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P R O L O G O 

Las Einpr~sas 'l\lrísticas, consideradas hoy ~n día una de las segund"s -

Industri.n.s, después de la Petrolera mediante las cuales se traen di vi-

sas a tl.éxico, estan constituidas por una estructura un poco ccmplP-ja,-

d'2bido u la diversidad de servicios que presta, por lo que Se hace ne-

cf?r;ar-io la imr.:lantación de ciertos sistemas de control para maximizar-

los rcsul tados obtenidos de la prestación de dichos servicios. 

Con e3ta obra no queremos decir que necesariamente sean estos los con-

troles a .segi.!ir. pero s.l esEX?rarnos que sirva de base para la implemen-

tación de algún siste~a de control en alguna Empresa de este tipo. 



Cl\PTIUlD I 

QlJE ES f.L alNTROL lNl'ERNO Y OJAL ES SU IMPORTAl'UA 

al UNA D!PRFSA 'lllRISl'ICA 

Generalidarles.-

6. 

En la actualidad el control interno está considerado como un concepto pri

mordial para la organización administrativa de las empresas. 

El control interno se pued~ definir como 11 El plan de organización y todos

los métcd.cs y medidas adoptadas en una persona para salvaguardar sus bie-

nes, verificar la exactitud y seguridad de los datos de contabilidad, desi!. 

rrollar y promover la eficiencia de las operaciones y fomentar el apego a

la ?')lítica administrativa ya establecida". (1) 

Mllr.h-:>s contadores PÚblicos creen que existe una diferencia entre el con--

trol Interno desde el p .. mto de vista de su uso general p::>r las empresas y

el Control- Interno según el concepto de los Contadores PÚblicos desde el -

punto de vista de su revisión en trabajos de Auditoría. 

una e~plicación desde el punto de vista rest'ringido es que relativamente -

puAde haber escaso Control Interno en pequeños nt=:"gocios, esto impulsa al -

COnt~xlcr Público a entrar en el p...mto de vista amplio; otra explicación es 

q\le el 1\udi tor d~ los negocios pequeños, no solo se concreta a emitir su -

opinión sobre los estados financieros, sino que realiza otros trabajos, -

los clientes p.?<JUeños esperan que el Auditor le sirva como consultor gene-
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ral· en su negocio y esto obliga a adoptar un p.mto de vista más amplio. 

Una definición a~pli a del control interno se reconoce generalmente y se e.!2 

tienda, sin err.;;.argo, tos Contadores PÚblicos se encuentran ligados direct2:_ 

mente solo ccn aqu~llus aspectos del control interno que se refiere a sus

propias f:.inciones y responsabilidades, cuando el Contador Público se con-

creta únicamente a dar una opinión acerca de la corrección de los estados

financieros, su interés sobre el control interno puede en cierta forma ar.!! 

norarnc. 

El control interno se puede clasificar como control administrativo l-" con-

trol financiero. El Control Interno Administrativo normalmente se refiere

ª actividades que 00 Be pJcden Considerar C0!TIO de 0.aturaleza financiera. 

El Control Financiero se refiere a las actividades financieras tales como: 

protección de la emp,resa en contra del mal uso de los activos, evitar que

se incurra indebidamente en pasivos, y para asegurar la exactitud y la CO.!l 

fiabilidad de toda la información financiera; también puede describirse C.,2. 

mo un sistema en que la resp::msabilida:d de quien maneja los activos y el -

trabajo de una persona sea comprobado por otra persona. 

Tanto el Control Interno Financiero como el Control Interno Administrati-

vo, son funciones de la administración¡en muchos casos se confuden. Un --

buen control interno se logra mediante una verificación por parte de la ~ 

ministración de las transacciones financieras y de la contabilidad finan-

ciera. 

Una operación efectiva de un sistema de control interno depende de Regís--
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tras Contables y Financi'i?rOS que estf"J.1 debidamente diseñados y que se lle

ven en forma adocuadu y de una Seg-regación efectiva de las funciones del -

personal de la Compañía. 

Sus el01C1tos.-

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

siguientes: 

al Contabilidad. 

b) Presupuestos. 

e). Estadísticas. 

d) Personal, y 

el F.quipos mecánicos. 

a) Contabilidad: Siendo la contabilidad instn1mento- de control reconocido

en virtud de ser la base p...'1ra la elaboración de los estados financieros, -

es necesario que esté apoyüda en un control interno eficiente, consideran

do que el sistema cie contabilidad impluntado garantice eficiencia no sólo

en cuanto a la exactitud clc los números, sino también en cuanto a la uni-

fonnidad de los registros. En conclusión, la contabilidad es el .lnstrumen

~o más importante en el control interno de los negocios. 

b) Presup..1P..sto: El presupuesto es otro elemento de control interno que CO!!. 

curre eficientemente el control de las operaciones de un negocio. Desde -

luego, es necesario tener en cuenta que de~ fundarse en bases verdadera--
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mente sólidas y no solo simples estimaciones subjetivas. Los presupuestos

han sido siempre indispensables, por lo que es recomendable emprender est.!:!, 

dios, aprovechar experiencias adquiridas en la propia empresa, investigar

apoyandose en estadísticas gubernamentales, de instituciones bancarias, de 

carnaras de comercio, o en infor~aciones del exterior, que sin duda prese.!!. 

tará'n cifras muy cercanas a las reales que reportaría la contabilización -

de hc.--chos realizados. No obstante, el empleo de los presupuestos tiene al-

gunas limitaciones, como por ejemplo: que no miden las condiciones futuras 

con exactitud matemática, sino con aproximación, y que su preparación ex!_ 

ge tiempo antes de conseguir los resultados deseados. El presupuesto esta

considerado como una herramienta eficiente para el cumpliento de la misión 

de la gerencia. Para que el presupuesto cumpla con su misión como elemento 

de control interno, es necesario llevar a cabo con regularidad comparacio-

nes entre las cifras reales y las presupuestadas para determinar las vaci~ 

cienes y en su op::irtunidad investigar aquellas en que existen anomalías, -

con el propósito de corregir.las para lograr una mayor eficiencia en la ad

ministración. Es muy importante mencionar que en estos tiempos de infla--

ción, para que los presupuestos sean considerados como elemento de control 

en lus Empresas, es necesario que se realicen cuando menos trimestralmen--

te. 

e) F..stadÍsticas: Son instrumentos de control sumamente útiles en los nego

cios. Hasta ahora no se les ha utilizado con regularidad en el medio nacj~ 

nal, debido quizá a que frecuentemente se compilan cifras sin ningún ar---

den, sin tener en cuenta que las estadísticas constituyen una ciencia, y -
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toda ciencia requiere un cúmulo de conocimientos relativos a ella, lo que

p:?rmite su aplicación positiva en diversos campos. Las estadísticas favor~ 

cen también la supervisión de las actividades que realizan laB empr~sas, -

siempre y cuando hayan sido formuladas r:or pzrsonas ctlpacitadas. General-

mente, las estadísticas se basan en resultados obtenidos con anterioridad.

y que suelen presentarse mediante el empleo de gráficas, que [:>etmiten una

cor.1paración rapida y segura de los puntos esenciales, así como el de cua-

dros nn.1léricos que cualquier persona, a~que no sea muy instruida en estas 

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

d) Personal: Un sistema de contabilidad no es una máquina automática que -

funcione por sí sola, sino que requiere para funcíonar bien: del elemento

humano adecuado, es decír, personal debidamente capacitado. Un sistema con 

table, é1ÚO 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 mlsi.ón. donde y como fué proyectada. Un sistema de control interno 

del:e contar con el personal indispensable para lograr sus objetivos y to-

mar en cuenta el costo del sistema, ya que no ha de perderse de vista ciue

el costo de su mantenimiento tiene que ser proporcional a los objetos que

con él se protegen. De lo contrarioi p::x:1ría ser superior su costo a las r.:E, 

sibles ·fugas por falta de control. La capacidad del personal es importan-

te, ya que evita, o al menos, reduce al mínimo los errores que pudiesen e~ 

meterse~ 

el Fquipos mecáni=s: Corno han aparecido nuevos inventos y mejorado nota--
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blernente la utilización de equipos mecánicos, en la actualidad es común el 

empleo de equipo de cómputo, calculadoras, protectoras de cheques, fran--

queadoras de correspondencia consideradas dentro de esta área desde la más 

sencillas hasta las más complicadas, puede decirse que el equipo mecánico

es valioso elemento de control interno. No cabe duda de que la utilización 

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 e~iste una delimitación exacta -

acerca de esta, el control será ineficiente. 

b) La contabtlidacl y las operaciones deben estar separadas. Un empleado no 

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. 

e} Deben utilizarse todas las pniebas disponibles para canprobar la exact;! 

too, 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 

transacción comercial. Cualquier persona, deliberadamente o inadvertida'Tle.!l 
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te, puede cometer errores, pero es probable que un error se descubra si el 

nanejo de tma transacción esta dividido entre dos o más personas. 

e) Debe escogerse y entrenarse cuidadosamente al personal de empleados. Un 

becn entrenamiento redunda en un mayor rendimiento, costos reducidos y em

pleados más atentos. 

f) Debe hal:x-..r un::¡ rotaci6n de empleados asign<ldos il cada trabajo, debe im

p:>ncrnc la obligación de dis~rutar de vacaciones entre las personas que -

ocup.30 un p..Jcsto de confianz;i .. La rotación reduce oportunidades de cometer 

fraudes, indica adaptacione~ de un empleo y frecuentemente da nuevas ideas 

para ia org.:mización. 

g) l ... 1.~ .L-.struccicn.)S de opcr.Jción para cr:da puesto deben estar sic.npre por 

escrito, los manuales de procedimientos fomentan e~icicncia y djsminuyen -

errores. 

h) Los C'nplc~os deben tener pSlizas du fianza. La fianza protege a la em

r::r-cs3 y actúa COi:iO disuasivo psicolé.gico en el caso d~ un EfrlpJeado en ten

tación. 

Confi;.¡bilidad en el control interno.-

Aunque l:l responsabilidad pLimaria de la Gerencia es establecer y hacer -

cumplir el control, el qrado en que dicho control existe y s~ lleva a cabo 
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es de gran imp:Jrtancia para el Contador Público a quien se lla~a para ex-

presar la opinión sobre los estados financieros de una empresa. 

Al seleccionar y aplicar sus procedimientos de auditoría, al Contador PÚ-

blico independiente se le justi~ica cuando dep)si ta su confianza en un gr~ 

do considerable sobre la efectividad del Control Interno en la Organiza--

ci0n de 1.1n cliente. rarece, en consecuencia ser obligación del Auditor re

visar ~l control interno y determinar el grado de confianza que pueda de~ 

sitar en él, como resultado de su exámen puede entender sus obligaciones -

o restringirlas. Pero, no solamente nos intfffcsa la confiabilidad que pue

da tener el auditor en el control interno, sino lo más imp:>rtante es que -

1<:1 Ciercncia se sienta segura de que se cuenta con un control verdaderam~!l 

te eficaz, y<:i .::pe este representa una disminución de costos, controles --

cfcctivr;s y una serie de elementos que al final se va a reflejar su efectl-_ 

vidüd en los est.:idos finLlncieros. 

Existen algunas formas para la révisión del grado del control interno y 

hastw q•Jc punto se puede c;:onfiar en él, entre las cuales Se cuentan: 

Revisión metódica contra revisión informal.-

En las grandes firmas de contadores Públicos están igualmente divididas 

las opiniones y los métcdos relativos a la revisión del control interno 

existente. En las firmas medianas y P2CJUeña.s de contadores prepondera el -

uso de los m6t.OO:>s informales, la mayor parte de estas firmas depozitan su 
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confianza en la habilid~::l del contador que tiene a su cargo el trabajo y -

~n sus ayJdantes para llevar a cabo una revisión adecuada sin usar métodos 

técr.icos. 

Hay dos métc.dos prir.cipales para determinar la existencia y el alcance de

les ::c.ntrolcs; formular preguntas y observar. Ya que estos procedimientos

.::;on ti.:i.1.b:i.én procediraientos generales de auditoría, es claro que el control 

inte:.-r.o puede revisarse hasta cierto gr·aao tomarido en cuenta que es una f~ 

se de audi tc•ría. 

Lüs i nvest1gaciones especiales del control interno pueden hacerse oc::asio-

nalmente p.:ir diferentes métodos: 

W-tock ... de ir.ve.stigación p::>r medio de cue.c;t.ionario.-

Un C'..lC:.:>t~0r.ario de control inte:.-no E:S un co:npendio de preguntas c.:1mpiladas -

al r~·s~to; mucha gente que utiliza estos cuestionat ics cree que son --

adaptables a tcd.o tipo d8 e:np-:esa.s y que son lo suficient5:r.í2:ntt::! f::'.cxi-

blcs para con:x:er la mayor parte de la::. caracte.rísti.:.:as, del sistl.?ma con t.!!_ 

ble del cliente. 

El eso del cucs tionario permite d?scubrir graves deficiencias q..ie cuando -

es necesario, son obj0to de ur.a invcstigri.ción especial. Con habilidad es -

p..~sible preparar preguntas de tal rncd.o que las c.:0nt.estaciones afi~mati;.·as

ind.:..que un control adecuado y las nc-g.:i.tivas un control d€ficiente. 
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Las instrucciones orales y escritas relativas al uso de los cuestionarios

puede requerir qt.:e tOOas las preguntas deben ser contestadas y cuando no -

sean aplic~lcs dcre hacerse mención de ellas, las instrucciones pueden -

incluir adcJT16s del reqi..1erimiento de las respuestas, cuando sea necesario -

se completen con explicaciones adicionales. 

M•Stodo de list.<i confronta.-

El sistema de investigación del control interno, mediante recordatorio, 

consiste en una enumeración detallada de los métodos y prácti.cas que caraE. 

t~rizan un buen control interno, una de lüs importantes ventajas que dis-

tingucn el sistc:na de recordatorio es que evita contestar preguntas en fo.E, 

ma :-ut.inaria y se ha encontrado que el sistema de recordatorio es conve--

niente y ahorra tie:r.p:> para la elaOOración de cuestionarios de control in

terno <:ld:ptridos u un cliente. 

Tar.bién tic:1e ciertas desventajas como son: Un recordatorio general puede

ser no adecuudo para una empresa de naturaleza especial, impide el desa~r2 

llo de la inicia ti va y rccurscJS del contado:- si este es demasiado detalla

d'J, es impráctico para la realización del control interno en un negocio ~ 

qucño, y gc:1eralnente no proporciona un registro de observaciones y solo -

es una guía pa?.""a revisar el control interno. 

r-:étodc."'lS de invcstigacién sobre r.cgistros de contabi..lidad.-

Un;'l ccpiü c?'3l nw.nual de contabilidad p'-lede servir de punto de partida para 
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la realiz.ación de.:. c,1ntrol interno, y tiene la~ siguientes variantes: 

- Hay que obtener una lista de registros de contabilidad, una relación de

las personas r~sp:msables de la custodia de los val ores de activo, y una -

lista indicando el origen de los documentos de contabilidad. 

- Obte'1er una lista de los empleados, de sus obligaciones y revisarla en -

la for¡na con q..ie se operan los registros desde el p..mto de vista de con--

trol interr.o. 

La ventaja princip.:i l de este sistema es que la investigación se lleva a e!_ 

l:o inevitablemente en forna individual para cada empresa. 

!-1.étOOo de investigación mediante graficas de organiz¿i,ción.-

El estu-Jio de L:is gráfic.·15 de orqa.iiiz.:ición de las empresas se considern -

Gt;._ l CO.i"lO guía en la revisión del control interno, sin embargo, debe prep~ 

rars~ con .suficiente detalle para mo.3trar no solamente los departamentos y 

divü;ioncs de los depart(1.mcntos, sino t.ambión las funciones especiales de

rnuchos individuos. 

l-\?tcdo de invc!itigacion descrihicndo el negocio en general.-

Probablemente hay un entendimiento general de que el sistema de investiga

ción que describe el negocio es conveniente para aquellos trabajos en neg2 
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cios pequeños en donde el control interno es muy débil y muy limitado. Una 

¡:osiblc ventaja de este sistema puede ser el trabajo de revisar varias pá

giñas de notas narrativas de tal meda de cerciorarse cr..ic todos los puntos

relacicnados con el control se han examinado en forma adecuada. Sin embar

go, ésta dcs·~·entaja puede aminor-arse, si se toma suficiente cuidado al pr~ 

parar las notas nar-rativas. 

Métcdo de investigación a base de gráficas de flujo.-

Las griificas de flujo de procedimientos se muestran en relación con lns -

gráEicas de organización para hacer resaltar el control obtenido a través

de }ti división de resp;:msabilidades funcicn,ales. Las gráficas de flujo de

proccdimicntos cuhrcn las ventus, cuentas p:ir cobrar, entradas a caja, com 

pras, salidos de caja y nóminas. 

En los casos en que el trabajo incluye la revisión del sistema de contabi

lidad, CJí?nc::-almentc se conctde que las gráficas ae flujo de procedimiento

son de gran valor .. En otr?s casos, dichas gráfícas p:>seen un mérito e:Jpe-

cíal cuando se considera que el registro del estudio del control interno -

d'3:be ligarse con el movimiento del activo y E>l correspondiente método de -

rE=gistro de cargos y abonos, 

llna p::isible desventaja de su uso es la necesidad de efectuar cambios fre-

cuc::1tcs e>n las grii.ficas 1 aún cuando sean pequeños los cambios efectuados -

en les pr<.>C0diJT".icntos de la empresa. También es un hecho que estas gráfi-

cas enfaticen les procedimientos ordinar.los y a menudo fallan en el descu-
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bcimiento de las ex:::f'!p::iones, otra desventaja e.s que dichas gráfic.:i.s so:i -

.téc..i1..=.cas difíciles de ccmp:-endar para ciertos nive)es, debido a que algu

nas técnicas de diagramación son un tanto. complicadas. 

Es conveniente cementar que en las gr ar.des f.irmas de Contadori::s, se utili--

zan na:ra ti vos de los controles de tcxl.os los ciclos más iraport'1!1tes como -

:._;..Jn: cornpr.:is, ventas y nóminas, dichos narrativos a su vez, se complemcn-

tcJ.n con Diagrames d~ Flujo. 
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/\PLICACION DEL CONTROL IN1'ERNO EN UNI\ EMPRESA 'illRISTICA 

La diversidad de servicios que ofrece una empresa turística, necesita la -

ifl'lplant¿ició:'l de registros adecuados para fines de control. El registt"o de-

los servicios prop:ircionildos deOe estar al día, ya que el constnnte movi-

mic-nto de cnlr<:1da y salid.:i de los clientes hace necesaria la informac.ión -

oportuna y exucta. 

A continurJción trataremos de exp:mer la forma de llevar a cabo el control-

de los principales servicios que ofrecen las empresas turísticas: 

l. llospcdajc: 

El alquiler- de una habitación Principalmente inicia a través de una reser-., 

vnción. 11 La reservación es el medio por el cual una persona o grupo de pe.E_ 

s-:~nns solicita alojarniento al hotel con anticipación". (2) 

Las reservaciones se pueden hacer en forma directa o indirectá. Directa es 

al hac~:-la p3rsonalr.icntc ya sea teléfonicamcnte o por telegrama, y es indá,. 

recta, cuando se hBce a través de otra ~rsona, ya sea fisica o moral, es-

to se refiere a las agencias de viajes, las cuales cobran una comisión que 

es cargada al hotel. 

