, conviene emplear esta técnica porque es prepio ----
para las épocas en que tienden los precios a subir,

Primeras Entradas, Primeras Salidas { PEPS )

Al adoptar esta técnica , se valfian las salidas de artfculos al
precio de adquisici6én de las primeras entradas hasta su total con-

sumo; por lo tanto seri el mis bajo. Es diferente al método ante-
rior, porque presuponc gue 1o primero en entrar al almacén serid --
también lo primero cn salir. Para la situaci6n de México, no es---
aconscjahle usar este método de valuacifn, porque las utilida----
consccuentemente, ¢l

forma.

des tienden a subir;

impuesto sobrc la renta-
aumentard en la misma

3, - INVENTARIOS

En un restaurante-bar de lujo, donde
de artfculos y se necesitan
me pueden ser
su

3

se tiene una gran variedad
Ccicrteos pomentos doatos co -
la cantidad de productos existentes cn el

LONnoLer ern

almacén,
costo unitario, ctc., conviene emplear ¢l procedimiento de in--
ventarios perpetuos, Este procedimiento auxilia en el registro de
las operaciones de las mercancfas ¢ inplica llevar un registro -
de las mismas en las tarjetas de almacén v tarjetas de kardex, con

el objeto de poder determinar lo siyuiente:
1.- &n cualquier dfa,se podrd conocer el importe del inventario fi
nal.

tn un momento dade,se podri tener el dato del costo de los---
productos vendidos

3.- Con facilidad se sabrf si se tuvieron utilidades ¢ pé
operacibn.
4.- Ayuda a detectar los robos o extravios,

Indudablemente, los datos anteriores on un instrumento valio-

so para los directivos, quiecnes han de tomar decisiones con cicerta

constuncia en relacidn con el manejo de las artfculos.
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A difercncia de otras industrias, en los restaurantes conviene
efectuar inventarios fisicos mensualmente a fin de confrontar las
existencias fisicas del almacén, cocina y bar contra 1las tarjetas
de registro, como resultado se encontrarfiin diferencias derivadas-
por alguna falta de control; adicionalmente se podrin corregir los
crrores a tiempo y se efectuarin los ujustes contables que serin--

minimos en relacidn con las empresas dondec se practican inventa---
rios fisicos al finalizar un semestre o un afo,

4. -INVENTARIOS _F1SICOS

Los inventarios fisicos son preparados con anticipacibn, con el
propbsito de ascgurar un trabajo perfecto, asi por ejemplo:
1.- Se formulan las hojas de inventarios ( Forma No. 29 ) , con el
nombre de todos los alimentos y bebidas registrados en las ---
tarjetas de kardex. Se tendrd un original con una copia para--
efectuar por o menos dos recuentos. En esas mismas hojas se -
podrian determinar las daferencias del

inventario fitico contra
lo anotado en las

tarjetas.
stpuientes datos: fecha del

hn codificado el articula,

Por le tanto, se presentarin los--

inventarie, ninero con el cual se

st nombre , unidad, costo unitario,

cantidad de articulos inventariades v lus unilades segfin lns -

tarjetas de hardex. Finalmente, se determinan-las diferencias

de mis o de menos v osu oimporte,

2, 50 tomd nota Jdel nlmere del
-

altima vale de salida de almacén

reporte de productos recibidos que fucron utilizados en el
Oltimo dia del mes; pues las Gltimas entradas v salidas del--
almacén habrin sido repistradas en Yas tarjetar do kardex an-
tes de tomar ¢l inventari, {isico.
3.- Se¢ revisa la colocucifin de las mercanclas, para lo cual se--
recomienda formular un programa por escrito de ia colocacibu-

de tas mismas que ademlds servird de gufs para ¢l personal. por
otra parte, se verifica si un mismo producte se epcuentra alma
cetado en un solo lugar, porgue si se¢ encontrara dispersado en

dos lugares o mis s¢ provocarvian errores con facilidad,
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4.- Se determina la cantidad de personas nccesarias para efectuar
el conteo de mercancias.

Dentro de la rama gastronémica sc acostumbra practicar el in---
ventario fisico cuando las actividades de la empresa han dismi----
nuido. De tal manera, el Jdia sefialado para el inventario se orga--
nizan grupos de trabajo con el objeto de cubrir en poco tiempo el-
almacén, refrigeradores de la cocina, bar y cava, se recomienda--
cfectuar dos conteas para confirmar la veracidad del primero. El--
mismo personal del almacén podrd pesar, medir o contar, mientras--
supervisa ¥ anota las cantidades alpuien de contabilidad. Después-

del inventario fisico, ¢l analista de costos procederi a valuar --

hacer las comparaciones respectivas, de-
donde podrin surgir diferencias su

inmediato De esta forma

los inventarios, a fin de

sceptibles de ser analizadas de-
se estard en posibilidad de corregir ~---
errores y narcar responsabilidades

para todos lo% que intervienen
de alguna manera en cl

movimiento , procecso y venta de productos.



CAPITULO SEXTO.- ASPECTOS FISCALES

1 .- Secretarfa de Hacienda y Cré&dito PGblico .

11 .- Tesoreria del Distrito Federal

111 .- Instituto del Fondo Nacional de la Vivienda para
los Trabajadores

1v .- BDepartamento del Distrito Federal

v -

.- Secretarfa de Comercio

VA .= Sccretarfa de Salubridad y Asistencia

VIl .- Sccretarfa de Turismo

VIII .- Sccretarfa del Trabajo y Previsiébn Social
1X .= Instituto Mexicano del Seguro Social

X .~ Secretavfa Jde Recursos Hidriulicos

X1 .- Secretaria de Gobernaci6n

Xty .-

Catflopo de Registros y Documentacién fiscal
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CAPITULDO SEXTO

ASPECTOS  FISCALES

Considero importante scfialar todas las obligaciones fiscales
de 1a industria restaurantera, porque su conocimiento permite o

ayuda a cumplir mejor con el fisco y se cvita ser merccedor de-
sanciones o recargos,

La industria gastronfmica guarda ciertn relacifén con varias

ependencias Gubernamentales, razdn por la cual menciono los --
impuestos , derechos y

formas a entregar en cada una de esas --
Bependencias.,

Desco que este tema 5ca de utilidad para quien este conectado

con la rama restaurantcra, ojald pueda resolver sus problemas--

fiscales o aclarar alguna duda relacionada con lo mencionado en
el presente capitulo.
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1.- SECRETARIA DE HACIENDA Y CREDITO PUBLICO

De acuerdo con el articulo 83 , del C6digo Fiscal , las
personas morales, las unidades cconfmicas y las personas fi
sicas han de solicitar su inscripcifin ¢l ¢l Registro Fede-
ral de Causantes de la Secrctaria de lhiucienda y Crédito PG--
blico,

Pur esta razén, se presentari la solicitud de inscripcidn
ante la Oficina Federal de Hacienda correspondiente. Las So
ciedades deben anexar a ia solicitud nunu copia de las escri
turas, Ll pluzo para la inscripcifin es de diez dias a partir
de la fechs de autorizacidn de 1a Escritura Constitutiva., Si
multineamente se presentan,
de contabjlidad, como son
balances.

para su auteorizacién, los libres

el diarje, mayor e inventarios ¥

Posteriormente,
co expide una
cual debe

la Secretaria de [laciends v Crédito PGbli-
cédula del Registro Federal de Causantes, la
ser colocada en un

fugar vistble ded

cstablecimien-
to.

Otra responsabilidad por parte de Jos adrinistradores de -
los establecimientos es verificar si sus empleades estdn ins-
critos en ¢l Registro Federal de Causantes,

La Sccrerarfa de Hacienda v Crédite Phablico presenta una -
aserie de ordenumientos por medio de
1.- La Ley del

Impuesto Sobre la Renta
o= La Ley Tederal del Impueste Sobhre

ingpresos Mercant{les
3.- Los diversos reglamentos,

A

P'or ser esta lev tan extensa, s6lo ¢xrpongo las oblipaciones
de. los tausantes mavores, como sc verfd a continuacidn:

.- Los contribuventes deben registrar sus operaciones,emplean-

do por lo menos les siguientes librog diario, mayor e ---
inventarios v balances,



- 133 -

2,- Expedir v conservar las copias de los comprobantes que ampa

ran las ventas. Los documentos se expedirin por duplicado,
estando impresos y foliados consecutivamente; segn el artf
culo 58 del Reglamento de la L.[.5.R., los comprobantes de-
berfin contener los siguientes datos:

a.- E1 nombre del establecimiento v su domicilio.

b.- La descripcién de los consumos, su precio total y la -
fecha de operacién.

c.-

El Registro Federal de Cnusantes, el nombre de la Ci-

mara a la cual pertenece y su registro , asf como el -
nombre del vendedor.

d.- El nombre y domicilio del consumidor,

3.- Valuar los inventarios , seyfln los métodos siguientes:
a.- Costos i1dentificados. '
b.- Costos promedios,
¢,- Primevas entradas vrimeras salidas,
d.- Ultimas entradas primeras salidas .
e.- Detallistas.

4.- Utilizar alguno de los pracedimientoc de control de inventa-
rios,sefialados por ¢l Reglamento, en el cual se indica que -
todos los contribuyentes con ingresos acumulables  menores
de 20 millones de pesos anunles |, deben emplear uno de los -
siguientes sistemas de control de inventarios:

a.- Pormenorizado,
b.- Inventarios perpctuos,

5.- Practicar inventarios ffsicos de las cxistencias al finali--
zar cada ejercicio v elaborar lorn estados financieros.

O,

Presentar pagos provisionales v entregar la declaracibn apro
bada por la S.H.C.P.

en los primerct 15
5¢,0¢ y 12°

dias de los meses --
de su ejercicio,
.- Presentar una declaracién anual

dentro de los tres meses si-

puientes a la fecha de la terminaci6n de su ejercicio, en la
cual indicard el causante , el resultado Jde su ejercigre fis

cal vy el importe del impuesto que 1o corresponde.
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Ley Federal 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
aquéllos que se obtienen por la prestacidén de servicios. Por esta
razbn, quiecnes poseen un restaurante-bar estan obligados a pagar--
el impuesto marcado por la presente Ley, pucs siendo expendedores-
de alimentos y bebidas

se les considera como prestadores de ser---
vicios.

