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PROLOGO 

Actualmente, la competencia en todas las actividades se ha 

vuelto muy disputada, por que como es lógico todos buscan estar en 

Los primeros Lugares en alguna de ellas. 

Todo ello implica que consideremos varios factores, dentro de 

Los que considero de mayor trascendencia tenemos la calidad y 

reducción de costtis. Para ambos casos es necesario tener estandares 1 

para detectar lo mAs pronto posible las variaciones que se presenten. 

El hablar de costos, lo primero que pensamos en industrias y 

quiztts en comercios, pero si bien es cierto, no sólo implica eso, 

pues también existen dichos costos en otro tipo de actividades, tales 

como de servicios, extractives, constructoras, entre otras. 

Dentro de lo servicios hay infinidad pero, la que estudiaremos 

en concreto son los restaurantes. 

En los restaurantes, teniendo un delicioso menú o una excelente 

carta de especialidades, es casi seguro que habrá clientela, el 

costos, ya 

ventas el 

que si 

margen de 

estos son 

utilidad 

problema surge cuando aparecen los 

elevados, aunque tengamos muy buenas 

seré m1nimo. Por lo que es importante no descuidar los costos en 

ningtln mamen to. 
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N-TUIRAILEZA 
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INTRODUCCION 

Para implantar un sistema de costos hay que analizar varios 

factores, entre ellos tenemos: la magnitud o tamal1o de la empresa, el 

giro o actividad, asi como el proceso de elaboración o fabricaciOn de 

los productos o servicios a prestar, y otro que es fundamental: la 

experiencia. 

Para entrar en materia de contabilidad de costos seré importante 

conocer que, dicha contabilidad forma parte de la Contabilidad 

General y que los elementos del costo son tres: materiales o materia 

prima, mano de obra directa o sueldos y salarios y gastos indirectos 

de fabricaciOn. 

La contabilidad de Costos abarca varios sectores, tales como 

comercial, industrial 1 servicios, constructoras y extractivas, entre 

otras;en este caso tocaremos el de servicios enfocado a restaurantes. 

Para el lo habré que hacer una referencia de como y dOnde surgiO la 

empresa restaurantera asi como de 

enfrenta este tipo de empresarios. 

Para optimizar los recursos 

los retos y dificultades que se 

con que cuenta una empresa ser~ 

maximi z ac iOn de necesario considerar una serie de controles / para la 

los recursos y reducción o minimización de los costos. 

El objetivo principal que persigue la contabilidad de costos es 

la determinación tanto del costo unitario, como el de toda la 

producción, para poder determinarlo es necesario contar con la 

información que se genere por las operaciones de la empresa. 



~a finalidad de conocer el costo unitario y de la producción es 

para que la gerencia tome Las decisiones pertinentes o más 

convenientes de acuerdo a los resultados obtenidos o reportados. 

Es importante recalcar que en Lo que se refiere a costos en 

restaurantes no existe una amplia bibliografia; la existente 

considera al costo de alimentos de manera Qlobal o bien otros autores 

-extranjeros- solo consideran al costo por materiales o materia 

prima, sin incluir los otros dos elementos, como son mano de obra 

directa y gastos indirectos de fabricación; por lo que se tuvo que 

hacer algunas adaptaciones y modificaciones. 

En el tercer capitulo se hace referencia a un caso próctico, que 

se plantea lo más sencillo posible. 
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1.2 CONTABILIDAD DE COSTOS: CONCEPTOS Y PRINCIPIOS 

Antes de abordar el tema de Contabilidad de Costos, es necesario 

tener una idea o un panorama general relativo a lo que es dicha 

contabilidad, para tales efectos iremos haciendo referencia 

algunas definiciones. 

* Consiste en una serie de procedimientos tendientes a determinar 

el costo de un producto y de las distintas actividades que se 

requieren para su fabricación y venta, as1 como para planear 

y medir la ejecución del trabajo. ' 

* "También llamada Contabilidad Administrativa o Gerencial, es 

encargada de las siguientes tareas: 

+ Ayudar y participar de la formulación y ejecución de planes 

y presupuestos. 

+ Suministrar la gerencia la información referente 

problemas que implican la solución de un curso de acción 

dado entre dos o més alternativas <toma de decisiones>. 



+ Establecer métodos y procedimientos que permitan controlar, 

y si es posible, reducir los costos. 

+ Producir valores de inventario para tos propósitos de 

asignación de costos y, 

cantidades f1sicas. 

en ocasiones, controlar las 

+ Determinar los costos y la ganancia para cada periodo de 

contabilidad. 

• "La Contabilidad de Costos tiene por finalidad el control de 

todas las operaciones productivas concentradas a través de un 

estado especial denominado 'Estado de Fabricación o Estado de 

Producción' que nos muestra el aspecto dinámico de La 

elaboración referida un periodo determinado. Por otra 

parte, la 

analitica, 

diferentes 

reacomodar 

llegar al 

existiendo 

venta. 3 

Contabilidad de Costos por 

ya que tiene como objeto 

su propia 

clasificar 

erogaciones en la producción para 

función 

las 

después 

dichas erogaciones 

conocimiento del 

en tal forma que sea posible 

costo de unidad producida, 

siempre una similitud entre dicha unidad y la de 

• La Contabilidad de Costos es una fase o parte de La Contabilidad 

General por medio de La cual se registran, 

resumen y presentan Las operaciones pasadas 

relativas a lo que cuesta adquirir, explotar, 

distribuir un articulo o un servicio". " 

clasifican, 

o fu turas 

producir y 



• "La Contabilidad de Costos tiene como propósitos La obtención 

del costo por Lote o por unidad de articulo, tan esenciales 

en la etapa de producción como de distribución, para Lo cual 

hay que implementar ciertos controles, teniendo asi: CONTROL 

DE VENTAS. Para fijar precios de venta, y no fabricar Los 

articulos que produzcan pérdida o, para restringir el 

esfuerzo de ventas de los articulas que originan pérdidas, 

cuya fabricación no debe descontinuarse. 

CONTROL ADMINISTRATIVO Para conocer en cualquier momento 

costo por unidad e importe total, a efecto de obtener estados 

financieros que senalen la posición y resultados de La 

empresa, 

producción 

empresa. 

para coordinar tos requerimientos de ventas con la 

y ambos con Las posibilidades financieras de La 

Finalmente CONTROL DE PRODUCCION: Para reducir Los 

costos de acuerdo con el grado 

empleando Los materiales, mano 

eficientemente, y para acelerar La 

de calidad conveniente, 

de obra instalaciones 

rotación de inventarios y 

fijar las existencias minimas y méximas que convengan. • 

• "La Contabilidad de Costos 

contabilidad en forma tal, 

certeza de que el registro 

suele aplicar los principios de La 

que la dirección pueda tener La 

y el análisis detallado de los 

gastos realizados en conexión con el funcionamiento del 

negocio o determinada sección o departamento de la empresa, 

como la fabricación, la venta, La administración o La 

producción de cualquier articulo, se lleva de manera que se 



puedan medirse los resultados y controlarse las distintas 

actividades. • 

Con las definiciones anteriores podemos decir que: 

La Contabilidad de Costos, siendo parte de la Contabilidad 

General, aplica Principios de Contabilidad: como el de la Teoria 

Bésica de la Contabilidad Financiera, el relativo Inmuebles, 

Maquinaria y Equipo, Inventarios, entre otros¡ as1 como 

procedimientos <Rotación y recepción de mercancias,almacenamiento 

correspondiente según el tipo de mercancia, inventarios d• almacén, 

control de existencias en et almacén>, métodos y técnicas enfocadas a 

establecer controles para determinar el costo unitario y total de lo 

que se produce o del ser'Jicio que se presta, generando as! 

información a la gerencia a través de Estados Financieros u otro tipo 

de informes para la toma de decisiones. 

'§gg¡:e1t1g:g d cgggr§l de co¡~~s, Cecil Gilespie, Editorial DIANA. 
ª------------_e ___ t __ , Plan cac16n y control, Tomo 1, Matz/Usry-
vazquez/Gallardo, Grupo Editorial Iberoamérica. 
:acgntabi l 1dad de costos, Primer curso, E. Rojas Pérez, Editorial 
Limusa. 
~administración v ~ootabflidad de costos absorbentes y marginal~s, A. 
Perdomo Moreno, Ed toria ECASA. 
•~anua~ re\ co~tad~r de cgstos, Theodore Larry M.B.A., Unión 
T pogr f ca Ed tor al Hispanoamérica S.A de C.V. 
•erontyac1o de contab1l1dnd de castos, Carlos Morales Felqueres, 
ECASA 
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1.3 LR CONTRDILIDRD DE COSTOS 
Y SU UDICílCION EN LR CONTRDILIDRD GENERAL 

La contabilidad general, esta formada por un conjunto 

sistemático de procedimientos, registros e informes estructurados 

sobre la base se la Teoria de la Partida Doble y otros principios 

técnicos, persigue como objetivos esenciales: mantener un detalle 

cronolOgico, sistemático y costeable de todas las operaciones que 

afecten actual y aún contingentemente el patrimonio de una empresa -

privada o pública y su composiciOn, conocer la naturaleza y valores 

de éste y suministrar a la gerencia, por una parte, y a Los niveles 

inversionistas, Estado, instituciones de crédito, acreedores y 

público en general, por la otra, informes periOdicos, corree tos, 

significativos y oportunos sobre La informaciOn financiera de estas 

mismas operaciones, asi como su repercusión en dicho patrimonio, de 

modo que la gerencia esté en condiciones de apreciar criticamente La 

forma en que se ha desarrollado sus actividades en el pasado y normar 

su criterio para planearlas, encauzarlas y controlarlas de la manera 

más favorable posible en el futuro y Los segundos <inversionistas, 

Estado, instituciones de crédito,acreedores y público en general> 

obtengan un apreciación, igualmente critica, sobre la posiciOn 

financiera y La productividad de las operaciones practicadas por esta 

empresa. 

En la generalización anterior se destacan tres elementos 

esenciales: registro, control e información. La naturaleza de esta 

información, aunque referida a muchos pretéritos, debe reunir Las 

caracteristicas necesarias para orientar adecuadamente La 
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administración sobre la esencia de estos hechos, su significación 

económica y su proyección futura, permitié~ole ejercer las acciones 

correctivas necesarias cuando reflejen resultados poco satisfactorios 

o suceptibles de mejorarse. 

Cuando La contabilidad, en este sentido amplio 

se desarrolla en empresas cuya actividad no es muy 

y evolucionado, 

variada, Los 

procedimientos, registros, contrates in formes relativos se 

encuentren en forma general, integrando un conjunto reconocido o con 

la denominación de contabilidad General. 

Pero 

empresa, 

servicios, 

fabrique, 

en el momento en que la !ndole ~ las actividades de 

independientemente del érea en que ésta actúe: fabril, 

sea de tal naturaleza que los productos que maneja 

o los servicios que suministre, sean variados 

la 

de 

o 

o 

múltiples, los procedimientos, registros, contra les e informes 

correspondientes deben planearse y elaborarse de manera que puedan 

proporcionar control e información analiticos sobre cada uno de estos 

productos o servicios o sobre determinados agrupamientos homogéneos 

de los mismos, porque de otro modo resultarian incompletos y se 

desvirtuarla la finalidad esencial de la contab! lidad dinémica 

moderna. 

cuando los registros e informes se establecen sobre bases 

analiticas, individualizando productos, grupos de productos, 

servicios o grupos de servicios, surge la contabilidad de costos 

como una gran rama de la contab!Lidad misma. 
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A medida que pasa el tiempo se va acumulando La información 

obtenida en ese grado de an~Lisis, permitiendo comparar la 

información de un periodo con otro, de donde resultan variaciones o 

diferencias que no son sino verdaderas Llamadas de atención sujetas a 

estudio, Lo que originó el principio de una fase en el control, 

para alcanzar pos te ri armen te al t1 tudes in sospechad as, median te 

técnicas avanzadas en este campo, como el parangón y el anlílisls de 

cifras históricas con predeterminadas, que en su más completos 

estudio es hasta donde se ha Llegado, no sin antes haber pasado por 

un control presupuestal. 

