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INTRODUCCION

Actualmente para las empresas de tamafio medio, el subsistir en
una economia como la nuestra, se ha vuelto una labor complicada
debido a la alta competencia que hay con empresas de mayor tamarno,
mejor preparadas, y que estan entrando a nuestro pais con la finalidad
de triunfar (franquicias). Por esta razén, tanto los propietarios de las
empresas, como las personas que operan en ellas, estan obligados a
desarrollar al maximo su capacidad creativa e innovadora para que
dichas empresas permanezcan competitivamente en el mercado.

En el caso de las empresas restauranteras de tamano medio, la
situacion es semejante, este tipo de restaurantes se ven amenazados
por restaurantes mas pequefios o de comercio informal (puestos
ambulantes), por la competencia de otros restaurantes de
caracteristicas similares y por la presencia de corporaciones
restauranteras foraneas que reflejan una organizacion muy bien
estructurada.

Es por eso que, si un grupo de personas pretenden asociarse para
desarrollar una empresa restaurantera de tamano medio, deben tomar
en cuenta que la administracion de esta empresa no puede ser llevada
empiricamente, y que para cimentar las bases de un buen restaurante
es necesario que se implanten normas de control estandarizados a toda
la organizacién, y que ésta se regule bajo los preceptos legales y

fiscales que el Estado demanda.



De aqui la importancia de implantar un sistema de contabilidad
y control interno que satisfaga las necesidades de la empresa
restaurantera de tamafio medio. El establecer un modelo de control
interno proporciona parametros que permiten consecuentemente
alcanzar los objetivos. La implantacién correcta del sistema de
contabilidad apropiado, proporciona la informacién que los
administradores requieren para darse cuenta del funcionamiento de la
empresa.

El objetivo de esta tesis es el de proporcionar a empresas
restauranteras incipientes y restaurantes de tamano medio en general,
una guia para el desarrollo de sus propios objetivos o la base para la
reorganizacion de los restaurantes ya establecidos. También pretende
otorgar una visién general desde el punto de vista contable y de
control interno para impulsar a este tipo de empresas.

En base a mi experiencia personal al haber tenido la oportunidad
de laborar en el area contable y administrativa de diferentes empresas
restauranteras, pude apreciar las diferencias entre las distintas formas
de organizacién que tenfan. Las empresas que posefan todos los
elementos de una buena organizacién por lo general alcanzaban sus
objetivos, mientras que las empresas que descuidaban algunos
aspectos de su control interno no lograban alcanzar sus objetivos.

Al observar esta situacion surgi6 la idea de desarrollar este
proyecto de investigacion o tesis que sugiere un método para
implantar un sistema de contabilidad y control interno para un

restaurante de tamafio medio y contribuir en el caso de empresas de



reciente apertura a que lo tomen como modelo para estructurar su
organizacion, y en el caso de empresas ya establecidas para mejorarla.

La metodologia que se empleo fue en su mayoria labor de
investigacion de campo, por lo que fue necesario realizar entrevistas
con las personas encargadas de la administracién y contabilidad de
restaurantes de tamafio medio y todas aquellas instituciones que
pudieran proporcionar informacién acerca del manejo administrativo
de un restaurante(CANIRAC, INEGI, Asociacion Mexicana de
Restaurantes, etc.) También se requiri6 del apoyo bibliografico para
sustentar las ideas firmemente sobre bases ya establecidas.

En el primer capitulo, se pretende otorgar un panorama general
de los aspectos més importantes que integran a la empresa
restaurantera de tamafio medio.

En el segundo capitulo se describen las herramientas necesarias
para armar un sistema contable que se ajuste a las necesidades del
restaurante, brindando la libertad de elegir el método y la rigurosidad
que se ha de aplicar a la contabilizacién del negocio.

Una parte muy importante del desarrollo de este trabajo es la
parte que se refiere al control interno del restaurante de tamano
medio, en el capitulo tercero se propone un metodo de control interno
aplicado a restaurantes ya establecidos, los cuales han obtenido los
resultados esperados.

El ultimo capitulo es una guia con los pasos que se han de seguir

previos a la apertura del restaurante de tamano medio.






CAPITULO I

CARACTERISTICAS DE UN RESTAURANTE DE
TAMANO MEDIO




1.1 Antecedentes

En la segunda mitad del siglo XVIII aparecieron comercios que
se dedicaban a la venta publica de alimentos y bebidas
exclusivamente.

A partir del siglo XIX hubo una transformacién debido a las
nuevas influencias que llegaban de Europa, de esta manera algunos de
los comercios que vendian alimentos fueron mejorando su
presentacion y servicio, de igual manera otros se fueron estableciendo
adoptando la palabra francesa de moda, la de "Restaurante", que
empez6 a propagarse mundialmente y que se aplicaba a los locales
dedicados a "restaurar” las energias por medio de los alimentos.

Los restaurantes han sufrido muchos cambios desde entonces y
han llegado a ser lo que son hoy en dia, una industria. !

La industria gastronémica ha crecido en forma desordenada y
arbitraria, también ha sufrido pérdidas por falta de conocimientos de
organizacién y direccién del negocio, la administracién suele ser
incipiente y empirica, muchas veces se descuidan otros aspectos como
la mercadotecnia, recursos humanos y finanzas, y aun cuando se trata
de cubrirlos, se aplican métodos y modelos inadecuados. ?

Por lo general, cuando se establece un restaurante se piensa
Gnicamente en la inversién inicial necesaria, ya que no se le considera

un negocio que necesite de mayores conocimientos, sin embargo con el

! A PARTIDA JUAREZ. “Manual de administracién de restaurantes”. Pp. 8y 9.
? idem pp.9



transcurso de las actividades y operaciones, se comprende la
problemética de la administracién de un restaurante y lo que
originalmente se creia sencillo, se torna complicado. Es entonces
cuando a la empresa se le puede llevar a una mala situacién financiera,
debido al desconocimiento del giro o del mercado.