Tasas

En virtud del articulo 14 de la Ley del 1.5.1.M, , todos los ---
causantes de este impuesto ticnen la obligacién de pagar una tasa -

general del 4% sobre la totalidad de sus ingresos gravables.

Adicionalmente, otros causantes pagan tasas cspeciales del 7V --
sobre sus ingresos, cuando sus establecimientos se c¢ncuentran in--
clufdos dentro del siguiente grupo:

1.- Restaurantes donde sc expenden hebidas alcoh6licas ( quedan ---

exclufdos los quc Gnicamente venden vinos de mesa v cervezas---
nacionales ).

2.- Las entidades cuyo objetivo sea ofrecer banquetes a domicilio.
1.- Los walones arrendados para fiestas y banquetes,

En los dos Gltimos casos, sc consideran gravables los ingresos-
obtenidos por el alguiler de lozas, mobiliario y otros servicies --
adicionales,

Son gravados con la tasa especial del 15%, los ingresos obteni--
dos en los siguientes establecimientos:

1.- Los cabarés o centros nocturnos que expoenden bebidas aleohéii--
cas vy donde se puede bailar o disfrutay de alguna varicdad.
2.+ Los bares y cantinas,

In determinados casos no se gravan los ingresos con las tusds



- 135 -

especiales; e¢s decir, solamente sc debe pagar la tasa general si e)
cstablecimiento sc encuentra dentro del siguicnte grupo:

1.- Los restaurantes donde Gnicamente se venden vinos de mesa y cer
vezas nacionales y los que no cxpenden ninguna bebida alcohflica,

Los restaurantes, bares y centros nocturnos que reciben ingresos
anuales inferiores a § 500, 000,00

2,-

Ingresons bxentos

Dentrs del artfculo 18 se mencionan los casos en que no se gravan
Ins ingresos, &stu es la situaci6n de los cafés, fondas, loncherfas
y cocinas econfmicas cuando tienen 1as siguientes caracterfsticas:

Su activo c¢s inferior de § 20, 000,00 o sus ventas anuales no --
son mavores de ¢ 60, 000.00

2.- No venden bebidas alcohélicas ( cuando s6lo expenden cervezas, -
los impuestos sc causan exclusivamente sobre los ingresos obte-
nidos por la venta de esta Gltima ).

Obligaciones de los_Causantes

1.- Empadronarse en un plazo no mayor de 10 dfas, contados a partir
de la fecha de la iniciacifn de sus operaciones; para le cual. -

presentin una sofivitud de inscripeién en la oficina autorizada

por da S.H.C.P., gque estuviera en ta localidad,

Do Pagar vy dedlarvar sus impuestos en los

primeros 20 dfas de cada

oficing recaudadora donde
itnstituciones de

mes, en CUVO Caso s¢ prescentan en la

«r empadronaron o en luas crédito autorizadas,
deberdn 1levar como minimo los sipuientes
bibros: diario, maver ¢ inventarios y

A, Las personas morales

bajanges,

1, - Los causantes mayores conservasin una copia de las nptas, fac--
turas o recibos, por medio de los cuales puedan comprobar sus -
ventas y entregarfin los documentor originales a sus clientes,

£

Y

Todo causante registrari oportunamente %us operaciones en los

libros autorizados por la S.H.C, P, teniends como plaze 60 dfas
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a partir de la fecha en que fueron realizadas su transacciones.
Dar toda clase de informacién a las autoridades fiscales,cuando
éstas requieran determinados documentos para verificar la vera-
cidad de los datos proporcionados por los causantes ,en sus de-
claraciones mensuales.

Guardar durante cinco afos los 1ibros de contabilidad, los 1li-

bros especiales y otros documentos que muestren
dad de sus transacciones,
En los

la autentici-

libros de contabilidad y en las declaraciones se deberiin
registrar separadamente los ingresos gravados de los exentos, la

misma situacifén se presenta si el causante recibe ingresos --
gravados por diversas tasas.



- 137 -
11,- TESORERIA DEL DISTRITO FEDERAL

La Tesorerfa del Distrito Federal se encarga de la determinacién,
administracién y recaudacifn de los impuecstos, derechos, productos y
aprovechamientos fijados por la Ley du¢ Ingresos del Departamento del
pistrito Federal.,

Tiene la facultad de visitar los eustablecimientos mercantiles o -
industriales, inspeccionar sus libros, documentos, mercancias v otros
clementos necenarios para saber si cumplen con las imposiciones marca
das por las leyes y reglamentos de su competencia.

Por otra parte, la Tesorcria del

bistrito
de rtecaudar ¥y administrar el

Federal tiene la facultad

Impuestn Sobre Ingresos Mercantiles, cuan
do éste cs causudo en el mismo Distrito., Debido a que este impuesto -

fue tratado ¢n ¢l tema anterior, s6le mencione que todo causante debe
presentar una solicitud de empadronamiento cn 1a Tesorerfa, a fin de
obtener su C6dula de Empadronamiento y su placa metdlica.

Derechos de Expedicién de Licencias de Funcionamiento y Registro de

Giyos Mercantiles

Parn obtener la Licencia de Funcionamiento, registrar slgin giro-
mercantil o efectuar la revalidacibn anual del registro sc pagan de-
terminades dercchos, como 1o schala 1a misma Ley de Hacienda del De-

partumento de)l Distrito Federal.

Tarifa

Expedicibn de Revalida

Licencias v cibn del
Giros Mercan Registro
tiles Anual

Restaurantes donde se expenden vinos
de mesa nacionales y cervezas Gnica-

mente con alimentos $ 6,000,00 $ 1,000,00
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Restaurantes donde sc expenden vinos y

licores, exclusivamente con alimentos, $ 12,000.00 $ 2,000.00
Restaurantes con servicio de cantina 25,000.00 5,000.00
Cabarets de la, 15,000.00 7,500.00
Salones de Ficsta 10,000.00 2,000.00

kn el mes de encro de cada afo, se pagan las anualidades adelantadas

por la revalidacion del Registro de giros mercantiles e industriales.
Después del mes de febrero de cada afio, la Tesorerfa del Distrito

Federal puede clausurar los establecimientos de quienes no pagaron -

los dercchos de revalidacién del registro anual del afio inmediato --
anterior,

Inpuesto sobre Diversiones y Espectdculos PGblicos

Los restaurantes y cafés que presentan variedad a sus clientes --
son causantes del impuesto sobre diversiones v especticulos péblicos.
Este impuesto se paga presentando una declarscion mensual( Forma Div
2- 78 % que es proporcionada por la misma Tesorerfa; se elabora --
por quintunlicado a fin de conscervar un ejerplar para el estableci--
miento y los otros se dejan en la Tesoreria,

Ls oblipacifin de) contribuyente presentar la declaracién,antes --
mencionada , dentro de los primeros veinte dfas del mes siguiente --
Al que s ofrecié 1o variedad.

I virtud del artfcule 345, fracoifin S1V de 1a Ley de Hacienda --
del beoartamento del listrite bederal, los restaurantes o cufés con-
‘aricdad o espectienlos deben papar un impueste | que varfa segln --

las condiciones sefaladas a continuaci@n:

1.- 51 en el restaurante o café se presenta  variedad y se cobra por
ese motivo una cuota especial, conovida vomo & derecho de admi--
si6n, de mesa, de reservacién o coverchurge, se causard up impues
te del 10 % sobre los ingresos recandados por ia cuotu especial,

mis un ampuesto adicional del 15 ¢

¢ .
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2.- Cuando en los restaurantes y café€s se presentan algunos espec---
tdculos

sin cobrar una cuota especial por este concepto , se --

causa un impuesto del 15 % sobre el costo de la

varicdad o espec
ticulo , mfis otro impuesto adicional det 15 §.

El receptor de c¢ste impuesto es el Departamento de Contribuyen--
tes sobre Diversiones y Sorteos .

Impuesto Sobre Expendios de Bebidas AlcohGlicas

Son sujetos del impuesto sobre expendios de bebidas alcoh6licas,

los propietarios de restaurantes, fondas, cufés o establecimientos -
donde se vendan bebidas alcohdlicas en botella cerrada o al copzo,--
con o sin alimentos.

Estos tienen la obligaci6én de empadronarsc en la Tesoreria del---
Distrito Federal. De esta forma, cuando ¢l establecimiento comienza
a operar sc deberd elaborar la solicitud de empadronamiento, tenien-
do c¢omo plaro 15 dias a partir del dia de su inauguraci6n. Esta so--
licitud es una forna aprobada por la misma Tesorerfa y cntre otros -
datos manifestarsd el nGmero de bodegas del establecimiento v su ----
ubicacibn.

A los quince dias de haber recibido 1a solicitud , 1a Tesorerfa--
entrega 1a ¢Gdula de empadronamiento.

or el registro o empadronamiento inicial y su refrendo anual, se
paga un derecho que se divide en cuatro partes iguales para ser en--
trepados en los meses de marzo, junio, septicmbre y diciembre. Para

el presente caso, ¢l establecimiento se ajusta a la siguiente tarifa,

Tarifa

.- Cabarés de primera .ooevacevecs s $ 12,000,00
.~ Gabarés de scgunda y salones de bai-

alcoh6-

1
2

le donde se¢ expendan bebidas

| T X SN 6,000.00
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3.- Cantinas en que se admita la en--

trada a mujeres o restaurantes con
servicio de cantina

Certeiesaneens $ 4,000.00
4,- Otros

P et ettt ettt ey 500,00

Después del mes de enero de cada afio, la Tesoreria clausura ---
los establecimientos , cuando no fucron empadronados © no Se paga---

ron totalmente los derechos del afRo anterior.

Todo restaurante expendedor de bebidas alcohblicas, tendrd en un
lugar visible los siguientes documentos:

1.- La C€dula de Empadronamicento obtenida en ¢l Departamento de Al---
coholes.

2,- E1 comprobante del Gltimo pago de los derechos correspondientes,
los cuales son pagados anual o trimestralmente.

Los Inspectores de Alcoholes verifican lo siguicente:

1.- Que el establecimiento tenga 1a documentacidn antes sefalada.

