UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE MEXICO

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES -
CUAUTITLAN T

"CONTROL INTERNO DE INVENTARIOS DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS PARA UN RESTAURANTE"

TESIS

QUE PARA OBTENER EL TITULO DE:

LICENCIADO EN CONTADURIA
PRESENTAN:

SOFIA ARACELI! MORALES OLMEDO-
JULIO FIDEL MORALES CLMEDO

T805%

ASESOR: C.P. EPIFANIO PINEDA CELIS

CUAUTITLAN IZCALLI, EDO. DE MEXICO 2000




e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN
UNIDAD DE LA ADMINISTRACION ESCOLAR
DEPARTAMENTO DE EXAMENES PROFESIONALES

-

ASUNTO: VOTOS APROBATORIOS
[FETHRTY IO (I LT 1}
1ANRL LRl Y

VNIVERADAD Nacioxal
AVFAMA DE
MEAICO

DR. JUAN ANTONIO MONTARAZ CRESPO
DIRECTOR DE LA FES CUAUTITLAN
PRESENTE

[P T A Rl
ATN Q. Ma del Carmen Garcia Mijares

Jefe det Departamento de Examenes
Profesionales de la FES Cuautitlan

Cor base en ¢l art. 28 del Reglamento Genera] de Fxamenes, nos permitimos comunicar a usted
que revisamos la TESIS:
"Control Interno de Inventarios de Alimentos v Bebidas para un Restaurante'.

que presenta 22 pasante. dorales Olmedo Soffa Araceli.

con nimero de cuenta, 8105909-0 para obtener el TITULO de:
Licenciada en Contaduria. .

Considerando que dicha tesis redne les requisitos necesarios para ser discutida en el EXAMEN
PROFESIONAL correspondiente, otorgamos nuestro YOTQ APROBATORIO

ATENTAMENTE
"POR MI RAZA HABLARA EL ESPIRITU"
Cuautitlan Izcalit, Edo deMéx,a 16 de Abril de 199 g,

PRESIDENTE C.P, Hilda Margarita Pimenrel Huarte

VOCAL C.P. Epifanio Pineda Celis

SECRETARIO C.P. Aleiandro Segura Elizarrariz

—
PRIMER SUPLENTE L.C. 0lga Antonio Lugo ‘ﬁ
FZ
g

SEGUNDQ SUPLENTEL.C, Teresita Hernindez Martiner




FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN
UNIDAD DE L4 ADMINISTRACION ESCOLAR
DEPARTAMENTO DE EXAMENES PROFESIONALES

VAIVERDAD NACIONAL ASUNTO VOTOS APRL.OB.A.T.(,)NOS
AVTweMA TE B e
MEAIKD i’ . 1:3’[?":;

%

DR. JUAN ANTONIO MONTARAZ CRESPO
DIRECTOR DE LA FES CUAUTITLAN
PRESENTE

AT'N Q. Ma del Carmen.Géréi'a‘K)IFi'J";Fes
Jefe del Departamento de Examenes
Profesionales de la FES Cuautitlin

Con base en ¢l art. 28 del Reglamento General de Examenes, nos permitimes comunicar a usted
que revisamos la TESIS:
"Contrel Internc de Inventarios de Alimentos y Sebidas para up Rescaurance

que presenta _e1  pasante:. Morales Olmedo Julio Fidel
con nimere de cuena, 8406893-0 para gotener ¢! TITULD de:
Licenciade en Contadurfa

Considerando que dicha tesis reline los requisitos necesarios para ser discutida en el EXAMEN
PROFESIONAL correspondiente, otorgamos nuestro VOTO APROBATORIO

ATENTAMENTE. ,

"POR MI RAZA HABLARA EL ESPIRITU"

Cuautitlan lzcalli, Edo. de Méx.,a 16 de aAbral de 199 5.
PRESIDENTE C.P. Hilda Margarita Pimentel Huarte % JQ

_/
VOCAL C.P. Epifenioc Pineda Celis }g’

SECRETARIO C.P. Alejandro Segura Elizarraris

PRIMER SUPLENTE L.C. 0lga Antonio Lugo

SEGUNDQ SUPLENTE L.C. Teresita Hernindez Martinez e ——




A Dios por darme a vida.

A mi amado esposo Rubén, por su amor y compresion,
porque sin éi no habria motivo para vivir y realizarme
como profesionista,

A mis adorados enanos, Sofy, Rubencito e Isabelita,
por su ejemplo de superacion, su animo de estudiar y
aprender me animaron a lograr mi objetivo,

gracias por su paciencia.

A mis Papéas, por la confianza y amor que pusieron
en mi para llegar a esta meta, mil gracias.

A mis hermanas, Elizabeth y Marisol, por ser las mejores
del mundo y apoyarme cuando mas las he nccesitado.

A mi hermane Julio, por darme la oportunidad de realizar este
trzbajo juntos y poder estar cerca en este momento fan
importante para los dos, gracias por ser como eres y gracias

a Dips por tener un hermano como .

Ati Dulce, donde te encuentres, sé que esto te ilenaria
de felicidad v satisfaccion.

Al C.P. Epifanio Pineda, por la dedicacién que nos tuvo,
por su sabia orientacidén y por creer en nosotros.

Ala F.E.S. Cuatitlan - U.N.A.M,, por aceptarnos como

alumnos y sentirnos orgullosamente universitarios.

Gracias,
Sofia A. Morales Olmedo.



A mis padres:
Por haberse cncontrado y scguirse amando

Por crear una familia tan unida de la cual me siento orgulloso
Por darme el amor, paciencia y oportunidad de ser guien soy.

A mis hermanas:

Por quererme, preocuparse v estar a mi lado

Por el gran gjemplo que han sido para mi en todo

Por la confianza y apoyo que me han brindado siempre.

A mis amigos:

Por ¢l apoyo que siempre me han brindado asi como
por los gratos e inolvidables momentos que hemos pasado juntos.

A Denisse Compedn:

Per su amor y apoyo incondicional.

A la Universidad Nacional Auténoma de México:
Porla oportunidad de pertenecer a una comunidad en la que aprend] tanto

lo académico como también o que es mi pais y su gente.
A} profesor Epifanio Pineda por ese gjemplo de disciplina y entrega a la docencia.

A Grupo Freedom:

En especial a Lic. Mario Rodriguez, Sr. Isidoro Rodriguez, Lic. Gregorio Rodriguez
por la confianza que me han dado y la oportunidad de mi desarrollo profesional.

Gracias,
Julio F. Morales Olmedo.



INDICE



INDICE, ;

METODOLOGIA

INTRODUCCION

CAP{TULO 1

1 - ANTECEDENTES DEL CONTROL INTERNQO Y RESTAURANTES
I.1.- Antecedentes Histdricos del Control Interno
I 2.- Origen del Téumine Control interuo
1.3 - Concepto ¢ Importancia del Control Interno
t.4.- Objctivos y Elementos del Control Interno
1.5.- Antecedentes Histdricos de los Restaurantes
I.6.- Conceplo de Restaurantes

CAPITULO 2

2.- CONTROL INTERNO DE INVENTARIOS
2.1.- Coneepto de Control Interno de Inventarios
2.2.- Objetivos del Control Interno de Inventarios
2.3.- Importancia del Control Interno de Inventarios en los Rest.
2.4 .- Bases del Control Interno de Inventarios -
A) Control Contable de Inventarios
2) Sistemas de Registro
b} Métodos de Valuacion
B) Compras
a) Politicas de Compras
b) Procedimientos de Compras
¢) Formatos de Compras
C) Almacén
a} Recepcidn de Mercancias
- Procedimientos para la Recepeion de Merc
- Formatos para la Recepcidn de Mercancias
b} Almacenamiento
- Clasificacién y Codificacion de mercancias
- Sistemas de Control para las mercancias

PPagma

[P I ]

~ =

= =

LS L U S W I B ot
e U R R Y W)

h
b



3 Despachode Mercanoas
- Procedimunentos para o Despacho de Mercane s
- Formatos wtilizndos para el Despacho de Mercane s

CAPITULO 3

3.0 CASO PRACTICO
3.1~ Generalidades de una Cadena de Restaurantes
3.2.- Jusulicacion
3.3.- Implantacion de un Control Intemne de Inventarios

CONCLUSIONES

BIBLIOGRALIA

{1
07

04

[ %)
wn



METODOLOGIA



METODOLOGIA

El presente trabajo s desarrollard partiendo de una metodologia que consta de 3 ctapas cn las
cuales se explicardn los agpectos que habran de considerarse previa, durante y al término de la
invesugacion. En otras palabras, la metodologia constituye la base sobre la que se
fundamentara toda la investipacién ya que scrvira para seleccionar el tema de estudio,
delimitar las dreas a tratar, plantear objetivos ¢ hipdtesis, definir el problema, analizar los

resultados v establecer conclusiones.

1-ETAPA PREVIA A LA INVESTIGACION

1.1.- SELECCION DEL TEMA

La inquietud de abundar sobre e] tema de Control Interno de Inventarios surgid al percatarnos
de la necesidad imperante en una Cadena de Restaurantes (empresa en donde laboramoes) de
contar con un adecuado control de sus inventarios acorde al tipo de empresa de que se trata y
al tipo de productos que maneja. Estos productos son en su mayoria perecederos, por lo que
reguieren de un control especial ya que de lo contrario influyen negativamente en la obtencidn
de utilidades.

Es por esto que decidimos aplicar los conocimientos adquiridos en la carrera para establecer

un Control Interno de Inventarios para esta Cadena Restaurantera.



1.2.- UBICACION DEL TEMA
La ubicacién del tema requirié de la aplicacion del método deduct:vo, el cual parte de lo
general a lo particular,
Carrera : Licenciado en Contaduria.
Area de Estudio : Contaduria y Administracién
Control Interno / Restaurantes
Control Interno de Inventarios
Tema Genérico : Control Interno de Inventarios.

Tema Especifico : Control Interno de Inventarios de Alimentos y Bebidas para un Restaurante.

1.3.- OBJETIVO
Un objetivo describe el fin o prop6sito que se pretende alcanzar, por consiguiente, el objetivo

de nuestra investigacion es :

Implantar un Control Interno de inventarios en wuna Cadena de Restaurgntes para
promocionar la eficiencia en su operacion y proteccion, lo cual se reflejard en una reduccion
de coslos, excelente calidad y servicio hacia los clientes y rendimiento sobre la inversion de

los accionistas.



1.4.- PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
“Planteat un problema sigmiica reducitio a sus aspectos y relaciones fundamentales a fin de
poder iniciar su estudio mtensivo.. ™" Por tal motivo hemos decidido plantear el problema en

varios puntos -

» El abastecimiento de los productes no sc realiza oportunamente.
» Se efectuan compras de urgencia que resultan costosas.

+ Existen mermas provocadas por un manejo inadecuado de mercancias y falta de honestidad

del personal involucrado

Esto nos conduce a la formulacion de la siguieme pregunta: jQué beneficios obtendria la

Cadena de Restaurantes con la implantacion de un Control Interno de Inventarios ?

1.5.- HIPOTESIS

Una vez que se ha establecido el problema es necesario plantearnos una hipétesis, es deeir,
una explicacién o respuesta tentativa ai fendmeno que estamos estudiando, por lo tanto,
nuestra hipétesis quedd de la siguiente manera :

La implantacion de un Control Interno de Inveniarios en una Cadena de Restaurantes
reducird costos, aumentarg la excelencia en la calidad y servicio hacia los clienles e

incrementard la rentabilidad sobre la inversion de los accionistas.

* Rojas Soriano, Raul. Guia para Realizar Investisaciones Sociales. p 47




Ya que tenemos una posible solucidn a nuestro problema. cl siguiente paso consiste en

detectar las variables que lo pucden afectar.

1.6.- VARIABLES

~Las variables se pueden definir como todo aquello que vamos a medir, controlar y estudiar en
una investigacion o estudio.”" Estas se pueden dividir en Variables Independientes (es todo
aquello que el investigador puede manipufar) y Variables Dependientes (consecuencia o
resultado de la manipulacién de la Variable Independiente). Basdndonos en €stos conceptos

nuestras variables son :

Variable Independiente - Implantacién de un Control Interno de Inventarios en una Cadena de

Restaurantes.

Variables Dependientes - Reduccién de costos, mayor calidad y servicio a clientes e

incremento de utilidades.

iL.- ETAPA DE INVESTIGACION
2.1.- RECOPILACION DE LA INFORMACION
La presente investigacion es de tipo mixto, lo que significa que la informacion se

fundamentara en :

** Pick de Weiss, Susan y Lépez Velasco de Faubert, Ana Luisa Cémo Investigar en Cigncias Sociales. p.35



a) Informacion_Bibliografica o Documental - Es decir, se estudiani la informacion grafien o
escrita existente en libros, revistas, documentos, archivos, reportes, ete. Por tal motivo sc
acudira a las principales bibliotecas de Ja Universidad Nacional Auténoma de México como
son la biblioteca cential v 1a biblioteca de la Facultad de Contaduria y Administracion. Asi

mismo, se estudiaran los documentos fuente existentes en la Cadena de Restaurantes,

b) Observacion - Consiste en ver como realizan su trabajo los empleados anotando sus
acciones en la secuencia correcta con la finalidad de complementar, comparar y verificar

los datos obtenidos de la informacion bibliografica.

22.- CLASIFICACION Y ANALISIS DE LA INFORMACION

Cuando se ha terminade de reunir toda la informacién, lo primero que debe hacerse es
analizarla y depurarla para poder manejarla y ordenarla ficilmente de acuerdo a los temas y
subtemas planteados en el indice. Posteriormente, se comienza a redactar, a capturar y a

proporcionarle un formato ¢ presentacion adecuada,

1IL.- ETAPA FINAL DE LA INVESTIGACION
3.1.- INTERPRETACION DE RESULTADOS

De los resultados que se obtengan, se procederd a elaborar las conclusiones del trabajo

presentado.



32.- CONCLUSIONES
Las conclusiones deberan comprobar o rechazar la hipdtesis establecida para explicar o

selucionar ¢l problema planteado.

3.3.- CONSIDERACIONES GENERALES
Cabe mencionar que los resultados que sc obtengan de la presente investigacién no serdn
definitivos puesto que necesitarin modificarse y actualizarse de acuerdo a las condiciones que

se presenten en el desarrollo de la empresa cn estudio.
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INTRODUCCION

El objetivo prnncipal de toda empresa ¢s la maximizacion del patrimonio de) accionista que se
refleja en la obtencidn de dividendos e incremento en el valor de su inversién. Para conseguir

este fin. se requiere de la obtencion de utilidades.

Uno de les renglones que inciden en el resultado de cualquier empresa es el de Inventarios y su

adecuado contro} interno se refleja directamente en la productividad de la misma.

La importancia de estudiar el control interno es verificar la sistematizacién, procedimientos y
métodos para comprobar la exactitud y confiabilidad de los estados financieros, ya que son los
medios informativos resultantes de la contabilidad de la empresa para conocer la marcha del
negocio, sus tendencias y normar politicas futuras que sirven como guia en la toma de

decistones.

En el ramo restaurantero cobra gran importancia el control interno de los inventarios ya que la
mayor parte de los productos no son vendidos en el estado en que se adquieren sino que se
procesan, lo que a menudo en su transformacion se refleja en mermas, que en muchos de los

casos es casi imposible evitar si no se cuenta con un adecuado control intermo.



En este trabaje se estudia y propone un sistema de control interno que sca aplicable a las
empresas del ramo gastronémico (en especifice 2 una Cadena de Restavranies) cuya

implantacion resulte senciila para que de esta manera s¢ OPHMICEN SUS rECUSOS.

Esta investigacion consta de tres temas principales: Control Interno y Restaurantes, Control
Interno de Inventarios y finalmente la implaniacion de un Control Interno de Inventarios en

una Cadena Restaurantera.

De esta manera, dentro del primer capitulo (Antecedentes del Control Intemo y Restaurantes)
se hablara de los antecedentes histéricos del Control imerno, del origen de este término, de su
concepto e importancia asi como de sus objetivos y elementos que lo conforman. También se

hablara de los antecedentes histéricos de los restauranies y de su concepto.

En el segundo capitulo que trata del Conwo!l Interno de Inventarios se hard referencia a su__
concepto, objetives e importancia, asi mismo, se explicardn las bases del Control Interno dee—=—
Inventarios en cuanto al control contable, a las compras y al almacén ya que estas funcionee——

son las que maés se relacionan con los inventarios.

Por ltimo, el tercer capitulo (Caso Practico) proporciona un marco de referencia de comc————
encontraba la Cadena de Restawrantes antes de la implantacién del Control Interncm
Inventarios, posteriormente se explican todos los cambios y/o modificaciones efectnada—/—=

la implantacién de este control y se presentan resultados.
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CONTROL INTERNO Y RESTAURANTES



CAPITULO 1

CONTROL INTERNO Y RESTAURANTES

La complejidad y dimensiones de los negoctos de hoy en dia han hecho indispensable ¢l
establecimiento y utilizacidén de controles internos adecuados no sélo para salvaguardar los
bienes de la empresa, evitar errores y fraudes sine para poder conflar en los nmumerosos

informes v analisis relativos a las operaciones de la empresa.

Es por esto que hemos dedicado el presente capitulo a su estudio pero antes de comenzar, es
necesario mencionar, que el control interno estd intimamente relacionado con ta
Administracton, por lo tanto, resulta conveniente definirla

“Administracién es la téenica que busca lograr resultados de méxima eficiencia en la

. -y - 1
coordinacion de las cosas y personas que integran una empresa.”

En otras palabras, podemos decir, que la Administracién nos permite coordinar los recursos
materiales, humanos, técnicos y financieros con los que cuenta un negocio para alcanzar los
objetivos previamente determinados. En este contexto, el control interno nos permitira

aseguramos de que las operaciones se realicen de acuerdo a los planes y objetivos establecidos.

' Reyes Ponce, Agustin. Administracién de Empresas. p.27.
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Una vey aclarado lo anterior iniciaremos este capitulo retiridndones a los antecedentes

historicos del conirel interno,

1.1- ANTECEDENTES HISTORICOS DEL CONTROL INTERNO
En la antigiiedad los comerciantes realizaban por si mismos la totalidad de las operaciones de
sus negocios, es decir, se encargaban personalmente de las compras, almacenaje y venta de las

mercancias.

Lo mismo sucedia con el industrial en pequefio que aungue en ocasiones contaba con algin
ayudante, seguia atendiendo el negecio peor completo. Por esta razén, no era necesario

controlar las operaciones pues eran ellos mismos quienes las efectuaban.

A fines del siglo pasado, con el inicio del desarrolio industrial (maquinaria, crecimiento de
empresas y por ende mayor cantidad de trabajadores vy complejidad de las operaciones)
comenz6 a hacerse evidente 1a necesidad del control en las empresas para evitar el quebranto
de capitales, errores y fraudes. De ahi que actualmente sea indispensable contar con un sistema
de informacién confiable gue permita a los administradores llevar un control interno efectivo y

eficiente.



L)

1.2.- ORIGEN DEL TERMINO CONTROL INTERNO
La referencia mds antigua que tenemos de este térmuno os fa aportada por LR, Dickesee ¢en
1905 quien decia que ¢l control interno inclufa tres clementos: division de labores, utilizacion

de los registros de contabilidad y rotacién del personal.