Un restaurante, como ente econémico, requiere de una adecuada
organizacién para coordinar los recursos que el duefo, socios o
accionistas hayan aportado en beneficio del mismo. La organizacién
debe tener como objetivo el generar utilidades razonables en virtud del
capital invertido, sin olvidar los objetivos propios del giro (atencién
esmerada al cliente, limpieza, imagen, calidad del producto, etc.).

Se tiene una serie de opciones para establecer un restaurante,
éstas serian:
¢ Construir el inmueble, equiparlo y operarlo de acuerdo con los

requerimientos derivados de los objetivos.
¢ Adquirir un restaurante ya en marcha.
¢ Adquirir una franquicia de alguna cadena restaurantera y operarla.
¢ Administrar un establecimiento restaurantero ajeno.
¢ Operar en concesién la venta de alimentos y bebidas.

Independientemente del conocimiento técnico, cualquiera de las
opciones sefialadas requiere de un adecuado manejo administrativo.
Los errores mas frecuentes en la industria restaurantera se pueden

englobar en dos tipos: empirismo y falta de profesionalismo.



1.2 Capital

El capital de una empresa (persona moral) es la participacién
que los socios tienen en el negocio y su derecho sobre los activos.
Se divide en:
Capital Social: Es el importe total que se han comprometido a aportar
las personas que constituyen una sociedad.
Reservas: Es un movimiento virtual que no requiere de movimientos
en efectivo, es la creacién de una obligacién (monetaria) a cubrir en el
futuro. Reduce la utilidad y son contingentes. Existen dos clases de
reservas:
¢ Reserva legal: Es el 5% sobre las ganancias netas que se establece en
la Ley General de Sociedades Mercantiles (art. 20) y por acuerdo de
los accionistas como medida preventiva para cubrir contingencias.
¢ Reserva de reinversiéon: También es un porcentaje sobre las
utilidades establecidas por los accionistas (generalmente el 80%).
Esto con la finalidad de invertir nuevamente en el negocio para
seguir generando utilidades.?

Utilidades retenidas: corresponden a utilidades de ejercicios anteriores,

que atn no se reparten a los socios.

Utilidad o perdida del ejercicio: Es el resultado final del ejercicio,
derivado de la operacién del negocio.
El capital de las sociedades se establece con el compromiso de los

socios de aportar efectivo y determinados bienes en su oportunidad,

? Instituto para Ejecutivos Bursatiles.” Analisis Financiero Parte I”.



los acuerdos relativos al monto del capital social, su forma de pago y
en que oportunidad sera entregado a la sociedad se estipula
generalmente en el contrato social o escritura constitutiva.

Es en el contrato social en donde se refleja adecuadamente la
relacién entre socios y sociedades, ademas de las normas establecidas
para el caso especifico de la sociedad de la que se trate.

Una empresa restaurantera puede estar constituida por una
persona fisica o por una persona moral, depende del nivel de
organizacién que maneje y del tamano de la misma. Los restaurantes
de tamafio medio son en su mayoria organizaciones constituidas como
sociedades an6énimas de capital variable por lo que deben funcionar
como tal y no como un negocio doméstico.

La sociedad anénima es la forma mas popular que adoptan los
grupos sociales para desarrollar actividades econémicas, en particular
las que tienen como principal motor la generacién de utilidades.

La empresa que se establece como sociedad an6énima debe estar
debidamente constituida conforme a los articulos 89 al 110 de la Ley
General de Sociedades Mercantiles, que en forma resumida serian los
siguientes puntos:

Debe haber minimo dos socios y cada uno debe suscribir una
accion, el capital social no puede ser menor a $50,000.00, el 20% de
este, debe ser pagado para poder constituir la sociedad, se puede

constituir por notario o por suscripcién publica.4

* “Ley General de Sociedades Mercantiles y Cooperativas”. Capitulo V, Seccién Primera.



La escritura constitutiva debe contener:
¢ La parte exhibida del capital social.
¢ Nimero, valor nominal y naturaleza de las acciones.
¢ Participacion de las utilidades concedida a los fundadores.
¢ Nombramiento del comisario.
¢ Las facultades de la asamblea general pueden ser modificadas por

la voluntad de los socios.

Las aportaciones posteriores se deben protocolizar en el acta de
asamblea constitutiva, en esta se debe:
¢ Comprobar la existencia de la primera exhibicién.

0 Examinar y aprobar los bienes adicionales que los socios aportaron.
0 Nombrar administradores y comisarios (en su caso).

En lo que se refiere a las aportaciones al capital estas pueden
darse solamente si se cumplen ciertos requisitos y condiciones legales.
Las disposiciones juridicas protegen especificamente la integridad del
capital para beneficio de los acreedores, y establecen también normas
apropiadas para dar seguridad juridica a los socios en el caso de
aportaciones nuevas y conservaciéon de los intereses de socios
minoritarios. Estas circunstancias establecen la necesidad de registrar
las transacciones observando las condiciones de la escritura
constitutiva y lo sefialado por las leyes respectivas.

Respecto a los restaurantes, los de tamano medio estan
constituidos con un capital social que varia entre $80,000.00 vy
$200,000.00 pesos (M.N.). Estos restaurantes por lo general se



establecen en un alto porcentaje con diversas formas de

financiamiento, mientras que la minoria con capital propio.®

1.3 Inversiones

Una inversi6n es un desembolso del cual se espera obtener un
beneficio econémico directamente relacionado. La inversién se
diferencia del gasto porque se espera obtener el beneficio a largo plazo,
ademads de que aumenta el valor de la empresa; en cambio el gasto lo
da a corto plazo y no aumenta el capital de la empresa.