Una vez que es re-::ibida la solicitud de alojamiento en la oficina de Fese!. 

vuciones se determin;irá si se acepta o se rechaza (FORMA I) , dependiendo -
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del :lé.'Tlero de habitaciones disp::mibles para la fecha solicitada. Para con

trolar ésta sit1.l.".J.ciÓ:l. clet:erá establecerse un re;¡istro (FORMA II). En caso

de ser aceptada dicha solicitud, se le exigirá un dep6sito p:::ir el valor de 

la primera r:oche, con el Ob]cto de garantizar al hotel el compromiso con

traído ?Jr el el icnte, enseguida deJ::..::rá elaborarse un reporte con los da

tos del cliente, el cual se colocrirá en el tablero desginado a las reserv~ 

c1ones, p:>r fec:h.Js de lle.Jada y en orden alfab.2tico, dichos tableros son -

ni:.•cesarios p.:¡ra cor1trolar las fechas de lle-;-¡ada.s entregándose op:irtunamen

tc cJ. L1s r-ec2~ci.:.:.nista.a, p.::1.ra que conc:izcan los nombres y nú1neros de las -

pcrs::nas q..ie tie:-1en rcsc::-vación. Al llc=.gar el r:liente de acuerdo a la tir.!_ 

lla .se rcal1znrá U.'1a h:1ja de registro (FOR:-lr\ III), Ct.:.1ipliendo con el re-

::¡ . .:.is1to !_V-:J<.il q...:.:- exige un libro de entradas y salidas de huéspedes, aunque 

s.-.d ·1 :"''.°!.5 recor..endable utilizar tarjetas de rogi!::ltro folladas: ya que di-

chas t'.'irjctas contie:-ien datos tales como: Nombre, fecha de llegada, lugar

d~ prnce-::-=nci.-=i., o::upaci6n, placas de su autom6vil, número de habitación y

ftdl<:i .•.1 qtle dejará la habitación. 

Este Últii71o es de gran imp:irtancid ya que ~rmite al hotel prCXJra'Ilar sus -

ha!Jl. tac iones a futuro. 

Una vez cp..:e el huésped abandona el hotel, las tarjetas deberán ser archiV!!_ 

das en fC'rm:i alfi'tbética, para p:isibles aclaracior.es f;Jturas y como un di-

rectorio para el departa:r.ento de Relaciones Públicas. 

Ini..cdiata-nente al registro del cliente deOOrá abrirse una cuenta (FORMA 
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IV) que se r.tandará al enjero de la rccep::ión, el cual controlará por medio 

de esta t.-YJ1Js l0s servicios y consumos qi1e r;e pi·opcrcionan al cliente du-

rante su cslanc:in. El rn?d·~lo está diseñado para Opc!rarse rr.cdiante máquinas 

de con:;:ibilido:i, y:i q•J0 los sistc~~s r.i0r.•Jalcs son de(icicntcs e:i cuanto o

-:nntro.l. L."1. cuenta dcbcr<l cs.i::ar foli.:v:'!a, íormulfmdos;e en original y copia, 

sir·:] •.:ndo !a primera p<lrn cntreq;rscla al cliente CUC\:1dO est.e la solicite. 

Con le.·::: datos de la tarjeta de re-.;Jistro se elabora una tlrilla en original 

y tres co9ias, distribuyr;ndosc de la siguiente manera: 

Or"i<_"Jin,:il para el tablero de la ocupación de la recepción, lo que nos permi 

te d~Yrr"'VJS CU':?nta en cualquier rnomcr.to que habitaciones se encuE-ntran de$O

cup;:"!(l.:1!.>. c1ich3::._; tirillas tienen que tener codfl una un color diferente, al -

de 1.:i.s qt~c se ~1snn pur;:i los cuartos quB csten vucíos, en rcpuración, etc. 

t.,;i, prir,,::-.1 copia sc!"á pa::-ó'l. el tahlcro del conmutador tcléfcnico para que -

las •J~ervdorGs ati~ncfa.n l~.l.5 ll:i:nud<J.s teléfonicos q'Jc se rccit:>c,;.>n o solici-

tcn. L:-i SC'q'l!n(~~i. copia será pt1r3 el dcpartu.mento de ropería, para que cono~ 

c;1n ) u 11('-.:pcb de 10s nuevos huésp.:'(]1;,s y osí controlen los cuartos que es

ten r0<J.lr..·:-nte ocur:idos, tur:lhié>n estñ copia le sirve a este departa.'Ticnto P3!_ 

ra que realicen su informe de ocupación, ya que des veces al día, a las -

doce del día y a las seis de la tarde deberá hacerse uníl verificación fís!_ 

ca de la ocu::iación informándose a la oficin;:i. de rccep::ión. Lü última copia 

.será parn el tablero de información Lle la oficinrl dr;o Recepción y tojas cs

lü:; c0r.'iT1s .:.;e crd0ncir/::1 <.!l!"u.b;)tica;ncnte p:i.rll cualquier informe rclt1.cionado 

c·:;n los hué.s¡>edcs del tL:>tcl. 
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Será la oficina de Recep:ión la que lleve el control de los movimjentos de 

las cuentas de huésp......~es desde su llegada hasta que abandonen E>l hotel, 

del control depende la exactitud y Cp:lrtunidzid en el registro de las óper!!. 

cion~s, ya qi...:e: en ésta ofichw se centraliza tod.a la informacién de los -

de~ta11cntos pr-oductivos en relación con los ingresos originados a diario 

p::>r los huCspxies. informando al departamento de Contabilidad p.:i.ra la ver.!. 

ficaci6n, registro e inform<Jción destinada a la Gerencia del P.otel. 

Para lll realización del trabajo que se refiere a la comprobación de table

ros en la oficir.a de recepción y verificación del movimiento diario en los 

distintos deE=artar:1cntos productivos, se hará de la siguiente forma: 

Recuento y Control de Habitaciones.-

Er. b~s1? a! tablero de rcccp:;ién se fcrmulará un informe que mostrará cua-

les :-;en los cuartos ocupados en el día (FOR:-IA V), indicando el número de -

la habitación, nÚ.i1cro de personas y renta diaria. 

A tra•:és de este se p::<lrá \'erificar el i:np.::irte total de rentas cargadas a

las Cll•.:!r.tas de huéspedús y el movimiento diario por este conceptc, expi-

ñiéndcse en original y copia, enviándose la original n. la gerencia y la C2_ 

pia extendiéndose al departamento de contabilidad para su ~omprobación y -

rcigistros. 

De la ini.sma manera se verificará que todos los cuartos ocupados sean prec.!_ 
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srunentc los que aparecen en el tablero de la recepción. 

i'\ctualizoción de los Tableros. -

t.:m1 vez elaboradcs los informes, deberán verificarse contra las letrillas

de recepción para tener la seguridad de que correspondan y corregir posi--

bles irregularidades causadas por falta de colocación al tiempo o por rete!!. 

ción 0:.-igini..!d<:i p:;r olvido o por alg"ma cousa justificada. 

2. l\limcntos: 

Este departamento está formado para actuar en dos secciones: Cocina y ~ 

dar. En 1? primeri:! se preparan los alimentos y el control qoJe se establez

ca r.Q.::; dn:::i' ::."- conocer en un momento dado los costos y gastos de su elabor.!!_ 

ci,J:l. E;1 r.:l <::or,:cd0:.· el control estará enfocado a los ingresos por la venta 

de los <.'lirr.i~ntos. 

El departamento de cocina estará a cargo de un jefe de cocina {Cheff) 11 Un 

bw:m jefe de cocinil debe conocer el manejo del p:?rsonal a sus órdenes, ex

¡::ieriencia en cuanto a equipo de refrigeración, estufas, combustibles, sis

tema de cor.ipras, selección de comestibles y vi.nos en la preparación de ---

al irnentos, para tener ventajas y con::ervar el costo de operación lo más ~ 

jo ;-,Ds.ible, sin alteración de la calidad". (3) 

PL,.,.Jidos: D.:i.da la ir.ip·":Jrtanci.ci de los prod.uctos alimcnticio:J como materia --
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prima dentro de esta industria, hace necesario el tener un buen manejo y -

central de estas, ya q~e sólo puede conocerse lo que se requiere diariame!l 

te con anticipación de un día o dos; y J'.'OO:- lo general las compras se hticen 

para recibirles el mismo día es por esto que co.si le:: r.iayoría de pedidoe se 

hacen p:>r teléf ano. 

Eay ~r:r(:!S35 en 1 as cuales la gerc:icia exig:? que se formule Una orden de -

ccr..?ra para tcC.üs los artículos que se piden: nosotros vemos que dicho si.,e. 

tcr:1a E:·s bueno p~ro no adecuado a todas las empresas, ya que nos hemos dado 

cucnt;1 que cxistl'n pcqu(>ñ~s empresas que debido al bL!.jo vólumen de compras 

provoc~ía la p2rdida de tiC:.rnpo al realizarse está operación. Para este ti 

p::; de c::-;presas lo más conveniente sería que el jefe óe cocina formulara el 

¡:>t..:..dido directamente. Por otra parte, existe un almucenista de dichc:i..s com-

pras, q...i~ tcndr.:i 9-<8 lle·~·ar un rt.>gistro si es que no se utiliza la orden ·

de compre., e,::;te rc~istro se llevará e:i. una lista diaria de compras (FORMA

VI) la cual del:erá hc;cnrs~ EXJr triplicado: la original será parCJ. el jefe

de cocina para su archivo, una copia para el gerente y otra para el almac~ 

nis ta. 

El jefe de cocina deberá hacer la lista de artículos l:)Or comprar y la can

tid.:td n€-cesaria de cada uno. Una vez que se ha llenado la lista con tc<los 

los ¡:'.(..<lides, la auto:- iza y la manda al almacenista quien así tendrá un re

gistro de rr.ercancí.:.s que entregará a cada distribuidor. Ya que dichas com

pras no necesitan ninguna otra autorización, no será necesario informar «!! 

ticipadamcnte al departamento de contabilidad acerca de ellas. 
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Las factur.:is se recibirán el mismo día o el siguiente y el jefe de cocina

revisará los precios y los aprobará de ser correctos, de tal manera las -

facturas a:;:orobadas y los informes del almacenista serán una prueba sufi-

cicntc de compr<1. Habrá casos en los cuales se harán compras de entrega -

fut !!'"a p-:ir lo cuc1l se !"ecomienda. hacer los p:<lidos por escrito en formas -

de us~) -:nrt"iente. 

El d·~p-"'.'lrta.rncnto de contabilidad del::crá llevar un registro de tod.as estas -

COí.lpras d~bida:-:'lcnte autori;:adas ~r el gerente, de esta manera p:<lrán cal 

cular el dinero que se necesitará en el futuro, de till modo que las factu

ril.5 de l<ls mercancías p:-:iido.s P'Jedan tramitarse basándose en una autoriza

cié;i escritit. 

FC9istro de R'X:cpc:ión ele Mcrcanc:ías.-

F.~ c::iplca-:10 mcargado de recibir las mercancí~s, 'tiene una gran responsab.!. 

lid.1d d~ w·:r:·p~.:ir todo lo que entr"cg1.1cn al hotel, éste tiene que pesar, co_l! 

tar e :..nspcccio:iar tWc.s los prcxiuctos alimenticios antes de ~ceptnrlos. 

Estas entre":;i15 dc"ben de che-:arse con las listas de cor.ipra para estar segu

ros que l~s cantidades, artículos y precios son los que deben ser y que e;! 

tas mercancías van d~ a-:uer-do con específiciici;y··1c.s o ¡::olíticas de compras-

que y::i tienr:n estnble::idas el Hotel. 

L:3 :-:'J:.'oría d~: l::is entrC"'Jas dictrias sen tllim.::ntos que se P'J.ed~n hechar ü --
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p.crder si no se usan el mismo día o al siguiente. 

Sin er.-.bargo son muy p:>cos los hoteles que tienen \.lna bcdega espacial para

almacenar los artículos que se hechan a perder, p::>r lo que los mariscos 1 -

ca::-ne y verduras fr~scas, al recibirlos el empleado los entrega directamen 

te a lü cocir.a. 

Cree:i.os cr..ie es imp:irtantc tener un control de la bodega para registrar los 

artículos entregados a esta, verificarlos p:>r separado de los que son en-

trc-;.:idcs a la cocina. 

Eso t'.:S diÍÍ.:.il, ya que un solo proveedor, frecuente111cnte en su entrega ti~ 

ne artículos que en su factura es tan juntos, pero que unos van par¡:¡, la bo

dega y otros van para la cocina. 

Para su registro debemos diferenciar las compras, las que guardamos en las 

lxdeg<i.5 1 ; • .s lla:;;arer.<as "Co."npras de Bodega" y las que entrc~amos a la coci

na o a ot=os cbpart.:unentos q.Je hacen productos para un restaurante las 11~ 

mare::;os "Cornp~as directas". 

Hay CfJ.e lle.,,·ar \.il'J. registro de rc-cep:::ión de rncrcancí~s. este registro se -

tiene que l lovur en ó.:plicc7ldo 1 el nrnr.cre del distribuidor o dol provéedor

se lleva en la colu,-nna de descrip:ión, ¡::.cniendo debajo el nombre de tod.as

las r.'l(;!rcancía.s recihidas; ya que se reciban los articules, solamente se d~ 

l::x? anota:: la cantidad y descr1¡:x;ión de los artículos recibidos y ya des---
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pués el anpleado anota los precios y los cálculos basandose en las factu-

ras recibidas. 

El costo en cada partida se anota en la columna del importe, mientras que

cl costo total de cuda envío se anota en la columna de ºImp:>rte Total" y,

pcr s1.:puesto cada partida se anota en una de l~s colu:n.'1as de distribución

s<::>gún sea su naturale~a. 

Ya que sólo muy pocos envíos de artículos .que nos son alimenticios se reci_ 

ben diariamente, sus pre<::ios pueden anotarse en la columna de diversos. Al 

final del día se suman las hojas y el original junto con todas las factu-

ras se entregan al departamento de contabilidad, ser:-ía b.Jcno establecer 

una ho:-u f.::.ja p.clt"a cntreg-ar dichas hojas para tener un control exacto y PE_ 

ra hacer u:i corte que lo rccib.J el departamento de cont.=i.bilid.:id, y l<lS me.E, 

cancías rcc:i.bidE•3 después de esa hora fija, se ruiotan en otras hoja!-> al -

día siq.tiente ( FORM1\ VII). 

Factura r~rár:dum.-

Pa!""a e.'l t·~•:.- •.ma nuevu revisión de un gran número de hojas de receI=CiÓn 

cuand-: cr~ :-c::.il.:"C'n las fil.cture>s después de qu€' l<ls mercancías han llegado, -

pue:Jc .L~pler:tc11tarse una fuctura Memorándum, que ocupe el lugar de la fact_!! 

ra rnicntr<Js }l~>ga. troR~tA VIII). 

L..-1.:; cü.nt:idrldc:s t:~·:> la !"a::tur-a :nemo:-imdum se copian de las hojas de recep--

cíón así cerro de los prccj os de J as ordenes de con1pra, también hay que an~ 
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tar los precios en las hojas de recef:CiÓn. 

Recomer.d.a."'1",::..s usar la factura m0moré.ndum e:specialmente si se calculan ·1os -

costos diarios de alimentos en el departa'Tiento de costos basándose en las

f acturas recibidas. 

Au::que las facturas rr.cmorár.dum pueden tramitarse del mismo medo que las de 

distribuidores 1 por lo que resµ?cta a las cuentas de b:xlega o de gastos, -

nunca invariablc:r.cnte debcC"án de pagarse las mercancías sino hasta tener -

en r.uestro p.X0r la fac~ura del p:-oveed::n:·. 

La copia de la factu:-n memorándum se manda a la persona que hizo el pedido 

y t.~.sla la retiene hasta que finalmente l~egue la factura, y se presente ~ 

re. su atJ:r.-obaciÓ:l y puqo. 

M...'!llOránclum de Solicitud de Crédito.-

si ex is te fal t.;:1 te en las me::concÍ<:l.S recibidas o si el precio de la factu

ra es r,¡oyor que e:i. el p...~ido, el wpleado que recibe la mercancí.a anota en 

su registro la cantidad realmente recibida y calcula el costo según los 

precios del p.."'<lido. 

E.ste eí0pleado escribe una nota al pie de la factura llamando la atención -

scbre lo cargado de rr.ás y también ponen una señal en el registro de recep

ciór.. 
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Tan pronto como contabilidad coteje los registros de recepción con las

facturas, se mandará una nota al proveedor llamándole la atención sobre -

el cargo excesivo. 

Para esto se usaría el memorándu:n de solicitud de crédito (FORMA IX), se -

hace en original que ~e manda al distribuidor y el duplicado se adjunta a-

1.:i !:"a-:: ~ura. El importe del cctrgo se resta al final de la factura sin hacer 

ningun:;i correción l-:n la. factura misma. En el memorándum hay que anotar la

cau.sa, y al pie de la füctur.:i. sólo es necesario hacer- referencia al número 

dt:l mcmoránd1..:m. 

Esta forma se hizo cuando se rechaza parte del envío al momento de su en-

t:::-ega o si se devuelve posteriormente, puesto que si se devuelve p:>r algu

na r.::..ZÓ:1. se rc..gistran en una hoja de recepción que del:ien e.s¡:iecificar clar!!. 

Tipos de !'<xlcgas.-

Por lo general a p;:!'sar de la gran variedad de artículos que hay, hay sólo

cinco t:cdcgas o despensas. 

1. B:dC')u. de produ-::tos alimenticios y materiales de trabajo generales, en

cl la se giJa.:-dan productos alimenticios y los materiales de uso general, 

tales corno nrtí-::ulos de limpieza, joOOnes para huésp::<les y materiales -

dl\·c::-srs iJs.::dos en cocina y comedor. 
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2. Eo:lega de licores o vinos. 

3. B:d-:s;a ac artículo.:; de :oza, cristal, plateria 'i ropa blanca, habiendo

rcs..::rv.:i de estos equi¡::os. 

4. S...-"dega del Ingeniero mecánico supervisada bajo el Ingeniero en jefe, se 

q.Jardan herramientas pequeñas, materia les para reparaciones. 

5. Bo:foga de artículos de p.:;.peleria supervisr.da p:>r el departamento de con_ 

tabilidad. 

Salidas de Bodega.-

Pensa.::o.:1 que es µ:: imordial el registro de las Sillidas de la bodega, más si 

se d0sea tt..ncr control de: 

1) Las personas resp:msables de los materiales almacenados. 

2) ~te;~inar cu;:;.l es el costo de los materiales entregados en cargo a ca

da dcparta.-nen to. 

3) Calcular el costo de las salidas. 