2.- Que las bebidas alcohélica sc presenten  debidamente marbetadas,
por ejenmplo, cuando las betellas estln todavia cerradas, el mar-
bete deberd estar completo; en caso contrario , si la botella---
ya fue abierta deberi tener el nmarbete semidestruido.

3.- Mevisan la legitimidad

del contenido de las botellas.
4.- Investigan si el establecimiento cuenta
hebidas alcohflicas de importacién.

S.- Lxaminan los libros,

con tas facturas de las
avisos, informes,comprobantes,almacenes y -

atros documentos , de acuerdo con la Ley de Hacienda del Distri-

to Federal.,
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TIT.- INSTITUTO DEL FONDO NACIONAL DE LA VIVIENDA PARA LOS TRABAJADORES

Siendo el 24 de abril de 1972 aparecié , en el Diario Oficial , la Ley del --
Instituto Nacional del Y¥ondo de la Vivienda para los trabajadores; la cual indi-
caba que el INFONAVIT s¢ constituia como un organism fiscal auténomo, teniendo
como facultad ¢) poder establecer y manejar un sistema de financiamiento, por -~
medio del cual los trabajadores podrian obtener créditos baratos y suficientes,

con el fin de adquirir una casa habitaci6n, construirla, repararla , ampliarla o
mejorarla.

Inscripcidn

Dentro de los artfculos 29 y 31 de 1a Ley del Instituto del Fondo Nacional de
la Vivienda para los Trabajadores , se estipula que los patrones tienen la obli-
gacidn de inscribirse ¢ inscribir a sus trabajadores ; ademis, deben avisar opor

tunamente sobre las altas o bajas de los trabajadores y sobre las modificaciones
de los salarios,

Base de las Aportaciones

Las aportaciones otorgadas por les patrenes corvesponden o un & % de los sala
rios ordinarios, siendo Cstos considerados como la cuots diaria pagada en efecti
vo o cada trabajador; en cuyo cuso no se incluyen las prestaciones, como podrian
ser: las pratificaciones, aguinaldos, primas vacacionnles, prestacivnes en espe-
Cin ¥ cualguicer otra diferente o la cuota diaria ( art, 143 de 1a LT

Ob)igagiomes de 1os Patrones

Con el propésito de ser un orpanismo de financiamiente eficiente, el INFONAVIT
ha dictado una serie de obligaciones que deben cumpdir ios patrones | por ciem
plo , de los artfculos 29 a 33 de la Ley del lustituto hacional de la Vivienda,
se fomitilan jos siguientes deberes:

1.~ !nscribirse ,
2.- Inscribir a sus trabajadores

4.+ Aportar bimestralmente el 5 % sobre los salarios oprdinavios ,

4.~ Dar aviso de las modificaciones de los salarios vy de las altas o bajas de los
trabajadores, en las declaraciones himestrales,



- 142 -

Dar a conocer los asuntos rclacionados con 1as jubilaciomes, incapacidades
o muerte de los trabajadores , en el bimestre siguicnte del que ocurrié el
acontecimiento;

Exhibir en cl Instituto 1los comprobantes de lias aportaciones patronales -
realizadas o favor de sus trabajadores, a solicitud de éstos;

Informar al trabajador o sus beneficiarios acerca del total de las aporta-
ciones registradas a su favor, de acuerdo con el articulo 34 de la Ley ---
del INFONAVIT,

Retener parte del sueldo de los trabajadores que han recibido préstamos, a

fin de que el IMNFONAWIT recobre su dinero, cuando el patrén entere la reten
¢cién.

Bimestralmente, se deberfi enterar el importe de las retenciones efectuadas

y pagar las aportaciones natronales en las oficinas receptoras de 1a Secre-

tarfa de Haciendn y Crédito Piblico, la cual remite las recaudaciones al
INFONAVIT,

Sanciones

£l INFONAVIT determina el importe de las aportaciones patronales y la forma

de legrar su cobro, Pero si noe ce pagan las cuctas patronales o no se cubren =-
los préstaros otorgados por el Instituto , si oculta el putrén datos para no--
pagar total o parcialmente las aportaciones o comete otvo fraude fiscal, se --
sanciona al responsable a través de 1a Oficing Federal de lhacienda que le co--
rrespandis, de acuerdo von lo establecido por el Chdigo Fiscal de 1a Federacién.
Aborespecto, la Secretarfu del Trabumio v Preyvi<ifn Sovin

al poadrd imponer miltas
vattables de § 10000 o § 10, 000,00 4 las patranes pot efectuar infraceiones

A la Ley eonoperiuicice de sus trabajadores o ¢l propio instituto.
Por otra parte, cuande el patrdn e sdemora on enterir los descuentos v apor-
taciones , Jeherf pagar recarpes ¢ incluso los gastos de ejecucibn,
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IV, - DEPARTAMENTO DEL DISTRITO FEDERAL

Para atender con eficacia todos los asuntos relacionados con el Distrito-
Federal, se dividi6 &ste en 16 Delegaciones Politicas. En virtud de lo anterior,
los habitantes del Distrito, acuden a su Delegacibn para hacer diversos trimites
que les permitan obtener: Licemcias, autorizaciones, aumentar o mejorar los ser-
vicios pfiblicos, etc.

El conocimiento de lo anterior es (til, porque los restaurantes puecden funcig
nar cuando los responsables de los mismos se han presentado en la Delegacidn co-
rrespondiente a su localidad, para solicitar el permiso con el cual podrin ini-
ciar sus operaciones; ademis deberfn cumplir con varias imposiciones que se en-

cuentran comprendidas en la Ley de Hacienda del bepartamento del Distrito Fede-
ral.

Licencias de Funcionamiento

Los restaurantes que cxpenden bebidas alcohdlicas, bajo cualquier modalidad,
son giros replamentados, motive por el cual deben tener una licencia de acuerdo
con su propio giro.

La Licencia de Funcionamiento se adquicre despuds de presentar una solicitud
en la Delegaci6n que lc corresponda al establecimiento, llevando adyunta la ---
copia de 1a Licencia Sanitaria.

Se paga por los derechos de expedicibn de 1a licencia de Funcionamiento y la
revalidacidn del giro mercantil, cierta cantidad monetaria, dependiendo del giro

de 1a negociacifin,

Horario

fos cafés, loncherfas y restaurantes cuyou objetiva sein expender (micamente --
alimentos y bebidas no alcoh@licas, tienen la facultad de fimcionar todos los --
dfas e la senana y durunte las veinticwatro horas del dfa, Igualmente, les res-
taurantes con servicie de canting o venta de vines v licores pueden funcionar -~
todnn los dias, pero su horario es mis restringido, poes s8lo pueden abrir de -
tas 7900 Hrs, a la 1:00 Hrs. del Jdfa sienlente. Por otra parte, se debe estar al
pendiente de los avisos de la Delegacin, cuando un restaurante con venta de bebi

das alcohflicas sea abierte en dfas festivos, perfoles de elecciones,ete,, va que
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en ocasiones como éstas se evita la venta de bebidas alcohflicas.

Para controlar el consumo de bebidas alcohblicas, se dict6 el Reglamento de

Expendios de Bebidas AlcohSlicas en el Diario Oficial,del 14 de mayo de 1944;

adicionalmente aparecié un acuerdo del Departamento del D.F. , el 15 de noviem
bre de 1951, relacionado con el inciso ™ £ " del artfculo 14 del mismo Regla-
mento.,

Celebracibn de Bailes.

Los restaurantes pueden celebrar bailes previa autorizac6n especial de la--
Oficina de Especticulos de la Delegacidn correspondiente y del Departamento de
Contribuciones Sobre Diversiones y Sorteos de la Tesoreria del D.F.; quedan --

exentos de estos trimites los Cabarets, los cuales de antemano estan faculta--
dos para realizar bailes,

Restaurantes con Variedad

Los restaurantes cuyo objetivo sea presentar un cspectficulo o variedad ne--
sitan solicitar permiso de su Delegacifn ; por cuyn fin han de entregar un --
programa donde se indique el tipo de variedad, nombre de los artfstas y los -

horarios de su presentacibng cualquier cambio del programa debe ser notifica--
do de inmediato.

Obras_Plblicas

K1 Reglamento de Construcciones para el DLF, establece la obligacibn de
obtener el Vo,Bo. de 1a Delegacion correspondiente al restaurante. Esto es,--
porque este tipo de empresa s un centro de reunitn de varias personas ¥ o---
se debe cuidar de su sceguridad, Esta revision de 1a Delegacibn, se solici--
ta anualmente para confirmar la estabilidad del inmueble.

El establecimiento debe tener una placa del aforo, Ia cual se¢ revalida----
cada afio pagando $ 100.00 por concepto de Derechos, lpualmente, se pagarin --
$ 400,00 por la revalidacibn del Vo.Bo., mis § 0,50 por persona de acucrdo -

con el aforo,

Cuando se pretende instalar un rétulo o anuncio luminoso en ¢l estableci--
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miento , se solicitari la Licencia correspondiente en la Delegacién ----
Polftica, debiéndose revalidar cada afio.

Bomberos

Por ser los restaurantes lugares donde acuden varias gentes, deben ----

ser supervisados por el Cuerpo de Bomberos, el cual tomari en considera----
cién lo siguiente:

1.- Que el establecimiento tenga puertas de salida hacia 1a calle
y &stas sean visibles para los ¢lientes.

2.- Que el tamafio de las puertas sea lo suficientemente grande para ---
desalojar en poco tiempo a todas las personas localizadas en el interior
del restaurante, por c¢jemplo, su anchura ne podr4 ser menor de 1.20 m.

3.- Que la instalaci6n eléctrica aumpla con determinados requisitos de ---
seguridad.

4,- Que los conductores de gas para las cocimas estén en perfecto estado,--
asi también los depSsitos deberfin encontrarse a la intemperie y
alejados del fuego.

5.- Que exista el nmero suficiente de extinguidores,distribuidos estraté---
gicamente para cvitar incendios,

6.- Que todos los materiales inflamables estén revestidos por material----
resistente al calor,

Se establece en el artfculo 475 , fracci6n V, de la Ley de Hacienda del -

Departamento del Distrito Federal, que se pagard $ 40,00 , mis § 1.00 por ---

metro cuadrado, para conseguir la constancia de revisién de un edificio,
salones de espectfculos o cualquier otro sitio abierto al pGhlico.