La inversion se puede clasificar de la siguiente manera:

a) Por su uso
1. Productiva o en activos: Se refiere a la compra de activos, existe
rentabilidad a largo plazo y poca liquidez.
2. Financiera o pecuniaria: Es la que se realiza con dinero pero sin
comprar activos, existe liquidez, es a corto y a mediano plazo.
3. Especulativa: Es de alto riesgo, se puede incluso perder todo el
capital, son a muy corto plazo.
b) Por su plazo
1. Corto: Vencimiento de menos de un afio.
2. Mediano: Vencimiento de uno a tres afnos.
3. Largo: Vencimiento a més de tres afos.
Para los restaurantes la inversion debe ser eminentemente

productiva en un principio; conforme se vayan obteniendo los

* Informacién obtenida de la Camara Nacional de la Industria Restaurantera. 1995.
* M. GONZALO. Finanzas 5to semestre.



resultados esperados se pudiera ir incursionando poco a poco en las
otras formas de inversion si asi se desea.

También se deben considerar la rentabilidad, seguridad, que los
beneficios sean a corto plazo y sobre todo que sea necesario para
alcanzar las metas y objetivos de la empresa.

Un aspecto muy importante para toda inversion es la
mercadotecnia, que consiste en buscar la satisfacciéon del cliente
mediante un grupo de actividades coordinadas que permita a la
organizacién al mismo tiempo alcanzar sus metas. Estas actividades
serian basicamente:

a) Investigaciéon de mercado: Que consiste en conocer a los posibles

consumidores, es muy importante en esta etapa el buscar una area de

acuerdo al mercado al que se pretende penetrar.

b) Decisiones sobre el producto y precio: En el caso de restaurantes es

en donde se decide el tipo de comida que se pretende expender, el
estilo del restaurante y el servicio que se vaya a proporcionar a los
comensales.

¢) Promocién: Consiste en darse a conocer a los clientes potenciales, es
importante lograr el impacto necesario para que estos acudan al
restaurante. Esto se puede lograr a través de medios masivos de
comunicacién, por folletos, volantes, muestras, espacios publicitarios
en revistas, periodicos, etc. _
d)Venta.- Es el servicio que se les proporciona a los clientes y que va

desde la compra de los productos, su procesamiento, hasta el servicio



directo al cliente. Este servicio debe contener toda la calidad posible
para lograr la satisfaccion total del comensal.
e)Posventa.- Es asegurarse de la satisfaccién del cliente ya que lo
importante no es vender una sola vez, sino permanecer en el mercado.”
Para tomar en cuenta el monto de una inversién aplicada a un
restaurante se deben tomar en cuanta varios aspectos:
1. Construir el lugar o rentarlo.
2. Tipo de restaurante (internacional, mexicano, italiano, etc.).
3. Tamano deseado del restaurante.
4. Personal minimo necesario para atender eficazmente al cliente.
5. Personal encargado del funcionamiento adecuado (gerencias).
6. Personal encargado de labores contables y secretariales.
7. Mobiliario para cocina y restaurante.
La decisién debe tomarse en base a los recursos con que se cuente y

con los que se pueda disponer.

1.4 Personal

El personal de toda organizacién debe ir en proporcién al tamafio
y la estructura organica de la misma. El personal de un restaurante es
un aspecto al que se le debe dar suma importancia, ya que cuando el
comensal entra al restaurante se inicia el proceso de venta. La primera

sonrisa, el primer "hola" que éste reciba, seran parte del proceso, por lo

7F.DE LA VEGA LAURA ,“Mercadotecnia” pp. 7y 9.



mismo aquellos que tienen la primera responsabilidad con el cliente,
tienen también la primera responsabilidad de venta.

Es recomendable que se siga el proceso de contratacién segun lo
establecido, ya que se debe estar seguro de que la persona que vaya a
cubrir el puesto llene satisfactoriamente el perfil del mismo. El proceso
de contratacién consiste basicamente en el reclutamiento, seleccion,
introduccién y desarrollo, que resumidos brevemente se explican de la
siguiente manera:

Reclutamiento: Es hacer de personas ajenas a la empresa candidatos a
ocupar un puesto en ellas.

Seleccién: Existen varios métodos entre ellos la hoja de solicitud,
entrevista, pruebas psicotécnicas y practicas, encuestas y por Gltimo
examen médico. No son necesarias todas las pruebas, solo aquellas que
se crean convenientes.

Introduccién: Existen dos tipos: general a la empresa con bienvenida,
historia de la empresa, politicas, fines, etc. Y por departamento, donde
se le explica detalladamente el trabajo y se les presenta a sus
companeros.

Desarrollo: Donde se desarrollan las capacidades durante todo el
transcurso en el trabajo.®

Para un restaurante la contratacién es la misma que para una
empresa cualquiera, se deben seguir los mismos pasos, se debe estar

seguro de que las personas que trabajen en nuestro restaurante sean

#S. ODIORNE GEORGE. “Administracién de personal por objetivos”. Pp. 56-58.



las apropiadas para lograr la principal meta de todo negocio: demanda
permanente y buen margen de utilidad.

El personal de un restaurante se divide en operativo y
administrativo. El operativo es el que se encarga de todas las tareas
que tienen que ver directamente con las operaciones de la labor

restaurantera.

Los puestos operativos se integran de la siguiente manera:

Gerente operative: Es quien supervisa, coordina y controla las
actividades operativas del negocio. Debe vigilar que el negocio esté
con el personal y condiciones técnicas y ambientales adecuadas para
lograr las metas de venta previamente establecidas por los duefios.

Jefe de relaciones piblicas: Es el principal coordinador y organizador

de eventos, elabora paquetes de servicio y promociones externas con

grupos y companias.