Sin err.::argo, p:dría c:ü!~tir una lxxic-qa en la que hubiera artículos de la-

vandería en la que el cncargudo retiro materiales diariamente, por lo que 

no es indispensable hacer r12qUisiciones ni llevar cuenta separada de ¿sta-

bc<lega, ya que tOOo lo que se gcarda en la ?="rlt?ga d~ lavandería será usado 
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p:ir ella y se carga a ella y la b:idcga esta a cargo de la persona que tcn-

d.:-í<i q'..:0 fir.T.<.lr los requisiciones para lo cual, cree:nos que es suficiente -

cargar tO"Jas las co;;ipras de esta b:dega al costo de abastos de lavandería y 

ajustar el cargo invcr.tariando l;is cxü;tencias a fin de mes. 

Es pr-imord1al llevar un registro de l.:)S salidas de la ta:::!ega de productos -

alimenticios pues d~ esta forma se calcula el costo de los alimentos consu

~ido!;;, los cuLi.lcs deben cargarse a los diversos departa11cntos a los que se-

cntrc-l)wn. 

Ln:. m;.itcriales deberán salir de la l:x:xicga solamente contra la entrega de r~ 

q1~i~acicnc!' r:.s::ritus (FOR~lA X), firmadcJ.s por la persona debidamente t=tutoriz~ 

d;i pi!r-'l CHO, q'Je es c>l jefe de un dcp;:irtarnento. 

Si i;n i'irtícu1o C'." .. e solicitan, no se tiene en existencia, es mejor formular

un<.i r.ot,-, de C!. Údi to que télchar la p~rtida en la requisición, esta "Nota de

C'ré...-J1 to" ~r~ h:1-:=e p:i:. triplic.:ido; uña se manda al jefe de departamento que -

solicita lo.s urtículcs y el otro queda en memos del empleado de- la b.xlega. 

De esta m;mcra ~1 jefe del departamento tiene un escrito ele que el artículo 

!:iolici tado no se tiene e:i lx:dcga ~ro tan pronto como se reciJ::..-~ el pedido -

entonces el empleado de la l:::od.ega le notifica al jefe del departamento, --

quien le de•1uclvc la nota de cr1~ito, y recibe los artículos; entonces ya· -
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Normalmente todas las diferencias entre el inventario físico y el inventa

rio en libros en la b:::<lcqa de productos alimenticios, se deben a precios -

incorr¿-ctos cr. las requisiciones. 

L::is precios en las :facturas q...¡e se reciOOn diaria:nente se cotejan contra -

los últil':1os registrados en el libro, si existen diferencias, las de las -

facturas se a."1otan en el libro, es importante usar siempre el último pre-

cio de las requisiciones. 

i:n a:-tícu !.o ca:-g.:i.::lo en la requisición se p:ine al precio promedio aunque t:2_ 

davia te:igmn.::s en to:iega exister.cias de ese artículo adquiridas .u un pre-

ci,') a;itigüo. 

Si l:¡s carnes se g<~.J.:·rJar. c:-J cajas re:riger;:i,das y se entr'2gan ;r; .. :-diñ.nte re-

c;u:s tc:i.on~s, cada p1ez.u debe et.iqu2tarse al recibirse, la etiqueta nos di

rá ~ 1 p~::c y el rr-ecio p)r kilo, c!:ito nos ayuda muchísimo a evitar los 

'2?:":-Jr€.:s c:-i los rre-::ios y la necesidJd de r:..::sar la carne CU.3ndo se entrega, 

¡.:crc;:..Je '""1e::-:.i:; n-:;s SU?r irr.e difr~LE:r,ciás PLOVer:.icntc!:i de posibles ~rdidas de 

!='Q.50. 

Mayor de ex is tc.ncias. -

Pa!·a ::-:d0r tcnt::- u:i control más efectivo en la bodega de prOOuctos alimen

ticios, es necesario im9lantar procedirnientor. que impliquen neccsaria'Ticnte 

el t¿r.e:- qi,,¡e ccntrolar las salidas ¡:or medio de las requisiciones, les au-
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mcnti:os en inventarios por- med.io U.e un registro exllcto en las compras y la

detcrmi11n-::ién de cxistenciris por r.ieclio de inventarios periOOicos. 

Registro de facturas de compra.-

Todos les t.rt!.culos corr:prados durante un mes de calendario .se pagan gen02-

ralmcnte en los primeros días del mes siguiente, también lo.s comcrciantes

<cicoslumbran entregar un estado de cuenta en el que nos muestre el saldo a

pt.!:~Flr el rr.cs anterior y el importe y fecha de cada factura mandado el mcs

¿!n\.1.•rio?:", incluído el saldo a pagar en la fecha, ya que de otra forma sc-

t L:i ir.p?sible rcgi.strar cada fu.ctura por:- separado sino lo que se pretende

t.:'!,; an0L:irlas trxi.:ls cc,mo si fucru una sóla factura. 

N·J C!3 recr:·mcndilblc dejar ucumular las factur-u.s, p¿lra que al llegar el fín

dc rnc-s <.1n;ilizarlus y determinar a cuáles cuentas han de cargarse. 

E.s indi.sr:-":!n~able utilizar un comp:-obante de Compras (FORMA XI), al momento 

de rccibir!:.ic la primeru fry.::tura del mes, de un distribuidor; se anexa a -

uno de estos co~probantcs indic.:i.ndo el nombre del distribuidor así corno el 

mes. 

De todas las facturas recibíd.J.S posteriormente del mismo distribuidcr du-

rantc el mis:rio m0s, se hace una lista en el mismo comprobante y con la ma

ycr f::.-t>Cucnr:ifl p:-siblc se nr:otM un tctitl parciül a la fecha, en la scgun

d.J r:olu~n,J.. H1y que presentar .:i.l departamento de contabilidud las fncturas 
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para que se anote la cuente! a la que hay que c~rgar cada partida. 

I~s co:7.pr.-obantes de compras es necesario actualizarlos un día o dos antes

de fin de IT'CS y las facturas que lleguen después se registran t;:m pronto

sean entrEqadas p:>r el jefe del departamento, al mismo tiempo es imp;:>rtan

t¿ h.::1ccr 1m.J. lista de nor..bres de distribuidores para los cuáles se han he

cho cor..probantes de compra, para ordenarlos ¡::or orden alfabético ¡)ara un -

rr.a.""'!.ejo más c:iciente, tan pronto como se reciben los estados de cuenta me,!! 

su;.les de p.-3!."te d~ cada distribuidor, se deben de cotejar contra los com-

c:-::-p:.·c.:::.:.L1..'1tcs de cor..~ra, y si se encuentra con que coincide en el total, se 

~id;i;::ta al C•.r.iproban"te procediendo después a elab::>rar el asiento en el di~ 

rio Ca e~,~:~. 

El Diario de Canpras.-

El di.r:irio C.: co.;,pras constituye un registro completo de facturas que hay -

que p.:l·Jar en cada rnes, ya que la concentración de un sólo asiento para re

gistrar l<:!s salidas que recibimos de un mismo proveedor no reduce el núme

ro de asientos contables. 

El diario de compras (FOR~1A XII), nos muestra que hay una columna separada

p.:i::-a C".Jd<~ ti¡:o de abasto, donde hay una columna para los principales gas-

to.; y ._,tra p."lrte los qLJc son menos usuales. 

Todas las co..:pras anotadas er. la colUIT.na que es para cualquiera de los de

partúr~,.~rjtos principales o para grupos de gasto, deben ser analizados det!!_ 
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llada:nente cuando los asientos del diario de compras estan ya completos y

bicn sumados. 

Pura tener un mejo::- control del resumen hay que escribir directamente aba

jo del total de cada columna y se hace un Índice de los asientos, para -

que cualquier p-::-rsona aunque no conozca, P'..leda se..-guirle la pista hasta 11.2. 

gar al rcsur.1en. 

El Diario d~ Salidas (Entregas).-

Las ri::-<..¡uisicioncs de productos alimenticios que han salido de la bcrlega· d~ 

ben resumirse con el objeto de abonar a la _l:x:dega esas salidas y cargar a 

la respectiva cuenta de costos; para tener lo cargado a cada deportamento. 

;·~l diario de salidas de almacén (FORMA XIII), contiene todas las coh1mnas

pLlra un hot(Ü de tarr:año mediano, lo más aconsejable es hacer un resumen de 

todas las requisiciones del día y anotar en un s61o asiento en el diario. 

Loza, Cristalería y Platería.-

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

tiene que gu~rdar forzosamente en um1 l:x:x:Iega p:>r separado de las demás. 

F.s nt:"·-:-esa:::-io y primordial tener esas existencias en reserva, pero vale la

pc·~r: rc-gistrar todc:::.:; las compras y las salid;J.s en una cuenta de control de 
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esa b:dega , además de llevar un mayor de existencia. 

A~.que todo e 1 ~ ipo se guarda en una sola bJdega, lo más conveniente es

tener una cuenta de control separada y un mayor de existencias para toda - . 

clase de equi~s de reserva cor::o: 

l. Loz.a y cristal - productos alirr.enticios. 

2. C:-istal - bebidas. 

3. Platerías. 

4. Habita::: iones - ropa blanca. 

5. nest.:iur an t - ropa blanca. · 

E..<!i muy ir..;:icráctico .separar. en las b.:d~as de loza y artículos de cristal -

q;,;c se usan en t.:l restaurante, cc:;;o en el bc1r y los cuartos de huésp;:Ccs,

):F.i qt;e en estos lugares se usan los mismos vasos. céniceros, y si tratara

mos d.::! sepaxarlos sería sólo cre<'lr confusión. 

La plate:-ía sólo bC usa en el restaurante. Por lo ge-ncral este tipo de --

equipv sólo se comr.ca un..1 vez al ruio, p.:>r lo tanto creemos que es justifi

cable registrar la rGCcpc:ión de estos artículos en la misma forma de rece.E. 

cié:i que se usa pEira otros materiales, pero si se compran frecuentemente -

est:::is ;.iatcriales, y teniendo una a1mar::cnista esp...""Cial paca eso, sería lo -

rr.ás ccnvenicnte llevar un registro de recepción pJr separado. 

Cada !"equisicién se anota en el diario de sa.lidas (FORMA XIV), de manera -
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que este es un registro completo de número de artículos de cada clase que

hnn sido entregados, dcbidamcn te firmado de recibido por la persona a ---

quien se le cntreqo los articulos. 

Cuentas de Dodcgu e Inventarios •. -

Si hay una lcdegu. pequeña que sólo contiene materiales de trabajo que se -

carga:-ian a un sólo dep~rtam0nto y si esta !:odP-ga esta al cuidado de un j~ 

f~ de dcpilrla...,cnto que uutoriza las salidas y es quien realmente distribu

'¡'0 lo::- m::-.tc:rLllcs, no tiene objeto exigir al jefe de departamento c;ue for

r.:·.Jlc n:quisicio:ic.s. L.J.s compras de materiales de trabajo que se guardan en 

lu.::~ t(.dcgi1s :::~ Cürqa dircclamcnte ;:i cuentas de gastos que se ajustan a fin 

<~':'!mes .sot-r0 1.::i h1:.~c de invcnta::-ios físicos. Por esta razón no se rcpreserr 

ta1'1 en la:i cucntuf' las b::x:'h .. -gas ~fo materiales de trabajo, exceptuando lo -

que r:os nrrojc el inventario final de cada mes. 

Es im¡::ortante que haya cuentas de control pnra los artículos guardados cn

Un-3. b:xlcgá, pues esto hace p:isible aplicar a las diversas cuer\tas de gas-

tos, los cr=-ores de corgos cm las requisiciones. Esto es preferible que -

cu.rg¿¡s csus diferencias en una cuenta separa-ja de gastos, como faltante -

de b:YJc-g<:1.s, esp:?Cialr.-cnte cuando a féllta de mayores detal~.~dos de existen

cias, los precios en las requisiciones no son correctos. 

1\un'~cc h;iy que observar que esus diferencias se deberían principalrr.E·nte a

cant.tda-:Jr~s de prcdnct8S co:nprados, o a granel. 



38. 

En el infonr.e del Costo de Prcducto ali:nenticio se incluyen las diferen--

cias en el cesto de los alimentos, c0n cna partida separada que se llama -

''diferencia en [)o:legas". 

Los registros auxiliares de b::dcgas de prcductos alimenticios se llevan en 

un deµartarnento d<:! control de alimentos y no form~ parte de las cuentas -

q2:--.c:-clles. 

Pa=.:i. c:ertas clases de mercancías puede habar dos inventarios, y sólo uno

d.zo ellos está cor.':.rolado p:ir la lxdega, los inventarios de alimentos con-

Sl~':.en n:> s.:>la;r.ente en los que se hallen en la b:dcga, sino también en los 

al irr.en :.os crudos y preparados parcialme.'1te en algún departamento como se-

ria la cecina, t..ar, etc. 

~ la. rnis:!la :orrr:a los vinos de lx:.dcga pueden controlarse con una cuenta de 

b::Cega, ya que adcr.i.fls hay grandes existencias en los bares. 

ñl fir.al de r..es se hacen inventarios fisicoz, aun de artículos controlados 

por cu.:?ntas de h..-..:lcga y ~or mayores existencias. Para los inventarios físi 

cos de íin de r..es en loza, crist.cilcría, no es necesario hacerse, si gene-

ralrr.i..?;ntc se cotejan centra las cuentas de mayor de existencia. 

La tor.ia física de inventario en la bcdcga de productos alimenticios y mat_!: 

riales de trabajo de un hotel no muy grande no exige muchas horas, más si

se tiene la tooega en buen orden y si los r¿.gistros de inventarios se arr.!:_ 
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glen debidamente y con anticipación. 

Tendrán que juri.tarse las mercancías de un mismo tipo en un mismo lugar y -

controlar muy especialmente las secciones cerno son productos alimenticios

y rr.ateriales de trabajo, llevándolas separadamente en los registros de in

vent<J.r:o lo misr:io que e:1 la b:dega. 

Es recomendable utilizar la forma de inventario de l:ode:;ra (FORMA XV}, para 

ayud:~r a se.:;uir 1;1 pista en el cuso de errores al re<;1istrar cantidades y -

<ll ha•:cr ccílculos. 

L~s hojas de inventario se encuadernan y se tienen conjuntos de doce collJ!!l 

n;:is después del ncnbre del artículo, de está forma los inventarios de seis 

o doce meses pueden r!?C]i..strarsc en los mismo libros. 

3. Debidas: 

El co:itrol de las bebidas dentro de las empresas turísticas es de mucha i.!!! 

p:>rtancia, ya que en muchos establecimientos los ingresos r:or consumos de

bi.:bidas a!;ciendc a más del 40%. 

Un control efectivo de los ingresos ¡:ar bebidas es indispensable ya que el 

hecho de que se rihdan cuentas de tOO.os los ingresos no significa que to-

dos los vinos y licores se utilizaron debidamente; ya que la íalta de cui-

d¿;_d0s ¡:;uC'd 1~ O':'Jsion;:¡r r-(:-rdidns por no utilizar fórmulas pora mezclar l:ebi--
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das y por hu=tos. En base a la experiencia se ha observado que las ¡:é:rdi-

das a causa de los hurtos sen mucho mayores que las que se presentan en --

cualqui~r ot:-a clase de p:-oductos utilizados en los hoteles. 

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

gr.cin ~rcblC>:na ya qu~ sóla.-ncnte se mar.~ja en dos sitios antes de ser lleva

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

deb~ d1 vid irse en control del almacén y control del bar. 

- control del Almacén: 

Dentro de éste renglón se requieren dos registros únicamente: p:ir lo que 

entra y ¡x:>r lo que sale, basándose en estos rc-gistros se pueden determi

nar las existencias actuales y el valor de ellas las cuales deben de e~ 

p::-obarse pcriédicar.iente por medio del inventario físico. 

- Rcccp:ión: 

Al recibir la mercancía se debe de tomar el tiempo necesario para revi-

sar las cajas con los p...'">C1.idos y cotejar con los artículcs realmente rec_!. 

bidos con la factura del proveedor: el registro de las entradas de bebi

das al almacén ( FOR:-lr\ XVI) nos indica que los vinos y licores deberán de 

alrn.J.cenarse de acuerdo a su naturaleza, como son temperatura y otros re

quisitos para su buena conservación. 
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- Salidas: 

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

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

plicndo y deterán ser autorizadas por el jefe del bar. 

- Existencias fijas: 

Deberá de existir en el bar una cantidad determinada de vinos y licores, 

dependiendo del volumen y las frecuencias con que se surte el bar, en aJ:. 

gunos es tablee imientos pa.ra solicitar nuevos pedidos es menester entre-

gar la botella vacía para recibir una OOtella llena pedida anteriormente 

:m ru=Juisición, dicho sistema no es el más adecuado ya que se podrá efe.s_ 

tua:- el cLimbio C'CO l:otellas que nunca estuvieron dentro del bar, ocasio

nando desfalcos por parte de empleados desleales, por lo que, lo más con 

vcnientc sería sellarlas. 

- Registro de Inventario Perpetuo: 

Por medio de los registros de entradas y salidas será sencillo saber en

cualquier momento el valor en dinero de las mercancías, 

Creemos que será conveniente también rendir cuentas de las bebidas en lo 

referente a cantidades, para no f'ol¿imentc conocer el inventario indivi-

du.:il, sino t.J.Mbi6n como un~ guía de consumo, la cub.l s 12rá de gran imp.:>r-
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tancia al hacer las compras. En lu práctica deberá."l rendirse cuentas se

paradas de to:la clase de bebidas que entren al almacén. Esto se hará por 

rr.edio d.:? ur1 mayor de existencias en el que deberán anotarse a diario las 

cantidades de merci:mcías recibidas y las cantidajes de salidas; utiliza2 

d.:> cuenta separada pcira cada clase ( FOR't~ XVII) • 

El inventario ~rpetuo de bebidas es un excelente sistema siempre y CUa.!} 

do se lleve en fo::-ma práctica. Deberá diseñarse de tal forma que no se -

dupliquen las clnotacior.es y· que exista r.ipidez en el pase de los LlSiG:n-

tos. 

N.Jcstro mayor de existencias deberá seguir un orden consecutivo lógico -

de ai:-ucrdo a la siguiente clasificación: 

- Ch.arnpañas y vinos espumosos imp:::irtados. 

- o-.ar..pa.~w.s y vinos espuílosos nacionales. 

- \'ir.os no esp~osos importados. 

- Vinos no espumosos nacionales. 

- hñisky. 

- Ginebra. 

- \'odka. 

Croo ciertas b?bidas requieren de ciertos alimentos para su preparación 

(cerezas y aceitunas para cocteles, jugos de fruta, etc.) deberán llevarse 

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

existencia diario. 

Ln. p:-rso:>:in encargada de llevar el mayor, deberá ten~r el suficiente cuida

do puesto qu0 el objeto de éste .es controlar a los empleados, que son los

encargodos de las existencias de vinos y licores, este mayor deberá cene!_ 

liarse mensualmente con el recuento físico. 

- Invcn tario..c;: 

Será conveniente efectuar cuando menos una vez al mes el inventario físi

co de las bebidas en nlma.cén, hecho el conteo sera revisado t:cr una perso

na ajen3 al almao:én. Después de esto se conciliará con el saldo en exis-

lcn-:-ia registr<:do en el inventario perpetuo, para posteriormente ser c0s--

lc::ido y r:cr.ipa!"od., con el valor en libros, la diferencia Cebe !;Cr casi in-

significante. 

