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PROLOGO

Rctualmente, La competencia en todas las actividades se ha
vuetto muy disputada, por que como es Lléglca todos buscan estar en
Los primeros tugares en alguna de ellas.

Todo ellio implica que consideremos varios factores, dentro de
los que cansidero de mayor trascendencia tenemos la catidad y
reduccién de costos. Para ambos casos es necesario tener estandares,
para detectar Lo méds pronto posibte las variaciones que se presenten.

EL hablar de costos, Lo primerc gque pensamos en industrias vy
quizas en comercios, pero si bien es clerto, no sé6lo imptica eso,
pues también existen dichos costos en otro tipo de actividades, tales
como de servicios, extractivas, constructoras, entre otras.

Dentro de lo servicios hay infinidad pero, ta que estudiaremos
en concreto son los restaurantes.

En los restaurantes, teniendo un delicioso ment o una excetente
carta de especlatidades, es casi segurc que habrs clientela, et
problema surge cuando aparecen los costos, ya que si estos son
elevedos, aunque tengamos muy buenas wventas el margen de wutilidad
seréd minimo. Por Lo gque es importante no descuidar Llos costos en

ningtn memento.
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INTRODUCCION

Para implanter wun sistema de costos hay que analizar varios
factores, entre ellos tenemos: la magnitud o tamalio de la empresa, el
giro o actividad, asi como el proceso de etlaboracién o fabricacion de
Lgs productos o servicios a prestar, y otro que es fundamental: la
experiencia.

Para entrar en materia de Contabilidad de Costos serd importante
conocer que, dicha Contabilidad forma parte de Lla Contabilidad
General y que los elementos del costo son tres: materiales o materia
prima, mano de obra directa o sueldos y satarios y gastos indirectos
de fabricacion.

La Contabilidad de Costos abarca varios sectores, tales como
comercial, industrial, servicios, constructoras y extractivas, entre
otras;en este caso tocaremos el de servicios enfocado a restaurantes.
Para ello habrd que hacer una referencia de como y donde surgid ta
empresa restaurantera asi como de Llos retos y dificultades que se
enfrenta este tipo de empresarios.

Para optimizar Llos recursos con que cuenta una empresa serd
necesario considerar una serie de controles, para ta maximizacion de

los recursos y reduccién o minimizacien de Los costos.

€l objetivo principal que persigue la Contabilidad de Costos es
lLa determinacidon tanto del costo unitario, como el de toda La
produccién, y para poder determinarlo es necesario contar con la

informacién que se genere por Las operaciones de ta empresa.



La finalidad de conocer el costo unitario y de Lla produccién es
para que Lla gerencia tome Llas decisiones pertinentes o mas
convenientes de acuerdo a los resultados obtenidos o reportados.

Es 1importante recalcar que en (o que se refiere a Costos en
restaurantes no existe una amplia bibliografia; ta existente
considera al costo de alimentos de manera global o bien otros autores
-extranjeros- solo consideran al costo por materiales o materisa
prima, sin inclulr (os otros dos elementes, como son manc de obra
directa y gastos indirectos de fabricacién; por Lo que se tuvo que
hacer algunas adaptaciones y modificaciones.

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

se plantea lo mds sencillo posible.



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 qeneral relativo a lo que es dicha
contabitidad, para tales efectos diremos haciendo referencia a

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 fabricacién y vepta, asi como para planear

y medir La ejecucién del trabajo. *

*

“También Llamada Contabitidad Administrativa o Gerencial, es

encargada de las siguientes tareas:

+ RAyudar y participar de la formulacién y ejecucidn de planes
y presupuestos.

+ suministrar a Lla gerencia Lla informacién referente a
problemas que implican Lla solucién de un curso de accion

dadoe entre dos o mas alternativas (toma de decisiones).



+ Establecer métodos y procedimientos que permitan controtar,
y sil es posible, reducir los costos.

+ Producir valores de inventario para Llos propésitos de
aslgnacién de costos vy, en ocasiones, controlar las
cantidades fisicas.

+ Determinar los costos y la ganancia para cads periscdo de

contabilidad. 2

* “La Contabilidad de Costos tiene por finalidad el control de
todas las operaclones productivas concentradas a traves de un

estado especilal denominado ‘Estado de Fabricacién o Estado de

Produccioén’ que nos muestra el aspecto dindmico de ta
elaboracién referida a wun periodo determinado. Por otra
parte, la Contabilidad de Costos por su propla funclén
analitica, ya que tiene como objeto clasificar Las

diferentes erogaciones en la produccidn para después
reacomodar dichas erogaciones en tal forma que sea posible
tlegar al conocimiento del costo de wunidad producida,
existiendo siempre una simititud entre dicha wunidad y La de

venta. ?

* La Contebilidad de Costos es una fase o parte de la Contabilidad
General por mediec de ta cual se registran, ctasifican,
resumen y presentan Llas operaciones pasadas o futuras
relativas a lo que cuesta adquirir, explotar, producir vy

distribuir un articulo o un servicio". *



*» "La Contabllidad de Costos tiene como prop6sitos La obtencién
del costoc por lote o por unidad de articulao, tan esenciales
en la etapa de produccién como de distribucién, para Lo cual
hay que implementar clertos controles, teniendo asi: CONTROL
DE.. VENTRS. Para fljar precios de venta, y no fabricar leos
articulos que produzcan pérdida o, para restringir el
esfuerzo de ventas de los articulos que originan pérdidas,

cuya fabricacién no debe descontinuarse.

CONTROL ADMINISTRATIVO : Para conocer en cualquier momento
costo por unidad e importe total, a efecto de obtener estados
financieros que seflalen (a posicion y resultados de Lla
empresa, para coordinar los requerimientos de ventas con Lla
produccion y ambos con las posibilidades financleras de la
empresa. Finalmente CONTROL DE PRODUCCION: Para reducir los
costos de acuerdo con el grado de calidad conveniente,
empleando Llos materiales, mano de obra e 1instaleciones
eficientemente, y para acelerar la rotacion de inventarios y

fijar Llas existencias minimas y méximas que convengan. *

# “La Contabitidad de Costos suele aplicar los principios de la
contabilidad en forma tatl, que la direcci6n pueda tener Lla
certeza de que el reglstro y el anédlisis de@allado de Llos
gastos realizados en conexion con el funcionamiento del
negocio o determinada seccién o departamento de la empresa,
como ta fabricacién, La vents, La administraciéon o Le

produccioén de cualquier articulo, se Lleva de manera que se



puedan medirse los  resultados y controlarée las distintas

actividades. ®
Con tas definiciones anteriores podemos decir que:

La contabilidad. de Costos, siendo parte de la Contabitidad
General, aplica Principios de Contabilidad: como el de la Teoria
Basica de la Contabilidad Financiera, el relativo a Inmuebles,
Maquinaria y Equipo, Inventarios, entre otros; asi como
procedimientos (Rotacién y recepcién de mercancias,almacenamiento
correspondiente segun el tipo de mercancia, inventarios de= almacén,
control de existencias en el almacén), métodos y técnicas enfocadas a
establecer controles para determinar el costo unitario y total de lo
que se produce o del servicio que se presta, generando asti
informacién a La gerencia a través de Estados Financieros u otro tipo

de informes para la toma de decisiones.

1 r , Cecil Gilespie, Editorial DIANRA.

2 clén y control Tomo 1, Matz/uUsry-

vazquez/Gallardo, Grupo Editorial Iberoaméri

:i , Primer curso, E. Rojas Pérez, Editorial
musa.

. 2 A,
pPerdomo Moreng, EdEtoria{ ECASA. !
'?gnna%T¥gl_;g%13n?nrdzingﬁlna Theodore Larry M.B.A., Unidn

Tipogr ca editorial Hispanoamérica S.A de N

eprontuaric.de contabilidad de costos

, Carlos Morales Felqueres,
ECASA



1.3 LA CONTRBILIDAD DE COSTOS
Y SU UBICACION EN LA CONTABILIDAD GENERAL

La contabilidad general, esta formada por un conjunto
sistemédtico de procedimientos, reglstros e informes estructurados
sobre la base se la Teorifa de la Partida Doble y otros principlos
técnicos, persigue como objetivos esenciales: mantener un detalle
cronologlico, sistemitico y costeable de todas las operaciones que
afecten actual y aun contingentemente el patrimonio de una empresa -
privada o publica y su compesicién, conocer la naturaleza y valores
de éste y suministrar a la gerencla, por una parte, y a los niveles
inversionistas, Estado, instituciones de crédito, acreedores vy
publico en general, por la otra, informes peritdicos, correctos,
significativos y oportunos sobre Lla informacién financlera de estas
mismas operaciones, asi como su repercusién en dicho patrimonio, de
modo que la gerencla esté en condiciones de apreciar criticamente la
forma en que se ha desarrollado sus actividades en el pasado y normar
su criterio para planearlas, encauzartas y controlarlas de Lla manera
mds favorable posibte en el futuro y tos segundos (inversionistas,
Estado, instituciones de crédito,acreedores y pGblico en general)
obtengan un apreclacién, igualmente critica, sobre ta posicién
financiera y la productividad de las operaciones practicadas por esta
empresa.

En ta generalizacién anterior se destacan tres elementos
esenciales: registro, control e informacién. La naturaleza de esta
Informacién, aunque referida a muchos pretéritos, debe reunir tas

caracteristicas necesarias para orientar adecuadamente a La



administracion sobre La esencia de estos hechos, su significacion
econémica y su proyecclén futura, permitiéndole ejercer Las acciones
correctivas necesarias cuando reflejen resultados poco satisfactorios
o suceptibles de mejorarse.

Cuando Lla contabilidad, en este sentido amplio y evolucionado,
se desarrolta en empresas cuya actividad no es muy variada, las
procedimientos, registros, controtes e 1informes relativos se
encuentren en forma general, integrando un conjunto reconocido o con
la denominacidén de Contabilidad Generat.

Pero en el momento en que {a indole de Las actividades de 1Lla
empresa, Independientemente del 4rea en que ésta actue: fabril, de
servicios, sea de tal naturalezs que Llos productes que maneja o
fabrique, o los servicios que suministre, sean variados o
miltiples, Los procedimientos, registros, controles e 1informes
correspondientes deben planearse y elaborarse de manera que puedan
proporcionar control e informaci6én ansalfticos sobre cada uno de estos
productos o servicios o sobre determinados agrupamientos homogéneos
de los mismos, porque de otre modo resultartian incompletos y se
desvirtuaria Lla finetidad esencial de la contabilidad dinsmica
moderna.

Cuando Llos registros e informes se establecen scobre bases
anatiticas, individualizando productos, grupos de productos,
servicios o grupos de servicios, surge la contabilidad de costos

como una gran rama de ta contabilidad misma.
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A medida que pasa el tiempo se va acumulendo la informecién
obtenida en ese grado de anglisis, permitiendo comparar La
informacién de un periodo con otro, de donde resuttan variaciones o
diferencias que no son sino verdaderas llamadas de atenclién sujetas a
estudio, Lo que originé el principlo de una fase en el control,
para alcanzar posteriormente altitudes 1insospechadas, mediante
técnicas avanzadas en este campo, como el parangén y el analisis de
cifras histéricas con predeterminadas, que en su més completos
estudin es hasta donde se ha Ltegado, no sin antes haber pasado por
un control presupuestal.