Jefe de barras, cantinero, ayudante de cantinero: Son los que
porcionan y preparan las bebidas, ademéas de atender directamente al
cliente en barra (en su caso).

Velador: Vigila la seguridad del negocio mientras no se esté dando
servicio.

Supervisor: Cominmente se le llama capitan o mandil, es quien
establece las relaciones entre el restaurante y el cliente por lo que debe
tener conocimientos basicos de psicologia, mercadotecnia, ventas,

servicio y trato con la gente, ya que su principal labor son las ventas

del restaurante.



Hostess: Es quien recibe a los clientes y les sefiala su lugar en el
restaurante, también es quien los acompana a la salida, por lo que debe
poseer excelente presentacién, espiritu de servicio y sobre todo
amabilidad.

Disk Jockey: Es el responsable de darle al restaurante un ambiente
musical determinado, que dependera del tipo de restaurante.

Valet parking: Son las personas responsables de estacionar los

automoviles de los comensales y estdn encargados de la seguridad de
los mismos.

Mesero: Tienen como misién proveer atencién, servicio, buena comida
y buena bebida, asi como asegurarse que la estancia del comensal sea
agradable y procurar que dejen el local con una sensacién de querer
regresar para convertirse en clientela permanente del restaurante.
Garrotero: Debe preparar el drea de servicio antes y después del
servicio al cliente, dejar listas las instalaciones de servicio para que el
mesero tenga las facilidades necesarias para cumplir lo solicitado por
el cliente.

Cajero: Recibe el pago del cliente, elabora vouchers, facturas, notas de
consumo y debe comparar las comandas con la lista de precios del
menu.

Chef: Es el responsable de la cocina en general, es quien coordina a
todo el personal de esta érea y el principal encargado de la elaboracién

de los platillos
Subchef: Es quien apoya directamente al Chef.



Carnicero: Es la persona que realiza los cortes, los pesa y los alista para
su preparacion.

Panadero: No todos los restaurantes proporcionan el servicio de
panaderia, sin embargo, es importante tener el servicio de pan recién
hecho para lograr una buena imagen. El panadero no solo hace el pan
para el servicio, también realiza labores de reposteria.

Cafetero: Debe estar al pendiente del correcto funcionamiento de las
cafeteras y comprobar que el café siempre este listo para servirlo.

Cocinero, ayudante de cocinero: Son los encargados de la elaboracién

de platillos de cocina fria y caliente de acuerdo a las comandas, asf
como de la preparacién y porcionado de los ingredientes.
Bogquetero: Su labor consiste en supervisar el platillo ya preparado y
darle la decoracion que le corresponda.
Runner: Es un apoyo para los meseros y garroteros, es el encargado de
sacar las charolas para dérselas a los garroteros o meseros.
Lavaloza: Es la persona que debe mantener todo el equipo de la cocina
perfectamente lavado para su uso.
Intendentes: Son las personas que deben mantener en todo momento
el restaurante prolijo para otorgar el servicio a los clientes.

Para tener una visiéon general acerca del personal operativo, ver
el organigrama en el anexo no. 1.

En los puestos administrativos se encuentran:

Gerente administrativo: Es la persona que administra todos los

recursos técnicos, humanos y financieros del negocio, asi como los



resultados de la operacién, su principal labor es de supervisién de todo

el negocio en general.

Contador General: Elabora y proporciona informacién veraz y
oportuna de los movimientos y registros contables, fiscales y
financieros del restaurante, elabora ademaés reportes de venta,
inventarios, néminas, proveedores, etc.

Auxiliar contable: Elabora, clasifica, revisa y registra todos los

movimientos contables originados de la operacién del negocio
oportuna y verazmente, debe registrar todos los movimientos
contables conforme al catalogo de cuentas para la elaboracién de los
estados financieros de la empresa, pagar nominas, ayudar en el calculo
y pago de los impuestos, realizar liquidaciones de personal y tramitar
altas y bajas de los empleados.

Auxiliar de ingresos: Su labor consiste en revisar y depositar los

ingresos diarios por ventas en efectivo y tarjetas de crédito, debe
elaborar reportes diarios de venta, y controlar la caja chica.

Sistemas: Es el encargado de generar reportes de ventas y compras
diarios, semanales y mensuales, reporte semanal de asistencia y
ademas debe apoyar a las diferentes areas en la elaboracién y adicién
de programas o paquetes de programas para lograr la mayor eficiencia
en el servicio.

Secretaria: Es la persona responsable de contestar los teléfonos, asi
como de atender a los visitantes y pasarlos al 4rea al que se dirijan,

realiza ademads diversas labores de apoyo para la administracién.
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Mensajero: Es quien realiza labores de apoyo para la administracién,
ayuda a llevar el pago de los diferentes servicios que el local deba
pagar, asi como llevar papeles y paquetes a donde se requiera.

Jefe de Almacén, auxiliar de almacén: Controla las entradas y salidas

de suministros y articulos de almacén, debe elaborar y mantener un
catalogo de proveedores, actualizar cotizaciones, elaborar reportes de
existencia en almacenes, érdenes de compra, recepcién y entrega de
mercancia.

Para tener una visién general del personal administrativo, ver el

organigrama en el anexo no. 2.

1.5 Clientes o comensales

Los clientes o comensales son el elemento mas importante a
considerar desde la planeacion del restaurante ya que es en torno a
éstos como se debe erigir y coordinar el restaurante en si. Es en base a
los comensales como se va a determinar el tamario del restaurante, el
tipo de decoracién y el servicio que se les va a proporcionar.

Las exigencias del cliente varian de acuerdo a su nivel social,
educativo y por supuesto a su poder adquisitivo. Es logico sin
embargo que a cualquier persona del nivel cultural que sea, requerira
(y merece) del buen servicio.