EL CONIBOL DEL BllR 

Ya que el bar se considera como una de las principales fuentes de ingresos 

dentro de las empresas turísticas, es de vital importancia manejarlos de -

acuerdo con controles verdaderamente eficientes. 

lDs principales problC':nas de control que se preBenta en un bar y que se --



44. 

mencionaron a.'1teriormente 1 se p..Jedcn disminuir utilizando algunos da los -

controles que actualmente funcionan en dichas empresas, como son: 

Control por mcrlio del valor potencial de venta: 

F.ste control consiste en convertir todos los vinos y licores usados en el

bar a su valor en dinero con el precio de venta, y luego se compare este -

dinero con el de las ventc::.s realizadas. ·Las bebidas se clasifican en gru-

pos lógicc•s y se informa acerca del costo y del valor de venta de cada g~ 

p:>. 

De esta manera cualqt.:.ic.:::- variaci6n en el producto real comparado, con el -

total de un grup:i, resalta in~ediatamente. 

F...ste control se u.sa en base al valor de venta en casi todos los hoteles y-

rcst~urantes grandes. 

"DifcrcncialCñ" en la Venta: 

Aunque en principio el control del bar p:>r medio del métOOo anterior, se -

ve muy sc:1ci l lo, después se presentan problemas como son las bebidas mezcl!!_ 

das lo cual para calcular el valor de ventas de tcdos los artículos se ne

cesit.:t:-ía una gran experier.cia y un ::.ólido criterio. 

Sin e~.bargo, un control eficiente en este caso sería cm utilizar las "dif~ 
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rencial'?S" del precio. 

Para co~parar este método y el anterior lo haremos por medio de un ejem--

plo: 

Pura m~strar el ejemplo del primer métcdo sup:>ngamos que el bar sólo vende 

bzbidas sin rr.ezcliirlas o í·:tüsky. Cada copa contiene 80 rnl. por los cuales

el clíente pag-a $400.00. Si se sirve solamente esta cantidad el bar debe -

obti:ner 12.5 copas de una botella de un litro, la cual producirá $5,000.00 

de venta. Si se consumen cuatro OOtellas completas en el bar, en un día -

las ~ntradas dclx>n ser de $20,000.00. 

~:o se pu<:?do s~1p--->ner que tcdos los bares vendan las bebidas como se mencio

no en el ejerr.plo, ni se puede uceptar que to::ki:s las copos scLvidas de cada 

un.:i Ce lns OOtc:llas tenga la misma cantidad; ni que se vendan al mismo pr~ 

cio. 

Además de las ~bidas sin mezcla, el cantinero prepara cacteles en los que 

se mezclan dos o más ingredientes de acuerdo con las formulas estándar que 

ze: d;m en las p"::"op,:ircioncs Lidccuadus. Por Cstc motivo es necesario determi 

nar el v<:ilor en ¡:-esos que se base en un uso promedio que se determine du-

runtc un p:;?rioda de prueba. Para determinar éste promedio se lleva un re-

gistro de las ventas reales en un !_X'riÓdo típico de venta lo cual nos dará 

a c::::r.occr l<:is rr:-:1zclas, el consumo y los valores de vcnt.:s apegados a la re-2_ 

1 idc1d p~rra cada tip:i de licor, b.:1sándose en estas ventas se determine el -
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tamaño p:inderado de las copas y el precio de ve_nta para cada grupo de bebi_ 

das de la misma clase. 

Por eJer.;plo el ajuste del promedio -ponderado para la ginebra se calcularía 

cor..o sigue: 



NUMERO RWlE 
RIOO m: MILI 

BEBIDTIS LI'ffiOS -

COctcl Dubon<:t. • • 35 

Gimlct { VOOka, Ginebra, Jugo 
de Li!r.Ún) 50 

Pink t.;yJy (Ginebra, Jugo de-
Lir¡;¿,n y cla~a de huevo) 45 

M<lrtiny {Vermut y Ginebra l 60 

NUMERO 
VENI'l\S 

10 

20 

42 

2,610 ;, 42 = 51 ml. Requerid<lS en Promedio 

NUMLHO 
$ DE 

BE BID 1\ s PRfl:IO VENT/\S 

Coctc l Dul:onnc t ' 250 B 

Gimlct 200 10 

Pink Looy 300 4 

M;:irtiny 350 20 

42 
= 

12, 200 .;. 42 = $ 290 Precio Promedio 
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NUMERO TClrl\L 
DE 

MILILITROS 

280 

500 

180 

1,200 

2,160 

Vl'NI'l\S 
1'0Tl\LES 

$ 

2,000 

2,000 

1,200 

7,000 

12,200 

1 botella 1, 000 ml. 7 51 ml. = 19. 7 copas por cilda botella de Ginebra 

'Jalor ven ta $ 290 x 7.0 copa~ = 5, 800 por botella 
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Es imI=Qrtantc mencionar respecto del ejemplo anterior que las preferen--

cias de les clicr.tcs p...i~e!1 variar segú.'1 las estacior.cs del año, de mane

ra que les valores prom~io de ventas deh:?rán revisarse perió.:iicamente y

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

"Diferenciales" p:')r concepto de servicios: 

Es necesario ta.T.bién ajustar el valor de venta de to:las las l::ebidas serv,i 

das en cualquiera de los bares, ya que los precios varian según las salas 

en q....:e se cene o ·baile, comedores costosos y servicio de cuarto. Es decir 

el procio de venta en el bar· puede ser menor que el que se sirve en la h~ 

bi tac ión de hués¡_x:<l. 

Le tr?s ccr.·./eniente es aurr.entar en una misma prop:>rciÓn el precio de las -

l:ebid~1s que se entrc-guen en el cuarto de los huéspedes. De tal manera que 

p:xjü:x-s obtener fácilmente el ingreso extra basándonos en el número de C2, 

pa.s ser: idas en los cuartos. La miswa situación se presentará en el caso

de que e:üsta lUl aumento en los precios, p::::ir aquellas h?bidas servidas a

al tas horas de la noche, pura tal situación lo más conveniente será usar

notas nuevas d..:: conswr.o para tedas las co~s servidas después de que ten

ga lugar el carr.bio de precio. 

Ventas en botella: 

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

una ootella. 

A:it•.? lol situación el cantinero di:?berá tener un registro de cada venta en 

OOtclla llenando una neta espec.ial (F'OP.:-1A XVIII} la cual es necesaria pa

ra CD!Tif•::otar la exactitud de las ventas y pan1 evitar los malos manejos. 

lnvcntario de los bares: 

PLira un control del bar adecuado, es necesario determinar la cantidad de

b:-bid,1s c0r.sumidas, esto se puede lo:;,¡rar a través del sistema de existen. 

cüis f:Ísicu.s, mediante el cual p:dremos calcular eficazmente el consumo -

d2ario o S·:!manill de l:icbidas consurnidus o de la siguiente manera: Sumando

el costo del licor co:isurnid'J con las requisiciones, este sistema es más -

eficaz y menos costoso que el huccr inventarios físicos parc:i determinar -

costos diarios o sernc:mul de las bebidas. El inventario físico se rccomief! 

dll soltJ.rncntc al final del mes. 

f.l inventario físico deberá realizarse de la siguiente manera! Las bote-

llas parch'1mentc llenas se registran en décimas de OOtella, el cual fac.!_ 

li tLl tanto el registro real del inventario, cerno el cálculo del valor de

las partidCJs. Las OOtcllas se deberán colocar encima de la barra de acue!. 

do il su ca tcgoría 1 lo cual hace que no haya faltan te y fo.cili ta el recue,!! 

to de ma:1cra rrii1s estricta. 
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De tal manera que el inventario inicial r.iás las entradas del bar, menos -

las cantidades que quedan en existencia nos darán la cantidad consumida de 

licor. 

Para un r..ejo!'" control de inventarios estos de~rán hacerse p.2riódicarr.cnte

i' "p:¡r sorpre-=;:1 11 con el objeto de saber si se llevan las existencias a ni

vcics predeterminodos. 

L'1.forr..c ~nzual de las ();'.e.raciones de f.cbidas: 

Dicho informe deberá prt.!scntarse a la Gerencia, en el cual se resumiran -

los co~tos mcnsu;:lles de las vcntus y las variaciones de cada operación. T,2. 

das la:; estad.ísticas r.eccsarias se derivan de los registros de inventarios 

y de: los informes de resumen de bebidas {FORMA XIX}. 

Sistcn;¡¡ Simplificudo para Controlar D.:iliidas: 

Este sister..c1 además de ser práctico es el más adecuado, para aquellos neg2 

cios, que p:ir no ser lo suficientemente grandes no ameritan un sistema la

borioso de control, este sistema tiene la p<J.rticularidad de controlar la -

bodega ~· el bar con dos registros separados y conjuntar el costo y las ve!! 

tas en una tercera forma de resumen, a continuación explicaremos la manera 

de llevarlo a cabe>. 
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Registro de las Bebidas en la llodcga: 

Será necesario llevar el sistema de inventnrios en la bodega (FOR."tA XX) el 

cual trat-<aja de la siguiente manera, se restará del total de sc:1lidas, el -

saldo .inicial, más las compras, ~!."a obtener un saldo fincil, y dic~os sal

dos d•2tierii.n de cu:Jd!'"ar con el número real de OOtellas en existcnciü. 

Pnra quQ de tal forma a fin de mes contar todas las OOtcllas de cada clase 

de líc:or y co:nparn!'"lo con el saldo mostrado t!n libros. Esto nos dará a co

nocer cualquier faltante y asentar las cantidades reales en el inventario

finvl l!el i-l'Z!S, tenienrfo especial cuidado con aquellos vinos y licores qu~

p:Jr su valor del:JC'ran de ccntarsP periédicarnentc durante el mes y compraba,!_ 

se con el rc.--gistro de los inventarios. 

r.cs~n de Costos y de Ventas de Debidas: 

El costo de las bebidas consumidas se compara con las ventas para tener un 

costo promedio diario (FORMA XXII} el costo de consumo se obtiene dc·l re-

g:i ::;tro de costos (FOR:·iA XXI) y se ajusta, por lo que rcs~cta a traspasos, 

al d0pa!."tar.1ento de alimi.:ontos. Las cifras de ventas se obtienen de los re-

gistr-os de ventas, y el costo diario {X)r ventas en dinero se computa. Es.ta 

cifra acll.T."Jladzi de rnes a 11'.cs debe acumularse, porque aporta el promedio de 

los costos diarios de bebidas y, p.:>!." consiguiente es miÍH 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 cual no se obtiene una utilidad atractiva, pero sin embargo se debe -

propo:-c1cnar a los clientes con la eficiencia necesaria. Dicho servjcio pu~ 

de 5e:- locól o de larga dista.ícia. C\.w.ndo es local lo más aconseJable es -

cargar un dCterriunodo im¡:.orte p:r cada lluJn&da que haga, la cual se contro

lará ~or r.c<lio de L:..il.:J hoJa que tendrá la operadora del conmutador, al soli

citar.se lír.0a .:...""':otará una marca en el ren1lón de que se trate, dicha marca

pucde s<Jr una simple raya, y al finalizar su turno sumará p:>r cada habita-

cién el ni.l.~ero de llamadas locales y se hará el cargo en la recepción a ca

da una de les cuentas corresp:mdientcs. 

Por lo qi.:e se refiere al sc>rvicio de larga distancia es ncccBarjo un con--

trol riguroso p:ir cada una de las llamc:tdas qt;e solicita el huésped. C..lándo

se solicita una conferencia d-; 1.::.:-ga distancia al conmutador deber6. formu-

la:- un \'0L1nte de cargo p:ir el servicio telefónico de larga distancja (FOR

:.!A XXIII) en el cual se anotan datos como: ncrr.brc del huésp:-cl, número de -

cuarto, norr.tre y núr:icro telefónico de la persona con quien solicitó la con

ferer:cL1, ciudad, hora en q.Je empezó y tcrmir.6' la llumada, etc. Dichas for

r.ias irán folia.das y se :formularán en original y copia. Al terminar la llam~ 

da la operadora solitar6. a la Compañía telefónica el tiempo y el costo de -

la lla;nuda para anotar el importe en la copia del volante de cargo y verifi 
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car el tie¡.¡po q-.;c duró la conferencia, ader:iás anotará el carga p::ir el ser

vicio qi,.;e rcp::esenta el iríg::eso. Una vez realizada esta operación la o~r2 

d-.:ira s•J..11.:-ira las dos cantid¡::,dcs para obtener el total para cargarne a la --

C'..!C:1':a del hu6$p:>d.; entregando el original y la copia a la recep:ión para-

c;--:-:-r_1r el c::irgo; la co~ia ser-!.a .:irmnda ¡:or el em?leado en turno de la re-

r.::-:rx..:ion r:iarcará la hora C'~ que la ha recibido, y la devolverá a la op:?radora 

p.1!-¿1 que se r+:"Jistre en el rCf-"Orte de llamu.das de larga distancia {F'ORMA -

XXIV), que St~rá fe:nul.:d.o d1a.rt<1:i'0ntr~ p-.Jr cada una de las op::radoras del --

c0nr.,ut;d:.·r te>1cf6nico, ul te:-minar su tu!'."no. En este rcpor-te se registran

i:-n or:i·:>n nurr/ .. rico los volantes de cargo distribuyéndose el imr.orte PJr es

t.:? a lC>.s hués¡:x.-.:les en las colur:mas rotuladas costo de llamadas y cargos -

p:ir servicios, lo cual permite controlar lo-? importeE" que son a favor de -

la Cs;'.lp.:?fiia tclcfónicM. y el ingreso corrcs¡:x:i:idiente a este departamento PI! 

L·u ::;er rlerZ:i.sitod::i c:i la oficina de recep:ión, para luego ser pasndo a con-

tClbilidcd posteriormente. 

otro~ ingreses. -

Dentro do:? otros ingresos podemos englobar a lo que es la lavandería, tint2.. 

rcrí;:i,, estacion2.miento, tcleqra:nas 1 etc. Para controlar los servicios de -

tintc.rería y lnvande=ía se debe propcrcionar una forma que ten~a número de 

foJ lo, en 0r.:!.ginal y copia, dicha forma tiene un listado completo de la r~ 

p;.i q~1e j.1;)5 se usa, el número de. r:rendas qt:e entrega y e:.l tipo de servicio-

q:;c S'.)licit<i: este servicio cstar,-Í. s~:pcorvis<d:o por el arna de llaves sier.do 
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cuando al huésped se le regrese la ropa, se anexa la copia de la forma en

que solici tÓ el servicio anotando el in·fC:rte que corresp:mde, el cliente -

debe de firmar de conformidad el original pc.•ra que en b:tse a esta lista se 

le haq.:i un volante de cargo (FOR!>l.~ XXV) en origin.::1 y cc.¡:ia mandando la -

original a la oficina de recep:ión para que en esta se le cargue a la cue.!l 

ta del huéspo...~ y la copia se mande como informe al departamento correspon-

di.::nte. 
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• CAPllULO II 

EFlXTOS DEL c:om'ROl. = EN LOS COSTOS DE LOS ALJMEm'OS 

Objetivos: 

"El fin p!:'incipal del control del costo de los alimentos es lograr que los

C"ost0s reales de producción se acerquen lo más posible a los cestos proyes_ 

t-::idos, sin que perjudique la calidad ni la cantidad de los illi:r:entos se:::-vl:_ 

dos. "(5) 

P.c,ra lQgrur esta meta es necesario una sistema exacto de contabilidad d2 -

c:c.st0~ CJ1J<-:? nos de información útil de las operaciones relativas de ali:nen

tr.s, 6sta debe permitir determinar una solución a un problema de costos y

da~le una solución inmediata. 

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

aplic~da a la producción y ventas de alimentos en un restaurant. 

r.1 control del costo de los alimentos es im¡::ortante en las operaciones que 

hoy en dí.:i se realiz~m con alimentos, ya que los aumentos en los costos de 

la ma.'10 de obra y los precios de los comestibles devoran las util.idades de 

l.Ds aumcn tos a los precios que haga.mas en el menú sólamcnte absorverán una 
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parte de esos aumentos de costo, lo demás tiene que pt·ovenir de la eficien

cia y de la reducción de desperdicios al prcducir los alimentos, ya que te

nie:-,:!o t:n bl:.en sister.-:a de control d~ ¡:¡limentos se conoce el t:osto de la rr.a

te:-ia p::-i:na de cualquier prcducto y así determinér su precio de venta para

así legrar el p:>rcentaje scbrc el costo que quiera la Gerencia. 

Principios del control de alimentos: 

rara un buen control de los costo.:: de alim~ntos es imr-ortante iniciar el 

control d.;!sd~ el rr.cmento en que co;r:pran hasta que se vendan a huéspedes; es 

ir.dis;x:r:.s¿¡ble llevar un registro ild.Zcuado de los costos y de las ventas pa

ra así p._-.d.D:- determir.ar un costo exacto, t~7:bién .se requiere una buenn in-

fonnaci6n a la garen.::ia para saber así que sectores tienen problemas, y una 

v-c:. idt::w.tificados plantear solucione::; rápidas. 

El des¡:"··rdicio, 1a dt~scoop.:isic1ón y el n>bo de al i.mentos afectan rn:."\.).'.ltiva-

rr.entc el costo y por lo ta:ito del-en ser reducidos al min1mc. El dcsp:~rdicio 

?JE.~e rc...aucirse si l<l prcCucc10:-. dC' al:.:;::~ntos es planeada según las necesi

dades qüt? nos de la c:q:eriencia anterior en lus ventas. La descomp:::>sición -

se reducirá por 1nt...~io de proccdirr,ientos efectivos de almacenaje, rotación -

de <o>xistencias y protección de materia prima procedcra a temperaturas ade-

cuad.as. Los roOOs se reducen si se siguen las indicaciones para reccp:ión y 

salidas de a lí:lacén. 

El sistema de control debe hacer saber donGe hay problemas y determinar el-
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rer:icdio taeces~io, una vez que se conoce el sector de costo in"'i'lo:1erado es -

necesario act~ar lo más rápido posible, ya sea quí tundo ese prOOucto del me 

l\Ú; reCh1-:iendo la ;:orción, aU!:lcntando el precio o investigar los procedi--

mientos de prcxiucción pora ir en busca de un desperdicio excesivo, ya que -

si se tier.c un gran vólumcn de operaciones de ventas p:x:lrá tenerse una gran 

p}rdida en un P2riócl:> corto. 

Costo de Alimentos: 

L-=t proporción del costo de los alimentos respecto del ingreso proveniente -

de- su venta se conoce como costo de alimentos. El coste de los alimentos se 

C<'\1..cula sobre una base diaria, semC':lnal o mer:sual dependiendo de cuando se -

tema el inventario de alimentos. En muchos lugares se práctica un inv~nta-

rio sc--::i.nal p.1.ra hacer los pedidos y en esa fect:a el costo de los olimentos 

s~ d{~tcrmina f6cilmente; en otr'os en los que las operaciones tienen menor -

voh:r.:cn, el costo que re¡::irescnt·a hacer un inventario diario puede ser mayor 

que el 1:-eneficio resultante; p..?ro dende las o~raciones son más grandes, se 

hace un cálculo estimativo del costo diario de los alimentos, que es compr2 

OOdo posteriorr:iente cada ve-z que se toma un inventario completo, este cálc~ 

lo p'..!C":.lc pr-ovenir del total de compras directas y de las requisiciones a la 

b::idega en ese día, que después se compara con las ventas totales. 