En 1930, George E. Bennet define el control interno como : “la coordinacion del sistema de
contabilidad y de los procedimientos de oficina, de tal manera que el trabajo de un empleado
llevando a cabe sus labores delineadas en forma independiente compiuebe continuamente el
trabajo de otro empleado, hasta determinade punto que pueda involucrar la posibilidad de

fraude.

En 1957, Lenhart y Difliese autores de una de las obras cldsicas de auditoria Motgomery's
Auditing; al describir el control interno lo clasificaron en tres dreas:

1.- Control Interno Administrativo

2.- Control Interno Contable

3.- Comprobacion Interna

Ef Control Interno Administrative comprende el plan de organizacidn y todos los métodos y
medidas adoptadas en una empresa para promover la eficiencia en las operaciones y la

adhesion a las politicas previamente establecidas.

* Gémez Moreno, Joaquin. EI Contro! Interno, Revista Contaduria Pblica. p. 34



EY Control Interno Contable constituye un sistema que comprueba la correceion y 1a conflanza

que se puede depositar en los datos de contabitidad.

La Comprobacion Interna estd integrada por los precedimientos de contabilidad cstadisticos,
de naturaleza fisica u otros controles que salvaguardan los activos de los fraudes y de otras

irregularidades.

Esta breve historia del origen del concepto de control interno nos servira como introduccién

para presentar su actual definicién e importancia.

1.3.- CONCEPTO E IMPORTANCIA DEL CONTROL INTERNO
El comitol interno ha sido definido por numerosos autores, por lo que a continuacion

presentaremos aquellas definiciones que a nuestro criterio son las mas adecuadas :

El Instituto Mexicano de Contadores Pablicos, A. C., lo define de la siguiente manera : “El
control interno comprende el plan de organizacién y todos los métodos y procedimientos que
en forma coordinada se adoptan en un negocio para salvagueardar sus activos, verificar la
exactitud y confiabilidad de sus informacién financiera, promover la eficiencia operacional y

provocar adherencia a las politicas prescritas por la adminisiracién,™

* Instituto Mexicano de Contadores Pitblicos, A.C. Normas v Procedimientos. p.42




De a detinmcion antenor se desprenden los cuatro objetivos basicos ded control interno de los

cuales hablaremos en el inciso 1.4 del presente capitulo.

Por otra parte, ¢! C.P. Joaquin Gomez Morlin dice que @ “El control interno consiste en un plan
coordinado entie la contabilidad, las funciones de los empleados y los procedimicntos
establecidos. de tal manera gue la administracion de un negocio pueda depender de éstos
glementos para obtener upa informacion scgura, proteger adecuadamente los bienes de la

empresa, asi como promover la eficiencia de las operaciones y la adhesion a la politica

administrativa prescrita.”™

Por tltimo, Abraham Perdomo Morcno define al control interno como : “Plan de organizacion
entre la contabilidad, funciones de empleados y procedimientos coordinados que adopta una
empresa publica. privada o mixta, para obtener informacion confiable, salvaguardar sus bienes,

promever la eficiencia de sus operaciones y adhesién a su politica administrativa.”™

Como podemos observar las tres definiciones anteriores hacen referencia a los siguientes

conceptos :

Plan de organizacién - Es un programa que menciona el desarrolle de las actividades y

establece las relaciones de conducta entre el personal y lugares de trabajo en forma eficiente.

1 Gémez Morfin, Joaquin. E] Control Interno en_tos Negocios. p. 17
3 perdomo Moreno, Abraham Fundamentos de Control Interno. p. 3




Contabilidad - Su objetivo s registrar Wemicamente todas las operaciones para poder

presentar periodicamente informacion de manera veridica y confable.

Funciones de Empleados - Es la forma correcta de distribuir las labores que realizan los

funcionarios y empleados.

Procedimientos Coordinados - Se refiecrc a la armonia que debe existir entre los
procedimientos contables, estadisticos y administrativos para la mejor consecuctdn de los

objetivos establecidos por la empresa.

Obtencion de informacién confiable - Corresponde a uno de los objetivos def control interno

obtener la informacion confiable, veraz y oportuna que coadyuve a la toma de decisiones.

Salvaguardar sus bienes - Esto corresponde a otro de sus objetivos, que es proteger y

salvaguardar los bienes para evitar malos manejos y fraudes.

Promover la eficiencia de operaciones.- Otro objetivo més del control interno, es el de

promover y fomentar la eficiencia en todas las operaciones de la empresa,

Adhesién a su politica administrativa - También perienece a los objetivos del control interno
y se refiere a facilitar que las reglas establecidas por la administracién se realicen

eficientemente.



Por todo le antertor podemos concluir que ¢f control iiterno es un plan de organizacion que
comprende Jos procedimicentos, funciones del personal y contabilidad que se adoptan de
nranera coordinada en una empresa para promover la eliciencia de las operaciones, la adhesion
a las politicas adminisirativas, salvaguardar los biencs de los que se disponen y obtener
informacién veridica y confiable. En otras palabras podemes decir que cl control interno ¢s la
base principal que permite realizar las operaciones dentro de un margen de seguridad para
alcanzar Jos objetivos con un alto grado de certeza. Un buen control interno significa, una

buena administracién de la empresa.

De esta manera la importancia del contre! interno radica en que permite prevenir fraudes y
robos, evitar errores y colusiones, climinar desperdicios, corregir deficiencias, controlar
eficientemente las operaciones y contar con métodes contables adecuados que proporcionen

seguridad en la toma de decisiones.

1.4.- OBJETIVOS Y ELEMENTOS DEL CONTROL INTERNO
En el inciso anterior se mencionaron los objetivos del control intemo por lo que a continuacion

ahondaremos en su estadio.

El control interno consta de cuatro objetivos que son :

1.- Proteccion de los activos - En toda empresa debe existir un contro! adecuado

para proteger los activos, de tal manera que se puedan detectar irregularidades a



través de la informacion gue origina fa contabihdad v adquirir contratos con compaiiias

de seguros en donde se protegen los activos.

2.~ Obteacion de informacidén financiera veraz, confiable v oportuna - La informacion

financiera (obtenida principalmente de los registros de contabilidad) es la base para la toma de
decisiones por 1o que debera ser Util en cuanto a contenido, oportunidad, confiabilidad,

objetividad y veracidad.

3.- Promocion de la eficiencia en la operacidn del negocio - La direccién de la empresa busca

obtener la mayor eficiencia en cuanto a sus recursos para e} desarrollo de las operaciones, por
lo tanto, éstas se deberdn enfocar a lograr los objetivos considerando el minimo esfuerzo, el

menor ¢osto ¥ la optimizacion de recursos.
4.- Adhesién a las politicas de la empresa - La administracién de la empresa tiene establecidas
politicas para el desarrollo de sus actividades, las cuales deben llevarse a cabo por

convencimiento y no por imposicion ; de esta manera se obtendran con mayor facitidad.

De los objetivos anteriores se deben considerar a los dos primeros como controles internos

contables y a los dos ultimos como controles internos administrativos.

Por otra parte, los elementos que conforman el contrel interno son :
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.- Oreanizacion - wdentifica y determuna las actividades neeesarias para lograr los objetivos,
delega autoridad a los diferentes miveles jerirquicos armenizando y fjando responsabilidades a
los recursos humanos que integran la orgenizacion. Aqui intervienen los siguientes
elementos :

a) direccion - ¢s la que 2sume la respensabilidad de 1a politica general de la empresa.

b) goordinacién - es la responsable de que los recursos humanos, materiales y

financieros que forman la empresa funcionen con armonia.

¢) division de labores - ¢s scparar las funciones de operacién y administracion

asignéndolas a cada grupo o puesto para lograr la especializacidn en el trabajo,
mejorar la calidad de los producios o servicios que ofrece evitando que una misma

funcidn se duplique.

d) asignacién de responsabilidades - la organizacion debe tener perfectamente
definidos sus niveles jerdrquicos para que el personal identifique a sus superiores y
subordinados asignandoles y delegindoles las responsabilidades y facultades que

tendran.

2.- Procedimiento - son las etapas o pasos establecidos para la realizacién de una actividad que

nos lleve al logro de los objetivos. Sus elementos son :
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) planeacion v sisiematizaeion - es importante que la empresa plance debudamente las
operaciones que van a cfectuarse para lo cual es indispensable que cuente con

instructivos y manuales.

b) registros y formas - son nccesarios para vigilar el desarrollo de las actividades y del
personal al mismo tiempo que permitirdn analizar. interpretar y corregir

deficiencias.

3.-_Personal - los recursos humanos constituyen el clemento méas importante en las
organizaciones motivo por el cual deben hacerse estudios y evaluaciones especiales con la
finalidad de colocar a cada persona en el puesto ideal. Los elementos de personal que
intervienen en el control interno son :
a) entrepamiento - la capacitacion es de vital importancia para lograr una mayor
eficiencia en el control interno ya que cada empleado identificar claramente sus

funciones y responsabilidades.

b) eficiencia - si la empresa cuenta con buenos programas de capacitacién y

entrenamiento lograra que sus empleados trabajen con mayor eficiencia.

¢) moralidad - el comportamiento del personal es uno de los elementos clave del

sistema de control interno, por eso es indispensable que se cuente con un



depariamento de seleecion de personal que fije requisitos minimos de adnmsion vy
también que los directores establescan pelilicas referentes o la contratacion y

comportamiento ¢de su personal,

d} retribucion - se debe retribuir justamente al trabajador, dependicnde de su actividad,

eficiencia y tiempo para despertar su cooperacion y lealtad hacia la empresa.

4.- Supervision - una vez que se planca ¢ implementa un sistema de control interne debera de
vigilarse constante y permanentemente. Esta supervision la pueden ejercer Jos funcionarios y
empleados en forma directa ¢ indirecta en case de que no exista un auditor interno a quien le

correspondera esta funcidn.

Ahora que conocemos el concepto, importancia, objetivos y elementos del control interno, es
necesario hablar de restaurantes pues es en uno de ellos donde aplicaremos todos estos

conocimientos.

1.5.- ANTECEDENTES HISTORICOS DE LOS RESTAURANTES

Los Restaurantes como establecimientos plblicos para consumir alimentos y bebidas no son

muy viejos, en el siglo XVII podia uno comer solamente en las posadas o mesones en las



cuales se servian menis fijos a horas fijas o en las tratorias donde Unicamente se vendian

piezas enteras

En 1765 surge en Paris en la calle de Des Poulics el primer restaurante cuyo propietario era un
hombre llamado Boulanger. El platilio principal que oftecia cra una sopa denominada le
restauratenr divin (el restaurador divino) que al no tener el éxito esperado hizo necesaria la
colocacién de un anuncio con la siguiente leyenda: “Venite ad me omnes gui stomacho
laboratis ego restaurabo vos " que en espafiol significa Vengan aquellos gue sufris del

estomago que yo los restauraré.

Deseando aumentar sus ments decidid ofrecer a sus clientes patas de carnero en salsa blanca.
Boulanger al no pertenecer al gremio de fonderos no estaba autorizado a establecer platilios
por 1o gue éste no tardo en llevar contra é| una demanda que tiempo después gand en juicio lo

cual le brindé una extraordinaria publicidad.

Después de Boulanger, el primer establecimiento que tlevd la denominacion de restaurante fue
¢l det Sr. Beauvilliers en 1783 localizado en ¢l Palacio Real de Francia, el cual se vio obligado
a cerrar en 1793 en vista de las actividades revolucionarias. Le siguié el restaurante de
Bartolomé, Manielle y Simén (1786) lamado Los Tres Hemanos Provenzales (aunque ¢llos
1o eran hermanos ni provenzales). A partir de esta época los restaurantes empezaron a adquirir

fama de acuerdo a los platillos o atracciones que ofrecia, asi por gjemplo destacan las patas de

¢ Lujan, Néstor. Historia de la Gastronomia. p. 155.



carnero en salsa blanca de Beulanger, ¢ pescado al mojo de gjo de los Hermanos Provenzales.

los platos fuertes con trufas del Restaurante Revi y los excelentes pescados de Valeine.

Durante la Revolucidn Francesa, una vex que ocurria la abolicién de las corporaciones,
gremios y privilegios, los Restaurantes se multiplicaron permitiendo a cada quien realizar
deliciosas comidas de acuerdo a su bolsa 0 a su apetite, las cuales habian sido en un principio

privilegio de tos 1icos.

Con la apertura, bajo el imperio de Napoledn, de los nucvos boulevares, se establecicron un
sinnimero de lugares de todos tipos y precios con lo que Paris se convirtid en la capital del

mundo gastrondmico.

Las dos Guerras Mundiales afectaron a la industria restaurantera debido a la escasez y
racionalizacién de alimentos pero a partir de 1950 el rapido crecimiento econdémico hizo mds
frecuente el uso de restaurantes surgiendo asi diferentes servicios de comidas como

restaurantes de especialidades y comida rapida (fast food).

Los antecedentes de los restaurantes en México se remontan hacia las antiguas tabernas,

pulquerias vy fondas, hasta que en 1867, hicieron su aparicidn los restaurantes al estilo europeo.

En los afios 20 se pusieron de moda las cafeterfas de estilo americano como Sanborns y al

terminar la revolucién mexicana sobresalieron los restaurantes nacionalistas. A partir de los



aos 40 empez0 of desarrolio de los restaurantes on provineia y a mediados de sigle surgicron
los restaurantes-bar y clubes nocturnos que permitian ya lu entrada a Ias mujeres.

En los aflos 70 aparccieron los cstablecimicntos de comida rdpida (fast food) y a mediados de
ios 80 llegé McDonald's posiciondndose exitosamente al 1gual que los establecimientos de

sushi y comida china.

1.6.- CONCEPTO DE RESTAURANTES
La definicién etimolégica de la palabra restaurantes proviene del latin restawrabe que significa
restaurar, Por ofra parte, [a definicién real de csta palabra se reficre a toda empresa dedicada a

la elaboracion, venta y servicio de alimentos y bebidas.

Con esta definicion de restaurantes damos fin al primer capitulo del presente trabajo.



CAPITULO 2
CONTROL INTERNO DE INVENTARIOS



CAPITULO 2

CONTROL INTERNO DE INVENTARIOS

Como ya mencionamos en el capitulo anterior. el control interno es de vital importancia para
e! buen funcionamiento de cualquier empresa va que nos permite obtener informacidn
confiable, promover la eficiencia en las operaciones, facilitar la adhesion a tas politicas

administrativas y proteger los activos.

Dentro de este tltimo punto se encuentran los inventarios cuya proteccidn es nccesaria para
evitar robos, pérdidas y sustracciones ya que éstos ademas de ser esenciales para todo proceso
productivo representan un gran porcentaje de inversién, por lo que la eficiencia con que se

manejen determinara el éxito o fracaso de ia empresa.

2.1- CONCEPTQ DE CONTROL INTERNO DE INVENTARIGS
Antes de definir este término, es necesario explicar el concepto de inventarios, por lo que

presentaremos la definicién del C.P. Perdomo Moreno :
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“Inventarios ¢s ¢l conjunto de bienes corpreos, tangibles v en existencia, propios y de
dispenibilidad inmediata para su consumo (materia prima), transformacion (productos cn

proceso} y venta {mercancias y productos terminados).™

En otras palabras, son todos aquellos bienes con que cuenta una empresa que se destinap a la

produccién de articulos para su posterior venta.

[.0s inventarios son el activo fisico que se utiliza :
« Como material de servicio.
s En operaciones de fabricacion que convertirdn ese activo en productos
comerciales.

» Parasu venta.

De lo anterier podemos concluir que los inventarios son la parte mas importante de la
empresa, que los tenemos fisicamente dentro de ella y que de ahf se desprende toda su
actividad y su funcionamiento, ya que si no se vende lo que se tiene en inventarios no se

obtendrian utilidades y no existiria la empresa.

Es por esto que, la administraciéon de una empresa se debe preocupar por que existan controles
internos sobre inventarios. En algunas empresas los inventarios se integran por partidas de
volumen grande por lo que la administracioén podria pensar que no es tan facil que puedan ser

robados y por lo tanto, considerar innecesario ef control interno en esta drea.

" Perdomo Moreno, Abraham. Op.Ct, p.75



Las pérdidas que provienen de la excesiva acumulacion de inventarios y del deterioro de
bienes que han estado almacenados por un largo periodo, son consccuencia de deficiencias en
los procedimientos que se llevan a cabo dentro de los almacenes ¢n tante se efectiian nucvas

compras para las necesidades actuales.

De ahi la importancia de contar con un contrel interno de inventarios.

Ahora que conocemos el concepto de inventarios y su importancia estamos en condiciones de

dar una definicion de lo que significa el control interno de inventarios:

Control Interno de Inventarios: “Plan de organizacién entre el sistema de contabilidad,
funciones de empleados y procedimientos coordinados, que tienen por objeto obtener
informacién segura, salvaguardar las mercancias, materia prima, productos en proceso y
productes terminados propios, en existencia y de disponibilidad inmediata, que en el curso

normal de operaciones estan destinados a la venta ya sea en su estado original de compra o

8
después de transformados.”

Un buen control interno censtituye un medio por el cual se obtiene informacién precisa para la
valuacién de los inventarios asi como la correcta informacién respecto a las cantidades en
existencia. Para controlar la utilizacion de materia prima y determinar el contenido y valor, es

necesario un adecuado sistema de contabilidad de costos.




Este sistema comprende todos los registros: pedidos.  requisiciones necesarios para la
contabilizacién del consumo de los materiales; por consccuencia, el sistema de costos

forma parte integiante del control interno sobre inventarios.

2.2.- OBJETIVOS DEL CONTROL INTERNO DE INVENTARIOS

Los objetivos del control interno de inventaries son los siguientes :

» Prevenir fraudes de inventaries y en caso de que succdan, posibilidad de
descubritlos y determinar su monto.

e Descubrir robos y substracciones de inventarios.

» Obiener nformacién administrativa, contable y financiera confiable de los
inventarios,

« Valuar los inventarios con criterios razonables y consistentes.

+ Proteger y salvaguardar los inventarios.

¢ Promover la eficiencia del personal de almacén de inventarios.

s Detectar errores y desperdicios de inventarios promoviendo al mismo tiempo la

uniformidad y la correccion al registrar operaciones.



2 3.- IMPORTANCIA DEL CONTROL INTERNO DE INVENTARIOS DENTRO DE
LOS RESTAURANTES

Dada la naturaleza y dindmica de las operaciones que se realizan en los restaurantes
(elaboracién, venta y servicio de alimentos y bebidas) el control interno de inventarios se
convierte en un factor esencial para el buen funcionamiento de los mismos ya que si no se
maneja adecuadamente influird de manera negativa en la posicién financicra y competitiva de

la empresa porque afecta directamente al servicio, a la clientela, a los costos y a las utilidades.

En otras palabras, sin un manejo y control efectivo de inventarios, un restaurante no logrard
producir con eficiencia ni podra proporcionar un adecuado servicio a los comensales con lo

que se verd afectada la rentabilidad de ta empresa.

