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P R OL OGO

Las Empresas Turisticas, consideradas hoy en dia una de las segundas -
Industrias, después de la Petrolera mediante las cuales se traen divi-
sas a México, estan constituidas por una estructura un soco cempleda, -
debido a la diversidad de servicios que presta, por lo que se hace ne-

cesario la inmgplantacidn de ciertos sistemas de centrol para maximizar-

los resultados cbtenidos de la prestacidn de dichos servicios.

Con esta obra no gqueremos decir que necesariamente sean estcs los con-
troles a seguir, pero si esperamos que sirva de base para la implemen-

tacién de algln sisterma e conirol en alguna Empresa de este tipo.



CAPTTULO T

QUE ES EI QONTROL, INTERNO Y CUAL ES SU IMPORTANCIA

EN UNA EMPRESA TURISTICA

Generalidales.—

En la actualidad el control interno esta considerado como un concepto pri-

mordial para la organizacién administrativa de las empresas.

El control interno se puede definir como “El plan de organizacidén y todos-
los métodes y medidas adoptadas en una persona para salvaguardar sus bie--
nes, verificar la exactitud y seguridad de los datos de contabilidad, desa
rrollar y promover la eficiencia de las operaciones y fomentar el apego a-

la politica administrativa ya establecida". (1)

Muchos Contadores Publicos creen que existe una diferencia entre el Con-—-~
trol Interno desde el punto de vista de su uso general por las empresas Y-
el Control Interno seqin el concepto de los Cuntadores Publicos desde el -

punto de vista de su revisidn en trabajos de Auditoria.

Una evplicacién desde el punto de vista restringido es que relativamente -
puade haker escaso Control Interno en pequeiios negocios, esto impulsa al -
Contxder Piblico a entrar en el punto de vista amplio; otra explicacién es
que el Auditor de los negocios pequefios, no solo se concreta a emitir su -
opinidén sobre los estados financieros, sino que realiza otros trabajos, --

los clientes pequeiios esperan que el Auditor le sirva como consultor gene-




ral-en su negocio y esto obliga a adoptar un punto de vista mds amplio,

Una definicién amplia del control interno se reconoce generalmente y se en
tiende, sin embargo, los Contadores Publicos se encuentran ligados directa
mente solo ccn aquellous aspectos del control interno que se refiere a sus-—
propias funciones y responsabilidades, cuando el Contader Piblico se con--
creta Unicamente a dar una opinidn acerca de la correccidén de los estados-
financierscs, su interés sobre el control interno puede en cierta forma ami

noravse.

El control interno se puede clasificar como control administrativo v cone-
trol financiero. El Control Interno Administrativo normalmente se refiefe-
a actividades gue no se pueden considerar como de naturaleza financiera.

El Control Fipanciero se refiere a las actividades financieras tales como;
proteccién de la empresa en contra del mal uso de los activos, evitar gue-
se incurra indebidamente en pasivos, y para asegurar la exactitud y la cég
fiabilidad de toda la informacidén financiera; también puede describirse co
mo un sistema en gque la responsabilidad de quien ﬁaneja los activos y el -

trabajo de una persona sea comprobado por otra persona.

Tanto el Control Interno Financierc como el Control Interno Administrati--
vo, son funciones de la administracién;en muchos casos se confuden. Un —-—-
buen control interno se logra mediante una verificacidn por parte de la ad
ministracidén de las transacciones financieras y de la contabilidad finan--

ciera,

Una operacidén efectiva de un sistema de control internc depende de Regis--



tros Contables y Financieros que esten debidamente disefiados y que se lle-
ven en forma adecuada y de una segregacidn efectiva de las funciones del -

personal de 1la Compaiiia.

Sus elementos.—

En el control interno existen varios elementos que pueden reducirse a los-

siguientes:

a) Contabilidad.

b) Presupuestos.

c). Estadisticas.
4d) Personal, y

e) Equipos mecanicos.

a) Contabilidad: Siendo la contabilidad instrumento- de control reconocido-
en virtud de ser la base para la elaboracidn de los estados financieros, -
es necesario que esté apoyada en un control interno eficiente, consideran-
do que el sistema de contabilidad implantado garantice eficiencia no sélo-
en ~uanto a la exactitud de los nimeros, sino también en cuanto a la un@——
formidad de los registros. En conclusitn, la contabilidad es el instrumen-

to mas importante en el control internoc de los negocios.

b) Presupuesto: El presupuesto es otro elemento de control interno que con
curre eficientemente el control de las operaciones de un negocio. Desde =--

luego, es necesario tener en cuenta que debe fundarse en bases verdadera--
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mente sélidas y no solo simples estimaciones subjetivas. Los presupuestos-—
han sido siempre indispensables, por lo que es recomendable emprender estu
dios, aprovechar experiencias adquiridas en la propia empresa, investigar-
apoyandose en estadisticas gubernamentales, de instituciones bancarias, de
camaras de comercio, o en informaciones del exterior, que sin duda presen
taran cifras muy cercanas a las reales que reportaria la contabilizacién -
de hechos realizados. No obstante, el empleo de los presupuestos tiene al-
gunas limitaciones, como por ejemplo: que no miden las condiciones futuras
con exactitud matemdtica, sino con aproximacidn, y que su preparacién exi
ge tiempo antes de conseguir los resultados deseados. El presupuesto esta-
considerado conlo una herramienta eficiente para el cumpliento de la misidén
de la gerencia. Para que el presupuesto cumpla con su misidn como elemento
de control interno, es necesario llevar a cabo con regularidad comparacio-
nes entre las cifras reales y las presupuestadas para determinar las varia
ciones y en su oportunidad investigar aquellas en gue existen anomalias, -
con el propdsito de corregirlas para lograr una mayor eficiencia en la ad-
ministracién. Es muy importante mencionar que en estos tiempos de infla-—-
cién, para que los presupuestos sean considerados como elemento de control
en las Empresas, es necesario que se realicen cuando menos trimestralmen—-

te.

c) Estadfsticas: Son instrumentos de control sumamente (tiles en los nego-
cios. Hasta ahora no se les ha utilizado con regularidad en el medio nacio
nal, debido quizd a que frecuentemente se compilan cifras sin ningin or---

den, sin tener en cuenta que las estadisticas constituyen una ciencia, y -
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toda ciencia requiere un cumnulo de conocimientos relativos a ella, lo que-
permite su aplicacidn positiva en diversos campos. Las estadisticas favore
cen también la supervisidn de las actividades que realizan las empresas, -
siémpre y cuando hayan sido formuladas por personas capacitadas, General-~-
mente, las estadisticas se basan en resultados obtenidos con anterioridad-
vy gue suelen presentarse mediante el empleo de graficas, que permiten una-
conparacién rapida y segura de los puntos esenclales, asi como el de cua--
dros muméricos que cualquier persona, aurique no sea muy instruida en estas

técnicas, puede leer, e interpretar los datos contenidos en ellos.

d) Personal: Un sistema de contabil-idad no es una maquina automdtica que ~
funcione por si sola, sino que requi.en_a para funcionar bien; del elemento-
humano adecuado, es decir, personal debidamente capacitado. Un sistema con
table, aln siendo perfecto, no sirve de nada si el personal encargado de -
su manejo no posee los conocimientos y la experiencia requeridas para cum-
plir su misidn, donde y como fué proyectada. Un sistema de control interno
deke contar con el personal indispensable para lograr sus objetivos y to--
mar en cuenta el ¢osto del sistema, ya que no ha de perderse de vista que-
el costo de su mantenimiento tiene que ser proporcional a los objetos que-
con é1 se protegen. De lo contrario, podria ser superior su costo a las re
sibles fugas por falta de control. La capacidad del personal es importan——

te, ya que evita, o al menos, reduce al minimo los errores que pudiesen co

maeterse.

e) Eguipos mecénlcos: Como han aparecido nuevos inventos y mejorado nota--
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blemente la utilizacidn de equipos mecdnicos, en la actualidad es comin el
empleo de equipo de cdmputo, calculadoras, protectoras de cheques, fran---
quéadoras de correspondencia consideradas dentro de esta drea desde la mas
sencillas hasta las mis complicadas, puede decirse que el equipo mecanico-
es valioso elemento de control interno. No cabe duda de que la utilizacidn
de los equipos antes mencionados, en labores administrativas significa un-
ahorro de tiempo y esfuerzo, y también contribuye a evitar hasta donde es-

posible los fraudes y errores.
Principios de control interno.-

a) Debe fijarse la responsabilidad. Si no existe una delimitacién exacta -

acerca de esta, el control serd ineficiente.

b) La contabilidad y las operaciones decben estar separadas. Un empleado fo
debe ocupar un puesto en que tenga control de la contabilidad, y al mismo-
tiempo control de las operaciones que ocasionan asientos en la contabili--

dad.

c) Deben utilizarse todas las pruebas disponibles para comprobar la exacti
tud, con objeto de tener la seguridad de que las operaciones y la contabi-

lidad se lleven en forma exacta. ,

d) Ninguna persona individualmente debe tener completamente a su cargo una

transaccién comercial. Cualquier persona, deliberadamente o inadvertidamen
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te, puede cometer errores, pero es probable que un error se descubra si el

manejo de una transaccidén esta dividido enire dos o mads personas.

e) Debe escogerse y entrenarse cuidadosamente al personal de empleados. Un
bBuen entrenamiento redunda en un mayor rendimiento, costos reducidos y em-

pleados mds atentos.

f) Debe habar una rotacidn de empleodos asignades a cada trabajo, debe im-
ponerse la obligacidén de disfrutar de vacaciones entre las personas que —
ocupan un puesto de confianza. La rotacidn reduce oportunidades de cometer
fraudes, indica adaptaciones de un empleo y frecuentcmente da nuevas ideas
para la organizacién.

g) Las instruceicnes de operacidn para cida puesto deben estar siempre por
escrito, los manvales de procedimientos fomentan eficiencia y disminuyen -

errores.

h) Los empleados dcben tener pblizas de fianza. Le fianza protege a la em-
cresa y actda como disuasivo psicoldgico en el caso de un empleado en ten-
tacioén.

Confizbilidad en el control interno.-

Aunque la responsabilidad primaria de la Gerencia es establecer y hacer --

cumplir el control, el grado en gue dicho control existe y se lleva a cabo
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es de gran importancia para el Contador Piblico a quien se llama para ex——

presar la opinidn sobre los estados financieros de una empresa.

Al seleccionar y aplicar sus procedimientos de auditoria, al Contader PG--
blico independicnte se le justigica cuando depdsita su confianza en un gra
do considerable sobre la efectividad del Control Interno en la Organiza---
cién de un cliente. Parece, en consecuencia ser obligacidn del Auditor re-
visar el control interno y determinar el grado de confianza que pueda depo
sitar en €1, como resultado de su examen pucde entender sus obligaciones -
o restringirlas. Pero, no sclamente nos interesa la confiabilidad que pue-
da tener el auditor en el control interne, sino lo mas importante es que -
la Gerencia se  sienta segura de que se cuenta con un control verdaderamen
te eficaz, ya qgue este representa una disminucién de costos, controles ~-—-
efectivos y una serie de elementos que al final se va a reflejar su efecti

vidad en los estados financieros.

Existen algunas formas para la revisién del grado del control interno y --

hasta gue punto se puede confiar en €1, entre las cuales Se cuentan:
Revisién metddica contra revisidn informal.-

En las grandes firmas de Contadores Piblicos estan igualmente divididas --
las opiniones y los métcdos relativos a la revisidn del control interno --
existente, En las firmas medianas y pequefias de contadores prepondera el -

uso de los métodos informales, la mayor parte de estas firmas depositan su
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cenfianza en la habilidad del contador que tiene a su cargo el trabajo y -
en sus ayudantes para llevar a cabo una revisién acdecuada sin usar métodos

téonicos.

Hay dos métcdos principales para determinar la existencia y el alcance de-
lcs centroles; formular preguntas y observar. Ya que estos procedimientos-
son tatbién procedimientos gencrales de auditoria, es claro que el control
interne puede revisarse hasta cierto grado tomando en cuenta que es una fa

se de auditcria.

Las investigaciones especiales del control interno pueden hacerse ocasio—-

nalmente por diferentes métodos:

Métodu de investigacién por medio de cuestionario.-

Un cuestionario de control interno es un compendio de preguntas compiladas —-
al respecto; mucha gente gue utiliza estos cuestionarics cree <ue son --——
adaptables a todo tipo de empresas y que son lo suficientemente  f£loexi--
bles pars conscer la mayor parte de las caracteristicas, del sistema conta

ble del cliente.

El uso del cuastionario permite descubrir graves deficiencias que cuando -
es necesaric, son objeto de una investigacién especial. Con habilidad es -
posible preparar preguntas de tal modo que las contestaciones afirmativas-—

indique un control adecuado y las negativas un control deficiente.
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Las instrucciones orales y escritas relativas al uso de los cuestionarios-
puede requerir que todas las preguntas deben ser contestadas y cuando no -
sean aplicables dekbe hacerse mencidn de ellas, las instrucciones pueden -
incluir ademis del reguerimiento de las respuestas, cuando sea necesario -

se cempleten con explicaciones adicionales.

Mitodo de lista confronta.-
'

El sistema de inves;igacién del control internc, mediante recordatorio, --
consiste en una enumeracidn detallada de los métodos y practicas que carac
terizan un buen centrol interno, una de las importantes ventajas que dis-—-
tinguen el sistena de recordatorio es que evita contestar preguntas en for
ma rutinaria y se ha encontrado que el sistema de recordatorio es conve-~-—
niente y ahorra tiempo para la elaboracidn de cucstiocnarios de control in-

terno adoptados a un cliente.

También tiene ciertas desventajas como son: Un recordatorio general puede-
ser no adecuado para una enpresa de naturaleza especial, impide el desarro
llo de la iniciativa y recursos del contador si este es demasiado detalla-
do, es impractico para la realizacién del control interno en un negocio pe
quefio, y generalmente no proporciona un registro de observaciones y solo -

es una guia para revisar el control interno.

Mitedos de investigacicn sobre registros de contabilidad.-

Una cepia del manual de contabilidad puede servir de punto de partida para
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la realizacién del control interno, y tiene las siguientes variantes:
- Hay gue obtener una lista de registros de contabilidad, una relacién de-
las perscnas responsables de la custodia de los valores de activo, y una =
lista indicando el origen de los documentos de contabilidad.
- Obtener una lista de los empleados, de sus obligaciones y revisarla en -
la forma con que se operan los registros desde el punto de vista de con---

trel anterno.

La ventaja principal de este sistema es que la investigacidn se lleva a ca

ko inevitablemente en forma individual para cada empresa.
Método de investigacidn mediante graficas de organizaecidn.-

El estwiio de las grificas de organizacidn de las empresas se considera --

o
o

il como guia en la revisidn del control interno, sin embargo, debe prepa
rarse con suficicnte detalle para mostrar no sclamente los departamentes y
divisiones de los departamentos, sino también las funciones especiales de-

muchos individuos.

Mitodo de investigacion describiendo el negocio en general.-

Probablemente hay un entendimiento general de que el sistema de investiga-

cién que describe el negocio es conveniente para aquellos trabajos en Rego
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cias pequefios en donde el control interno es muy débil v muy limitado. Una
posible ventaja de este sistema puede ser el trabajo de revisar varias pé-
gihas de notas narrativas de tal modo de cerciorarse que todos los puntos-
relacicnados con el control se han examinado en forma adecuada. Sin embar-
go, ésta desventaja puede aminorarse, si se toma suficiente cuidado al pre

parar las notas nparrativas.
Métcdo de investigacién a base de graticas de flujo.~

tas grificas de flujo de procedimientos se muestran en relacién con las --
graficas de organizacidn para hacer resaltar el control obtenido a través-
de la divisién de responsabilidades funcionales. Las grificas de flujo de~
procedimientos cubren las ventas, cuentas por cobrar, entradas a caja, com

pras, salidas de caja y néminas.