Se puede decir entonces que, la Contabilidad de Costos es por 

cons igu ien te, una fase amplificada de La Contabilidad General o 

Financiera de una entidad industrial o mercantil, que proporciona 

rápidamente a La gerencia Los datos relativos a los costos de 

producir o vender cada articulo o de suministrar un servicio en 

particular, Aunque el enorme desarrollo de La contabilidad de Costos 

en los últimos anos ha tenido Lugar en las empresas manufactureras, 

la Contabilidad de Costos y el control moderno se han extendido a los 

la banca, los seguros, Los servicios campos de la distribución, 

públicos y el gobierno. La indole del trabajo de costos en la 

contabilidad de una empresa en particular ha de esta influida por 

algunos factores variables. Entre éstos, tenemos los siguientes: 

1. El tamano de la empresa . 

2. El número de productos que se fabrican o la amplitud de Los 

servicios que se prestan. 

3. La complejidad de la fabricación y de otros operaciones. 

4. La actitud de la gerencia hacia el control de los costos. 

13 



s.. Los costos en que se incurrir~ para recoger la infcrm~:iOn 

detallada de los costos. 

La contabilidad de costos, en última instancia, tiene que 

contribuir directa o indirectamente al mantenimiento o al aumento de 

las utilidades de la empresa. Esta meta se logra suministrando a la 

gerencia las cifras importantes que puedan utilizarse para llegar 

la adopciOn de decisiones que reduzcan los costos de fabricaciOn, de 

suministrar servicios o aumentar el volumen de las ventas. 

Es importante determinar la diferencia que existe entre la 

Contabilidad de Costos Comercial, industrial y de servicios. 

Con lo que respecta a la Contabilidad Comercial, no representa 

complicaciones en su control, pues como solamente se revende lo 

comprado, es por ello que el costo del articulo sujeto a venta se 

conoce casi inmediatamente. Sin embargo, en la industrial implica un 

mayor número de operaciones que abarcan desde la compra del material 

a transformase hasta la venta del articulo terminado, su 

distribución, sin pasar por al to el mismo proceso de producciOn. 

En cambio, La contabilidad de Costos en La prestaciOn de 

servicios hasta cierto punto puede pensarse que es similar la 

industrial, sin embargo es diferente, a pesar de que también tenqa 

la funciOn de producciOn <en este caso de servicio); la producciOn en 

este tipo de entidades también resulta ser variada; en la industrial 

el material es el el.emento esencial para la producciOn, en cambio en 

la de prestaciOn de servicios genera Lmente no, dependiendo del 

servicio que se preste: Hoteleria, restaurantes, hospitales, 

14 



publicidad, comunic'aéion, 

energia eléctrica, etc. 

transporte, 

15 
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1.4 ELEHENTOS DEL COSTO 

Como ya es conocido, los elementos del costo son: 

+ Materiales directos o materia prima 

directa. 

+ Mano de obra directa o sueldos y 

salarios, y 

+ Gastos indirectos de fabricación. 

Vamos a analizar cada uno de los elementos citados desde sus 

origenes, es decir, no estudiéndoles desde el punto de vista de 

aplicación al producto manufacturado, sino desde que esos factores 

se presentan en forma general como inversiones para La marcha de la 

empresa en cuestión. 

1.4.1 HATERIALES DIRECTOS O HATERIA PRIHA DIRECTA 

Por materiales puede entenderse "el conjunto de elementos 

corpóreos necesarios para la fabricación de un producto determinado'", 

por tanto, los materiales representan un factor importante del costo 

de elaboración, tanto porque Llega a ser el elemento básico del 

producto, como por La porción de su valor invertido en el mismo. 

El control de los materiales o materias primas requiere de la 

intervención cuando menos de las áreas o departamentos siguientes: 

+ compras 

+ Almacén y, 

+ Contabilidad 

16 



El departamento de compras, érea, oficina u otro nombre més 

modesto según la magnitud de La empresa, es el que tiene a su carno 

el establecimiento de materiales para la negociaci6n. En tal virtud 

deberé estar organizado para conocer las fuentes de 

aprovisionamiento, o sean proveedores de materiales a fin de obtener 

Las mejores calidades los mejores precios y en Las mejores 

condiciones, por lo que será importante planificar y controlar el 

inventario. 

La planificación y control del inventario va mucho más allá de 

La minimizaci6n de pérdidas por desperdicios. se debe planificar La 

programación de compras; de no ser asi, la empresa presentarla un 

exceso de existencias durante algunos periodos y anotamiento de Las 

mismas durante otros. La preocupación de la gerencia es que la 

inversión en su inventario represente un equilibrio Optimo entre los 

dos extremos, es decir; la existencia de un inventario insuficiente 

o de uno excesivo. Existe entre estos dos extremos un nivel de 

inventario deseable; y el objetivo es determinar este nivel; por Lo 

que seré importante mantener la inversión Optima en el inventario, 

pues el costo de mantenimiento de un inventario innecesario reduce la 

rentabilidad de la empresa. 

También es importante la intervención del departamento de 

compras, porque de su eficiencia depende de cierta forma que la 

fabricación o prestaci6n de algún servicio en particular no sufra 

paralizaciones, demoras o suspensiones que se reflejen en pérdidas 

de dinero. 

17 



El almacén de materiales se encarga de la guarda y custodia de 

los materiales, lo que normalmente representa una inversión 

cuantiosa que requiere de un personal tan responsable como lo puede 

ser el cajero de la empresa. Ademés, debe conocer los materiales a 

su cuidado para evitar errores que puedan perjudicar la producción. 

La función del almacenista es la guardar en tal forma los articules o 

materiales de tal forma que pueda localizarlos con rapidez. 

El departamento de contabilidad representa la parte controladora 

del movimiento de materiales, 

o auxiliares que permitan el 

dichos materiales. 

para lo cual se requiere de registros 

oportuno asiento del movimiento de 

1.~.2 HANO DE OBRA DIRECTA O SUELDOS Y SALARIOS 

El costo de mano de obra directa es la cantidad de salarios 

ganada por los trabajadores que intervienen realmente en la 

transformación del material, de su estado de materia prima al de 

producto acabado, servicio u orden de fabricación concreta; es 

decir, se consideran costos de mano de obra directa únicamente los 

salarios ganados por aquellos trabajadores que realmente participan 

en la fabricación del producto o prestación del servicio. 

18 



Los salarios se dividen en dos sistemas de pago en: sistema de 

salarios a base de tiempo y sistema de salarios a base de producción. 

El sistema de salarios por tiempo, es aquel que se paga con 

base en el tiempo trabajado que puede ser por hora o por dla. 

En este sistema se nulifica La iniciativa del trabajador, pues 

no existe estimulo, ya sea cual fuere La producción rendida; el 

salario es el mismo; ademés existe dificultad para precisar el costo 

de la mano de obra de la unidad producida, pues Los costos obtenidos 

resultan diferentes de un trabajador a otro. Sin embargo, como 

ventaja encontramos que la liquidación se facilita grandemente, ya 

que basta computar el tiempo sea quincenal o semanal de cada 

trabajador y multiplicarlo por La cuota por hora por hora o dia 

establecido. 

No obstante, lo antes expuesto en cierto tipo de industrias o 

empresas se hace necesario establecer el sistemas de salarios a base 

de tiempo, pero para corregir las desventajas seMaladas o por Lo 

menos reducirlas, 

forma despierten 

se acostumbra establecer premios, que en alguna 

el interés en el trabajador, sistemas que se 

denominan de incentivos. 

Los incentivos son complemento de los sistemas se salarios 

base de tiempo o producción, teniendo como finalidad otorgar un 

premio al trabajador, ya sea en 

como base; aumento de producción, 

de material. 

19 

lo personal o en grupo, tomando 

mejoramiento de calidad y ahorro 



Los principales objetivos de la contabilización de la mano de 

obra son: 

1. Controlar empleo da la mano de obra y su costo. 

2. Tener elementos suficientes para formular las nóminas o 

lis tas de raya. 

3. Aplicar su costo a las cuentas que corresponda :Costos de 

producción, gastos de fabricación, gastos de 

administración, gastos de venta, etc. 

1. 4. 2.1 Las Prestaciones 

La politica de los servicios y prestaciones debe equilibrar las 

ventajas obtenidas por el patrón y los trabajadores, 

peligros reales, potenciales o imaginarios para ambos; 

contra los 

debe tratar 

de ofrecer un méximo de servicios motivando a los trabajadores a no 

perder el interés e incentivo para el logrC1 y la mejora personal. 

frecuentemente, el funcionamiento de las politices de personal se 

encuentra obstaculizado por la ausencia de evidencia" confiable" 

sobre las reacciones de Los empleados. Las politices deben tomar en 

consideraciOn La posibilidad de que el otorgamiento de numerosas 

prestaciones a los empleados pudiera considerarse por éstos como un 

paternalismo objetable por parte del patrón. 

En las relaciones cotidianas, La mejor politice posible es 

otorgar sólo aquellas prestaciones deseadas por la mayor1a de quiénes 

las reciben. ·cuando se piensa en extender las prestaciones, hay que 

considerar cuidadosamente la actitud de Los trabajadores hacia las 
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mismas. Las politices sobre prestaciones a los trabajadores también 

deben tener en consideración los efectos en Las colectividades en las 

que éstas viven. Cada tipo de prestación debe ser sometido 

revisión y evaluación periódica, con el fin de ver si esté cumpliendo 

con su cometido. 

Desde luego, los patrones se preocupan y se ven afectados por 

los costos de prestaciones y servicios, debido a que también Los 

trabajadores reciben la influencia de los costos, pues las 

prestaciones al constituir erogaciones de la organización, reducen 

las utilidades, en caso de ser una empresa Lucrativa; que si bien es 

cierto esas utilidades podrian ser repartidas por ser una empresa 

Lucrativa entre todo el personal. como ya se ha visto, estos costos 

no son en manera alguna nominales, ni incidentales, pues Los totales 

varian grandemente a causa de la diferencia en la amplitud y número 

de los servicios proporcionados. 

Es importante conocer Las variantes o formas de como recibiré el 

trabajador sus prestaciones, asi como las Leyes que reglamentan o Las 

otorgan y no as1 los organismos. Ello con La finalidad de que tanto 

los trabajadores conozcan sus derechos, como de los patrones sus 

obligaciones con el trabajador. 