Estacionamiento

La Ley de Estacionamicntos para vehfoulos en el Distrito Federal marca la

obligaci6n a todo restaurante,cuyas fumciones  hubleran principiade a---

partir del afo 1974, de tener un estacionamiento para los vehfculos de sus --

clientes, igual obligacidn  tienen quicnes amplien 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 la Ley de
Hacienda del Departamento del Distrito Federal y sus reglamentos. Pa-

ra pedir una toma de agua se deben cumplir los siguientes reguisitos:

Llenar una solicitud por quintuplicado.

Especificar ¢l tipo de comercio o industris de que sc trata.
Llevar un croquis indicando: la manzana donde se ubica el estable
cimiento, las dimensiones del terreno y el lugar donde se desea -

tener la toma de agua, la cual estarf en la csquina mis cercana -
a la entidad.

Los derechos a pagar por el scrvicio de agus dependen de la tarifa
del artfculo 521, de 1a miswma Ley de Hacienda, Dicho pago se presenta

en el mes de enero, marzo, mayo, julio, septiembre y noviembre, es de
cir bimestralmente.
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V.- SECRETARIA DE COMERCIO

De acuerdo con la Secretaria de Comercio, todo expendedor de alimentos y bebi-
das debe cumplir con ciertos requerimientos ante

1.- La Cimara Nacional de l1a Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados
2.- Direccidn General de Estadisticas

3.~ Direccibn de Normas

4.~ Direccién General de Invenciones y Marvcas

Chmara hacional de la Industria de Restaurantes v Alimentos Condimentados

En el artfculo 52 de la Ley dJde Climaras de Comercio y de las de Industrias ,se
establece 1a obligacifn de 1os duefios de restaurantes ,loncherias, cafeterias, --
etc., de inscribir su establecimiento en la Chrara de Comercio o de industria que

le corresponda, cuando cuentan con un  capital en piro mayor de $ 2 50000 .

Por lo tanto, los restauriantes deben ser inscritos en 1a Cimara Nacional de la
Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados; 1a cual tiene a su cargo la
resolucién de problemas fiscales, contables v tode 1o relacionadn con el ramo.

Al ser inscritos, se recibe una credencial de socio de Ya Cimara v se le
asigna un ndrero al establecimiento. Amunlmente, se renueva la inscripeibn ,----
previa notificacibn de la misma Cimara.

Direccibn Ceneral Je Estadisticn

bs indispensable commicar , Jurante ¢l res de cpero de cada afo, a 1a Direc-

citn General de Estadisticas diversos datos referentes a 1ns restaurantes; por -
ejemplo @ su nombre o razdn social, domicilie, clase o piro de actividades, cte.
La manifestacidn se presenta por escrito, pero siosurge algln cambio, se clausu-

ra o traspasa el establecimiento, cte., se e avisa 0o ipmediato o esta Dependen
cia.

Anualmente, en el mes de enero se llena uma salicitud que se entrega 4 esta

Dependencia , para que intervenga un inspector que verificarf la funcionbilidad



- 148 -

de|los aparatos para pesar o medir, como son : las bésculas,

relojes,checadores de entrada y salida del personal,termbme-
trps y otros.

Direccién General de Invenciones y ‘larcas

La Direccién General de Invenciones y Marcas le garantiza

a jlos propietarios de restaurantes , gue el nombre de éstos
no| podrid ser adoptado por otras entidades si piden su pu--

bllicacién en la Gaceta de Invenciones y Marcas; desafortunada

mepte,8sto es vilido Gnicamente en la porcidn territorial don-
de se encuentra el establecimiento. Sin embargo, la Ley de ---

Invenciones ¥ Marcas, publicada el 10 de febrero de 1976, en -

el Diario Oficial,indica que el derecho antes sefalado se extien
dg a toda la Rentblica , si el establecimiento es registrade --
cqmo marca de scervicio, en cuyo caso se dehberfin seguir los 1i---
ndamientos marcados por el artfculo 87 de la misma Ley.
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Vi.~- SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA

Licencias

En el articulo 3%4 del Cbddigo Sanitario, se indica que todo -

restaurante deberd obtener su Licencia de Salubridad , la cual--
se tramita antes de iniciar sus operaciones, en la misma Secre--

taria de Salubridad. Adicionalmente, sc¢ deberi revalidar esa ---

Licencia cada dos aflos, por tal motivo se presentarid una sclici-
tud de revalidacién ,%0 dias antes de la fecha de su caducidad.

Tarjetas de Salud

En un restaurante, se¢ debe impedir la intervencidn de una per
sona enferma, cuando ¢sta deba preparar, c¢laborar o distribuir -
comestibles y bebidas; por esta razbn, sc exipe al personal la -
presentacién de la tarjeta de salud, expedida por la Sccretaria
de Salubridad y Asistencia. Esta tarjeta se revalida

cada seis
meses, segln el artfculo 399, del C&dipo Sanitario.

Inspecciones Sanitarias

En ocasiones se presentardn los Inspectores Sanitarios a fin-
de verificar si :

Ll restaurante tiene su Licencia Ssnitaria en vigencia; o en
(i1tima instancia s$i &sta se¢ cencuentra cn trimite, se deberd

tener la copia de la solicitud y el recibo por el pago de los
Nerechos.

s

El personal del dJdepartamento productive y de servicios tiene
su tarjeta de salud .

3.~ El personal csta limpio ¥ usa el uniforme reglamentario.
Existe ventilacifn suficiente en 1a cocina.

En el restaurante se ticnen depdsitos apropiados para los des
perdicios v basursa,

6,- Los alimentos pereccderos y los abarrotes estln adecuadametite
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almacenados.
7.- E1 mobiliario esta pintado con esmalte, pinturas hechas a --
base de piroxilina ¢ barniz impermeable.

8.- Existe un nfimero suficiente de sanitiarios para hombres y ---
mujeres,

El inspector de deberd identificar con una orden de visita, -

antes de 1a inspeccifn y al final de ésta entregari el Acta corres
pondiente.



VI1,- SECRETARIA DE TURISMO

En cl

articulo 6,de la Ley Federal de Fomento al Turismo, se le -
conceden

2 la Secretaria de Turismo las siguientes facultades :

1.- Registrar a los prestadores de servicios turisticos.

2.- Otergar permisos para que inicien sus operaciones los prestadores
de scrvicies turisticos.

3.- Fijar las cateporias de los prestadores de servicios turisticos,-
indicando lox requisitos y condiciones que han de cumplir.

.- Autorizar los precios y tarifas de 1os servicios de alimentos y -
bebidas en restaurantes, cufeterias, bares, centros nocturnos, ca
barets y discotecas.

5.- Llevar las cstadisticas del

dreca turfstica.

En virtud de lo anterior, un Restaurante como prestador de

servi-
cios turisticos debe repistrarse en la Secrctaria de Turismo, antes -
de ser inaugurado, con el fin dc ser inscritos ¢n el Registro Nacio-
nal de Turismo y obtener la <édula

turistica,

Dercchos de los_ Prestadores de Servicios Tur

l.os prestadores de servicios tienen los siguicntes derechos:

l.- Ser registrados en los directorios y gufas farmuladas por la Se-
cretaris de Turismn,

2.+ Ser anotados en el Registro Nacional de Turismo y recibir la Cédu-
ITa Turistica,

Y.+ Recibir de la Secretaria la autorizacifn de sus precios.

1.+ Ser clasificados dentro de alpguna categorta tomando en considera-
cion la calidad del servicio,

.- Ser auxiliados por la Seccretaria de Turismo cuando requieran de -
entimulos y franquicias,

6,

Tener informacibn sobre programas de promocién organizados por la
Secretarfa de Turisme,

7.- Obtener de 1a Secretarfa la cooperacfon necesaria paras conseguir -
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créditos destinados para el mismo establecimiento, ampliacién
o mejora de los servicios turisticoes.
8.- Recibir la asistencia técnica de la Sccretaria de Turismo cuan

do requiera de infermacidn general, promover algln proyecto,

efectuar alguna investigacidn de mercado, ectc.

9.- Otros derechos sefalades en la Ley Federal de Fomento al Turis
me ¥ sus reglamentos.

Obligaciones de los Prestadores de Servicios Turisticos

1.- Ofrecer a los turistas bienes y scrvicios de la mis Gptima ---
calidad, tomande como base los acucrdos aceptados ante la Se--
cretaria de Turismo,

2.- Proporcionar informes con fines estadisticos cuando la Secreta
ria de Turismo los solicite.

3.- Pedir a la Secretarfa de Turismo que autorice los precios ¥ ta
rifas, asi como obligarse a respetar low mismo,

d.- ELlaborar su publicidad sin dafar la dignaldad nacional e infor-
mar con veracidad sobre los servicios pre-tados,

S.- Respetar las rescrvaciones que hagan los turistas en los térmi-
nos v condiciones pactadas.

[{

Colocar los precios en la entrada de los establecimientos que
expendan alimentos v hebidas,

vista del phblico.
cliente, una

los cuales estariin ademfis a la -
Tgualmente deberin remitir, a peticién del-
copia detallada de 13 nota de consumo,

7.- Las demfis que son sefaladas por las leves, reglamentos ¥y dis-

posiciones relacionadas con el servigio turistico,

Listas de Precios

Los restauranteros fijan los precios de sus alimentos v bebidas

para desputs registrarlos en la Direccidn de Servicios

Turfsticos
de la secretarfa de Turismo, la

cual permite su aplicacibpn si los
considera justos; de lo contrario, si son muy elevados, los tura

para su estudio y dictamen a la Comisién TConica, guien con la asesoria
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de representantes de la $Secretaria de Comercio y de los prestadores

de servicios de restaurantes, hari la modificaci6én debida en un pla-
z0 no mayor de treinta dias.