En los casos en que el trabajo incluye la revisidén del sistema de contabi~
lidad, gencralmente se concede que las graficas de flujo de procedimiento-
son de gran valor. En otros casos, dichas graficas poseen un mérito espe—-
cial cuando se considera que el registro del estudio del control interno -
debe ligarse con el movimiento Qel activo y el correspondiente método de -

registro de cargos y abonos.

Una posible desventaja de su uso es la necesidad de efectuar cambios fre--
cuentes on las graficas, adn cuando sean pequefios los cambios efectuados -~
en les precedimicntos de la empresa. También es un hecho que estas gréfi--

cas enfaticen los procedimientos ordinarios y a menudo fallan en el descu~
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beimiento de las excepciones, otra desventaja es que dichas gréficas son -~
téenicas  dificiles de comprender para ciertos niveles, debido a que algu-

nas técnicas de diagramacidn son un tanto complicadas.

Es conveniente comentar que en las grandes firmas de Contadores, se utili--—-
zan narrativos de los controles de todos los ciclos mis importantes como -
sont Compras, ventas y ndminas, dichos nmarrativos a su vez, se complemen—-

tan con Diagranzs de Flujo.
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APLICACION DEL CONTROL INTERNO EN UNA EMPRESA TURISTICA
La diversidad de servicios que ofrece una empresa turistica, necesita la =
implantacidn de registros adecuados para fines de control. El registro de-
los servicics proporcionados debe estar al dia, ya que el constante movi--
miento de entrada y salida de los clientes hace necesaria la informacién -

oportuna y esacta.

A continuacidn trataremos de exponer la forma de llevar a cabo el control-

de los principales servicios que ofrecen las empresas turisticas:
1. Uospodaje:

El alquiler de una habitacién principalmente inicia a través de una reser-
"~
vacidn. "La reservacién es el medio por el cual una persona o grupo de per

sonas solicita alojamiento al hotel con anticipacidn". (2)

Las rescrvaciones se pueden hacer en forma directa o indirectia. Directa es
al hacerla personalmente ya sea teléfonicamente o por telegrama, y es indi
recta, cuando se hace a través de otra persona, ya sea fisica o moral, es-
to se refiere a las agencias de viajes, las cuales cobran una comisidn que

es cargada al hotel.

Una vez que es recibida la solicitud de alojamiento en la oficina de Reser

vaciones se determinard si se acepta o se rechaza (FORMA I), dependiendo -
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del numero de habitaciones disponibles para la fecha solicitada. Para con-
trolar ésta situscién deberi establecerse un registro (FORMA TI). En caso-

de ser aceptada dicha solicitud, se le exigird un depdésito por el valor de

[

a primera noche, con el objeto de garantizar al hotel el compromiso con-
traido por el cliente, enseguida deberd elaborarse un reporte con los da-
tos del cliente, el cual se colocara en el tablero desginado a las reserva
ciones, por fechas de llegada vy en orden alfabético, dichos tableros son ~
necesarios para controlar las fechas de llegadas entregindose oportunaman-
te a las recepcicnistas, para que conozcan los nombres y nimeros de las —-—
pcrscnas que tienen reservacidn. Al llegar el cliente de acuerdo a la tiri
1lla se realizard una hoja de registro (FORMA ITI), cumpliendo con el re--
guisito imgal o2 ervige un libro de entradas y salidas de huéspedes, aunque
szria mts recemendable utilizar tarjetas de registro foliadas; va que di--
chas tarjetas contienen datos tales como: Nombre, fecha de llegada, lugar-
de procedencia, ocupacidn, placas de su automdvil, nimerc de habitacién y-
fecha en que dejard la habitacidn.

Este dltimo es de gran importancia ya que permite al hotel programar sus -

habitaciones a futuro.
Una vez que el huésped abandona el hotel, las tarjetas deberan ser archiva
das en fcrma alfabética, para posibles aclaraciones futuras y como un Gi—-—

rectorio para el departarento de Relaciones Piblicas.

Inmediatanente al registro del cliente debera abrirse una cuenta (FORMA --
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IV) que se mandara al cajero de la recepcidn, el cual centrolard por medio
de esta todos los servicios y consumes que e proporcionan al cliente du--
rante su ecstancia. El modolo estd dicefado para operarse mediante magquinas
de contabilidad, ya gue los sistemas manuales son deficientes en cuanto a-

control. La cuenta debera ostar foliad

formulindose en original y copia,

do la primera para cntregd}scla al ecliente cuando este la solicite.

Con los datos de la tarjeta de registro se elabora una tirilla en original

y tres copias, distribuyéndose de la siguiente manera:

Original para el tablero de la ocupacidn de la recepcidn, lo que nos permi
te darnos cuenta en cualguier momento que habitaciones se encuentran deso-
cupndias, dichas tirillas tienen gue tener cada una un color diferente, al -
de las quc se usan para los cuartos que esten vacios, en reparacidn, etc.

La primcra copia serad para el tablero del éonmutador teléfonico para que -
las mreradoras atiendan las llamadas teléfonicas que se reciben o solici--
ten. La sogunda copia serd para el departamcnte de roperia, para que ConoZ.
can la llegoda de los nueves hudspodes v asi controlen los cuartos que es-
ten realronte ocupades, también esta copia le sirve a este departamento pa

ra gue recalicen su infeorme de ocupacidn, ya que docs veces al dia, a las -

Q

oce del dia y a las seis de la tarde debera hacerse una verificacién fisi
ca de la ocupacidn informandose a la oficina de recepecidn. La Ultima copia
serd para el tablero de informacidn de la oficina de Recepcidn y todas es-
tas copias se crdepardn alfabeticamente para cualquier informe relacionado

can los huéspedes del Hotel.



Serd la oficina de Recepzidn la que lleve el control de los movimientos de
las cuentas de huéspedes desde su llegada hasta que abandonen el hotel, —-
del control depende la exactitud y cportunidad en el registro de las opera
ciones, vya que en ésta oficina se centraliza toda la informacién de los -
departanentos productivos en relacion con los ingresos originados a diario
por los huéspedes, informando al departamento de Contabilidad para la veri

ficacidn, registro e informacidon destinada a la Gerencia del Hotel.

Para la realizacidn del trabajo que se refiere a la comprobacién de table-
ros en la oficina de recepcidn y verificacién del movimiento diario en los

istintos departamentos productivos, se hard de la siguiente forma:

Recuento y Coatrol de Habitaciones.-

Fn bise al tablero de recepcidn se formulard un informe que mostrard cua——
les son los cuartos ocupades en el dia (FORMA V), indicardo el nimeroc de -

la habitacidn, nimero de personas y renta diaria.

A través do este se pedrd verificar el importe total de rentas cargadas a-
las cuantas de hudéspedos y el movimiento diarie por este concepte, expi--
diéndcse en original y copia, enviandose la original a la gerencia y la co
pia extendiéndose al departamento de contabilidad para su comprobacién y -

registros.,

De la misma manera se verificard que todos los cuartos ocupados sean preci
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samente los queaparecen en el tablero de la recepcidn.

Actualizacion de los Tableros.-

Una vez elaboradcs los informes, deberdn verificarse contra las letrillas-
de recepcidn para tener la seguridad de que correspondan y corregir posi---
bies irregularidades causadas por falta de colocacidn al tiempo o por reten

cidn nrigineda por olvido o por alguna causa justificada,
2. Alimentos:

Este departamento estd formado para actuar en dos secciones: Cocina y Come
dor. En lz primera se preparan los alimentos y el control gue se establez-
ca nos dard 2 conocer en un momento dado los costos y gastos de su elabora
cidn, En ol comedor el control estard enfocado a los ingresos por la venta

de los olimentos.

ElL departamento de cocina estard a cargo de un jefe de cocina {Cheff) "Un
buen jefe de cocina debe conocer el manejo del personal a sus érdenes, ex-
periencia en cuanto a equipo de refrigeracidn, estufas, combustibles, sis-
tema de compras, seleccidénde comestibles y vinos en la preparacién de —---
alimentos, para tener ventajas y conzervar el costo de operacién lo mas ba

jo posible, sin alteracidn de la calidad". (3)

Pedidos: Dada la importancia de los productos alimenticios como materia ——
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prima dentro de esta industria, hace necesario el tener un buen manejo y -
ccntrol de estas, ya que sélo puede Conccerse lo que se regquiere diariamen
te con anticipacidn de un dia o dos; y por lo general las compras se hacen
para recibirles el mismo dia es por esto que casi la mayoria de pedidos se

hacen por teléfono.

tiay erpresas en las cuales la gerencia exigs que se formule una orden de -
compra para todos los articulos que se piden; nosotros vemos que dicho sis
tema es bueno pero no adecuado a todas las empresas, ya que nos hemos dado
cuenta que existen pequefias ompresas que debido al bajo vdlumen de compras
provocaria la pérdida de ticmpo al realizarse estd operacidn. Para este ti
po de empresas lo mis conveniente seria que el jefe de cocina formulara el
pedido directamente. Por otra parte, existe un almacenista de dichas coﬁ--
pras, gi2 tendzrad que llevar un registro si es que no Se utiliza la orden -
de compra, este registro se llevard en una lista diaria de compras (FORMA-
VI) la cual deberd hacarse por triplicade: 1la original serd para el jefe-
de cocina para su archivo, una copia para el gerente y otra para el almace

nista.

El jefe de cocina deberd hacer la lista de articulos por comprar y la can-
tidad necesaria de cada uno. Una vez gue se ha llenado la lista con todos
los pedidos, la autoriza vy la manda al almacenista quien asi tendrd un re-
gistro de mercancics que entregard a cada distribuidor. Ya que dichas com-
pras no necesitan ninguna otra autorizacién, no serd necesario informar an

ticipadamente al departamento de contabilidad acerca de ellas.
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Las facturas se recibiran el mismo dia o el siguiente y el jefe de cocina-
revisard los precios vy los aprobard de ser correctos, de tal manera las —-
facturas aprobadas y los informes del almacenista serén una prueba sufi--
ciente de compra. Habrd casos en los cuales se haran compras de entrega -
futara por lo cual se recomienda hacer leos pedidos por escrito en formas -

de usn corviente,

El dzpartamento de contabilidad deberd llevar un registro de todas estas -
compras debidamente auteorizadas por el gerente, de esta manera podran cal
cular el dinero que se necesitara en el futuro, de tal modo que las factu-
ras de las mercancias pedidas puedan tramitarse basandose en una autoriza-

cién escrita.
Pegistro de Recepcidn de Mercancias. -

£l empleads mmcargado de recibir las mercancias, tiene una gran responsabi
lidad de aceprar todo lo que entreguen al hotel, éste tiene que pesar, con

tar o inspeccionar todes los productos alimenticios antes de Aceptarles.

Estas entreogas deben de cherarse con las listas de compra para estar segu-
ros gue las cantidades, articulos y precios son los que deben ser y que es
tas mercancias van de actuerdo con especificaciones o politicas de compras-
que ya ticnen establecidas el Hotel.

La ma

oria d= las entregas diarias son alimentos gue se pueden hechar a —-
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perder si no se usan el mismo dia o al siguiente.

Sin embargo son muy pocos los hoteles que tienen una bodaga especial para-
almacenar los articulos que se hechan a perder, por lo que los mariscos, -

carne y verduras frescas, al recibirlos el empleado los entrega directamen

Creemocs que es importante tener un control de la bodega para registrar los
articulos entregados a esta, verificarlos por separado de los que son en—-

tregades a la cocina.

Esc es dificil, va que un solo proveedor, frecuentemente en su entrega tie
ne articulos que en su factura estan juntos, pere que unos van para la bo-

dega otros van ra la cocina.
Ga ¥

Para su registro debemos diferenciar las compras, las que guardamos en las
bodegas las llamaremos “Compras de Bodega" y las que entregamos a la coci-
na o a otros dzpartamentos gue hacen productos para un restaurante las lla

maremos ''Compras directas",

Hay que llevar un registro de recepcidn de mercancizs, este registro se —-
tiene que llevar en duplicado, el nomore del distribuidor o del proveedor-
se lleva en la columna de descripcién, poniendo debajo el nombre de todas-
las mercancias recibidas; ya gue se reciban los articulos, solamente se de

be anctar la cantidad y descripeidn de los articulos recibidos y ya des-—-
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pués el empleado anota los precios y los cidlculos basandose en las factu--

ras recibidas,

El costo en cada partida se anota en la columna del importe, mientras que-
el costo total de cada envio se anota en la columna de “Importe Total" y, -
per suéuesto cada partida se anota en una de las columnas de distribucidn-
seqin =ea su naturaleza.

Ya que sblo muy pocos envios de articulos gue nos son ali&enticios se reci
ben diariamente, sus precios pueden anotarse en la columna de diversos. Al
final del dia se suman las hojas y el original junto con todas las factu--
ras se entregan al departamento de contabilidad, seria bucno esstablecer -=-
una hora fija para entregar dichas hojas para tener un control exacto y pa
ra hacer un corte que lo reciba el departamento de contabilidad, y las mer

cancias recibiidas después de esa hora fija, se anotan en otras hojas al --

dia siguiente (FORMA VII).

Factura Memordndum.~

Para eviter wna nueva revision de un gran ndmero de hojas de recepcién —-—-
cuands £n retiben las facturas después de gue las mercancias han llegado,-
pueda iisplememtarse una factura Memorandum, que ocupe el lugar de la factu

ra mientras llega. (FORMA VIII).

Las cantidadss Qe la factura memoréndum se copian de las hojas de recep--——

cidén asi como de los precios de Jas ordenes de compra, también hay que ano
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tar los precios en las hojas de recepcion. .

Recomerdamos usar la factura memorandum especialmente si se caloulan los -
costos diarios de alimentos en el departamento de costos basandose en las-

facturas recibidas.

funque las facturas memorardum pueden tramitarse del mismo modo que las de
distribuidores, por lo que respecta a las cuentas de bodega o de gastos, -
mnca invariablemente deberin de pagarse las mercancias sino hasta tener -

en nuestro poder la factura del proveedor.

la copia de la factura memordndum se manda a la persona cue hizo el pedido

y esta la retiene nasta gque finalmente llegue la factura, y se presente pa

re su aprabacidn y pago.
Memorandum de Solicitud de Crédito.-

Si existe faltante en las mercancias recibidas o si el precio de la factu-
ra es mayor que en el pedido, el erpleado que recibe la mercancia anota en
su registro la cantidad realmente recibida y calcula el costo seqin los --

precios del pedido.

Este erpleado escribe una nota al pie de la factura llamando la atencién -
scbre lo cargado de mas y también ponen una seflal en el registro de recep—

eidn.
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Tan pronto como contabilidad coteje los registros de recepcidn con las-
facturas, se mandard una nota al proveedor llamindcle la atencidn sobre -

el cargo excesivo. :

Para esto se usaria el memorandum de solicitud de crédito (FORMA IX), se -
hace en original que se manda al distribuidor y el duplicado se adjunta a-
la factura, El importe del carge se resta al £inal de 1la factura sin hacer
ninguna correcién wn la.factura misma. En el memorandum hay que anotar la-~
causa, vy 2l pie de la factura s6lo es necesario hacer referencia al nimero
del memsrandum.

Esta forma se hizo cuando se rechaza parte del envio al momento de su en--
trega o si se devuclve posteriormente, puesto que si se devuelve por algu-
na razdn ge registran en una hoja de recepcién que deben especificar clara

mente UDevolucidn”.

‘Tipos de Bodegas.—

Por 1o general a pesar de la gran variedad de articulos que hay, hay sélo-

cinco bedegas o despensas.

1. Bxdega de preductos alimenticios y materiales de trabajo generales, en-
~lla se guardan productos alimenticios y los materiales de uso general,
tales como articulos de limpieza, jabones para huéspedes y materiales -

diverses usados en cocina y comedor.
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2. Bodega de licores o vinos.

3. Bodzga de articulos de loza, cristal, plateria y ropa blanca, habiendo-

reserva de estos equipos.