Entre las muy variadas clasificaciones de las prestaciones 

podemos citar las siguientes: 

I. al En dinero. 

bl En especie. 

el En facilidades, actividades o servicios. 
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InllI. Prestaciones que otorgan las leyes 

al ley Federal del Trabajo. 

bl ley del Instituto Mexicano del Seguro Social <IMSS> 

el ley del Instituto de Seguridad y Servicios Sociales 

de los Trabajadores del Estado (!SSSTE> 

di Reglamento de Trabajo de Empleados de las 

!ns t :1. tuciones de Crédito y organizaciones Auxil 1ares. 

ll:IIII.Pmtaciones que otorgan las organizaciones 

el financieras Di rectos 

bl Financieras Indirectas 

Entre u • les prestaciones que otorga la Ley Federal del Trabajo 

tenemos tas z1s siguientes: 

1) Jornada o de trabajo. <ert. 61) 

2> Descenso oo de media hora durante la jornada de trabajo. (art. 63) 

3> Pago de hr1 horas extras. <art. 67) 

4) Pago de U la prolongación del tiempo extraordinario. <art. 68> 

5) un di! d~bde descanso a la semana. <art. 69) 

6> Or.hodlasceas de descanso obligatorio al ano. <art. 74) 

7) Vacacione5mes. lert. 76al 81) 

8) Aguinaldoob:Jo, lart. 87) 

9) Indemniza eszac!On, < art. 89> 

10> Particip qlipaclón de utilidades. (art. 117 a 131) 
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11> Becas. <art. 132, fracc. XIV> 

12) capacitación y Adiestramiento. <art. 132 frece. XV> 

13) Medicina Profiléctica. <art. 132 frece. XIX> 

14> Fomento de actividades culturales y deportivas. <art. 132 

Frac e, XXV> 

15> Habitaciones. <art. 136 a 153>. El 24 de Abril de 1972 entró 

en vigor la Ley del Instituto del Fondo Nacional de la Vivienda 

para los trabajadores. 

16) Ayuda para pago de renta. <art. 150 y 151) 

17> Prima de antigüedad. <art. 162) 

18) Protección especial las trabajadoras, en los periodos pre y 

pos natal. <art. 131, 166. 167, 170, y 172> 

19> Protección especial a los trabajadores menores de edad. 

<art. 173 a 180) 

20) Servicio médico en la empresa. <art. 504) 

1.4.3 GASTOS INDIRECTOS DE FRBRICRCION 

son el importe de materia les, salarios, erogaciones, 

aplicaciones fabriles del periodo, etc., que afectan indirectamente 

a la producción, no siendo identificables con articulas, servicios 

u ordenes de fabricación concretas, es decir, son aquel las 

erogaciones que siendo necesarias para lograr La producción de un 

articulo, no es posible determinar en forma precisa La cantidad que 

corresponde a la unidad producida. 
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Aun suponiendo que en 

célculos complicados llegar a 

del trabajo debe considerarse 

ciertos casos fuese factible mediante 

esa determinación, por lo impréctico 

como de aplicación indirecta. Los 

gastos indirectos también denominados cargos 

absorbidos por la producción en forma de prorrata, 

lo veremos més adelante. 

indirectos, son 

de acuerdo como 

Los gastos indirectos o de fabricación podemos clasificarlos en 

cuanto a su monto en: FIJOS y VARIABLES. 

Son gastos de producción fijos aquellos que en cuanto a su monto 

y periodicidad, son constantes, por ejemplo: la renta, la 

depreciación de maquinaria, los salarios del personal técnico o de 

servicio, asi como aquellos ayudantes y personal de servicio general, 

impuestos especiales, primas de 

gastos cuya erogación no esté 

producción. 

seguros, en general todos aquellos 

en relación directa con el volumen de 

Son gastos de producción variables aquellos cuyo monto fluctúa 

en razón directa de la producción, como por ejemplo: materiales 

indirectos, luz y fuerza, combustible, reparaciones, mantenimiento 

de fabricación, etc. 

Podemos establecer otra clasificación de los indirectos, 

tomando como base que la empresa esté dividida departamentalmente o 

que no existe tal división. 

En el primer caso tendremos gastos de fabricación para cada 

departamento o sean departamentales, y en el segundo caso gastos de 

fabricación generales. 
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Los gastos indirectos, ya sea fijos, variables, colectivos o 

departamentales, primeramente s~ DISTRIBUYEN entre,los departamentos 

tanto, de producción como de servicios, conociéndose esta etapa como 

prorrateo primario. 

Posteriormente, los gastos 

servicio se REDISTRIBUYEN entre 

indirectos de los departamentos de 

los departamentos de producción, 

conociéndose esta etapa como prorrateo secundario. 

Finalmente, los gastos indirectos de los departamentos de 

producción, son ep1rcenos a Los articulas, productos, ordenes de 

producción concretas, etc., conociéndose esta etapa como aplicación 

de gastos indirectos. 
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M o R T A N e: 

D E L O S C O S T O S 

E N L A E M P R E S A 

R E 9 T A U R A N T E R A 



2. IHPORTRNCIR DE LOS COSTOS EN LA EHPRESA RESTRURANTERR 

2.1 LA EHPRESR RESTAURRNTERR 

Los Orlgenes del restaurante son tan antiguos coma los de las 

posadas y hoteles, pero desde el siglo XI ha estado ligado con las 

tabernas y cervecerias. 

Originalmente Las tabernas ofrecian pan, queso o carne a sus 

huéspedes; después se establecieron cocinas que se encargaron de 

estas tareas por si mismas o como auxiliares de las pastelerias, 

haciendo pasteles de carne, etc. Estas y otras carnes cocinadas se 

com1an principalmente fuera de los establecimientos, aunque algunos 

de ellos ofrecian acomodo para quiénes deseaban comer. 

Hacia 1650 era costumbre en pueblos y ciudades que algunas 

personas se reunieran para comer juntas, y con la introducción de 

las nuevas bebidas de té, café y chocolate, éstas se anadieron a 

la Lista de comida que se ofrecian. También se proporcionaban 

periódicos para ser leidos por quiénes sabian hacerlo. 

A principios del siglo XVIII aparecieron los "ordinarios", una 

especie de fondas en las que se servia pan, carne cerveza 

diariamente, y que resultaban generosos y baratas. 

El vocablo restaurante, del francés SE RESTRURER <restablecerse> 

se define como el establecimiento donde se sirven comidas. su 

aparición tuvo lugar en Peris, Francia. Según el famoso escritor 
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gastr.onOmico Brillant savarin. Cierto seMor Boulanger abrió, hacia 

el ano de 1766 en la calle de Poulies, en Paris, el 

establecimiento que sólo admitia gente que fuese a comer. 

primer 

En dicho 

establecimiento se servia, sobre mesas de mérmol aves muy 

condimentadas, huevos y consomé. 

Boulanger hizo pintar en la puerta esta atractiva invitación: 

··venid ad me ommis qui stomacho laboratis, ego restaurabovos'', Lo 

cual significaba "Venid a mi los que sufreis del estomago que yo os 

restaurare". Al establecimiento en cuestión, en principio se le 

Llamo restaurant y posteriormente resta11rante. 

El invento tuvo mucha aceptación y muy pronto Paris se lleno de 

restaurantes. 

Cuando las compaMias inglesas de ferrocarriles construyeron 

grandes y prestigiados hoteles, instalaron el clésico restaurante 

"francés" con servicio completo de plata, lo que resultaba muy 

extrano para la mayor1a de los ingleses, pero que pronto se hizo muy 

popular. cuando el viajar se hizo práctica común, aparecieron esos 

establecimientos en las poblaciones pequenas, y las posadas para 

diligencias, que estaban en decadencia, se transformaron de 

"ordinarios" a restaurantes. 

Asi como han evolucionado los restaurantes, la gama de 

posibilidades dentro de la industria gastronómica es variada y abarca 
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campos de acción tales como el servicio de alimentos en aeronaves, 

aeropuertos, 

universidades, 

cruceros, comedores industriales y escolares, 

centros nocturnos, centros de readaptación social, 

concentraciones deportivas y muchos otros. Aunque en algunos casos 

no representan una actividad Lucrativa y, por ende, no se 

consideran como labores propias del giro <servicios de alimentos en 

campos militares o reclusorios>, también éstos requieren de una 

adecuada administración de los recursos disponibles. 

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

restaurantera, solamente se tiene en cuenta el monto de la 

inversión, pues se le considera un negocio que no requiere mayores 

conocimientos; sin embargo, durante Las actividades de apertura y, 

més tarde, en el periodo de operación, se comprende la maonitud 

real de la problemática del restaurante y Lo que inicialmente se 

cre1a sencillo, se vuelve complejo. Desafortunadamente, resulta 

una experiencia dolorosa cuando la empresa se encuentra en una 

posición financiera raquitica, derivada del desconocimiento del 

giro, de la actividad comercial o del mercado. 

La cocina mexicana ha basada su éxito parcial en las costumbres 

y ritas caracteristicos de cada región, en su sabor y en la variedad 

de platillos, más no en la comercialización, ni el servicio o en La 

administración de sus recursos. El empresario debe saber que la 

gente acude a Las restaurantes parque tiene dinero para hacerlo, ya 

sea por placer o por necesidad, y vender alimentos es solamente 

parte del negocio; pero no es todo lo que implica el airo comercial 

del mismo. De otra forma, no se explica la diferencia entre un 

establecimiento con elevadas utilidades y uno de ioual categoria que 
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no ha sabido aprovechar sus recursos. En el segundo caso, se han 

excluido elementos que forman parte del sistema empresarial, al 

ignorar los deseos del consumidor, los requerimientos de producciOn, 

las necesidades econOmicas del trabajador, asi como la administraciOn 

financiera. 

La coordinaciOn de los recursos tiene como objetivo obtener 

utilidades razonables. Generar excedentes sobre el capital invertido 

constituye un reto y una obligaciOn para el comerciante de la 

actividad gastronOmica, sin olvidar por ello otros objetivos propios 

del giro: atenciOn a la clientela, calidad de 

productos y objetivos de carllcter social 

imagen, 

<creaciOn de fuentes 

los 

de 

empleo, pago de impuestos, etc.). El inversionista tiene ante si 

una serie de opciones para establecer un restaurante; éstas serian: 

* Construir el inmueble, equiparlo y operarlo 

de acuerdo con los requerimientos derivados 

de los objetivos. 

* Adquirir un restaurante ya en marcha. 

* Adquirir una franquicia de alguna cadena 

restaurantera y operarla. 

* Operar en concesiOn la venta de alimentos 

y bebidas 
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Desafortunadamente, se ha generalizado la idea de que basta con 

manejar el aspecto operativo y puramente técnico para llevar por buen 

camino al negocio; sin embargo, cuando se efectúa un análisis de 

errores, no solo administrativos sino de mercadotecnia, de 

producción o de recursos humanos, las conclusiones son realmente 

sorprendentes, tanto por la magnitud de los errores como por la 

apatia para superarlos. 

La experiencia ha demostrado que los errores més frecuentes que 

se cometen en la operación de un restaurante pueden ser Los 

siguientes los que siguientes: 

1 > Personal impreparado. 

2> Ignorancia o descuido al costear el menú. 

3) Errónea fijación de precio de venta. 

4) Inestabilidad financiera. 

5) carencia de una técnica presupuestal o mala presupuestación. 

6) Alimentos mal preparados. 

7> Mala selección de proveedores. 

8) falta de control de calidad. 

9) falta de limpieza e higiene en et establecimiento . 

10) falta de cortesia. 

11> Espera prolongada en la asignación de mesa. 

12> Mesa sucia al ser asignada. 

13) Tardanza en tomar La orden, asi como la entrega y el cobro -

de la cu en ta de consumo. 

14) Articulas del menú agotados. 

15> Servir lo que no se ordeno. 
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16l Demasiada insistencia de parte del mesero al hacer sugeren-

cias. 

17) Abusar del cliente. 

1Bl Errores aritméticos al calcular La cuenta de consumo. 

19) Falta de estacionamiento. 