El colocur una lista de precios en la puerta de entrada del res--

taurante , le permite al pGblico hacer un célculo sobre las eroga---
ciones que podria realizar por su consume; por otra parte , €S uni

prucha de la sericdad y prestigio del establecimiento.

firacias a un acuerdo firmado por ¢l €. Jefe del bepartamento de
Turismo, ¢an el nimero 189,del 20 de murzo de 1973, se le concedi6

a4 los Restaurantes y Centros Nocturnos presentar las sugerencias - -
del chef o especialidades del dfa con precios no registrados en la
Secretaria de Turismo; pero si son incquitativos, la misma Secrecta -

ria intervemdria wara efectuar su correccidn,

Visitas de inspeccidn_de_la Direccifn_de Supervisién y Quejas

PeriGdicamente se presentan en el Establecimiento , los Inspecto--
res

de 1a Secretaria de Turismo para verificar lo siguiente:

1.- Que los precios aplicados hayan sido autorizades por la Secreta-
ria de Turismo,.

.- Que 1la lista de

3.- Que se

2

precios se localice a la vista del pablico.

otorgue una nota de consumo , donde se detallen los pro-

ductos consumidos con.sus precios | afin cuando ¢l clicnte no lo
solicite,

4.- Que se le¢ brinde una atencidn esmerada al turista nacional y ---
cxtranjero,

5.-

Que se le proporcionen al cliente Jos platillos y bebidas soli--

citadas; pues por ningudn motivo deberfin cumbinrse, excepto cuan
do se han agotado, ¢n cuvo =156 sc lc¢ avisarfi al cliente para 5a

her si acepta otro producto.

Al concluir la visita de inspeccitn, el representante del estable
cimionto se queda con una copia del Acta levantada.



Infrucciones

El capitulo X de 1a

Ley Federal de Fomento al Turismo se dedica
exclusivamente al tema

de las infracciones, las cuales son causa--
das por infringir esta Ley y sus reglamentos. Las sanciones impues

tas varian de $ 200.00 a $50,000.00 , llegando a duplicarse si sc
reincide.

fluando no se hu registrado un establecimiento, antes de comenzar
sus operaciones, se aplica una determinada sancidn; posteriormente,
se du la oportunidad de obtener el

registro en un plazo de cusren-
ta y cinco dias desde 1a fecha en que fue solicitada la
presentacian del registro, por parte de 1a Secretarfa; finalmente,

si o pesar del

, contados

plazo concedido no se¢ registrd el establecimiento, -
corre el riesgo de que Cste sca c¢lausurado,




VIII.- SECRETARIA DEL TRABAJO Y PREVISION SOCIAL

A 1la Secretaria del Trabajo y Previsidn Social le corresponde --
vigilar por ¢l estricto cumplimiento de las disposiciones conteni
das en la Ley Federal del Trabajo y sus reglamentos.

LEY FEDERAL DEL TRABAJO

En virtud de la importancin de la Ley Federal del Trabajo, co-

mentaré brevemente auellos articulos mis importantes que estfin--
relucionados con la Industria Gastronbmica,

Contrato Individual de Trabujo

Por medio de un Contrato Individual de Truabajo, una persona sc-
compromete 4 realizar para otva un trabajo personal subordinado, --
recibiendo a cambio un tn el texto de este do-
siguiente informacidn:

determinado salario,
cumento sc presenta 1a

Los datos del trabajador y del patrdn relacionndos con su nom-
bre, nacienalidad, edad, =exo, estado civil vy su domicilio,
Sefala la duracifin de la relacién de trabajo o si es por una --
obra determinada.

Marca el tipo de =ervicio que el trabajador se obhliga a prestar.

4.- Indica e} lugar donde el trabajador deba e¢fecutar sus activida-

des,

G.- Sehala la cantidad monetaria, por la cual el trabajador serd --
repunerado; iguulmente , indica cuando y donde serd pagado su--
salario.

0, -

Otras estipulaciones que afectien ia relacinn laboral,

l.¢e corresponde al patrén elabarar por escrite las obligaciones
y otras particularidudes del trabajo; sin embargo, la inexistencia
del contrato de trabajo no priva al trabajador de los derechos deri
vados de las normas de trabajo y servicios prestados,
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Contrato Colectivo de Trabajo

Este tipo de contratos se cclebran entre uno o varios patrones

v el sindicato o sindicatos a los cuales pertenccen sus trabajado-
res, con ¢l fin de poder determinar la situacidén en que se realiza
r5 el trabajo relacionado con una drea industrial. Consecuentcmen-

te un restavrvante podrd tener uno o varios contratos colectivos

,
donde sc¢ replamenten las condicieones de trabajo de los diferentes

grupos luburales, por ejemplo! podri existir un contrato por los -

misicos v otro por el personal de los departamentos de produccibn y
servicio.

il contrato colectivo de trabajo debe formularse por escrito y ~--
con tres copias, de acuerdo con la lLey, debe entregarse un ejem----
vlar a la Junta de Conciliacidn y Arbitraje correspondiente, un se--
gundo ejemplar es conservado por la empresa v cl Gltimo es remitido
al Sindicato.Legalmente, este Contrato tiene efecto desde que se de-
nosita en la Junta. .

El Contrato Colectivo de Trabajeo proporciona les siguientes datos:

1.- E1 nombre y domicilio de quienes celebran ¢! contrato.

2.- Las empresas y establecimientos que incluven,

3.- Manifiesta si el contrato durard por un tiempe definido o ---
indeterminado , o si se realiza por una obra determinada.

g, -

Sefaly el horario de trabajo, asf como los dfas de descanso y
los perfodos de vacaciones de los trabajadores.
G.- Indica el importe de los salarios,

Otras condiciones que repercutan sobre cuaiquiera de las partes.

Carcce de validez el Contrato

Colectivo, cuamlo no tiene marcado
el monto de los salarios,

Reglamento interior de Trabajo

In el Reglamento Interior de Trabajo se reune una seric de normas

que los trabajadores y patrones de uha cmpresa s¢e comprometen a cum
plir durante las relaciones de trabajo.
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El Reglamento contiene lo siguiente

1.- Menciona 1zt horas de entrada y salida de los trabajadores y el
tiempo dedicado para comer,

2.- Sefiala el lugar donde los trabajadores realizarin sus activi-
dades.
3.- Indica los dfas y las horas en que se podri asear el estable

cimiento, su mobiliario y los instrumentos de trabajo.

4.- Se marcan ios dias y el sitio donde sc centreparin los sueldos
y salarios.

S.- Presenta las veglas para cvitar los riesgos de trabajo y las
instrucciones para poder proporcionar los primeros auxilios,

6.- Indica las labores peligrosas donde no se admite la participa
cién de los menores de edad y las mujeres.

7.-

Seflala otras disposiciones indispensables puara conseguir que -

las labores de la empresa se desarrollen en forma apropiada.

Con el abjeto de poder darlc efecto al Reglumento , se deberd -
depositar un ejemplar en la Junta de Concllinci6bn y Arbitraje,----
dentro del perfodo comprendido por los ocho dias siguicntes a la -
fecha de su expedicién, Otras copias de! mismo Reglamento deberfin
ser colocadas en los lugares visibles del establecimiento ;igual-
mente los trabajadores recibirin una copia del mismo.

Diag-de Descanso

El trabajador tienc derecho a descansar un dfa despubs de haber

laborado seis dias a la semana, con pgoce de sueldo;

el dfa dedicado
para este fin podri ser cualquicr dfa dJde

la semann, al respecto,-
trabajan el dfa dominpo,
ya que generalmente todos descansan ese dfa, se les concede el --
derecho de recibir una prima adicional de un
rio de los dfas ordinurios,

1a Ley hace una observacidén para los que

25 % sobre ¢l sala-

No se puede exigir a los trabajadores laborar en uno de sus dfas

de descanso, excepto cuando las necesidades de Ia Empresa asf lo -

ameriten, en vuyo caso se les debe pagar el salario correspondien



te por su dia

de descanso, mis un salario doble por los servicios
realizados.

Vacaciones

De acuerdo con la Ley, ¢s necesario concederle al trabajador un

periodo de descanso anualmente con goce de sueldo. Después del pri
mer afio de trabajo sc¢ le dan scis dfas de vacaciones; adicional--

mento, por cada afio transcurrido de servicio, el asueto aumenta -

dos dfas hasta poder disfrutar de dove dfas . Después del cuarto-
afio se incrementa nucvamente ¢l periodo de descanso, dos dias ---
por <cada cinco aflos de actividades.

Por otra parte,la prima vacacional que todo trabajador debe re-
¢ibir no puede ser inferior a un 25%

. culculada sobre el salario
recibido por el periodo de descanso.

Salario

El salario se constituye por los pagos hechos cn efectivo por-
la cuotia diaria, las gratificaciones, percepciones, habitacibn, --
primas, comisiones, prestaciones en especic v otras prestaciones

otorgadas al trabajador por sus servicios. En el ramo gastrondmi

co es com(in otorgur propinas que son consideradas por ¢l articu--
lo 346 , de 1a Ley Federal del Trabajo, como parte del salario, -

por lo tanto 1os patrones no tienen ninguna participacion de las
mismas,

Por minguna causa el salario puede ser inferior al minimo esta-
blecido en la localidad, ya seca general o salario profesional. Adi

cionatmente , las remuncraciones a

hase de la calidad y cantidad del

paguatr ne deben determinar en
trabajo,
No se puede cefectuar una

reduccion o desvuento sobre los sala-
rios minimos,

excepto cuande se presente alyuno de 1os casos swe--
articulo 97 vy 110 de la misma lLev.
Ft plaze fijado para pagar ¢l

fiulados por el

salario no dehe ser mayvor Jde una
semana para los ejecutantes de un trabujo material v ode 15 dfus o
pira ¢l resto de los trabajadores,



Aguinaldo

Otro dervecho del trabajador es gozar de su aguinaldo anual, el

cual debe ser pagado por el patrén antes del dfa 20 de diciembre ,

debiendo corresponder como minimo a 15 dias de su salario.

En relaci6n con los que no han cumplido un afic de servicios en
una empresa, la Ley marca el deber de pagarles la parte proporcio-

nal de su apuinaldo, de acuerdo con el periodo trabajado.

Sanciones

Cuando los patrones quebrantan las normas de trabajo se hacen -
merecedores de una sancién, en ¢l caso de los hoteles, restauran--
tee, bares y establecimientos similares se establecen multas que -
varfan de 3 o 155 veces el salario mfnimo { Art. 883 de la L.F.T.).
En relaci16n con los establecimicentos antes sefialados existen --
reglas especiales, como se verd a continuacibn.