4. Bodega del Ingeniero mecanico supervisada bajo el Ingeniero en jefe, se

guardan herramientas pequefias, materiales para reparaciones.

5. Bodega de articulos de papeleria supervisada por el departamento de con

tabilidad.

Salidas de Bodega.-—
Pensanos que es primordial el registro de las salidas de la bodega, mas si

se desea tener control de:

1) Las personas responsables de los materiales almacenados.
2) Determinar cual es el costo de los materiales entregados en cargo a ca-
da departamento.

3) Calcular el costo de las salidas.

Sin embargo, podria existir una bodega en la que hubiera articulos de la—-
vanderia en la que el encargado retira materiales diariamente, por lo que

no es indispensable hacer requisiciones ni llevar cuenta separada de ésta-

podega, ya que todo lo que se guarda en la hodega de lavanderia sera usado
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por ella y se carga a ella y la bodega esta a cargo de la persona que ten-=-
cia que firmar las requisiciones para lo cual, creemos que es suficiente -
cargar todas las compras de esta bodega al costo de abastos de lavanderia y

ajustar el cargo inventariando las existencias a fin de mes.

Es primordial llever un registro de las salidas de la hodega de productos -
alimenticics pues de esta forma se calcula el costo de los alimentos consu-
mides, los cuales deben cargarse a los diversos departamentos a 1los que se~

entrogan.

Lrss materiales deberan salir de la bodega solamente contra la entrega de re
quisiclones nscritas (FORMA X)), firmadas por la persona debidamente autoriza

da para eso, que es el jefe de un departamento.

Si un articulo cue solicitan, no se tiene en existencia, es mejor formular—
una nota de crddito que tachar la partida en la requisicidn, esta "Nota de-
Crédito” s have por triplicado; una se manda al jefe de departamento que -

solicita los articules y el otro queda en munos del empleado de 1a bodega.

Do esta manera el jefe del departamento tiene un escrito de que el articulo
solicitado no sc tiene en hxdega pero tan pronte como se recike el pedido -
entonces el empleado de la bodega le notifica al jefe del departamento, ——-
quien le cevuelve la nota de cridito, y recibe los articulos; entonces ya -

pucden destruirse embos ejemplares.
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Normalmente todas las diferencias entre el inventario fisico y el inventa-
rio en libros en la bodega de productos alimenticios, se deben a precios -

incorrectos en las requisiciones.

Los precios en las facturas que se reciben diariamente se cotejan contra -
los Ultimos registradcs en el libro, si existen diferencias, las de las =--
facturas se anctan en el libro, es importante usar siempre el ultimo pre--

cio de las reguisiciones.

Un articulo cargado en la requisicién se pone al precio premsdio aundque to
davia tengamss en bodega existencias de ese articulo adguiridas a un pre--

ciz antigiio.

£i lus carnes se guardan en cajas refrigeradas vy se entregan mxiiante re--
Guisiciones, cada pleza debe etiquetarse al recibirse, la ctiqueta nos di-~
ri el pase v €l precio por kilo, e¢sto nos ayuda muchisimo a evitar los —--—
errores en los precios y la necesidad de gosar la carne cuande se entrega,
porgue «lanis nos suprime diferencias provenientes de posibles pérdidas de
reso.

Mayor de existencias.-

Para muder tener un control mas efectivo en la bodega de productos alimen-
ticios, es necesario implantar procedimientos gue impliquen necesariamente

el tarer que cocntrolar las salidas por medio de las requisiciones, les au-
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menteos en inventarios por medio de un registro exacto en las compras y la-

determinacidn de existencias por medio de inventarios periddicos.
Registro de facturas de compra.-

Todos les articules comprados durante un mes de calendario se pagan gene—-
ralmente en los primeros dias del mes siguiente, también los comerciantes-
acesturbran entregar un estado de cuenta en el que nos muestre cl saldo a-
pagar el mes anterior y el importe y fecha de cada factura mandado el mes-
anierior, incluldo el saldo a pagar en la fecha, ya que de otra forma se--
tia imposible registrar cada factura por separads sinoc lo que se pretende—

o5 anotarlas todas como si fuera una séla factura.

No es recrmendable dejar acumular las facturas, para que al llegar el fin-

de mes analizarlas y determinar a cudles cuentas han de cargarse.

Es indispensable utilizar un comprobante de Compras (FORMA XI), al momento
de recibirse la primera factura del mes, de un distribuidor; se anexa a ——
uno de estos comprobantes indicando el nombre del distribuidor asi como el

mes .

De todas las facturas recibidas posteriormente del mismo distribuider du--
rante el mismo mes, se hace una lista en el mismo comprobante y con la ma-
yer frecuencia posible se anotan un totil parcial a la fecha, en la scgun-

da columna. Hay que presentar al departamento de contabilidad las facturas
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para que se anote la cuenta a la que hay que cargar cada partida.

[os comprebantes de compras es necesario actualizarles un dia o dos antes-
de fin de mes y las facturas que lleguen dospuds Se registran tan pronto-
sean entregadas por el jefe del departamento, al mismo tiempo es importan-
t2 hacer una lista de nombres de distribuidores para los cuiles se han he-
che comprobantes de compra, para ordenarlos por orden alfakético para un -
manejo mds eficiente, tan pronto como se reciben los estados de cuenta men
su=les de parte d2 cada distribuidor, se deben de cotejar contra los com—-~

seantes de comera, v si se encuentra con que coincide en el total, se

adjunta al c.mprobante procediendo después a elaborar el asiento en el dia
rio da compras.

El Diario de Compras.—

El diario dz coipras constituye un registro completo de facturas que hay -
que pajar en cada mes, ya que la concentracidn de un sélo asiento para re-
gistrar las salicas gue recibimos de un mismo proveedor no reduce el niume-

ro de asieantcs centables.

£l diario de compras (FORMA XII), nos muestra que hay una columna separada-

para cade tipo de akasto, donde hay una columna para los principales gas--

tos y wtra parte los que son menos usuales.

Todas las compras anotadas en la columna que es para cualquiera de los de-

partarentos principales o para grupos de gasto, deben ser analizados deta
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lladamente cuando los asientos del diario de compras estan ya completos y-

bien sumados. '

Para tener un mejor control del resumen hay que escribir directamente aba-
jo del total de cada columna y se hace un indice de los asientos, para --
que cualquier parsona aungue no conozca, pueda sequirle la pista hasta lle

gar al resumen.

El Diario de Salidas (Entregas).-

Las roguisiciones de productos alimenticios que han salido de la bodega de
ben resumirse con el objeto de abonar a la bodega esas salidas y cargar a
la respectiva cuenta de costos; para tener lo cargado a cada departamento.
121 diario de salidas de almacén (FORMA XIII), contiene tcdas las columnas-
para un hotel de tamafio mediano, lo mas aconsejable es hacer un resumen de
todas las requisicicnes del dia y anotar en un sdlo asiento en el diario.

Loza, Cristaleria y Plateria.-

La reserva Ce este tipo de materiales que es renovado constantemente se ——

tiene que guardar forzosamente en una bodega por separado de las demds.

Es necesario y primordial tener esas existencias en reserva, pero vale la-

pena registrar tedas las compras y las salidas en una cuenta de contrel de
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esa bodega , ademds de llevar un mayor de existencia.

Aunque tods el equipo se guarda en una scla bodega, lo mds conveniente es-
tener una cuenta de control separada y un mayor de existencias para toda -

clase de equipcs de reserva como:

1. Loza y cristal - productos alimenticios.
2. Cristal - bebidas.

3. Platerias.

4. Habitaciones - ropa blanca.

5. Restaurant - ropa blanca.:

Es muy impractico separar en las bodegas de loza y articulos de cristal --
gue se usan en ¢l restaurante, como en el bar y los cuartos de huéspedes, -
ya gque en estos lugares se usan los mismos vasos, ceéniceros, y si tratara-

mos de sepavarlos seria sdlo crear confusidn.

La plateria sdlo se usa en el restaurante. Por lo gencral este tipo de —--
equipo sdlo se compra una vez al afio, por lo tanto creemos que es justifi-
cable registrar la recepcion de estos articulos en la misma forma de recep
cién que se usa para otros materiales, pero si se compran frecuentemente -
astos materiales, y teniendo una almacenista especial para eso, seria lo -

mads cenveniente llevar un registro de recepsidn por separado.

Cada requisicién se ancta en el diario ce salicdas (FORMA XIV), de manera -
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que este es un registro completo de nimero de articulos de cada clase que-
han side entregados, debidamente firmado de recibido por la perscna a ———

quien se le entrego leos articulos.
Cuentas de Podega e Inventarios.—

Si hay una bodega peguefia que sdlo contiene materiales de trabajo cue se -
cargarian a un sélo departamento y si esta bodsga esta al cuidado de un je
f2 de departamento gue autoriza las salidas y es quien realmente distribu-
ve los matcriales, no tienc cobijeto exigir al jefe de departamento gue for-
rule requisiciones. Las compras de materiales de trabajo cue se guardan en
las bodegas oo carga directamente a cuentas de gastos que sc ajustan a fin
do mes sobre la base de inventarios fisicos. Por esta razén no se represen
tan en las cucntas las bodugas de materiales de trabajo, exceptuando lo --

que nos arroje el inventario final de cada mes.

Es importante que haya cuentas de.control para los articules guardados en-
una bodega, pues esto hace posible aplicar a las diversas cuentas de gas--
tos, los cerrores de cargos en las requisiciones. Esto es preferible que —
cargas e¢sas diferencias en una cuenta separada de gastos, como faltante —
da bodegas, especialmente cuande a falta de mayores detallados de existen-

cias, los precios en las requisiciones no son correctos.

Aungue hay que observar que esas diferencias se deberian principalmente a-

cantidados de productos comprados, o a granel.
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En el informe del Costo de Producto alimenticio se incluyen las diferen-—-
cias en el costo de los alimentos, con una partida separada que se llama -

"@iferencia en bodegas”.

los registros auxiliares de badegas de productos alimenticios se llevan en

un departamento de control de alimentos y no forman parte de las cuentas -

Para ciertas clases de mercancias puede haber dos inventarios, y sdlo uno-
82 c¢llos esta controlado por la bodeqga, los inventarios de alimentos con--
sisten no sslamente en los gue se hallen en la bodega, sino también en los
alimentos crudos y preparados parcialmente en algin departamento como se—-

ria la cecina, bar, ete.

Ca la misma forma los vinos de txdega pueden controlarse con una cuenta de

bodega, ya que ademis hay grandes existencias en los bares.

Al final de mes se hacen inventarios fisicos, aun de articulos controlados
por cuentas de bodega v por mavores existencias, Para los inventarios fisi
cos de fin de mes en loza, cristaleria, no es necesaric hacerse, si gene-—

ralmente se cotejan contra las cuentas de mayor de existencia.

La toma fisica de inventario en la bodega de productos alimenticios y mate
riales de trabajo de un hotel no muy grande no exige muchas horas, mds si-

se tiene la bodega en buen orden y si los registros de inventarios se arre
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glen debidamente y con anticipacién.

Tendrdn gue juntarse las mercancias de un mismo tipo en un mismo lugar y -
controlar muy especialmente las secciones ccmo son productos alimenticios-
y materiales de trabajo, llevdndelas separadamente en los registros de in-

ventario lo mismo gue en la bodega.

Es recomendable utilizar la forma de inventario de bodega (FORMA XV), para

.
ayudar a8 seguir 1a pista en el caso de errores al registrar cantidades y -

al hacer calculos.

Las hojas de inventario se encuadernan y se tienen conjuntos de doce colum
nas después del nombre del articulo, de estd forma los inventarios de seis
o doce meses pueden registrarse en los mismo libros.

3. Bebidas:

£l control de las bebidas dentro de las empresas turisticas es de mucha im

portancia, ya que en muchos establecimientos los ingresos por consumos de-

bebidas asciende a mas del 40%.

Un control efectivo de los ingresos por bebidas es indispensable ya que el
hecho de que se rindan cuentas de todos los ingresos no significa que to--
dos los vinos y licores se utilizaron debidamonte; ya que la falta de cui-

dados pusde ocasionar pérdidas por no utilizar férmulas para mezclar bebi--
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das y por hurtos, En base a la experiencia se ha observado que las pdrdi--
das a causa de los hurtos scn mucho mayores que las que se presentan en —--

cualguier otra clase de productos utilizados en los hoteles.

El problema del control contable de vinos y licores no representa en si —-

gran preplema ya qu2 solamente se manaja en @os sitios antes de ser lleva-

da al ¢liente, en el almacén y en el bar. Por lo tanto el control contable

deb> dividirse en control del almacén y control del bar.

- Control del Almacén:

Dentro de éste rengldn se requieren dos registros unicamente: por lo que

entra y por lo que sale, basdndose en estos registros se pueden determi-
nar las ‘existencias actuales y el valor de ellas las cuales deben de com E

proparse periddicamente por medio del inventario fisico.

- Recepcidn:

Al recibir la mercancia se debe de tomar el tiempo necesario para revi--
sar las cajas con los pedidos y cotejar con los articules realmente reci
bidos con la factura del proveedor; el registro de las entradas de bebi-
das al almacén (FORMA XVI) nos indica que los vinos y licores deberdn de
almacenarse de acuerdo a su naturaleza, como son temperatura y otros re-—

quisitos para su buena conservacién.
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- Salidas:

Las salidas se realizan mediante una requisicidn, que a su vez sirva de-

registro para el Almacén:; todas las requisiciones deben hacerse por tri-

plicado y deberdn ser autorizadas por el jefe del bar.

Existencias fijas:

Debera de existir en el bar una cantidad determinada de vines y licores,
dependiendo del volumen y las frecuencias con que se surte el bar, en al
gunos establecimientos para solicitar nueves pedidous es menester entre--—
gar la botella vacia para recibir una botella llena pedida anteriormente
2n requisicién, dicho sistema no es el mas adecuado ya que se podra efec
tuar el cambio con botellas gue nunca estuvieron dentro del bar, ocasio-
nando desfalcos por parte de empleados desleales, por lo que, lo mas c.og_

veniente seria sellarlas,
- Registro de Inventario Perpetuo:

por medio de los registros de entradas y salidas serd sencillo saber en-

cualquier momento el valor en dinero de las mercancias.

Creemos que sSera conveniente también rendir cuentas de las bebidas en lo
referente a cantidades, para no solamente conocer el inventario indivi--

dual, sino también come una guia de consumo, la cudl serd de gran impor-
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tancia al hacer las compras. En la prictica deberan rendirse cuentas se-
paradas de toda clase de bebidas que entren al almacén. Esto se hard por
medio d= un mayor de existencias en el que deberan anotarse a diario las
cantidades de mercancias recibidas y las cantidades de salidas; utilizan

do cuenta separada para cada clase (FORMA XVII).

El inventario perpetuc de bebidas es un excelente sistema siempre y cuan
do se lleve en forma practica. Deberd diseflarse de tal forma que no se —
dupliquen las anotaciores y que exista ripidez en el pase de los asien--

tos.

Muestro mayor de existencias debera seguir un orden consecutivo légico -

de acuerdo a la siguiente clasificacidn:

- Champafias y vinos espumosos importados.
- Champaias y vinos espumosos naclonales,
- Virnos no espumosos importados. ‘

-« Vines no espumosos nacionales.

- Whisky.

- Ginebra.

- Vodka.

Como clertas bebidas requieren de ciertos alimentos para su preparacidén —-
(cerezas y aceitunas para cocteles, jugos de fruta, etc.) deberdn llevarse

en otro grupo en el inventario de alimentos..En dicha forma del mayor debe
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ran registrar la cantidad recibida, la cantidad entregada y el saldo en -—

existencia diario.

La persona encargada de llevar el mayor, deberd tener el suficiente cuida-
do puesto que el objeto de éste es controlar a los empleados, gue son los-
encargados de las cxistencias de vinos y licores, este mayor debera conci

liarse mensualmente con el recuento fisico.