Un aspecto que todo restaurante debe considerar es la ubicacién,

ya que pudiera influir también de manera directa (aunque no en todos

los casos), ya que si se trata de una zona de la ciudad que se considere
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respetable y segura, es probable que haya mas afluencia a una zona
con las caracteristicas contrarias.

De la misma manera se debe tomar en cuenta el espacio
suficiente para el estacionamiento de los vehiculos y que éste
proporcione un sentimiento de seguridad al cliente para que disfrute
plenamente del servicio que se les pretende ofrecer.

Pero la atencién al cliente no queda ahi, todo se debe
complementar: planeacién, servicio y calidad culinaria. Todo debe ser
considerado y planeado cuidadosamente de manera que el comensal
se sienta realmente satisfecho.

El conjunto de buena comida con excelente servicio es la férmula
perfecta para que un cliente regrese y ademas recomiende a sus
conocidos el restaurante, de esta manera se logra una forma de
publicidad indirecta muy efectiva.

El presupuesto es también un factor importante a considerar, ya
que muchas veces sucede que aunque se quiera dirigir a un tipo de
comensal, no se puede porque el presupuesto del que se dispone no
alcanza para cubrir lo necesario y satisfacer las necesidades minimas

del cliente o comensal.
1.6 Régimen Fiscal

El Estado es el encargado de obtener, administrar y manejar los

recursos econdémicos necesarios para satisfacer las necesidades de

22



interés pablico. Corresponde al derecho fiscal el estudio juridico de la
obtencién y administracién de los mismos.

Los ingresos del Estado se pueden clasificar en tres: nacionales,
estatales y municipales. Los ingresos se obtienen a través de
impuestos, aportaciones de seguridad social, contribuciones de
mejoras y derechos.

El Cédigo Fiscal de la Federacién es el instrumento que regula la
materia fiscal en general, de los recursos obtenidos por medio de
impuestos, aportaciones y otras contribuciones, actia de manera
supletoria y complementaria sobre las demés leyes de caracter fiscal.

Para una empresa restaurantera de tamano mediano, constituida
como sociedad an6nima de capital variable, las principales leyes

fiscales que le afectan son:

La ley del Impuesto sobre la Renta (LS.R.).

La ley del Impuesto al activo (1. A.).

La ley del Impuesto al Valor Agregado (I.V.A.)

La inscripcién patronal en el IMSS, INFONAVIT y en el SAR.

Algunos otros impuestos del estado y cuotas municipales para
permitir el funcionamiento del restaurante.

Los impuestos sufren continuamente modificaciones debido a
diversas circunstancias, del afio de 1995 a la fecha se han suscitado
multiples  conflictos como resultado del impacto negativo y
generalizado por el que atraviesa México debido a la crisis econémica.
Esta situacién causa el incumplimiento de las obligaciones de los

deudores del fisco, obligaciones que muchas veces son imposibles de
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pagar, por lo que es necesario reestructurar sus deudas. El gobierno
ante esta situacién toma diversas medidas para apoyar a los morosos y

a todos los contribuyentes en general.

El Impuesto sobre la Renta. Es uno de los instrumentos mas

importantes del Fisco para obtener ingresos por contribuciones debido
a que grava sobre las ganancias de las empresas.

Para un restaurante las principales obligaciones que establece
este impuesto se refieren a que deben llevar la contabilidad y registrar
debidamente todas las operaciones, expedir comprobantes de las
operaciones y conservar copia de ellos, elaborar estados financieros y
levantar inventarios al final de cada periodo fiscal, presentar pagos
provisionales del impuesto sobre la renta mensual o trimestralmente,
dependiendo de los ingresos que se hayan obtenido en el ejercicio
inmediato anterior, presentar la declaracién anual dentro de los tres
meses siguientes al término del ejercicio fiscal donde se determina
ademads del impuesto a pagar, la utilidad fiscal y lo que corresponda a
la participacion de los trabajadores. Se presenta también la declaracién
en el mes de febrero de las retenciones de impuestos que se hayan
recaudado a personas fisicas o empresarios por concepto de
honorarios, salarios y/o arrendamiento.

El Impuesto al Activo. Es complementario al impuesto sobre la

renta, este impuesto se paga unicamente cuando no se obtienen
utilidades sobre las que grava el impuesto sobre la renta.
Su periodicidad es la misma del impuesto sobre la renta, la tasa

del impuesto ha variado y seguramente seguira variando segun la
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situacién econ6émica por la que atraviese el pais, actualmente ha
quedado en 1.8% sobre el valor de los activos de la empresa, este
porcentaje se aplica con retroactividad al afo de 1995.

Para el afio de 1996 se decreté una exencién temporal en materia
del impuesto al activo a todos los contribuyentes cuyos ingresos en el
afio de 1995, no excedieran de siete millones de nuevos pesos. Esta

medida fue tomada en virtud de la apremiante situacién econémica

del pais.

El Impuesto al Valor Agregado. Este es el impuesto que un
restaurante debe pagar por el concepto de prestacién de servicios
propios de un establecimiento de esta indole. A pesar de que la
mayoria de los alimentos que se sirven en los restaurantes tienen tasa
cero, para efectos de este impuesto lo que se cobra incluye el LV.A.
debido a la prestacion de servicios. (Ley I.V.A. art. 2A- y 2B). El pago
de este impuesto tiene la misma periodicidad que el impuesto sobre la

renta.