Trabajo en lioteles, Restaurantes , Bares v otraos Establecipientos

Similares

Del articule 344 ul 356 de la ley Federal del Trabajo se fijan

normas aplicables a los trabajadores de hoteles, casas de asisten
cia, restaurvantes, fondas, caffs, barves v -otros establecimientos
semejantes, por cjempln se ha dictado Yo sipuiente:

.o~ Las propinas representan unid porcidn del salario de los traba-
jadores; consccuentemente, los patrones no tienen derecho de
recibir parte de esa misnma pratificacifn,

2.-

Cuando no sc ha establecido el pago de propinas en un cvento o
establecimieonto, los patrones deben aumentar

los salarios pa
indemnizar a les trabajadores, en cuyo caso se toma cn consi:
deracidn la importancia del establecimicento v se debe recordar
que el aumento debe ser lo suficientemente remunerador.
3. Los alimentos ofrecidos a los trabajadores dehen ser nutrita-
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vos y abundantes,

Por otra parte, los trabajadores han de tratar amablemente a
los clientes.

Adicionalmente, los patrones y trabajadores se deben sujetar
a las otrus normas laborales establecidas en la misma L.F.T.

Inspeccidn de 1a Direccién de Trabajo y Previsi6n Social del

Departamento del Distrito Federal

l.os inspectores de la Direccién de Trabajo y Previsién Social ~-

cuidan por el estricto cumplimiento de la Ley Federal del Trabajo,
por este motivo

, cuando visitan un establecimiento
sigulente:

, revisan lo --

1.- Si la empresa cuenta con un Contrato Colective y los diversos
Contratos Individuales de Trabajo, los cuales deben estar ape-
gados a la L.F.T.

2.- Si el establecimiento pescc un Reglamento Interior de Trabajo.

3,- 81 este filtimo se localiza en un lugar visible.

4.- $i cada trabajador tienc un cjemplar del Reglamento, en su poder.

5.- §i se encuentra constitufda la  Comisifn Mixta de Seguridad e -
Higiene.

6.+ S1 €sta se reune mensuialmente,

7.- Si en relaci6n con la empresa, se consiguié la Licencia de Ma--
quinaria v Motores.

£.- %i 1os salarios son ipuales o superiores al minimo establecido
para la localidad.

(J'-

$1 efectivamente sc pagan los aguinaldos .

10,-8i se encuentra integrada 1a Comisién Mixta para ¢l Reparto de
Utilidades.

11,-5i existe una Comisi6n Mixta de Capacitacién y Adiestramiento.

Los artfculos 153 y 154 del Reglamento de Medidas Preventivas de

Accidentes de Trabajo indican que si una empresa emplea algin equi
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po para lu transmisi6n dec energia mecdnica, debe obtener la Autoriza
cion del funcionamicnto de éste, en la Direcci6bn de Trabajo y Previ--
sién Social del Departamento del Distrito Federal. Esta Autorizacién

se obtiene al presentar una solicitud donde se especifique 1la capaci
dad total nominal de los motores, la capacidad de reserva, asi como
la clasc y la cantidnd de mfiquinas que son impulsadas por motores. -
Por otra parte, csta Autorizacibn se revalida periédicamente y se --
coloca en un lugar visible del establecimiento.
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IX. - INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SDCIAL

El Instituto Mexicano del Seguro Social es un organismo PGblico descen-
tralizado con personalidad y patrimonio propios, cuyo principal objetivo es
vigilar por 1a salud, los medios de subsistencia y los servicios sociales --
indispensables para el bienestar individual y colectivo.

El Seguro Social ofrece dos tipos de servicios: el de régimen obliga---
torio y régimen voluntario.

Régimen Obligatorio

El régimen obligatorio beneficia directamente a las empresas y sus traba-
jadores, por lo cual hago menciSn de los seguros que proporciona:
1.- Riesgos de trabajo
2.~ Enfermedades y maternidad

3.+ Invalidez, vejez, cesantfa en cdad avanzada y muerte
4.- Guarderfias para hijos de aseguradas

En este régimen se comprenden a los miembros de las socicdades cooperativas
de producci6n, a los ejidatarios, commneros, colonos y pequefios propietarics --
organizados en grupos solidarios , saciedades Incales o uniones de crédito.

Obligaciones de los Patrones

los patrones tienen las siyuientes obligaciones:

1.- Registrarse e inscribir a sus tvrabajadores en el Instituto Mexicano del
Seguro Social, dar aviso sobre sus altas y bajas; asf también, sobre los
cambios de salarios, en un plazo no maynr de cinco dfas contados a par-
tir de 1a fecha del acontecimiento.

2,- Conservar y llevar los registros de los trabajadores, por cjemplo :ias --
néminas y listas de raya,

3.~ Fnterar al Instituto el importe de las cuotas obrervo-patromales,

q.-

Cooperar en las inspecciones y visitas domiciliarias efectuadas por el
Instituto.
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Grupos de Salarios

De acuerdo con el artfcule 32 de la Ley del Segure Social, el salario ---
base de cotizaciones estd integrado por los pagos cntregados en efectivo por-
cuota diaria, gratificaciones, percepciones, alimentacin, habitacién,primas-

comisiones, prestacioncs ch especie o cualquier otra prestacibn otorgada al --
trabajador.

Si el trabajoador recibe alimentaci6n y habitaci6n sin costc alguno, ------
aparte de su salario en efectivo, se estimard

aumentado su salario en un ---
cincuenta por

cientoy pere siorecibe s6lo una de estas prestaciones el
aumente serd de un vemticineo por ciento.

En un restaurante es usuisl otarpar uno s6lo de les tres alimentos durante

la jormada de trabajo , por lo cuul ¢! salario se incrementa Gnicamente en un-
§.33 1.,

Dependiendo del salario recibido diariamente per un trabajador,se Ie ----
clasificard cn uno de los siguientes grupos:

Salario Diario

GRUFO MAS DE PROMEDIC HASTA
M $oienns $45.00 850,00
N 50.00 60,00 70.00
0 70.00 75.00 £0.00
P 80.00 8000 . 100,00
RO 0,00 T T T T Islee T T T T Ts0000
8 130,00 150,00 170,00
T 170.00 195.00 220.00
b 220.00 250,00 280,00
W 280.00

Pago de_Cuotas

F1 patrén debe pagar la cuota correspondiente a los trabajadores, cuando
éutos perciben come cuota diaria el salario mintms. bn caso contrario, el --
patrén descontard del sueldo de sus trabajadores ta cuota sefinlada por el----
Instituto a {in de pagar €stas junto con las que le corresponden por seguro---

Jeaccrdentes de trabaje v enfermedades profesionales, Tl pago se hard himes---
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tralmente en las oficinas del Instituto o lugares autorizados; para este efecto,
el mismo Instituto determina y proporciona gratuitamente las formas a utilizar,
Las cuotas deben ser enteradas en la primera quincena de los meses de enero, --
marzo, mayo, julio, septiembre y noviembre de cada afio,

Riesgos

El Reglamento de Clasificacién de Empresas y Grados de Riesgos para el Segu--
ro de Accidentes del Trabajo y Enfermedades Profesionales coloca a los Restauran

tes, sin importar si expenden o no bebidas alcohfSlicas, dentro de la Clase I con
riesgo ordinario de vida.

El importe de las primas por ¢l seguro de accidentes de trabajo y enfermeda--
des porfesionales corresponde a un 5 por ciento del importe total de la cuota --

legal obrero-patronal que los propictarios de los Restaurantes enteran por el se
guro de invalidez, vejez, cesantfa y muerte.

Sanciones

los patrones pueden ser sancionados con multas que varian de $ 200,00 a

$ 5, 000.00 , por no cumplir con las disposiciones de la Ley del Seguro Social
y sus Reglamentos. Por otra parte, se les puede cobrar retroactivamente las ---

cuotas no pagadas, a las cuales se les calcularfin sus respectivos recargos . ---
Prescribe este crédito hasta los cinco afos.
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X.- SECRETARIA DE RECURSOS HIDRAULICOS

En los restaurantes sec tiecne la obligaci6bn de dar cumpli--

mitento a las normas cstablecidas por el Reglamento para la --

el

glamento indica lo siguiente:

1.-

Prevencibén y Control de la Contaminaci6én de Aguas, publicide
29 de marzo de 1973, en el Diario Oficial.

Los administradores dec los restaurantes han de ohtener ¢l
Registro de Descargas de Agua

Residual , al respecto el Fe--

Las descargas han de registrarse presentando la solicitud

de Registro de Descarga de Apgua Wesidual ( Forma PCA-2 ) ,

en la Secretarfa de Recursos Hidrfulicos, dicha solici--
tud es formulada en original y tres copias

, seglin el ing
tructivo IR-2.

El plazo para registrar una descarga es de cuatro meses a

partir del inicio de sus operaciones,

Cuando se han modificado las descarpas cn alguna forma, se
debe avisar a la Secrctarfu de Recursos Hidraulicos,

Tres aos después dec registrar las descargas, deberdn ser
tratadas para cumplir con los parfimetros de calidad marca-

dos por la Tabla de Valores Miximos Tolerables del Regla--
mento.
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XTI, -SECRETARIA DE GOBERNACION

Toda empresa estfdl obligada a ocupar como minimo un noventa por ciento de -
trabajadores mexicanos y s6lo en caso de no contar con especialistas en deter-
minada rama se podri emplear a trabajadores extranjeros por un tiempo reducido,
siempre y cuando no excedan de un diez por ciento.

Por lo tanto, una de las principales obligaciones de la cmpresa es verificar
la nacionalidad de sus trabajadores, si éstos son extranjeros se debe tener la
precaucibn de conocer su situacifn migratoria; ya que si éstos son visitantes-
o inmigrantes sdlo poedrin prestar sus servicios previa autorizacibn expresa --
de la Secretarfa Je Gobernacibn, siempre y cuando reunan los requisitos esta--

blecidos por la Ley General de Poblaci6n. En particular, se restringen las ---

actividades de los immigrantes cuando pretenden laborar en algun restaurante,--
bar o cabaret; pero si se consigue el pemmino de la Secretarfa de Gobernacién,
se elimina esa limitacién.