Se puede decir entonces que, La Contabilidad de Costos es por
consiguiente, una fase amplificada de Lla Contabilidad Generat o
Financiera de une entidad industrial o mercantil, que proporciona
répidamente a La gerencia los datos relativos a Llos costos de
producir o vender cada articulo o de suministrar un servicio en
particular, Aunque el enorme desarrollo de La Contabitidad de Costos
en los Gltimos afos ha tenido lugar en las empresas manufactureras,
La Contabllidad de Costos y el control moderno se han extendido a Los
campos de la distribucién, ta banca, los seguros, los servicios
piblicos y et goblerno. La indote del trabajc de costos en La
contabilidad de una empresa en particular ha de esta inftuida por
algunos factores variables, Entre éstos, tenemos los siguientes:

1, EL tamafio de La empresa

2. EL numero de productos que se fabrican o La amplitud de los

servicios que se prestan.

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

4. La actitud de La gerencia hacla el controt de Los costos.



5. Los costos en gue se incurriréd pare recoger la iInfermzzién

detallada de los costos.

La contabilidad de costos, en Ultima instancia, tiene que
contribulr directa o indirectamente al mantenimiento o al aumento de
tas utitlidades de la empresa. Esta meta se Logra suministrando a ta
gerenclia las cifras importsntes que puedan utilizarse para Liegar a
ta adopci6n de decisiones que reduzcan Los costos de fabricacién, de
suministrar servicios o sumentar el volumen de las ventas.

£s importante determinar Lla diferencia que existe entre Lla
Contabilidad de Costos Comerciat, industrial y de servicios.

Con Llo 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 imptica un
mayor nomero de operaciones que abarcan desde la compra del material
a transformase hasta la venta del articuto terminado, su
distribucién, sin pasar por alto el mismo proceso de produccién.

En cambio, La contabilidad de Costos en la prestacién de
servicios hasta cierto punto puede pensarse que es similar a La
industriat, sin embargo es diferente, a pesar de que también tenga
La funci6n de produccién (en este caso de servicio); La producclén en
este tipo de entidades también resulta ser variada; en la industriat
el material es el elemento esencial para la produccidon, en cambio en
ta de prestacién de servicios generalmente no, dependiendo del

servicio que se preste: Hoteleria, restaurantes, hospitales,

14



publicidad,"ébmun;da@ibn, “transporte, contabliidad, auditoris,

_energia eléctrica, etc,
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.5 ELEMENTOS DEL COSTO

Como ya es conocido, Llos eltementos del costo son:
+ Materiales directos o materia prima
directa.
+ Mano de obra directa o sueldos y
salarios, vy

+ Gastos indirectos de fabricacién.

vamos a analizsr cada uno de Los elementos citados desde sus
origenes, es decir, no estudisdndoles desde el punto de vista de
aplicaciéon al producto manufacturado, sino desde que esos factores
se presentan en forma general como inversiones para lLa marcha de la

empresa en cuestién.

1.4.1 MATERIALES DIRECTOS O MRTERIA PRIMA DIRECTA
Por materiales puede entenderse “et conjunto de etementos
corptreos necesarios para La fabricaclén de un producto determinado”,
por tanto, los materiales representan un factor importante del costo
de elaboracion, tento porque Liega a ser el elemento bésico del
producto, como por tLa porcién de su valor invertido en el mismo.
£t control de los materiales o materias primas requiere de la
intervencién cuando menos de lLas areas o departamentos siguientes:
+ Compras
+ Almacén y,
+ Contabilidad

16



EL departamento de compras, &rea, oficina u otro nombre mas
modesto segin la magnitud de la empresa, es el que tiene a su cargo
el establecimiento de materiales para La negociacién. En tal virtud
debera estar organizado para conocer las fuentes de
aprovisionamienta, o sean proveedores de materiales a fin de obtener
Las mejores calidaedes a los mejores precios y en Llas mejores
condiciones, por Lo que serd importante planificar y controlar el
inventario. '

La planificacion y control del inventario va mucho mas attd de
La minimizacion de pérdidas por desperdicios. Se debe planificar ta
programacién de compras; de no ser asi, La empresa presentaria un
exceso de existencias durante algunos periodos y agotamiento de Llas
mismas durante otros. La preocupacion de la gerenclia es que la
inversi6n en su inventario represente un equilibrio 6ptimo 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 serd importante mantener La inversi6n Optima en el inventario,
pues el costo de mantenimiento de un inventario innecesario reduce La
rentabilidad de La empresa.

También es dimportante Lla intervenci6tn del departamento de
compras, porque de su eficiencia depende de cierta forma que La
fabricacién o prestacion de algun servicio en particular neo sufra
paralizaciones, demoaras o suspensiones que se reflejen en pérdidas

de dinero.

17



EL almacén de materiales se encarga de la quarda y custodia de
los materiales, tc que normalmente representa una inversién
cuantiosa que requiere de un personal tan responsable como Lo puede
ser el cajero de La empresa. Ademds, debe conocer Los materiales a
su cuidado para evitar errores que puedan perjudicar La produccioén.
La funcién del almacenista es la guardar en tal forma tos articulos o

materiates de tal forma que pueds localizarlos con rapidez.

EL departamento de contabilidad representa La parte controladora
del movimiento de materiales, para lo cual se requiere de registros
o auxitiares que permitan el oportunoc asiento del movimiento de

dichos materiales.

1.4.2 MANO DE OBRA DIRECTA O SUELDOS Y SALARIODS

EL costo de mano de obra directa es lLa cantidad de salarios
ganada por los trabajadores que 1intervienen realmente en La
transformacién det material, de su estado de materia prima at de
producto acabado, servicio u orden de fabricacion concreta; es
decir, se consideran costos de mano de obra directa dnicamente Llos
satarios ganados por aquellos trabajadores que realmente participan

en la fabricacién del producto o prestacién 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 produccion.

EL sistema de salarios por tiempo, es aquel que se paga con
base en el tiempo trabajado que puede ser por hora o por dia.

En este sistema se nulifica la iniciativa del trabajador, pues
no existe estimulo, ya sea cual fuere ta produccién rendida; el
salario es el mismo; ademds existe dificultad para precisar el costo
de La mano de obra de la unidad producida, pues los costos obtenidos
resuttan diferentes de un trabajador a otro. Sin embargo, como
ventaje encontramos que la Liquidacién se facilita grandemente, ya
que basta computar et tiempo sea quincenal o semanal de cada
trabajador y multiplicarlo por Lla cuota por hora por hora o dia
establecido.

No obstante, lo antes expuesto en clerto tipo de industrias o
empresas se hace necesario establecer el sistemas de satarios a base
de tiempo, pero para corregir las desventajas seMaladas o por Lo
menos reducirlas, se acostumbra establecer premios, que en alguna
forma despierten el 1interés en el trabajador, sistemas que se
denominan de incentivos.

Los incentivos son complemento de Los sistemas se salarios a
base de tiempo o produccién, teniendo como finalidad otorgar un
premio al trabajador, ya sea en Lo personal o en grupo, tomando
comc base: aumento de produccién, mejoramiento de calidad y ashorro

de materiatl.



s Los--principates objetivos de Lla contabitizacion de la mano de
obra:son:
“4. Controlar empleo da La mano de obra y su costo.
2. Tener elementos suficientes para formular Llas néminas o
Llistas de raya.
3. Aplicar su costo a las cuentas que corresponda :Costos de
produccion, gastos de fabricacién, gastos de

administracién, gastos de venta, etc.

1.4.2.1 tas Prestaciones

La politica de tas servicios y prestaciones debe equilibrar las
ventajas obtenidas por el patrén y Los trabajadores, contra Llos
peligros reales, potenciales o imaginarios para ambos; debe tratar
de ofrecer un méximo de servicios motivando a los trabajadores a no
perder el interés e incentivo para et logre y La mejora personal.
frecuentemente, el funclonamiento de tas politicas de personal se
encuentra obstaculizado por ta ausencia de evidencia" confiasble”
sobre Las reacclones de los emplesdos. Las politicas deben tomar en
consideraciéon la posibilidad de que el otorgamiento de numerosas
prestaciones a los empteados pudiera considerarse por éstos como un
paternalismo objetable por parte del patron.

En las relaciones cotidianas, La mejor politica posible es
otorgar s6lo aquellas prestaciones deseadas por la mayoria de quiénes
tas reciben. :Cuando se piensa en extender las prestaciones, hay que

considerar cuidadosamente la actitud de Llos trabajadores hacia Llas
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mismas. Las politicas sobre prestaciones a los trabajadores también
deben tener en conslderacién tos efectos en Las colectividades en Las
que éstas viven. Cada tipo de prestacion debe ser sometido a
revisiéon y evaluacioén periddica, con el fin de ver si esté cumpliendo
con su cometido.

Desde luego, tos patrones se preocupan y se ven afectados por
Llos costos de prestaciones y servicios, debido a que también Llos
trabajadores reciben Lla 1influencis de los costos, pues Las
prestaciones sl constitulr erogaciones de Lla organizescién, reducen
Las utilidades, en caso de ser una empress lucrativa; que si bien es
clerto esas utilidades podrian ser repartidas por ser una empresa
lucrativa entre todo el personal. Como ya se ha visto, estos costos
no son en maners alguna nominales, nl incldentales, pues tos totales
varian grandemente a causa de Lla diferencia en la amplitud y nOmera
de los servicios proporcionados.

Es importante conocer las veriantes o formas de como recibiréd et
trabajador sus prestaciones, asi como Las leyes que reglamentan o las
otorgan y no ast Los organismos. Ello con La finalidad de que tanto
Los trabajadores conoczcan sus derechos, como de Llos patrones sus

obtigaciones con el trabajador.

Entre tas muy variadas clasificaciones de Llas prestacianes
podemos citar tas siguientes:
I. a) €n dinero.
b) En especie.

c) En facilidades, actividades o servicios.

21



I'TIOX, Prest @clones que otorgan tas Leyes
3l ley Federal del Trabajo.
b) ley del Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS)
¢ ley del Instituto de Seguridad y Serviclos Sociales
de Los Trabajadores del Estado (ISSSTE)
d) leg t amento de Trabajo de Emp Leados de Llas

Ins ¢ 1 tuciones de Crédito y Organizaciones RAuxitiares.

IZIITLPrestac iones que otorgan Las organizaciones
o finamncieras Directas

b} finarncieras Indirectas

Entre B + Los pres Lt aciones que otorge Lla tey Federal del Trabaje

tenemos lgs a5 sigien tes:

k2
2)
3)
4)
s)
6)
7)
8)
9)

Jornsde o - de trebe $o. (art. 61)

Desconso 0o demedi & hora durante la jornada de trabajo. (art. 63)
Pago de bl horss ex £ ras, (art.  67)

Pagode L) laprolorxgacién del tiempo extraordinario. (art. 68)
Un dfe jesbde descans o a Lla semana. (art. 69

Ocho disszsas de fesc anso obligatorio al afio. (art. 74)
Vacatimeames, irt . 76 al 81)

Aguineldo oldo. {art . a7

Indenniza e2acitn, < art, 89

10> Particlp qipacitn de utilidades. (art. 117 a 131)
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11

Becas. (art. 132, fracec. XIV)

12) Capacitacion y Adiestramiento. (art. 4132 fracc. XV)

13) Medicina Profitéactica. (art., 132 fracc. XIX)

14) Fomento de actividades culturales y deportivas. (art, 132
Frace. XXV)

15

~

Habitaciones. (art. 136 a 153). EL 24 de Abril de 1872 entré
en vigor la Ley del Instituto del Fondo Nacional de La vivienda
para los trabajadores.