2.4 .- BASES DEL CONTROL INTERNO DE INVENTARIOS
Para lograr un eficaz control interno de inventarios es necesario establecer bases contables
para su registro y valuacion, otras para el funcicnamiento de Compras y Almacén incluyendo

recepeion, almacenamiento y despacho de mercancias. Por tal motivo, explicaremos cada una

de ¢llas :

A) Control Contable de Inventarios - El sistema de control ideal para el manejo de los
bienes de una empresa es la contabilidad de costos ka cual nos va a permitir registrar, controlar,
analizar e interpretar la informacién relativa a los inventarios. Es por esto que antes de

continuar, sera necesario definir los siguientes conceptos :
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CONCEPTO DE COSTOS
Son los recursos sacrificados o perdidos para aleanzar un objetive especifice, En otras palabras
podemos decir que ¢s el valor monetario de los recursos que se entregan o promele entregar a

cambio de bicnes ¢ servicios que se adquicrcn.”9

Los costos pueden clasificarse de acuerdo a diversos enfoques entre los que se encuentran :

1.- En atenci6én al momento en que se obtienen.

a) Costos Reales o Histdricos ~ Estes se determinan con posterioridad a la conclusion

del periodo de costos.

b) Costos Predeterminados - Sc determinan con anterioridad a la conclusion del

pericdo de costos o durante el transcurso de éste. Se dividen en estimados y

estandar.

2.- En atencién a su funcién dentro de la empresa.

a) Costos de Produccién - Son los que se generan en el proceso de transformacién de

las materias primas en articulos de copsumo o de servicio. Se integran por 3
elementos : materia prima directa, mano de obra directa y cargos indirectos.

b} Costos de Distribucién - Son los que incurren en las operaciones comprendidas

desde que el articulo de consumo se ha terminado hasta que llega a manos del

consumidor. Ejemplo : comisiones a vendedores, publicidad.

® Garcia Colin, Juan Contabilidad de Costos. p. 10




¢) Costos de Administracion - Son aquellos que se eriginan ¢n ¢l drea administrativa,

es decir, los retacionados con la direccion y mancjo de las operaciones generales de
o empresa.

d) Costos Financieros - Son los que s¢ eriginan por ja obtencion de recursos ajenos

para allegarse de fondos. Ejemplo : intereses, comisiones.

3.- En atencion al grado de variabilidad.

a) Costos Fijos - Son aquellos que permanecen constantes en su magnitud
independientemente de los cambios registrados en el volumen de operaciones
realizadas durante un periodo determinado.

b) Costos Variables - “Aquellos cuya magnitud cambia en razdn directa del volumen

de las operaciones realizadas.”’®

¢) Costos Semifijos, Semivariables o Mixtos - Son aquellos que tienen elementos fijos

y variables.

4.- En cuanto a su identificacion.
a) Costos Directos - Son los gue se identifican facilmente con las dreas especificas o la

produccién ya sea en su aspecto fisico o en cuanto al valor de cada unidad

producida. Es decir, su cantidad es facilmente cuantificable y/o visible.

" hidem. p.13
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b) Costos Indireetos - Son agueilos que no se pueden identificar o cuantificar en forma

precisa con Jos productos o drcas especificas.

5 - En atencién al enfoque ccondmico.

a) Costos de Inversién - Son la sumna de esfuerzos y recursos materiales y financieros

para producir un ariiculo o servicio.

b) Costos de Desplazamiento - Son el sacrificio de un bien o de una actividad para

conseguir otro de igual valor e importancia.

¢} Costos Incurridos - Son los costos de materia prima, mane de obra y cargos
indirectos aplicables al periodo de costos.
d) Costos Totales - Son la suma de los costos de produccidén mas los cestos de

distribucionm.

A continuacién detallaremos la primera clasificacién relativa zl momento en que se obtienen

los costos ya que nos serd de gran utilidad en el siguiente capitulo.

Costos Histéricos o Reales son aquellos que se obtienen después del periodo de costos ¢

indican lo que realmente costé el articulo, por lo tanto, no requieren ajustes.

Costos Predeterminados son los que se calculan antes de hacerse o de terminarse un bien o

servicio. Esto permite contar con informacién oportuna y anticipada de los costos de
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produccion permitiendo  fijar precios de venta y realizar comparaciones contre costos

predeterminados y costos histdricos.

Dependiendo de las bases que se utilicen para su célculo estos costos se dividirdn en costos

estimados y estdndar,

a) Costos Estimados - Son costos predeterminados que se basan en cxperiencias anteriores y
sus célculos son empiricos, por lo que las variaciones que arrojan al compararse con el real
se tiene que ajustar a sus cuentas de origen {produccidn en proceso, productos terminados,
costo de ventas). Los costos estimados nos dicen cudnte puede costar un producto o la

operacién de un proceso durante cierto periodo de costos.

b) Costos Esténdar - Son costos predeterminados que se basan en formulas estadisticas y
calculos cientificos, por lo que las variaciones o desviaciones que arrojan al compararse con
el costo real, se tienen que ir directamente al estado de resultados sin ajustarse a las cuentas
de origen. Indican lo que debe costar un producto o la operacién de un proceso durante un
periodo de costos y sirven para medir la eficiencia de ia empresa.

Para su contabilizacion se utilizan 3 métodos :

1) Método A - Consiste en contabilizar en las cuentas de proceso los cargos a costos

reales y los abonos a costo estandar, determinando variaciones en cada una de las



cuentas de los elementos de costo y wustando las variaciones directamente al estado

de pérdidas y ganancias

2) Método B - Consiste en contabilizar en las cuentas de proceso los cargos y los
abonos a costo estdndar. Las variaciones de materias primas s¢ determinan vy
registran ¢n relacion al precio cuando se efectian las compras y en relacion al uso,
en la medida en que se desarrolia la produccidn, es decir, el dia de su consumo. Para

la mano de obra y gastos de fabricacién se hace ]la misma operacion.

3) Métado C - Consiste en contabilizar [as cuentas de produccién en proceso a costos
reales y en cédulas extralibres se calculan las variaciones para preparar la

informacién a la gerencia.

Otra de las caracteristicas de los costos estandar es que los costos histéricos se deben ajustar a
ellos ¥ las diferencias resultantes se denominan variaciones o desviaciones. La determinacién
de estas variaciones se realiza para conocer cudnto se desviaron los costos reales de los
estandares, dénde se produjeron las variaciones y por qué se dieron estas diferencias. En base a

est0, se podran corregir oportunamennte fas fallas o defectos encontrados.
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“Par lo tanto. ol andlisis de variaciones ¢s una tenica utihzada para detectar dreas de
cficiencia ¢ incficiencia operativa, identificar a personas responsables de tales discrepancias y

conocer las causas que dieron origen a tales variaciones.”!

Ahora que conocemos ¢l concepto de costos v su clasificacidn, procederemos a explicar las
bases del contro! contable de inventarios. Dentro de cste inciso analizaremos los siguientes

puntos :

a) Sistemas de Registro - Toda empresa debe decidir inicialmente el momento en que debera
registrar la adquisicion y consumo del inventario. Dicha decisidn debera basarse en el tipo

de empresa de que se trate, Existen dos sistemas de registro que son

o [nveniarios Perpetups - Nos permite conocer en cualquier momento el valor de las

mercancias que hay en existencia y el costo de las mercancias vendidas ya que éste
se registra en cada operacidn que lo afecte. Maneja Unicamente tres cuentas :
Almacén, Ventas y Costo de Ventas. Este sisterna ofrece la veniaja de no necesitar la
realizacién de un conteo fisico de las existencias de mercancias al terminar un
pericdo (ain cuando se acostumbre realizar dicho conteo para comprobar la

exactitud de la cuenta de Almacén).

s [nventario periddico pormenorizado o analitico - Permite conocer en detalle el valor

de los elementos que participan en las operaciones de mercancias con excepcion del

"' ibidem p 163
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valor due las propias mercancias on extsiencia y del costo de ventas. En otras
palabras, no se mantiene un saldo actualizado de las mercancias en existencia por lo
que sera necesario realizar un conteo fisico para determinar las existencias al final

del periodo.

b) Métodos de Valuacién - Casi siempre, los precios de las mercancias varian en cada compra

que se rcaliza durante un periodo, por lo tanto, estos métedos nos van a permitir determinar
¢l costo que se asignard a las mercancias vendidas y el costo de las mercancias disponibles

al finalizar el periodo. Estos métodos son :

¢ Precio Promedio - Consiste en dividir ¢l valer final de la existencia entre ]a suma de
unidades habidas, con que se obtiene un costo unitario promedio, o también se
puede obtener sumando a la existencia anterior las entradas menos las salidas, y el
resultado entre la suma de sus valores correspondientes. Los precios promedio

pueden ser Constantes o Periédicos :

Son periodicos, cuando el precio promedio se obtiene de tiempo en tiempo, y puede

ser semanal, decenal, quincenal, etc.

Son constantes, cuando cada entrada origina la obtencién inmediata del precio
promedio, en el primer caso el objetivo que se persigue es lograr cierta rigidez de

precio promedio para determinados periodos.
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Estimindose que las {luctuaciones son de poca cuantia, Esta téenica no es

recomendable en época de inflacién,

Primeras Entradas, Primeras Salidus (PEPS) - Esta técnica considera a las

mercancias que ingresan primeramente al almacén como las primeras que salen de
él, por ello establece que las salidas de materiales se valien conforme a los precios
de las primeras entradas hasta agotarlas, siguiendo con los precios de las entradas
inmediatas que continlian, y asi sucesivamente. Esta técnica se cita por lo conocida

que es, mds no resulta aplicable al ciclo econdmico de inflacién.

Ultimas_Entradas, Primeras Salidas ( UEPS} - Esta técnica consiste en valuar las

salidas de almacén utilizando los precios de las dltimas entradas, hasta agotar la
existencia cuya entrada es mdés reciente, por 1o que el inventario queda valuado al
precio mdés antiguo, se recomienda esta técaica cuando los precios van a la alza, en

¢l ciclo de prosperidad, inflacién.

UEPS Monetario - Consiste en utilizar el método de promedios durante todo el
periodo contable (1 afio) y al final del periodo valuar los inventarios iniciales a
precios de las dltimas compras arrcjando asi una diferencia conocida como capa de

inflacion; mismo que se ajustara directamente al costo de venta,



o Precio de Reposicion o_de Mercado - Lista weenica consiste en valuar los cargos al
costo de produccion, por las salidas de almacén, a los precios de reposicion de
dichos muateriales, lo cual obliga a utilizar una cuenta que podria Hamarse reserva
para reposicion d¢ inventarios, per lo que la diferencia entrc estas cuentas se
presenta dentro del rubro de capital contable, csta téenica satisface Jos preblemas de

valuacion de inventarios cuando los precios van en constante alza.

Cualquiera que sca el método que se elija, la vatuacién de los inventarios, contempla tres

problemas:

1) Determinacién de las mercancias que se han de incluir en el inventario.

2) Los costos unitarios que se habran de utilizar para efectos de la elaboracién del Estado de
Situacion Financiera v para la correcta determinacién de la utitidad neta en el Estado de

Resultados.

3) Si por conveniencia de la empresa se hace necesario cambiar el método de valuacion, en
caso de que los Estados financieros sean dictaminados, el Auditor tendrd la obligacion de
incluirlo en su dictamen salvedad al respecto, sefialando ademés el efecto que tuvo dicho
cambio sobre la utilidad neta del periodo en que se efectud el cambio. Los inventarios no
deberdn de valuarse a un precio que supere el costo, el cual incluye : precio de factura

menos descuentos, mas fletes relacionados con las mercancias compradas, mas seguros de
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transporte, mas costos directos para electuar las compras, mis costos de ensayo, st el
inventario final valuado excedicera el costo de reemplazo que prevalezea a la fecha del
balance, deberd de correrse ¢l ajuste pertinente para que s presente precisamente ¢l precio

inferior al mercado.

Por otra parte. de acuerdo al principio de revelacién suficiente y a las normas de auditoria, se

requiere que la base para valuar los inventarios se indique en los Estados Financieros, a través

de una nota al Estado Financiero.

Asi mismo, se requiere de informes rejacionados con los inventarios (que incluyan aspectos
como © consumo de los inventarios, compromisos de Compras. necesidades de inventarios a
corto, mediano y largo plazo ; articulos de rotacion lenta, articulos obsoletos, etc.}, los cuales
son elaborados generalmente para uso interno, dirigidos a niveles gerenciales en las areas de:
Finanzas, Compras, Ventas y Produccién. Estos informes son una necesidad considerando que
es mediante un adecuado control de las existencias, consumos y ventas de los inventarios

como se logra un buen empleo del Capital de Trabajo, lo que repercute a su vez en la

obtencién de utilidades.

Para los ejecutivos de Compras, Produccién y Ventas, es de gran importancia conocer las
existencias de las mercancias para evitar que surjan faltantes que pongan en riesgo la

continuidad de la produccion.



B} Compras - b} realizar las compras de artculos adecuadamente asegura ¢l buen
funcionamicnto de las empresas. Dentro de la industria restaurantera, ¢l departamento de
compras ocupa un lugar muy impostante ya que por vender servicios depende 100% dei

aprovisionamicnto de los materiales necesarios para otorgar al comensal un servicio adecuado.

Por esta razon. sc deberdn seleccionar los mejores productos al menor precio pues afectardn

dircctamente a 10s costos, gastos y por ende, a las utilidades.

Al realizar compras de calidad, se ofreceran mejores productos con lo que se mantendra el

prestigio de la empresa obteniendo de esta mancra, la confianza de los clientes.

En este contexto resultara conveniente mencionar el objetivo de la funcién de Compras que es
el siguiente -

“Obtener los materiales adecuados (que satisfagan los requerimientos de calidad), en la
cantidad debida. para su envio en el momento preciso y al lugar correcto, de la fuente correcta
(un vendedor que sea confiable y que desempeiie su trabajo con puntualidad), prestando el

servicio correcto (tanto antes como después de la venta) y al precio conveniente.”'?

Una vez definido el objetivo de la funcién de Compras, nos referiremos a las peliticas,

procedimientos y formatos utilizados que se relacionan con el contro! interno de inventarios :

12§ eenders, Michiel R. y Otros. Administracion de Compras y Materiales.p.29




1) Politicas de Compras - Dada la imporlancia de las compras, ¢s muy conveniente crear y

mantener una politica de compras. la cual deberd ser claborada por los altos directivos de la
empresa. En ¢l caso de cadenas de restaurantes, las politicas serdn generales,
establecidas y autorizadas por los altos Ejecutives Corporativos. Todas las politicas se
sujetaran a cambios, modificaciones o cancelaciones para mantencrse al dia, ya que con ¢l

tiempo pueden resultar obsoletas. Ejemplos

1) Establecer un catalogo enumerado de articulos que se necesiten en la empresa,
actualizandolo cuando se requiera.

2) Efectuar compras solamente a proveedores altamente reconocidos por su seriedad y
responsabilidad asi como por la calidad de sus productos.

3) Se solicitara un minimo de 3 cotizaciones de igual nimero de proveedores, a fin de
colocar un pedido al proveedor que ofrezca mejores condiciones de venta,

4) Las relaciones con los proveedores serdn netamente comerciales.

5} Establecer especificaciones estdndar de compras.

Aqui vale la pena mencionar que las especificaciones de compras estandar son las
caracteristicas o indicadores que deberan cumplir todos los articulos utilizados en una empresa

para unificar la calidad en sus operaciones.



El objetive es lograr fa untformidad de Tus compras por medio de una descripeion de los
factores de calidad, tamafio, peso y cantidad descadas en las mercancias necesarias para la
claboracién de los alimentos y bebidas en caso de que se tratara de un restaurante.

Las personas que deberan de conocer las especificaciones estandar son :

El Comprador - Para que a] cotizar y comprar tenga bases bien definidas de los productos y su

presentacion.

El Getente Operativo - Para que cuando realice supervisiones directas en el almacén, cocina y

bar; compruebe que los productos estin dentro de la calidad y porciones adecuadas.

El Contralor de Alimentos y Bebidas - Quien al efectuar revisiones fisicas en los almacenes,

comprobara que las mercancias tengan la calidad, cantidad y presentacion determinada en las

especificaciones estandar,

El Cheff - Para que la presentacion, elaboracion y produccién de los alimentos sea siempre

uniforme y consistente.

El Almacenista - Quien tendra bases firmes para aceptar o rechazar los articulos, si éstos no

cumplen con lo especificado en la orden de compra.
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El Proveedor - Para conocer exactamente lo que va a surlir, pues siempre contard con as

especificaciones descadas de las mercancias o articulos de su cliente.

Las especificaciones de compras estandar deberdn mantenerse actualizadas ya que al momentn
de alglin cambio en el meni o ¢n Ja carta, se tendran que determinar las caracteristicas de los

nuevos productos, cancelando los obsoletos, para lo cual deber ser notificadas las personas

involucradas.

Ejemplo de especificaciones de compras esténdar :

- AHCRUPOL 7 CONDICIONESS: [PRESENTACION' | - UNIDADS:

CARNE : De tera. Cafia de filete, limpio, | Pieza de 2 kgs.
Filete de grasay cuerda

POLLO - Tipo rosticero {sin | Entero, fresco, de color| De 1,800 kgs.
Entero cabeza, sin patas, sin amarillo

plumas ni visceras)

PESCADO : Sin espinas Fresco y limpio Pieza de 160 grs.
Filete de Mero

FRUTA : Grande Color amarillo, 800 | Caja de 10 piezas
Melén grs.

b) Procedimientos de Compras - A continuacion explicaremos de manera general el
procedimiento que se sigue para realizar una compra. Cabe mencionar, que se incluirdn
también, algunas de las funciones que se efectiian en Almacén y que estdn intimamente
relacionadas con las de Compras :

» FI procedimiento comienza en €l momento en que existe una Requisicidon de Mercancia a

Almacén.
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e 8i ¢l articulo se cncucntra en existencia, s¢ entrega al departamento solicitante y si no, se
clabeora una Requisicion de Compra la cual se envia al departamento de Compras para que

se obtenga ¢l articulo requerido,

¢ Yacn este departamento, se seleecionardn las posibles fuentes de suministro y se escogerdn
3 proveedores para cotizar de los cuales se seleccionard la mejor cotizacién (aquella que

ofrezca la mejor calidad, precio, tiempo de entrega y forma de pago).
= Posteriormente, s¢ elaborard una Orden de Compra (pedido), que se solicitard al proveedor.

e El siguiente paso se realiza en Almacén al momento en que se reciben las mercancias
solicitadas, las cuales se verifican contra las facturas y se almacenan o se entregan al

departamento que las requiera.