20) Inconformidad del mesero por el importe de la propina. 

Bajo estas circunstancias, 

sobre todo de La organización, 

la industria gastronómica necesita 

o sea de La coordinación de los 

recursos disponibles para Lograr objetivos, analizar La trayectoria 

del negocio, estudiar su presente y considerar su potencial pera el 

futuro, as1 como detectar zonas que requieran de mayor atención y 

tener en mente que La delegación de autoridad es importante para 

crecer. Pero no sólo Lo administrativo es importante, también lo es 

Lo financiero, y para ello es necesario implantar un sistema de 

información financiera a través del cual se controlen Las operaciones 

de la empresa, 

Para ello 

y Los costos que se originan. 

es importante que la administración financiera 

requiera de un adecuado sistemas de información, con el objeto de 

tener Los datos necesarios de manera veraz y oportuna, para 

analizar: Las fluctuaciones en Los insumos, Los costos de La materia 

prima -directa e indirecta-, los proveedores, el incremento de Los 

sueldos y salarios, La compra de activo fijo, entre otros rubros, 

que afectan las finanzas y conforman Los datos actualizados de Los 

estados financieros de La empresa. 

31 



2.2 CONTROLES O CONSIDERAR 

Un restaurante, como cualquier otra firma comercial, debe 

tomar medidas estratégicas para asegurar el éxito del negocio,que 

abarca desde el control de costos hasta su contabilización. Un 

procedimiento contable adecuado puede asegurar registros financieros 

seguros y oportunos, mismos que sirven de base para distribuir los 

costos en las partes proporcionadas del negocio, con objeto de 

asesorar en forma realista dónde deben hacerse cambios. 

como en todos los negocios, los costos variables cambian con el 

volumen de operación. Los alimentos y la mano de obra son Los dos 

costos que var1an considerablemente en un restaurante al 

presupuesto. En La practica los costos de alimentos 

preparar el 

la mano de 

obra aumentan proporcionalmente mucho més répido que el precio de los 

alimentos en el restaurante. 

Es costumbre que los costos de Los alimentos se expresen en 

términos de porcentaje de ventas y se involucren tres factores, es 

decir, el precio de compra, La porción <o cantidad a servirl y el 

precio de venta; por ejemplo, si un kilo de carne cuesta $200.00 y 

la porción es de 250 gr, entonces el costo por cliente es de $50.00, 

si el cliente paga $200.00 por el platillo, el porcentaje del costo 

del platillo <la carne únicamentel, es de 25%. 
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.Con el objeto de Llevar un control adecuado, se deberá 

estandarizar el tamano de cada porción en La medida de lo posible, 

para poder determinar el precio de La venta. Adicionalmente se 

deberá implantar un sistema adecuado de control para reducir Los 

costos de alimentos que resulten de otros factores aj e nos al precio 

de la compra; tal es el caso en La cocina, donde se presentan 

problemas debido al descuido o desperdicio en el manejo de Los 

alimentos, o bien en comedor, cuando el servicio es ineficiente y 

los costos de Los alimentos que sirven a Los empleados por 

sustracción de los mismos. 

Casi todos Los restaurantes sirven alimentos a sus empleados 

<aunque estos suelen ser diferentes de Los que incluyen en el menú), 

para Los cuales hay algunas veces un cargo nominal; esto puede elevar 

el costo de Los alimentos en el restaurante. 

EL costo más elevado, además de Los alimentos, es La mano de 

obra. En virtud de que el costo de La vida ha aumentado, el costo 

de la mano de obra ha aumentado proporcionalmente mucho más que el 

costo de los alimentos. 
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Los medios idóneos para controlar Los costos de mano de obra 

son el aumento de productividad y La reducción del número de 

empleados. La productividad es La cantidad de trabajo que el 

empleado rinde en función del costo. un empleado, aun cuando sea 

rápido, puede ser ineficiente, y en consecuencia menos productivo 

que otro empleado que, a pesar de trabajar a un ritmo más Lento, es 

muy constante. Sin embargo para poder controlar la asistencia del 

empleado, es necesario implementar el sistema de tarjetas para 

verificar La hora de llegada y salida. 

Una de Las razones principales para 

que Los trabajadores carecen de un 

restaurante que cambia constantemente 

problema, puesto que los nuevos 

la baja productividad, 

entrenamiento adecuado. 

de personal presenta 

empleados desconocen 

procedimientos para desarrollar un trabajo eficiente. 

es 

Un 

este 

Los 

Los salarios decorosos y las condiciones de trabajo 

satisfactorias evitan el cambio constante de personal; desde Luego, 

estos costos están generalmente compensados por el aumento de 

productividad que el personal bien entrenado y bien pagado puede 

desarrollar. 

Las dos soluciones principales para reducir el número de 

trabajadores en un restaurante son La adquisición de maquinaria y el 

establecimiento de turnos, en función de La carga de trabajo; por 

ejemplo, una máquina Lavaplatos, cuyo manejo requiere de menos 
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empleados que los que se requieren para Lavar los platos a mano. 

Antes de decidirse a comprar tal equipo, el operador del restaurante 

tiene que comparar el costo del equipo, su mantenimiento y 

depreciación con los salarios de Los empleados que realizan estas 

actividades. 

Es muy importante que el gerente del restaurante asigne 

determinados turnos al personal en función a la carga de trabajo en 

determinadas horas, sin perder de vista que los restaurantes 

generalmente tienen temporadas altas de actividad, durante Las cuales 

se requiere de un número mayor de personal. Si el gerente tiene a 

varios meseros en servicio cuando Los alimentos se están preparando, 

se genera un alto costo de labor innecesario. 

Algunos restaurantes tienen horarios irregulares a fin de 

evitar Los costos de labor innecesarios serlalados; por ello, éstos 

pueden consistir en tres horas en servicio y dos fuera de é L, con el 

objeto de que Las horas de más trabajo estén cubiertas. 

otros restaurantes usan turnos rotativos para que los empleados 

del turno més pesado no trabajen mlls de la cuenta. Algunos 

restaurantes contratan empleados de medio tiempo, Los cuales trabajan 

únicamente durante las horas de mayor actividad. 

Todos estos sistemas para controlar los costos requieren de 

llevar registros adecuados; obviamente, se necesita Llevar un 

registro diario del activo circulante que ingresa, procedente de los 
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clientes, asi como de los ingresos en términos de compras, nómina e 

impuestos por concepto de ventas. 

otro punto importante a considerar es La de del menú, ya que 

éste es la presentación de los platillos o productos que se venden, 

el cual deberé disenarse a corto plazo tomando en consideración tanto 

el producto que sea del agrado de la clientela como la utilidad que 

se espera por la venta de ese producto; para ello hay que tomar en 

cuenta La variación de los costos en los materiales o materia prima, 

pues en un momento dado se puede disponer de un platillo que tenga 

mucha demanda, sin embargo si el precio aumentara, tendr1a que 

suprimir ese platillo del meno o incrementar su precio. Si se optara 

por tomar la segunda solución, podr1a existir el riesgo de que el 

cliente se resistiera a pagar ese incremento, lo cual repercutirla en 

pérdida para el restaurante. 

Existen otros factores que afectan la planeación del menú. Estos 

son: la disponibilidad de determinados alimentos - de existencia o de 

mercado-, la cocina y su equipo, la capacidad del personal, la 

variedad de platillos que se sirven y la nutrición. 

De lo anterior podemos deducir que todos los rubros que 

comprenden un control financiero-administrativo son importantes, sin 

embargo, hay conceptos que son de gran transcendencia, para lo cual 

es necesario abordar alguno de ellos de manera més detallada que se 

describiran a continuación. 

36 



2.2.1 INVENTARIOS 

Los inventarios constituyen el renglón de mayor jerarquia no 

solo en la restaurenteria sino en cualquier tipo de negocio, sea 

este de carácter comercial o industrial. 

Los inventarios de mercancia representan en mayor 

los activos disponibles propiedad de la negociación 

recursos necesarios para atender a la demanda de los 

porcentaje de 

y son los 

comensales; 

como se recuerda, los inventarios estén intimamente ligados a la 

función de compras, almacenamiento, control de calidad y fabricación. 

Para un mejor control y organización de las mercancias 

almacenadas, asi como de los implementos necesarios pare la 

limpieza, el aseo y el mantenimiento, es necesario dividir, tanto 

lo contable como fisicemente, el manejo de los almacenes de la 

manera siguiente: 

t Almacén de alimentos. 

+ Almacén de bebidas. 

t Almacén se suministros generales. 

Gran parte del éxito del restaurante depende del control de los 

almacenes, ya que la función de compras y de inventarios debe ser 

desempeMada por personas especialmente dotadas para ello. 
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2.2.2 CUENTRS POR COBRRR 

En el renglón de cuentas por cobrar, o sea los créditos 

concedidos por la ~egociaciOn restaurantera, siempre será objeto de 

grandes controversias por una parte, hay quiénes están en contra de 

otorgar créditos debido la complejidad de las operaciones 

crediticias y, naturalemente, a la incertidumbre y al riesgo de no 

realizar el cobro correspondiente. Sin embargo, algunos manifiestan 

que el crédito significa un beneficio adicional para el cliente, y 

que, además de ser un 

del consumidor. R 

gran atractivo, incrementa el poder de compra 

pesar de todo, el crédito existe y la 

restauranteria no pertenece al margen de tal situación. La aceptac10n 

de tarjetas bancarias, créditos comerciales, los créditos a empresas 

por contratos de servicios de alimentación a sus empleados, entre 

otros, los cuales requieren de un control y adecuada administración 

para que el nivel de los créditos no sea excesivo, independientemente 

de que exista un limite de crédito para cada cliente. 

Para nuestro caso 

bancarias. El control 

le daremos mayor 

de éste, tiene 

importancia a los 

como fina lid ad 

tarjetas 

analizar 

minuciosamente y llevar la relaciOn de los pagarés o bauchers 

correspondientes las diversas instituciones de crédito cuyas 

tarjetas se aceptan en la empresa, que será un complemento de las 

ventas . 
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CONTROL DIARIO DE VENTAS A CREDITO 
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---. 
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----. 
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Es importante también aclarar, que a principios de este ano 

surgió una problemética relativa a la tasa de interés por el uso de 

tarjetas de crédito, que los restauranteros, con apoyo de la CANIRAC 

<cémara Nacional de la Industria Restaurantera y Alimentos 

Condimentados> solicitan a la Banca que reduzcan el interés de ésta 

de un 4.8% a un 3%; solución que hasta el momento no ha Llegado a 

ningún acuerdo. 

Cabe mencionar que los baucher (o pagarés) de tarjetas 

bancarias, ademés de poderse considerar como cuentas por cobrar, 

también en una mayoria de Los casos se puede considerar como 

efectivo, ya que al depositar éstos en el banco, autométicamente se 

vuelve efectivo. 

grf. 2.2-1 

2.2.3 ACTIVO FIJO 

El ac tlvo fijo representa una inversión de 

económica para el restaurante, ya que el equipo de 

gran magnitud 

servicio, de 

cocina La loza, la cristaleria, La manteleria, el 

refrigeracion, el mobiliario y el transporte, entre otros, requieren 

equipo de 

de una erogación considerable para su adquisiciOn. Dicha adquisición 

denota el propósito de utilizarlos y no venderlos en el curso normal 

de las operaciones de La empresa. Por el Lo, una adecuada 

administración debe permitir el uso razonable de dichos bienes a su 

méximo rendimiento posible. Asi, antes de adquirir un bien debe 

realizarse un estudio relativo a la recuperación de La inversión y a 
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la pr,oductividad que se espera de él. El mantenimiento preventivo y 

en algunos casos, correctivo, permite que Los bienes de activo fijo 

cumplan adecuadamente con su cometido, que indiscutiblemente también 

seré importante La capacitación del personal que influirá en su 

correcta utilización. 