16) Ayuda para pado de renta. (art. 150 y 151)

17) Prima de antigiedsd. (art. 162)

18) Proteccion especisl a Llas trabajadoras, en Los periodos pre y

pos natal. (art. 131, 166. 167, 170, y 172)

19) Proteccién especial a Los trabajadores menores de edad.
tart. 173 & 180)
20) servicio médico en La empresa. (art. 504)

1.4.3 6ASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

son el importe de materiales, salarios, erogaciones,
aplicaciones fabriles del periodo, etc., que afectan indirectamente
a La produccién, no siendo identificables con articulos, servicilos
u ordenes de fabricacion concretas, es decir, son aqueltas
erogaciones que siendo necesarias para tlograr la produccién de un
articulo, no es posible determinar en forma precisa L& cantidad que

corresponde a (a unidad producida.

23



Aun . suponiendo que en ciertos casos fuese factible mediante
c4lculos complicados Llegar a esa determinacién, por to impractico
del trabajo debe considerarse como de aplicacién indirecta. Los
gastos indirectos tombién denominados cargos indirectos, son
absorbidos por La produccién en forma de prorrata, de acuerdo como
Lo veremos mis adelante.

Los gastos Indirectos o de fabricacion podemos clasificartos en
cuanto a su monto en: FIJOS Y VARIABLES.

Son gastos de produccién fijos agqueltos que en cuanto a su monto
y periodicidad, son constantes, por ejempto: ta renta, La
depreciacién de maquinaria, (os salarios del personal técnico o de
servicio, asi como aquellos ayudantes y personal de servicic general,
impuestos especiales, primas de seguros, en generat todos aguellos
gastas cuys erogacién no esté en relaclién directa con el volumen de
produceion,

Son gastos de produccién variables aquellos cuyo monto fluctda
en razén directa de la produccion, como por ejemplo: materiales
indirectos, Lluz y fuerza, combustible, reparaciones, mantenimiento
de fabricacion, etc.

Podemos establecer otra clasificacién de Llos indirectos,
tomando como base que (a empresa esté dividida departamentalmente o
que no existe tal divisién. '

En et primer caso tendremos gastos de fabricacion para cads
departamento o sean departamentales, y en el segundo caso gastos de

fabricacién generales.
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Los gastos indirectos, ya sea fijos, wvariables, colectivos o
departamentales, primeramente se DISTRIBUYEN entre,los departamentos
tanto, de produccién como de serviclos, conociéndose esta etapa como
prorrateo primario.

Posteriaormente, Los gastos 1indirectos de los departamentos de
servicio se REDISTRIBUYEN entre (os departamentos de produccion,
conociéndose esta etapa como prorrateo secundario.

Finalmente, los gastos indirectos de las departamentos de
praduccién, son IBELLQBDQ& a los articulos, praductos, ordenes de
produccién concretas, etc., conocléndose esta etapa como aplicacion

de gastos indirectos.
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2. IMPORTANCIAR DE LOS COSTOS EN LA EMPRESAR RESTRURANTERA

2.1 LR EMPRESA RESTRURANTERR

Los . Origenes det restaurante son tan antiguos como los de Las
posadas y hoteles, peroc desde el siglo XI ha estado ligado con las

tabernas y cervecerias.

originalmente Las tabernas ofrecian pan, quesoc o carne & Sus
huéspedes; después se establecieron cocinas que se encargaron de
estas tareas por si mismas o comoc auxiliares de Las pastelerias,
haciendo pastetes de carne, etc. Estas y otras carnes cocinadas se
comian principalmente fuera de los establecimientos, aunque algunas

de ellos ofrecian acomodo pare Quiénes deseaban comer.

Hacia 1650 era costumbre en pueblos y cludades que algunas
personas se reunieran para comer juntas, y con la introduccién de
Llas nuevas bebidas de té, café y chocotate, éstas se afadieron a
la Lista de comida que se ofrecian. También se proporcionaban

periédicos 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 y cerveza

diariamente, y que resultaban generosos y baratas.

EL vocablo restaurante, del francés SE RESTAURER (restablecerse)
se define como el establecimientoc donde se sirven comidas. Su

aparicién tuvo tugar en Paris, ¥Francia. segun el famoso escritor
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gastronémico Brillant Savarin. Cierto sefor Boulanger abrid, hacia

el afio de 1766 en Lla calle de Pogulies, en Paris, el primer
establecimiento que s6lo admitia gente que fuese a comer. En dicho
establecimiento se servia, sobre mesas de marmol aves muy

condimentadas, huevos y consomé.

Boulanger hizo pintar en la puerta esta atractiva {invitacion:
“venid ad me ommis qui stomacho laboratis, ego resteaurabovos", Lo
cual significaba "venid a mi Los gue sufreis del estomagoc que yo os
restaurare”. Al establecimiento en cuestién, en principlo se Lle

Liamé restaurant y posteriormente rcestaurcante.

ELl invento tuvo mucha sceptacién y muy pronto Parls se lleno de

restaurantes.

Cuvando tas compafiias ingiesas de ferrocarriles construyeron
grandes y prestiglados hoteles, instalaron el clasico restaurante
“francés" con servicioc completo de plata, Lo que resultaba muy
extrafic para la mayoria de los ingleses, pero que pronto se hizo muy
popular. Cuando el viajar se hizo practica comin, aparecleron esos
establecimientos en las poblaciones pequefias, y las posadas para
diligencias, que estaban en decadencla, se transformaron de

“ordinarios” a restaurantes.

Asi como han evoluclonado Los restaurantes, Lla gama de

posibilidades dentro de La industria gastronomica es variada y abarca
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‘campos de acci6én tales como el servicio de alimentos en aeronaves,
aeraopuertos, cruceros, comedores industriales vy escolares,
universidades, centros nocturnos, centros de readaptacién social,
concentraciones deportivas y muchos otros. RAunque en algunos casos
no representan una actividad tucrativa vy, por ende, no se
consideran como Labores proplas del giro (servicios de alimentos en
campos militares o reclusorios), tamblén éstos requieren de una
adecuada administracion de Los recursos disponibles.

Por Lo generél, cuando surge Lla idee de establecer una empresa
restaurantera, solamente se tiene en cuenta el monto de La
inversion, pues se le considera un negocioc que no requiere mayores
conocimientos; sin embargo, durante las actividades de apertura vy,
més tarde, en el periodo de operacitn, se comprende le magnitud
real de la problematica del restaurante y to que iniclalmente se
creia sencillo, se vuelve complejo. Desafortunadamente, results
una experiencia dolorosa cuando Lla empresa se encuentra en una
posicién financiera raquitica, derivada det desconocimiento del
giro, de la actividad comercial o det mercadc.

La cocina mexicana ha basado su éxito parcial en Llas costumbres
y ritos caracteristicos de cada regién, en su sabor y en la variedad
de platillos, mas no en lLa comercializacién, ni el servicio o en Lla
administracion de sus recursos. EL empresario debe saber que la
gente acude a lLos restaurantes porque tiene dinero para hacerlo, vya
sea por placer o por necesidad, y vender alimentos es solamente
parte del negocio; pero no es todo Lo que implica el giro comercial
del mismo. De otra forma, no se explica (a diferencia entre un

establecimiento con elevadas utilidades y uno de iqual categoria que
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no ha sabldo aprovechar sus recursos. En el segundo caso, se han
excluido elementos que forman parte del sistema empresariatl, al
ignorar lLos deseos del consumidor, Llos requerimientos de produccién,
Las necesidades econtmicas del trabajador, asi como La edministracion
financiera.

La coordinacién de los recursos tiene como objetivo obtener
utitidades razonables. Generar excedentes sobre el capital invertide
constituye un reto y una obligacién para el comerciante de s
actividad gastron6mica, sin colvidar por ello otros objetivos propios
del giro: atencién a la clientela, imagen, calidad de Los
productos y objetivos de carécter social (creacién de fuentes de
empleo, pago de impuestos, etc.). ELl inversionista tiene ante s{

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

+ Construlr el inmueble, equiparto y operarlo
de acuerdo con Los requerimientos derivados
de tos objetivos.

#* Rdquirir un restaurante ya en marcha.

# Adquirir una franguicia de alguna cadena
restaurantera y operarla,

# Operar en concesion Lla venta de alimentos

y bebidas .
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Desafortunadamente, se ha generalizado La idea de que basta con
mane jar el aspecto operative y puramente técnico pars Lltevar por buen
camino al negocio; sin embargo, cuando se efectla un anadtisis de
errores, no solo administrativos sino de mercadotecnia, de
produccién o de recursos humanos, Las conctusiones son realmente
sorprendentes, tanto por ta magnitud de Llos errores como por La
apatia para superarlos.

ta experiencia ha demostrado que los errores maés frecuentes gue
se cometen en la operacion de un restaurante pueden ser los

siguieptes Los que siguientes:

1

personal impreparado.

2) Ignorancia o descuido al costear el menu,

3) Erronea fijacién de precilo de venta.

4) Inestabilidad financiera.

§) carencia de una técnica presupuestal o mala presupuestacién.

6) Alimentos mal preparados.

7) Mala seleccitn de proveedores.

8) Falta de control de calidad.

9) Falts de limpieza e higiene en el establecimiento .

10) Falta de cortesia.

14) Espera prolongada en ta asignacion de mesa.

42) Mesa sucia al ser asignada.

13) Tardanza en tomar lLa orden, asi como ta entrega y el cobro -
de la cuenta de consumo. .

14) Articulos det menG agotados.

15) Servir Lo que no se ordeno.
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16) Demaslada insistencia de parte del mesero al hacer sugeren-
clas.

17) Abusar del cliente.

18) Errores aritméticos al calcular La cuenta de consumo.

19) Falta de estscionamiento.

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

Bajo estas circunstancias, Lla industria gastronomica necesita
sobre todo de La orgenizacién, o sea de la coordinacién de Los
recursos disponibles para lograr objetivos, analizar La trayectoria
del negoclo, estudiar su presente y considerar su potencial para el
futuro, asi como detectar zonas que requleran de mayor atencién vy
tener en mente que Lla delegacién de autoridad es importante para
crecer. Pero no s6lo lo administrativo es importante, también lo es
Lo financiero, y para ello es necesario imptantar un sistema de
informacién financliera a través del cual se controlen Las operaciones
de La empresa, y los costos que se originan.

Para ello es importante que La administracion financiera
requiera de un adecuado sistemas de informacion, con el objeto de
tener Los datos necesariocs de manera veraz y oportuns, pars
analizar: tas fluctuaciones en los insumos, Llos costos de La materia
prima -directa e indirecta-, los proveedores, el 1incremento de tos
sueldos y salarios, Lla compra de activo fijo, entre otros rubros,
que afectan Las finanzas y conforman Los datos actualizados de \los

estados financieros de la empresa.
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2.2 CONTROLES R CONSIDERAR

un restaurante, como cualquier ctra firma comercial, debe
tomar medidas estratégicas para asegurar el éxito del negoclo,que
abarca desde el control de costos hasta su contabilizacién. Un
procedimiento contable adecuado puede asegurar registros financieros
Seguros y oportunds, mismos que sirven de base para distribuir los
costos en Llas partes proporcionadas del negocio, con objeto de

asesorar en forma realista dénde deben hacerse cambios.