- Invontarios:

Sera conveniente efectuar cuando menos una vez al mes el inventario fisi-

co de las bebidas en almacén, hocho el conteo gera revisado por una perso-

na ajena al almacén. Después de esto se conciliard con el saldo en exis--

tencia registrado en el inventario perpetuo, para posteriormente ser cos--
L

tenado v semparads con el valor en libros, la diferencia debe ser casi in--

significante.

EL, CONIROL DEL, BAR
Ya que el bar se considera como una de las principales fuentes de ingresos
dentro de las empresas turisticas, es de vital importancia manejarlos de -

acuerde con controles verdaderamente eficientes.

los principales problemas de control gue se presenta en un bar y que se —-
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mencionarcn anteriormente, se pueden disminuir utilizando alqunos dz los -

controles que actualmente funcionan en dichas empresas, como son:

Control por medio del valor potencial de venta:

Este control consiste en convertir tocdos los vinos y licores usados en el-
bar a su valor en dinero con el precio de venta, y luego se compare este -
dincro con el de las ventas realizadas. Las bebidas se clasifican en gru--
pos 1dgices y se informa acerca del costo y del valor de venta de cada gru

pa.

De esta manera cualquicr variacidn en el producto real comparado, con el -

total de un grupo, resalta inmediatamente.

Este control se usa en base al valor de venta en casi todos los hoteles y-

restaurantes grandas.

"Diferenciales” en la venta:

Aungue en principio el control del bar por medio del método anterior, se -
ve muy sencillo, después se presentan problemas como son las bebidas mezcla
das lo cual para calcular el valor de ventas de todos los articulos se ne-

cesitaria una gran experiencia y un sdlido criterio.

Sin embargo, un control eficiente en este caso seria en utilizar las “dife
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renciales" del precio.
Para comparar este método y el anterior lo haremos por medio de un ejem-—-—

plo:

Para mostrar el ejemplo del primer método supongamos que el bar sdlo vende
ebidas sin mezclarlas o Whisky. Cada copa contiene 80 ml. por los cuales-
el cliente paga $400.00. Si se sirve solamente esta cantidad el bar debe -
cktener 12.5 copas de una botella de un litro, la cual producird $5,000.00
de venta, Si se consumen cuatro botellas completas en el bar, en un dia --

las ontradas deben ser de $20,000.00.

No se puede suponer gue todos los bares vendan las bebidas como se mencio-
no en ¢l ejomplo, ni se puede aceptar que todas las copas servidas de cada
f

una de las botellas tenga la misma cantidad, ni que se vendan al mismo pre

cio.

Ademds de las bebidas sin mezcla, el cantinero prepara cocteles en los que
se mezelan dos o mas ingredientes de acuerdo con las formulas estdndar que
se dan en las proporciones adecuadas. Por €ste motive es necesario determi
nar el valor en pesos gque se base en un uso promedio que se determine Guee
rante un pericds de pruckba. Para éeterminar éste promedio se lleva un re--
gistro de las ventas reales en un poriédo tipico de venta lo cual nos dard
a monocer las meeclas, el consumo y los valores de venta apegados a la rea

lidad para cada tipo de licor, basadndose en estas ventas se determine el -
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tamafio ponderado de las copas y el precio de venta para cada grupo de bebi

das de la misma clase.

Por ejerplo el ajuste del promedio ponderado para la ginebra se calcularia

como sigue:
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NUMERO REQUE NUMERO TOTAL
' RIDO DE MILL NUMERO DE
BEBIDAS LI'TROS VENTAS MILILITROS
Coctel Dubonect... 35 8 280
Gimlet (Vodka, Ginebra, Jugo
de Limdn) 50 10 500
Pink laly (Ginebra, Jugo de-
Lirén y clara de hueve) 45 4 180
Martiny (Vermut y Ginebra) 60 20 1,200
a2 2,160
3 o

2,610 3+ 42 = 51 ml. Requeridas en Promedio

NUMERQ VENTAS
s DE TOTALES
BEBIDAS PRECIO VENTAS S

Coctel Dubommet ! 250 8 2,000
Gimlet 200 10 2,000
Pink Lady 300 - 4 1,200
Martiny 350 20 7,000
42 12,200

12,200 + 42 - $§ 290 Precio Promedio
1 botella 1,000 ml. + 51 ml. = 19.7 copas por coda botella de Gincbra

valor venta § 290 x 20 copas = 5,800 por botella
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Es importante mencionar respecto del ejemplo anterior que las preferen---
cias de lcs clientes pusden variar seqin las estaciones del afio, de mane-
ra gue los valores premedio de ventas dehuerén revisarse periddicamente y-

hacer los ajustes necesarios en el valor potencial de las ventas.

“Diferenciales" par concepto de servicios:

Es necesario también ajustar el valor de venta de todas las bebidas servi
das en cualquiera de los bares, ya que los precios varian segun las salas
en que se cene o baile, comedores costosos y servicio de cuarto. Es decir
el precio de venta en el bar puede ser mener que el que se sirve en la ha

bitacidén de huésged.

Lo Tés conveniente es aumentar en una misma proporciéh el pracioc de las -
tebidas que se entreguen en el cuarto de los huéspedes. De tal manera que
podamos obtener facilmente el imgreso extra basindonos en el nimero de co
pas zervidas en los cuartos. La misma situacidn se presentard en el caso-
de que exista un aumento en los precios, por agquellas bebidas servidas a-
altas horas de la noche, para tal situacidén lo mas conveniente sera usar-
notas nuevas de consumo para todas las copas servidas después de que ten-

ga lugar el canbic de precio.

Ventas en botella:

De igual manera serd necesario registrar las ventas en botellas ya que su
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precio. serd menor gue el del total de bebidas individuales que integran -

una botella.

Ante tal situacidn el cantinero deberd tener un registro de cada venta en
botella llenando una neta especial (FOBMA XVIXII) la cual es necesaria pa-

ra comprobar la exactitud de las ventas y para evitar los malos manejos.

Inventario de los bares:

Pora un control del bar adecuade, es necesaric determinar la cantidad de-
bobidas consumidas, esto se puede lograr a través del sistema de existen
cias fisicas, mediante el cual podremos calcular eficazmente el consumo -
dzario o somanal de hebidas consumidas o de la siguiente manera: Sumando-
el costo del licer consumids con las requisiciones, este sistema es mas -
eficaz vy menos costoso que el hacer inventarios fisicos para determinar -
costos diarics o semanal de las kebidas. El inventario fisico se recomien

da solamente al final del mes.

Fl inventario fisico deberd realizarse de la siguiente manera: lLas bote-—-
1las parcialmente llenas se registran en décimas de botella, el cual faci
lita tanto el registro real del inventario, como el cilculo del valor de-
las partidas. Las botellas se debordn colocar encima de la barra de acuer
do a su categoria, lo cual hace que no haya faltante y facilits el recuen

to de manera mas estricta.
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De tal manera gque el inventario inicial mas las entradas del bar, menos —-
las cantidades que quedan en existencia nos darén la cantidad consumida de

licor.

Para un mejor control de inventarios estos deberdn hacerse periddicamente-—
v "por sorpresa” con el objeto de saber si se llevan las existencias a ni-

veles predeterminados.

Inforwe Mensual de las Operaciones de Bebidas:

Dicho informe deberd presentarse a la Gerencia, en el cual se resumiran --
los costos mensuales de las ventas y las variaciones de cada operacidn. To
das las estadisticas rnecesarias se derivan de los registros de inventarios

y é2 los informes de resumen de bebidas (FORMA XIX).

Sistema Simplificado para Controlar Bebidas:

Este sistema ademas de ser practico es el mas adecuado, para aguellos nego
cios, que por ne ser lo suficientemente grandes no ameritan un sistema la-
boricso de contrel, este sistema tlene la particularidad de controlar la -
Todega y el bar con deos registros separados y conjuntar el costo y las ven
tas en una tercera forma de resumen, a continuacidn explicaremos la manera

de llevarlo a cabo.
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Registro de las Bebidas con la Bodega:

Serd necesario llevar 2l sistema de inventarios en la bodega (FORMA XX) el
cual trabaja de la siguiente manera, se restara del total de salidas, el -
saldo inicial, mas las compras, para obtener un saldo final, y dichos sal-

dos deteran de cuadrar con el nimero real de botellas en existencia.

Para que de tal forma a fin de mes contar todas las botellas de cada clase
de licor y compararlo con el saldo meostrado en libros. Esto nos dard a co-
nocer cualguier falfante v asentar las cantidades reales en el inventario-
final del mes, teniends especial cuidado con aquelles vinos y licores que-
por su valor deberan de contarse periddicamente durante el mes y comprobar
se con el registro de los inventarios.

Resumen de Costos y de Ventas de Bebidas:

Ll costo de las bebidas consumidas se compara con las ventas para tener un
costo promedio diario (FORMA XXII) el costo de consumo se obtiene del re—-
gistro de costos (FORMA XXI) y se ajusta, por lo que respecta a traspasos,
al departamento de alimentos. Las cifras de ventas se obtienen de los re--
gistros de ventas, y el costo diario por ventas en dinero se computa. Esta
cifra acumulada de mes a mes debe acumularse, porgue aporta el promedio de
ios costos diarios de hebidas y, por consiguiente es mis apegada a la rea-

lidad.
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4. Otros Servicios: .
Telefonos.-

En realidad este servicio representa para el hotel una fuente de ingresos -
en la cusl no se obtiene una utilidad atractiva, pero sin embargo se debe -
proporcicnar a los clientes con la eficiencia necesaria. Dicho servicio pue
de ser local o de larga distancia. Cuando es local lo mas aconée]able es -=
cargar un déterminado importe per cada 1llamada que haga, la cual se contro-
lard por redio de una hoja que tendra la operadora del conmutador, al soli-
citarse linea anotard una marca en el rengldn de que se trate, dicha ﬁarca-
pusde ser una simple raya, y al finalizar su turnc sumari por cada habita—-
cién el nirero de llamadas locales y se haré el cargo en la recepcidn a ca-

da una c¢e las cuentas correspondientes.

Por lo que se refiere al servicio de larga distancia es necesario un con-—-
trol rigureso por cada una da las llamadas que solicita el huésped. Cuando-
se solicita una conferencia de larga distancia al conmutador deberd formu--
lar un volante de cargo por el servicio telefdnico de larga distancia (FOR-
MA XXIII) en el cual se anotan datos como: ncmbre del huésped, nimero de —-
cuarto, nombre vy nimero telefénico de la persona con quien solicitd la con-
ferencia, ciudad, hora en que empezo y termind la llamada, etc. Dichas for-
mas irdn foliadas y se formulardn en original y copia. Al terminar la 1lama
da la operadora solitari a la Compafiia telefonica el tiempo y el costo de -

la llamada para anotar el importe en la copia del volante de cargo y verifi
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car el tiempo que duro la conferencia, ademds anotard el cargo por el ser=-
vicio ¢ue representa el irigreso. Una vez realizada esta operacidn la opera

dora sunara las dos cantidades para obtener el total para cargarse a la ——

venta del hudsped; entregando el origir y la copia a la recepcidn para-

cparar el cargo; la copia seria firmada por el empleado en turno de la re-

<ion marcard la hora en que laha recibido, y ladevolvera a la operadora

para gue se registre en el reporte de llamadas de larga distancia {FORMA -
XNIV), que serd fomulado diariamente por cada una de las operadoras del --
conmutader telefénico, al terminar su turno. En este reporte se registran-
on ordan numirico los volantes de cargo distribuyéndose el importe por es-
te a los huéspedes en las columnas rotuladas costo de llamadas y cargos --
por servicios, lo cual permite controlar los importes que son a favor de ~

ia

a telefdnica y el ingreso correspondiente a este departamento pa
ra ser dopdsitado en la oficina de recepcibn, para luego ser pasado a con-

.
tabilidad pesteriormente.,

Ctros inqrescs.-—

Dentro ¢e otros ingresos podemos englobar a lo que es la lavanderia, tintg
reria, estacionamiento, telegramas, ete. Para controlar los servicios de -
tintcreria y lavanderia se debe propercionar una forma que tenga nimero de
folio, en original y copia, dicha forma tiene un listado completo de la ro
sa gue mas se usa, el nlmero de prendas que entrega vy el tipo de servicio-
gue solicita; este servicio estard suporvisade por el ama de llaves siendo

oroporecionado ya sea por €1 hotel o por un concesicnario.
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Cuando al huésped se le regrese la ropa, se anexa la copia de la forma en-
que solicito el servicio anotando el imperte gque corresponde, el cliente -
debe de firmar de conformidad el original’pa:a que on Mase a esta lista se
le haga un volante de cargo (FORMA XXV) en originsl y copia mandando la --
original a la oficina de recepcidn para que en esta se le cargue a la cuen
ta del huésped y la copia se mande como informe al depsrtamento correspon-

diante.
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» CAPITULO II

EFECTOS DEL CONTROL INTERNO EN LOS COSTOS DE LOS ALYMENTOS

Objetivos:

"£1 fain principal del control del costo de los alimentos es lograr gue los-
~ostos reales de produccidn se acerquen lo mis pesible a los costos proyes
tados, sin que perjudique la calidad ni la cantidad de los alimentos servi

dos, " (5}

Para lograr esta meta es necesario una sistema exacte de contabilidad dz -
cesmtns que nos de informacidn Util de las operaciones relativas de alimen-
tos, ésta debe permitir determinar una solucidén a un problema de costos y-

darle ura solucién inmediata.

El control de alimentos consiste en llevar una contabilidad de costos, ---

aplicada a la produccidn y ventas de alimentos en un restaurant.

L1 control del costo de los alimentos es importante en las operacicnes que
hoy en dia se realizen con alimentos, ya que los aumentos en los costos de
la mano de obra v les precios de los comestibles devoran las utilidades de

operacidn.

Los aumentos a los precios que hagamos en el mend sdlamente absorveran una
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parte de esocs aumentos de costo, lo demas tiene que provenir de la eficien-
cia y de la reduccidn de desperdicios al prcducir los alimentos, ya que te-
niendo un kuen sistema de control de alimentos se conoce el costo de la ma-
teria prima de cualquier producto y asi determiner su precio de venta para-

asi lograr el porcentaje scbre el costo que gquiera la Gerencia,

Principios del centrol de alimentos:

Para un buen control de los costos de alimentos es importante iniciar el --

control desde el momento en qua compran hasta que se vendan a hudspedes; es

indisgensable llevar un registro adzcuado de los costos y de las ventas pa-

ra asi poder determinar un costo exacto, también se requiere una buena in--
formacidn a la gerencia para saber asi que sectores tienen problemas, y una

ves identificados plantear soluciones rapicas,

El desperdicio, la descomposicidn y el robo de alimentos afectan negativa--

mente el costo y por lo tanto deken ser reducidos al minmme. El desperdicio

puede reducirse si la produccidn deo alimsntos es planeada segin las necesi-
dades que nos de la experiencia anterior en las ventas. La desscomposicidn -
se recducird por medio de procedimientos efectivos de almacenaje, rotacién -
de existencias y proteccidn de materia prima procedera a temperaturas ade--

cuzdas. Los robos se reducen si se siguen las indicaciones para recepcidn y

salidas de almacén.

El sistema de control debe hacer saber donde hay problemas y determinar el-
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remedio necesario, una vez que se conoce el sector de costo inmoderado es -
necesario actuar lo mis rapido posible, ya sea quitando ese producto del me
nd, reduciendo la porcidn, aumeniando el precio o investigar les procedi---
mientos de produccidn para ir en busca de un desperdicio excesivo, ya que -
s5i se tiene un gran vélumen de operaciones de ventas podra tenerse una gran

zrdida en un peridds corto.