Requisicion Departamento  Fuentes de suminisiro Seleccionar 3
—_— — — -
de Compra de Compras Proveedores para cotizar

Requisicién
de mercancia
a Almacén

Depto. soli-
citante

Almacén Recepcion de Orden de Seleccionar 1

“ mercancias ¥ Compra cotizacion

+—1
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Ahora que conocemos ¢l procedimicnto general con el que se realizan las compras.

procederemos a explicar los principales formatos wilizados.

c) Formatos de Compras - Los més importantes son la orden de requisicion o requisicién de

mercancias, 1a requisicién de compras y la orden de compya también llamada pedido.

s Orden de Requisicion o Requisicidn de Mercancia - Lo elabora cualquier

departamento cuando necesita algdn articulo para realizar sus operaciones. En este
formato se anotard el nombre del articulo, la unidad y €l uso para que posteriormente
se entregue a almacén quien surtird la mercancia. El almacenista anotara la cantidad
de articulos entregados, el precio unitario y el importe en base a las tarjetas de
almacén que controlan la existencia de los mismos. Este formato se elabora en
original y 2 copias : el original se envia al Contralor de Costos, la primera copia al

Almacén y 1a segunda copia al departamento solicitante.

Aqui valdria la pena mencionar el tipo de mercancia que se requiere en un
restaurante para su operacién, la cual estd formada por productos frescos o
perecederos, vinos y licores, abarrotes y suministros, los cuales se agrupan por
familias de articulos homogéneos para una facil identificacién y un cargo contable
al centro de costos respectivo. Un ejemplo de los productos que se utilizan en un

restaurante, es el siguiente :



PRODUCTOS:

TIPO DE MERCANCIA O PRODUCTO CLASE
Aves y Derivados
Filete
Carne de Puerco wA-
Carnc dc Res Frescos
Pescados y Mariscos
Frutas y Verdurag
Pasteleria -B-
Helados Miscelaneos
Hielo
Pan -C-
Tortillas Uso inmediato
Refrescos, Cervezas -D-
Lacteos Mercancias con punto de control
Abarrotes, Vinos y Licores

« Los productos clase A (Frescos: aves y derivados, filetes, camne de puerco, came de res,

gtc.) se requeriran de acuerdo a las necesidades diarias, por lo que el almacenista, efectuard

un Inventario Diario de tales productos. En algunos restaurantes esta labor la desarrolla el

Cheff junto con el almacenista, con el objeto de que el primero determine las necesidades

objetivamente a la vez de que se percate de las existencias, mercancias sin rotacin, etc.

Al término de esta verificacion, el almacenista anotara las existencias y el Cheff anotara sus

requerimientos.

» Los productos clase B (Miscetaneos) se requeriran de acuerdo a las necesidades diarias, por

lo que ¢l almacenista entregard al departamento de Compras un reporte diario con las
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existencias de estos productos, ast como su stoch miximo awtorizado. Para estos productos
el departamento de Compras elaborard una Orden de Compra Abierta, por un periodo
determinado, ya sea mensual o anual, de ¢sta forma el comprador o el aimacenista
solicitardn la mercancia via telefénica, haciendo mencidn del ndmero de la Orden

de Compra.

+ Los productos clase C (Pan y Tortillas) se requieren de acuerdo a las necesidades
diarias, por lo que el almacenista entregara todos los dias su requerimiento al departamento

de compras para su adquisicién inmediata.

» Los productos clase D (Refrescos, cervezas, lacteos, abarrotes, vinos y licores) no necesitan
el levantamiento de Inventarios Diarios, ni se hace necesaria la participacién del Cheff ya
gue estos productos se pueden almacenar en mayores cantidades. Para efecto de su
Requisicidn, se toma como base el Sistema de Existencias Permanente a través del
Kardex y en el momento en que las mercancias lleguen a su Punto de Reorden

preestablecido se solicitaran. Posteriormente definiremos este concepto.

Ensepuida presentaremos un ejemplo del formato de Requisicién de Mercancias llamado

también en algunas empresas, Formato de Salida de Almacén o Nota de Salida :



REQUISICION DE MERCANCIAS O FORMATO DE SALIDA DE

ALMACEN
(2) Foho,
Departamento (1) (3) Fecha
REQUERIDO ENTREGADO COSTO
CLAVE |UNIDAD |ARTICULO |CANTIDAD [UNIDAD [CANTIDAD |UNITARIO |IMPORTE
)] (53 (6) ) & 9 4o an
Estas columnas las liena el depto sclicitante en Almacenista llena estas | Estas columnas se llenan
base a sus requerimientos columnas en base al kardex
TOTAL (2
ELABORO Vo.Bo. AUTORIZO ENTREGO RECIBIO
N e EE e oan

{1) Nombre del departamento solicitante.

(2) Nitmero de folio para el control de los formatos.

(3) Fecha en que se utilizard la mercancia.

(4) Clave del producto.

(5) Base de conteo o manejo de los productos, ejemplo : kilo, litro, pieza, etc.
{6) Nombre y detalles del producto.

(7) Niimero de unidades solicitadas.



(8) Unidad del producto que realmente se entrego,

(9) Cantidad rcal entregada.

(10) Ultimo precio de la unidad registrado en el kardex.

{11) Resuitado de la multipticacion de la columna 9y 10.

(12) Sumatoria de la columna 11,

{13) Firma de quien elaboré ¢l formato

(14) Visto bueno del jefe de area.

(15) Firma de autorizado del jefe del departamento.

(16) Firma del almacenista con base en lo que realmente salié de! aimacén.

(17) Firma de conformidad de quien recibe la mercancia.

* Requisicion de Compras - la elabora el jefe de almacén cuando necesita algin
articulo y se envia al departamento de Compras para su adquisicion. En este formato
s¢ anotara el nombre del articule, cantidad, unidad, existencia a la fecha y consumo
aproximado mensual. Se elaborard en original y 2 copias: el original para
Contabilidad, la primera copia para Almacén y la segunda copia para el

departamento de Compras.

e Orden de Compra o Pedido - lo elabora el jefe de Compras para llevar un buen
Control sobre las Adquisiciones de Mercancias y para amparar cualquier pedido al

proveedor. En este documento se harén todas las aclaraciones o acuerdos necesarios



entre ¢l vendedor y ¢l comprador tales como @ lugar y fecha de entrega, condiciones
de pago. ete. Se clabora en original y 2 copias @ ¢l original para ¢! proveedor, la

primera copia para ¢l departamente de Compras y la segunda copia para Almacén.

Ejemplo:
a Nombre de {a Empresa
Datos dei Proveedor : No. de orden de compra :
(2) (3)

Fecha de la orden de compra: Fecha de entrega : Forma de pago :
@ ) * © P
) Flete (8) | No. de factura del proveedor | (g) Fecha real de entrega

CANTIDAD PRECIO
UNIDAE ARTICULO PEDIDA RECIBIDA UNITARIO IMPORTE
(10) an (12) {13) (14) (15}

SUMA (16)
INSTRUCCIONES PARA LA ENTREGA DESCUENTG a7
@0 IMPORTE (18)
TOTAL (19)
COMPRADOR RECIBIO AUTORIZO

20 (22) (23)




Explicacion del formato Orden de Compra (Pedido):

()
@

(6)
N

(®
©)

Nombre o razén social de la empresa.

Nombre del proveedor, direccién, teléfono, nombre del representante con el que se hizo
¢l acuerdo.

Folio con el cual se controlara el formato.

Fecha cn que se elabor6 el formato.

Fecha en que el proveedor prometié entregar la mercancia.

Forma de pago en que la empresa se obliga a pagar al proveedor.

Forma en que se deberd enviar la mercancia, es decir: flete pagado, vehiculo del
proveedor, de la propla empresa, etc.

Este concepto lo [lenard el almacenista al recibo de la mercancia.

Lo lena el almacenista al recibir la mercancia.

{10) Base de conteo para el manejo del producto.

(11) Producto a comprar.

(12) Cantidad de unidades solicitadas.

(13) Cantidad real de unidades recibidas.

(14) Valor por unidad.

{(15) Resultado de multiplicar la columna 12 por la 14.

(16) Suma de los importes de todos los productos ordenados.

{17) En caso de descuento se anotaran en este casillero.

(18) Valor del impuesto correspondiente.



(19) Resultado de la columna 16 menos la columna 17 mas la 18, que serd ¢l valor total de la
compra ordenada y debera coincidir con el valor de la facture o remisién que enviard el
provecdor.

(20) Instrucciones que debera seguir el proveedor para entregar ka mercancia

(21} Nombre del comprador que elaberd ¢l pedido.

{22) Nombre de quien recibié la mercancia.

{23) Nombre de quien auterizd la compra.

El dltimo punto que estudiaremos de las bases del Control Interno de Inventarios cs el
Almacén al cual dividiremos en 3 partes para facilitar su comprensién: recepcién de

mercancias, almacenamiento y despacho de mercancias.

C) Almacén - Este departamento es muy importante puesto que es el responsable de cuidar y
mantener en el mejor estado y calidad todos los articulos para evitar pérdidas y malos manejos

ya sea por robo o mermas lo cual redituard en mayores utilidades.

a) Recepeion de Mercancias - “Esta 4rea estd destinada a mantener y disminuir los costos
siendo su objetivo recibir las mercancias y comprobar que la calidad, cantidad y precios,

estén de acuerdo con las 6rdenes de compra y las especificaciones estandar establecidas.””?

% youshimatz, Nava, Alfredo. Control de Costos de Alimentos y Bebidas 1. p 67




Asi mismo. en esta drea s¢ separard la mercancia dafiada o defectuosa de la que se encuentra
¢n buen estado y se transferivdn los bicnes recibidos a las bodegas con oportunidad. Para esto
se debe procurar que la distancia que exista entre las zonas de recepeion de mercancias y ¢l

almacén sea minima para que no se pierda tiempo en la transportacién.

o Procedimientos_para la Recepeidn de Mercancias - A continuacién explicarcmos

los procedimientos que se efectiian en esta drea :

1y Lo primero que se debe hacer al recibir las mercancias es revisar lo

siguiente :

* Que los articulos lleguen de acuerdo a las unidades de
medicién solicitadas (Kg., Piezas, Litros., ete.)

* Que las mercancias sean pesadas en forma neta, es decir, sin
enveliuras ni materiales de empaque.

* Que se abran las cajas donde vienen los articulos empacados para
comprobar el estado de su contenido, en cuanto a posibles faltantes o
deterioros por golpeaduras en el transito de las mercancias.

* Asi mismo se compararan las mercancias recibidas contra las

especificaciones estdndar de compra, orden de compra y factura.



2) Se¢ marcardn las fechas de entrada de todos los productos recibidos con cf

objeto de hacer la debida rotacion de las mercancias,

3) $i las mercancias recibidas se apegan a lo pactado en las Ordencs de Compra
y a las especificaciones estdndar, se elaborard la Nota de Entrada al Almacén

y se sellardn y firmaran de conformidad ésta y la Factura ¢ Remisién.

4y En caso de proceder alguna Devolucion al proveedor, se solicitard una Nota

de Crédito, para disminuir el importe de la diferencia entre lo surtido v lo

facturado.
Recepcién Checar mercancia Marcar fechas de Las mercancias se
de mercancia " fisicamentey contra ~ entradadelos —  apegan a la orden
especificaciones estandar, productos de compra, factura
orden de compra, factura y especificaciones
estandar
S1 NO
Elaborar Nota de Elaborar Nota
Entrada, sellarla y de Crédito
firmarla junto con
la factura

e Formatos utilizados en la Recepcion de Mercancias - Aqui se utiliza la orden de

compra la cual se explicd con anterioridad (ver pagina 39) para compararla con la

mercancia recibida, lo mismo sucede con la Factura o Remision.



1) Factura o Remisién - Es ¢l documento que clabora ¢! proveedor ¢ incluye

una relacién de los articulos a surtir con sus cantidades, unidades y precios.

2) Nota de Entrada al Almacén - Este formato lo elabora el encargado de
recibir las mercancias o e} almacenista después de haber comprobado que la
mercancia rectbida concuerde con la orden de compra, factura y
especificaciones estindar de compras. Se elabora en original y 2 copias : el
original es para el departamento de Compras, Ja primera copia para

Contabilidad y la segunda copia para Almacén.

3} Reporte diario de Mercancias Recibidas - También se conoce como
Reporte de Control de Entradas al Almacén. El almacenista lo debe elaborar
diario al terminar las labores del dia ayuddndose para ello con Jas Notas de
Entrada ordenadas progresivamente de menor a mayor. Se elabora en originat
y una copia : el original para el Contralor de Alimentos y Bebidas y la copia
para ¢l almacenista como fuente de informacién y consulta. Este reporte sirve

como herramienta de informacién, proporcionando datos tales como :

* Registro diario de entradas al almacén.
* Tipo de mercancias recibidas en el almacén.
* Proveedores.

* Precios unitarios.
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» Cantidad de articulos con entrada al almacen.

Ejemplo

REPORTE DIARIO DE MERCANCIAS RECIBIDAS

FECHA DiA

FROVEE [ No, .. |.GANTI- - | UNIDAD, | PRECIO | IMBORTE

#

= 3
il s kﬂ?; i

PR

(3 () 3) 6) M 8 9 | a0 | ab | a2

COMPAS (]5)
DE HOY

HASTA

AYER ( ! 6)
ACUMU-

LADO an

ELABORO

L

(1%
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Explicacion del formato Reporte Diario de Mercancias Recitndas -

D

@

()

{4)

&)

{7)

®

Fecha y dia en que se recibio la mercancia,

Folio del formato.

Nombre del proveedor que suriid la mercancia.

Numero de la factura o remisién que ampara el envio.

No. de unidades recibidas.

Base de conteo o manejo de los productos : kilos, piezas, ete.

Precio de cada unidad.

Resultado de multiplicar la columna 5 por la 7. Este importe sera igual al total de la

factura correspondiente.

Se anotara el valor de este producto (carne) a fin de conocer su movimiento de compra.



(10) Se repistrard ¢] valor de cste producto (pescados y muariscos) a fin de conocer su

movimiento de compra.

{11} Se anotard e! valor de las frutas y verduras para conocer su movimiento de compra.

{(12) Se registrara el valor de los productos Yactcos a fin de conocer su movimiento de compra.

(13) Se anotara el valor de este producto (abarrotes) para conocer su movimiento de compra.

(14) Se registrard el valor de! pan, tortillas y otros productes a fin de conocer su movimiento

de compras.

{15) Suma de cada columna a partir de la 8 hasta la 14.

(16) Cantidades del renglén nimero 17 del dia anterior. En caso del dia primerc de mes, se

anotaran las mismas cantidades del rengién ntimero 135.

(17) Suma del renglén 15 més el 16 que es el importe de las compras parciales y totales

efectuadas hasta la fecha.

(18) Firma del almacenista que elabord el formato.
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4) Nota de Crédito - Este documentio se clabora cuando la mercancia difiere

de lo ordenado y sirve para disminuir el importe de la diferencia entre lo

surtido y lo facturado. El formato consta de original y 3 copias : ¢l original es

para el proveedor, la primera copia para Cucntas por Pagar, la segunda para

Almacén y la tercera para el departamento de Cornpras.

NOMBRE DE LA EMPRESA

NOTA DE CREPITO POR ERROR EN LA FACTURA

(N
[PROVEEDOR

(2JFACTURA O REMISION No.

|

GYFECHADE FACTURA |

R [FoLio

) FECHA

Las correcciones de su Factura son como sigue :

{(RACAD | CANTIDAD | ARTICULG'|” ‘RAZON DE .| PRECIO | IMPORTE: I% IMPORTE; | DIFERENCIA,
' - | CORRECCION |- UNITARIO ] CORREGIDQ fex " 2270 -
) N (8 (9 {10 an {2 (13
Favor de anotar sus registros
(14) - (18
‘RECIBIO : | TOTAL DE
CORRECCIONES 3
(15) [CORRIGIO : |
6 (19 FoTALDE SU
(1) (AUTORIZO PROVEDOR - ] FACTURA $
(17 (20) [NUESTRO TOTAL
[Vo.Bo. CONTRALORDEA.YB. | CORREGIDO 5
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Lxplicacion def formato Nota de Crédito :

(1) Nombre de! provecdor a quien se cfectuard la correceién.

(2) Folio de ta factura o remision del proveedor.

(3) Fecha en que sc elaboré la factura o remisién.

(4) Folio del formato.

{5) Fecha en que se recibid la mercancia y se ¢labord el formato,

(6) Base de conteo de los productos que debera coincidir con lo descrito en la factura.
{7) Nuimero de unidades que esta afectando la devolucion.

(8) Descripcion del producto afectado.

(9) Error o causa de la correccidn por producto.

{10} Precio unitario determinado en la factura o remisién.

(11) Valor de los productos como viene en Ja factura o remision, ya sea parcial o total.
(12) Valor de los productos ya corregidos, los cuales pueden ser parciales o totales.
(13) Diferencia de las columnas 11y 12.

(14) Nombre v firma del almacenista que recibid la mercancia.

{15) Nombre y firma del almacenista que hizo la correccién.

(16) Nombre y firma de }a persona que firma por ¢l proveedor.

(17) Nombre y firma del Contralor de Alimentos y Bebidas como visto bueno.

(18) Importe de una o varias correcciones efectuadas.

{19) Importe de la factura o remisién sin corregir.

(20 Importe de la anterior pero con la correccion debida.
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Una vez que sc han cfectuado todos los procedimientos para la recepeion de mercangias se

procede a su almacenamiento.

b) Almacenamiento - Un almacén que cuente con areas bicn planificadas, procedimientos

estrictos y orden en la clasificacién de mercancias (que facilite la toma de inventarios, la

conservacion y rotacion de productos) se convertira en un factor determinante para contener

los costos y aportar utilidades a la empresa. En este contexto el objetivo de esta drea sera

“Lograr por medio de sistemas planificados y levados a la practica, el cuidado y buen

manejo de las mercancias, evitando dafios y pérdidas en el almacén,

A continuacidn se hard mencion de las temperaturas que deberdn observar los almacenes ya

que éstas son sin duda importantes para el control de los costos pues evitan descomposiciones

y/o deterioro de las mercancias.

ARTICULO TEMPERATURA (grados AREA DEL
centigrados ALMACEN

Abarrotes 20a26 Ventilada y Seca
Frutas y Verduras 4a6 Refrigeracidn
Huevos y Productos Lacteos 3a4d Refrigeracién
Carnes, Aves, Pescados y Mariscos Qal Refrigeracion
Productos Congelados -20 Congelacion

" Ibidem. p.75




Ll siguiente punto que trataremos dentro del inciso de Almacén es la determinacion de claves

para las mercancias.

e Clasificacion y Codificacion de Mercancias - S¢ deberan clasificar todos

los articulos agrupdndolos por sus caractcristicas para darles un
tratamiento adecuado e¢n su manejo, almacenamiento y control con 1o cual
se facilitara su localizacién y acomodo. Se recomienda ordenar los
productos por grupos del mismo tipo como se muestra en el siguiente

ejemplo :

1.- Vinos.- Brandies

2.- Vinos.- Rones

3.- Vinos.- Whiskys

4.- Vinos .- Vodkas

5.- Carne de Puerce

6.- Carne de res

7.- Carnes frias

8.~ Aceites y grasas

9.~ Especias y condimentos
10.- Sopas y Cremas enlatadas

11.- Otros / Varios



Existe 1ambicén otra clasificacidn de los articulos que componen un inpventario llamada
Politicas ABC la cual separa los articulos de acuerdo a su importancis ya sea on relacidn con
su costo, su consumo, sus caracteristicas de almacenaje, etc.

Esto permitird que las partidas se manejen adecuadamente segtn sus necesidades de control.