Como en todos los negoclos, Los costos variables cambian con el
volumen de operacion. Los alimentos y La manc de abra son Los dos
costos que varian considerablemente en un restaurante al preparar el
presupuesto. En La practica los costos de atimentos y la mano de
obra aumentan proporcionalmente mucho mas répldo 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 preclo de compra, la porcién (o cantidad a servir) vy el
precio de venta; por ejemplo, si un kilo de carne cuesta $200.00 y
La porci6n es de 250 gr, entonces el costo par cliente es de $50.00,
si el cliente pags $200.00 por el platillo, el porcentaje del costo
del ptatillo C(la carne unicamente), es de 25%.
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.Lon el objeto de Lllevar un controt adecuada, se deberd
estandarizar el teamsfo de cada porcién en Lla medida de Lo posible,
para poder determinar el precio de La venta. Adicionatmente se
deberd implantar un sistema adecuado de control para reducir Llos '
costos de alimentos que resutten de otros factores ajenos at precio
de la compra; tal es el caso en Lla cocins, donde se presentan
problemas debido al descuido o desperdicio en el manejo de tos
alimentos, o blen en comedor, cuando el servicio es ineficiente vy
los costos de los alimentos que sirven 8 tos empleados y por

sustraccion de tos mismos.

Casi todos Llos restaurantes sirven alimentos a sus empteados
(aunque estos suelen ser diferentes de Los que incluyen en el mend),
para Los cuales hay algunas veces un cargo nominal; esto puede elevar

el costo de los alimentos en el restaurante.

EL costo mas elevado, ademds de Los alimentos, es ta mano de
obra. €n virtud de que el costo de la vida ha aumentado, el costo
de La mano de obra ha aumentado proporcionalmente mucho mas que el

costo de tos alimentos.
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Los. medios idéneos para controlar. los costos de mano de obra
son el aumento de productividad y ta reduccion del numero de
empleados, La productividad es La cantidad de trabajo que et
empleado rinde en funcién del costo. Un empleado, aun cuandoc sea
rapido, puede ser ineficiente, y en cansecuencla menos productivo
que otro empleado que, a pesar de trabajar a un ritmo mads Lento, es
muy constante. Sin embargo para poder controlar Lla asistencia del
empleado, es necésario implementar et sistema de tarjetas para

verificar La hora de liegada y salida.

Una de lLas razones principales para La baja productividad, es
que los trabajadores carecen de un entrenamiento adecuado. Un
restaurante que cambla constantemente de personal presenta este
problema, puesto que tos nuevos emp Leados desconocen Ltos

procedimientos para desarrotisar un trabajo eficiente,

Los salarios decorosos y tas coﬁdiciones de trabajo
satisfactorias evitan el cambioc constante de personal; desde Lluego,
estos costos estdn generalmente compensados por el aumento de
productividad que el personal bien entrenado y bien pagado puede

desarrollar.

Las dos soluciones principates pare reducir el nomero de
trabajadores en un restaurante son La adquisici6n de maquinaria y el
establecimiento de turnos, en funcién de la carga de trabajo; por

ejemplo, una maquina tavaplatos, cuyo manejo requiere de menos
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empleados que los que se requieren para Lavar los platos & mano.
Antes de decidirse & comprar tal egquipo, el operador del restsurante
tiene que comparar el costo del equipo, su mantenimiente y
depreclacién con tos salarios de Los empleados que realizan estas

actividades.

Es muy importante que el gerente del restaurante asigne
determinados turnos al personal en funcién a la carga de trabajo en
determinadas hores, sin perder de vista que tos restaurantes
generatmente tienen temporadas altas de actividad, durante las cuales
se requlere de un ndmero mayor de personal. 51 el gerente tiene a
varios meseros en serviclio cuando los alimentos se estén preparando,

se genera un alto costo de labor innecesario.

Atgunas restaurantes tienen horarios irregultares a fin de
evitar los costos de Labor innecesarios sefMalados; por ello, éstos
pueden consistir en tres horas en servicio y dos fuera de ¢él, con et

objete de que Las horas de mis trabaj)o estén cublertas,

Otros restaurantes usan turnos rotativos para que Llos empleados
del turno mé&s pesado no trebajen mas de La cuenta. Algunos
restaurantes contratan empleados de medio tiempo, Los cuales trabajan

dnicemente durante las horas de mayor actividad.

Todos estos sistemas para controtar Los costos regquieren de
Llevar registros adecuados; obviamente, se npecesita Lievar un

registro diario del activo circulante que ingresa, procedente de los
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ctientes, asi como de los 1ingresos en términos de compras, noémina e

impuestos por concepto de ventas.

Otro punto importante a considerar es La de del mend, ya gque
éste es La presentacion de Llos platillos o productos que se venden,
el cual deberé disefsrse a corto plazo tomando en consideracién tanto
el producto que sea del agrado de las ctientela como la wutiltidad que
se espera por la venta de ese producto; para ello hay que tomar en
cuenta La variacidn de los costos en los materiales o materia prima,
pues en un momento dado se puede disponer de un platitio que tenga
mucha demanda, sin embargo si el precio aumentara, tendria que
suprimicr ese platillo del ment o incrementar su precio. S5i se optara
por tomar La segunda solucién, podria existir el rilesgo de que el
cliente se resistiera a pagar ese incremento, Lo cual repercutiria en

pérdida para el restaurante.

Existen otros factores que afectan La planeacitén del mend. Estas
son: la disponibitidad de determinados alimentos - de existencisa o de
mercado-, la cocina y su equipo, la capacidsd det personal, Lla
varledad de platillos que se sirven y la nutricién.

De Lo anterior podemos deducir que todos Llos rubros que
comprenden un control financiero-administretivo son importantes, sin
embargo, hay conceptos que son de gran transcendencia, para Lo cusl
es necesario abordar alguno de ellos de manera més detatlada que se

describiran a continuscién.
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2.2.9 INVENTRRIOS

Los inventarios constituyen el rengt6n de mayor jerarquia no
solo en la restauranteria sino en cualquier tipo de negocio, sea

este de carécter comercial o industrial.

Los 1inventarios de mercancia representan en mayor porcentaje de
Los activos disponibles propiedad de ta negaciacién y son Llos
recursos necesarios pars atender a La demanda de los comensales;
como se recuerda, los inventarios estan intimamente Lligados a La

funcion de compras, almacensmiento, control de calidad y fabricacién.

Para un mejor control y organizacion de Las mercancias
almacenadas, asi como de Llos implementos necesarios pare la
Limpleza, el sseo y el mantenimiento, es necesaric dividir, tanto
La contable como fisicamente, el manejo de Los almacenes de La
manera siguiente:

+ Atmacén de alimentos.
+ Almacén de bebidas.

+ Almacén se suministros generales.

Gran parte del éxito del restaurante depende del control de los
atmacenes, ya que ta funcién de compras y de inventarios debe ser

desempefiada por personas especialmente dotadas para ello.
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2.2.2 CUENTRS POR COBRAR

€n el renglén de cuentas por cobrar, o sea Llos créditos
concedidos por la.negoclacion restaurantera, siempre seré objeto de
grandes controversias por una parte, hay quiénes estén en contra de
otorgar créditos debldo a La complejidsd de Lleas 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 beneficlo adicional para el cliente, vy
que, ademss de ser un gran atractivo, increments el poder de compra
del consumidor. A pesar de todo, el crédito existe vy La
restauranteria no pertenece al maergen de tal situaci6n. La aceptacién
de tarjetas bancarias, créditos comerclales, Los créditos a empresas
par contratos de servicios de alimentacién a8 sus empleados, entre
otros, Los cuales requieren de un control y adecuada administracitn
para que el nivel de Los créditos no sea excesivo, independientemente
de que exista un timite de crédito para cada cliente.

Para nuestro caso Lle daremos mayor importancla a Los terjetas
bancarias. El control de éste, tlene como finatidad analizar
minuciosamente y Lievar la relaci6n de Llos pagarés o bauchers
carrespondientes a Las diversas instituciones de crédito cuyas
tarjetas se aceptan en lLa empresa, que serd un complemento de Las

ventas

38



CONTROL DIARIO DE VENTAS A CREDITO

RESTAURANTE FECHA TURNO
NOMBRE DEL No. AFILIACION  CONSUMO  SUMA TOTAL,
CUENTAHABIENTE

PAGARES A CARGO DE BANCOMER

Ja—

PAGARES A CARGO DE BANCOMATICO

S ————

PAGARES A CARGO DE AMERICAN EXPRESS

RESUMEN DE VENTAS TOTALES A CREDITO ......... $ ———
Reclb{ de conformidad Entregué
Cerente o persona encargads del turno Cajera

GRAFICA 2.2-1



ERELACION DE  PROVEEDORES

a]

CREDITO

RESTAURANTE FECHA D PAGADA POR CAJA
Frevesdot [ Ingredrmies Vertes Mo (nprrdimu Rat SEAVICIO8 (1] TOTAL
Horbre NAm Trehs [ PAN { CAR {LyRIVILI C ar an e Par [OLY § AEP | ASE § VAR | INC Cemcegta | 9 | TOTAL | FROYDRS
TOTALLS AL 1 J

GRAFICA 2.2-2
CON"TROL DIARIO DE COMANDAS
RESTAURANTE
FECHA
TURNO DE
Nia MESENA RESUMEN DI (COME_ANTDM RESUMEN DE COMANDAS Pirme v Rrma
Ultlme Frine Tottl Pendients Racibe Entregs
Nombey namen i Utilindy | Dafiades Eatrarisdes cobrades e codro cheqsas chtques

Cajera

GRAFICA 2.2-4
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Es 1importante también aclarar, gque a principlos de este afio
surgi6 una problemdtica relativa a 1la tasa de interés por el uso de
tarjetas de crédito, que tos restauranteros, con apoyo de Lla CANIRARC
(Cémara Naclonal de La Industria Restaurantera vy Alimentos
Condimentados) soliciten 8 la Bance que reduzcan el interés de ésts
de un &.8% a un 3%; solucldén que hasta el momento no ha llegado a
ningin acuerdo.

Cabe mencionar que los baucher (o pagares) 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, automaticamente se
vuelve efectivo.

arf. 2.2-1

2.2.3 RACTIVO FIJO

EL activo fijo representa una inversién de gran magnitud
econémica para el restaursnte, ya gue el equlpo de servicio, de
cocina la toza, Lla cristaleria, Lla manteteria, et equipo de
refrigeraci6n, el mobiliario y el transporte, entre otros, requleren
de una erogaci6n considerable para su adquisicién. Dicha adquisicion
denota el propésito de utilizarlos y no venderios en el curso normal
de Las operaclones de Lla empresa. Por ello, una adecuada
administracion debe permitir el uso razonable de dichos bilenes a su
méximo rendimiento posible. Asi, antes de adquirir un bien debe

reatizarse un estudic relativo a La recuperacién de La 1inversién y a
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ta productividad que se espera de élL. EL mentenimiento preventivo y
en algunos casos, correctivo, permite que los blenes de activo fljo
cumplan adecuadamente con su cometido, que indiscutibiemente también
seré importante Lla capacitaclén del personal que influird en su

correcta utilizaclon.

Tanto al mobiliario y equipo de cocina como al de comedor o
servicio, es importante inctuir todos los costos de adquisicion o de
manufactura, conjuntamente con Llos costos de transporte y de
instalacion; y para efectos de su depreciacion y control de la misma
independientemente del método que se etija (linea recta) unidades
producidas, saldos decrecientes o suma de afos digitos), es
necesario reglstrarla en Lo que se canoce <como “cuadraos de

depreciacién”.