Costo de Alimentos:

La proporcidn del costo de los alimentus respecto del ingresc proveniente -
de su venta se conoce como costo de alimentos. El costc de los alimentos se
calcula sobre una base diaria, semanal o mensual dependiendo de cuando se -
tema el inventario de alimentos. En muchos lugares se practica un inventa--
rio semanal para hacer los pedidos y en esa fecha el costo de los alimentos
s2 dutermina facilmente; en otrbs en los que las operaciones tienen menor -
volumen, el costo que representa hacer un inventario diaric puede ser mayor
que el beneficio resultante; pero donde las operaciones son mas grandes, se
hace un calculo estimativo del costo diario de los alimentos, que es compro
bado posteriormente cada vez que se toma un inventario completo, este calcu
lo puede provenir del total de compras directas y de las requisiciones a la

bodega en ese dia, que después se compara con las ventas totales.

Estandares:

La inportancia de la uniformidad no debe escatimarse en lo que se refiere -
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al centrol de alimentos. Lo que se prepara en la cocina debe de tener la ca
lidad uniforme que espera el cliente y las porciones servidas deben estar -
de acuerdo con estandares en funcidén de 195 cuales se determinan los pre--
cics de venta. Esta uniformidad es muy importante en todos los sistemas de-
contrsl del costo de alimentos y se aplica especialmente a sistemas que -—-
usan costos estandar como base para pronosticar y evaluar los costos reales

estandar como base para pronosticar y evaluar los costcs reales.

Hay cuatro aspoctos de uniformidad bdsicos que debe cuidar la administra--—-
cién para lcgrar el control maximo del costo respecto de la produccidn, por
ciones estandares, rendimientos estandar, recetas estandar vy especificacio-

nes estandar para las compras,

El precio en el menl de productos alimenticios se debe de basar en cl costo
de las porcioncs estandar de los ingredientes regueridos para su prepara--——
cidn, las variacicnes en el tamaido de las porcioncs no reflejan el precioc -
cque paga el cliente, de tal modo ¢ue una porcidn mis grande gue la estandar
aumenta directamente el costo de los alimentos en relacidn con el precio de

venta; va que una porcidn mds pequefia puede dejar descontento al cliente.

Los precios de las porciones estandar se basan en los rendimientos estandar
que sc cbtienen de las materias alimenticias crudas cuando se preparan los-
platillos, esto es, que tanto se puede servir una vez que este cocido el --
alimento, generalmente se usa en las carnes gue son partidas de alto costo.

Se deberan llevar pruebas de rendimientos individuales para determinar los-
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costos de los pesos servidos del que se derivaran los costos de las porcic

nes (FORMA XVI).

En muches lugares se usan recetas estandar gue sirven para saber los rendi
miento; previsibles, ademas de los ingredientes son importantes los tiem--—
pas para cocinarlos y la temperatura, va gue hay alimentes que si se cocen
demasizdo rapido y pierden calidad, por lo tanto deben Seguirse estricta--

nente las recetas estandar.

Dab2 de haber especificamente detalladas estapdar para las compras, esto -
es asegurarse de que los preductos tienen una calidad uniforme y asi obte-
ner el repdimiento esperado, esta especificacidén debe tener una descrip-~-—
cidn del producto, de su calidad (tamafio, composicidn, estado) deseada pa-
ra un producto en particular, esta descripeidn debe ser suficientemente de
tallada, tanto para el provced;r como para el personal que recibe, para ——
que scpan lo que se necesita y lo que se espera recibir de manera que se -

rechacen productos de nas baja calidad.
Desarrollo del Control de Alimentos y su efecto en el Costo:

Han side ¢reados muchos sistemas y procedimientos para controlar el costo-
de alimentes, los primeros gue se crearoneran muy complicados y reguerian
mucho trabajo de perscnal de oficina lo que provocaba una tardanza en los-
informes; o cue los cambios en los predios no se podian incorporar facil--
mente lo gue a su vez provocaba gue los costos fueran muy inexactos.
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Un sistema de control de costos se llama: contreol de cantidad cuyo fin -—-—
principal es comparar la cantidad de cada producto crudo usado en la prepa-
racién, con la cantidad vendida para evitar asi los desperdicios. Este méto
do es muy recomendable porcue no todes los alimentos vendidos tienen con——-
trol d= cantidad, de manera que muchas veces los resultados son inciertos,-
de manera que a pesar de todo es valioso como auxiliar del control de ali--

mantos.

Otro método para controlar el costo es: el sistema analitico de ventas y —-
sus costos, on este Se apaliza las ventas y los costos en relacidén con di--
versos ingredientes por lo que cualquier desviacidn importante se nota fa--

cilrente, evitando las pérdidas reduciendo los desperdicios.

Les métodos para controlar los costos de los alimentoes han ido evolucionan-
do, sin embargo el método de costos estandar para control de alimentos, que
tiene principies de costos estandar aplicados al ramo de servicios de ali--
mentos; ha sido diseflade de una forma para hacer una comparacidn del costo-
de alirentos de una operacién particular con los estandares creados ante--—
ricrrmente, estcs se obticnen realizando un analisis detallado de ventas y -
de costo de alimenteos. Ya que se determind el costo estandar de una partida
de alimentos, este control se mide por las variaciones entre los costos rea

les v los previstos.

Método de Costos Estandar:

En realidad existen diferentes métocdos de controlar 1os alimentos unos més-
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costosos, otros mis complicados y con una serie de aspectos los cuales los-
hacen «que se diferencien entre si; en esta ogasién trataremos & fondo un mé
tods muy eficaz el cual creemos que cubre todss los aspactos necesarios pa-

ra un buen centrol de una empresa turistica de altas dimensiones.

Este mé;cdo as el del costeo estandar el cual nos sirvve para comparar el -~-
costo Ce los alimentos que se sirven en la empresa contra les estandares es
tablecicdos para ese ramo, los costos estandar de cada platillo se determi~-
nan scire la base del nimero de porciones servidas, de la receta estandar -
de la casa y de los precios vigentes, en el mercade. El total‘de estos Cos-
tos cstandar representa el costo de los alimentos que debiercn de aplicarse

al total de las ventas realizadas, este costo se compara con el real y se ~

puede ¢LasrvAT cualquier variacidn que ocurra.

Antes cde inplantar un programa 8e costos estandar, es necesario establecer~
especificacicnes de compras y porciones estandares de alimentos y ademis de
terminar los costos de todos los alimentos gue se ofrecen en todos los de--

mAs monds. Esto se logra basAndose en pruebas efectuadas con costos indivie

cduales y en ryocetas estaendar.
Andlisis de Ventas:
Ya que los costos estandar se determinan sobre la base del recuento de por-

ciones, un andlisis exacto de ventas es muy importante para el registro cop

tuble

e

te los costos, esto se logra, ya sea por medio de las notas de consu-
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mo o de los datos de las ventas acumulados en la caja registradora.

Cilculo de los costos potenciales de los alimentos:

El costo potencial de los alimentos se céalcula basindose en un resumen Com-
pleto de ventas y de informaciones provenientes de las tarjetas de costo es
tandar de receta {FOFMA XXVII). El cdlculo se hace como sique: el costo es ---
tandar es igual al ccsto estandar de cada porcidn multiplicado por el nume-
ro cde percicnes vendidas. No es necesario nacer un resumen completo de las-—
ventas ya que el costo estandar en ciertos grupos de ventas permanece Cons-
tante. Lo gque se acostunkra hacer es un resumen completo de las ventaé sdlo
el orimer mes despuds de implantar el sistema. La hoja de costos de mend —-
(FORMA XMVILT), se usa para sazar las ventas por periddos de comidas duran-
e la etapa de prueba en que se determina el porcentaje de costo de ios ali
mentos, Multiplicando el nimero de porcicones vendidas por sus costos y sus-—

precios de venta, sc obtiene lo siguiente:

a) El total de costd y venta para cada partida del meni.

bl El porcentaje de costo resultante de los alimentos.

¢} La repercusidn de las combinaciones de productos.

d) El costo y las ventas globales de los alimentos.
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La FORMA(NXIX) muestra los resultados de un anélisis hecho en esti forma. En
periddos posteriores el costo estandar, sOlamente de los platillos principa
les, se cdlcula en el nfmero de porciones vendidas (FORMA XXX). El total de
las ventas gue se cbtiene para cada periédo de comida se resume en la hoja-

de trakajo de costo estandar antes de calcular dicho costo.

Se usa una hoja separada para cada menil y para cada periddo de comidas. Las
hojes de trabajo de costos estandar se suman y se comprueba la suma horizen
talmente. Después de esto, se asientan de preferencia cada dia en el resu--

mon diario del informe del costo de los alimentos.

El porcentaje que se usa para partidas improductivas varia segun la exten—-

sidn con que se hicieron las pruebas de las recetas.

Los costos estandar ce las vent;s a la carté y de servicio en los cuzrtos -
se chilculan basdndose en el promedio de costo estandar por peso de venta cb
tenido durante el periddeo de prueba durante el cual se férmulo el resumen -
de ventas de todas las partidas, los cilculos son como siguen: el costo es—
tandar promedio de comidas a la carta y de servicies en los cuartes se mul-
tiplica por las ventas por esos conCeptos. Los costos estandar promedio por
porcidn para los platillos anexos que se sirven generalmente en una comida-
completa, también se basan en los costos estandar promedio obtenidos duran-
te el periddo de prueba. El costo estandar promedio por peso de venta a la-
carta o de servicio en los cuartos se ajusta periddicamente para que refle-

je los cambios que ocurran en la composicién de las ventas. Es recomendable
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comprobar en cada estacién del afio todas las partidac del menu, para asegu-

rarse de que los costos estandar siguen apegandose o la realidad.

Costo de la Comida de los empleados:

En éste concepto el costo diario de las comidas de los empleados se dificul
ta cuando en la misma cocina, se preparan las comidas de los huéspedes y de
los empleados. Sin embargo, es preciso hacer hincapié que para la gerencia-
es impeartante conocer esto, para controlar eficazmente los costos de los —-

alimentos, ya gue su costo es muy elevado.

Un métcdo exacte para determinar el costo de estas comidas es el siguiente:

a) Si ge tiene una cocins especial para preparar la comida de los empleades
o sl sc preparan comidas especiales para ellos en la cocina general, el-
costo se cbtiene de un registro que se lleva de las salidas de alimentos
por este concepto.

b} Si se sirve a los empleados bpasandose en el mend de los hudspedes, o si-

se les sirve lo que sobre de una comida anterior, el costo se obtiene de
la informacién proporcionada por el cheff scbre el registro diario del -

costo de las comidas a los empleados (FORMA XXXI).

El costo total de las comidas se resta del costo real que figura en el resu

men diario del informe del costo de los alimentos.
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Costo Real:

Fl Eét@do que sc escoja para determinar el costo real de las ventas depende
Qe la exactitud que desee la gerencia y el grado de informacidn de acuerdo~
con el sistema de  contvol usado, Si se utiliza un sistema de requisiciones
para las salidas de la bedega, se pueden totalizar diario o semanalmente -—
las requisiciones y sumarse a las compras directas &el periddo para obtener
una cifra de costo. Muchas empresas se basan en los cambies en los inventa-

rics globales en la cifra del costo diario.

Si no se usa el sistema de requisiciones, se pueden usar las compras dia——-
e ,

rias para hacer un cdlculo estimativo de los costes, estos cdlculos son ca-

da dia mas exactos al irse acumulando durante un periddo. Las cifras reales

de ooty se deben de ajustar por concepto de cemidas de los empleados, y si
+

se considera importante se incluyen también los traspasos de alimentos a ~-

otres dopartamentos.

B deke temar periddicamente un inventario para determinar el valor exacto-
de los productos alimenticios, de manera que se puada determinar el consume
real. Este costo real deberd compararse lucgo con log costos estimativos ~
para evaluar la exactitud del costo diario. Por medio de la experiencia se
ha demostrado gue la suma de los costos diarios cada vez se acerca al costo
real al final del mes. Sin embargo, un método en el que se pueda confiar pa
ra calcular el costo de log alimentos deberd de proporcionar un total a fin

de mes gue ostd dentro del limite del 5% del costo real.
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Informe del Costo estandar:

Cada dia se manda un informe a la gerencia del resumen de costos y ventas -
de alimentos (FORMA XXXII) que indica la eficiencia global del control de -

los alimentos.

Al final de cada mes (o semana) se formula para la gerencia un resumen con-
ciliando el costo de los alimentos. En este resumen se describen todas las-
cperacicres del Departamento de Alimentcs y la forma en que estas operacio-

nas se coneilian con el costo mensual (FORMA XXXIII),

Si el contraler de los alimentos comprucba las ventas tedos los dias por me
dio de comparaciones con los registros. de Contabilidad, no es necesaric ha
cer ajustes a las ventas al final del mes. Sin embargo, el costo para el Ol
tiro dia cel mes debe ajustarse con los inventarios de los departamentos --
prodictores por el ronto de las diferencias entre los inventarios fisicos y
los inventarics de bcdega en libros, asi como por las ventas de los subpro-

2Auctos.

Variaciones en el Costo:

El principal beneficio del sistema del control de costos estandar en los --
alirentos, radica en la capacidad para mostrar las variacién del costo en -
el momento en que ocurre, con el fin de no dejar acumular las pérdidas a --

causa de lcs malos manejos, para encontrar mas facilmente las variaciones o
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las ceusas de estas, recomendamos agrupar los alimentos caracteristicos del
lugar. Los alimentos abarcados en estos cases son los que se ofrecen en el-
mend, cemo platilles principales.

f
Un ejemplo de cstos grupos gue se usan para controlarlos son los siguien---

tes:

Carne de Fes hves

Carna de Cordero Pescados y Mariscos
Carne de Ternera Verduras

Carne de Cerdo Otros alimentos

S8i ocurre una variacidén global imporitante, se hace un inventario de los ali

mentos y s@ calcula el consumo de acuerdo a las clasificaciones de dichos ~
‘

grupos, para identificar con precisién el grupe que ocasione la diferencia-

e costo (FORMA NXXIV y XXXV).
Causas principales de las variaciones en los costos:

a) Tamafio de las porciones servidas diferentes con los estandares estableci
dos.

b) Preduccidn evcesiva.

c) No acatar estandares para las compras.

d} Procedimientos deficientes de control.

e} Cambios en los precios del mercado.



£) Cambios en‘los estilos de Servicio.

g) Cambios en los precios y la cuantia de las requisiciones.

€8.
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CAPITULO IIT
' LOS ESTADOS FINANCIEROS Y SU IMPORTANCIA EN LAS DECISIONES DE CONTROL

DE LAS EMPRESAS TURISTICAS.

Para ccnocer el valor que tienen los estados financieros de una empresa en-
cuante a la toma de decisiones acerca del control interno, es necesario de-

terminar su naturaleza, su importancia relativa y sus limitaciones.

Antes de desarrollar un enfoque mas amplio de lo anteriormente diche, con--
viene sefialar que dichos Estados Financieros serén tratados en una forma ge
neral, ya que tedos ellos independientemente de la naturaleza de su giro, -
sca corercial, industrial o de servicios, tienen un mismo fin y solamente -

.
variard el nomore de algunas cuentas y su clasificacidn.
Ies principales Estados Financieros comprendens

- El Balance General.

- El Estado de Resultados.

- £l Estado de Origen y Aplicacidn de Recursos.

- Balance Goneral.-

Cl

11

stado financiero llamado Balance General comunmente Se COnoOCe CON Va=——-
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rios nombres. Algunos scn los siguientes: Palance General, Estado de Situa-
cién Financiera, Estado de Inventarios, Estado de Activo, Pasivo y Capital-

v Estado de Recurseos y Obligacionas.

L3 situacién financiera de una Compaiiia insolvente es algunas veces mostra-~
a por un Balance preparzdo desde el punto de vista de la liquidacidn. Este
estado identifica el Activo que garantiza a los acreedores y refleja tanto-
los valeres de un negocio en marcha como.el estimado realizable valores de

Activa.,

El Pasivo se clasifica como de prioridad o preferencia, totalmente garanti-
zado, parcialmente garantizado y reclamaciones de acreedores no garantiza-

das.,

Para efectos contables, el término capital representa la diferencia entre -
el Activo y el Pasivo. Ya que muchas empresas estan organizadas como socie-
dades podemos definir el cepital en términos matemdticos como la suma del -
Capital Social exhibido mds el Supardvit."Ademds podemos definir el Capital
Centable como parte d2 los recursos de una empresa gue se han financiado —-
por lcs duefos, "{6) vy al Capital Social como la suma de las aportaciones -

de los socios.