Por ejemple:

» Las partidas A requeriran de un estricto control ya que rcpresentan gran parte del
valor total de los inventarios. Este control tan estricto serd posible gracias a que el

namero de estos articulos es muy reducido.

» Las partidas B representan un porcentaje similar tanto en ndmero como en valor, por

lo tanto, requeriran un control normal con revisiones periédicas.

¢ Las partidas C estdn formadas por un gran nimero de articulos que representan un
porcentaje reducido del valor de los inventarios por lo que sélo requerirdn un menor

control o una simple supervision.

Por otra parte, la codificacion de las mercancias nos va a permitir obtener los siguientes
beneficios:

1} Fécil identificacién y manejo de los articulos.

2) Conecimiento inmediato de todas las caracteristicas de os articulos.

3) Evitar la descripeién de los productos.
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En relacion a este Oltimo punte, podemos concluir que la codificacion permite ahorrar tiempeo

al procesar las transacciones y aborre de espacio al llevar los registros.

La determinacién de claves se pucde hacer por orden alfabético, numérico o combinado

(alfanimerico) tal como se muestra en el siguiente ejemplo

GRUPOS DE MERCANCIAS DEL MISMO TIPO
EJEMPLO : FRUTAS EN ALMIBAR

SISTEMAS ORDEN DE LOS EJEMFLOS _ANALISIS DEL
PRODUCTOS EJEMPLO
1. Numero de orden en
la lista.
El producte que tenga 1. Mercancia con mayor
mayor rotacién o rotacion.
movimiento serd el No. 1. Gramaje o
Numérico 1, el No. 2 serael que le 1.1.1.3 presentacién de la lata,
sigay asi ejemplo : 850 g. No. 1,
sucesivamente. Como 475 g. No. 2, etc.
gjemplo tomaremos la 3. Sera el No. de
pifia en rebanadas y serd proveedor, ejemplo :
laNo. ] Herdez 1
Clemente 2
Calmex 3
Cerezas rojas F. Frutas
Duraznos en mitades A.  Almibar
Guayabas en almibar P. Pifia
Alfabético Higos en conserva FAPRALC, R. Rebanadas
Mangos en rebanadas A. Gramgjeo
Pinas en rebanadas presentacién
Puré de manzana C.  Proveedor
1. No de orden en la lista
Serd una combinacion P. Pifia
Combinado de los anteriores. Como 1.P.R.1.C. R. Rebanadas

ejemplo tomaremos la
pifia en rebanadas

1. Gramaje o presentacion
C. Calmex
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Cabe mencionar que para el uso ¥y mancjo de los Sistemas de Claves, es necesario que las
personas cncargadas de aplicarlas, poesean conocimientos previos de bos conceptos que

los integran.
Es necesario que la clave & cddigo de cada uno de los articulos se marque en el estante donde
estara localizado dicho articulo, siguiendo la secuencia de 1a lista General de Articulos, la

cual deberd de ser igual al Kardex y Relaciones de Inventarios.

El siguiente punto dentro de este inciso {Almacenamiento) se refiere a los sistemas de control

de mercancias:

» Sistemas de Contro! para las Mercancias - Existen diversos sistemas para mantener

un adecuado control de las mercancias mismas que pueden ser manuales o

computarizados.

1) Sistema Kardex - Es un sistema de control para los articulos que se
custodian en el almacén v es el mas usado en los restaurantes. Consta de
tarjetas en las cuales se registran los movimientos de las mercancias e

incluye los siguientes datos:

* Clave o codigo del articulo.



o

* Nombre del articulo.

* Localizacidn del articulo (casillero).

* Puntos de Control (MINIMO, MAXIMO, PUNTO DE REORDEN).

* Unidad de control del articulo (Mts , Kgs., etc.).

* Movimiento de unidades (Fecha, Entradas, Salidas y Saldo).
De acuerdo a lo anterior, este sistema servird para determinar los movimientos y saldo
de los productos que se mancjan en el almacén y asi poder realizar verificaciones de
Inventarios entre el kardex y los inventarios fisicos que se levantan cada fin de mes para hacer
el comparativo entre inventarios fisicos y los saldos de las tarjetas.
Con base en ef kardex, se podran costear diariamente las “salidas de almacén” eon el objeto de
determinar el costo de las mercancias que se utilizaron en la produccién, o sea, determinar el
costo bruto y al final del mes se podran costear los inventarios fisicos mensuales.
Como conclusion podemos establecer que, el kardex ya sea marnual o a través de un

sistema computarizado es un banco de datos de donde se oblendrd toda la

informacién que requiera, relacionada con los alimentos y las bebidas, con la observacidn
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de que, para proporcionar informacion oportuna y veraz, deberd estar actualizado

con los movimientos diarios

2) Tarjetas de Almacén - Existen en el mercado diversos formatos de estas
tarjetas para el control de las mercancias, su uso se determinard en cada
restaurante, de acuerdo a las necesidades propias de la informacién

requerida.

Es un sistema sencillo que no requiere de equipo especial ni grandes

conocimientos para su manejo.

En estas tarjetas sélo se lleva el control de las existencias, los

costos se manegjan generalmente en las tarjetas del kardex.

En seguida se ilustran algunos modelos de tarjetas de almacén :



TARJETA DE ALMACEN (A)

Clave Articulo

Unidad | Estancia No. tarjeta

Existencia | Minimo Méximeo

FECHA |ENTRADAS |SALIDAS ISALDOS

38



TARJETA DE ALMACEN (B)

ARTICULQ CLAVE
UNIDAD ESTANTE No_de Tarjeta
EXISTENCIA MINIMO MAXIMO
TECHA REFERENCIA | PRECIO ENTRADAS SALIDAS SALDO
UNITARIQ

Los documentos fuente que se utilizan para el manejo de estas tarjetas son :

* Reporte Diario de Mercaneias Recibidas.

* Salidas de Almacén.

* Saldos (diferencia resultante de las anteriores).
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3) Sistema de Minimos y Mdximos - Este método o3 uno de los mads wtilizados

para controlar los inventaries ¢ implica el establecimicnto de minimes y

maximos de mercancias.

MINIMO. Es ]a existencia minima de mercancias, capaz de cubrir cualquier
eventuzlidad determinada tomando como base la utilizacion de las
mercancias por un periodo determinado, de acuerdo a la rotacién anual de los
Inventarios. A este stock también sc le llama STOCK DE SEGURIDAD,
s6lo utilizable en situaciones extraordinarias o de emergencia por
requerimiento de consumos extraordinarios o por falta de abastecimiento por
parte de los proveedores.

I;a determinacion del minimo se basa en las experiencias de ventas pasadas,

prondsticos y temporadas (altas y bajas).

MAXIMO. FEs la existencia méxima pemmitida y autorizada como
presupuesto de Inventario, que deberd cubrir 4 veces el minimo para una
rotacién constante del inventario. “Esto significa que: en caso de alguna
venta no planeada o prevista, el almacén podréa solventar las necesidades de
produccién sin ningin problema, ya que se cuenta con un excedente de

mercancias.”"”

¥ |bidem. p.105



» PUNTO DE REORDEN. “E! punto de reorden ¢s uma canmtidad de
existencia de un matertal gue ha bajado a un limite prefijado como minimo, y
que ¢s la condicién que indica al departamento de Compras que debe
formular una orden de compra con un proveedor™'® Este punto esta
determinado por : la cantidad que represente ¢l uso normal durante el tiempo
que lleva el reabastecimiento, mas la cantidad de rescrva que se manticnen
para los casos imprevistos de variacidn en las entregas o en el consumo. La
formula utilizada para su cilculo es la siguiente :
PRP=Cex Tr+Is

Donde :

PRP = Punto de renovacién de pedido.

Ce = Consumo de existencias por unidad de tiempo (al dia, a la semana, etc.)

Tr = Tiempo de reposicién o tiempo transcurrido desde que se determina la necesidad de

inventario hasta que se tiene a disposicion de produccion o de los clientes.

Is = Inventario de seguridad.

Supongamos gue un restaurante tiene una tasa de consumo regular de la cerveza corona, este

producto requiere de 2 dias para obtener un nuevo suministro. Durante ese periodo serdn

consumidas 609 unidades. El tiempo de reposicién es de 1 dia y el inventario de seguridad es

de 100 unidades ;

Ce= 305
Tr =1dia
Is = 100
PRP ={(305x 1)+ 100
PRP = 405

' Garcia Canti, Alfonso. Enfoques Précticos para la Planeacién v Control de Inventarios. p.106




Cantidad en
inventario

Esto signitica que deberd programarse una requisicion cuando ¢l inventario descienda a 4035
unidades, 305 para ¢l tiempo de obtencion (1 dia por 305 unidades de consuno diario), mds

100 para contingencias.

Pedido recibido Pedido recibido Pedido recibido

PRP RP RP

Inventario de seguridad ]

T B ! N
Tiempo de Adelanto

Una vez que se conoce el punto de reorden o punto de renovacién de pedidos, se deberd

determinar la cantidad a pedir:

*+ CANTIDAD ECONOMICA DE PEDIDQ. También Ilamada lote
econdmico a pedir. Es la camidad que debera de requerirse al proveedor cada
vez que sea necesario hacer el requerimiento. En otras palabras es la cantidad
que cubre fos consumos en condiciones normales de trabajo o ¢l promedio
equivalente a la cantidad de consumo gue existe entre et stock minimo y el

stock maximo. Férmula :



CLEP=/2Dax Co
CuxCm

Donde :

CEP = Cantidad econdmica de pedido.

Da = Demanda anual requerida (en unidades).

Cm = Costo de mantener (expresado como porcentaje del valor del inventario promedio)
Cu = Costo unitario {valor del costo de una unidad)

Co = Costo de ordenar {costo por orden en pesos)

Para aclarar los conceptos antes mencionados, definiremos los costos de mantener y los costos

de ordenar:
Costos de mantener - Incluyen todos los gastos en que una empresa incurre y que
corresponden a la inversion, guarda y manejo que se tienen de los inventarios. Es un costo

variable que se expresa en porcentajes y sus elementos son:

1. Costo del capital invertido - Es el costo necesario para obtener dicho capital con el fin de

utilizarlo para soportar o financiar operaciones.

2. Costo de obsolescencia - Es la parte de la inversion en inventarios que no se utiliza. Esto

sucede con los preductos altamente estacionales.

3. Sepuros - Los inventarios son asegurados de acuerdo con el valor de la inversidn en éstos y

se determinan en base a los datos histéricos de la empresa.
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4. Almacenaje - Si el local en que se tivnen almacenados los inventarios es rentado, los
inventarios absorberan la parte proporcional de la renta de acuerdo con ia superficie que
ocupen. Si el local es propiedad de la empresa, absorberdn dentro de su coste de

almacenaje, la parte proporcional de la depreciacién del local, de acuerdo a la superficie que

ocupen.

Costo de ordenar - Son aquellos gastos necesarios para expedir una orden de compra u orden
de produccion. Se expresa en importes. En el caso de las ¢érdenes de compra se incluyen :
iramites con proveedores, recepcion de los materiales, pago de facturas, registros de control de
inventarios, compras, almacén, etc. En el caso de las drdenes de produccion se incluyen : la

programacion y control de la produccidn, preparacion y/o limpieza de maquinaria.

Ejemplo de CEP: Da = 10, 000 unidades

Co =525
Cm=16%
Cu=%2

Se sustituyen los valores en la formula y se obtiene:
CEP= é(] £,000) x 25
2x 16%

CEP 5/20,000 x 25/0.32

CEP =|/500,000/O.32
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CEP = 1,250 unidades
Dentro de este Sistema de Minimos y Maximos también serd necesario conoeer la rotacién de

inventarios para determinar puntos de control.

* ROTACION ANUAL DE LOS INVENTARIOS. La rotacién anual de los
Inventarios, significa la cantidad de vueltas que se le da al inventario. Para
conocer fa rotacién de los Inventarios de un restaurante, se aplica Ja siguiente
formula;

RI.= COSTO ANUAL GLOBAL DE LAS COMPRAS
PROMEDIO DE LOS INV. A PRECIO DE COMPRA (INV. INIC. + INV. FIN.)/2

EJEMPLO:

RI= 301519400 (VALOR DE LA COMPRA ANUAL)
54,909.00+58.659.00= 113568/2=56,784.00

R.I= 3'015,194.00
56,784.00

RI1=53.09

La rotacion de los Inventarios es de: 53 veces al afio ¢n promedio, o sea un pedido semanal.

4} Sistema Computarizado de Inventarios - Las computadoras son

ampliamente utilizadas con relacién al control de inventarios pues permiten

un ahorro de tiempo considerable al determinar su estatus. Estos sistemas
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computarizados, ademis de Hevar los registros de inventarios y de tenerlos
actualizados al pasar los datos concernientes a las transaccioncs, gencran

también una seric de reportes y analisis.

Con esto damos por terminado lo referente al Almacenamiento para continuar con la Gltima

funcién que se realiza en el Almacén que es el despacho de mercancias.

¢) Despacho de Mercancias - el objetivo de esta drea consiste en controlar las salidas del
almacén mediante formatos disefiados especificamente para estos efectos, observando

siempre los horarios y autorizaciones debidas, segun la politica de la empresa.

El Despacho de las mercancias deberd hacerse dentro de un horario fijo, establecido

generalmente por el Gerente General mismo que puede variar de acuerdo a las necesidades

de cada restaurante.

El almacenista deberd contar con una relacién del personal autorizado para retirar
mercancias del almacén, asi como de las personas con jerarquia para la autorizacion de las

mismas.

Con el objeto de preparar todas las solicitudes de mercancias por adelantado es muy

recomendable que los departamentos solicitantes envien al almacén sus requisiciones con



anticipacion , es decir, un dia antes o fuera de los horarios establecidos, depositindolos en
un buzon que debera estar localizado en la puerta del almacén mientras permancce cerrado,
De esta manera, se evitard que los solicitantes pierdan tiempo esperando su mercancia.

En seguida explicaremos el procedimiento que se efectia para la entrega de mercancias.

» Procedimiento para el Despacho de Mercancias - Este comienza cuvando algin

departamento manda una orden de requisicion al Almacén.

I) Una vez en el Almacén, ¢l almacenista se encargard de revisar que este
documento se encuentre debidamente autorizado para proceder a la entrega

de los articulos solicitados.

2) Cuando entregue la mercancia debera recabar la firma de la persona que la

recibe para evitar malos entendidos.

3} Inmediatamente después deberd anotar la fecha de entrega y firmar4 la forma

antes de devolverle la segunda copia de la misma.

4) Posteriormente, anotara las salidas en las tarjetas de almacén y determinara el

nuevo saldo de las existencias.
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3) El almacenista deberd enviar el original de las érdenes de requisicion a
Contraloria donde ¢l Contralor de Alimentos y Bebidas afectara ¢l kardex en

cuanto a salidas y determinara el saldo respectivo.
También anotard el precio unitario y efectuara el movimiento de valores

anotando el saldo en pesos y conservard para ¢l la primera copia pues le

servira para elaborar el Reporte de Salidas de Almacén.

Procedimiento para el Despacho de Mercancias:

Departamento solicitante Revisar que la orden Entregar
envia orden de requisicién — > Almacén —> de requisicién esté —  articulos
al Almacén debidamente autorizada solicitados
Recabar firma
de quien recibe
la mercancia
Anotar fecha de
enirega y firmar
la requisicion
Conservar la. Enviar original Anotar salidas en Devolver 2a. copia
copia de req. requisicion a tarjetas de de requisicién a
para elaborar Contralor{a para almacén para quien recibe mere.
Reporte de afectar kardex determinar nuevo

Salidas saldo
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o formatos wilizados para el Despucho de Mereancius - Para la entrega de

mercancias se utiliza la orden de requisicion también llamada Formato de Salida de
Almacén (ver pagina 35). Estos formatos servirin para que al final del dia, ¢l

almacenista elabore el Reporte de Contro! de Salidas del Almacén.

1) Reporte de Control de Salidas de Almacén - Este reporte os miy
importante y sirve como herramienta de informacién proporcionando datos
tales como:

* Registro diario de salidas del almacén.

* Tipo de mercancias retiradas del almacén.

* (astos por mercancias,

*

Cantidad de articulos retirados del almacén

* Importe diario de las salidas del almacén, etc.

Como mencionamos anteriormente este reporte se elabora diario al terminar las labores del

dia por lo tanto es necesario ordenar los Formatos de Salida de Almacén por el No.

de folio progresivo de menor a mayor para registrarlos en el reporte. Ejemplo :



Explicacién del Reporte de Control de Salidas de Almacén :

(1)
2)
(3)
S
&)
(6)
(7)
(8)
&)

(10) Nombre y firma de quien elabord el reporte.

REPORTE DE CONTROL DE SALIDAS DE ALMACEN

FECHA (1

CLAVE | UNIDAD | PRODUCTO [ CANTIDAD [ GASTOS | No. DE FOLIQ | OBSERVACIONES
) €))] 4) (5) 6 )] (8)

TOTAL POR DlA ACUMULADO (9)

ELABORG (10

Fecha de] reporte.

Clave del producto.

Base de control o manejo del producto : kilos, litros, piezas, ete.

Nombre de los articulos que se surtieron.

Nuamero de articulos que se surtieron.

Importe del gasto del producto.

Namero de folio de la salida,

Si fuese necesario hacer alguna observacion.

Total del gasto por dia



Para Hlevar un mejor control de los productos que salen del almaeén se pueden utilizar algunos

documentos Auxiliares para concentrar las salidas de Almacén.

» Auxiliares para Concentrar las Salidas de Almacén - Estos documentos
de utilizan para que el registro de las salidas de almacén sea correcto y libre
de errorcs y omisiones. Estos auxiliares, proporcionaran diariamente la
informacidn del costo de las salidas bruto, parcial y total de la Cocina, el Bar
y demés Centros de Costos o Areas de Venta, por grupo de mercancias, la
suma de los estos libros o auxiliares seran los totales de los costos. Otra

informacién que proporcionan los libros son:

* Compras diarias y acumuladas por semana y por mes.

* Movimiento de las mercancias en el almacén.

*

Saldo de inventarios, segiin libros.

*

Importe de los inventarios fisicos.

Estos auxiliares podran ser los siguientes:
1) Libro de Costos de Alimentos (carnes).
2) Libro de' Costos de Alimentos (abarrotes).
3) Libro de Costos de Alimentos (frescos).

4) Libro de Costos de Alimentos (Vinos y Bebidas).



Para mejor comprension del mancjo de los Libros de Costos, a continuacion se dard un

ejempio del Libro de Costos de Alimentos (carnes), los 3 restantes serdn  idénticos en su

presentacion.
Ejemplo :
LIBRO DE COSTOS DE ALIMENTQS (CARNE)
MES 1) ANO 2
[E R CY) (3) © M (8) (BRI Y] (12)
SALIDAS DE CARNES
Dia } Salida | Inventaric | Compras | Existencaa | Bar | Cocina | Cafel | Salon | Total | Salde { Inventanio { Diferen-
de Inicial mictal Salidas | sepdn Fisico cia
Almacé librog Final
n No




Explicacion del Libro de Costos de Alimentos (carne):

(n
@
(3}
{4)
(3)

(6)

(8)
&)

Se anotara el mes correspondiente al registro,

Corresponde al afio en curso.