Tanto al mobiliario y equipo de cocina como al de comedor o 

servicio, es importante incluir todos Los costos de adquisición o de 

manufactura, conjuntamente con los costos de transporte y de 

instalación; y para efectos de su depreciación y control de La misma 

independientemente del método que se elija <Linea recta, unidades 

producidas, saldos decrecientes o suma de aMos digitos>, es 

necesario registrarla en Lo 

depreciación". 

que se conoce como ''cuadros de 

Es importante hacer constar que Los utencilios o HERRAMIENTAS 

tanto de cocina como de comedor también forman parte de dicho equipo 

de cocina; por Lo que, deacuerdo a "Principios de Contabilidad 

Generalmente Aceptados" Las HERRAMIENTAS pueden dividirse en 

herramientas de méquina y herramientas de mano. Las primeras 

generalmente son herramientas pesadas, cuya vida es prolongada y 

relativamente fécil de controlar, por Lo que su contabilización 

control de su depreciación es semejante al demás equipo, donde dicha 

depreciación puede cargarse a La misma cuenta de maquinaria o equipo, 

o bien controlarse en una cuenta especial. 



Las HERRAMIENTAS DE MANO, por lo contrario, son generalmente 

pequenas, de corta vida y con facilidad de perderse, y por lo tanto, 

su control es més dificil. Por lo que es casi impréctico aplicar 

alguna tasa de depreciación a esta clase de herramientas. Para ello 

existen métodos para contabilizarlas, y son: 

A> MHODO DE INVENTARIOS FISICOS: Las compras 

herramientas se cargan a una cuenta 

mantener registros individuales de 

especial, 

de 

sin 

existencias. 

Periódicamente, pero por 

al fin del ejercicio o 

Lo menos una vez al arlo, 

a una fecha cercana, se 

practican inventarios fisicos de las herramientas 

ajustésandose el saldo de la cuenta a los resultados 

del inventario, cargéndose la diferencia a costos o 

gastos. La valuación de inventario se hace al costo, 

aplicéndose en algunos casos un porcentaje de 

deducción por uso y desgaste. 

B> MtTODO DE FONDO FIJO. Las compras originales se 

cargan a la cuenta de herramientas. Las reposiciones 

se cargan a los gastos directamente. El saldo de la 

cuenta representa en forma aproximada la inversión 

permanente en herramienta. Debe tenerse cuidado en 

incrementar o disminuir periódicamente el saldo en 

relación con 

herramientas. 

Las 
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2.2.~ CUENTAS POR PABAR 

cuando se habla de pasivos <deudas y obligaciones>, normalmente 

se piensa en el aspecto negativo de las finanzas y el temor se 

apodera de Los empresarios, 

significa la ruina y el fin del 

pues creen que 

establecimiento; 

el endeudamiento 

sin embargo, 

pesar del fantasma de las deudas, es de suma importancia entender el 

endeudamiento como una solución positiva y sana, ya sea con los 

proveedores, con los acreedores o con el fisco, en virtud de que, 

en primer lugar, las deudas contra1das significan fuentes de 

financiamineto, o sea trabajar con dinero prestado, manejarlo y 

lograr utilidades en él. El problema se presenta cuando no se tiene 

un control razonable de los créditos y, por tanto, Los acreedores 

van ganando terreno hasta que ésta se convierta en propiedad de 

ellos. 

Para tales efectos será necesario llevar una relación de 

proveedores y acreedores, en la cual se anotarén todas 

que se vayan realizando en el establecimiento, tanto 

efectuen a crédito, como Las que se paguen al contado. 

de Los casos se deberá especificar: 

- Nombre del proveedor 

Las compras 

Las que se 

En cualquiera 

- Nombre y fecha de La nota de compra 

- Producto adquirido, desglosando el concepto 

de que se trate: ingredientes, var1oo, no 

ingredientes. 

grf 2.2-2 
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2.2.5 LAS VENTAS 

En cualquier negocio Las ventas constituyen el eje que moviliza 

la maquinaria empresarial; por eso los vendedores deberian ser los 

más "considerados" por parte del empresario y contar con prestaciones 

y sueldos satisfactorios como parte de un incentivo formal. En la 

restaranter1a, con frecuencia se pagan sueldos bajos al personal de 

servicio, pues se considera que corresponde al cliente recompensar 

su labor y el trabajo del mesero y sus ayudantes; la propina se ha 

convertido en un vicio de tal magnitud que el trabajador cumple con 

su obligaciOn en funciOn de la gratificaciOn esperada. 

Independientemente de lo anterior, la fijaciOn de los precios de 

venta, el incremento en Las propinas, las ventas, las promociones, 

los descuentos, La competencia, la oferta y la demanda, el 

porcentaje de utilidad deseada, el propOsito de ventas, entre otros 

aspectos, deben manejarse con esmero, ya que de ellos depende el 

incremento en La utilidades. La comparaciOn que se efectúa entre los 

ingresos y los costos manifestará el porcentaje de utilidades 

alcanzado y mientras mayor sea ésta, mayor será la solidez 

financiera de la empresa. 

Por la importancia 

considerar con una serie de 

mencionar los siguientes: 

que tienen las ventas 

controles, dentro de los 

es necesario 

cua Les podemos 

Reporte de ventas diarias. 

- Control de comandas diario. 

- Ventas y clientes por turno. 
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REPORTE DE VENTAS DIARIAS 
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,REPORTE DE VENTAS DIARIAS 

En la copia de auditoria de la caja o máquina registradora < o 

la cinta > o en las notas de consumo, queda reflejada toda La 

historia de Los diversos turnos y es ah1 de donde sacaremos Los datos 

para este reporte. 

Las ventas se irán desglosando según correspondan al 

restaurante, al bar o a varios ( cigarros, dulces, etc.), 

indicando por separado los cheques personales autorizados y Las 

tarjetas de crédito no depositadas, as1 como Los pagos efectuados 

por La caja. 

As1 mismo, se anotará el importe total del depósito bancario, 

los cheques personales y las tarjetas de crédito. 

Por último, se analizará el depósito efectuado y las tarjetas 

de crédito acep todas. 

grf 2.2-3 

CONTROL DIARIO DE COMANDAS 

Tiene como misión verificar que todos los consumos solicitados y 

pagados por los clientes hayan sido debidamente anotados por los 

meseros en sus comandas correspondientes. 

Los datos especificas son; 

+ Nombre o número del mesero 

+ Ultimo número de la comanda utilizada. 

+ Primer número de la comanda utilizada. 

+ Total de comandas utilizadas, indicando: 
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- Las danadas. 

- Las extravi•das. 

- Las cobradas. 

- Las pendientes de cobro. 

+ Firma del mesero al recibir el talonario de comandas. 

+ Firma del mesero al entregar el talonario de comandas. 

grf 2.2-4 

VENTAS Y CLIENTES POR TURNO 

Mediante este documento se analizará la capacidad de compra de 

nuestros clientes mediante le promedio semanal de venta por cliente. 

Ello nos servirá para comprobar si estamos trabajando de acuerdo a 

los objetivos fijados según el mercado disponible o si, por el 

contrario, debemos incrementar el indice de consumo por cliente. 

grf 2.2-5 

2.2.6. NOMINA 

Para cumplir con Los objetivos de contabilización de la 

obra, asi como de las demás erogaciones del personal 

diferentes áreas de las de producción, independientemente de 

mano de 

de las 

contar 

con un reloj checador, es necesario contar con una nómina, en la 

cual se va a llevar un análisis detallado de las cantidades que se 
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estén pagando por concepto de sueldos de todo el 

agrupéndolos según el puesto que desempenan: 

- Empleados administrativos 

- Empleados de cocina 

- Empleados de servicio 

- Empleados de bar 

so 

personal, 



2.3 CONTROL DE COSTOS EN LOS ALIMENTOS 

EL objetivo del control del costo de Los alimentos es hacer que 

Los costos reales de producción se acerque Lo més que sea posible a 

los costos proyectados, sin perjudicar la calidad ni cantidad de los 

alimentos servidas· a Los comensales. La utilidad bruta máxima en las 

ventas de alimentos puede obtenerse solamente si se controlan 

adecuadamente los costos. Para alcanzar esta meta se requiere de un 

sistema exacto de contabilidad de costos que aporte información útil 

acerca del resultado de las operaciones relativas a Los alimentos. 

Esta información debe ser suficiente para permitir a la gerencia 

determinar cutmdo se plantea un problema de costos, as1 como para 

saber en qué radica éste }' ponerle inmediato remedio. 

EL control del costo de los alimentos es factor esencial en las 

operaciones que hoy en dia se realizan con alimentos, debido a que 

Los costos de mano de obra y Los precios de comestibles devoran las 

utilidades de operación. Los aumentos a los precios en el menú pueden 

absorber solamente una parte de estos aumentos de costo; el resto 

tiene que provenir de l~ eficiencia acrecentada y de la reducción de 

desperdicios en la producción de Los alimentos. 

Sólo con un buen sistema de control de alimentos se conoce el 

costo de La materia prima de cualquier producto, y puede determinarse 

su precio de venta para lograr el porcentaje sobre el costo de Los 
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alim~ntos que desee La gerencia, en el supuesto que puedan mantenerse 

Los controles adecuados. 

Para controlar eficazmente los costos de alimentos, es preciso 

ejercer el control desde el momento en que se compro hasta que se 

venden al comensal. Es indispensable llevar registros adecuados de 

los costos y de Las ventas para poder determinar el costo exacto. 

El desperdicio, La descomposición y la sustracción de alimentos 

afectan negativamente su costo y, por consiguiente, deben 

mantenerse reducidos al m1n1mo. El DESPERDICIO puede reducirse si se 

planea la producciOn de alimentos, basandose en Las necesidades 

previstas según la experiencia anterior en las ventas. La 

DESCOMPOSICION se puede reducir controlar por medio de 

procedimientos adecuados de almacenaje,< rotación de Las existencias, 

protección de las partidas perecederas y mantenimiento de una 

temperatura apropiada> , y en caso de haber alguna descomposiciOn, se 

da de baja en almacén a su precio de costo, con cargo a costo de 

producción. 

De Lo anterior, surge la necesidad de controlar Los alimentos 

preparados,por lo que su elaboración en la cocina han de tener la 

calidad uniforme que espera el comensal y las porciones servidas han 

de estar acordes con los esténdares en función de las cuales se 

determinan Los precios de las partidas. Esta estandarización es 

indispensable en todos los sistemas de control de costos de alimentos 

y es especialmente aplicable a sistemas que usan costos esténdar como 

base para pronosticar y evaluar los costos reales de acuerdo con la 

experiencia. 
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El precio en el menú de productos alimenticios se basa en el 

costo de las porciones estándar de los ingredientes requeridos para 

prepararlos. Exceptuando unos cuantos casos, Las variaciones en la 

magnitud de las porciones no se refleja en el precio que paga el 

cliente, de manera que una porción más grande que la estándar aumenta 

directamente el costo de los alimentos en relación con el precio de 

venta. Una porción més pequena puede dejar descontento al cliente. 