La inscripcién patronal en el IMSS, INFONAVIT v SAR. Todos

los trabajadores tienen derecho por ley a tener las prestaciones de
seguridad social que ofrece el Estado a los trabajadores, para ello es
necesario que la empresa esté inscrita en el Instituto Mexicano del
Seguro Social (IMSS), de esta manera los trabajadores pueden gozar de
las prestaciones que esta institucién brinda en conjunto con el Instituto
de Fomento Nacional para la Vivienda de los Trabajadores

(INFONAVIT) y el Sistema de Ahorro para el Retiro (SAR).
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En la ciudad de Guadalajara las empresas restauranteras deben

pagar el impuesto estatal del 2% sobre néminas, también deben

aportar algunas cuotas para obtener las licencias y permisos

municipales (no todas), asi como cumplir con los requisitos siguientes:

Licencia de construccién (en su caso).

Licencia municipal para operar como restaurante y bar (cuota

anual).

Licencia para expender cerveza, licores y vinos generosos (cuota
anual).

Licencia sanitaria (sin costo).

Permiso de anuncios luminosos.

Permiso para pista de baile (en su caso).

Autorizacién de la asociacion de Autores y Compositores (cuota
anual).

Inscripcién en la Camara Nacional de la Industria Restaurantera

A.C. (CANIRAC) (cuota anual).

Permiso de SIAPA para descargas de aguas residuales.
Autorizacién de reglamento urbano para el estacionamiento.
Autorizacion del comité de vecinos.

Comisiones mixtas de capacitacién, adiestramiento y de seguridad e

higiene.
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1.7 Informacién Financiera

Todas las empresas, grandes o pequefias, necesitan de la
obtencién, uso y comunicacién de la informacién financiera, para esto
es necesario formular estados financieros mensualmente. La
informacién que proporcionan dichos estados financieros es
importante para que la administracién pueda planear, dirigir y
controlar a la empresa.

La Administracion debe generar continuamente estados
financieros internos para la toma de decisiones acerca de la empresa y
de los resultados obtenidos en un periodo determinado, ademés se
deben auxiliar por medio del analisis de costos, estadisticas, etc.

La informaci6n financiera debe ser dada a conocer a los socios o
accionistas para que estén enterados acerca del uso que se le ha dado a
su inversién. Los estados financieros que se les dé a conocer a los
inversionistas son de uso externo y deben estar preparados de manera
que contengan informacién veraz, oportuna y con los puntos de mayor
interés para los accionistas, lo que propicia confianza para que
continden invirtiendo en el negocio.?

Ademés de los duefios, la informacién financiera debe
prepararse también para terceros, en donde se cuenta el estado para la
comprobacién del pago de los impuestos, y también entran los

diversos acreedores, quienes tienen que velar por sus propios

intereses.

* J.A.TRACY. “Fundamentos de Contabilidad Financiera”. pag. 17.
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La informaci6n financiera que los duefios accionistas y terceros
necesitan, se enfoca principalmente a la evaluacién de la situacién
financiera de rentabilidad y de liquidez. Tomando esto en cuenta la
contabilidad debe proporcionar tres informes bésicos:

a) El Balance General o Estado de Situacién Financiera, que presenta la
situacion financiera de una empresa a un periodo determinado.

b)El Estado de Resultados, que informa acerca de la rentabilidad del
negocio.

¢) El Estado de Origen y Aplicacién de Recursos, que informa acerca
de la liquidez de la empresa, presenta una lista de las fuentes de
efectivo y de los desembolsos del mismo, lo que determina la base
para estimar las necesidades futuras de efectivo y sus probables
fuentes.10

El estudio de los Estados Financieros basicos se realiza en el

préximo capitulo.

1.8 Operacién y servicio

La operacién de un restaurante es basicamente igual a la de toda
empresa gastronémica, independientemente del tamafio del mismo.
Un restaurante debe estar siempre bien organizado, de esta manera,
entre otras cosas, se puede garantizar su éxito y crecimiento.

Como toda empresa, no debe perder de vista sus objetivos

principales para vigilar que se cumplan. Los objetivos de todo

' G. GUAJARDO CANTU. “Contabilidad Financiera”. Pp. 30 v 32.
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restaurante deben estar enfocados a vender la méas alta calidad en sus
productos y servicios, teniendo para ello los recursos humanos mas
calificados y bien remunerados, asi como los recursos técnicos
necesarios para lograr las mejores condiciones de trabajo.

La operacién de un restaurante empieza desde el momento en
que se hace una requisicion a los proveedores de productos
alimenticios para el restaurante. El almacenista debe tomar en cuenta
previamente la autorizacién del gerente administrativo para efectuar
los pedidos, debe tomar en cuenta también el tiempo minimo de
surtido de los vinos, licores, abarrotes, frutas, verduras y carnes en
general. Es importante que el almacenista al recibir la mercancia
elabore los formatos de entrada y salida al almacén para entregarlos al
departamento de contabilidad.

Es responsabilidad del Chef mantener el orden y la limpieza en
su drea de trabajo. Con el apoyo de sus subordinados, debe elaborar
los alimentos conforme al recetario establecido por la empresa. Todo el
personal de cocina debe respetar la confidencialidad de las recetas de
los alimentos propiedad del restaurante.

Con respecto al servicio directo al cliente, es obligacién de la
Hostess darle la bienvenida al cliente y ubicarlo en la mesa y area del
restaurante mas adecuada para una mejor atencién. El mesero debe
hacer la orden de los pedidos de acuerdo con el menu ya establecido,
debe estar siempre atento y preparado para servir al cliente todo lo que
pida y tener siempre el cuidado de despedir al cliente e invitarlo a

volver nuevamente. Ver anexo no. 3.

29



Tanto el personal de servicio, como el personal de cocina deben
estar debidamente uniformados y aseados. Todo el personal debe
llegar puntualmente a su horario de trabajo.

Es importante que antes de abrir el establecimiento al publico se
revisen todos los detalles para proporcionar el servicio de la mejor

manera desde el inicio de operaciones y hasta el final de la jornada de
trabajo.