Dia en que se efectian las operaciones.

Nimero de salida de almacén que se registre durante el dia,

Unicamente el dia primero de cada mes se anotara el valor del inventario del mes
préximo pasado.

Suma de los importes de Ias compras. Coincidira con el total de las facturas y el Reporte
de mercancias recibidas,

Suma de la columna 5 y 6. Esta cantidad se anotara como parte final de los movimientos
de! dia.

Importe de las salidas de almacén por 4rea de venta segin el tipo de mercancia.

Total de las salidas parciales. Esta columna se afectard al final de los movimientos del

dia.

{10} Resuitado de la resta de la columna 8 menos Ia 9, el cual se anotara al final del dia. Este

importe deberd ser igual a la existencia fisica en los almacenes y a tas saldos del kardex.

(11) Al final del mes se anotara el valor del inventario fisico de! almacén,

(12) Valor de la diferencia de la columna 10 menos la 11.



Al totalizar los formatos de cada drea se obtendrd ¢l valor de la mereancia utilizada en cada
una de ¢llas para la elaboracion de los Alimentos y Bebidas asi como el valor giobal. Es decir,
se obtendra el Costo Bruto de lo Vendido, por lo tanto estd informacion deberd ser lo mas
precisa y correcta posible ya que serd la base para la toma de decisiones de la operacion del

departamento de Alimentos y Bebidas.

La informacién presentada hasta el momento nos proporcionara las bases tedricas sobre las

que se fundamentara el siguiente capitulo.
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CAPITULO 3

CASO PRACTICO

En capitulos anteriores estudiamos el control interno, los restauranies, el control interno de
inventarios y sus bases incluyendo en éstas las dreas de Compras y Almacén. Por lo tanto el
presente capitulo lo dedicaremos a la utilizacién de dichos conocimientos para establecer un
control interno de inventarios adecuado para un restaurante, en este caso, para una Cadena de

Restaurantes. Por esta razdn iniciaremos con una descripeion general de la empresa.

3.1.- GENERALIDADES DE UNA CADENA DE RESTAURANTES

Esta Cadena Restaurantera es una empresa dedicada a la compra, venta y servicio de alimentos
y bebidas asi como a la realizacion de toda clase de actividades relacionadas con la promocion,
organizacién, produccidn, administracién, operaciéon y exportacion de negocios de
restaurantes, bares, centros noctumos simitares y conexos en cualquier parte de la reptblica

Mexicana o del extranjero.

La Cadena, cuenta actualmente con trece unidades o restaurantes ubicados tanto en la zona sur

como en la zona norte del Distrito Federal y dos en Canciin, Quintana Roo :
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Zona Sur - Insurgentes, Zona Rosa. Coapa, Acropuerto, Loreto, WTC

Zona Norte - Polanco, Satélite, Lindavista, Izcalli, Mundo E.

Estas unidades operan desde 1996 bajo un Corporative (antes eran Sociedades Andnimas
independientes) el cual cuenta con un Director General y dos Directores (Administrativo y
Operativo), dos Gerencias (Contabilidad y Tesoreria) y tres Jefaturas (Recursos Humanos,
Costos y Compras). Existe ademas un Cheff, un Jefe de Seguridad y un Jefe de Cabinas (Disk
Jockey) a nivel Corporativo, quienes inspeccionan y supervisan el adecuado funcionamiento
de cada una de sus dreas en las unidades, por lo tanto, podemos concluir que poseen autoridad

funcional.

Esta empresa tiene una Organizacidn Lineal y Staff ya que cuenta con especialistas que
asesoran a los jefes de linea: Asesor Juridico que auxilia al Director General y el Asesor
Laboral que auxilia al Jefe de Recursos Humanos. Ambos asesores se pueden considerar como

staff de servicio pues actian en nombre y representacién de los jefes de linea.

Ademds de las areas administrativas existen también dreas productivas y operativas en cada
unidad integradas por Cocina a cargo de un Cheff v Salén Comedor a cargo de un Gerente
Operativo. En esta ltima 4rea se encuentra el Bar, Caja, Almacén, Seguridad, Cabina (Disk

Jockey), Mantenimiento y Limpieza.



Las dreas o departamentos que se relacionan con ¢l control interno de inventarios son : Costos,
Compras, Cuentas por Pagar y Almacén por consiguiente, se hace neeesaria una descripeion

mas detallada de cada una de ellas,

Jefatura de Costos - estd conformada por un Jefe de Costos, Supervisor de Almacén, Auxiliar

de Costos y Comandero.

Jefatura de Compras - integrada por un Jefe de Compras y Auxiliares.

Almacen - esta integrado por Almacenistas cuyo jefe inmediato es el Gerente Operativo de

cada unidad.

3.2.- JUSTIFICACION
La decision de implementar un control interno de inventarios en esta Cadena de Restaurantes

surgio al localizar las siguientes deficiencias:

* Deficiencia en_e¢l_abastecimiento de productos - Los pedidos no eran surtidos

oportunamente al almacén por lo que éste se vela imposibilitado para surtir las

requisictones de Cocinga y Bar.



Compras de urgencia - El no contar con un abasteeimiento oportune de mercancias, hacia
necesaria la realizacion de compras de urgencia que resultaban sumamente costosas no sélo

en cuanto a precio sino en tiempo y calidad,

Inadecuada calidad de mercancias - Esto se debia en gran parte a la existencia de compras

de urgencia y a Ia faita de especificaciones sobre la calidad deseada en los productos.

Falta de especificaciones estandar de compras - Como s¢ menciond en el punto anterior, no

existian especificaciones sobre la calidad, ¢l tamafio ni el peso requerido de los productos

por lo que la presentacion de los platillos se veia afectada.

Determinacion de stocks pula - Al no existir stocks minimos ni maximos la empresa no

podia hacer frente a ventas inesperadas o tenia que recurrir a compras de urgencia.

Falta de documentos para el registro de operaciones - No existian formatos que permitieran
controlar Jos movimientos efectuados en Almacén (kardex, formatos de requisicidn de

mercancia, de mercancias recibidas, etc.).

Inadecuada rotacidn de inventarios - Esto ocasionaba pérdidas por descomposicién de

alimentos sobre todo en alimentos perecederos.
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¢ Inadecuada custodia de inventarios - Lo que ocasionaba pérdidas, sustracciones y robo de

mereancia.

Todo lo anterior, nos mucstra un panorama de la situacion reinante en la empresa antes de la

implantacién del control interno de inventarios.

Las deficiencias mencionadas incrementaban los costos y por consiguiente afectaban las

utilidades. Esto se puede apreciar claramente en el siguiente Estado de Costo de Produccion y

Ventas:

ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION Y VENTAS T

SEMANA 04 DEL 24 Al 31 DE AGOSTO DE 1999

s

AL ] [ SR % [PRGAL] W [T,

Y
Venta Total 325,691,72 100,00% 1,456,074,48 100,00%
Venta Alim 160,307 .47 49,22% 713,081,10 40,08%
Costo Alim.  84,001,11 52,40% 368,550,54 51,35%
Utilidad Alim. 76,306,368  47,60% 347,310,66 48,65%
Venta Beb. 165,384,258 50,78% 74221038 5097%
Costo Beh.  41,35568 20.,08% 184,760,32 26,24%
Utilidad Beb. 123,988,57 74,97% 547,450,06 73,76%

TOTAL COSTO ALIMENTOS Y BEBIDAS 126,396,79 38,50% 561,310,86 38,55%




3 3.- IMPLANTACION DE UN CONTROL INTERNO DE INVENTARIOS
La implantacion de un control inmerno de inventarios permitio solucionar las deficiencias

mencionadas en €l inciso anterior (3.2} de la siguiente manera:

« La deficiencia en el abastecimiento de productos se solucioné estableciendo un catdlogo de
proveedores ¢l cual contiene datos como : tiempos de entrega, condiciones y formas de
pago, entre otros. De esta manera se trabaja Gnicamente con provecdores que ofrecen las

mejores condiciones. Asi mismo, sc cstablecieron politicas de compras como la siguiente :

Los proveedores deberdn respetar ¢l tiempo de entrega establecido por la empresa. Con un
alraso de 1 dia se hard un descuento del 10%, con un retraso de hasia 3 dias se haré un

descuento del 20%, con un refraso mayor, se cancelard el pedido sin cargo adicional.

La segunda vez que se incurra en un retraso en el abastecimiento de mercancias, se dard

por terminado su conirato.

¢ Las compras de urgencia se redujeron al minimo gracias al establecimiento del catélogo de
proveedores y de las politicas de compras arriba mencionadas asi como al control de

volimenes de compras y stocks.
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* Sc establecicron especificaciones estindar de compras para unificar fa calidad, tamatio ¥
peso de los productos a comprar. Con esto se mejord la calidad y se termind con las

diferencias en la presentacion de platillos. Ejemplo :

3 =
FCONDICIONES [ FRESENTACION [ iF UNiDR
CARNE: Hereford de lera. (irasa alrededor y Pzeza de 2 Lg
T Bone Steak Hueso en medio
FRUTA: Escogido Maduro, sin golpear, Caja 25 pzas.
Meldn 15 ¢m. diametro aprox.

* La inadecuada rotacion de inventarios se solucioné al establecerse la siguiente politica de
almacenamiento:
La rotacién de los productos no perecederos se deberd realizar de 2 a 4 veces al mes y la

de productos perecederos cada 72 horas.

Lo anterior tiene como finalidad evitar que algunos productos se rezaguen en su salida del

almacén, pudiendo llegar a perder sabor, color y consistencia.

* La creacién de un manual de organizacién y el establecimiento de politicas de almacén
lograron crear en los Almacenistas un sentido de responsabilidad por lo que ahota son mas

cuidadosos en Ia custodia de los inventarios.



Ademis de 1o ya expuesto, se establecieron y/o modificaron Jos siguientes aspectos (para esto
se seguird el nusmo orden en ¢l que aparecen las bases para ¢l control interne de inventarios

expuesta en el capitule 2 inciso 2.4):

1.- Control Contable de Inventarios
Factor importante para la determinacién de las utilidades netas periodicas de un restaurante, es
en buena medida, una contabilidad apropiada y una correcta determinacién de los costos de las

mercancias vendidas y del valor del inventario final.

La determinacion de los costos de las mercancias vendidas son indispensables para lograr una
relacion correcta de los ingresos en un periodo determinado {en este caso, una semana) con los
gastos necesarios para obtener tales ingresos. Estos resultados servirdn de base para decisiones
futuras, mismas que se basardn principalmente en la informacidn que proporcionen los

reportes y los estados financieros.

De acuerdo a lo anterior, se determind la utilizacion de:

a) Sistemas de Registro - Se utiliza el sistema de inventarios perpetuos (ver pégina 25) ya que

permite conocer en todo momento ta cantidad de bienes en existencia y el costo de las
ventas 2 una fecha determinada }o que a su vez permite obtener de inmediato la utilidad

bruta. Ademés, si se practican inventarios fisicos se descubrirdn facilmente robos y errores
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en el manejo de las mercancias puesto que s¢ conocerd con exactitud la existencia y ¢l valor

de las mismas.

b) Métodos de Valuacién - Para determinar el costo de las mercancias se utiliza el método de

precios promedios (ver pagina 26),

Las operaciones se registran a costos reales y en auxiliares (sistema computarizado) se
calculan las desviaciones o variaciones en precio y consumo con el fin de corregir las fallas o

defectos encontrados y tamar las decisiones pertinentes.

2.- Compras

a) Procedimiento de Compras - Para unificar [a manera de realizar las compras, se establecié

el procedimiento explicado en el capitulo 2 (pagina 33), por lo tanto, aqui solo

presentaremos su diagrama:

Requisicion Departamento  Fuentes de suministro Seleccionar 3
. —_— —_— N
I de Compra de Compras Proveedores para cotizar

Requisicion
de mercancia
a Almacén

Depto. soli-
citante
‘ Almacén Recepcion de Orden de Seleccionar |

* mercancias * Compra ™ cotizacion

‘—



b) Formatos de Compras - Los formatos que se utilizan en la empresa son:
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¢ Orden de Requisicién - La ¢labora el departamento solicitante en original y la

entrega al Almacén para que la mercancia sea surtida, Al final del dia, €

almacenista entrega todas las Requisiciones al Auxiliar Administrativo.

REQUISICION BAR
<. FOLIO
UNIDAD -2- -3-  FECHA
ARTICULO  *J'uNipaD | ExisT.) PEDIDG | ENTREG. ARTICULO UNIDAD | EXIST. | PEDIDO |7 ENTREG. ..
COGNAC VODKA
COURVOISIER 0S0 NEGRO
HENNESSY X.0 SMIRNOFF
MARTELL MED. WYBOROWA
.- -6- -7- -3-

BRANDY RON
AZTECA DE ORQ APPLETON BCO.
CARLOS1 APPLETON ESP.
DON PEDRO BACARD) ANEJO
FUNDADOR BACARDI BCO,
PRESIDENTE BACARDI LIMON
TORRES

TEQUILA
WHISKY JIMADOR
BALLANTINES CUERVO BLANCO
BUCHANNANS CONMEMORATIVO
CHIVAS REGAL CAZADORES
OLD PARR DON JULIO

CUERVO 1500
ENTREGO RECIBIO AUTORIZO

S10-

A 1la




|
|

EXPLICACION DE LA ORDEN DE REQUISICION

8.

9.

. Numero de folio para el control de los formatos.

. Unidad o sucursal a la que pertenece €l Almacén.

. Fecha en la que se elabora la requisicidn.

. Nombre del articulo (previamente impreso en el formato).

. Base de conteo o manejo de los productos, ejemplo : kilg, litro, ete.

. Cantidad de productos en existencia con que cuenta €l depto. selicitante.

Namero de unidades solicitadas.
Nuamero de unidades entregadas.

Firma del almacenista con base en lo que realmente salié del Almacén.

10.Firma de conformidad de quien recibe la mercancia.

11 Firma de autorizacién del jefe del departamento.

85



86

* Regquisicion de Compras/Pedido - Se maneja un formato Unico para ambas
operaciones. El almacenista ¢s ¢l encargado de claborarlo cuando se requicre ¢l
abastecimiento de productos por parte del departamento de Compras quien lo utiliza
para ampara cualquier pedido al proveedor. Se elabora en original y 3 copias : el
original para el proveedor, la primera copia para Compras, la 2a. para Contabilidad y

la Ja. para Almacén.

REQUISICION COMPRAS/PEDIDO

FOLIO __ 1.
DATOS DEL PROVEEDOR -2-  FECHA REQ. DE COMPRAS 3-
FECHA DEL PEDIDO -4-
FORMA DE PAGO -5-  INSTRUCCIONES PARA LA ENTREGA -6-
FECHA DE ENTREGA .7
ARTICULO; . [UNIDAD [ EXISTENCLAi[2. CANTIDAD | - PRECIO- :
AT I L ties]  UPEDIBA b UNITARIOSZ | v,
-8- .9- -10 - -1 - -12- -13-
EL ALMACENISTA LLENA ESTAS COLUMNAS COMPRAS LLENA ESTAS
COLUMNAS
TOTAL -14-
ALMACENISTA COMPRADOR




EXPLICACION DEL FORMATO DE REQUISICION COMPRAS/PEDIDO

1.

2,

(V5]

8.

9.

Folio con el que se controlara ¢l formato.
El departamento de Compras anotara el nombre del proveedor, direccidn, teléfono y nombre

del representante con ¢l que se hizo ¢l acuerdo.

. Fecha en la que el almacenista elaboré el formato.
. Fecha en la que Compras realizd ¢l pedido al proveedor.

. Forma de pago en la que la empresa se obliga a pagar al proveedor. Compras llena este

renglén.

. Instrucciones que debera seguir el proveedor para la entrega de mercancia. Compras llena

este rengldn.

. Fecha en que el proveedor se comprometié a entregar la mercancia. Compras llena este

renglén.
Nombre del articulo a comprar.

Base de conteo o manejo de los productos.

10.Existencia del producto a la fecha en la que el almacenista elaboré el formato.

11.Cantidad de unidades solicitadas.

12.Valor por unidad.

13.Resuitado de multiplicar Ja columna 11 por la eolumna 12.

14.Suma de los importes de todos los productos ordenados.

15.Firma del almacenista que elabord el formato.

16.Firma del comprador que elaberd el pedido.
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A continuacion presentaremos la secuencia gue sigue un pedido de alimentos y bebidas que es

surtido adecuadamente (a tiempo, sin faltantes ni devoluciones):

« El Almacenista recibe requisiciones de Cocina y Bar. Surte la mercancia si la tiene c¢n
existencia, de lo contrario clabora una Requisicion de Compra.

« El Comprador recibe Requisiciones de Compra del Almacenista debidamente requisitadas y
autorizadas.

+ El Comprador solicita cotizaciones a los diferentes proveedores a fin de escoger al que
ofrezca el mejor precio, mayor calidad y el servicio més eficiente.

« El Comprador elaborara la Orden de Compra, en la cual anotaré los datos del proveedor,
detallara tos productos o articulos a comprar, los precios unitarios, las condiciones de pago,
las fechas de entrega de los articulos, ete.

o Anexard a la Orden de Compra las Requisiciones de Compra, envidndolas al Cheff
Corporativo o Director Corporativo, segin sea el caso, para efectos de la autorizacién
financiera.

o Después, el Comprador distribuye el formato al proveedor, al almacén (recepcion de
mercancias) y al departamento de Contabilidad.

e El almacenista al recibir las mercancia deberd compararlas fisicamente (ver pigina 42) y
contra las especificaciones estandar de compras, orden de compra 'y factura.

e Si las mercancias recibidas se apegan a lo arriba mencionado, se sellard y firmard de
conformidad la factura o remision la cual se distribuira de la siguiente manera:

a) El original se entrega al proveedor por conducto de su transporte para su cobro

posterior, ya sea de contado o a crédito.
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b) La copia seguird ¢l 3er. control para comparar lo que realmente se recibid, con ¢l

original presentado por ¢l proveedor y. si coinciden, llevar a cfecto su liguidacion

(Cuentas por Pagar).

Diagrama de un pedido de alimentos y bebidas que es surtido sin faltantes ni devoluciones:

Cocina requiere
mercancia
Requisicion Merc.

—

Almacén revisa firmas

Transporte recibe
y entrega factura o
remisién

[

de autorizacion, surte ——
requisicién y/o elabora |
requisicion de Compra. ter. l
Control
Compras Selecciona
solicita - | proveedor{ —»

cotizaciones

Bar requiere
mercancia.
Requisicién Mere,

Elabora
orden de
comprayla
solicita

Proveedor procesa .
orden, elabora factura o
remisién, envia

mercancia.

Almacenista revisa
mercancia, firma y sella
factura o remisién.

20.

Control

Contabilidad.
Cuentas por Pagar
compara copias de facturas

y procede a su pago 3er.