La ir.1p:irtancia de la uniformidad no debe escatimarse en lo que se refiere -
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aJ.. central de alirr:entos. Lo que se preparo en la cocina dc'bc de tener la C---!!, 

lidad uniforme que espera el cliente y las porciones servidas deben estar -

de acuerdo con estar.dares en función de los cuales se determinan los pre-

cic!; de •:e:ita. Esta C.."liformidad es muy irnp:>rtante en tc<los los sistemas de

control del costo de alimentos y se aplica c.s¡:A.-"">Cialmente a sistemas que --

usan costos cstandar como base para pronosticar y evaluar los costos reales 

estandar cama base para pronosticar y evaluar los costos reilles. 

Hay cuatro ast=-xtos de uniformidad básicos que dcOO cuidar la administra--

cién para lcqrar el control máximo del costo respecto de la producción, pDE, 

cienes cstandarcs, rend1mient.os estandar, recetas estandar y especificacio

nes estari.dar para las corr.pras. 

El r:rc:io en el menú de prcductos alimenticios se debe de b.:isar en el costo 

de las ¡:x:ircione:s estar.dar de los ingredientes requer.idos para su prepara--

ci6n, las v~:-iaciones ton el tar.tci.-10 de las p::ircioncs no r~flejan el precio -

que puga el cliente, de tal medo que una p::>rción más grande que la estandar 

au.iicnta directa:ncnte el costo de los alimentos en relación con el precio de 

venta; ya que \.L'1a p;Jrciür: más -p2queña puede dejar descontento al cliente. 

Los precios de las p:>rcioncs estandar se basan en los rendimientos estandar 

q;..;.e se obtienen de las materias alimenticias crudas cuando se preparan los

platillos, esto es, que tanto se puede servir una vez que este cocido el -

alü1cnto, generalmente se usa en las carnes que son partidas de alto costo. 

Se deberán llevar pruebas de rendimientos individuales para determinar los-
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costos de los pesos servidos del que se derivarán los costos de las porci~ 

nes ( fQR)!A XVI l • 

En muchos lugares se usan recetas estandar que sirven para saber los rendl:_ 

mientas previsibles, además de los ingredientes son importantes los tiem-

p:::is p.._,ra c0<::inarlos y la temperatura., ya que. huy alimentos que si se cocen 

dcma.'.'.:iDdo rápido y pierden calid,¡)d, p:>r lo tanto deben seguirse estricta-

mcn te las recetas es tandar. 

DelJ:? de haber esp..~íficamente detalladas estandar para las co!llpras, esto -

es usE:.-:;r..irarse de que los prcductos tienen una calidad uniforme y así obte

ner el rendimiento espere.do, esta especificación debe tener una descrip--

cién del producto, de su calidad (tamaño, comp::>sición .. estado) deseada pa

r.:i '..:.f'\ proJu~to en ~rticular, esta dcscríp;:ión dcl::-8 ser sufich:mtemcnte d~ 

tallada, tnnto {:':ln1 el proveedor c011to para el personal que recibe, para -

que sepan lo que se necesita y lo que se espera recibir de manera que se -

rech.:iccn pr00~1ctos de r.iás baja calidad. 

Desarrollo del Control de Alimentos y su efecto en el Coato: 

Hnn sido creados muchos sístemas y procedimientos para controlar el costo

de alimentos, los primeros que se crearon eran muy complicados y requerían 

mucho trabajo de ~rsonal de oficina lo que provocaba una tardanza en los

infor!T'es; o q....:c los cumbias en los predíos no se pedían incorporar fácil--

17,cr.to lo qu0 a su vez pr.-ovocaba que los costos fueran muy inexactos. 
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Un sistema de control de costos se llama: control de cantidad cuyo fin --

principal es comparar la cantidad de cada producto criJdo usado en la prepa

ración, con la cantidad vendida pa.ra evitar así los desperdicios. Este mét.e, 

do es r;;~::· rc:::or..cndable po~que no todos los alimentos vendidos tienen con--

t::-ol d·~ cantidad, de manera que muchas veces los resultados son inciertos,

de manera que a p::sar de todo es valioso como auxiliar d.';!l control de ali--

mentas. 

Otro rr.étcdo para controlar el costo es: el sistema analítico de ventas y -

sus costos, en este se analiza las ventas y los costos en relación con di-

versos ingrodientes p:ir lo que cualquier desviación importante se nota fá-

cil~ente, evitando las pérdidas reduciendo los desperdicios. 

Les métodos para controlar los costos de los alimentos han ido evolucionan

do, sin er.bargo el métcdo de costos estandar p.::ira control de alimentos, que 

tie:i.e principios C:c costos estandar aplicados al rai:'IO de servicios de ali-

~entos; h3 sido dise~ado de una forma p.!lra hacer una comparación del costo

de alií..entos de una operación particular con los estandares creados ante-

ricrr..entP-, estos se obtienen realizando un nnálisis detallado de ventas y -

de costo de alirr.entos. Ya que se determinó el costo estandar de una partida 

de alil':'lentos, este control se mide por las variaciones entre los costos re~ 

les y los previstos. 

Método de Costos Estandar: 

En realidad existen diferentes métodos de controlar los alimentos unos más-
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costosos, otros más complicados y con una serie de aspectos los cuales los

hc:.icen cr....ie se diferencien entre sí; en esta 07asión trataremos a fondo un m~ 

tcv.:::l rr.uy ef icuz el cual cre~mos que cubre tod0s los as~ctos necesC\rios pa

r u. ur1 b'J!)n central de una e:npresa turística de altas dimensiones. 

Esb:~ r:ét.Xo es el del costeo estandar el cual nos sirve para comparar el 

costo Ce les alür.entos que se s:irven en la empresa contra les. e~tandares ~ 

tablt>cidos para ese rumo, los costos estandar de cadd platillo se determi-

nan scbre la base del número de porciones servidas, de la receta estandar -

dB la ca.::;a y de los precios vigentes, en el mercado. El total .de estos cos

toB cstanda:; r~prescnta el costo de los alimentos que debieren de aplicars~ 

a1 tot,:ll de las ventas realizadas, este costo se compara con el real y se -

puede ci.,.:;er·::--.r cualquier var-iación que ocurril. 

Antes de i"' ;'l.3ntar U"l programa Oe costos estiindar. es necesario establecer

cspc-cificar..:icnes de co;npr-as y p::>rciones estandares de alimentos y además d~ 

terminar les cestos de todos los alimentos que se ofrecen en tOOos los do-

i.lás ;.-01Y~s. Esto s~ lcq:-a b::isándose en pruebas efectuüdns con costos indivi-

dual.es y en re<::e<:as cstcmdar. 

Análüds d~ Ventas: 

Ya que los costos estandaL se determinan sobre la base del recuento rie rcr

cionC?s, un Rnálisis exacto de ventas es muy imr;ortante para el registro con. 

t<.i.h~c- di;- los costos, esto se lOC]ra, ya sen por m~-'dio de las notas de consu-
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me o de los datos de las ventas acu."7\ulados en ].a caja registradora .. 

cálculo de los costos potenciales de los alimentos: 

El costo ~tencial de los alirr.entos se cálcula basándose en un resumen com

pleto de \."entas y de informaciones provenientes de las tarjetas de costo e§_ 

ta.:-.dilr de re·:.eta (fOF.:-:,; XXVII). El cálculo.se hace co;r10 sigue: el costo es --

tandar es i~.:il al cesto estandar de cada p:irción multiplicado por el núme-

ro de f:'C:."Cior;e.s verdidLJ.s. !'~8 es necesario hacer un :-esumen completo de las

·:cntos ya que el costo estandar. en ciertos grupos d~ ventas permanece cons

tar.te. LcJ cr.;e se acostu'";'bra hacer es un resumen completo de las ventas sólo 

el :-;;rim•2r mes despu6s de impl3:-i.tac el sistema. La hoja de costos de menú -

(Fo~:.:,; XXVIII), se us;;¡ para. sa:.:ar las ventas p::>r pe!."'iédos de comidas duran

':~ la etapa de pn:.eb<i en que se dati.:!rmina el porcentaje de t.::osto de los ali 

n:cntcs. M·...i.l tipl~cc:indo el núrr.2ro de porciones vendidas ¡:;or sus costos y sus

precios de venta, se obtiene lo siguiente: 

a) El total de costo y venta para cada partida del menú. 

bl El p:irce!'ltaje de costo resultante de los alimentos. 

e) La repercusión de las combinaciones de prcductos. 

d) El costo y las ventas globales de los alimentos. 
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La FORMA(XXI>:) muestra los result:i.Cos de un análisis hecho en está forma. En 

p.Jriódc.5 posteriores el costo estandar, sólamcnte de los platillos princi~ 

les, se ciilcula e:-i el :1Ú!Jcro Ce p:>rcion~s vendidas { FOR~·1A XXX). El total de 

las •Jentas que se cbti(!r:e para cada ¡:eriódo de comlda se resume en la hoja

de trat.:_ajo di;! casto estandar antes de calcular dicho costo. 

Se usa un.a hoja separada para cada menú y para cada periódo de comidas. Las 

hojas de trabajo de costos estandar se suman y se comprueba la suma horizo!l 

talrr.cntc. Después de esto, se asienta11 de preferencia cada día en el resu-

~~n diario del informe del costo de los alimentos. 

El ¡:crccntajc q-.1(! se u.sa para partidas improductivas varia según la exten-

sión con que se hicieron las pn:ebas de las recetas. 

Lo.«. costos e.standar de las ventas ü la carta y de servicio en los cu2.rtos -

se cálculan CasáP.dose en el promedio de costo estandar por peso de venta oE, 

tenido durante el ¡:eriédo de prueba durante el cual se fórmula el resumen -

de v0ntas de tCYJns los partidas, los cálculos son como siguen: el costo es

tardar promedio de ccr.üdas a la carta y de servicios en Jos cuartos se mul

tiplica p:ir las ventas r:or esos conceptos. Los costos estándar promedio por 

-porción para los platillos anexos que se sirven generalmente en una comida

complcta, tc:i.rnbién se basan en los costos estandar promedio obtenidos duran

te el pcriódo de prueba. El costo estandar promedio por peso de venta a la

car ta o de ser•Jicio en los cuartos se ajusta periÓdicamcnte para que refle

je los cambios que ocurran en la composición de las ventas. Es recomendable 



64. 

corr.probar en cada estación del año tOOas las partidas del menú. para asegu-· 

rarse de que los costos estandar siguen ap;:gandose ~ la realidad. 

Costo de la Comida de los empleados: 

En éste concepto el costo diario de las comidas de Jos empleados se dificu.!. 

ta c'...lando en la r.iisma cocina, se prepürfm las comidas de los hués¡xdes y de 

les e:.:pleados. S:! n e¡,bargo, es preciso hacer hincapié qu0 para la gerencü1-

es i¡:-,p:irtante conocer esto, para controlar eficazmente los costos de los -

alimentos, y;:i que su costo es muy elevado. 

t:'n rnétcdo exacto para detP.rminar el costo de estas comidas es el siguiente: 

a) Si se tiene una cocinr? es~cial par3 preparar la comida de los empleados 

o si ::;e prepa:-an cor.1idas especiales para ellos en la cocina general, el

costo se obtiene de un registro que se lleva de las salidas de alimentos 

por es te concepto. 

b) Si se si:'.'\'C a los c::-tpleados Das<Í.ndose en el menú de los huci.spedcs, o si

se les sirve lo que sobre de una co;rdda anterior, el costo se obtiene de 

la inforr.iacién prop:ircion:ida p:¡r el cheff sobre el registro diario del -

costo de las ccm.'..das u los e~pleados (FO::<.Mt\ XXXI}. 

El costo total de las comidas se resta del costo real que figura en el res}! 

men diario del informe del costo de los ali~entos. 
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Costo Rcnl: 

E:l n.o;:;to:io que se escojo para determinar el cos.to real de las ventas depende 

doJ la exactitud cr~c desee la gerencia y el grado de información de acuerdo-

con el sistc•r.a de control usado. Si se utiliza un sistema de requisiciones 

p-J.::-a l~s sal idus de la b::>dc-;a, S·2' p...:eden totalizar diario a semanalmente --

las req...1:isic1o~er: y su:nzirse a las ccmpras dírectr;;.s del perió::1o Fara obtener 

una cifrn di:? costo. !·~uchas empresas se bason en los cc;:mbios e!l los inventa-

rios gl0bulcs en la cifra del costo diario. 

Si no s~ usa el ~istema de req'.iisiciones, se p.Jeden usar las cc:np!'as dia---

rias pura hur:cr un cálculo estimativo de los costes, estos cálculos son e.a-

d3. dí?. r.'.ás exactos al irse acu:nulando durante un perió:lo. Las cifras reales 

de c·::;~v; se deben de ajusta!." por co:¡,cepto de cernidas de los empleados, y si 

' s·~ cünsiCera i.mportante se incluyen tambi.én los traspasos de alimentos a --

ot res d:;partnrnento.s. 

Se C0"r.-e tc~ar ~-?=iÓdica-nent:e un inventario pa!"a determinar el valor exacto-

de los productos alimentícios. de manera que se pueda determinar el consumo 

real. Este costo real deber:-á corJpararse luc-go con los costos estimntívos -

p:ira evaluar la exa-::titud C.el costo día?:"io. Por medio de la ex¡::ieriencia se 

ha de:n-:ist:rildo que la su-na de los costos diarios cada vez se acerca al costo 

real al final del mes. Sin err.bargo, un métOOo en el que se pueda confiar P!!. 

ra calcular el costo de los alimentos deberá de proporcionar un total a fin 

de ;..e.'::: q-..:c cstó dc-ntro del lími t~ del S.% dc-1 cesto real. 
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Informe del Costo estandar: 

Cada dí.a se :nanda un infor:ne a la gerencia del resumen de costos y ventas -

de alimentos (!'O<l.'I.~ XXXII) qi.¡c indica la eficiencia global del control de -

los alimentos. 

Al fi:-.al de cada mes (o ser.iann) se forrm.;,la para la gerencia un resumen con

ciliar.do &1 costo de los alimentos. En este resumen se descril:en todas la.s

cperacior.es del Departa.iiento d~ Alimentes y la forma en que estas operacio

nes st::: C'X1Cilian con el costo rr.ensual {FOR:·ll\ XXXIII). 

Si el contralor di: los alimentos comprueba lr1s ventas tedas los días por rr~ 

d!o de ccmparaciont?s con los registros de Contabilidad, no eR neces'3..rio h~ 

cer aJi•stcs a las VC!ntas al fincJ.l del mes. Sin ernbargo, el costo para el ú! 

tirr:o día d<:!l mes de~ ajt.:starse con los inventarios de los departamentos 

p:ro··J..:ctorcs por el r.·o;".to de las diferencias entre los inventarios físicos y 

los inventarios de b:dega en libros, así como ~r las ventas de los subpro

d1;ctos. 

Variacion.:-_q en el Costo: 

El princip~l lx:ieíicio del sistema del control de costos estandar en los -

alir.entos, radica en la capacidad para mostrar las variación del costo en -

el mor.;ento en que ocurre, con el fin de no dejar acumular las ¡:érdidas a -

ca'c.lsa de les malos rr:anejos, para encontrar más facilme:nte las variaciones o 
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las causas de estas, recomenda'Tlos agrupar los alimentos caraC'terísticos dEÜ 

lugar. LJ:!F- alimentos abarcados en estos cazos son los que se ofrc--ccn en el

rr.e:iú, co:no pla tilles principales. 

L'n ejemplo de estos grupos que ~e usan para controlarlos son los siguien---

tes: 

c.::ir:ie de P.es 

Ca:ne de Cordero 

Carne de Ternera 

Carne de Cerdo 

Pescados y Mar-i~cos 

Verduras 

Otros alimentos 

Si ocurre una variación global irn;>or~antE! 1 se hace un inventario de los ali 

n:cntos y se calcula el consumo de acuerdo a las clasificaciones de dichos -

grup:;s, pa;:-a idcntific~r con precisión el grupo que ocasione la diferencia

de costo (FOR:Olt\ XXXIV y XXXV}. 

causas principales de las variaciones en los costos: 

a) TaJnnño de las porciones servidas diferentes con los estandares establee.!. 

dos. 

b) Prcducción e:-:cesiva. 

e) No acatar estandares para las compras. 

d) Procedimientos deficientes de control. 

e) Ca~bios en los precios del mercado. 
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f) cambios t:n'los estilos de Servicio. 

g) C3:r.bios en los precios y la cuantía de las requisiciones. 
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CAPIWLO III 

LOS E.5TllllOS F:rNANCIEROS Y SU IMPORTANCTI\ EN LAS DECISIONES DE C:Om'ROL 

DE Ll\S EMPRESAS 'll.JRISITCl\S. 

Para conocer el valor qt:e tienen los estados fina.'1cieros de una empresa en

cua11to a la toma de decisiones acerca del control interno, es necesario de

terminar su naturalcz<l, su importa.'1cia relativa y sus limitaciones. 

1\ntcs de desarrollar un enfoque más nmrlio de lo anter~ormente dicho, con-

viene señalar q>Je dichos Estados Financieros serán tratados en una forma g~ 

ner<il, ya que tod:.:.s ellos inde¡:;>0ndientementc de la naturaleza de su giro, -

sea co'.T'i:rci<:tl, ind•Jstrial o de ser-\·icios, tienen un mismo íin y solamente -

variará el ncmorc de algunns cuentas y su clasificación. 

Les principales Estados Financieros comprenden: 

- El Balance General. 

- El Estado de Resultados. 

- El Es~ado de 0rigcn y 1'\plicación de Recursos .. 

- ful<incc General .. -

r::l '2st.3d':> fimmciero llamado Balance General co:nunrnente se conoce con va---
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r1os noo.bres. Algunos sen los .5iguientes: Ealar.ce General, Estado de Si tua

cién Financ::.era, Estado de Inventarios, E'..stado de Activo, Pasivo y Capital

y Estado de Recursos y Obligacio!"les. 

La si t~acié:l fina.nci.er'a de una Cr:::::mpafiía insolvente es algunas veces mostra

da. p:l!" \.:.n Bal;:ince prepar¿;.do desde el pu.¡to <le vista de la liquidación. Este 

estado identifica el Activo que garantiza a los acreedores y refleja tanto

los valores de un negocio en marcha como el estimado realizable valores de 

Activ::l. 

El Pasivo se clasifica como de prioridad o preferencia, totalmente garanti

z.=.i.do, parcialr..ente garantizado y reclar.iaciom=•s de acreedon~s no garantiza

das. 

Para efecto.s contables, el término ca pi tal representa la diferencia entre -

el f..ctivo y el Pasivo. Ya que mucha.:; empresas estan organizadas como socie

dades podemos de=ínir el capital en términos ma.te:náticos como lü suma del -

Capital Social exhibido rr.á!:> el Sup.?rávit. 1'1\demás p:de;r.os definir el Capital 

Ccntabl·.:! cc1:10 parte d2 los recursos de una empresa que se han financiado -

~r les d~ef'los, " ( 6) y al Capital S.....-..cial COillO la S'.Jma de las aportaciones -

de los socios. 