- Estado de Resultados,--

Anteriormente al Estado de Resultados se le conocia con el nombre de Estado
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de Pérdidas y Ganancias. En un prinecipio se penso que el Estado de Resulta-
dns *tan s3lo era un anexo del Balance General, en donde se desglosaba la —-
partida de utilidades del ejercicio que se incluia en el Balance General. -
Ld determinacidn de las utilidades periddicas es de sumo interéds para mu--
chas persenas va sean fisicas o porales. Con base en las utilidades, se pa-
gan los ippucstos y se reparten las utilidades a leos trabajadores. Los pro-
pietarios, socios o accionistas de las empresas juzgan que tan eficiente —-—

son los administradores.

Las utilidades sirven de base para el reparto de dividendos inclusive en --
los financiemientos a mediano o largo plazo se espera que las empresas ob--

tengan flujos provenientes de las operaciones para poder liquidar sus adeu-

dns.
- Estado de Origen y Aplicaciéﬁ de Recursos.-

Este Bstado Pinanciero esta cobrands mayor importancia en los tiempos moder
nos. Considera las fuentes de recursos provenientes de las operaciones pro-
pias, asi como las fuentes de recursos provenientes de aportaciones de los-
sories, pristomos a largo plazo, ventas de actives fijos, etc. Por otra par
te considera las aplicaciones de recursos, siendo alguna de ella el pago de

dividendos, la compra de actives fijos, el pago de pasivos, etc.

- Naturaleza de los Bstados Financieros.-

Los ostados financiercs se preparan con el fin de presentar una revisién pe
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riddicz o informe acerca del progreso de la administracionm y tratar sobre -
la situacidn de las inversiones en el negocio y los resultades obtenidos du
rante el periddo cue se estudia. Reflejan una combinacidn de hechos regis—
trades, convenciones contables y juicios personales, y los juicios y convep

cisnes aplicados le afectan en grado sustancial.

El término “hechos registrados” se refiere a los datos sacados de los regis
tros contables. Por ejemplo, los hechos fegistrados incluyen datos tales co
mo la cantidad de efectivo en caja y en el banco, el importe de pagaré; y -
de cuentas por cobrar pendientes de clientes y de otros deudores, el costo-
del activo fijo, los importes a pagar sobre documentos y a otros acreedo———
res, Yy el importe de las ventas. El costo original al que fue adquirido el-
active, por lo general es el gue se presenta en las cuentas ¥ no el costo -
de repcsicidn, Por lo tanto debe gquedar claro que el balance general nos -
mucstra la situacidn financiera de un negocic en funcidn de la situacidn =-
econdmica actual, por que los costos histdrices y no los actuales son los -

que se consideran para la mayor parte de las partidas.

Ciertos factores que pueden afectar la sitvacidn financiera de un negocio -
pusde gque no se registren en los libres o se muestran en el cuerpo del Ba—
lance Ceneral. Ejemplo de dichas partidas, que algunas veces aparecen como-~

notas al pie del Balance General son:

~ Pedideos de los clientes sin atender.

- Reclamaciones de reernbolsos de impuestos.



73.

- Jiicies.

-~ Endoseos y garantias.

R

El término "cenvenciones contables" hace referencia a ciertos supuestos y -
procedimientos. Uno de los problemas mis importantes en la contabilidad tie
re gue ver ccn la valuacidén del activo, las depreciaciones y amortizaciones
v con la determinacién de la utilidad. Los costos registrades del activo ad
quirido como dijimos anteriormente, son adquiridos en diferentes niveles de

precics y sin embargo se engleban en el Balance Ceneral sin ningun ajuste.

E1l "juicio persenal” se combina con los hechos registrados y las practicas-
<o ccnvenclones contables en los Estados Financieros cuando el contador deci
de:
. .
- Utilizar uno de los diversos métodos para la determinacidn de los documen
tos por cobrar incobrables y para la determinacién de los cargos por de--—
preciacidn.
- Eliminar el valor intangible en un plazo de cinco afios mas blen que un —-

término mds corto o mds largo.

- Considerar que el costo serd aplicado conforme a la teoria de gue las Gl-
timas mercancias recibidas son las primeras en salir o venderse o de que-

las primeras mercancias recibidas son las que primeramente salen o se ven

den.
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- Registrar ciertas erogaciones como gastos en vez de ser capitalizados o -

viceversa.

La importancia de la consistencia de los principios contables no puede pa--
sarse por alto, Mientras se sigan principics contables aceptables de una ma
nera consistente, los estados histéricos seran comparables. Es importante -
hacer notar que el mantenimiento de la consistencia no debera interferir --
con el hecho de hacer cambios deseables en el procedimiento. Si dichos cam-

bios se hacen, debe hacerse una anotacidén en los estados.
Importancia Relativa:

Los contadores generalmente suponen, que excepto para fines muy especiales,
tales como el crédito a corto plazo, el Estado de Resultados es mas impor--
tante gue el Balance General, amkos son iﬁportantes para el analista; quien
debe utilizar toda la informacidn que se pueda cbtener. Algo de su informa-
cidn re deriva del andlisis del Balance General; otra informacién proviene~
de la comparacidn del Balance General con las partidas del Estado de Resul-

tados.

Sin erbargo el Estado de Resultades es de mayor importancia; ya que si el -
analista se viera obligado a escoger entre un estado y otro; probablemente-
escogeria un Estado de Resultados comparative debidamente preparadc. Inclu-
so para fines de crédito la capacidad de la emgresa para el pago de sus deu

das puede depender primordialmente de las actividades futuras.

Las partidas incluidas en el Balance General habitualmente son valuadas al-
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costo hisiérico, con o sin compensacién en las cuentas de valuacién de de-
preciacidn y amortizacidn. El valor verdadero de dicho active depende del -
;oac: o capacidad de ganancia del negocio., Es clare que en tiempo de alza -
en los precios, existe duda en cuanto a la utilidad de dichos valores para-
un andlisis que ignora enteramente el Estado de Resultados; incluso si los-
precios son relativamente estables las partidas del Balance General (que no
muestran el valor de liquidacidn) cobtienen su significado de un negocio en-
operacidn al cempararlas con la capacidad de ganancia. El valer verdadero,-
para un negocio en operacidn de activo tales como inventarios finales, pa--—
gos anticipados, planta y equipo, dependerd de la cantidad gue se obtenga -

a través deo su realizacidn en el curse de operaciones futuras.

El Estado de Resultedos esta considerado hoy en dia como de mayor importan-
cia gque en el pasado, debido al mayor énfasis cque pone sobre las ganancias-
en cemparacidén con los valores® en libros del active. los valores en libros-
del activo carecen relativamente de significado como cantidades absolutas;-
tienen un mayor significado cuando se les compara, lo cual permite un andli
sis de los cambios y las tendencias. Un estudio de las ganancias proporcio-
na un analisis mds efectivo de las condiciones econdmicas de como afectan a
un negocio y por le tanto ayuda a determinar hasta que punto son provecho--

cas las futuras operacicnes.

Limitaciones.-

Los Estados Financieros tienen la apariencia de ser una cosa completa exac-
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ta y definitiva. Sin embargo, los estados tienen definiciones limitadas:

Son escencialmente informes provisionales y por lo tanto no pueden ser de

finitives.

Es necesario tener una contabilidad que presente Estados Financieros en -
periodos relativamente frecuentes durante la existencia del negocio, un -
reriodo de doce meses ha sido generalmente adoptado como un periodo conta

ble estandar, puesto que el afio comgrende las cuatro estaciones.

La distribucidn de ingresos y costos en un periodo contable es consecuen—
cia de criterio personal. El problema entrafa el alcanzar un equilibrio -

satisfactorio entre los costos y los ingresos.

Las Estadns Financieros muestran importes monetarios exactos, lo cual da~
wnn apariencia de exactitud y de valores defintivos, la persona que anali
za dichas cantidades debe dar un propio concepto del valor, ya que el va-
lor manifestado de un activo representa el importe de efectivo que se po-

dria realizar en una liguidacidn.

Tanto el Balance como el Estado de Resultados son el reflejo de transac—-
ciones con valeores de muchas fechas. Ultimamente el peso ha declinado no-
tablemente en su capacidad de compra; y a menos que los precios descien--—
dan en forma considerable en los proximos afios cosa bastante dificil: el-

aumento en el nivel de los precios durante los udltimes afios, habrd sido -
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particularmente marcado. El Balance en si mismo no indica las realidades

econdmicas del dia.

Anélogamente, un aumento en el vdlumen de ventas expresado en pesos puede-—
debérse o no a un nimero mayor de unidades vendidas. Todo el incremento -
aparente del vélumen o una parte de el puede atribuirse a aumentos en los
precios de venta gue pueden o no haber mantenido el mismo ritmo de aumen-
to que los costos, por consiguiente pueden conducir a error las conclusio

nes basadas en un andlisis inadecuado de los datos que se comparan.

a) mnilisis Financicro:

Una vez ¢ue hemos hablado en términos generales de los Estados Financie-
ros, gue son la base sobre el cudl nos podemcs basar para una mejor in--
terpretacion de la situacidén financiera del negocio, procederemos a dar-

¢
a conocer su definicidn.

"El Andlisis financiero es la técnica utilizada para definir el signifi-
cado relativo de cifras de los Estados Financieros y conocer las propor
ciones debidas de acuerdo a las cifras de otros afios, de otras empresas

o cualesquiera otras que se consideren como ideales " (7).

Tal vez el lector se pregunta que relacién existe entre el anflisis fl--
nanciero y el control interno puesto que este es el tema que hemos esta-

do tratando a lo largn de esta investigacidn.
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La dofinicién del andlisis financiero antericrmente dicha nos habla de -

una ccmparacién de cifras, las cuales se ven disminuidas en relacidn a -

2fios antericres, puede ser por factores distintos, las cuales pudicran -

sar provocadas por deficiencias en el control interno en las operaciones

- Liguidsz.

~ Tswudiss de la Istructura Financiera.

Para Jeterminar la liguicez de una empresa sc tiene que estudiar la sie-
teazidn a certo plaro, puesto que los azrocdores a corto plazo tiepen —-
interés de que con el activo circulante se les pagard pronto sus adeu--—-—

Gcs. A los cduefios de la empresa les intercsa que la empresa tenga ligui-
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dez pues de no ser asi, se provocaria la liquidacién de la empresa.

9.

También los accionistas deben interesarse en la rentabilidad, ya que a -
medida que la empresa empieza a ser rentable mejora su solvencia, pero -
cuando esta es muy elevada el adininistrador deberd tener la capacidad ne
cesaria para resolver el problema de liquidez, pues los flujos provenien
tes de las operaciones seran insuficientes para financiar los inventa---
rios requerides para hacer frente a una demanda cada vez mayor y finan—-

ciar los saldcs por cobrar.

A continuacidn consideramos el anidlisis financiero de una empresa hotele
ra, asi como las cuentas mas significativas de los Fstados Financieros -

de dicha empresa.

Los Estados Financieros de las empresas hoteleras se caracterizan porgue
la mayoria de sus activos totales son representados en gran parte por -—-—
los fijos, debido aque la inversién principal es en terrenos, edificios,

mobiliario y equipo cristaleria, plateria, etc.



HOTEL EJEMPLO, S5.A:

BALANCE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE DE 1983 Y 1984

ACTIVO

ACTIVO CIRCULANTE:
Efectivo
Fondo de Caja
Bancos
Certificado de depdsito

Total
Titulos negociables
Cuentas por cobrar:

Cuentas comerciales por cobrar
Otras

Total
Reserva para cuentas dudosas
¢ Neto de cuentas por cobrar

Inventarios
Castos anticipados

Total de Activo Circulante

Propiedades, Plantas y Equipo:
Terreno
Edificio
Mobiliario y equipo
Total

Depreciacién acumulada

Loza, cristal, plateria, uniformes

Total de propiedades, plantas, equipo
Otras partidas del activo gastos diferidos

TOTAL DEL ACTIVO
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1983 1984
$ 16,500 $$ 16,500
72,672 60,705
20,000 14,000
109,172 91,205
275,000 62,000
120,557 145,642
26,522 21,252
147,079 166,894
3,427 5,007
143,652 161,887
40,423 38,807
10,306 11,461
578,553 365,360
1,098,592 1,098,592
5,368,352 5,237,416
1,119,974 1,077,366
7,586,918 7,413,374
2,342,221 2,103,549
5,244,697 5,309,825
63,775 60,927
5,308,472 5 370,752
65,099 75,585
$5,952,124 5,811,697
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HOTEL. EJEMPLO, S.A.

BALANCE:. GENFRAL Af, 31 DE DICIEMBRE DE 1983 Y 1384

1983 1984
PASIVO Y CAPITAL CONTABLE
Pasivo Circulante:
Cuentas per pagar $ 120,558 $ 122,783
Parte circulante de adeudos a largo plazo 251,212 235,352
Impuesto sobre la Renta Fed. y Estatales 272,259 265,858
Néminas y otros 1mpuestos por pagar 22,767 20,072
Pasivo acumulado
Sueldos y salarios 32,096 30,539
Intereses 14,851 15,891
Ctras partidas del pasivo 5,871 8,246
Saldos acreedores de cuentas por cobrar 27,175 v 21,370
Total del pasivo circulante 746,889 720,111
Deuvdas a largo plazo, la parte circulante 3,159,416 3,410,628
Impuesto scbre la renta diferido . 82 B76 46,131
Compromisos y contingencins
Capital Contable:
Acciones comunes, valor nominal $10;
autorizadas y emitidas 10,000 acciones 10,000 100,000
Capital pagado 450,000 450,000
Utilidades retenidas 1,412,943 1,084,827
Total del capital contable 1,962,943 1,634,827

Total de pasivo y del capital contable $ 5,952,124 $ 5,811,697




HOTEL EJEMPLO, S.A..

ESTADO DE CAMBIOS EN LA POSICION FINANCIERA

Qarigen de los fondos
Utilidades netas
Mas partidas que no reguirieron desembol-
sos de capital de trabajo en el ejercicio
Depreciacién de edificio y equipa
Amortizacién de cargos diferidos
Impuestos scobre la renta diferidos

Capital de trabajo proveniente de las ope-
raciones
Disminucidn del capital de trabajo

Capital de trabaja aportadq
Uso de los fondos
Aumentos a propiedades, planta y equipo
Reduccién de las deudas g largo plazo
Dividendos pagados
Aumento al capital de trabajo

Resumen de lag cambios petos en e} capital
de trabajo
Aumento (disminucidn) del active cirFnlante
fectivo en caja

Valcres negociables

Cuentas pur cobrar

Inventarios

Gastos pagados por adelantado

Total

Mgmento {disminucién) del pasjvo circulapte
Cuentas por pagar
Parte circulante del adeudo a largo plazo
Otras cuentas por pagar y pasivo acumylados
Otras partidas del pasjvo circulante

Tatal
Mmenta (disminucion] del capital de txabajo
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Afio terminado el
31 de diciembre de

1983 1984
$ 358,116 $ 337,908
238,672 234,659
10,486 10,486
36,745 46,131
644,019 630,184
7,617
$_ 644,019 $_ 701,801
176,392 441,44
251,212 235,352
30,000 25,000

186,415

644,019 701,801
$ 17,967 (S 6,977}
213,000 | 90,000)
18,235) 4,328
1,616 | 1,05%)
1,155) 4,551
213,193 89,157
2,225} | 15,224}
15,860 13,832
7,338 { 9,761)
5,805 6,387}
26,778 17,540}
s 186,415 ($ 71,617




HOTEL, EJEMPLO, S.A.

83.