CAPITULO II

DISENO DEL SISTEMA CONTABLE




El sistema de contabilidad es el sistema de informacién
cuantitativa de mayor importancia en casi todas las organizaciones. Un
sistema de contabilidad efectivo suministra informacién con dos
grandes propositos:

I. Informacién interna a las gerencias.- Para usarse en la planeacién y

control de las operaciones que se llevan a cabo, para la toma de
decisiones y también para la formulacién de politicas, planes y
estrategias a corto y largo plazo.

II.Informacién externa para los accionistas, gobierno v terceras

personas.- Para su uso en auditorias, asambleas generales, planes
de expansion, etc.

El papel del contador es muy importante para el desarrollo de
cualquier negocio, por lo que se recomienda que el contador sea
Licenciado en Contaduria o Contador Publico titulado. Su labor se
puede resumir en tres facetas:

1. El registro contable: Que es la acumulacién de datos, que permite

tanto a personas internas como a terceros evaluar la actuacion de la
organizacién y su posicion.

2. Informacién: El suministro e interpretaciéon de la informacién ayuda
a los gerentes a enfocar los problemas de la operacion, ineficiencias y
oportunidades. Este aspecto de la contabilidad ayuda a los gerentes
a ocuparse de aspectos importantes de las operaciones con la
suficiente prontitud para actuar efectivamente.

3. Solucién de problemas: Implica la cuantificacién concisa de los

méritos relativos de los cursos de accién posible, a menudo con

32



recomendaciones respecto al mejor procedimiento. La solucién de
problemas esta asociada comtinmente con decisiones no recurrentes,
situaciones que requieren anlisis o informes contables especiales.!!

Para asegurar la confiabilidad de la informacién contable se
establecieron los Principios de Contabilidad Generalmente Aceptados,
emitidos por la Comisién de Principios de Contabilidad del .M.C.P.

El sistema contable se forma de cinco partidas basicas o
clasificaciones. Las primeras tres partes son activo, pasivo y capital,
forman la ecuacién contable bésica:

Activo = Pasivo + Capital.

Esta ecuacion representa todo el sentido de la estructura
contable.

Las dos ultimas clasificaciones son los ingresos y los gastos,
forman la ecuacién de la utilidad neta:

Ingresos - Gastos = Utilidad o pérdida neta.

Esta relacion afecta la seccién del capital en la ecuacién del

balance general porque la utilidad neta aumenta la participacion del

duefio.1?

Cada empresa escoge su forma de llevar la contabilidad, segun

sus necesidades y caracteristicas.

" C. DURAN GARCIA. “El Restaurante como empresa”™. Pp. 18 y 19
“G. GUAJARDO CANTU. “Contabilidad”. Pp. 27 y 28
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2.1 Catalogo de cuentas

Todos los sistemas contables deben poseer un catilogo de
cuentas porque determina el orden de las cuentas y facilita la
formacion de los estados financieros. El catalogo de cuentas representa
la estructura del sistema contable, debe relacionar los numeros y los
nombres o titulos de las cuentas, éstas deben colocarse en el orden de
las cinco clasificaciones bésicas: activo, pasivo, capital, ingreso y
gasto.13

Para cada activo, pasivo, capital, ingreso y gasto, se utiliza una
cuenta por separado. Los aumentos y disminuciones de una operacion
mercantil se registran en las cuentas.

Como resultado de la aplicaciéon de un catdlogo uniforme de
cuentas se obtienen multiples ventajas, de las cuales se pueden citar:

1. Los estados financieros se obtienen rdpidamente y con mayor
calidad por su uniformidad.

2. Mayor facilidad y eficacia en el analisis de la informacién obtenida
de los registros.

3. Mejor comprensioén de la informacién estadistica referente a asuntos
internos de la empresa.

4. Da una mayor rapidez en labores contables y unifica el criterio del
personal que maneja las cuentas, reduciendo los errores de

calificacion.

" Jdem pag. 18
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5. Se facilita la comparacién de resultados en los diferentes niveles y
épocas de operaci6n en restaurantes de la misma categoria. 14
En resumen, representa beneficios para la operacién interna de la
empresa y facilita la supervision por parte de las autoridades fiscales,
considerando la importancia que tienen estas empresas para la
economia nacional.
A continuacién propongo un catalogo de cuentas que puede ser

aplicable a un restaurante de tamafio medio:

CATALOGO DE CUENTAS

Numero Nombre Tipo Edo
Fin

000-100-000 ACTIVO A Activo deudorz

000-110-000 CIRCULANTE A Activo deudors Tt
110-100-000 FONDO FlJO A Activo deudora Si
110-100-001 CAJA GENERAL A Active deudore Afectable
110-102-000 BANCOS A Activo deudoras Si
110-102-002  BANAMEX A Activo deudora

110-102-003 BEANCOMER A Activo deudorz Afectable
110-103-000 CLIENTES A Active deudors Si
110-103-001 TARJETAS A Activo deudorz Afectable
110-103-002  NOTAS A Activo deudorz Afectable
110-103-004 CLIENTES CONTADO A Active deudora Afectable
110-103-122 AMERICAN EXPRESS A Activo deudora Afectable
110-103-123 DINERS CLUB A Activo deudora Afectable
110-103-124 TDC BANCOMER A Activo deudora Afectable
110-103-130 COMERCIALIZADORA HIGIENE 2000 A Activo deudora Afectable
110-104-000 DEUDORES DIVERSOS A Activo deudora Si
110-104-003  PERSIANAS DE OCCTE . S A A Activo deudora Afectable
110-104-008  TELEFONOS DE MEXICO SA DEC.V. A Activo deudora Afectable
110-106-000 INVENTARIOS A Activo deudora Afectable Si
110-106-001 ALIMENTOS Y SIMILARES A Activo deudora Afectable
110-106-002 BEBIDAS A Activo deudora Afectable
110-106-003 CIGARROS A Activo deudora Afectable
110-107-000 VA ACREDITABLE A Activo deudora Afectable Si
110-108-000  ANTICIPO A PROVEEDORES A Activo deudora Afectable Si
110-109-000 IMPUESTOS ANTICIPADOS A Active deudora Afectable Si