Quiencs contratan a trabajadores extranjeros sin la autorizacitn de la ---

Secretaria de Gobernaci6n tendrdn la obligacifm de pagar multas cuyo monto --
varfa de acuerdo con la infraccibn, su importancia y ¢l capital del esta----
blecimiento.
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X17.- CATALOGO DE REGISTROS Y DOCUMENTOS FISCALES

1.- Documentos Reglamentarios

a,- C6dula de registro federal de causantes

b.- Cé&dula de empadronamiento de la Tesorerfa ( 1.S5.1.M. )
c.- Registro de la Cimara de Comercio

patronal del Seguro Social

de funcionamiento ( D.D.F, )
f.- Licencia sanitaria ( $.5.A. )

d.- Registro
e.- Licencia

g.- Licencia de construccibn
h.- Licencia de maquinaria y motores

Cédula de empadronamiento de alcoholes ( T.D.F. )

Boletas de pago por los derechos de alcoholes

Listas de precinos registradas en la Secretarfa de Turismo
Registro de descarga de agua residual ( S.R.H. )
Documentos de la verificaciébn de pesas y medidas { S.C. )

Manifestacién de apertura de la empress en la Direccibn de
Estadistica ( 5.C. )
fi. -

Permiso del funcionamiento del estacionamiento
o,-

Manifestacién del uso de tomas de apgua
p.- Visto bueno del bDepartamento de Bomberos
q.- Visto bueno de Obras Pablicas

r.- Placa de aforo

s.~- Boletas de pago por los dercchos del servicio de aguas

bl
&

- Libros de Registro Contable Autorizados
a.- Inventarios y Balances
b,- Diario General

c.- Mayor General

3.- Libros de las Sociedades Mercantiles

n,- Libro de Actas dc Asambleas Geneornles do Accionistas

.- Libro de Actas del Consejo de Administracién
c.- Escritura de Constitucifn y sus modificaciones
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© 4.~ Otros Libros Reglamentarios

a.- Libro de Actas de la Comisién de Seguridad e Higicne

b.- Libro de Visitas de la Inspecci6n de Reglamentos

¢.~ Libro de Registro del Lquipo para la Transmisi6n de la Ener
gia Mecénica

S.- Documentos Fiscales de Carficter Permanente

4.~ Impuesto Sobre la Renta
1.- Aviso de Apertura
2.- Cédula de Registro Federal de Causantes

3.- Declaraciones de pagos provisionales
4.- Declaraciones anuales

b.- Impuesto Sobre Ingresos Mercantiles
1.- Aviso de Apertura
2.- Cédula dc¢ cmpadronamiento
3.- Placa metilica
4,- DNeclaraciones de pagos mensuples
¢c.- Instituto Mexicano del Segure Social
1.- Aviso de Inscripcibn v Tarjeta Patronal
2.- Liquidaciones bimestrales :
d.-

Instituto del Fondo Nacionai de ia Vivienda para los Traba
jadores '

1.- Aviso de inscripcién

2.- Liquidaciones bimestrales de las aportaciones patronales

6.- Documentacién Obligatoria Relacionada ¢on ¢l Personal

a,~ Contratos de Trabajo
1.- Individuales
2.- Colectivas

b.- Reglamento Interior de Trabajo

¢,- NSminas y listas de rayas

d.- Avisos de alta, baja y cambios de grupe en el Seguro Social
c.- Tarjetas de salud de los trabajadores
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FORMAS DE ADMINISTRACION Y CONTROL

Informe de Ventas
Cheque de Caja

Reporte de Productos Recibidos ( Alimentos )

( Bebidas )

( Suministros )

Reporte de Productos Recibidos
Reporte de Productos Recibidos
Reporte de Cajeros

Vale de Salida

al Almacén [ Alimentos )
Vale de

Satlida a1l Almacén ( Bebidas )
Vale de Salida al Almacén ( Suministros )
Estadfsticas de Ventas Mensual
Requisicifn de Cocina

Requisicién de Compras

Orden de Compra o Pedido
Requisicibn-pedido

Catflogo de Articulos

Devolucién de Mercancfas

Etiquetas de Almacén

Comanda

Venta de Bebidas por Botella

Nota de Consumo

Cheque Ejecutivo

Reporte Diario de Costos de Alimentos
Reporte Diario de Costos de Re
Esténdar de Compras

Estfindar de Porciones

Recetas Estandar

Tarjeta de Almacén

Tarjeta de Kardex

Hoja de Inventarios

Propina de Mescros

bidas



INFORME DE VENTAS

RESTAURANTE -RAR, S.A,
INFORME DE VENTAS
Nombre del Cajero _ Turno Fecha
e e ——— - S . -
Nimern| No. ge| No. de | NGmero | Alimentos Bebidas | Derecho | Vari{os| Imp.| Total| Efectivol créui to) ObsurvacionesEje | cop
de Mesa | Mesero de De cuti] te
Cheqgus | Porscnas Mesa vas | sfar
i ] s -
!
—
-1
<
1
L I L
FElaborado por: . Revisado por; —
b e e L
Forma No, |
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CHEQUE DE CAJA

MESA MESERO PEFSONAS {EQUE  No.

Importe $

RESTAURANTE-BAR , S, A, |

Domicilio:
R.F.C.
...... - menfanirac
RESTAURANTE - BAR,S.A.
Pomicilio:
R.E.C

Canirac

MESA MESERO PERSONAS
CHEQUE No.

Total Alimentos

Total Bebidas

Impuesto

TOTAL

Forma No., 2




REPORTE DE PRODUCTOS RECIBIDOS ( ALIMENTOS )
— ———
RESTAURANTE-BAR 5. A,
REPORTE DE PRODUCTOS RECTRUXK
ALIMENTDS
FECHA__

———————

o et .o e

Bt o RS

R D W T — AR S

e e
Proveedod Artfeulc Factura o Clave| Cantidad] Precio | Importe Distribucisn N
g > 51, ¥ ), : A
Remisién Unitario Cames| Abarrotes Vegetales{Pescados Licteos

e L

Elaborado por;

Forma No, 3




[ e e
RESTAURANTE - BAR 1 SA.

REPORTE DE PRODUCTOS RECIBTNOS
HEA . BEBIDAS
FECHA e No, —_—

I T e e
PRECTIO | IMPORTE DISTRIMICION

PROVERDOR | ARTIEULO | EACTIRG 0 CLAVE UNIDAD | CANTIDAD
il
o e |REMISION | INITARTO) LICORES] vINOS |REFRESCOS

- gLr -

TOTAL ——

Jefe de Atmactn: e

Elaborado por:
e
e e |

e e

e ettt i s s o

Forma No 4



REPORTE DE PRODUCTOS RECIBIDOS ( SUMINISTROS )

FECHA

RESTAURANTE -BAR,S.A.

REPORTE DE PRODUCTOS RECIBINOS
SUMINISTROS

No,

Proveedorn Articulo | Factura J

Remisidn

Clave {Cantidad Precio | Importe

Unitario

bistribucidn

Suministros ﬂﬁministros
de lispiezalpara cliontes

L |

Elaborado por:

s s

TOAL |

i

Jefe de Almactn

Forma No,

FLl -
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REPORTE DE CAJEROS

REPORTE DE CAJEROS

FICHA

CAJERO
DIPARTAMENTO -
TURNO AM, AL AM
(38 [
VESNTAS TOTALLS
ticrno
CREITOS ; -
TTHALLANTIS TN ROITY R T
_SOBRANTES (N Nf GROV . SN SR SRR
t
CONTINIDO DI L. SOMHY ﬁ
LETIS I 1000M i
b R e L .
o b
0 1{
JE— e e IO D .
10 i
s !

SUs N‘)‘lM

i
MONEDAS 100
50
0
e -
e e et et - —
[ R
AL ) R 3 B )
nuu_rrq LIRS TS %‘ B .
- L ;
— [ S . I
(nu)l'osl)lﬂ\'unun . '._
DOL AR SBILETES
HIOIBTS PROFINAS M1 S HOS .
‘ - SUHT0TAL !\ ~
TOTAL  ADIUNIG !5
T N| iQ))\l;tnlx;Au ‘ .
T M RENCTA FUR RY L MBOLAAR “ )

Forma No ¢
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VALE DE SALIDA AL ALMACEN
ALIMENTOS

RESTAURANTE-BAR, S.A.

Domicilio:
VALE np SALIDA AL ALMACEN

ALIMENTOS
No,
Departamento:
I |
Cantidad Descripeisn P.Unidaqg TOTAL
L S
Elaborado por Autoriza J, Depto., Recibf

Forma No. 7
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VALE DE SALIDA AL ALMACEN
BEBIDAS

RESTAURANTE - BAR,S.A,
Domicilio:

VALE DE SALIDA AL ALMACEN

fIEB1DAS
No.
Departamento: Fecha:
Cantidad Descripcibn P. Unidad | TOTAL
Elaborado por Autoriza J. Depto, Recibf

Forma No, 8
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VALE DE SALIDA AL ALMACEN
SUMINISTROS

RESTAURANTE - BAR

yS.A.

VALE DE SALIDA AL ALMACEN

Domicilio:

SUMINISTRDS No.
Departamento Fecha:
Costo
Cantidad Descripcidén Unitario - TOTAL

Elaborado por

Autoriza J.Depto.

Recibido por

forma No.

9
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ESTADISTICAS DE VENTAS MENSUAL

RESTAURANTE-BAR,S.A.
ESTADISTICA DE VENTAS MENSUAL

CANTIDAD

PLATILLO ENERQ
1.234567 caiiiiainnns

TOTAL

PORCENTAJE

Forma No. 10




REQUISICION DE COCINA
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Fecha :

e bt g

RESTAURANTE-BAR,S .A.

REQUISICION DE FRUTAS Y VERDURAS

Articulo

Cantidad

Costo

Articulo

Cantidad

Costo

ilaborado por:

TOTAL

b

Autorizado por:

Forma No. 11
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REQUISICION DE COMPRAS

RESTAURANTE -BAR, S. A,

REQUISICION DE COMPRAS

No.
Fecha:

Cantidad | Unidad Artfculo

Precio
Unitario

Total

Observaciones

Pedido por: Autorizado por :

Forma No. 12
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ORDEN DE COMPRA O PEDIDO

RESTAURANTE -BAR, S.A.