€s importante hacer constar que los utencilios o HERRAMIENTAS
tanto de cocina como de comedor también forman parte de dicho equipo
de cocina; por lo gue, deacuerdo a "Principios de Contabilidad
Generalmente Aceptados” Las HERRAMIENTAS pueden dividirse en
herramientas de maquina y herramientas de mano. Las primeras
generatmente son herramientas pesadas, cuya vida es prolongada vy
relativamente facit de controlar, por lo que su contabilizacion vy
control de su depreciacion es semejante al demas equipo, donde dicha
depreciacion puede cargarse a la misma cuenta de maquinaria o equipo,

o bien controlarse en una cuenta especial.
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Las HERRAMIENTAS DE MANO, por lo contrario, son generalmente
pequefias, de corta vida y con facilidad de perderse, y por lo tanto,
sy control es mas dificil. Por Lo que es casi impractico aplicar
alguna tasa de depreciacion a esta clase de herramientas. Para ello

existen métodos para contabilizarlas, y son:

R) METODO DE INVENTARIOS FISICOS: Las compras de
herramientas se cargan a una cuenta especial, sin
maﬂtener registros individuales de exlstenclas.
Perioddicamente, pero por (o menos una vez al afio,
al fin del ejercicio o & una fecha cercana, se
prectican inventarios fisicos de Leg herramientas
ajustésandose el saldo de ls cuenta a Llos resultados
del inventario, cargéndose la diferencia a costos o
gastos., La valuacién de 1inventario se hace al costo,
aplicandose en algunos casos un porcentaje de

deduccién por uso y desgaste,

B

~

METODO DE FONDO FIJO. tas compras originales se
cargan a la cuenta de herramientas. Las reposiciones
se cargan @& los gastos directamente. ELl saldo de ta
cuenta representa en forma aproximada la 1inversién
permanente en herramienta. Debe tenerse cuidado en
incrementar o disminuir periédicamente el saldo en
relacién con Las existencias permanentes de

herramientas,
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2.2.% CUENTAS POR PAGRR

Cuando se habta de pasivos (deudas y obligacliones), naormalmente
se piensa en el aspecto negativo de Llas finanzas y el temor se
apodera de Llos empresarios, pues creen que el endeudamiento
significa ta ruina y el fin del establecimiento; sin embargo, a
pesar det fantasma de las deudas, es de suma importancia entender el
endeudamiento como una sotucién positiva vy sana, ya sea con Llos
proveedores, con Los acreedores o con el fisco, en virtud de que,
en primer Llugar, Las deudas contratdas significan fuentes de
flnanciamineto, o sea trabajar con dinero prestado, mane jarlo vy
tograr utitidades en éL. EL problema se presenta cusndoe no se tiene
un control razonable de Los créditos y, por tanto, los acreedores
van ganando terreno hasta que ésta se convierts en propiedad de
ellos.

Para tales efectos serd necesario Lllevar una relaclon de
proveedores y acreedores, en (a cual se anotaradn todas las compras
que se vayan realizando en el establtecimiento, tanto las que se
efectuen a crédito, como las que se paguen al contado. En cuatquiera
de tos casos se deberd especificar:

- Nombre del proveedor

- Nombre y fecha de la nota de compra

- Producto adquirida, desglosando el concepto
de que se trate: 1ingredientes, wvarios, 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 Llos
mas "considerados" por parte del empresario y contar con prestaciones
y sueldos satisfactorios como parte de un 1incentive formal. En Lla
restaranteria, con frecuenclia se pagan sueldos bajos at personal de
servicio, pues se considera que corresponde al cliente recompensar
su labor y el trabajo del mesero y sus ayudantes; (& propina se ha
convertido en un vicio de tat magnitud que el trabajador cumple con
su obligaci6tn en funcién de la gratificacion esperada

Independientemente de Lo anterior, la fijaci6n de los precios de
venta, el incremento en Llas propinas, las ventas, las promociones,
Los descuentos, ta competencls, La oferta y la demanda, el
porcentaje de utilidad deseada, el propésito de ventas, entre otros
aspectos, deben manejarse con esmero, ya que de ellos depende el
incremento en ta utilidades. La comparacidn que se efectta entre Los
ingresos y Llos costos manifestard el porcentaje de utilidades
alcanzado y mientras mayor sea ésta, mayor serd la solidez
financiera de ta empresa.

Por la importancia que tienen Llas ventas es necesario
considerar con una serie de controles, dentro de Los cuales podemos
mencionar los sigulentes:

- 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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VENTAS ¥ CLIENTES POR TURNO
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JREPORTE DE VENTAS DIARIAS

En Lla copla de auditoria de La caja o maquina registradora ( o
La cinta ) o en tas notas de consumo, queda reflejada toda 1a
historia de los diversos turnos y es ahi de donde sacaremos lLos datos
para este reporte.

Las ventas se iran desglosando segun correspondan al
restaurante, atl bar o a varigs ( cigarros, dulces, etc.),
indicando por separado tos cheques personatles autorizados y las
tarjetas de crédito no depositadas, asi como los pagos efectuados
por La caja.

Asi mismo, se anotard el importe total del depédsito bancario,
Los cheques personales y Las tarjetas de crédito.

Por Oltimo, se anslizard el depdsito efectuado y Llas tarjetas

de crédito aceptadas.
grf 2.2-3

CONTROL DIARIO DE COMANDAS
Tiene como mision verificar que tAodos Los consumas solicitados y
pagados porr Llos cltientes hayan sido debidasmente anotados por Llos
meseros en sus comandas correspondientes.
Los datos especificos son;
+ Nombre o numero del mesero
+ Ultimo nomero de ta comanda utilizada.
+ Primer ndmero de la comanda utitizada.

+ Total de comandas utjiizadas, indicando:
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- Las dafiadas.
- Las extraviadas.
- Las cobradas.
- Las pendientes de caobro.
+ Firma del mesero al recibir el talonario de comandas.
+ Firma del mesero at entregar el talonaric de comandas.
grf 2.2-4

VENTAS ¥ CLIENTES POR TURNO

Mediante este documento se analizaras La cepacidad de compra de
nuestros clientes mediante te promedic semanal de venta por cliente.
Ello nos servird para comprobar si estamos trabajando de acuerdo a
los objetivos fijados segun 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 ios objetivos de contabilizacisén de La mano de
abra, asi como de Llas demas erogacliones del personal de Las
diferentes 4reas de lLas de producci6on, independientemente de contar
caon un relej checador, es necesario contar con una némina, en ta

cual se va a Lllevar un anélisls detallado de tas cantidades que se
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estan pegando por concepto de sueldos de todo et personal,
agrupéndolos segun et puesto que desempefian:
to- Empteados administrativos
- Empleados de cocina
- Empleados de servicio

- Empleados de bar
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2.3 CONTROL DE COSTOS EN LOS ALIMENTOS

€L objetivo del control del costo de Los alimentos es hacer gue
tos costos reates de produccién se acerque Lo mis que sea poasible a
tos costos proyectados, sin perjudicar la catidad nl cantidad de los
alimentos servidos a los comensales. La utitidad bruta méxima 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 informacileén atit
acerca del resultado de las operaciones retativas a Los alimentos.
€sta informaci6n debe ser suficiente para permitir 8 la gerencia
determinar cudndo se plantea un probiema de costos, asi como para

saber en qué radica é¢ste y 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 Llos precios de comestibles devoran las
utitidedes de operacign. Los aumentos a los preclos en el menl pueden
absorber solamente una parte de estos aumentos de costo; el resto
tiene que provenir de La eficlencia acrecentada y de Lla reduccion de

desperdicios en la produccién de Los alimentos.

56la con un buen sistema de controt 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 Llos
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alimentos que desee la gerencia, en el supuesto que puedan mantenerse

los controtes adecuados.

Para controlar eficazmente Los costos de alimentos, es preciso
ejercer el control desde et momento -en gque se compra hasta que se
venden at comensal. Es indispensable 1iievar registros adecuados de

Los costos y de las ventas para poder determinar el costo exacto.

€L desperdicio, la descomposici6n y ta sustraccién de alimentos
afectan negativamente a su costo vy, por consigulente, deben
mentenerse reducidos al minimo. €U DESPERDICIO puede reducirse si se
ptanea la produccion de alimentos, basandose en Llas necesidades
previstas segun La experiencla anterior en Las wventas. La
DESCOMPOSICION se puede reducir y controlar por medio de
procedimientos adecuados de almacenaje,{ rotacién de las existencias,
proteccién de Las partidas perecederas y mantenimiento de una
temperatura apropiada) , y en caso de haber alguna descomposicion, se
da de baja en almacen a su precio de costo, con cargo a costo de

praducciobn.

De Lo anterior, surge La necesidad de controlar Llos atimentos
preparados,por Lo que Su elaboracion en ta cocins han de tener La
calidad uniforme que espera el comensal y tas porciones servidas han
de estar acordes con los esténdares en funcién de tas cuales se
determinan los precios de las partidas. Esta estandarizacion es
indispensabte 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 evsluar los costos reales de acuerdo con la

experiencia,
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ELl precio en el mend de productos alimenticios se basa en el
costo de las porcienes estandar de los ingredientes requeridos para
prepararlos. E£xceptuando unos cuantos casos, Las variaclones en la
magnitud de tas porciocnes no se refleja en el preclo que paga el
c(iente, de manera que una porcién més grande que La esténdar aumenta
directamente el costo de Los alimentos en relacion con el precio de
venta. Una porclon més pequela puede dejar descontento sl cltiente.
Los precins de las porciones est4ndar se determinan basadndose en los
rendimientos esténdar obtenldos de Llas materias alimenticlas crudas
cuando se preparan los platilles. Esto es especialmente importante en
Lo que se reflere a las carnes que son partidas de alto costo. Se
ltevan a cabo pruebas de rendimientos individuales para determinar
Los costos de los pesos servidos, de los cuales se sirven Los costos

de las porclones.
grf 2.3-1

Se requlere el uso de recetas estandar para obtener rendimientos
predecibles de Los cuales se conoce el costo (grf 13/317). Ademés de
tos ingredientes, son importantes los tiempos para cocinarlos y La
temperatura por ejemplo, las carnes que a menudo tilenen mermas
exceslvas si se guisan con demaslada rapidez. Por estas razones, asi
como para sostener una catidad uniforme, deben seguirse estrictamente

tas recetas estésndar.

Las especificacliones detalladas estandar para las compras son
necesarias para. asegurarse de que se usen productos de calidad

uniforme en Llas recetas estandar y asi obtener el rendimiento
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deseado. La especificacitén de compra es una descripci6n concisa de la
calidad (tamafio, gredo y composicién) deseada para una partida
particular. Grf 13/318 La descripcién debe ser suficientemente
detaltada, tanto para el proveedor como para el personal de recepclén
sepan lo que se necesita y se espera que se entregue, de manera que

se rechacen alimentos de calided inferior.

Una de las primeras tentativas para controtar el costo de Llos
alimentos fue el Llamado CONTROL DE CANTIDAD, cuyo proposito era
comparar la cantidad de cada producto crudo usado en La preparacién
con La cantidad vendida, evitandose asi pérdidss sl salir a Lluz Llos
desperdiclos., Esto tuvo éxite. 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 trabsjo 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 originatl que tuvo éxito para controtar el costo de los
alimentos fue el SISTEMR ANALITICO DE VENTAS DE ALIMENTOS Y SUS
C0STOS. En este método de control de costos se analizan las ventas y
los costos en funcion de diversos grupos de ingredientes principates,
y cualesquiera desviaciones importantes se notan fécilmente vy pueden
etiminarse las pérdidas haciendo satlir a la luz de Llos desperdicios.

EL gran trabajo de oficina requerido por este sistema ha hecho
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que su uso diarioc no sea practico, esunque puede usarse eficazmente
para fines de anadlisis ocaclonales.