Control




3~ Almacén
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Antes de comenzar con los procedimientos que s¢ implementaron cn esta area, ¢$ necesario

explicar Jo siguiente:

Codificacién de Mercancias

El método que se establecié para la codificacion de as mercancias fue ¢l numénco agrupando

los productos de acuerdo a sus caracteristicas. Esta codificacion es basicamente la misma que

se utiliza en el Catalogo de Contabilidad. Ejemplo :

CATALOGO DE INVENTARIOS

CONCEPTO PRESENTA- | CONTENI- CONCEPTO PRESENTA-| CONTENI-
Cién [o]o) CION oo
1 Cervexas 3 Vinos/Licores
11 Corona BOT. 325 ml. 32 Importados
12 Léon BOT. 325 ml, 321 Cognac’s
13 Montejo BOT. 325 ml. 3211 |Courvosier VSOP. BOT. 700 ml.
3212 |Hennesy VSOP. BOT. 700 ml.
2 Refrescos
21 Emboteliados 322 | Brandy’s
211 |AguaElectop. BOT. 192 mL 3221 {Cardenal de Mend. BOT. 750 ml.
212 | QGarei Crespo ROT. 192 mf. 3222 [Duguede Alba BOT. 750 mi.
213 jAguaQuina BOT. 192 ml.
4 Abarrotes Bar
22 Lata 41 Aceitunas Verdes FCO. 490 grs.
221 |PepsiDiet LATA 355 ml. 42 Aceitunas Verdes FCO. 1 kg.
222 |PepsiLight LATA 355 ml.
i Alimentos
3 Vinos/Licores 71 Aves
31 Nacionales 711  iAlas depollo GRAN. Kg.
311 }Rones
3111 | Bacardi Adcjo 3/4 BOT. 750 ml. 72 Filete
3112 }Bacardi Afejo Lt BOT. 946 ml. 721 |Filete Semi limpio GRAN. Kg.
312 |[Brandy’s 73 Carrillera
3121 | Aztecade oro BOT. 700 ml 731 [Carrillera GRAN. Kg.
3122 |Carlos] BOT. 700 ml.
74 Pescados y Mariscos
313 |[Teguilas 741 Calamar Caja 227 Kg.
3131 |Cazadores BOT. 1Lt 742 [Camarén Pacotilla Bolsa 1 kg,
3132 {Cazadores BOT. 750 ml.
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Stocks
La determinacion de stocks minimos se realiza en base a las experencias de ventas pasadas y a
las temporadas (altas o bajas), ayudados por la informética para obtener los consumos estandar

quc generan las recetas de los platillos vendidos. El stock maximo es de 4 veces mayor al

minimo.

Punto de Reorden
Los puntos de renovacion de pedidos se determinaran en base a la formula descrita en el
capitulo 2 (pagina 61). Ejemplo : El tequila Jimador requiere generalmente de 2 dias para
obtener un nuevo suministro. Durante ¢se periedo se utilizaran 22 botellas. El tiempo de
reposicion es de 4 dias y el inventario de seguridad es de 6 botellas.
Ce =11 botellas
Tr =4 dias
Is =6 botellas

PRP=Cex TrxIs

PRP= 11x4+6

PRP=44+6

PRP = 50 botellas
Esto significa que se deberd programar una requisicién cuando el inventario descienda a 50

botellas, 44 para el tiempo de obtencion (11 dias por 4 botellas de consumo diario) mas 6 para

contingencias.



Cantidad Econdmica de Pedida

Aqui se utilizard la formula explicada en ¢f capitulo 2 pigina 62. Por ejemplo: la demanda
anual requerida para ¢l tequila Jimador ¢s de 5,000 unidades (botellas) cuyo costo unitario cs

de $86, los costos de mantener representan un 16% y los costos de ordenar $23 por orden.

Da = 5,000 botellas
Cm=16%
Cu=$86

Co=3$23

CEP=/2Dax Co
CuxCm
CEP = /2(10,000) x 25
2x 16%

CEP = 120,000 x 25/0.32

CEP =,/500,000/0.32

CEP = 1,250 unidades

Retacion de Inventarios

Se utilizara la formula explicada en la pagina 32, la cual es la siguiente:

RIL= COSTO ANUAL GLOBAL DE LAS COMPRAS
PROMEDIO DE LOS INV. A PRECIO DE COMPRA (INV. INIC. + INV. FIN.)/2

Por ejemplo: el costo anual de las compras de tequila es de $430,000, el inventario inicial es

del0 botellas mientras que el inventario final es de 10 unidades.



R1 = 430.000.00 {VALOR DE LA COMPRA ANUAL)
10410=20/2~10

R.I= 430,000.00

AL A A~ A

10

R.1 = 43,000

La rotacion de los Inventarios es de: 43,000 veces al afio en promedio.

Una vez aclarados los punios anteriotes, comenzaremos con los procedinientos que se

implementaron en el Almacén.

a) Procedimientos de Almacén - Se establecié un procedimiento para esta drea el cual incluye

tos pasos a seguir en la recepcién de mercancias, almacenamiento y despacho de las

mismas.

1. Al recibir las mercancias el almacenista deberd revisar:

* Que los articulos lleguen de acuerdo a las unidades de
medicién solicitadas (Kg., Piezas, Litros., etc.) sefialadas en
el catalogo de inventarios.

#+ Que las mercancias sean pesadas en forma neta, es decir, sin

envolfuras ni materiales de empaque.
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* Que se abran las cajas donde vienen los articulos empacados pura
comprobar ¢f estade de su contenido, en cuanto a posibles faltantes o
deterioros por golpeaduras en el transito de las mercancias,

* Asi mismo se comparardn las mercancias recibidas contra las

especificaciones estandar de compra, orden de compra y factura.

2. Si la mercancia recibida se apega a o pactado en el formato de Requisicién
Compras/Pedido, a las especificaciones estindar de compras y a la factura o
remision, se elaborard una Nota de Enfrada al Almacén. Se sellardn y firmarin de

conformidad ésta y la factura o remisién.

3. En caso de devoluciones, se solicitard al proveedor una Nota de Crédito para
amparar la disminucién en el importe de la diferencia entre lo surtido y lo facturado.

Esta disminucion se realizara en la Nota de Entrada.

4. Una vez revisada la mercancia, se almacenard de acuerdo al tipo de producto de que

se frate.

5. Cuando se reciban Ordenes de Requisicién por parte de los distintos departamentos,
el almacenista debera revisar gue se encuentren debidamente antorizadas antes de

surtir la mercancia solicitada.



a5

6. Al entregar la mercancia deberd recabar la firma de ba persona que 1a recibe a fin de
evitar malos entendidos.  Conscrvara todas tas Ordenes de Requisicion recibidas
para que al finaf del dia las entregue al Auxiliar Administrativo junto con ci Reposte

de Control de Salidas de Almacén.

7. Deberd registrar las salidas en el formato Nota de Salida el cual utilizard para

elaborar el Reporte de Control de Salidas de Almacén.

Procedimiento de Almacén:
Salicitar al proveedor
Recepeion Checar mercancia — Lamercancia _» NO  Nota de Crédito, dismi-

de mercancia fisicamente y contra se apega a lo anterior nuir el importe en la
especificaciones es- Nota de Entrada
tandar, factura y
Requisicién Compras Elaborar Nota de Entrada,

81  sellarla y firmarla junto
con factura o remisidn.

Almacenamiento de mercancia
de acuerdo al producto de que
se trate.

|

Recepcidn de Ordenes de Requi-

sicidn de los distintos deptos. y

revisidn de las mismas (firmas de
autorizacion).

l

Registrar salidas en Conservar Ordenes de Req. Entrega de articulos solicitados
Notade Saliday - recibidas para elaborar Reporte *~— recabando firma de quien recibe.

Elaborar Reporte de de Control de Entradas. Entregar

Control de Salidas. al Auxiliar Administrativo

Entregar al Auxiliar
Administrativo.



Re

b} Formatos de_Almacén - Los formatos implementados en la Cadena de Restaurantes

cstudiada son:
« Nota de Entrada - Este documento lo elabora el almaccnista después de comprobar
que la mercancia recibida concucrde con la Requisicion de Compras/Pedido,
especificaciones estindar de compras y factura. Se elabora en original y 2 copias : el

original para Contabilidad, la primera copia para el proveedor y la segunda copia

para Almacén.
NOTA DE ENTRADA
ALMACEN  -1- RECIBIDO DE : .2. [NUM. -3-
FECHA FACTURA REMISION
-4. -5- -6 -

3

CANTIDAD | UNDDAD B 5 i - ARTICURO S -7 L COSTO UNITARIO | “IMPORTE,
-7- -8- -5 -10. .11

Auxiliar Administrativo llena estas

celumnas
SUB-TOTAL -12-
RECIBIDO POR :
-15- LV.A “13-
TOTAL _14-
OBSERVACIONES :
16 -




EXPLICACION DE LA NOTA DE ENTRADA

8.

9.

. Nombre de la unidad o sucursal a la que pertenezea el Almacén.
. Nombre del proveedor.

. Folio del formato.

. Fecha de entrada de la mercancia.

. Nimero de factura que ampara ¢l envio.

. Nimero de remision en caso de que no exista factura.

. Nimero de unidades recibidas.

Base de conteo o manejo de los productos : kilo, litro, etc.

Nombre del articulo o linea de productos de que se trate.

10.Precio de cada unidad. Esta columna la llena el Auxiliar Administrativo.

11.Resultado de multiplicar la columna 8 por la columna 10. Esta columna la llena el Auxiliar

Admuinistrativo.

12.Suma de los importes. Este renglon lo llena el Auxiliar Administrativo.

13.Impuesto al valor agregado. E! Auxiliar Administrativo llena este renglon.

14.Suma del sub-total mas el LV.A. El Auxjliar Administrativo llena este renglon.

15 Nombre del almacenista que recibid fa mercancia.

16.Se anotaran faltantes y/o devoluciones.



¢ Reporte de Control de Entradas al Almacén - Lo elabora el almacenista al final
de sus labores ¢n base a las Notas de Entrada ordenadas de menor a mayor. Sc

elabora en original que serd entregado al Auxiliar Administrativo.

REPORTE DE CONTROL DE ENTRADAS AL ALMACEN

UNIDAD -1. FECHA -2-

PROVEEDOR 1 PRODUCTO ' | COMPRAS | GASTOS | No. FACTURA | No. ENTRADA
3 4 5 -6 7 8

TOTAL POR DiA ACUMULADO -9-

1. Nombre de la unidad o sucursal a la que pertenezca el almacén.

2. Fecha en la que se elabora el reporte.

3. Nombre del proveedor.

4. Nombre del producto o linea de producto de que se trate.

5

o

. Cantidad en dinero gastada por concepto de alimentos y bebidas. Esta columna la lena €l

Auxiliar Administrativo.

. Cantidad en dinero gastada por concepto de productos diferentes a alimentos y bebidas

(manteleria, loza, cristaleria, papeleria, etc.). Esta columna es llenada por el Auxiliar
Administrativo.

. Numero de la factura o remision del proveedor.
. Folio de la Nota de Entrada.

. Sumatoria de las columnas 5 y 6 (compras y gastos). EI Auxiliar Administrativo llena este

renglon.,
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s Nota de Salida - Este formato se elabora para registrar las salidas de merceneia y su

llenado estd a cargo del almacenista. Se elabora en original v 2 copias : ¢l original

para Contabilidad, la primera copia para el Auxiliar Administrative v la sepunda

copia para Almacén.

OTA DE SALIDA REEE FOLIO
- 1. -2-

ENTREGADO A: CONCEPTO SALIDA.: FECHA
“3- -4 - -5-

CANTIDAD [. UNIOAD|
WaRTI T T b \,::‘;’ . ;’ .
-6 -7- 2 -9- -10-
TOTAL -3l
RECIBI MERCANCIA -
. AUTORIZO : ENTREGO
-13- -14-
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EXPLICACION DE LA NOTA DE SALIDA

8.

9.

. Unidad o sucursal a la que pertenczea ¢l Almacén.
. Numero de folio del formato.

. Nombre de la persona que recibid la mercancia.

. Concepto de la salida.

. Fecha de elaboracidn del formato.

. Cantidad de unidades entregadas.

. Base de conteo o manejo de las mercancias,

Nombtre del articulo o linea de producto de que se trate.

Predio de cada unidad. Esta columna es lienada por el Auxiliar Administrativo.

10.Resultado de multiplicar la columna 7 por la columna 9. Esta columna es llenada por el

Auxiliar Administrativo.

11.5uma de todos los importes. Este rengtdn es llenado por el Auxiliar Administrativo.

12.Firma de )a persona que recibio Ja mercancia.

13.Firma del jefe de drea quién auterizd la requisicion.

14.Firma del almacenista que entregd la mercancia.

NOTA :

Este formato también se utiliza como Orden de Requisicion para pedidos extra, por esta razon,

se incluyeron las casillas nimero 3, 12, 13 ¥ 14
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» Reporte de Control de Salidas de Almacén - Este documento es claborado por ¢l
almacenista al final de sus labores basindose en las Notas de Salida ordenadas de

menor a mayor. 3¢ elabora ¢n original que se entregara al Auxiliar Administrativo,

REPORTE DE CONTROL DE SALIDAS DE ALMACEN

UNIDAD - L- FECHA -2-

C SIPRODUETOT | UNIDAD | CANTIDAD | COMPRAS. ' GASTOS | No: DESALIDA

-3- -3- .5- G- -7- -§-

TOTAL POR DiaA ACUMULADO .9-




?
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EXPLICACION DEL REPORTE DE CONTROL DE SALIDAS DE ALMACEN

1. Nombre de la unidad o sucursal a la que pertenezca el almacén.

2. Fecha en que se elabord el reporte.

3. Nombre del producto o linca de producto de que se trate,

4. Base de conteo o manejo de los productos.

5. Nimero de articulos que se surtieron.

6. Cantidad en dinero gastada por concepto de alimentos y bebidas. Esta columna la llena el
Auxiliar Administrativo.

7. Cantidad en dinero gastada por concepto de productos diferentes a alimentos y bebidas
(manteleria, loza, cristaleria, papelerfa, etc.). Esta columna es llenada por el Auxiliar
Administrativo.

8. Folio de la Nota de Salida.

9. Sumatoria de las columnas 6 y 7 (compras y gastos. El Auxiliar Administrativo llena este

renglén.
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Las Facturas o Remisiones y las Notas de Crédito tambicn forman parte de los documentos
utilizados en Almacén, sin embargo, no incluiremos cjemplos de sus formatos puesto que

varian dependiendo del proveedor.

Ahora que conocemos el procedimiento y los formatos utilizades en Almacén, explicaremos

el proceso que siguen estos documentos para la valuacion y registro de los inventarios.

Cemo se menciond anteriormente, el almacenista registra las entradas y salidas de mercancias
en las Notas de Entrada, Reporte de Control de Entradas, Notas de Salida y Reporte de Control

de Salidas respectivamente.

Al final de sus labores, entrega los originales de estos formatos junto con las copias de las
facturas al Auxiliar Administrativo quien es el responsable de capturar en SAE (Sistema
Administrativo Empresarial que es un programa de cdmputo como Kardex) tanto las entradas
como las salidas y de valuarlas obteniendo asi un Resumen General de Recepciones y un

Resumen General de Salidas.

Para ejemplificar estos reportes y los siguientes enfocaremos nuestra atencion en las lineas de

producto Filete y Cerveza (dltima y penultima entrada) puesto que son los de mayor venta.

Ver ejemplo en la siguiente pagina:
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RESUMEN GENERAL DE RECEPCIONES

Fecha inicial @ 24/Ene/00

Pigina: 1
Fecha final : 24/Enc/00

4= -5- -6 .7 -8 -9, -10-
PROVEED. FECHA IMPCRTE | DESCUENTO [ DESC.FIN. | IMPUESTO TOTAL
17 24/Ene/00 220.80 0.00 000 0.00 220.80
30 24/Ene/Q0 315.00 0.00 0.00 0.00 315.00
3 24/Ene/00 261.10 0.00 0.00 0.00 261.10
20 24/Ene/00 717.42 0.00 000 107.61 825.03
22 24/Ene/00 2,000.00 0.00 0.00 0.00 2,000.00
-11- TOTAL| 3,621.93 0.00 0.00 107.61 3,621.93

EXPLICACION DEL RESUMEN GENERAL DE RECEPCIONES

1. Nimero de pagina del formato.

[

[¥3)

4. Clave del proveedaor.

. Fecha en la que se recibieron las compras.

. Fecha en ]a que se recibi¢ la dltima compra.

5. Fecha en la que se recibieron las compras.

6. Importe de las compras.

7. Descuentos en caso de que existan (gjemplo : descuentos por pronto pago)

8. Descuentos adicionales.

9. Impuesto al Valor Agregado.

10.Resultado de restar a fa columna 9 las columnas 10, 11 y de sumarle la columna 12 en caso

de que se requiera,

11.Sumatoria de cada una de las columnas, de la nlimero 9 hasta ia nimero 13.




RESUMEN GENERAL DE SALIDAS

FECHA: ..
.5 -6 -7
g leDAD S LINEA | -CTO,
RS N RS O .r:Oi’ERADO
12.00 | ACVE | ACEITE VEGETAL L ABARR | 920 110.40
400 |QUEM |QUESO MOZARELLA K LACTE | 45.00 180.00
.00 |AJoO |AJO K FRUTA | 33.80 33.80
600 |CEBB [CEBOLLA BLANCA K FRUTA 8.00 48.00
8.00 |PAPA |PAPA BLANCA K FRUTA 6.50 52.00
15000 |CECO |CERVEZA CORONA K CERVE 2.17 326.10
2000 |CEMO |MODELO ESPECIAL K CERVE 3.26 65.21
2500 |FILE |FILETE SEMILIMPIO K FILET 50.00 | 1250.00
TOTAL | 206551

1. Numero de unidades que salieron,

2. Clave del producto.

3. Nombre del producto.

4. Base de conteo o manejo de los productos.

5. Linea de producto.

6. Costo por unidad.

7. Importe (Resultado de multiplicar 1a columna nimero 1! por la niimero 6).

8. Sumatoria de la columna 7.
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Estos reportes y los formatos anteriores (Notas de Entrada, Reporte de Control de Entradas,

Notas de Salida y Reporte de Control de Salidas) son cnviados a Contabilidad en donde se

claboran las polizas de compras y sahdas.

COMPRAS

Poliza de Diarto No. 1.

-3

5

Fecha :

-6

'
(2]

CUENTA

wd-
CONCEPTO

PARCIAL

DEBE

HABER

1100-0007-0012

Aceite Vegetal

326.10

2101-470

Proveedores

326.10

1108-0007-0006

Queso Mozarella

315.00

2101-478

Proveedores

315.00

1108-0007-0007

Ajo

261.10

2101-472

Proveedores

261.10

1108-0001

Cerveza

71742

1103

I.V.A. Acreeditable

107.61

2101-430

Proveedores

825.03

1108-0007-0002

Filete

2,000.00

2101-482

Proveedores

2,000.00

Sumas Iguales

.§-

3.621.93

il

Qo0 ~) O A W BN e

. Numero de folio de la pdliza.
. Fecha en la que se elabord la poliza.
. Nitmero de la cuenta que corresponda.

. Cantidades parciales de las cuentas.
. Cantidad que se carga.

. Cantidad que se abona.

. Total de las columnas 6 y 7.