Los precios de las porciones esténdar se determinan basándose en los 

rendimientos estándar obtenidos de Las materias alimenticias crudas 

cuando se preparan los platillos. Esto es especialmente importante en 

lo que se refiere a Las carnes que son partidas de alto costo. Se 

llevan a cabo pruebas de rendimientos individuales para determinar 

los costos de los pesos servidos, de los cuales se sirven los costos 

de las porciones. 

grf 2.3-1 

Se requiere el uso de recetas estándar para obtener rendimientos 

predecibles de los cuales se conoce el costo (grf 13/317). Además de 

los ingredientes, son importantes los tiempos para cocinarlos y La 

temperatura por ejemplo, Las carnes que a menudo tienen mermas 

excesivas si se guisan con demasiada rapidez. Por estas razones, as! 

como para sostener una calidad uniforme, deben seguirse estrictamente 

las recetas estándar. 

Las especificaciones detalladas esténdar para las compras son 

necesarias para asegurarse de que se usen productos de calidad 

uniforme en las recetas estándar y asi obtener el rendimiento 
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dese~do. La especificación de compra es una descripción concisa de la 

calidad <tamano, grado y composición> deseada para una partida 

particular. Grf 13/318 La descripción debe ser suficientemente 

detallada, tanto para el proveedor como para el personal de recepción 

sepan Lo que se necesita y se espera que se entregue, de manera que 

se rechacen alimentos de calidad inferior. 

una de las primeras tentativas para controlar el costo de los 

alimentos fue el llamado CONTROL DE CANTIDAD, cuyo propósito era 

comparar la cantidad de cada producto crudo usado en la preparación 

con la cantidad vendida, evitándose as1 pérdidas al salir a Luz Los 

desperdicios. Esto tuvo éxito. Por principio de cuentas no todos 

Los alimentos vendidos en el restaurante se prestan al control de 

cantidad, de manera que en muchos casos los resultados son 

inciertos, a pesar del considerable trabajo de oficina que requieren 

para expresar las porciones vendidas en cantidades. Igualmente, no 

pueden controlarse eficazmente Los resultados por medio de cuentas. 

A pesar de todo, el control de cantidades sigue siendo sumamente 

valioso como instrumento auxiliar del control de alimentos. 

EL método original que tuvo éxito para controlar el costo de los 

alimentos fue el SISTEMA ANALITICO DE VENTAS DE ALIMENTOS y sus 

COSTOS. En este método de control de costos se analizan Las ventas y 

Los costos en función de diversos grupos de ingredientes principales, 

y cualesquiera desviaciones importantes se notan fácilmente y pueden 

eliminarse Las pérdidas haciendo salir a la luz de Los desperdicios. 

EL gran trabajo de oficina requerido por este sistema ha hecho 
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que su uso diario no sea práctico, aunque P.uede usarse eficazmente 

para fines de análisis ocacionales. 

Durante los anos que siguieron a la Segunda Guerra Mundial, el 

costo ascendente en espiral del trabajo de oficina exigiO la creaciOn 

de un método nuevo para el control del costo de los alimentos. Para 

satisfacer esta necesidad, se creo el SISTEMA MODIFICADO o DE 

RNRLISIS DE COSTO. Como su nombre lo indica, este método es un 

enfoque abreviado ~ue depende únicamente de la tendencia de la razón 

de costos individuales al total de las ventas, de unos 20 grupos de 

alimentos para indicar cuales articulas pueden afectar en forma 

negativa al resultado total de la operación. 

No se considera que este método sea un perfeccionamiento del 

sistema de anélisis detallado de ventas y costos. Sin embarqo, en 

virtud de que se elimina una gran cantidad de trabajo de oficina que 

exije mucho tiempo, es mucho menos costoso y permite al gerente 

disponer de tiempo para sus observaciones personales de las 

operaciones. 

Una evoluciOn más reciente, que también ha demostrado ser un 

método muy eficiente para controlar los costos de los alimentos, es 

le METODO DE COSTOS ESTRNDRR para control de alimentos, que es una 

aplicación de los principios de costos, estándar al ramo de 

servicios alimenticios. Este sistema esté disenado para proporcionar 

un método eficaz para comparar el costo de alimentos de una operación 

particular con los estándares creados internamente. Estos estándares 

se obtiene llevando a cabo un análisis detallado de ventas y costos 

de alimentos. Una vez que el costo estándar de partidas de alimentos 
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se ha. determinado, el control se mide por Las variaciones entre Los 

costos reales y Los previstos o estllndar. 

2.3.1 SISTEMA HODIFICADO O DE ANALISIS DE COSTO 

El sistema original de anélisis de ventas de costos de alimentos 

arrecia ya un control efectivo del costo; sin embargo, sus 

requi.sltos en el aspecto de trabajo de oficina han hecho prohibitivo 

el costo de su implantación. En este sistema de control se intentaba 

aplicar el valor de venta de los productos alimenticios vendidos 

sus elementos alimenticios, de manera que las cifras de ventas 

pudieran compararse con el costo de Los consumidos. 

El costo de los alimentos consumidos se obtenia basándose en Las 

compras directas y en Las requisiciones La bodega. Estas 

cantidades se anotaban y se resumian en una hoja de distribución de 

costos. Estos se registraban por grupos y se escogia cada producto 

como unidad con objeto de controlar los costos, que a continuación 

se resumian y se sumaban por departamentos; el resultado era el 

costo total de todos los alimentos que se entregaban los 

departamentos de producción para cocinarlos y venderlos. 

Se hacia un anélisis detallado del costo de todos Los platillos 

del menú para determinar el porcentaje del precio de que debia 

ap li.carse los elementos alimenticios el ·precio de venta de 

platillos combinados se dividia entre Los principales ingredientes 
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El análisis de las ventas se obtenia tabulando Las cantidades de 

las partidas vendidas basándose en Las notas de consumo y calcu landa 

los valores de ventas. Estos valores se dis tr1bu1an entre las 

agrupaciones apropiadas de los productos y se resum1an en una hoja 

grande de análisis de Las ventas. Es tos totales de ventas 

departamentales se comparaban 

departamentales 1 resu l tanda razones 

producto importante. 

con t1nuaci0n con 

de costo separadas 

Los costo5 

para cada 

EL METODO MODIFICADO O DE ANALIS!S DE COSTO para controlar el de 

los alimentos, como indica su nombre, es un enfoque abreviado que 

depende solamente de la tendencia de la razón de los costos 

individuales respecto de Las ventas totales de unos 20 grupos de 

alimentos, para indicar cuales productos pueden afectar adversamente 

al resultado total de operación. 

Para explicar el procedimiento de trabajo en su debido orden, lo 

mejor es estudiar primero la hoja de análisis de costos gfr 2.3-2, 

esta forma impresa se divide en dos secciones: la parte superior es 

para distribuir todas las compras de alimentos y la inferior para 

distribuir las salidas. El propósito del rayado de ambas secciones es 

tener totales acumulativos de productos para el mes hasta la fecha. 

Todas las COMPRAS NECESITAN DISTRIBUIRSE ,ya sean adquisiciones 

"directas" entregadas sin 

producción, o partidas de 

intermediarios los departamentos de 

"bodega cuya salida se hace mediante 

requisiciones. La suma horizontal de Los totales de co Lumnas de los 
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productos tiene que ser igual al total de productos alimenticios 

comprados cada dia. 

Cuando se usa la forma modificada de anél!sis de costos, es 

indispensable que se siga una clasificación uniforme de los productos 

en la distribución de compras y de salidas. Para este fin, lo més 

importante que hay que hacer es tener en mente que en la distribución 

deben seguirse l1 teralmente los encabezados de la c laslficaci6n • Por 

ejemplo, la c las!ficacibn "verduras" !ne luye a todas las verduras 

congeladas y enlatadas los productos de verduras¡ asi como las 

frescas, con excepción de las que se usan primordialmente para 

ensaladas; estas últimas, sobra decirlo, pero pertenecen al grupo de 

"ensaladas y condimentos". En la gráfica 2. 3-3 se ilustra una guia 

para la c las i f ic ación de productos. 

Para que el costo de los alimentos puede recapitularse en el 

resumen diario de costo de alimentos Cgrf 2.3-4l y segregar los 

costos de la panaderia, de los helados, de la mantequilla, y de los 

comestibles en el comedor, sin sacrificar la subdivisión inicial en 

grupos de productos, la sección de la hoja de anélis!s del costo <grf 

2.3-2) dedicada a la distribución de salidas, tiene un rayado que 

permite hacer ese anélisis de costos departamentales. El 

procedimiento para pasar los asientos es anotar los costos de tos 

productos abajo de sus encabezados respectivos, aunque con divisiones 

departai:nenta les adecuadas. De es ta manera, las sumas verticales de 

las columnas dan los costos de la clasificación, en tanto que Las 

sumas horizontales dentro de la linea horizontal de las divisiones,: 

dan los totales de los departamentos. 
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Al sumar La hoja de distribución, Los subtotales de la 

clasificación tienen que obtenerse para hacer La división para la 

cocina y la despensa. Estos subtotales son los costos clasificados 

que se asientan en el resumen diario de costo de alimento• Cgrf 2.3-

4), en tanto que los totales horizontales de departamentos para 

"balancear" la hoja, representan el resto de Los costos que se 

asientan en el resumen. 

El propósito de conservar los totales acumulados de la 

clasificación para Las salidas, aunque no se usen para recopilar los 

informes diarios del costo de los alimentos, es que sirva para hacer 

una conciliaciOn mensual del costo de alimentos detallada para 

clasificaciones. De esta manera, teniendo clasificados Los 

inventarios inicial y final, de la misma manera que las compras las 

salidas, es evidente que a cualquier diferencia en existencias al 

final de cada mes, puede fácilmente seguirse le la pista de los 

productos afectados y pueden investigarse més fácilmente las causas. 

El RESUMEN DIARIO DE COSTOS DE ALIMENTOS es un informe diario de 

los costos que se ha aplicado en el sistema codificado de control. 

Consta de dos partes: el análisis del costo de los alimentos y los 

datos estadisticos de cubiertos y ventas. Ambas partes aportan los 

totales diarios y acumulados hasta la fecha en el mes, con resultados 

comparativos hasta la fecha del mes anterior y del mismo mes del ano 

anterior. Además, la sección de costo de los alimentos proporciona La 

razón del costo diario hasta la fecha al total de ventas de 
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alim~ntos. Estas comparaciones indican dónde debe concentrarse La 

atención para mejorar los resultados operatorios. 

Puesto que el costo de los alimentos por peso de venta, es el 

costo total dividido por Las ventas totales, de la misma manera el 

costo de cada clasificación dividido por las ventas total~s es la 

parte respectiva del costo total por eso de esa clasificación. Si el 

costo total en pesos aumenta, es evidente que el aumento se reflejaré 

en una o més razones de costo de Los productos y esto indicaré donde 

hay que concentrar la atención y donde poner el remedio. Se hallaré 

que las razones de los productos para cada operación establecen una 

norma fija y que cualquier desviación en estas razones de costo de un 

producto o grupo indica una causa que es preciso investigar. También 

es un hecho que las razones de 

operaciones de La misma indole, 

fécilmente, y con el objeto 

costo de productos para todas las 

por lo general, pueden compararse 

de hacer estas comparaciones es 

importante seguir las bases uniformes de distribución de los costos. 

En el costo de los alimentos también debe considerarse las 

comidas de Los empleados, situación que por lo general es dificil 

computar con un costo exacto diario de dichas comidas; por lo que, el 

procedimiento recomendado para determinar ese importe con el fin de 

conocer los costos del resumen diario de costos de alimentos, es 

tomar el promedio diario del costo de las comidas de los empleados 

del mes anterior y aplicado al costo diario actual, y al final de 

cada mes ajustar el total acumulado para hacer el célculo real. 
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En los casos en que el número de comidas de empleados pueda 

determinarse, ya sea baséndose en el registro de La nómina o en Las 

notas de consumo firmedas por los empleados, sobro decir que es més 

préctico aplicarlo. 