ESTADO DE PERDYDAS Y GANANCIAS Y DE UTILIDADES RETENTDAS

Afio terminado el
31 de diciembre de

1983 1984
Ingresos
Habitaciones (cuartos) $ 2,304,931 5 2,108,999
Alimentos y bebidas 2,223,562 2,214,447
Teléfono 126,771 118,103
Garaje y estacionamiento 93,34} 91,609
Alquileres y otros ingresos 69,147 63,269
Total 4,817,752 4,596,427
Costos y gastos
Habitaciones (cuartos) 565,948 524,623
Alimentos y bebidas 1,863,014 1,808,305
Teléfono 192,496 175,678
Garaje y estacionamiento 63,682 67,813
Administrativos y generales . 399,968 364,822
Mercadotecnia 181,804 158, 409
Manejo de las propiedades, mantenimiento
y costo de fuerza motriz 287,546 242,341
Impuestes sobre la propiedad y seguros 116,864 114,526
Intereses (gasto) 230,152 244,868
Depreciacidn y amortizacidn 249,158 245,145
Total 4,150,632 3,946,530
Utilidad antes de considera el impuesto so- -
bre la renta 667,120 649,897
Impucsto sobre la renta (Nota 6)
Del ejercicio 272,259 165,858
Diferides 36,745 146,131
309,004 311,989
Utilidad neta 358,116 337,908
Utilidades retenidas al principio del afio 1,084,827 781,919
Total 1,442,943 1,119,827
Menos dividendos 30,000 25,000
utilidades retenidas al fin del afio $ 1,412,943 $ 1,084,827
Utilidad por cada accidén comin § 35.81 $ 33,79
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En base al Balance Geperal mostrado anteriormente, se trataran algunas razo
nes que pueden mostrar deficiencias de control interno en una empresa hote-

lera.

1. Rotacién de cuentas por cobrar:

Ventas anuales de Crédito
Saldo de Clientes

1983 1984
4817752 | 49 veces 4,596,427 _ 35 yeces-
120,557 145,642

En base a lo anterior y sacando promedio diario anual, se obtiene que duran
te 1984 se recuperardn adeudos cada 1l dias y en 1983 cada 9 dias por lo ——
que es msuy probable que el control que se tenia de las cuentas por cobrar -
haya sido mis eficiente durante 1983, debido a una mayor supervisidn en el-

control de cobranza.

2. Rotacién de los Inventarios (Alimentos y Bebidas).

Costo de Venta
Saldo promedic de Inventarios

1983 1984
1,863,000 _ 50 1,808,000 _ 4¢

37,000 39,000
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Anteriormente visto se obgerva que existid una diferencia en la rotaciér; de
inventarios, que de hecho nos refleja una disminucidén de ventas, dichas dis
minucidén pudo haber sido propiciada por falta de atencidn del almacenista,-
para solicitar a tiempo surtido de aquellos alimentos o bebidas de preferen

cia general,

3. Razdn de Rentabilidad:

Utilidad antes de I.S.R.
Activo de operacidn

1983 1984
667,120 _ |, 649,897  _ . .,
5,581,719 5,648,651

t
Esta razdn es de las mas importantes, ya que su resultado nos demuestra el-
grado de eficiencia con que la administracidn esta manejando los activos de
operacién, ya que la sola acumulacidén del activo no depende del importe de-
las utilidades. Este caso nos demuestra que no ha habido una mayor eficien-
cia del afio actual con respecto del anterior, pues mantiene el mismo porcen

taje de rentabilidad.
4. Razdn de Liquidez:

Activo Circulante
Pasivo Circulante
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1583 1984
578,553 - 77 365,360 - .51
746,889 720,111

Como se cbserva la cantidad de la empresa para pagar pasives de corte plazo
disminuye en el 84, esto puede ser debido a deficiencias de Co.ntrol de ca--
rdcter administrative organizacional ya que quiza no esten manejando como -
es debido el plazo del pago a 'proveedores, utilizando malas politicas de —

crédito a estos o por deficiencias de control en el departamento de crédite

¥y cobranza.
5. Margen de Utilidad:

Utilidad Neta
Ventas netas

1983 1984
358,216 _ 07 ' 337,908 07
4,817,752 4,596,427

Aparentemente la utilidad por venta es la misma en ambos afios, pero creemos
conveniente que esta deberia haber aumentado, ya que debieron de haber solu
cionado aquelles defectos de control que la empresa tiene en sus cuentas de

resultados; como son mejor manejo de las compras, evitando desperdicios y ~
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buscando la forma de disminuir aquellos gastos inutiles, como exceso de per

sonal y articulos no necesarios,
6. Razdn de Capital de Activo Fijo.

Capital Contable
activo Fijo Neto

1983 1984
1,962,943 _ 35 1,634,827  _ 4
5,244,697 ‘ 5,370,752

Como se observa el capital, respecto del activo fijo disminuye en 1984, es-
probable gque la empresa haya estado utilizando demasiado el financiamiento-
externo, si es asi, deberd tener mas cuidado posteriormente en darle a di--
dicho financiamiento normas adecuadas de control, tales como la de conse---
guir créditos mas blandos. Cabe sefialar que en este tipo de empresas el re-
sultado de esta razdn es normal, ya qué la inversién de los activos fijeos -

es muy alta, como es el caso de la construccidn y el equipo.
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HOJA DE RESERVACIONES
RESERVATION FROM

EN LISTA DE ESPERA RESERVACION CONFIRMADA
oN WAITING LIST . CONFIRIMED RESERVATION
NOMBRE

NAHE
LILEGADA SALIDA __
ARAIVAL DEPARTURE -
TIFO DE CUARTO PRECIO
TYiE CF ROOM RATE
LLEGA VIA HORA
ALRIVES VIA HOUR
HICUA POR . _TELEFONO
fAaLE PHONE

AnA
iim EAIDTBY DERGSTO
OP~TRYACIOMNES
REMSGARS

FECHA i TOMADA POR
DMF. MADE BY

IMPORTANTE

TODAS LAS RESERVACIONES SIN DEPOSITO SE GUARDAN UNICAMENTE HASTA LAS
6.00 PM. DE LA FECHA PARA LA CUAL SE HIZO LA RESERVACION.

TODAS LAS RESTRNVACIONES CON DEPCSITO SE GUARDAN FOR 24 HORAS A PAR
TIR Dz LAS 6.00 FM. DE LA FECHA PARA LA CUAL SE HIZO LA RESERVACION,
APLICANDO DICHO DEPOSITO A LA CUENTA QUE SE ABRE A LA HABITACION
RESLRVADA,

IMPORTANT
ALL RESERVATIONS WITHOUT DEPOSIT ARE HELD UNTIL 6.00 P.M. ONLY OF
THE DATE FOR WHICH RESERVATIONS WAS MADE.
ALL RESERVATIONS WITH DEFOSIT ARE PROTECTED FOR 24 HOURS STARTING
AT 6C0RM. OF THE DATE FOR WHICH RESERVATION WAS MADE, APPLYING
SUCH DEPOSIT TO THE ACCOUNT OPENED FOR ROOM RESERVED.

FFORMA No, |



HOTEL “"x"
MEXICO D.F,

RESERVACIO

NES

. FECHA
No. | HABITACION ! HORA fDERO No, :
NOM B R E e g s 0 E = HECHA POR} PAGA OBSERVACION
PEES‘CL@SA HAN;ASIG.IIL lu-EGAUt S1TO NOC.
PERSCLAXPAANASIGY |V F 'To

FORMA No. I}



HOTEL "n" : NO.

MEXICO D.F. FECHA RELOJ CHECADOR
TROWBRE
NAME e
T IREGEION FAVOR DE ESCRIBIH LETHA BE MOLDE PLEASE PRINT YOUR NAME™™ """
L ADDRESS
 CIUDAD ESTADO CUARTO
LCITY STATE ROOM
; PROFESION
{_ PROFESSION _ RATE
} HACIONALIDAD No. PERSONAS
% NACIONALITY No. PERSONS
i COCHE PLACAS No. :
GQCHE P N . CLERK
§ AUTO LICENSE PLATES
DESOCUPARE ESTA HABITACION A LOS DIAS.
I WILL. RELEASE THESE ACCOMMODATIONS AFTER DAYS.
FIRMA SIGNATURE

FORMA No. IH
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MEXICO D.F.
REG. FED. CAUS. N
CUARTO | NOMBRE FOL1O | ING MERC.
F “SIMB. CUARTO |CARGOS|CREDITOS| SALDO SALDO
DATE _ SYMB. ROO CHARGES |CREDITS | BALANCE | ANTERIOR
REGISTRO DE FIRMA CLAVES DIVERSOS
SIGNATURE'S REGISTER CODE FOR MISC ITEMS
D.
Eu
oo
OBSERVACIONES G-
REMARKS . H-
(-

FORMA No. IV



INFORME DE CCUPACION DE CUARTCS

HOTEL "X"
FAEXICO D.F.

FECHA 198 __
—de- )
i 4
CTAren! prEcto CTO peR: pRECIOICTOPER! PrECIOCT®PER PRECIO [CTO PER {PRECIO TOTALES
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COHKE'
S AU SR N N TS1A-
. S S CUARTOS
CASA
IO CUARTOS
Ett REP
P e e e TOTAL
CUARTOS
FORMULO
S

FORMA No. V



LISTA DIARIA DE COMPRAS
FECHA

ARTICULD

PRECIO

CANTIDAD | CANTIDAD

DESEADA COMPRADA

ORDEN DE
COMPRA
NUM,

OBSERVACIONES

FORMA No. VI




INFORME DIARIO DBEL EMIPLEADO RECIBIDOR
HUM,

FE.CHA
gcANT. LUNIDAD. DESGRIPCION Gﬁfﬂﬁ*l FORK'.}‘(;’?XL :&ﬁﬁgg'?gffi‘ﬂ ID;\TI:::::
¢ D‘R._CTOS 1 AU . ZHTO:
|
- L"“—-——.-‘ﬁ
\x—mz%:. *—k\—-w::.,_«"’%%ﬂ
FIRNMA

FORMA No VIt




No. 102G |

FACTURA DE MEMORANDUM

RECIBIDO DE
CANTIDAD UNIT DAD ARTICULO S
PEDIDO POR RECIBIDO POR

FORMA No. Vill



Wo. 248
HEMORANDUM DE SCLICITUD BE CREDITO

PARA FECHA

MUY SERORIES) NUESTROLS):

SIRVANSE MANDARNHOS UN MEMORANDUM DE CREDITO POR 1O SIGUIENTE:

SU FACTURA NUM,

HOTEL CLEVELAND

POR

FORMA No. IX




FECHA

PEDIDO A LA BODEGA

SIRVASE ENTREGAR Y CARGAR A
DEPARTAMENTOI

PRECIO

UNITARIO TOTAL

ARTICULO

FORMA No. X




COMPROBAVTE DE COMPRA

PAGUESE A POR EL MES DE

SEGU#H FACTURAS ADJUNTAS QUE SE LISTAN ABAJO :

: : s ey '
. FECHA | IMPORTE DE | CANTIDADHAS- CARGUESE A
LA FACTURA |TA LA FECHA | '
- L ' w T
I | .
| : S
S
i |
I
| A
T —- t - W ——
— v S 0 B T e
|
1
IEERRE |
APROBADO PARA PAGARSE REVISADO POR

FORMA No. XI




DIARIO DE COKPRAS

P -

B :
FECHA | ACREEDOR 1IMP0RTE‘: § ey B Or D ~E ~G A S vt A L AN IMALESPQEWAL .
i T Aumznmssaonsunnvcnm PLATERIA R0 Pl ﬂo”\ CUENTA __ |IMPORTE! |
d
| e e— — p——
; ;
L ]

EPTOS. DE HABIACION ' COSTO DE'ALIMENTOS ¥ BESIDAS | CAMPO DE_GOLF _ |GASTOS DE ADMON Y |

'

DETALLE | IMPORTE {45108, DETALLE |IMPORTE) DETALLE | IMPORTE] DETALLE | IMPORTE
j ammesmunmm— Ty T

lMPTOS sluomm\s Y“‘

ESTAC!
DETALLE IMFORTE

WERCA DOTECNIA

DETALLE

IMPORTE |

| OPE
CCSTO DE ENERGIA |GASTOS OE Oninat ol |

DETALLE

IMPORTE |

DETALLF {MPORTE |

T
1
i
|

N

FORMA No. XlI



DIARHO DE SALIDAT L7 LA BODRECA DIL
EAYORDORD
I ]
FREQU!SIEA ABONO A BODEGAS |CC3TO DE \'ENT& o ..._MATERIALES DE TRABAJO
FECHA T LU, A‘-'““-“femms’ HATERIAL 'A‘-"' £l gEpipas HABITAZ! ALIMENTOS peEBIDAS| GOLF | TENIS
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.

FORMA No. Xilt



DIARIO DE SALIDAS
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ARA LA SEMANA ...
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PAGINA HUM.
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TOTAL DE
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|
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TOTAL PASADO DE LA PAGINA ANTERIOR

FORMA No. XVi °
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PRECIO DE VENTA
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<
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NOTA DE VENTA DE BOTELLA LLENA

FECHA NUMERO DE LA MESA O |NOTA DE CONSUMO NUM. CAMARERO NUM.
DEL CUARTO
EXISTENCIA
CANTIDAD | TAMARO DESCRIPCION NUM. VALOR ENTREGADO
CAMARERO
No, 99253

FORMA No, XVIlIl




INFORME MLN"U&L DEL COSTO AJUSTADO
J LOS BARE3D

DEL MES DE 2

e ——
cOSTO | vm.oa VENTAS;SOD%J\H COSTO FPOR 0O
CE LAS /POTENCIAL! RTALES  (OIFALTAL{LAR DE _VENTA_
BEBIDAS DZ V"H‘A DE EZRICS [ENEL BAR | pOTENCIAL REAL

 FRIMER BAR i
_IHVENTARD IHICIAL i

S SRR YU : SUUPUE V.S S J

MAS SLLIDAS

i susetotaL
L NZIHCS IMVENTARIO FINAL

TOTAL DIL MES | i R

lI.“n’L.’.TA'H O INICIAL

s g et
1

r
i

"T’

BAS S84 IDAS
S‘J SSTOTAL
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t

TOTAL DEL MES [ j | l l

BAR DE SERVICIO
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AS LIDA o

'

|
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NESISTRD DZ BEBIDAS EN LA BODEGA

PRECIO / [
UHITAF : i ] ]
ARTICULO COSTOiNVENT]COMPR] TOTAL|SALIDA|SALDO COMPR.{ TOTAL| [ f]!N‘-’ENT PREC!C‘"TOTAL,
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i 1% M |
u
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1
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RECISTRO DYL CO3TO DY LAS BEBIDAS

i

|

|

ARTICULO

INVEN TJ

1 1
IHVENT.UNIDDES

COSTO

INVERT,
N
INICIAL ;SGJCN TITAL FINAL .'CO‘.‘\‘&U.’J.}PRDZOTUTAL}IHICI/\L

I
\SGUICIT, TOTAL
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5
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TOTAL -
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RESUMEN _ DEL_COSTO Y LAS_VENTAS O DEBIDAS ,

}.

Iy

REGISTRO
. DEL COSTO I Aentesnans Seseeten It -

DE LAS | TRASPASQS Al CQOsSYO COSTO POR COSTO FOR
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| ISR I M SN I S—— 1

FORMA No. XXit




HoTEL "R
TELEFONOS LARGA DISTANCIA
LCMG DISTAMCE TELEPHONMNE CALL

HOMBRE . : ' CUARTO No/

NAE ROOI
b e e e o

FECHA Fsing F CUARTO S IMPORTE

DATE | syus | ROOM ! Anount

ESTE ESPACIO DO NOT WRITE Ili THIS SPACE

PERSONA LLAMADA - TIEMPO 1MPO RTE
PERSON CALLED TIME AMOUNT
" NOMBRE | HORA AM. FM.
HAME . TIME CALLED ;
CIUDAD [ TERMINA !
ey { STARY
I esTapo i PRINCIPIO
. STATE I OVER
& 1]
TEL. No. : HMINUTOS
. V MINUTES ‘ TOTAL

FIRMARO POR
SIGNED BY

FORMA Ma. XXIM1




VOLANTE
No.