. Nombre de las cuentas que se cargan y abonan.




SALIDAS

Poliza de Diario No. - Fecha : -2
.3 -4- L5 G- -7-
CUENTA CONCEPTO PARCIAL DEBE HABER
5001 Costo de Ventas 110.400
1100-G007-0012 Aceite Vegetal 110.400
5001 Costo de Ventas 180.000
1108-0007-0006 Queso Mozarella 180.000
5001 Costo de Ventas 33.800
1108-0007-0007 Ajo 33.800
5001 Costo de Ventas 48.000
1108-0007-0007 Cebolla Blanca 48.000
5001 Costo de Ventas 52.001
1108-0007-0007 Papa Blanca 52.001
5001 Costo de Ventas 326.100
1108-0001 Cerveza Corona 326.100
5001 Costo de Ventas 65.216
1108-0001 Cerveza Modelo Esp. 65.216
5001 Costo de Ventas 1,250.000
1108-0007-0002 Filete 1.250.000
Sumas [guales -8- 2,065.517

|

[~ RS B e Y R )

. Namero de folio de [a pdliza.
. Fecha en la que se elaboro la péliza.

. Namero de la cuenta que corresponda.

. Cantidades parciales de las cuentas.
. Cantidad que se carga.

. Cantidad que se abona.

. Total de las columnas 6 y 7.

. Nombre de las cuentas que se cargan y abonan.
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Tambi¢n sc elaboran los asientos coniables para ¢ registro de las operaciones (Cerveza

Corona y Filete Gnicamente):

1108-001 Cerveza Corona

Invent. In) 217.40( 326.10(3
1)717.42
934821 326,10
38) 608.72

2101 Proveedores

717.40 Invent. In.)
825.03 (1
2,000.00 (2
3,542.43 (S

Inventario
1108-0007-0002 Filete
Invent. In.) 500.00| 1,250.00 (4
2) 2,000.00
250000 1.250.00

$) 1,250.00

1103 1L.V.A Acreditable

1) 107.61

S) 107.61

5001 Costo de Ventas

3) 326.10
4)1.250.00

5)1,576.10

Todo lo anterior se realiza diariamente. Cada semana se elaboran inventarios fisicos en

Almacén, Cocina, Bar, Cafeterfa y Salon Comedeor los cuales estdn a cargo del almacenista y

jefes de 4rea respectivos supervisados por el Auxiliar Administrativo.



El formato que se vtiliza para realizar ¢stos inventarios ¢s cl siguiente.
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INVENTARIO FISICO AL DE DE i
SUCURSAL : -2 FOLIO : -3
_4- L5 6. -7-  EXISTENCIAS 8- 9. 10-
CONCEPTO PRESEN | CONTE- | ALMA- [ COCINA | BAR CAFET, | SALON | TOTAL | PRECIG | LMPORTE
TACION | NIDO CEN UNIT.
I Cerveras
I} Corona BOT 325 ml,
12 Leon BOT. 325 mi
13 Mon)o BOT 325 mt
2 Refresco
21 Embote-
Hados
zZ1 Agua BOT 192 mi,
Electop
212 Gares BOT 192 m}
Crespe
213 Agua BOT. 192 mi.
Quina
x2 Lata
221 Pepsi LATA | 355ml
Diet
222 Pepst LATA | 335ml
Light
TOTAL
ALIMENTOS
TOTAL
INVENTARIO
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EXPLICACION DEL FORMATO INVENTARIO FISICO

1. Fecha en la que se realiza el inventario.

2. Nombre de la unidad o sucursal en la que se realiza el inventario.

3. Nmero de folio para el control de los formatos.

4. Nombre del producto y codificacion respectiva (previamente impresos).

5. Unidad o base de conteo para el manejo de les productos.

6. Contenido de cada unidad.

7. Numero de productos existentes en cada area.

8. Total de existencias por producto.

9. Precio por unidad. Esta columna es llenada por el Auxiliar Administrativo,

10.Resultado de multiplicar la columna ntmero 8 y la nimero 9. Esta columna es llenada por

el Auxiliar Administrativo.



Una vez claborado el inventario, ¢l Auxiliar Administrativo lo conserva para capturar la

informacién y valuar las existencias.

Posteriormente, elabora un Reporte de Inventario Fisico en la que se comparardn las

existencias previamente capturadas en el sistema SAE contra las cxistencias fisicas (segiin el

formato anterior) para determinar diferencias.

REPORTE DE INVENTARIO FiSICO

FECHA ; “)- PAGINA ; -2-
LINEA DE PRODUCTO -3- UNIDAD : -4
PARA EL ALMACENNo | .5-

6 - - 10« il -

st | s, -

R e : . U pisichse | -
CECO CERVEZA CORONA BOT 24/Ene/00 250.00 21500 35
CELE | CERVEZA LEON BOT 9/Nov/99 0.00 e .
CEMO MODELQ ESPECIAL BOT 24/Ene/00 0.00 - | -
CEMT CERVEZA MONTEIOQ BOT 9/Nov/99 0.00 el T
CENM NEGRA MODELO BOT 9/Nov/9% 0.00 e B
CEPA CERVEZA PACIFICO BOT 9/Nov/99 0.00 aamm
CEVI VICTORIA BOT 9/Nov/99 0.00 e
LINEA DE PRODUCTO
PARA EL ALMACEN No. 1

o TDIFERENCI;%S

x,

FILE FILETE SEMI LIMPIO K 24/Enef)0




EXPLICACION DEL REPORTE DE INVENTARIO FiSICO

8.

9.

. Fecha en la que se elaboré el formato,
. Ntmero de pagina del reporte.

. Linea de producto de que se trate,

. Unidad o sucursal de que se trate,

. Nimero de almacén segin sea el caso (NUm. 1: Almacén general, Nim. 2 : Almacén de

Cocina y Bar).

. Clave de] preducto.

. Nombre de] producto.

Base de conteo o manejo de los productos.

Fecha de la tltima compra.

10.Cantidad de productos en existencia segiin SAE.

11.Cantidad de productos en existencia de acuerdo al inventario fisico.

12.Diferencias entre la columna 10 v la columna 11.



Las diferencias encontradas se valdan en el siguiente formato:

VALUACION DE DIFERENCIAS

FECHA 1
2. -3 <4- ‘ 5. -6 -7 8-
CANTIDAD, | - C f" i‘f; UNIDAD | . LINEA 3 o ST
):M ;, ERN N =¢\§#’M¢z‘ >‘~ H
. T N /9”: ;“, :;iy R .. |.UNITARID | OPERADG
35.00 CECO |Cerveza Corona Bot, CERVE 217 76.09
7.50 FILE |Filete Semi Limpio Kg. FILET 50.00 375.00
9. TOTAL 451.09

. Fecha en la que se elaboré el formato.

. Nimero de unidades.

. Clave del producto.

. Nombre del producto.

. Base de conteo o manejo de los productos.
. Linea del producto del que se trate,

. Costo por unidad.

. Sumatoria de la columna 8.

. Importe (resultado de multiplicar la columna 2 por la columna 7).




Los formatos de Reporte de inventario fisice y de Valuacion de Diferencias se mandan al
departamento de costos donde sc investigaran  las diferencias y al departamento de

Contabilidad para su registro.

El Jefe de Costos investiga las diferencias via telefénica con cada une de los almacenistas para
localizar las causas de las mismas ¢ informa a Contabilidad para que las registre en la cuenta

pertinente.

Supongamos que la diferencia de Cerveza Corona se debid a ventas por fuera y que la
diferencia en Filete fue por mermas, por lo tanto se registrarén en las cuentas de Deudores

Diversos y Costo de Ventas (Filete), respectivamente.

2200 Deudores Diversos

Inventario
1108-001 Cerveza 1108-0007-0002 Filete

Invent. In.) 217.401 326.10(3 Invent. In.) 500.00| 1,250.00 (4

1y 717.42 2y 2,000.00
934821 32610 2,500.001 1,250,00

S) 608 72 125060

76.09 (5 375.00 (6
5)532.63 S) 875.00

1103 1.V.A Acreditable

5)87.50
S) 87.50

1. 107,61

S)  107.61

1141 (5

S} 96.20




5001 Costo de Ventas
3) 326.10
411,250,040
S) 1,576.10
6) 37500
$) 1.951.10

También se elaborara un Reporte de Existencias y Costos el cual incluye el inventario valuado

después de ajustar las diferencias.

EXISTENCIAS Y COSTOS
FECHA P PAGINA : 2.
Linea de Producte CERVE -3 Costeado por : Promedigs -4-
-5- -6 - 27 -8- -9 -
CLAVE® | + “PRODUCTO™ | “COSTEO"| ULT.COMP [ ULT. CTO. -] ;- CTOx
CECCO |CERVEZA CORONA |PROM |24/Enef00 | 2.i7 2.17 215.00 467 41
CELE |CERVEZA LEON PROM | 9/Nov/99 | 2.44 2.44 0.00 0.00
CEMO {MODELOESPECIAL |PROM |24/Ene/00 3.26 3.26 0.00 0.00
CEMT |CERVEZAMONTEIO |PROM | 9/Nov/99 244 2.44 0.00 0.00
CENM |NEGRA MODELO PROM | 9/Nov/99 | 3.26 3.26 0.00 0.00
CEPA |CERVEZAPACIFICO |PROM | 9/Nov/99 | 244 244 0.00 0.00
CEVI | VICTORIA PROM | 9/Nov/99 [ 2.17 2.17 0.00 0.00
TOTAL 13- 215.00 467.41
LINEA DE PRODUCTO : FILE
FILE |FILETESEMILIMPIO [PROM [24/Ene/00 150.00  150.00 17.50 875.00
TOTAL 17.50 875.00




EXPLICACION DEL REPORTE DE EXISTENCIAS Y COSTOS

I. Fecha en la que se elabora ¢! reporte

2. Nimero de pagina del reporte.

3. Linea de producto de que se trate.

4. Método de valuacion utilizado {promedios).
5. Clave del producto.

6. Nombre del producto.

7. Tipo de costeo (precios promedios).

8. Fecha de la tltima compra.

9. Ultimo costo por unidad.

[0.Costo promedio por unidad.

11.Cantidad de productos en existencia.

12 Resultado de multiplicar la columna 10 por la columna 11.

13.8Sumatoria de las columnas 11 y 12 respectivamente.

116
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La explicacidn anterior s¢ puede resumur en el siguiente diagrama:

Diariamente :

Almacenista entrega al Aux. Administrativo

recibe

las Notas de Entrada y su Reporte, Notas

de Salida y su Reporte junto con copias de
de las facturas.

Contabilidad elabora pélizas
de compras y salidas. Regis- 4+——8
tra operaciones.

Semanalmente :

Almacenista, Jefes de Area
y Aux. Administrativo le-
vantan inventarios fisicos.

_—

existencias,

diferencias

Costos investiga causas
de las diferencias e in-
forma a Contabilidad.

Elabora reporte de
Existencias y Costos.

Contabilidad registra
las diferencias enla
cuenta pertinente.

Aux. Administrativo cap-
tura informacidn y valta

Aux. Administrativo
documentos, captura en SAE
entradas y salidas. Valuacion
Resumen General de Recep. y
Resumen General de Salidas.

Aux. Administrativo envia
todos los docurrientos anterio-
res a Contabilidad.

Aux. Administrativo
elabora Reporte de
Invent. Fisico donde
determina

i

Aux. Administrativo
valta diferencias:
Formato Valuacion
de Diferencias.

l

Aux. Administrativo

envia Reporte de In-

ventario Fisico, Va-

luacidon de Diferencia
a Costos.
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Ademis del sistema anterior, se estd implementando un Sistema Computarizado de Inventarios
cuyo objetivo consiste en eficientar ¢l control de las ventas y del inventario, Este sistema se
alimentara principalmente de la informacion que le proporeione ¢l sistema de caja en relacién

a las ventas y calculara e| consumo de productos a través de recetas de platillos previamente

definidas.

Sus funciones basicas serdn:

1. Permitir el regisiro de Entradas y Salidas del inventario de ingredientes.

2. Cada ingrediente serd controlado por medio de un cédigo, el cual ha sido determinado por
orden nurnérico en concordancia con las cuentas de control contables establecidas para cada

linea de producto o asignandoles en forma secuencial un nimero,

3. Permitir la integracién de salidas de ingredientes de acuerdo a las ventas del dia regjstradas
en ¢l sistema computarizado de caja. Las cantidades de salida de cada ingrediente estdn

basadas en las recetas para cada uno de los platillos.

4, El costo de los ingredientes se actualizard automéaticamente utilizando como método de

valuacién, costos promedios.

3. Las recetas de platillos se registran en inventarios para poder calcular los consumos de

productos permanentemente.



6. Permitir reatizar salidas de inventario en forma directa si asi se requiere para efectoar los
zjustes necesarios, originados principalmente por la comparacion entre el inventario ¢n

libros centra el inventario fisico.

Los reportes que se podran obtener de este sistema son:

1. Reporte de las recetas indicando los costos de cada ingrediente y el total comparado con el
precio de venta del platilio.

2. Reporte de las recetas de cada platillo.

3. Reporte de los ingredientes.

4. Reporte de unidades (pieza, kilo, ete.) de los ingredientes.

5. Reporte de los movimientos de entrada y salida de los ingredientes.

6. Reporte de Inventarios indicando el inventario inicial, los movimientos y el inventario final.

7. Reporte de existencias con el costo promedio.

8. Reporte de ingredientes que estan en el punto de reorden con costo promedio.

Para finalizar, presentaremos un Estado de Costo de Produccidn y Venta después de
implantado ¢l control interne de inventarios ya expuesto. Si lo comparamos con el anterior

(ver pagina 79) podemos cbservar que hubo un incremento de utilidades.



Estado de Costo de Produccion y Venta:
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ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION Y VENTA
SEMANA 04 DEL 24 AL 31 DE ENERO DE 2000

CONCEPTO | PARCIAL-| % | SEMANA |

% - | PARCIAL [ %

FACUMULADO | 30%7.7

Venta Total

Venta Abm,
Costo Alim.
Utilidad Alim.

Venta Beb,
Costo Beb.
Utilidad Beb.

117,159,00
39,716,899
77.442,01

121,998,40
18,077,589
103,920,41

48,62%
33,90%
66,10%

50,63%
14,82%
85,18%

240.975,40

TOTAL COSTO ALIMENTOS Y BEBIDAS  57.794,98

100,00%

23,58%

609,193,00 49,20%
218,224,26 35,82%
390,968,74 64,18%

620,424,65 50,11%
8760619 14,12%
532,818,46 85,88%

1,238 095,65

305.830,45

100,00%

24,70%
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CONCLUSIONES

De acuerdo al analisis al que se ha sometido este trabajo de tesis podemos enumerar las

siguientes conclusiones:

El control interno comprende un plan de organizacién y todos los métodos y procedimientos
que en forma coordinada se adoptan en un negocto para salvaguardar sus activos, verificar la
exactitud y confiabilidad de su informacidén financiera, promover la eficiencia operacional y
provocar adherencia a las politicas prescritas por la administracién. De acuerdo a lo anterior
sus objetivos son : proteger los activos de la empresa ; obtener informacién financiera veraz,
confiable y oportuna ; promover la eficiencia en las operaciones y adhesion a las politicas

administrativas,

Los elementos del contro! interno son: Organizacién la cual incluye la direccidn,

coordinacidn, division de labores y asignacidn de responsabilidades. Procedimientos en los

cuales se incluye la planeacion y sistematizacion asi como los registros y formas. Personal,
N

aqui se incluye el entrenamiento, la eficiencia, la moralidad y la retribucién. Supervision, la

cual es necesaria una vez que se ha implementado un sistema de control interno.

El control interno es importante para cualquier tipo de empresa incluyendo a las

gastronémicas ya que su utilizacion es sindnimo de una buena administracién.



Dentre de Jas empresas pastronémicas s¢ encuentran los restaurantes que son establecimicntos
dedicados a la claboracion, venta y servicio de alimentos y bebidas, En ellos, el control interno
cobra especial importancia sobre todo el control interno de inventarios ¢l cual se define como :
Plan de organizacién entre el sistema de Contabilidad, funciones de empleados y
procedimientos coordinados, que tiene por objeto obtener informacién segura, salvaguardar las
mercancias, materia prima, productos en proceso y productos terminados propios, en
existencia y de disponibilidad inmediata, que en €l curso normal de operaciones estin

destinados a la venta ya sea en su estado original de compra o después de transformados.

Por lo tanto, sus objetivos son : prevenir fraudes de inventarios ; descubrir robos ; obtener
informacién administrativa, contable y financiera confiable de los inventarios; valuar
inventarios con criterios razonables y consistentes ; promover Ja eficiencia del persenal de
almacén ; detectar errores y desperdicios de inventarios y promover la uniformidad y

correccion al registrar operaciones.

En este contexto, el control interno de inventarios se convierte en un factor esencial para el
buen funcionamiento de los restaurantes ya que por la naturaleza y dindmica de sus
operaciones (elaboracion, venta y servicio de alimentos y bebidas) se vuelve imprescindible.
La falta de un manejo y control efectivo de inventarios en estas empresas, impedird que se
produzca con eficiencia y que se proporcione un servicio adecuado a los comensales, io que

afectara negativamente la rentabilidad de las mismas.



Es por esto que st decidio implantar un control nterne de inventarios ¢n una Cadena de
Restaurantes que lo necesitaba, Despuds de su implantacidon pudimos observar como sc
redujeron los costos, aumenid la calidad y servicio hacia los clientes y se incrementd la

rentabilidad de la empresa. Por lo tanto, se cumplié la hipdtesis planteada en la Metodologia.

Finalmente, deseamos recalcar que la eficacia del contro!l interno dentro de la industra
restaurantera es primordial ya que la ineficiencia del mismo a simple vista no parece afectar en
nada, pero a la vuelta de un tiempo relativamente corto puede generar pérdidas insospechables
para los restaurantes, por ejemplo : un mal manejo de los alimentos como puede ser ¢l no
refrigerarlos o mantenerlos a una temperatura no adecuada, o sobre inventario pueden echarse
a perder sin que sean procesados, por lo anterior, el tener un buen control interno en los
centros de costos (Cocina, Bar, Cafeteria, Almacén y Comedor) es un factor de suma

importancia como el tener un exeelente servicio.

El control interno en los restaurantes comeo herramienta siempre deberi ofrecer una
informacién oportuna, ya que el ciclo de produccién que tiene es dificil de predecir porque
cada uno de los clientes puede pedir uno de los platillos o bebidas que ofrece un restaurante,
como orden de produccion especifica que si lo multiplicamos por cada uno, dependiendo de la

capacidad del restaurante serdn cientos de ordenes distintas que se ejecutaran al momento.

El poder llevar una buena administracién y éxito depende de lo répido en que se tenga la
informacion para correcciones y toma de decisiones para mantener uniformidad y estar

siempre al nive! © mejor que la competencia,
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El control intermno dentro de la industria restaurantera, ¢s un factor importante para mantenerse
a un nivel competitivo logrando un adecuado control de las existencias, desde su recepeion en

los almacenes hasta su claboracion para consumo de los clientes ofreciendo de esta forma un

excelente servicio.
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