2.3.2 HETODO DE COSTOS ESTANDAR 

El método de costos esténdar para controlar los alimentos es una 

aplicación de los principios de contabilidad de costos esténdar al 

ramo de servicios de productos alimenticios. su objeto es 

proporcionar un método eficaz para comparar el costo de los alimentos 

de una empresa particular con los esténdares establecidos para este 

ramo. Los costos esténdar de cada platillo del menú se determina 

sobre la base del número de porciones servidas de la receta esténdar 

• de la casa" y de los precios vigentes en el mercado. El total de 

estos costos esténdar representa el costo de Los alimentos que 

debieron haberse usado para obtener el volumen de ventas realizadas. 

Este costo potencial se compara con el real y pueden apreciarse 

cualesquier variaciones que ocurran. Este permite a la gerencia 

determinar los ahorros en el costo de los alimentos que pueden 

lograrse usando métodos eficientes. Se ha comprobado que el método de 

los costos esténdar es muy sencillo y eficaz para controlar los de 

Los alimentos. 

Antes de implantar un programa de costos esténdar, es preciso 

establecer especificaciones de compras y estándares de porciones de 
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alimantos y, ademlls determinar los costos reales de las porciones de 

todos los alimentos que se ofrecen en todos Los menús. Esto se logra 

basllndose en pruebas efectuadas con costos individuales y en recetas 

estllndar. Los datos preliminares de costos de las porciones de los 

platillos del menó se acumulan en tarjetas de costos estllndar de 

recetas, que contienen toda le informaciOn pertinente, inclusive los 

resultados de las pruebas y Le distribuciOn del costo estllndar. orf 

2. 3-S. 

En virtud de que los costos estándar se determinan sobre La base 

del recuento de porciones, un anélisis exacto de ventas es parte 

esencial del procedimiento contable de Los costos. Esto puede 

Lograrse ya sea, por medio de Las notas de consumo o de Los datos de 

ventas acumulados en una maquina para comprobaciOn previa o en una 

registradora de ventas. 

EL COSTO POTENCIAL DE LOS ALIMENTOS SE CALCULA baséndose en una 

resumen completo de ventas y de informaciones provenientes de Las 

tarjetas de costo esténdar de recetas. EL célculo se hace como sigue: 

el costo estándar neto es igual al costo estándar de cada porciOn 

multiplicado por el número de porciones vendidas. Por lo común, no es 

necesario hacer un resumen completo de Las ventas, ya que el costo 

estllndar de ciertos grupos de ventas permanecen suficientemente 

constante. Lo que se acostumbra es hacer un resumen completo de Las 

ventas solo el primer mes después de implantado el sistema. La hoja 

de costo del menú <grf 2.3-6) se usa para valorar Las ventas por 

periodo de comidas durante La etapa de prueba en que se determina el 

porcentaje de costo de los alimentos. Multiplicando el número de 
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porciones v~ndidas por sus costos y sus precios de venta respectivos, 

se obtiene lo siguiente: 

1,- El total de costo y venta para cada partida del menú. 

2.-El porcentaje de costo resultante, partida tras partida, de 

los alimentos. 

3.-La repercusión de las combinaciones de productos 

<preferencias relativas al menu>. 

~.-El costo y las ventas globales de los alimentos. 

5.-El porcentaje ! costo global de los alimentos. 

En la gráfica 2.3-7 muestra los resultados de un análisis hecho 

en esta forma. 

En periodos posteriores el costo estándar, solamente de los 

platillos principales, se calcula basándose en el número de porcioees 

vendidas <grf. 2.3-8). El total de las ventas que se obtienen para 

cada periodo de comida se resume en la hoja de trabajo de costo 

estándar antes de calcular el costo estándar. Se usa una hoja 

separada para cada menú y para cada periodo de comidas. Las hojas de 

trabajo de costo estándar se suman y se comprueba la suma 

horizontalmente. Después de eso, se asientan con regularidad y con 

frecuencia <de preferencia cada dial en el resumen diario del informe 

del costo de alimentos. 
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TARJETA DE COSTO E.STANOAR DE RECETAS 

P.u.TIDA lltL Wt"6 ....... C.0.tilla de lrmrn, Sp¡1httti, Panneu.no 
Pnirbu de puddu ...... Pirma dr temrn 
Frcha dr b ¡mitba .... Junio 8, 19_ 
NUmrro de pMbu .... 1 
Pno ............................ n kii:, 3-0 pmOll 
Pucnl'091.n.O •.. - ..... $ 2.76 
lmponr ... t6U9 

Pf.SO 
PauuAotc.uH1cufA K1 

C.mr dtcoctill.t 11 70 
C.m• .. cocido • too 
Cu.tmici6n .. 1 
Gordo .. 000 

""'"" 200 
Plrdid11 ~·n ~¡ .. ~·~~ .. : .. ::~· .. 

'"' To111I " 720 

CotTO l'Ool. JULO 

C.ut1rdrct11tilla .......... 
C.mr dr cocido •... 
Gu.tmici6n .... 

C11J/ortl4l1'u11 e,,,, 
u11i1ori11 lmport1 
D6f1m1 06111111 

$1.02 $l2.0I 
1.11 10.82 
0.61 l.i6 

~ 

14.0 
2.0 
l.4S 

ANA.LISIS DE COSTO DE PLATIUO O RECETA 

FICHA D& L4 nuu.\ 
~" Dt COSTO (Xl1fTIOl.l,.DO 

JunioS.19_ 

DlL PLATU.LO ..... 

Nów. r ncMA Dl t.i. r•U•M 
Pnltba m piml.ll de ICT?1u1 

NUmrro 1, Jun;o 8, 19_._ 

Coatilla de umrn li-01ramo1 
Sala de lom&lr ............. . 
QuQO panntw)O .. . 
Spa1htt1i .. 

Toul 
ESTADISTICAS 

Rmdlmimlo 
0ATOI DI. CIHTO llT.i.HDAI. 

Apllc.ui6n dr coato por porción Trrnua 
Prrcio dr venta (impone de vm1u aplicadu¡ 
Costo por pno de venta . 

DATO• poa rt.i.nuo 
Coito promtdio por porci6n 
Ülrul platiilOI 

Total ... ~ .... - .................. . 
C.0.10 improJuctiYO (10%)(') . 

Total .... 

Prrcio de wnta ...... 

Ce.to por pno de vmta ...... 

f O.tíl 
0.02 
OC6 

º·°' 
'0.7~ 

1 01drn 

1 O.tíl 
1.76 
0.3~7!1 

• 0.15 
O.IS 

• 0.90 

º°' 
$ O.!l'J 

12.>0 

'0.3% 
• El pon:mlajr uu.do variar.fi ttgún 1ta la utmti6n ton que 

M!anafiu '1 torcod, la'reccta. 

GRl\FICA 2, 3-5 TARJ!:l'A DE cxsro ESTANCAR DE REC!:I'A 

1-----l--1--1--1--1-+-!l+--1-t-+-+-+-+--t--t--t-+--t-t-t--t- -- - - --

GRl\FICA 2. 3-6 HOJA DE CQS'J1) DE MENU 
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CALC\JLO D!.L POlCtHTAJE ESTIMAT1VO O!.L COS10 Dl AlJMIHTOS 
AHALUlS DU. COSTO D!L MtN0 PAU LA CUlA 

rr.lJODO DE nuUA: UNA $!.MANA 

,_ .. C•lf• e-" 
'""" ·-· Codo 
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.UU.ITIVOS: 

CMtd•~- 3 c.m11- '·" ... .... .... '"' 10 "'° ~00 66.9":' 
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drl&/20 2.U º" UJ O.ID 2.3~ ... ' ll.7S 29.1J !9J ..... ,.,,,._ .... O.JI "" .... 2.14 IJO " n.10 12JJO 2l.J 
C..UO-Nr-Wrc '"""'- "" . ,, ... º" ... lJO ' IS.I~ llJO ... ................ ,,,,.._ .... 011 .. ,, .... 0.16 .,, 10 , .. IJJO llJ 
FilN~ ,,,,,._ º" 0.11 o.n .... 0.16 Ul l ... ,.,, ltl ............. ,,,....,. OJO '"' Oll "" .... "" 10 . ... "JO ... 
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GRAFICA 2.3-7 l\NALISIS DE COSTO DE Mm! 
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HSlfltro '• Coito c.,,. 
'º'"º ... ,., "''"'u 11udidu r,orci6n 101.l 

6t.ro D6t.m 

Entremestt calitntt:i 42 
Jup 8 
Cepa de camuont:i 18 
Jamón en jalea o 
Naranja supremc ! 
Pimientot rojos 1 
Melón 2 
Sopa 28 - --

Tow 104 0.68 70.72 
= 

Qu ... rmco 1 o.so 0.80 
Pocado y papu friw I! 1Jl2 l!.30 
Putrvni I! 1.79 26.8! 
Chuleta de 10loroillo 37 1.Bl 67.71 
Crepu de pollo 9 1.21 11.25 
f.spinac.u. tocino y setas 7 1.46 10.22 
Oord•ro 23 1.91 43.93 
F.malada dd Cbd 1 1.46 1.46 -

Total 108 177.l2 
= Sabayon 8 

Freu.s a la llavicra 4 
Bud1n de arrm. 1 
Fruw 4 
Ta.ruleta de ccm.a 10 
Helado de crema o nieves 11 - --

Tow 38 0.31 11.78 
= 

C.C.Co total 260.02 

Vc:ntu totalt:i 600.92 --
Poiuntaje del costo 

de alimentos 43.27% 

Promedio de nota 
de coruumo !.l6 

GRAFICA 2. 3-B HOJA IDDELO DE COS'Il'.l ESTl\NDAR 

69 



EL porcentaje que se usa par partidas improductivas varia según 

la extensión con que se hicieron Las pruebas de Las recetas, no 

deberá hacerse ninguna modificación por concepto de comidas de los 

empleados, ni desperdicio, ni sobreproducción. Esta y el desperdicio 

no podrán detectarse si se hace una bonificación. El costo estándar 

que se muestra en el resumen diario del informe de costo de Los 

alimentos es el costo estándar del consumo 

ordinarios. 

de patrocinadores 

Los costos estándar de Las ventas a La carta se calculan 

basándose en el promedio de costo estándar por peso de venta, 

obtenido durante el periodo de prueba caracteristico, durante el cual 

se formuló el resumen de ventas de todas Las partidas. Los cómputos 

son como sigue: EL costo estándar de comidas promedio a La carta 

multiplica por Las ventas por estos conceptos. Los costos estándar 

promedio por porción para Los platillos anexos que se sirven 

generalmente en una comida completa, también se basa en Los costos 

estándar promedio obtenidos durante el periodo especial de prueba y 

no se computan cada mes. EL costo estándar promedio por peso de venta 

a La carta se ajusta periódicamente para que ref Leje Los cambios que 

ocurran en La composición de Las ventas; La frecuencia de Las 

revisiones depende de La estabilidad de Los elementos de las ventas 

en La operación de que se trate. Se recomienda comprobar en cada 

estación del ano todas Las partidas del menú para asegurarse de que 

Los costos estándar siguen apegandose a La realidad. 
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Por lo general, es dificil determinar el costo dla a dla de las 

comidas de los empleados si en la misma cocina se preparan la de los 

comensales y la de los empleados. Sin embargo, es preciso hacer 

incapie en que para l~ gerencia es importante conocer esto, como 

medio de controlar eficazmente los costos de los alimentos, ya que el 

costo de los servidos diariamente al personal es muy elevado. 