Durante Los afios que siguieron a la Segunda Guerra Mundiat, el
costo ascendente en espiral del trabajo de oficina exigi6é La creacién
de un método nuevo para el control det costo de los alimentos. Para
satisfacer esta necesided, se cret el SISTEMA MODIFICRADD O DE
ANALISIS DE COSTO. Como su nombre lo 1indica, este método es un
enfoque abreviado -que depende Unicamente de la tendencia de La razon
de costos individuales al total de tas ventas, de unos 20 grupos de
alimentos para indicar cuales articulos pueden afectar en forma
negativa al resultado total de La operacion.

No se considera que este método sea un perfeccionamiento del
sistema de anélisis detallado de ventas vy costos. Sin embargo, 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 evolucién méas reclente, que también ha demostrade ser un
método muy eficiente para controlar Los costos de los alimentos, es'
Le METODO DE COSTOS ESTANDAR para control de alimentos, que es una
aplicaci6n de Llos principios de costos, estandar al ramo de
serviclos alimenticios. Este sistema esté diseflado para proparcionar
un método eficaz para comparar el costo de alimentos de una operacion
particular con los estdndares creados internamente. Estos estandares
se obtiene llevando a cabo un anélisis detatllado de ventas y costas

de alimentos. Una vez que el costo estandar de partidas de alimentos
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se ha determinado, el control se mide por Las varlaciones entre los

costos reales y los previstos o estandar.

2.3.1 SISTEMA MODIFICADO O DE ANALISIS DE COSTO

El sistema original de andlisis de ventas de costos de alimentos
ofrecia ya un control efectivo del costo; sin embargo, sus
requisitos en el aspecto de trabajo de oficina han hecho prohibitivo
el costeo de su implantacién. En este sistema de control se intentaba
oplicar et valor de venta de los productos alimenticios vendidos a
sus elementos alimenticios, de manera que las cifras de wventas
pudiersn compararse con el costo de Los consumidos.

El costo de los alimentos consumidos se obtenia basandose en las
compras directas y en tas requisiciones a la bodega. Estas
cant idades se anotaban y se resumian en una hoja de distribucién de
costos., Estos se registraban por grupes y se escogla cada producto
como unidad con objeto de controtar los costos, que a continuacién
se resumian y sSe sumaban por departémentos; el resultado era el
costo total de todos los alimentos que se entregaban a los
departamentos de produccidn pars cocinarlos y venderlos.

Se hacia un andlilsis detallado del costo de todos Llos platitles
det ment para determinar el porcentaje del precio de que debia
sp Licarse a Los elementos alimenticios el "preclo de venta de

pLatillos combinados se dividia entre Los principates ingredientes
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EL andlisls de Llas ventas se obtenia tabulando las cantidades de
tas partidas vendidas basindose en las notas de consumo y calculando
Los valores de ventas. Estos valores se distribufan entre Llas
agrupaclones aproplsdas de Llos productos y se resumian en una hoja
grande de analisis de Llas wventas. Estos totales de ventas
departamentates se comparaban a continuacion con Llos costos
departamentales, resuttando razones de costo separadas para cada

producto importante.

EL METODO MODIFICADO O DE ANALISIS DE COSTO para controtar el de
los atimentos, como indica su nombre, es un enfoque abreviado que
depende solamente de La tendenciea de La razéon de los costos
individuales respecto de lLas ventas totates de unos 20 grupos de
atlimentos, pare indicar cuates productos pueden afectar adversamente

al resultado total de operacién.

Para explicar el procedimiento de trabajo en su debido orden, to
mejor es estudiar primero la hoja de an&lisis de costos gfr 2.3-2,
esta forma impresa se divide en dos secciones: la parte superior es
pars distribuir todas Llas compras de alimentos y Lla inferior para
distribuir tas satidas. £l propésito del rayadoc de ambas secciones es

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

Todas Las COMPRAS NECESITAN DISTRIBUIRSE ,ya sean adquisiclones
"directas" entregadas sin intermediasrios a Llos departamentos de
produccién, o partidas de “bodega cuya salida se hace mediante

requisiciones, La suma horizontat de Llos totales de columnas de los

60



prod’uctos tiene quev ser 1iguat al total de productos alimenticios

comprados cada dia.

Cuandc se usa ta forma modificada de anélisis de costos, es
indispensabte cque se sina una clasificacién uniforme de los productos
en (a distribucién de compras y de salidas. Para este fin, lo mas
importante que hay que hacer es tener en mente que en la distribucion
deben seguirse titeralmente Los encabezados de ta clasificacién . Por

ejemplo, la clasificacion "verduras” incluye a todas las verduras
congeladas y enlatadas y Llos productos de verduras, asi como tLas
frescas, con excepcion de las que se usan primordiatmente para
ensaladas; estas Oltimas, sobra decirlo, pero pertenecen ai grupo de
"ensaladas y condimentos". En la gréafice 2.3-3 se 1ilustra une guia

para ta clasificacidn de productos.

Para que el costo de Llos alimentos puede recapitularse en el
resumen diario de costo de alimentos (grf 2,3-4) y segregar los
costos de La panaderia, de Los helados, de la mantequitta, vy de los
comestibles en el comedor, sin sacrificar la subdivisién inicial en
grupos de productos, La seccion de La hoja de snatisis del costo (grf
2.3-2) dedicada a Lla distribucién de satidas, tiepe un raysdo que
permite hacer ese andtisis de costos departamentales. El
procedimiento para pasar Llos asientos es snotar los costos de los
productos abajo de sus encabezados respectivos, aungue con divisiones
departementales adecuadas. De esta manera, las sumas verticales de
las columnas dan Llos costos de La ctasificacién, en tanto que Las
sumas horizontales dentro de la Linea horizontal de tas divisiones,-

dan {os totales de Los departamentos.
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Al sumar La hoja de distribucién, Los subtotales de la
clasificaci6n tienen que obtenerse para hacer la division para Lla
cocina y Lla despensa. Estos subtotales son los costos claesificados
que se asientan en el resumen dlario de costo de alimentos (grf 2.3-
4), en tanto que tos totates horizontales de departamentos para
"balancear” Le hoja, representan el resto de Llos costos que se

asientan en el resumen.

EL  propbésito de conservar Ltos totales acumulados de ta
clasificacién para las salidas, aunque no se usen para recopiler los
informes diarios del costo de Los atimentos, es que sirva para hacer
una conciliscién mensual del costo de alimentos detsllada para
clasificaciones., De esta manera, teniendo clasificados los
inventarios iniclal y final, de La misma manera que las compras y tas
salidas, es evidente que a cualquier diferencia en existencias al
final de cada mes, puede féacilmente seguirsele Lls pista de Llos

productos afectados y pueden investigarse m&s facilmente 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 andlisis del coste de los alimentos y Llos
datos estadisticos de cubiertos y ventas. Ambas partes aportan Llos
totales diarios y acumulados hasta La fecha en el mes, con resultados
comparativos hasta la fecha del mes anterior y del mismo mes del afo
anterigr. Ademds, la seccién de costo de los alimentos proporciona la

raz6n del costo diario hasta la fecha at total de ventas de
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alimgntos. Estas comparaciones indican dénde debe concentrarse \La

atenci6on para mejorar los resultados operatorios.

Puesto que el costo de tLos aslimentos por peso de venta, es el
costo total dividido por Llas ventas totsles, de La misma manera el
costo de cada clasificacién dividido por las ventas totales es La
parte respectiva del costo total por eso de esa clasificacion, si el
costo total en pesos auments, es evidente que el sumento se reflejaré
en una o mds razones de costo de Los productos y esto indicard donde
hay que concentrar la atencién y donde poner el remedlo. Se haltlarh
que las razones de los productos para cada operacidn establecen una
norma fifa y que cualquier desvlacién 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 costo de productos para todas Llas
operaciones de la misma indole, por Lo general, pueden compararse
facilmente, y con el objeto de hacer estas comparaciones es

importante seguir Llas bases uniformes de distribucién de tos costos.

En el costo de Los alimentos temblén debe considerarse Llas
comidas de Los empleados, situacion que por to general es dificil
computar con un costo exacto diario de dichas comidas; por lo que, el
procedimlento recomendado para determinar ese importe con el fin de
conocer Los costos del resumen diario de costos de atimentos, es
tomar el promedio diario del costo de Llas 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 cédlculo real.
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En Llos casos en que el numero de comidas de empleados pueda
determinarse, ya sea baséndose en el registro de la némina 0 en las
notas de consumo firmedas por Los empleados, sobra decir que es més

practico aplicarlo.

2.3.2 METODO DE COSTOS ESTANDAR

EL método de costos estédndar para controlar tos alimentos es una
aplicacién de Los principios de contebitided de costos esténdar al
ramo de servicios de productos atimenticios. Su objeto es
proporcionar un método eficaz para comparar el costo de tos alimentos
de una empresa particular con los esténdares establecidos para este
ramo, Los costos esténdar de cads platillo del mend se determina
sobre La base del nimero de porclones servidas de Lla receta esténdar
* de la casa" y de los precios vigentes en el mercado. EL total de
estos costos estadndar representa el costo de los alimentos que
debieron haberse usado para obtener el volumen de ventas reatizadas.
Este costo potencial se compara con el real y pueden apreciarse
cualesquier variaciones gque ocurran. Este permite & (& gerencia
determinar Los shorros en el costo de tos alimentos que pueden
Lograrse usando métodos eficlentes. Se ha comprobado que el método de
Los costos estédndar es muy sencilio y eficaz psra controlar los de

Los alimentos.

Antes de implantar un programa de costos estandar, es preciso

establecer especificaciones de compras y esténdares de porcicnes de
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alimentos y, ademés determinar Los costos reales de las porciones de
todos lLos alimentos gue se ofrecen en todos los menis. Esto se Logra
baséndose en pruebas efectuadas con costos individuales y en recetas
esténdar. Los datos preliminares de costos de tas porciones de los
ptatilios del mend se acumulan en tarjetas de costos estandar de
recetas, que contienen tods le informacién pertinente, inclusive los
resultados de Las pruebas y la distribucion del costo esténdar. grf

2.3-5.

En virtud de gque Los costos estandar se determinan sobre la base
del recuento de porciones, un anéAlisis exacto de ventas es parte
esenclal del procedimiento contable de Los costos. Esto puede
Lograrse ya sea, por medio de Las notas de consumo o de Llos datos de
ventas acumulados en une maquina para comprobaclén previa o en una

registradora de ventas.

EL COSTO POTENCIAL DE LOS ALIMENTOS SE CALCULA baséandose en una
resumen completo de ventas y de informaciones provenientes de Llas
tarjetas de costo esténdar de recetas. EL célculo se hace como sigue:
el costo estadndar neto es igual al costo estandar de cada porcién
multiplicado por el namero de porclones vendides. Por lo comin, no es
necesario hacer un resumen completo de Las ventas, ys que el costo
estidndar de cilertos grupos de wventas 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 mend (grf 2.3-8) se usa para valorar Llas ventas por
periodo de comidas durante la etapa de prueba en que se determina el

porcentaje de costo de Los alimentos. Multiplicando el nimero de
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" porciones ‘vendidas por sus costos y sus precios de venta respectivos,

se obtiepe lo siguiente:
1.~ £l total de costo y venta para cada partida del menu.

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

Los alimentos.

3.-ta repercusién de las combinaciones de productos

({preferencias relativas al menu).
4.-El costo y las ventas globales de los alimentos.
5.-EL porcentalje i costo global de Los alimentos.