- Estado de Rcsult;x"?os.-

Anterio:-rnente al Estado de Resulta1os se le conocía con el nombre de E.stado 
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d'? Pétdidas y Ganancias. En un principio se penso que el Estado de Resulta

d"Js ~an s6lo crLl U.'1 ¿mcxo del Balance General, en donde se desglosaba la -

r<i!"t1da de utilida:3.es del ejercicio que se incluía en el Balance General. -

W determinaciéin de las utilidades ¡:criédicas es de S\!tnO interés para mu-

chus í~rscr.as ya sean físicas o ~c!'.'ales. Ccn base en las utilidades, se pd

gE'i!l les in';:;\..:0:;t0s y se reparten las utiljdad.es a los tr-abajadorcs. L.Ds pro

pio torios, socios o accionistas de las empresas juzgan que tan eficiente --

san los v.:1~inistrad:;orcs. 

l~s utilici;1dcs sirven de b.:Ise para el reparto de dividendos inclusive en -

los financi2.::ücntos a mediano o largo plazo se espera qce las empresas ob-

tcn:Jun ·fluJos provenientes de las operaciones para p:ider liquidar sus adcu-

- F~tado dP. Origen y nplicnci6~ de Recursos.-

E.st~ Est2do F:..na."1.ciero esta cobrundo mayor im~rtancia en los tierr.pos mode.E. 

nos. Considera las fuentes de recursos provenümtes de las ope*raciones pro

pias, así cor.'lo l~s fuentes de recursos provenientes de aportaciones de los

so:-ios, p:..-éstt:l::-:os a largo pla:::o, vcn:as de activos fijos, etc. Por otra paE_ 

te ccnsidcra las ~Flicac!ci:-ics de recursos, siendo alguno de ella el pago de 

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

- Nnturalcz.3 de los r:sté'ldos Financieros.-

tos 0st~do.o:; financiercs fie prepe\rcin ccn el fin de presentar 1.ma revisión f't.:!_ 
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riOOic~ o inforr:-:e acerca del pr<XJ:-eso de la administración y tratar sobre -

la si t.uacién de las inversiones en el negocio y los resultados obtenidos d}!_ 

rünte el ¡::eriOO-:, c;ue se e0tt.:dia. Reflejan una combinación de hechos reqis-

tradcs, convenciones contables y juicios perso:1ales, y los juicios y conve11 

ci,::-ies aplicados le afecta:i en grado sustar:.cial. 

El término "hechos registrados" se refiere a los datos sacados de los regi.§. 

tras contables~ l?or- ejel7.plo, los hechos n:----;¡istrados incluyen datos tales C,2. 

mo la car.tida-:i de e:ectivo en ca.;a y en el banco, el importe de pagarc"'s y -

de cu.;.~r.tus ;:.or cobrar- pcndie.ntcs de clientes y de otros deudores, el costo-

del activo fiJo, los irnp:¡rtes a pagar sobre documentos y a otros acreedo---

res, y el ir;;porte de lns vcntus. El costo original al que fue adquírido el-

a-::t1vc, por lo general es el. que se presenta en las cuentas y no el costo -

de re¡:x:sición. Por lo tanto debe quedar claro que el balance general nos -

m-...:c::stra la situación financier~ de un nego::io en función de la sí tuación --

econó::ü-::a. actual, p:ir qt.~e les costos históricos y no los actuales son los -

q'Je se cor~lidera.n pcira la mayor parte de las partidas. 

Cícrt-::s factores que pueden afectar la situación financiera de un negocio -

p•...:ede q...:e no se reqis tren en los 1 ibros o se mues tccn en el cuerpo del Ba--

lance c,~neral. Eje:.iplo de dichas partidas, que algunas veces aparecen como-

notas al pie del Balance General son: 

- Pee:id~s de los clientes sin atender. 

- Recla11acioncs de rec:r.bolsos de itnpuestos. 
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- Júicios. 

- Endoses y garantías. 

El térnino "ccnve:r.ciones contables" hace referencia a ciertos SUP'...iestos y -

procí:!dimientcs. l'no de los p!"cblemas más imt:o:-tantes en la contabilidad ti!_ 

r.e qJe '.'e'::' ccn la valuacién del activo, las depreciaciones y amortizaciones 

y ccn la d~ter:ni:'laci6n de la utilidad. Los costos registrados del activo aj 

:r...:irid::i como diJi7'."'JS ant<:!:rio:'r:ente, so:i V;dquirido5 en diferentes niveles de 

pt"ecics y sin E:::tl:'<'lrgo se engloban en el &llanee C~r:eral sin n:.ngún ajuste. 

El "juicio p:?rsonal" se combina con los hechos registrados y las práctica.s

o ccnvcnciones contables c:i los Estados Fina'lcieros cuando el contador dec,i 

de: 

- Utilizar uno de los diversos métodos para la determinación de los docume.!1 

tes ¡::or cob!."a:- incobrables y para la determinación de los cargos por de-

preciación. 

Elihünar el vale!:' intangible en un plazo de cinco años más bien que un -

término más corto o más largo. 

- Ccnsider.:ir que el costo será aplicado conforme a la teoría de que las úl

ti:7'«1S rrcrcancías recibid.:is son las primeras en salir o venderse o de que

lr:i.s pr-ir:-:cr'a.S ~0rcancías rt?Cibidas sen las que primeramente salen o se ve.!2 

den. 
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- Registrar ciertas ero;¡aciones como gastos en vez de ser capitalizados o -

vice·:e:.-sa. 

La imp:irtancia de la consistencia de los principios contables no pued.e pa-

sarse por al to. ~1ientras se sigan princi~üos contables aceptables de una m~ 

nera consistente, los estados históricos seran comparables. Es importante -

hacer notar que el rr.antcnimiento de la consistencia no deberá interferir -

con el he-::ho de hai;:er cambios deseables en el procedimiento. Si dichos cam

bios se hacen, dc'oe: hacerse una anotación en los estados. 

Importancia Relativa: 

Los contadores generalmente suponen, que excepto para fines muy especiales, 

tilles cerno el crédito a corto ¡::lazo, el Estado de Resultados es más impor-

tante que el Balance General, ambos son imp:irtantes para el analista, quien 

debe utilizar toda la información que se puc<la obtener. Algo de su informa

c16.""1 .:-e deriva del análisis del B:llance General: otra información proviene

de la co;:-.paración del Balance General con las partidas del Estado de Resul

tados. 

Sin er..bargo el Estado de Resultados es de mayor imp:>rtancia; ya que si el -

analista se viera obligado a escCX)er entre un estado y otro; probablemente

esco:;cria un Estado de Resultados comparativo debidamente preparado. Inclu

so para fines de crédito la capacidad de la esq:resa para el pago de sus de2:!_ 

das puc<le depender primordialmente de las activid;:ides futuras. 

Las partidas incluidas en el Balance General habitualmente son valuadas al-
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costo histórico, co:i. o sin compensación en las cuentas de valuación de de

preciación y a.'i\Ortización: El valor verdadero de dicho activo depende del -

-p:dc::- o capacidad de ganancia del negocio. E.s claro que en tiemp::> de alza -

C!1 los prei:ios, existe dud~ 0n cuanto a la utilidad de dichos valores para

un an.:llisis que ignora enteramente el f.stado de Resultados; incluso si los

prccios s0n relativamente estables las partidas del Balance General (que no 

rm..:est!'~m el valor de liq»Jidación) obtienen su significado de un negocio en

o;~ri"lción al cc:-::;.1°H ... arlas con la capacidad de ganancia. El valor verdadero, -

p,:-:r;::i "Jn negocio en operación de activo tales como inventarios finales, pa-

gos anticipados, planta y cquip:>, dependet"á de la cantidad que se obtenga -

a tra·:és di:J su realización en el curso de operaciones futuras. 

El Esta-:10 de Resul tedos esta considerado hoy en día como de mayor importan

cia qiJ~ en el posado, debido al m21yor énfasis que p:me sobre las ganancias

c:n CC;'!lparcición con los valores' en libros del activo. Los valores en libros

Cel activo ca!'ccen relativamente de significado como cantidades absolutas;

ticilen un nayor significad'? cuando 2e les co:-npara: lo cual permite un anii.li_ 

si.o; de los ca:r.::iios y las tendencias. Un estudio de las ganancias prop:::>rcio

r.a un u:iál isi.s más cfecti vo de las condiciones económi~as de como afectan a 

un nego-::io y ¡::or lo tanto a'y'Uda a determinar hasta que punto son provecho-

~.:=i.s las futuras operaciones. 

Limitaciones.-

Los Esta:los rinancieros tienen la apariencia de ser una cosa completa exac-
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ta y definitiva. Sin err.bargo, los estados tienen definiciones limitadas: 

- Son escencial mente inform.:s provisionale~ y p:>r lo tanto no p..ie<len ser d~ 

finitivos. 

- Es r.ecesario tener una contabilidLld que presente Estados Financieros en -

períodos relativa¡, .. 2nte frecuentes durrinte la existencia del· negocio, un -

¡:eríOOo de doce meses ha sido gencralment~ adoptado CQmo un período cont2 

ble es::.:indar, puesto que el año co:n¡:rende las cuC1tro est,:;,ciones. 

- La distribución de ingresos y costos en un período contable es ccns.;ocuen

cia de cri tcrio p:rsonal. El problema entraña el alcanzar un equilibrio -

satisfactorio entre los costos y los ingresos. 

- l...Js E.st<ld:."'!s Fina.'icieros muestran importes monetarios exactos, lo cual dá

un.'1 cip.1rt2ncia de c:.:act.i tud y a~ valot:"eos defintivos, la ~rsono que anal_! 

za dichas cantidades dcOO dar un propio concepto del valor, ya que el va

lor rr.anifestrido de un activo representa el imp:>rte de efectivo que se p::>

dría rcnlizar en una liquidilción. 

- Ta"lto el Balance como el Estodo de Resultados son el reflejo de transac-

cior.es con valores de muchas fechas. Ultimrunente el peso ha declinado no

tablemente en su capacidad de compra: y a menos que los precios descien-

dar. en forma considerable en los proximos años cosa bastante díficil: el

aumento en el nivel de los precios durante los Últimos años, habrá sido -
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particularmente m~cado. El Balance en si mismo no indica las realidades 

económicas del día. 

- t'\nálogamentc, un au:nento en el vólumen de ventas expresado en pesos puede

d·?i:¿::-se o no a un número mayor de unidades vendidas. Todo el incremento -

aparente del vÓlUi.lcn o una parte de el puede atribuirse a aumentos en los 

precios de venta que pueden o no haber mantenido el mismo ritmo de aumen

to que los costos, por consiguiente pueden conducir a error las conclusi.2_ 

nes ÍJ.Jsadas en un anúlisis lnr:idücuudo de los datos que se comparan. 

a} Análisis Financiero: 

Una vez que hc;-rios hablado en términos generales de los Estados Financie

ros. que son la base sobre el cuál nos p::xlemcs basar para una mejor in-

terpretación de la situación financiera .del negocio, precederemos u dar

ª conocer- su definición. 

"El Análisis financiero es la técnica utilizada para definir el signi.fi

c.tldo rcl.:itivo de cifr<'l!l de los EstOOos Fin.:incicros y con<x:cr las propoE. 

cioncs debidas de .:icucrdo a las cifras de otros años r de otras empresas 

o cualesquiera otrns que se consideren como ideales 11 
( 7). 

Tal vez el lector se pregunta que relación existe entre el análisis f1-

na:1ci~ro y el control interno puesto que este es el tema que hemos esta

do trata.neo a lo largo de esta investigación. 



78. 

La c~:ir~ición del a. ..... álisis fi:iar.cicro a.~.tcrior:;;ente. dich& nos habla de -

u:-.a cci..f)<l!"acién de ci:f:.-as, las et.:ales se ven disminuidas en relación a 

af.o.s c;-,t.:-riores, p..:ede ser ¡:.or factores .distintos, las cuales pudieran -

ser p:-ovocudas por deficiencias en, el control interr.o en las operaciones 

Con esto ;1.0 qt;.crc:;;:.:s decir que esta sea neccsari.:i.-r:ente la rpzón de la rr~ 

dif.:.cacién Ce l;;.s cifras, ~ro si pueden ser una de las causas que le e~ 

A."".te esto enfe><:arcr..os nucs-tro análisis a aquellas causas que debido a C!:, 

fici.c:-.~i.:is Ce co~-c:-ol, p...:.cdu..'1. provocar una modificación en ilCJCcllas raz.2. 

ne~ :it<c::::a.~iz.s para la toma de dc.::isi.or.¿s. 

So~ tres les t~eas generales de estudios para realizar un análisis finan. 

ci.::ro: 

- L:c;:.::d<>Z. 

- ::.c:i.tab.:.l!dad. 

- ;".s~'.:¿::;s C..; la Estructura Fi~anciera. 

Para d..:?t.emir:ar la liquidez de una m.¡:>rcsa se tiene que cstudinr la si-

t'..:u.=:.:.:1 a cc=::o plü;:.o, puesto q-.io los u=recdores a corto plc:..20 ticne:l -

i::tt=-!'.E:.i de q..:.c ccn el activo circulnntc se les pz.gar<:i pronto sus adeu--

Cos. i\ lo~ C'..;ef.os du la er.:p:-esa les intcr~sa que la C!."i:?tesa tenga liqui-
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dez pues de no ser así, se provocaría la liquidación de la empresa. 
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También los accionistas deben interesar.se en la rentabilidnd, ya que a -

medida que la empresa empieza a ser rentable mejora su solvencia, pero -

cuaOOo esta es muy elevada el administrador deberá tener la capacidad O!!, 

cesaria pa.ra resolver el problema de liquidez, puBs los flujos provenieQ 

tes de las operaciones serán insuficientes para financiar los inventa---

ríos requeridos para hacer frente a Una demanda cada vez mayor y finan--

ciar los saldos p:>r cobrar. 

A continuación consideramos el análisis financiero de una empresa hotel~ 

ra, así como las cuentas más significativas de los F..stados Financieros -

de dicha empresa. 

t......;s Estados Financieros de las empresas hoteleras se caracterizan porque 

la :nayo:J:-Ía de sus activos totales son representados en gran parte por --

los fijos, debido a que la inversión principal es en terrenos, edificios, 

mobiliario y equipo cristaleria, platería, etc. 



HOl'EL &JEMPLO, S. A' 

BALANCE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE DE 1983 Y 1984 

llCTIVO 

ACTIVO CillC1.JLAm'E: 
Efectivo 

Fondo de Caja 
Bancos 
Certificado de depósito 

Total 

TÍ tules negociables 

cuentas por cobrar: 
cuentas comerciales p:>r cobrar 
Otras 

To ta 

Reserva para cuentas dudosas 

Neto de cuenta.. por cobrar 

Inventarios 
Gastos anticipados 

Total de l\ctivo Circulante 

Propiedndes, Plantas y Equipo: 
Terreno 
Edificio 
Mobiliario y equipo 

T o t a l 

Depreciación acumulada 

Loza, cristal, platería, uniformes 

Total de propiedades, plantas, equipo 

Otras partidas del activo gastos diferidos 

Tm'AL DEL A=O 

1983 

$ 16, 500 
72,672 
20 000 

109 ,172 

275 000 

120,557 
2G ,522 

147. 079 

3 427 

143. 652 

40. 423 
10 306 

578 553 

1,098,592 
5,368,352 
1,119,974 

7,586,918 

2. 342. 221 

5,244,697 
63 775 

5, 308,472 

65 099 

$5,952,124 

80. 

1984 

$$ 16, 500 
60, 705 
14 000 

91 205 

62 000 

145 ,642 
21 252 

166 ,894 

5 007 

161 887 

38. 807 
11 461 

365 360 

1,098. 592 
5. 237. 416 
1 077 366 

7. 413. 374 

2,103, 549 

5,309,825 
60 927 

5. 370. 752 

75 585 

$5, 811, 697 



ll01'Et. EJEMPLO, S.A. 

BALANCE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE DE 1983 Y 1984 

PASIVO Y CAPITAL CCNrABLE 

Pa.'livo Circulante: 
cuentas ¡x:r pagar 
Parte circulante de adeudos a largo plazo 
Impuesto sol;re la Renta Fed. y Estatales 
Nóminas y otros impuestos por pagar · 

Pasivo acumulado 
Sueldos y sularios 
Intereses 
Otras pa:ctidas del pasivo 
Sald:is acreedores de cuentas por cobrar 

•rotal del pasivo circulante 

Deudas a largo plazo, la parte circulante 

Impuesto sobre la renta diferido 

Compromisos y contingencias 

Clpital Contable: 
Acciones comunes, valor nominal $10; 
autor izadas y emitidas 10, 000 acciones 

Capi tul pagado 
Utilidades ratcnidas 

Total del capital contable 

'lbtal de pasivo y del capital contable 

1983 

$ 120,558 
251 ! ?12 
272,259 

22,767 

32,096 
14,851 

5,971 
27 175 

~6!_889 

159 416 

82 876 

10 ! 000 
450,000 

1,412,943 

1 962 943 

$ 5, 952,124 

-----===== 

Sl. 

1 

1984 

$ 122,783 
235,352 
265,858 
20,072 

30,539 
15,891 
8,246 . 21 370 

720!111 

3,410,628 

46 131 

100,000 
450,000 

1,084,827 

___h 634 '827 

$ 5, 811,697 

====:::::.= 
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llCll'EL FJEMPlO. s .11 •. 

F.STl\DO DE CAMBIOS EN LA POSICION FINANCIERA 

Origen ae los fonqos 
Utilidades netas 
Más partidas que no requirieron desembo:J,.-
sos de capital de trabajo en el ejercicio 

Depreciación de edificio y equipo 
Amortización de cargos chferiQos 
lmpuestos sobre la renti;\ diferidos 

Capital de trabajo provenient:e ae las ope
raciones 

Disminución del capital de traba.jo 

$ 

liño t.enninado el 
31 de diciembre de 

1983 l9B4 

358,H6 $ 337. 908 

238. 672 234. 659 
10,486 10. 486 
36 745 46,j31 

644. 0¡9 630, 184 
71 617 

capital- ac trab<ijq ap::irt'l"!q ~ 611,.Q~~ ~ -2~h~~ 
Uso de ¡os fortjos 

Aumentos a propiedades, planta y "'l'1ipo 
Reducción eje las tjcutjas a largo p1azo 
Dividendos pagados 
Aumento a1 capitaj. eje trabajo 

176, 392 
251, 212 

3Q,000 
186 415 

=gii~~ 
~urrcn de l°'i cambios ¡¡e~os "f1 !'J. capH:'ll 
qe trabajo 

~umento (dismi¡¡uciónl q.,:¡. ;u:t~VP $AAant!' 
Efectivo en caja $ 
Valeres negociables 
cuentas p..1r cobrar 
Inventarios 
Gastos pagndos i:or ~delantatjo 

'l' o t a 1 

Aunento (ñism~nuc~ónl qel pas~vo cir"'llante 
cuentas p:ir- pagar 
Parte circulante del adeudo a largo P+~zo 
Otras cut:ntas ¡:ar pa,gar y pasivo acunn.~l.ados 
otras parqaas qel pasivo circ1.11arite 

'I' Q 1: fl ¡. 