Un método exacto para determinar el costo de las comidas de los 

empleados, si no se usan notas de consumo es el siguiente: 

1.-si se tiene una cocina especial para preparar las comidas de 

los empleados, o si se preparan comidas especiales para ellos en la 

cocina general, el costo se obtiene de un registro que se lleva de la 

cantidad de alimentos salidos para el servicio a los empleados. 

2.-si se sirve a los empleado basándose en un menú por los 

clientes, o si se les sirve lo sobrante de cada comida anterior, el 

costo se obtiene de la información presentada por el jefe de cocina 

(chef> sobre el registro diario de costo de comidas de empleados <grf 

2.3-9). 

El costo total de las comidas de empleados se resta del costo 

real que figura en un resumen diario del informe de costo de 

alimentos. 
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GRAFICA 2, 3-9 RmISTRO DIARIO DE O'.MIDl\S DE l:l'IPLF.AOOS 
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GRAFICA 2. 3-11 RESll-IEN DE cx:N::ILIACIOO DE COS'IDS DE 
ALIMENTOS 

El método que se escoja par determinar el COSTO REAL DE LAS 

VENTAS depende de la exactitud que desee la gerencia y el grado de 

información que aporte el sistema de control en uso. 51 se tiene 
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func~onando un sistema de requisiciones para salidas de la bodega, 

pueden totalizarse diaria o semanalmente las requisiciones y sumarse 

a las compras directas del periodó, para tener una cifra de costo. Si 

se esta determinando una cifra diaria de costo, el de compras 

directas grandes que no se consumen en el dia de La compra pueden 

distribuirse sobre varios d1as sucesivos. Muchas empresas prefieren 

tomar también en cuenta Los cambios en inventarios globales en la 

cifra de costo diario. Si no se usa el sistema de requisiciones, 

pueden usarse Las compras diarias para hacer un cálculo estimativo de 

costos; estos cálculos estimativos son cada dia mAs exactos al irse 

acumulando durante un periodo, Las cifras reales de costo deberán 

ajustarse por concepto de comidas de empleados, y , se considera 

importante, deberán incluirse también, los traspasos de alimentos 

otros departamentos. 

Es preciso tomar periódicamente un inventario completo para 

determinar exactamente el valor de las existencias de productos 

alimenticios, de manera que pueda determinarse el consumo real. La 

cifra de costo resultante deberé luego compararse con Los costos 

estimativos para evaluar la exactitud del procedimientos para 

calcular el costo diario. La experiencia ha demostrado que la suma de 

los costos diarios cada vez es exactamente igual al costo real al 

final de mes. Sin embargo, un método en el que se pueda confiar para 

calcular el costo de los alimentos deberé proporcionar un total a fin 

de mes que este adentro del limite del 5% del costo real. 

Cada d1a se formula un INFORME DEL RESUMEN DE COSTOS DE VENTAS 

DE ALIMENTOS <grf 2.J-10>, como un informe a la gerencia, que indique 
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la eficiencia global del sistema de control de alimentos. Este 

formato en particular proporciona datos acerca del costo de Las 

ventas y de la razón de éstas a Las ventas totales, lo cual es útil, 

aunque no indispensable, para un sistema de costos esténdar. 

Al final de cada mes <o semana > se formula para la gerencia, 

un resumen conciliado el costo de Los alimentos. En resumen se 

describen todas Las operaciones del departamento de alimentos y La 

forma en que estaS operaciones se concilian con el costo mensual que 

se ha experimentado.<grf 2.3-11>. Si el contralor de alimentos 

comprueba Las ventas todos los dias por medio de comparaciones con 

Los registros de la contaduria, no seré necesario hacer ajustes en 

las ventas al final del mes. Sin embargo, el costo para el último dia 

del mes debe ajustarse con Los inventarios de Los departamentos 

productores por el monto de Las diferencias entre Los inventarios 

fisicos y los inventarios de bodega en libros, as1 como por tas 

ventas de subproductos. 

Los ajustes al precio de mercado para los plato5 principales 

deben hacerse por Lo menos una vez a la semana. Los ajustes de 

precios de mercado para Los costos de cornadas a la carta, deben 

hacerse por lo menos una vez al mes; a bien, si el volumen de ventas 

de estas fuentes es considerable, o si el mercado fluctúa 

ampliamente, deberán hacerse cuando se presente la necesidad. 

Muchos restaurantes usan el ''ciclo'' de diferentes menús que 

alternan sobre bases diarias. Este procedimiento se emplea como medio 

de control que facilita La producción dentro del presupuesto; 
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mant~ene uniforme el costo de los alimentos, y pone un limite al 

número necesario de pruebas. Los menús ""clcticos"" deben ponerse 

prueba para determinar su repercución en el costo del dla. Si se 

conoce la "popularidad " de diversas partidas del menú, éste puede 

prepararse combinando alimentos de alto costo con platillos con buena 

demanda y de precio bajo para lograr el porcentaje global deseado. 

El principal beneficio del sistema de control de costo esténdar 

de alimentos, como mecanismo para controlar Los costos, radica en la 

capacidad para mostrar las variaciones de los costos casi tan pronto 

como ocurren, con el fin de no dejar acumular tas pérdidas a causa de 

diferencias en et manejo. Inmediatamente después de que se observa 

una fuerte variación, es muy ventajoso poder determinar las causas y 

estar en posibilidad de recomendar medidas correctivas. 

La busqueda de causas de variaciones en el costo 

dificil si los costos potenciales y los reales de varios 

es menos 

alimentos 

caracteristicos se controlan por grupos de producción, los acabados 

en esos casos son tos que ofrecen en el menú, sobretodo como 

platillos principales; generalmente ascienden del 64 al 68% del costo 

total de los alimentos propuestos. Los siguientes grupos de productos 

se usan para formar la lista de partidas controladas: 

carne de res 

carne de cordero 

carne de ternera 

carne de puerco 
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Si ocurre una variación global importante, deberé hacerse un 

inventario completo de existencias de alimentos y calcularse el 

consumo de acuerdo con las clasificaciones de productos propuestas, 

para identificar con precisión el grupo que ocacione la diferencia de 

costo. Una forma impresa que puede usarse en un anélisis de este tipo 

se ilustra en la grf 2.3-12 <célculo de consumo> y en la figura 2.3-

13 <conciliación de variación). 

Damos a continuación una lista de comprobación para facilitar la 

búsqueda de las causas principales de las variaciones en los costos. 

1.-compérese el tamano de los porciones servidas con los 

esténdares establecidos para ellas. 

2.-compruébese 

excesiva. 

la cuantla y los elementos de la porción 

3.-Determinese sl los esténdares de las especificaciones se 

acatan al comprar los alimentos. 

~.-Revlsense todos los procedimientos bésicos de control. 

s.-compruébese la frecuencia de los cambios en los precios de 

mercado. 

6.-Compruébese si hay cambios en los estilos del servicio. 
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7.-compruébese, los créditos concedidos en las comidas de Los 

empleados. 

8.-Revisense los precios y la cuant!a de Las requisiciones. 

9.-compérese el número de unidades consumidas, cuando sea 

posible, con el consumo potencial. 

10. -Determinese si el inventario de existencias contiene aLouna 

cantidad importante que represente alimentos pedidos con 

requisiciones, pero que no se usaron. 

Todas las COMPRAS SE DISTRIBUYEN de acuerdo con La subdivisión 

de productos propuesta, y las sumas horizontales de Los totales de 

los productos deben ser iguales al total de Los alimentos comprados 

cada dia. En la grf 2.3-14 se ilustra una hoja combinada La recepción 

y del informe del costo, que facilita La distribución de las compras. 

Cada dia se formula un resumen del costo Las ventas de Los 

alimentos por productos, esto permite tener un indicador de la 

eficiencia del sistema de control de alimentos en cada grupo de 

productos, as1 como el resultado global de Los operaciones. El hecho 

de agrupar los productos por clases permite identificar 

inmediatamente las sectores en los que se presentan Los problemas, 

para hacer investigaciones posteriores. La grí 2. 3·15 i Lustra un 

in forme diario completo del costo de Los alimentos . 
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CONCLUSIONES 

1. Que todos y cada uno de los elementos del costo son importantes y 

dependen uno del otro para poder integrar el costo unitario, ya que a 

la falta de uno de ellos, mal calculo o que no se apliquen las bases 

adecuadas -cuando haya necesidad de aplicar-, las tomas de decisión 

serén erróneas y por consiguiente irén en perjuicio de la empresa. 

2. Dentro de los dispositivos mencionados para salvaguardar algunos 

de los rubros que' componen los recursos de la empresa todos son 

importantes, sin embargo cuatro de ellos son trascendentales por la 

aplicación directa que tienen con el costo unitario, ellos son 

inventario, activo fijo, ventas y nómina. El primero porque esta 

relacionado con el factor compras y de ello depende el stock que se 

requiera para la preparación de alimentos. Activo fijo porque, en 

este caso surge la depreciación del equipo, que se origina del uso 

del mismo equipo a través del tiempo. Las ventas porque, en este caso 

es la fuente de los ingresos y de ahi depende mucho para considerar 

si se sigue produciendo el bien o no, y finalmente; la nómina que sin 

lugar a dudas es el rubro más representativo e importante dentro del 

costo, ya que es una de las fuerzas motrices de la empresa. 

J. Siempre seré importante elegir a los proveedores tanto en calidad 

como en precio, pues de ello depende que el producto que se elabora 

sea de la calidad que exige el cliente y ademés, que el costo para 

nosotros sea lo més bajo posible. 

4. El análisis del costo o costeo de cada producto o platillo que se 

elabora o produce es fundamental, ya que del resultado obtenido se 

podré observar que renglones habr/J que considerar para reducir su 

costo, en caso de estar elevado; o en su defecto, tomar otro tipo de 
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deci&ión como podria ser elevar un poco més el precio de venta,sin 

embargo esta decisión puede originar que el cliente no compre el 

platillo; o bien suspender la producción de ese producto o platillo. 

s. Para Los métodos de control del costo en los alimentos expuestos 

anteriormente, podemos decir que, no se incluyen en estos métodos los 

elementos bés!cos del costo como 

indirectos de fabricación, por 

son materia prima directa y gastos 

tal motivo, para poder obtener el 

costo unitario y considerando la magnitud de la empresa fue necesario 

hacer algunas adaptaciones y modificaciones consistentes en, calcular 

los elementos faltantes como comúnmente se realiza, incluyéndolos al 

costo determinado de la materia prima, para osi obtener el costo 

unitario. 

6. Como podrá observarse, dicho estudio tiene su grado de 

complejidad, por lo que se requiere de personal capacitado, esto 

implica que por lo menos una persona se dedique especificamente a 

esta labor, lo cual requiere una remuneración o un costo adicional. 

Por todo lo anterior, dicho estudio es recomendable implantarlo en 

empresas que deseen conocer sus costos unitarios y totales y estén en 

capacidad económica para implantar un sistema de costos. cabe 

mencionar, que entre mayor sea el número de platillos en el menú, su 

complejidad irá aumentando, aunque si se implementa un sistema de 

cómputo se agilizaria más el trabajo. Además dichas empresas deberán 

tener cierta experiencia en la administración de alimentos. 
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