En ta gr&fica 2.3-7 muestra los resultados de un andtisis hecho

en esta forma.

En periodos posteriores el costo estdndar, solamente de Los
platitlos principates, se calcula baséndose en el numero de porciones
vendidas (grf. 2.3-8). EL total de las ventas que se obtienen para
cada periodo de comida se resume en lLa hoja de trabsjJo de costo
estandar antes de calcular el costo estandar. Se wusa una hoja

separads para cada ment y para cada periodo de comides. Las hojas de

trabajo de costo estandar se suman y se comprueba La suma
horizontalmente. Después de eso, se asientan con regularidad y con
frecuencia (de preferencla cada dia) en el resumen diario del informe

del costo de alimentos.
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TARJETA DE COSTO ESTANDAR DE RECETAS
Pantoa D2y winb ..
Pruebas de partidas
Fecha de la prucba
Rimero de prucbs .

Piema de temern
]unlo 8,19_..

2‘3 kg, 30 gramos

Pul;n roa xno .. $ 216

Importe . $64.29
Costo relative
asto
PESO unitario  Importe
PruEsa br casticeata Kt ¢ Délass  Délares
Came de coutilla ... u 70 %202 5201
Came de cocido 4+ 40 1.1 10.82
Guamicién 1 — 065 146
Gordo . -— B0
Huesco 3 20
Pérdida en ol corte . — 20
Tota} 2 10 $64.23
= = pas—y
Cosro ror o
Came de coutills $ 44

Came de rocido
Guamicidn ...

Costilla d¢ terners, Spaghetti, Parmesano  Frcta o2 14 ruasa

ANALISIS DE COSTO DE PLATILLO O RECETA
- Junio 8, 19__

Omotx dr 00STO CONTROLADG
DEL PLATILLD ...

New. v TECHA B 1A Fautaa ...
Costills de ternera 140 gramos ..
Sala de fomale
Queso parmesanc
Spaghetti ...

Tota

Prueba en pierma de temen
Nimero 1, Junio 8, 19__

ESTADISTICAS

Rendimiento ...

Daros pe costo nﬂnnu
Aplicacida de coato por porcisn Temera .
Precio de vents (importe de ventas .phudu,
Costo por peso de venta ., . N

Daros ros rLanito
Conto_promedio por porcibn .
Otros platilios

Total .
Cocto improductiva (109%)(*)
Total

Cotto por peso de venta

* El porcentaje usado variard segin s la u!m.udn €on que
s analice el costo de la ‘receta.

GRAFICA 2,3-5 TARJETA DE OOSTO ESTANDAR DE RECETA

O G
- )
e i T e et - =3
- o e e A e R o G )
GRAFICA 2.3-6 HOJA DE COSTO DE MENU
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CALCULO DEL IOIGLNTMI I'JT'IIMTI'VO DEL OOSTO DL ALIMENTOS
ANALISIS DEL COSTO DEL MEND PARA LA CEINA

rmono DE FRUERA: UNA SEMANA

Cods Cone de Némere Porces
Tamsls dils  perorerios Cottna Prcie  deper-  Coste 1oje
dele pertida y oo imprer Coste I3 clenes ol cons di
Porrida principel  mede  Subtetel  duttiver  Setal  sesls  wndidu  semia Veias  ahimenin
Dileres  Déart _ Dilarss _ Dlavss_ Délarss Diwrai Délares Diares
APERITIVOS:
el de camarones 3 Camarones 190 004 1.4 194 150 (13 19.40 B0 6699
Owrw Blue Point & oH 004 0% 098 28 . .84 1800 436
Meile 14 Metn 043 [ ] 038 038 113 7 4.06 nn b2 3]
Jugn 113 gramas 041 008 013 0.3 873 ¢ 135 (30} 20
Sop 1 ua 032 008 038 033 093 o 100 1700 3%
i [~ o 0oy 043 043 160 13 75 N 28
TOTALDE APERITIVOS & 1640 10900 4264
MATILLO PRINCIPAL:
Samdwich de fibete 200 granc 113 ols 131 [1] 138 49 3 H30 ms 19.5%
Canuromes Fritos 8 § coeta
de 16720 (A 010 p5 1] a0 2.3 593 3 175 B 393
Filete 785 qramon 190 018 208 006 2 30 1] 3210 130 B2
Newtwg 7 Camtronan 216 on 289 014 30 0 1515 nw 464
5 g 04 (3] an o 0.18 73 10 30 ny
Tidew pic 5 punee 034 018 o 004 0.76 X 380 %y 11
“amlado™ 2% pramos. 03 on 03 on 038 393 10 3.80 530 9.4
TOTALDE PLATOS PRINCIPALES ki) 11050 M613 2144
TOSTRES
Proms frescas 125 graince (L) (1) 038 038 (5] k-] 1450 0an n.1%
Tortshetas surtidas ALY 036 036 035 093 7 252 (1) 73
[ 0% 020 0.20 (3] ? (204 6 it
Mdie 4 Melbe 08y 058 033 ] 2 110 1% Ny
Relode M grema oH 024 on 09 . 12 228 1140 k-2
TOTALDE POSTRES 59 240 N g
TOTAL DE LA CENA 12230 81.0 2. 7!
e e
GRAFICA 2.3-7 ANALISIS DE QOSTO DE MENU
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Nimero do Caito Costo
porcionss Por aitdnder
vendidas ofcidn fol,

dlarer Délara

Entremeses calientes 42
Jugos 8
Copa de camarones 18
Jamén en jalea 0
Naranja supreme 5
Pimientos rojos 1
Meléa 2
Sapa. 26

Total 104 068 70.72
Quero fresco 1 0.80 080
Pescado y papar fritas 135 102 1530
Pastrami 13 119 26.85
Chuleta de solomillo 3 183 6171
Crepas de pollo 9 12 1125
Espinacss, tocino y selas ? 146 1022
Cordero 2 191 4393
Ensalada del Chef 1 146 146

Total 108 17152
Sabayon 8
Fretas a 1s Baviera 4
Budin de arroz 1
Frutas 4
Tartaleta de cereza 10
Helado de crema o nieves 11

Total _38 0.31 11.78
Costo total - 26002
Ventas totales 600.92
Porcentaje del costo

de alimentos 43.21%
Promedio de nota

de consumo 556

GRAFICA 2.3-8

HOJA MODELO DE COSTO ESTANDAR
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EL porcentaje que se usa par partidas improductivas wvaria segun
La extensién con que se hicieron Las pruebas de Las recetas, no
deberd hacerse ninguna modificacién por concepto de comidas de Llos
empleados, ni desperdicio, ni sobreproduccién. Esta y el desperdicio
no podran detectarse si se hace una bonificacién. ELl costo esténdar
que se muestra en el resumen diario del 4informe de costo de Los
alimentos es el costo estandar del consumo de patrocinadores

ordinarios.

Los costos estandar de las ventas a La carta se calculan
baséndose en ei promedio de costo estdndar por peso de ventas,
obtenido durante el periodo de prueba caracteristice, durante el cual
se formuld el resumen de ventas de todas las partidas. Los computos
son como sigue: EL costo estdndar de comidas promedio a la carta
multiplica por Llas ventas por estos conceptos. Los costos esténda}
promediec por porcién para Llos platillos anexos que se sirven
generalmente en una comida completa, también se basa en Los costos
estandar promedio obtenidos durante el periodo especial de pruebs vy
no se computan cada mes. £t costo esténdar promedio por peso de venta
a la carta se ajusts periédicamente para que refleje Llos cambios que
ocurran en La composicién de Las ventas; Lla frecuencia de las
revisiones depende de la estabitidad de Los elementos de tas ventas
en La operacién de que se trate. Se recomlenda comprobar en cada
estacién del aMo todas las partidas del meny para asegurarse de gue

Los costos estandar siguen apegandose a la realidad.
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Por to general, es dificil determinar el costo dia a dia de las
comidas de los empleados si en la misma cocina se preparsn Lla de los
comensales y La de Llos empleados. Sin embargo, es preciso hacer
incapie en que para Lla gerencia es importante conocer esto, como
medio de controlar eficazmente lLos costos de los atimentos, ye gque el

costo de Los servidos diariamente al personal es muy elevado.

un método exdcto para determinar el costo de Las comidas de los

empleados, sl no se usan notas de consumo es el siguilente:

1.-51 se tiene una cocina especiat para preparar las comidas de
tos 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 pare el servicio a tos empleados.

2.-S1 se sirve a Llos empleado baséndose en un merd por Llos
clientes, o si se les sirve Lo sobrante de cada comida anterior, el
costo se obtiene de La informaci6n presentada por el Jefe de cocina
(chef) sobre el registro diario de costo de comidas de empleadas (grf
2.3-9).

EL costo total de \Las comidas de empleados se resta del costo

real que figura en un resumen diario det 1informe de costo de

alimentos.
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REGISTRO DIANO DEL COSTO DE COMIDAS A {05 EMMEADDS

Fecha

Departiomenta

NUMERD costo
OF OIENES  ESTANDAR
MENU Y PLATIIOS DEL MEND SERVIDAS POR PORCION 101AL
Desoyuno
Almverio
Ceno
Orros
formutodo por

Como de, loy comidos @8 argleador
Coslo de comidas de loncionanios

Costo tolal de comidos de empleados y hunclonatios

"GRAFICA 2.3-9 REGISTRO DIARIO DE COMIDAS DE EMPLEADOS

Porcentaje
delas vantas
Costo por sobre las
Coste perode ventas tolales
Vantas caleulado venta Délares
Restaurante Nimeto 1
Desayuno 237 6 3216, 13¢¢
Almuerzo 601 258 429 32
Cena 875 M 400 47
Banquetes 149 52 3.9 8
Ventas totales 1862
Costo estindar 727 3006 1005
Costo real 169 41365
Menos ajustes . 8 3.6
Costos reales sjustados 702 3076
Vadacién - B
Porcentaje de la
variacién 13

GRAFICA 2.3-10 < INFORME DE COSTO ESTANDAR DE LOS
ALIMENTOS
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Mey

YENTAS '

Menor bonlficocianes

Yeniai netor

cosros

Iaveniario inicial. )
Bodego
Cocing

Totol
Compral para ko bodego
Compras pare la coting
Trosporsy
Bebidor o alimenioy

Corgos totales
Abonas: $
nvenlorion tinales

Bodego
Gocing

Total

Trapases y olar obonos 3
Alimantos o bebidas
Alimentor grolis » bebldas
Gastos en promocionss

Garents

Mercodolncnio

Oros

Ventas

Mayordomo

tmpleado:

Datpardicia

Grator

Tora! de ebonor
Cotlo da olimeniar consumidos
Manos costo de comidos de emplecdos
Costo #eto de ks alimenios vendidor
Cotlo neto de lot alimenios segin el esdndar
Yorlackon

GRAFICA 2.3-11 RESUMEN DE CONCILIACION DE COSTOS DE
ALIMENTOS

El método que se escoja par determinar el COSTO REAL DE LAS
VENTRS depende de ta exactitud que desee La gerencia y el Qrado de

informacién que aporte el sistema de controt en uso. 51 se tiene
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funcionando un sistema de requisiciones pasra salidas de la bodega,
pueden totatizarse diaria o semanalmente las reguisiclones y sumarse
a las compras directas del periodo, para tener una cifra de costo, Si
se estes determinando una cifres diaria de costo, el de compras
directas grandes que no se consumen en el dia de ta compra pueden
distribuirse sobre varios dias sucesivos. Muchas empresas prefieren
tomar también en cuenta los cambios en inventarios globales en \la
cifra de costo diario, S1 no se usa el sistema de requisiciones,
pueden usarse Las compras diarias para hacer un célculo estimativo de
costos; estos célculos estimativos son cads dia més exactoes al irse
acumulendo durante un periodo, tas cifras reales de costo deberédn
ajustarse por concepto de comidas de empleados, y , se considera
importante, deberén incluirse también, Llos traspasos de atimentos a

otros departamentos.