Aume¡¡tQ tdi-smi11l-1"iP11l Qel capiW <le t.aP<ljo S 

17. 967 
213. ººº 

18, 235) 
1,616 
l 155) 

213 193 

2 ,225\ 
15. 860 

7. 338 
5 805 

26 778 

186,415 

441.~4~ 
235,352 
.25,QQQ 

___ 2!)1,Jl!l! 

($ 6, 977) 
( 90,00Q) 

4,328 
l, 059) 
4 551 

89 157 

15,224¡ 
13 ,832 

\l, 761) 
6 387) 

17 540) 

($ /l,617) 
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llOTEl. EJEMPLO, S.A. 

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS Y DE !Jl'ILIDADES RE'l'l:NIDAS 

Ingresos 
Habitaciones (cuartos) 
Alimentos y bebidas 
Teléfono 
Garaje y estaciona'Tliento 
Alquileres y otros ingresos 

To t a l 

costos y gastos 
Habitaciones (cuartos) 
Alimentos y bebidas 
Tclé.:ono 
Garaje y estacionamiento 
Administrativos y generales 
Mercadotecnia 
Milnejo de las pt"opiedades, mantenimiento 

y canto de fuerza motriz 
Impuestos sobre la propiedad y seguros 
Intereses (gasto) 
Depreciación y amortización 

•r o t a 1 

Utilid'1d antc.s de considera el imp.lesto so
bre la renta 

Impuesto sobre la renta (Nota 6) 
Del ejercicio 
Diferidos 

Utilid'1d ne ta 
Utilid'1des retenidas al principio del año 

Total 

Menos dividendos 

Utilidades retenidas al fin del año 

Utilidt1d por cada acción común 

Año terminado e1 
31 de diciembre de 

1983 1984 

2,304,931 
2, 223, 562 

126, 771 
93. 341 
69 147 

4 817 752 

565, 948 
1,863,014 

192. 496 
63, 682 

399. 968 
181, 804 

287' 546 
116, 864 
230, 152 
249 158 

4, 150. 632 

667 120 

272. 259 
36 745 

309 004 

358,116 
084 827 

1, 442. 943 

30 ººº 
~ lb~~~±~~~ 

~..l=~~;~~= 

2,108,999 
2, 214. 447 

118, 103 
91,609 
63 269 

596 427 

524. 623 
1,808, 305 

175,678 
67. 813 

364. 822 
158, 409 

242,341 
114, 526 
244. 868 
24> 145 

3 946 530 

__ 649 897 

165. 858 
146 131 

311 989 

337' 908 
781 919 

1,119,827 

25 000 

~=~b2~~b~~ 

==~=~~!;;~== 



84. 

En base al Balance General mostrado anteriormente, se tratarán algunas raz2 

nes que p...leden mostrar deficiencias de control interno en una empresa hote-

lera. 

l. Rotación de cuentas por cobrar: 

1983 

4,817, 752 

120, 557 

Ventas anuales de Crédito 

Saldo de Clientes 

1984 

40 veces 4,596,427 

145,642 
32 veces· 

En base a lo anterior y sacando promedio qiario anual, se obtiene que;: dura!!_ 

te 1984 se recuperarán adeudos cada 11 días y en 1983 cada 9 días por lo --

que es muy probable que el control que se tenía de las cuentas p:>r cobrar -

haya siclo más eficiente durante 1983, debido a una mayor supervisión en el-

control de cobranza. 

2. Rotación de los Inventarios (Alimentos y Bebidas) • 

1983 

1,863,000 

37,000 
50 

Costo de Venta 

Saldo pranedio de Inventarios 

1984 

1,808,000 = 46 
39,000 
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Anteriormente visto se ohserva que existió una diferencia en la rotación de 

inventarios, que de hecho nos refleja tllla disminución de ventas, dichas di~ 

minución pudo haber sido propiciada por falta de atención del almacenista, -

para solicitar a tiemp:> surtido de aquellos alimentos o l:ebidas de prefere,!! 

cia general. 

3. Razón de Rentabilidad: 

1983 

667 120 

5,581,719 
.12 

Utilidad antes de r.s.R. 

Activo de operación 

1984 

649 897 

5,648,651 
·.12 

Esta razón es de las más importantes, ya que su resultado nos demuestra el

grado de eficiencia con que la administración esta manejando los activos de 

opcració":, ya que la sola acumulación del activa no depende del importe de

las utilidades. Este caso nos demuestra que no ha habido una mayor eficien

cia del año actual con respecto del anterior, pues mantiene el mismo p:>rce!l 

taje de rentabilidad. 

4. Razón de Liquidez: 

Activo Circulante 

Pasivo Circulante 



1983 

.lli...221 .77 
746,889 

1984 

365,360 

720,111 

86. 

.51 

Como se observa la cantidad de la empresa para pagar pasivos de corto plazo 

disminuye en el 84, esto puede ser debido a deficiencias de Control de ca-

rácter admínistrativo organizacional ya que quiza no esten manejando como -

es debido el plazo del pago a ·proveedores, utilizando malas políticas de -

crécli to a estos o por deficiencias de control en el departamento de crédito 

y cobranza. 

5. Margen de Utilidad: 

1983 

358 ,116 

4,817, 752 
.07 

Utilidad Neta 

Ventas netas 

1984 

337,908 

4,596,427 
.07 

Aparentemente la utilidad por venta es la misma en amOOs años 1 pero creemos 

conveniente que esta del::~Tía haber aumentado, ya que debieron de haber sol.!:! 

cionado aquellos 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 pe!: 

sonal y artículos no necesarios. 

6. Razón de capital de llctivo Fijo. 

1983 

1,962,943 

5,244,697 
.37 

capital Contable 

l\ctivo Fijo Neto 

1984 

1,634 ,827 

5,370,752 
.30 

Como se observa el capital, respecto del activo fijo disminuye en 1984, es-

probable que la empresa haya estado utilizando demasiado el financiamiento-

externo, si es a.si, deberá tener más cuidado posteriormente en darle a di--

dicho financiamiento normas adecuadas de control, tales como la de cense---

guir cr&:Ii tos más blandos. Cabe señalar que en es te ti¡:o de empresas el re-

sul t:ado de esta razón es normal, ya que la inversión de los activos fijos -

es muy alta, como es el caso de la construcción y el equipo. 



APENDICE DE FORMATOS 



1 

HOJA DE. RESERVACIONES 
RESERVATION FROM 

EN LISTA DE ESPERA 
ON V:AITING LIST 

RESERVACION CONFIRMADA 
CONFIRMED RESERVATION 

NO!.IBRE~~----------------------
NAhlC: 

U.EGt-.DA--~---------SALIDA .,..=~=~------Ar. • .;1v,:.1. DEPART1JRE 

i-}f2 U\,~g~rn°-~=------~~f?10~--------

~h~~~ V~f}_ ~g~~======~=-~

t\~8~AofOR ~====-----=~IT~rr[0N°---=====~ 

~·;[L- p.\10-i.w------------~~~g~1~TO------
~f,:iZ~iis'\CIONES_~----~-~========~-----

IMPORTANTE 
TODAS !.AS RESERVACIONES SIN DEPOSITO SE GUARDAN UNICAMENTE HASTA LAS 
6.CO P.M. DE LA FECHA PARA LA CUAL. SE HIZO LA RESERVACION. 
TOD/\S LAS Ri:.SC:fWACIONES CON DEPOSITO SE GUARDAtl l'OR 24 HORAS A PAi!. 
TIR DE LAS 6.00 P.M. DE LA FECHA PARA LA CUAL SE HIZO LA RES.ERVACION 1 

APLICt..1100 DICHO DEPOSITO A LA CUENTA QUE SE ABRE A LA HABITl\CION 
RESi:R\'.~DA. 

IMPORTANT 
ALL RESERVATIONS WITHOUT DEPOSIT ARE HELD UNTIL 6.00 P.M. ONLY OF 
THE DATE FOR WHICH RESERVATIO tlS Vll\S MADE. 
l\LL FiriSERVATIONS VllTH DEPOSIT ARE PROTECTED FOR 24 HOUR'l STARTING 
AT 6.00 P.M. OF THE DATE FOR VIHICH RESERVl\TION 'VIAS MACE, APPLYING 
SUCH DEPOSIT TO THE ACCOUNT OPENED FOR ROOlill RESERVED. 

l~-====~--·-==========---=11-
FFORM/\ No. 1 



HOTEL "X'' 
MEXICO D.F. 

RESERVACIONES 

1
-;;;:-¡¡ HABITAC'º" i ¡ HOílA-r;;;;tj ti FECHAINº· .1 :¡· 

N 0 M B R E ·.·--~-•~-·~-CUOTA! , 1 HECHA POR PAGA , OBSER\IACIO~ 
t-------------.1.PE __ ~?.....1S~~t1;AS1G1 _ lllEGAIY)SIW.l NOC. 

FORMA No. 11 



HOTEL 11 X11 

MEXICO D.F • ~l_F_E_CH_A ___ ~R_E_UlJCHECAO~~ 
.¡._.==-·~~.~-~~-·-~-~--~-~~-~~~~~~~~~~~~~~~ ..... 1:; NOMBRE 
., NAME 
:~ .Otf<EccíO-Ñ --=i:AVoR~oE·tscR1a11r·ürrtA-Dir"MomE 

: ... ADDílES.""S--~---·------
: CIUDAD ESTADO íl¡cuARTO 
. CITY ~TATE ~ROOM 
,-·PROFESIÓN .o,:..:~==~======1'~,·.""RATE 
1 PROFESSION I! 
1".'" NACIONALIDA·o------------~-----==-~~" N~o.~~PE--R=s=o=N=A=s=---

_!!~cto_NAL,!!1 ij No. PERSONS 

¡ COCHE PLACAS No. 11 CLE;K 
:) AUTO LICENSE PLATES ~ 

DESOCUPARE ESTA HABITACION A LOS------ DIAS. 

1 WILL RELEASE THESE ACCOMMOOATIONS AFTER-----DAYS. 

FIRMA SIGNATURE 

FORMA No. 111 



·1 -
HOTEL 11 X" 

MEXICO O. F. 

f~ij\t~rus. N ¡¡·¡~j ft E FO L 1 O ING. MERC. 

~~~H¡;=·~ ff[=~~i\10- &\~5 ,1 _ g.__ ~.;.¡~""'i_1~-~-s5_- 11 "-'e ... i ..... t""'k,,.~ ... g ... E-~=-A·~--~-~-~--P .... m<;I 

t---~-R-ÉGISTR~O~O-E--Fl-RM.~A----~ii~----~C~L~AV~E~S~O~l~V~ER~S~O~S----ll 

SIGNATURE'S REGISTER CODE FOR MISC ITEMS 

o
E· 
F· 

oesrnvA'""c'""'1o~N·~ES--------.i G • 
REMARKS H· 

J· 
K· 

1 
FORMA No. IV 



HOTEL "X" 
ME):(ICO D.F. 

INFORME DE: OCUPACION DE CUARTOS 
FECHA 198 

____ ~ --1-----+--+--1---+--;-->---+--1--;1----< T,.O,,T, "AL· >-------il 

·-- ->---+--f---!o2°ÚPA• 
---f----- -- ---- --1--1---t--+-~----1' CIUU 

...--- _ ~-- _ _ _ ____ --r----------- CUAOTO! 
1 ¡ AEWTA• - -1-- --- --- -- - _oo::i_._·-----< --¡-1---- ---t--- - -- --- - -- --1-1- ---~cv~''c~b~ ¡ 

r~-~f-~~-- -~~1~----·~:- -== -~===:·¿ii~A---;, 
~r- ----- ¡ __ ---- -- - -- -- - cgmos' 

V
-r, :_ ,==-- 1,_\j~ -- --·-- CUA~nTOS·--_. 

} E.U REP. -+\- ¡--- --- -------·-~------,~~TAL 

f~~-~i~----- ___ = :=-_ - ·-- ---f---- --- ___ c_uA_R_ro_s1 _____ -ll 

f~-1--~ J ~ -=-= -- - -... -.-·~--... -¡-; ____ ,__---__ .__._-i! 
t 

l 4------·"---------------------------.JL 
FORMA No. V 



LISTA DIARIA DE COMPRAS 

FECHA 

-!"'- ! . . 
CANTIDAD 1 

- - -

ARTICULO PRECIO li CANTIDAD ORDEN DE 

¡DESEADA ! COMPRADAi 
COMPRA OBSERVACIONES , 

NUM. 

-

FORMA No. VI 



INFORME DIAl110 Df::L Ef,lPLEJ.\DO P.ECIOIDOR 

11 

· I 

FIRMA 

FORMA No. VII 



~ 

No. I02G 

FACTURA DE MEMORANDUM 

RECIBIDO DI: FECHA ---
--- ~ 

CANTIDAD UNI DAD ARTICULO s -

----

PEDIDO POR RECIBIDO POR 

=----
FORJA A No. VIII 



-r-~=~~~~~~~~==-~º"·-~--~~-~--~--···~-~-=·-~---------
Ho. Z41l 

MEMORMIDUM Di! SOLICITUD orz CílEDITO 

PARA~---~=~~--------· FECHA-~--

MUY SEÑOR(ES) NUESTRO(S): 

SIRVANSE MANOARtlOS UN MEMORANDUM DE CREOITO POR LO SIGUIENTE: 

SU FACTURA NUM. 

HOTEL CLEVELAND 

FORMA No. IX 



PEDIDO A LA BODEGA 

SIRVASE ENTREGAR Y CARGAR A 

DEPARTAMENTO 

1 r· ARTICU L O 
PRECIO TOTAL 

11 
UNITARIO 

11 

11 

1 

' 

1 

1 

1 

1 

~ 
FORMA No. X 



COMPROBANTE DE COMPRA 

PAGUESE A------------- POR EL MES DE ~------19-

SEGUll FACTURAS ADJUNTAS QUE SE LISTAN ABAJO 1 

r ,__, __ .. º~-~~-··!'.'·· --~~-~~~~-r=-~·-~--·~·r 

[; 1: IMPORTE DE i· CANTIDAD HAS·íl 
1• FE CH A ------·--·----..-----__,..-----1 
1: i LA FACTURA !:TA LA FECHA i¡ 

E&IF~~ ; f+íl~-":!,,__ .... _,,,.-r·-~ :LtILJ _L __ ___ l_ _ 11 ltlT-.. 1 =1-.\-. _+-+--.1 _,___.__._,_,__,_¡__.__,_._,_,_.__._-+-J._,_,__,__, 

CARGUES E A 

1i 

¡ 

!! ' 
i 

~ 

1 1 
1 
1 

1 J 1 

1 

=r1ff-FF~fT1-Ft ii ' -H __,_l-++-~!+--i!--l-+-l-+-+-fri--+--1-+-+--+-+--~-++-l-l--!--~!--!---l-+-+-'!---l--+-l-+-I-~ 

-~ ~1~i~'~1 "=='bl= ~-~~~::=h,,~'!=l=',=='==='='='='=='='=="='-'= .......... ....'6...d-'-""=l=~ 
APROEJADO PARA PAGARSE-------------- REVISADO POR==~~--

FORMA No. XI 



\ 

1: : \¡ 
. i 
i 11 

FORMA Na. XII 



DIAíllO e::: Si\LIDt:~ e-:: LA f!ODSGl\ D:!L 
ft; f.\ Y O riDO!'.to 

1 ,i ¡ 

FORMA No. )(111 



DI ARIO DE SALIDAS 

¡¡ 
1, 

'1 

FORMA No. XIV 



INVEDJTARIO DE BODEGA 



~~~~~~~(,.,.1.--oE Fíric-E;c1-0N -o~-eriG-10;1$-~~~~--==1 
PAGINA ~IUM.--1 

JI 1 PAR1~~ANA r--1-=-·-~¡ ;~TRI BUCION 

FECHA PROVEE· CANTI- iAMAÑolPARTIOA PRECIO'.'""~ TOTAL DE [c¡oSTo DE~ 
t----ii----D-O_R,. trAD ---L UNITAR\01 TE¡~~ ft.CTURA:,LAS BEBIDAS¡ OTROS 1¡ 

r---!----+-______,-~--l ~-+·~~-.~¡l ~---~~·-·~___,___---~ 
--~-+----->---+----<----+--~__._---+->-----4---+----->-->---<--l 

TOTALES DE ESTA PAGlNA 

TOTAi. PASADO DE LA PAGINA ANTERIOR l. 
FORMA No. XVI 



PRECIO DE VEllTA 



. 

NOTA DE Vi!:NTA DE BOTELLA LLE HA 

,___... ___ f NUMERO OEiAMESA : 1 NOTA 
FECHA DE CONSUMO NUM. CAMARERO NUM. 

1 DEL CUAílTO 

1 

CANTIDAD 1 TAMAt:lO 
EXISTENCIA 

1 ENTREGADO DESCRIPCION NUM. VALOR [--·--· 
---

1 _J 
CAMARERO 

No. 99953 

- FORMA No. XVIII 



r INFORME MENSUAL OEL COSTO AJUSTADO 
EN LOS BARES 

DEL MES DE _________ l9 __ 

FORMA No. XIX 



r= 
1 

íl~IJISTflO DE O!?"JllDAS EH LA BODEGA ---
PRECt~l ·¡ f 
lllm~l -

SAlDOlCm~."-'R. I ffíl CU LO COSTOrl\IENT COf.ll'R TOTAL SALIDA TOTAL 

I 
1 

~ ltNENTl PflEClO' TOT~ 
'.1H<lCIAL! i i 

---¡.-..- .. 

1 

\ 1 

. . .... .. .,. . . Jl ·¡-
FORlwlA No. XX 1 



m.::ornTRO D~'- COSTO Dl~ LA3 rm110AS 
~-~~~~~~~~--~~---·-~ ·~--~-~~~~~~~---i 

1---------f-----l-----_J \i·--l·----+ll ____ ¡ _____ l----1 

llílTI CULO 

- . 