REPORTE_DIARIO_DE

CT0.

ROTEL
IMEXIC

LucaRll

n FERSONA QUEE A QU E TTELEFC
Neo ¢t k

HABLO - HADLO

flo. D¥

B T3

FECHA

SERVICIO

e
CARGO FOR HIAFTE CAR{
| KUESPEDES

OTROS

Hane

suu#s
Vo Bo AUDITORIA NOCTURNA VERTFICO JEFE DEL DEPTO.
- FORMA No. XX1V

|
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HOTEL "X
TINTORERIA
DRY- CLEANING

FECHA
DATE
NOMBRE CUARTO No.
NAME A o ROOM
FECHA SIMB CUARTO IMPORTE
DATE SYMB ROOM AMOUNT .

—

NO ESCRIBA EN ESTE ESPACIO

DO NOT WRITE IN THIS SPACE

L COMNCEPTO IMFORTE
[ EXPLANATION AMOUNT
;
PLANCHADO LISTA Ne.
| I
__EN_SECO LISTA HNa

FIRMADO POR
SIGNED BY

FORMA No. XXV




REGISTRO DE PRUEBAS

CUENTA FECHA 19
PARTIDA _ CATEGORIA PROVEEDOR
PIEZAS PESO KILOS FGRAMOS
PRECIO POR KItO COSTO TOTAL
il
| _PRUEDBAS DE LAS CARAGTERISTICAS DE_LAS CARNES
! PE SO . | RAZON DEL
' DESCRIPCION [~ VALOR PORj VALOR ([FACTOR DE;PRECIO AL
! KIOSGRAMOS!  KILO | TOTAL [CONVERSION: PESQ TOTAL,

TOTALES

FACTOR DE |

1 ¥
%r.cm*run {RENDIMIENTG COSTO POR
I'DE LA FORCIN CONVERSION

| K8 EN FORCIONES PORCION

OBSERVACIONES

FIRMADO POR

‘FORMA  No, xXXV1



TARJETA L 09370

TARJETA DE COSTO ESTAMNDAR DE RECETAS

PARKMESANO
PARTIDA DEL MENU —-- COSTILLAS TERNENA,SFAGHETTY

PRUEZAS DE MATINA -PIZRHA DE TERNERA
FECHA DE LA PRUEGA-JUNIO 8, 19
HUHERO DE PRULBAS |

PESO .23 Ky, 30gramos
PRECIO POR KILO -5 2.76
IMPORTE . .364.29
COSTO RELATIVO
cosTo
PESO UNRITAR. IMPORTE
PRUEBA CARNICERIA  Kg, gorm.
CARNE DE COSTILLA 11 70 $2.02 $52.01
CARNE DE COCIDO - ——— 4 400 1y 10,82
GUARNRICION —1 0.65 1.46
GORDO —eee e 800
HUESOS._ —_— 5 200
PERDOIDA EMEL.CORTE________ 250 .
TOTAL 22 720 $64.29
COSTO POR KILO
CARME DE COSTILLA $ 445
CARNE DE COCIRO. 2.45%5
GUARNICION .43

sRTAl I RCGETA

HDAR

AMALISIS DI COSTO DZ PLATILLO O RECETA

FECHADE LAPRUEBA _ . _JUNIO 8 19
ORIGEN DR COSTO CONTROLADO

DEL PLATILD.. FRUEGA EM P DETERNERA

Ho. Y FECHA DE LA PRUZSA.___ No.l, JUNIO®, 19

COSTILLA DZ TERMERA 1490gramos . 5 063

SALSA DE z - 0.0z

QUESD FARLESA T T T T T T T oo

SPAGHETTI __ .0.04
TOTAL s 0.75

ESTADISTICAS
RENDIMIENTO | ORDEN

COSTO ESTANDAR

DATOS DI
APLIC, DE COSTO POR PORCION TERNERA __. 8 0.63
PRECIO DE VENTA {IMFORTE VENTAS APLICABAS) —  1.76
COSTOFOR PESO DEVENTA . 0.3579

DATOS POR PLATILLO
COSTO PROMEDIO POR PORCION
OTROS PLATILLOS

TOTAL
COSTO IMPRODUCTIVO 1I0%)(*) . _0.09
TOTAL 3 0.99
PRECIO DE VENTA $ 2.50
COSTO POR PESO DE VENTA 3 0.396

¢ EL PORCENTAJE USADO VARIARA SCGUN SEA LA
EXTENS!ION CON QUE SE ANALICE EL COSTO DE LA
RECETA.
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TAMARO oL LA 1F

DE LA LPARTIOA

CI\,,I

N ADGUﬁzsg
' 1.90 0.04 194 1.54 2.£0 10 19.40 2000  €&,9%
L OUTIIAS BLUE POIT 0.4 001 093 058 2.2% o 704 1000 43.6
L nrLe 035 003 038 0.0 .75 7 403 12.2) 3300
| Jucos . 012 0.03  o.i3 013 0.73 9 133 6.73 20.0
| sopa AZA 0.32 003 035 o3y 0.93 20 7.00 13.00 368
| paTE 85 GRAMOS 032 003 043 043 1.60 1% 675 2400  20.1
| TOTAL DE APERITIVOS ) 450 100.00  42.6%
i
L PLATILLO FR‘NCIP!\Lﬁ
| SANGWICH DE FILETE 200 GRAMOS 113 0.8 13 .07 1.38 693 23 3480 17373 19.9%
| CAMARDNZ S FRITCS 225 0 CUEHTA -
1 Dz 16720 2.1 0.10 2.23 0.10 23%  B9S 5 1.TS 2973 9.3
i FiLeTE 2068 GRA103 1.0 0.0 2.00 213 8.50 14 3216 12750 282
| CAMMIONES MEYIURG 'rcm.mrom..a 2.€6 023 2.89 o.14 303 G50 s 5.9 250 46.6
i CHULETAS DI coqcenozzscrm 084 018 or2 on4 076 673 10 760 .,.50 1.3
| FILETE PCADD 23GNANOY  0.54 018 0.7z 0.76 25 5 .60 gza 1
PESCADG AZULADO 525 GhAios 039 0z 053 0.538 53 15 I D.
TOTAL DE FLATOS PRINGIPALES IS T
POSTRES .
FRESAS FR 228 GRAMOY 0,53 0.03 0.38 0.8 L3 23 1450 4378 31%
. TARTAL:TA., suFmDAs 110 DE
TARTALETA 036 038 036 09 7 282 653 379
PASTELES 0,20 0.20 020 093 7 1.40 6563 214
MELON 172 Mruch  0.8% 053 033 173 2 1,10 350 31
HELADO 205 GRAMOS. 0.24 024 024 053 12 288 1140 243
TOTAL DE POSTRES 53 220 TLOS 3%
TOTAL DE LA CCNA 17920 63760 2879y
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HOJA MODELO DE_COSTG ESTSMDAR
NUMERD DE | COSTO POR | COSTO ES-
i PORC'ONES | PORCION TANDAR TO-
e i VENDIDAS ] TAL
ENTREMESES CALIENTES 42
JUGOS 8
COPA DE CAMAROMES 18
JAMON EH JALEA ]
NARANJA SUPREME 5
PIRIZNTOS ROJO3 '
MELON 2
SOPA . 28
TOTAL 104 0.68 70.72
QUESGC FRESCO 1 0.80 0.80
PESCADO Y PAPAS FRITAS 15 1.02 18,30
PASTRAMI 15 .79 26.858
CHULETA DE SOLOMILLO 37 .83 €7.71
CREPAS DE POLLOD 9 1.25 11.25
ESFINACAS, TOCINO Y SETAS 7 .48 10.22
CORDEROQ 23 (-7] 43.98
ENSALADA DEL CHEF l .46 .46
TOTAL 108 177,82
SABAYON 8
FRESAS A LA DAVIERA 4
BUDIN DE ARROZ [
FRUTAS 4
TARTALETA DE CEREZA 10
HELADO DE CREMA O NIEVES 1
TOTAL 33 0.31 11.78
COSTO TOTAL 26002
ENTAS TOTALES 600.92
PORCENTAJE DEL COSTO
DE ALIMENTOS 43.27%
PROMEDIO DE NOTA OE
CONSUMO 5,56
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REGISTRO D!ARIC DI. COSTO DE COMIDAS
A LOS EMPLEADOS

FECHA
DEPARTAMENTO

Ho. DE C0STO

ORDENES ESTANDAR ]
MENU Y PLATILLOS DEL MENU SERVIDAS POR PORCION TOTAL
DESAYUNO
ALMUERZO
CENA
OTROS

FORMULADO POR

COSTO DE LAS COMIDAS DE EMPLEADOS
COSTO DOE COMID.AS DE FUNCIONARIOS

COSTO TOTAL DE COMIDAS DE EMPLEADOS Y FUNCIONARIOS

FORMA No.
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_INFORWME DE_COSTO ESTANDAR DE LOS ALIMENTOS

PORCENTAJE
DE LAS VENTAS

COSTO POR SODRE  LAS
) vENTAs _ cAitolAbo  VERTAT  SETANES
RESTAURANTE fio. |
DESAYUNG 237 6 121% %%
ALMUERZO 601 2580 42.9 32
CENA. 8715 5_4! 40.0 a7
BANQUETES 149 52 34.9 8
VENTAS TOTALES 1,862
COSTO . ESTAMDAR T27 390 %' 100 %
COSYTO. REAL 769 41,3 %
MENDS. AJUSTES 67 3.6
COSTOS. REALES AJUSTADOS 102 37.7 %
VARIACION 25
PORCENTAJE DE LA VARIACION .3

FORMA No. XXXy
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MES

. RESUMEN DELA GONGILIAGION DE COSTOS DE ALIMEN,

t
h

TVENTAS T

ISERCS BOHIFICACIONES
VEHTAS NETAS
COSTOS
IRNVEURTARIO INICIAL
BODEGA
COCINA
TOTAL
CGMPRAS PARA LA BODEGA
COMPRAS PARA LA COCINA
TAASFPASQS
BEBIDAS A ALIMENTOS
CARGAS TOTALES
ABONOS :
INVENTARIOS FINALES
BODCGA
COCINA
TOTAL
TRATPASOS ¢ OTROS ABONOS
ALINENTOS A BEBIDAS
ALIKENTOS GRATIS A BEBIDAS

GASTOS EN PROMOCIONES

GERENTE

WERCADOTECNIA
OTROS

YENTAS

MAYORDC!A0

EMPLEADOS

DESPERDICIO
GRASAS
TOTAL DE ABONMOS
COSTO DE ALIMENTOS CONSUMIDOS
MENOS COSTO DE COMIDAS DE EMPLEADOS
COSTO NEITO DE LOS AUMENTOS VENDIDOS

COSTO HETO DE LOS ALIMENTOS SEGUN EL ESTANDAR
VARIACION

FORMA No.
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CALCULO DEL COMSU MO

INICIAL  COM-  FINAL BRUTO COMIDAS DE CONSUMO DE
CALCULO DEL CONSUMO INVENTARIO PRAS INVENTAR. CONSUNO EMPLEADOS HUESPEDES

CARNE DE RES $ 3 3 B $ L]

CARNE DE CORDERO Y CARNERD
CARNE DE TERNERA

CARNE DE PUERCO

AVES

PESCADO3 Y MARISCOS
VERDURAS ¥ PATATAS

OTROS ALIMENTOS

TOTAL 3 S % S s 3

FORMA No. XXXtV



' CONCILIAGION

DE VARIACIONES

COSTO ESTANDAR

CONSUMO VARIACIdN

CARNE DE
CARMNE DE
CARNE DE
CAANE DE
AVES

PESCADOS

VERDURAS

RES
CCRDERO ¥ CARNERO
TERNERA

PUERCO

¥ MARISCOS

Y PATATAS

OYROS ALIMENTOS

TOTAL

SOBRANTES (FALTANTE)

FORMA No. XXXV
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CONCLUSICN CAPITULO I

Es de sobra mencicnar la importancia que tiene el Control Internc dentro de
las empresas en general, y en nuestra opinidén no importa el método de con--
trol que se aplique sino la consistencia y eficiencia con que se maneje pa-

ra el mejor aprovechamiento de los recursos de la empresa.

Dentro de las empresas el hablar del Control Interno implica una serie de -
politicas, precedimientos y principios los cuales si se siguen conforme a -
lo establecido, llevan a la empresa a obtener los mdximos rendimientos y un
mejor aprovechzmiento del perscnal que son los objetivos primordiales de ca

da empresa.

La erpresa turistica siempre se ha caracterizado por la gran cantidad de ——
servicios que presta a los usuarios, por lc que esto implica a su vez una =
gran cantidad de controles para cada tipo de servicio, que 2 la postre otor

gara un maycr beneficio para la estructura organizacional.

En base a lo seflalado anteriormente se llega a la conclusidn de que un buen
contrcl interno no es propio de ciertas empresas, sino que deberd ser parte
de todas ya que en la actualidad este es uvno de los elementos principales -

para alcanzar aquellas metas para lo cual fueron creadss,
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CONCLUSION CAPITULO I

Dada la diversldad de serviciocs que presta una empresa turistica seri nece-

sario establecer controles adecuados en cada drea de serviciocs.

Al hablar del hospedaje dada la complejidad de este servicio vemos que se -
hace necesario el establecer un control sumamente adecuado para evitar ma--
los manejos, por lo que serd necesario establecer los reportes adecuados ~-
por el personal encargado de suministrar el servicio para que despues el —-
perscnal contable los revise, y verifique que las normas establecidas de --

control sean cumplidas al pie de la letra.

Con respecto de los alimentos y bebidas sera necesario tener los controles-
adecuados y vigilar dque estos se cumplan, ya que lo relacionado a su mante-
nimiento, recepcién y el buen cuidado de las existencias de almacén son bes
tante delicados y muy susceptibles a malos manejos, lo que ocasiona a la em
presa pérdidas, los cuales se podran evitar a través de una adecuado con-—-

trol.

Aspecto muy importante en este tipo de empresas es el de tener un adecuado-
Control Interno para inventarios, ya que no sdlamente hay inventarics de -~
alimentos v bebicas, sino tembién hay almacenes de suministros, blancos, --

plateria, y otros, que debido a su constante movimiento y volumen los hacen

dificiles de deteciar a primera vista. Ya cue la falta de control ccasiona-

ra una seric de problemas y molestias gue provocaran pérdidas.
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Dado que estas empresas también perciben otros ingresos por serviciag —e—e-
extras que no reflejan gran utilidad, no dejan de ser de gran importancia,-
Y por lo tanto deberemos asignarles controles adecuados. Ya que al ser de -
menor volumen pedemos pasarlos por alto si carecemos de un buen control in-

terno.
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CONCLUSION CAPITULO IIX

En base a los estados financieros se elaboran andlisis, por lo que es pri--
mordial que las cifras gue se muestran en estos, esten apegados a la mayor—
realidad posible. Esta realidad se lograra en la medida en que se lleven a-
cabo sistemas de control adecuados a las necesidades de la Empresa.
.

El andlisis Financiero es la culminacidn de todo proceso contable que le an
tecede. Sin embargo, también representa el punto de partida para cualquier-—
plancacién financiera. Se necesita conocer el estade actual de una empresa-
antes de elaborar planes a futuro, en forma similar ocurre con un entrena--
dor que no puede elaborar un plan de trabajo de un atleta, en tanto no co—-
nozca la condicidn fisica en que se encuentra.

Como ejemplo podemos mencionar las razones financieras, las cuales al ser -
elaboradas en tase a cifras reales y compararlas un afio con otro, nos mos—
traran la eficiencia o deficiencia con que son manejadas las operaciones de

la empresa.
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