PEDIDO
Proveedor: No. ee=--
Domicilio: Fecha
Tel6fono:
Cantidad | Unidad Descripcifn _ Precio | TOTAL
Unitario
Fecha de entrega de mercancias:
Condiciones de pago :
Observaciones:
Autorizado por ___ Proveedor
Jefe de Compras

Forma No, 13




- 183 -

.REQUISICION - PEDIDO

RESTAURANTE-BAR, S.A.

REQUISICION-PEDIDO

Proveedor: Fecha:
Domicilio: No.
Telé&fono:
Cédigo Producto Unidad }Cantidad|{ Precio |Importe
Unitaridg

Condiciones:

Recibido por:

Proveedor

Autorizado por:

Jefe de Departamento

Forma No. 14
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CATALOGO DE ARTICULOS

CATALOGO DE ARTICULOS

ALIMENTOS

FECHA

PRECIOS SUJETOS A VARIACION

CODIGO ARTICULO PROVEEDOR

TELEFONO

PRECIO
UNITARIO

CONSUMO
DEL MES
ANTERIOR

Forma No.

15
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DEVOLUCION DE MERCANCIAS

Restaurante- Bar, S.A.
DEVOLUCION DE MERCANCIAS
Pro\"cf?dx?r: No.
Domicilio: Fecha:
Teléfono : ___
( UnidadT PROLUCTO Cantidad| Precio | Importe
Unitario
Causa de la devolucibn
flrma del Proveedor Vo,Bo. de Contralor Jefe de Almacén

Forma No. 16
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ETIQUETA DE ALMACEN

RESTAURANTE-BAR ,S.A.
ETIQUETA DE CARNES

No.

Fecha
Proveedor :
Articulo
Peso H

Costo Unitario :
Importe

Forma No. 17
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COMANDA

Domicilio:

Restaurante - Bar, S.A.

COMANDA

Capitn | Mesero| Mesa

Personas

Cheque

Fechai

No.

Forma No.

18




VENTA DE BEBIDAS POR BOTELIA

VENTA DE BEBIDAS POR BOTELLA
RESTAURANTE - BAR , S.A. DOMICILIO:
No.
Chegque No. Mesa Mesero
Cédigo} No. Bot. rroducto Cap.| Costo ] Precio { Total
Total Unitariof{ Ventas
Firma Fecha
19

Forma No.

- 891
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NOTA DE CONSUMO

RESTAURANTE-BAR, S.A.

NOTA DE CONSUMO

R.F.C.
Ced. de Emp.____
CANIRAC
MESA MESERO PERSONAS FECHA CHEQUE No. \
‘ |
{ ALIMENTOS
[ BERIDAS l
IMPUESTO !
PROPINA '~
TOTAL |

Forma No. 20
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CHEQUE EJECUTIVO

Restaurante-Bar-, S. A.

Domicilio :
Nimero :
Fecha
CHEQUE . EJECUTIVO
Capitfin McseroI Mesa 4] Personas \Cheque No. Importe

Forma No. 21



SSTAURANT-RAR, S.A.

RE

REPURTE DIARIC DE QOSTO DE  ALIMENTOS

MES de

191

opRTNUNDY 0350)
ep afw3juasiod

20

sepeinunoy
SPIIN ERIUIN

19

opRiumOy
039U 0350)

18

03800
12p afejuasaog

17

BOTPIOL SPIUAA

sop

16

‘moﬂmﬁ. & sopavu
[B1oung ® svauap

15

833
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14

033y 0350D

13
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11
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10

Lajupe [vuas
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9

Tob

-wa{dws epTwnD

a

xnig 031so)

TUTDOO X

w! swpraan

8330129Y

seadny

A soajoy

seanplag

A seiniyg

EOIET 10K

COSIMOS

A sopensag

BAE BDUIE]

vig

Forma No. 22



RESTAURANT-BAR, 5, A,

REPORTE DIARIO DE COSTO DE ALIMENTOS

MES de

dnﬁu!thumDU
p afv3juadiog

20

SEpEINEnOY
SeIaN §TIUIA

19

038U O3S0

14

17

|
pr— 5
N
|

ﬁmuﬂﬁon se3UIA

16

H S0P
vI3doe A sojawu
QTIUTI] ¥ SPIUap

15

s
~UOTID © SPIUIA

14

\ Qlay 03503

13

12

-1%3 £ seurop

|
5L3UPS \
=]
i

SPI53310D

11

Teq
eaed soljudwily

o
=

[AYEPY 1PUOS
254755 boraon

sop
-eaTdue eprwod

IINIE ©ISOD

“ vUIDOD ex

w sepiqer

$338a3vqY

o)

!
H
:
M sonany

A s0930%1

SRINPIIA

£ seinig

SOJSTIPW

K sopedsag

CONSUMOS

@AR SauIC)

YIg

Forma No, 22



RESTAURANTE-BAR, S A

DEBITAS

3

REPORTE DIARIO DE COSTOS DE

———— o

Mes de

OpETNUNOY S03S0N
9p @f{wjussiog

18

sepenanov

SRIIN SWIUIA

17

opel

-TWN2Y 032N OISOD

16

19p alvauan

A
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12411
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~OTOUM} ¥ sSPIUaN

13

[SBIUITTD ® sPIUsA

12

038N 350D

11
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10
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310217
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Form No. 23
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ESTANDAR DE COMPRAS

RESTAURANTE-BAR,S.A.
ESTANDAR DE PESCADOS Y MARISCOS

ARTICULG UNIDAD DESCRIPCION CALIDAD

Elaborado por: Aprabadao por

JRNUEDERERIEI L I

Forma No, 24



ESTANDAR DI PORCIONES
ESTANDAR DE PESOS Y PORCIONES DE PESCADOS Y MARISCOS

Articulo Especificacitin Porcisn Pesgo
Robalo Parrilla Entero 400 gr.
Huachinango Parrilia Entero 450 Gr.
Camar&n Cocktel 8 piezas 135 gr.
Ostiones Cocktel 12 plezasg

Forma No, 2%

PET -



RECETA

ESTANDAR

RECETA

Nombre del Plato:
NGmero de Porciones:

ESTANDAR

Fecha

Tuntidadx Unidad‘ Ingredientes\

Costo a lnl Costo a la

Fecha Fecha

Costo a 1la I

Fecha

Costo a 1a

Fecha

Costo total de los nlimentni

Costo por c/porcién
Precio de venta unitario
Porcentaje de costo

MANERA DE PREPARARSI::

Forna No. 26
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TARJETA DE ALMACEN

ARTICULO

TARJETA DE ALMACEN

——————

NIVEL MAXIMO
NIVEL MINIMO

—

FECHA | No. DE REPORTE
DE PRODUCTOS R
No VALE S.A.

MOVIMIINTO bE:
ENTRADA

UNIDAD
Cop1Go

———— e

R U

NIVEL DE PEDIDO

UNIDADES

SALIDA

EXISTENCIA

Forma No, 27

NE——



TARJETA DE KARDEX

TARJETA DE KARDEX
Nivel Miximo

Articulo
Cédigo ——— Nivel Mfnimo
Unidad Nivel de Pedido
Pechs No. de Reporte UNIDADES COSTOS VALORES
VALUACION | DEBE | HABER | SALDO

de Productos R, ENTRADA | SALTDA | EXISTENCIA | COMPRA

¢ No. Vale sa-

l1:ida de Almac.

[E——

N
i1

Forma No. 28

- L6l



TARJETA DE KARDEX

o
TARJETA DE KARDEX
Articulo Nivel Miiximo
C6digo Nivel Minimo
Unidad | Nivel de Pedido___
Fechd Ho. de Reporte UNIDADES COLTOS VALORES
de Productos R.| ENTRADA | SALIDA | EXISTENCIA | COMPRA | VALUACION | DEBE | MABER | BALDO

o No. Valo sa-

lida de Almac.

Forma No. 28

- L6l



HOJA DE INVENTARIOS

FEHA -

RESTAURANTE -BAR , 5.A,
INVENTARIO FISICO DE ..,

Cbdigo

Nombre

Unidad

Costo
thitari

Us. segtn Inv, Us. segin
Fisico Khrdex

Diferencias

Importe de
Diferencias

Forma-No, 29

- S61
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PROPINAS PAGADAS

PROPINAS PAGADAS

RESTAURANTE-BAR,S . A,

Domicilio:
Fecha:
Departamento Turno
No. de Importe | No. de Firma .
Cheque Mesero
CAJERO

Forma No. 30
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CONCLUSIONES

Los restaurantes estin cobrando mayor importancia como conse-

cuencia del aumento de su demanda, lo cual huace necesaria la

creacién de mis escuclas de Turismo, donde se pueda preparar
al personal que atenderd al turista nacional y extranjero.

Cualquier restaurante puede tener €xito si sus administradores

realizan ¢orrectamente todas las actividades relacionadas con
la previsidn, planecacién, orvganizacion,integracibn, direcci6n
y control.

La orgunizacidn contable presentada en este trabajo de inves-
tigacifin puede ser aplicable a toda clase Jde restaurantes; pe
ro de cualquicr forma podri tener modificaciénes que depende-
rin del tamaho y caracterfsticas particulares del estableci--
miento donde sca adoptado.

La ruta seguida por Jos alimentos y bebidas, desde su compra,

recepci6n, almacenamiento, distribuci6n, preparaci6n,servicio
y su venta, puede ser vigilada estrechamente a través de un --
sistemn de control apropiado, con lo cual sc podrin disminuir
los costos y aumentar las utilidades.

Dependiendo del nGmero de departamentos productives de un res

taurante, sec aplicarfi un sistema de costos analftico o simpli
ficado, basado e¢n los costos histéricos,

Los propietarios de los restaurantes no pucden apartarse de --
las imposiciones fiscales, pues s¢ exponen a ser sancionados,

en ocasiones con fuertes cantidades de dinero, por esta razén
se han de

cumplidas
Gobierno,

conocer todos los derechos vy obligaciones que serfin
ante las diferentes Secveturfas vy Dependencias del

eseo que los temas expuestos sean de mucha utilidad para

quienes estfin velacionados con la rama gastrondmica. También
dedico mi trabajo de investigacién a la Facultad de Contadu-
ria y Administraci6n y al Honorable Jurado a quien le agra--
dezco de antemano por su atencidén prestada.
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