I! ~ 1 
~j lirl'\-.om.uNID'•od !eosro:;;;.¡ll-li __ _,_l.'_l\_'fl-n:-'. ufl10.~- !co:m 
INICll\L )scucr TOTi\L Ftrlf,L !co:;su1,1!PRO::OTOTAL ht1JCl1\Usoucrr'1 TOTAL FlN.<\Ll<nN8JM:mECIQ10TAl 

. ' i , 1. 1 1 1 

1 

1 
1 
1 

i'OR:.11\ No. XXI 
·---



FECHA ' DIA 

FORNA No. XXII 



t!OT~L ";~" 
TELEFOMOS LARGA 01 STANCIA 
LOMG DISTANCE TELEPHotlE CALL 

FIRMADO POR 
SIGNED BY 

FORM.I. ~. XXIII 



VODDl\l.IOITORM:°NOC'T1JRNA ' ' --=~-=---=~-·~=~~======~~~~~~~===F=O=R=M=A=N=o.~x~x=1=v==:1-



T---~-~=-~~- -- ---~-=--=-=w-~ ___ , ______ ------~-

! HOTEL "><" 
j TINTORERIA 
i DHY- CLEANING 
1 

!¡ 
I· FECHA 

DATE 

i! 
li NOMBRE CUARTO No. 
1 NAME ROOM 

-¡--~~~~.\~~== l~f~~~~ r~:~~ro--~==911 ~:~a°~~~===- ~-==~----,___.¡j l - _!. ~~-~=-=-=~~~~~~~~I 

DO NOT WRITE IN THIS S!>ACE 1 NO ESCRIBA EN ESTE ESPACIO 
--~--·.=-"-'~--=--====;:,:...;.;_=---~==== 

I! CONCEPTO 
1, EXPLANATIOll 

--- ¡- -~~r:o~~;; 

~--~· ----, -f 
!-- PLAN:~~º---~-- ----------~--------~----- LISTA N 
-- -- ---- - -L--l~T_~-_-:--1'----_~=~111·_=-_ ~=-_ -=_~~ 
~-!:--~~A.P2-J!"~~:;~c2__~--~-=~-~-~---~-=== - ' - ----,. -·- _____ J_ 

FIRMADO POR 
SIGNED BY 

FORMA No. XX.V 



-,1 

---------FECHA --------19 --

REGISTRO DE PRUEBAS 

CUENTA 

i' 
li PARTIDA CATEGORIA ~OVEEDOR 

¡1 
KILOS ____ rGRAMOS ---

11 

PIEZAS __ PESO 
1 

PRECIO POR KILO-~~~---- COSTO TOTAL 1 

1: 
1 

,1 PRllED.3.S DE LAS .CARACTERISTICAS DE LAS CARNES 1 

-, --·- - ----] P E S ºd ~ RAZOll OEL)I 
ll OESCRIPCION --r- VALOR POR VALOR FACTOR OE¡iPRECIO ~.L¡i 
j KILOS GRAMOS. K 1 LO ' T O TA L CON\IERSION PESO TOTAL¡[ t _et="~-~-·~~~~=-+--1 

11 
1 ' 1 1 -

)\ --~. ,,__. i---1 f: 1 

~ 1 11 

~L 
i¡ 

l 1 

LTinAW 

._____ 

1 

-~J 11 
......-~~__,,,,~ 

OBSERVACIONES 

FIRMADO POR 

·FORMA No. XXVI 



TAR.JETA DE COSTO ESTN!01\R DE RECETAS 

Pt\fct'f'.Sf\110 
PARTID,\ [•EL MEtlU---COSTILLt.S TE:1M!:ilA,SP;'>,GilE1Tl1 

PR•JE:Jl\S DE p,~nr1n1\ -Pll:fiil¡\ DE TERNE11A 
FECl-11\ DE l.A PRUEciú.--JlltllO 0 1 19--
tl'.Jl,IEiiO DE PfiUBAS 1 
pr_:o,o ______ ------------231(~. '30yromos 
PF.ECIO POR KILO---S 2.7G 
ltliPOfiTE-----564.29 

PESO 
PRUEM CMNICERIA Kg. 11rm. 

Cf,RNE DEak.'"llLLA--11 70 
CM@ó DE COCIDO---- 4 400 
GUARNICION ---- 1 
GORDO---------- 600 
HUt:SOS _______ !I 200 

P<:í'°IDA EN EL.CORTE ____ 2!l0 

TOTAL 22 720 

COSTO POR KILO 

COSTO REV.TIVO 
COSTO 
UNITA!l IMPORTE 

li 2.02 :; 52.01 
1.11 10.62 
0.65 1.46 

$ 64.29 

CARNE DE COSTI LLA-------S 4.4!1 
CARNE DE COCIDO 2.4!1 
GUARNICION 1.4::1 

ff.Cl'.'1 DE IJ\ PrlUEB,\ ---------.JUNIO tl l'J_ 
ORIGOl Of. c:::~·ru CO:!TROLADO 

DEL PIAíllLO. _______ l'RUE8A Etl P. DE TERNERA 
No. Y FECHA lJE Ls\ PRUEJA.-- No. 1, JUl~IO 8, 19 

~05T~LLA ~~-~:\t~S~~A 1409ramo1 -------- $ 0.G3 
Sf;LS/\ D\, "''""'"-------------------------- 0.02 
OlJE~:.;o F.\.Er.;t;:~)J\110 -~- -----------------O. OS 
SPAGHErTI -------------------ºo.9:!_ 

TOTAL S O. 75 

ESTADISTICAS 
RENOIMIHITO _______ -------------- 1 ORDEN 
DATOS DE C0$TO ESTAN0,\!1 

APL.IC. DE COSTO POR PORC!Ofl TI:RNERA _ S 
PRECIO DE VEllTA (11.\í-ORTE VEIHAS APLICA(}'\$)_ 
COSTO FOR Pt:SO DE VENTA ------

DATOS POR PLATILUJ 

0.6'3 
l.7G 
o.~!179 

COSTO PROM~DIO POR POHCION _____ $ 0.7!1 
OTROS PLATILLOS 0.1!1 

TOTAL S -o~!ÍO 

COSTO IMl'ROOIJCTIVO l10%J l•) ~Q,__Q__.2..,. 
TOTAL S 0.!)9 

PRECIO DE VENTA _____ $ 2.!10 

COSTO POR PESO DE VENTA _____ s o.~96 

• EL PORCENTAJE USADO \11\Rl.llRA St::GUN SEA LA 

1 
-il-----

EXTEMSlo.N CON QUE SE AllALICE EL COSTO DE LA , 
, ____________ , ___ R_E_c_r::_·T_A_.________________ ·----i 

FOR~A tlo. XXVII 





T01"i\1.. D~ APERITIVOS ¡;9 4'GAO 10~.oo l',2.6°/o 

PLJ\ílLLO PRINCIPl\L: 
SAllD"/IC1\ DF. FILl:TE 200 GP.AttOS 1.13 0.18 1.:51 
CA~IAfl:Jt1::3 ffilTOS Z.Z:I O CUGiTA 

0.01 1.38 6.9S Z:l M.:10 173.T.I 19. 9°1o 

°" IG/ZO 2.1:! 0.10 Z.2:1 0.10 Z.35 11.9:1 5 11.7:! 2.9.7:1 39.S 
FIL!'.Tl! ZO:l Gílt''O:I 1.90 0.10 z.oo O.Oll 2.1'1 6.:10 l:l 32.10 121: !SO 2!).2 
CAff.MtOt~~S tii!WCll:lG 7 CAMAflOll~~ 2.6G 0.23 2.69 0.14 3.03 G.!!O :1 1:1.1:1 32..!l<J ~~.6 
CHU\..ETAS DI': COR~"E/1022:. GP.i\i.\03 0.:14 0.16 0.72 0.04 0.76 G.7:1 10 7.60 ,)7.~0 11.3 
FlLl:TE P'1CJ\OO ~2:1Gl1~'!.03 O·!i4 0.16 0.72 0.(Jol 0.76 &:~g ~ lOO ~3:'5~ iu PES CADO l\Z\Jl.AOO 22:; m1t.:A03 O.JO 023 0.!)3 o.ro o.:Y.l 10 -60 

~· ~tG.~1·""º TOTAi.. DE FLATOS l''fl!IJ CtP.1o\L.ES ·r:i 110.:io 

¡ POSTR!.!S 
33.l'l'b FTlESM FR EGCJIS 22:! GP.AM09 0.!53 O.O:! O.Sil o.~ 1.'r.I 23 14.SO 43.~ 

1. TARTAL.!!TA:l WRTIDAS 1/10 DE 
TARTALETA 0.3(1 O.ll(I 0.3G 0.90 7 ~ 653 37.9 

rA!ITEL.ES 0.20 0.20 0.20 OM 7 1.40 flt,s 21.1 
Ml:L.OH 1/2 Mto."l..Ct-1 o.:i~ O~:l 0.:1:) l.T.I 2 1.10 J.:;Q 31.4 
HELADO = GllAMOS. 0.24 0.24 0.24 OS) 12 2.11\) 111'.0 2!13 

·roTAI.. O:! POS1'RES !l3 22.f() 71.9:1 

TOTAi.. 01! L.A ct::NA 1711.?0 GG7.60 
:::._. 

~~,--~--.;:....-"~~.;::-__,~~..,--~ •• .;.,.--=........,.,..-_,,_=-=---- ---

FORMA Uo. XXIX 



HOJA r.rnDELO D! COSTO ESTfil.tlDfiR ¡-·--·-- ---- --·· -----··- -TNu~f:qo DE ~COSTO POR.~ COsT'OES-'1 
! ~¡PORC 1 0nES ::PORCION )!TANDAR TO·~ 

VENDiDAS 11 hTAL 1 

r~~~~~;~-~; ~~LIENTES 1 4~ 1 ¡·¡ 1 
COPA DE CAMAF~OI!~ 18 1 ¡ 
JAMON Ell JJ\LEA o 'I 
N~RANJA SUPREME ~ 1 

t.IELON 
Pl~l l:::tnos ROJOS 2' 1· 

SOPA 28 

TOTAL 104 

QUESO FRESCO 1 
PESC,\00 Y PAPAS FRITAS 1 ~ 
PASTRAl.ll 1 ~ 
CH\JLE Ti!. DE SOLOMILLO 37 
cR:::P.:.s DE POLLO 9 
ESFINAc:..s, TOCIUO y SETAS 7 
CORDERO 23 
ENSALADA DEL CHEF 1 

TOTAL 108 

SAB."..YOH 8 
FRESAS A LA DAVIERA 4 
BUOIN DE ARROZ 1 
FRUTAS 4 
TARTALETA DE CEREZA 10 
HELADO DE: CREIJA O NIEVES 11 

TOTAL 

COSTO TOTAL 

VENTAS TOTALES 

PORCEllTAJE DEL COSTO 
DE ALIMENTOS 

PROl.1!::010 DE NOTA DE 
CONSUMO 

33 

0.68 

0.80 
1.02 
l. 79 
l.B3 
1.2~ 

1.46 
1.91 
1.46 

0.31 

70.72 

O.BO 
l~.30 
26.8~ 

67.71 
11.25 
10.22 
43.9lS. 

1.46 

177.~2 

11.78 

260.02 

600.92 

FORMA No. XXX 



~ '"-~---------~·===-==~-~-=--~~-~--=- --,.,.. ------~-----~----=~----~---~~--~--=%-d.-

~ REGISTnO D!AfllO D~:~ •. COSTO DE COMIDAS ll 
'¡ A LOS EMPLE1\DOS ¡ 

FECHA 

DEPARTAMENTO 

MENU Y PLATILLOS DEL MENU 

DESAYUNO 

ALMUERZO 

CENA 

OTROS 

tlo. DE 
ORDENES 
SERVIDAS 

C OS TO 
ESTANDAR 
POR PORCION TOTAL 

FORMULADO POR 

COSTO DE LAS COMIDAS DE EMPLEADOS 

COSTO DE COMIDAS DE FUNCIONARIOS 

COSTO TOTAL DE COMIDAS DE EMPLEADOS Y FUNCIONARIOS 

FORIAA No. XXXI 

! 

1 
1 



INFORME OE COSTO l!STAtrn/:'.R DE LOS ALIMENTOS 
]··-~==~~~=,~-. ~---~- --~ - ·-·· - ~-~ ·- . ..·.~~~=-~-·o . --~,=~~ 

! 

VENTAS 

RESTAUílAN"íE No. 1 

llES/\'(U liO 237 32.1% 

ALMU~RZO 601 42.9 32 

CENA. 8í'5 ?l41 40.0 47 

149 1!4.9 8 

VCNTAS TOTALES 11 862 

COSTO. t::STAHOAR 727 '59.0 %• lOO º/o 

cosi·o. REAL 769 41.3 '°"' 
ME.NOS. AJUSTES 67 3.6 

COSTOS. REALES AJUSTADOS 702 37. 7 ºA. 

VARIACIOl-l 

PORCEl-lTA,tE DE LA VARIACIOH 1.s 

FORMA 

\; 

No. XXX¡¡---it 



RESUMEN DE LA CONCIUACION DE COSTOS DE AUMEN. 
-~ ---~-·~. --~--,-- ·--~~--------~MÉ-s~-~---~--~-- --- , 

i"~;~;:,.~;~~"''º"" lJ . 
I[· ~,~:~~:::~ "'""L ~---1 ll 

COCl NA ~ 
1 '! ll 1 
, TOTAL j 

'·· COMPRl).S P¡'.RA LA BODEGA F':I íll, 

, CO!~ PP.:,s PARA LA COCINA 

f: íRASPASOS r 1 

!
: u:::cn;,o.:; A ALIMC:NTOS . ! I¡ 

, CARGAS iUTALES ¡
1

¡
1 

A80HOS: 
1 

i.·. ltlVE!lTARIOS FINALES ¡: ~ 
• COO!:GA n 

h COCINA ~ 

!111 mm 1.:·1 111 '¡·1 
¡ TRA'.:PASOS y ornas AflONOS 

1

':
1

1
: ALl~/ENTOS A BEBIDAS 

1 
llLI r:.i::nTOS GRATIS A BE:BIDAS 

i\ 1 ¡· GA!3TOS EH PROMOCIONES 

~~:~1~.:EOTECNIA I' 11 

OTROS 

VENTAS ! 
il 1 

~---;1 1 

~ 1 1 1 
11 

TOTAL DE ABONOS 1 

COS"iO DE ALl~IE!iíOS CONSUMIDOS ¡ ) 11 

MENOS COSTO DE COi.llDAS DE EMPLEADOS ¡· IR. 
COSTO NCTO DE LOS AUMENTOS VEND!OOS i_E) -\ 
COSTO tlZTO DE LOS ALI f.\ EN TOS SEGUN El. ESTANCA, ' 1 

V;.íll¡\CION 1: i I· 
r=~~-~-~··.. ~----~~=~=~-___! .. ==1 

MAYORDOMO 

EMPLEADOS 

DESPERDICIO 

GRASAS 

FORMA No. XXXIII 



CAL CU LO DEL CONSUMO 
---=----==-=-=-=-=~ .. -.-------==-~:--_-,::-::--,-,--::-=-~-.:--'.:O:='-...-· ----·,-o::----:_--;-~-:-:-::-. ~ _;.-:..-'"·-:-:=~====-----·-~:;:-_-=:;.._ ::-.:.·.--==f¡ 

INICIAL COM· Flfll\L IJRUlO COMIDAS DE CONSUMO DE 
CALCULO DEL CONSUMO llNENTAHIO PRAS INVEJHAH. CONSUll.O EMPLEADOS HUESPEDES 

CARNE DE RES ti s s 

CARNE DE CORO(;RO Y CARNERO 

CARNE DE TERNEilA 

CARNE DE PUERCO 

J\VE S 

PESCADOS y MARl!:COS 

VERDURAS Y PATATAS 

OTROS ALIM EHTOS 

TOTAL '= '= '~~~ s s s_~ === 

FORMA No. XXXIV 



ES1ºANDAR CONSUMO VARIACION 1 
, 

CARNE DE COílDEflO Y CARNERO 

CARNE DE TE!HlEflA 

CA;¡NE DE PUERCO 

AVES 

PESCADOS Y MARISCOS 

VERDURhS Y PATATAS 

OTROS ALIMENTOS 

TOTAL 

:;oeP.AtlTES l!"ALTANTEI 

11 

f 
FORMA No. XXXV 
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CXJNCWSICN CAPITULO I 

Es de sobra mencionar la irnp::irtancia que tiene el Control Interno dentro de 

las empresas en general, y en nuestra opinión no irqx>rta el métcx:lo de con-

trol que se aplique sino la consistencia y efir:iencia con que se maneje pa

ra el mejor aprovechamiento de los recursos de la empresa. 

Dentro de las er.ip:-eSdS el hablar del Control Interno implica una serie de 

p:ili ticas, prccc....:lir.;i~ntos y principios los cuales si se siguen conforme a -

lo establecido, llevan a la empresa a obtener los máximos rendimientos y un 

mejor c:.provech~núento del p:rsonal que son los objetivos primordiales de e~ 

da enpresa. 

La err.pre..5a turjstica siempre se ha caracterizado ¡:.or la gran cantidad de -

servicios que presta a las usuarios, ¡::or lo que esto implica a su vez una -

gran cantidad de c:::itroles p.:ir."l c.o::da tip:> de servicio, que a la p:>stre oto.E, 

gara un mayor b:meficio para la estructu~a organizacional. 

En base a lo seüalildo anteriormente se llega a la conclu::;ión de que un buen 

control interno no es propio de ciertas empresas, sino que deberá ser parte 

de tedas ya que en la actualidad este es uno de los elementos principales -

para alcanzar aquellas metas para lo cual fueron creadas. 
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CONCLUSictl CAP:rrut.JJ I1 

Dada la diversidad de servicios que presta una empresa turística será nece

sario cstablecct· controles adecuados en cada área de servicios. 

fil hablar del hospe<:laje dada la complejidad de este servicio vemos que se -

hace necesario el establecer un control sumamente adecuado p.3ra evitar ma-

los manejos, ¡:or lo CJ'.lC será necesario establecer los rep;:lrtes adecuados 

p:::ir el P2rscma1 encllrgado de suministrar el servicio para que después el 

pe:-sonal contable los revise, y verifique que lan normas establecidas de 

control sean cumplid.::i.s al pie de la letra. 

Con respi.:..~to de los nlimentos y bebidas será necesario tener loR controles

adccuiJ.dos y vigilar que estos se cumplan, ya que lo relacionado a su mante

nimiento, recepción y el buen c...-uidado de las existencias ele almacén son ~ 

tan te delicados y m•Jy susceptibles a malos manejos, lo que ocasiona a la e.!!1_ 

presa pér-didas, los cuales se p::xlrán ev.i.tar a través de una adecuado con--

trol. 

Aspecto muy importante en este tipo de err.presas es el de tener un adecuado

Control Interno paro inventarios, ya que no sólamente hay inventarios de 

alim~nt.os y bebidas, sino tc..mbién hay almacenes de suministros, blancos, 

pla tcr:í a, y otros, que debido a su constante movimiento y volumen los hacen 

díficilcs <le det0ctar a primeru. vista. Ya que la falta de control ocasiom1-

rá 'l,lna serie de problumc:is y mC">lestias que pro'/ocarán p§rdidas. 
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Dado que estas empresas también ~rcit.en otros ingresos por servicios 

extras qct::! no reflejan grar. utilidad, no daJan Ce ser de gran importancia,

y p:Jr lo tanto d~beremos asignarles control~s adecuctdos. Ya que al ser de -

menor voltfu-.en p::dernv.s pasarlos p::>r alto si carecemos de un buen control in

terno. 
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c:oNCUJ.5100 CAPl'!ULO lII 

En base a los estados financieros se elaboran análisis, p-.;:Jr lo que es pri-

mordial que las cifras que Re muestran en estos, es ten apegados a la mayor

realidad p:¡~iblc .. Esta realidad se logrará en. la medida en que se lleven a

cabo sistemas de control adecuados a las necesidades de la Empresa. 

El análisis Financiero es la culminación de todo proceso contable que le an, 

tcccde. Sin embargo, también representa el punto de partida ~ra cualquier

plar.<:?ación financiera. Se necesita conocer el estado actual de una cmpresa

antes de elaborar planes a futuro, en forma similar ocurre con un entrena-

dar que no puede elaborar un plan de trabajo de un atleta, en tanto no co-

nozca la condición física en que se encuentra. 

Como ejemplo pcdemos mencionar las razones financieras, las cuales al ser -

claOOradas en Case a cifras reales y compararlas un año con otro, nos mos-

trarán la eficiencia ~ deficiencia con que son manejadas las operaciones de 

la empresa. 
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