€s preciso tomar periédicamente un 1inventario completo para
determinar exactamente el wvalor de Las existepncias de productos
alimenticios, de manera que pueda determinarse el consumo real. La
cifra de costo resultante deberéd luego compararse con Los costos
estimativos para evatuar Lla exactitud del procedimientos para
calcular el costo diario., La experiencia ha demostrado que lLa suma de
Llos 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 elimentos deberd proporcionar un total e fin

de mes que este adentro del limite del S% del costo reat.

Cada dia se formula un INFORME DEL RESUMEN DE COS5T05 DE VENTHS
DE RLIMENTOS (grf 2.3-10), como un informe a La gerencla, que indique
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la eficiencia global del sistema de control de alimentos. Este
formato en particular proporclona datos acerca del costo de Llas
ventas y de la razon de éstas a las ventas totales, Lo cual es atil,

sunque no indispensable, para un sistema de costos esténdar.

Al final de cada mes (o semana ) se formula para Lla gerencia,
un resumen concilliado el costo de Llos alimentos. En resumen se
describen todas las operacicnes del departamentc 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 \a contaduria, no ser4d necesario hacer ajustes en
las ventas al final del mes. Sin embargo, el costo para el Ultimo dia
det mes debe ajustarse con Los 1inventarios de Los departamentos
productores por et monto de tas diferencias entre los inventarios
fisicos y Llos inventarios de bodega en libros, asi como por 1ias

ventas de subproductos.

Los ajustes al precio de mercado para Llos platos princlpates
deben hacerse por Lo menos una vez a la semana. Los ajustes de
precios de mercado para Llos costos de comodas a la carta, deben
hacerse por Lo menos una vez al mes; o blen, si et volumen de ventas
de estas fuentes es considerable, o© si el mercado fluctia

ampliamente, deberan hacerse cuando se presente La necesidad.
Muchos restaurantes usan el “cicio" de diferentes mends que

alternan sobre bases diarias. Este procedimiento se emplea come medio

de control que facilita La produccién dentro del presupuesto;
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mantiene uniforme el costo de Llos alimentos, y pone un limite al
nuamero necesario de pruebas. Los menus "“ciclicos”" deben ponerse a
prueba para determinar su repercucion en el costo del dia. S1 se
conoce ta “"poputaridad " de diversas partidas del ment, éste puede
prepararse combinando alimentos de alto costo con platillos con buena

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

El principal beneficlio del sistema de control de costo esténdar
de alimentos, como mecanismo para controtar los costos, radica en la
capacidad para mostrar las variaclones de Llos costos casi tan pronto
como ocurren, con el fin de no dejar ascumular las pérdidas a causa de
diferencias en el manejo. Inmedliatamente después de gque se abserva
una fuerte variacion, es muy ventajoso poder determinar las causas y

estar en posibilidad de recomendar medidas correctivas.

ta busqueda de causas de varlaciones en el costo es menos
dificil si los costos potenciales y los reales de verios alimentos
caracteristicos se controtan por grupos de produccién, los acabados
en esos casos son los que ofrecen en et mend, sobretodo como
platitios principales; generalmente ascienden del 64 al 68% del costo
total de tos alimentos propuestos. Los siguilentes grupos de productos

se usan para formar la lista de partidas controladas:

carne de res aves

carne de cordero pescados y mariscos
carne de ternera verduras y patatas
carne de puerco otros alimentos.
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INICIAL L] BRUTO ) COMIDAS DE CONSUMO OF
CAICULO DEL CONSUMO INVENTARIO  COMPEAS  INVENTARNO  CONSUMO 105 EMPIADOS  LOS HUESMODES
Carne de rey 4 3 1 $ 3 s
Comae de cordero v tarnero
Come de lemato
Catne de puerco
Avey
Parcagos y moriscor

Verduros y polotal

Qvor olmentoy —
Total H 3 3 H s 3
—

GRAFICA 2.3-12 CALCULO DEL CONSUMO

CONCIHLIACION DE YARIACIOMES COSTO ESTANDAR  COMSUMO VARIACION

Carme de iy s
Corne de cordars y cormero
Catra de termera
Corns de puico
Aves
Pescodos y mariicos
Verdwas y pomtos
Oftros alimentos

Totol

Sobronies (Foltonie} 3

GRAFICA 2.3-13 CONCILIACION DE VARIACIONES
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$1 ocurre wuna variacién global importante, deberé hacerse un
inventario completo de existencias de alimentos y calcularse el
consumo de acuerdo con Las clasificaclones de productas propuestas,
para identificar con precisién el grupo que ocaclone La diferencia de
costo. Una forma impresa que puede usarse en un analisis de este tipo
se ilustra en Lla grf 2.3-12 (célcuto de consumo) y en la figura 2.3-

13 (concitiacién de variaclon),

Damos & continuacién una lista de comprobacién para facilitar ta

blusqueda de les csusas principales de Las varlaciones en Los costos.

1.-Compérese el tamatio de Llas porclones servidas con los

estandares establecidos para ellas.

2.~Compruébese ta cuantia y Llos elementos de La porcién

excesiva.

3.-peterminese si los estindares de Llas especificaciones se

acatan al comprer los alimentos.

4.-Revisense todos tos procedimientos basicos de control

5,-Ccompruébese 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 crédites concedidos en las comidas de Las

empleados.
8.-Revisense Los precios y la cuantia de las requisiciones.

9.-Compérese el namero de wunidades consumidas, cuando sea

posible, con el consumo potenclal.

10. —Determinese si el inventario de existencias contiene alguna
cantidad importante que represente alimentos pedidos con

requisiciones, pero que no se usaron.

Todas las COMPRAS SE DISTRIBUYEN de acuerdo con la subdivision
de productoes propuesta, y las sumas horizontales de los totales de
tos productos deben ser iguales al totat de Los atimentos comprados
cada dia. En La grf 2.3-14 se ilustra une hoja combinada La recepcién

y del Informe del costo, que facitita la distribucidn de las compras.

Cada dis se formula un resumen del costoy Lasventas de Los
alimentos por productos, esto permite tener un dindicador de L&
eficiencia del sistema de control de salimentos en cada grupo de
productos, asi como el resultado global de tas operacienes. £l hecho

de agrupar Los productos por ctases permite identificar

inmediatamente Llos sectores en los que se presentan los problemas,
para hacer investigaciones posteriores. La grf 2.3-15 1lustra un

informe dilario completo del costo de los alimentos.
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GRAFICA 2.3-14 OCMBINACION DE HOJA DE RECEPCION E INFORMES DE COSTO

INFORME DIARIO DEL COSTO DFE LOS ALIMENTOS
DiA: MARTES
FECHA:  ABRIL 25, 190

HOY EN EL MES HASTA LA FECHA
Costo  Coste Coste Coste Costo Cals Casto
bratode dilas  delor  estdadar brulo d¢ de las Coste eitdndar
slimgn- comidas alimen- delos alic slimene comidar  delos ali-  delorali
12 . tosvan.  mentor  Difs.  fo1 ¢on- éeam- mentor mintor Dife
" 7] 5 3 dider  vendidor vertia sumidos #eador  rendidos vendidor  ramtin
Délares Délarer Délaves Délaces Délares  Délares Détares Détarey Détarer  Délares
Camne de res . 135,90 10550 11238 648 278893 2154 236741 240564 91T
Carne de cardero y camero 5¢ 234 3.16 062 88.33 n2 6122 6463 k3]
Carne de 1emera . 6.49 648 653 nos Ham 1304 13605 14390 285
Came de puerco 23 1516 64.07 5528 879 1 406.27 16111 124516 120000 45
Aves ] S0BY 5496 “y3 @ 118 1149.26 136.14 101302 1028.9¢ 13.82
Pescados y matiscos 4830 613 2.7 44.88 k2l 1253.04 9081 116223 988.71 11352
Verduray . .. -] Bl43 1048 7.2 7979 654 224075 38256 185819 175230 10049
Otrer alimentos o) 38842 5215 33627 353.64 137 B.60203 102014 7671.29  77905¢  119.25
Total ... o ee{ 76519 8938 675.61 70231 2676 1176192 2MALLS 1572077 1547217 24800
Total de ventas de
alimentor .. s 27267.90 4B £25.95
== P

Cotto por peso de vemnn ] 03374 00395 02973 03097 00118 036 04 03233 03182 051

GRAFICA  2.3-15
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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 calcuto o que no se apliquen las bases
adecuadas -cuando haya necesidad de eplicar-, Las tomas de decisién
sera&n erroneas y por consiguiente irén en perjuicio de La empresa.

2. Dentro de Los dispositivos mencionados para salvaguardar algunos
de los rubros que componen Los recurscs de La empress todos son
importantes, sin embargo cuatro de ellos son trascendentales por La
aplicacidn directe que tienen con el costo unitario, eltas son
inventario, activo f1jo, ventas vy n6mina. EL primero porque esta
relacionado con el factor compras y de ello depende el stock que se
requiera para la preparacién de atimentos., Rctivo fijo porque, en
este caso surge ta depreciacién 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 Yy de ahi depende mucho para considerar
si se sigue produciendo el bien o no, y finalmente; La nomina que sin
tugar a dudas es el rubro mas representativo e importante dentro del
costo, ya que es una de las fuerzas motrices de La empresa.

3. 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 ademds, gue el costo para
nosotros sea Lo més bajo posible.

4, EL anédlisis del costo o costeo de cada producto o ptatitio que se
elabora o produce es fundamental, ya que del resultado nbtenido se
podré observar que renglones habréd que considerar para reducir su

costo, en caso de estar elevado; o en su defecto, tomar otro tipo de
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decisl6n como podria ser elevar un poco mas el precio de venta,sin
embargo esta decisién puede originar que el cliente no compre et
platillo; o bien suspender la produccién de ese producto o platillio.
5. Para Los métodos de control del costo en Los alimentos expuestos
anteriormente, podemos decir gue, no se incluyen en estos métodos los
elementos basicos del costo como son materia prima directa y gastos
indirectos de fabricacién, por tal motivo, para poder cbtener el
costo unitario y considerando (a magnitud de la empresa fue necesario
hacer algunas adaptaciones y modificaciones consistentes en, calcular
los etementos faltantes como comunmente se realiza, incluyéndolos al
costo determinado de la materia prima, para asi obtener el costo
unitario.

6. Como podré observarse, dicho estudio tiene su grado de
complejidad, por o que se requiere de personal capacitedo, esto
implica que por Lo menos una persona se dedique especificamente a
esta Labor, Lo cual requiere una remuneracién o un costo adicional.
Por todo Lo anterior, dicho estudio es recomendable implantarlo en
empresas que deseen conocer sus costos unitarios y totates y estén en
capacidad econfmica para imptantar un sistema de costos. Cabe
mencionar, que entre mayor sea el nimero de platillos en el ment, su
complejidad 1ird aumentando, aunque si se implementa un sistema de
coﬁputo se agilizaria mas el trabajo. Ademads dichas empresas deberén

tener cierta experiencia en la administracién de alimentos.
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