*J. GOMEZ AQUINO. “Organizacién Contable en la Industria Hotelera™. Pag. 15
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Numero Nombre Tipo Edo
Fin

110-109-001 IMP. S/ LA RENTA A Activc deudora Afectable
110-109-002  CREDITO AL SALARIO A Activo deudora Afectable
112-132-000  ACCIONES Y VALORES A Activo deudora
000-112-000 FlJoO A Activo deudora Tit
112-119-000  MOBILIARIO Y EQUIPO AUDIOVIDEO A Activo deudora Afectable Si
112-118-500 DEPRECIACION ACUM. EQ AUDIOVIDEO A Activo acreedora
112-118-501  ACTUALIZACION EQ AUDIOVIDEQ Afeclable
112-120-000 TERRENOS A Activo deudora Si
112-121-100  EDIFICIOS VALOR DE ADQUISICION A Activo deudora Afectable Si
112-121-500 DEPRECIACION ACUMULADA EDIF. A Activo acreedora
112-121-501  ACTUALIZACION EDIFICIO Afectable
112-122-100  EQUIPO DE RESTAURANTE A Activo deudora Afectable Si
112-122-500 DEPRECIACION ACUM EQ DE REST A Activo acreedora
112-122-501  ACTUALIZACION EQ. DE REST. Afectable
112-123-001 EQUIPQ DE BAR A Activo deudora Afectable Si
112-123-500 DEPRECIACION ACUM EQ DE BAR A Activo acreedora
112-123-501  ACTUALIZACION EQ. DE BAR Afectable
112-124-100  EQUIPO DE COCINA A Activo deudora Afectable Si
112-124-500 DEPRECIACION ACUM. EQ. DE COCINA A Activo acreedora
112-124-501  ACTUALIZACION EQ. DE COCINA Afectable
112-125-100  EQUIPO DE TRANSPORTE A Activo deudora Afectable Si
112-125-500 DEPRECIACION EQ. DE TRANSPORTE A Activo acreedora
112-125-501  ACTUALIZACION EQ. DE TRANSPORTE Afectable
112-126-100  MOBILIARIO Y EQ. DE OFICINA A Activo deudora Afectable Si
112-126-500 DEPRECIACION EQ. DE OFICINA A Aclivo acreedora
112-126-501  ACTUALIZACION EQ. DE OFICINA A Active deudora Afectable
112-127-100  EQUIPO DE COMPUTO A Activo deudora Afectable Si
112-127-500  DEPRECIACION ACUM. EQ DE COMPUTO A Activo acreedora
112-127-501  ACTUALIZACION DE EQ DE COMPUTO Afectable
112-130-100  AIRE ACONDICIONADO A Activo deudora Afectable Si
112-130-500 DEPRECIACION ACUM AIRE ACOND A Activo acreedora
112-130-501  ACTUALIZACION EQ. AIRE ACOND. A Activo deudora Afectable
112-140-000  ACTUALIZACION TERRENO
000-113-000  DIFERIDO A Activo deudora Tit
113-130-000 GASTOS DE INSTALACION A Activo deudora Afectable Si
113-130-500 AMORT. DE GTOS DE INSTALACION A Activo acreedora Si
113-132-000 DEPOSITOS EN GARANTIA A Activo deudora Si
113-133-000 GASTOS PAGADOS POR ANTICIPADO A Activo deudora Afectable Si
113-133-002 UTENSILIOS DE COCINA A Activo deudora Afectable
113-134-000  ACTUALIZACION GTOS DE INSTALACION A Activo deudora Afectable Si
000-200-000 PASIVO P Pasivo acreedor
000-220-000 A CORTO PLAZO P Pasive acreedor T
220-200-000 PROVEEDORES P Pasivo acreedor Si
220-201-000 ACREEDORES DIVERSOS P Pasivo acreedor Afectable Si
220-202-000 IMPUESTOS POR PAGAR P Pasivo acreedor Afectable Si

36




Nombre

Numero Tipo Edo
- Fin
220-203-000 SUELDOS POR PAGAR P Pasivo acreedor Si
220-206-000 DOCUMENTOS POR PAGAR P Pasivo acreedor Afectable Si
220-207-000 INTERESES POR PAGAR P Pasivo acreedor Afectable
000-230-000 A LARGO PLAZO P Pasivo acreedor Tit
230-200-000 CREDITOS BANCARIOS P Pasivo acreedor Si
000300000 CAPITAL C Capital acreedor
300-301-000  CAPITAL SOCIAL C Capital acreedor Si
300-304-000 RESULT. DE EJER ANTERIORES C Capital acreedor Si
300-305-000 APORTACIONES DE CAPITAL C Capftal acreedor
300-308-000 REEXPRESIONES RESULT MONET C Capita! acreedor
300-308-000 ACTUALIZACION CAPITAL SOC. C Capital acreedor
300-309-000 ACTUALIZACION PERDIDA DEL EJERCICIO C Capital acreedor
000400000 INGRESOS | Ingresos acreedor
410-400-000 INGRESOS DE RESTAURANTE I Ingresos acreedor Si
411410-000 PRODUCTOS FINANCIEROS I Ingresos acreedor Si
411-411-000 OTROS PRODUCTOS | Ingresos acreedor Si
411412000 OTROS INGRESOS | Ingresos acreedor
000-500000 EGRESOS E Egresos deudor
$10-501-000 COMPRAS DE RESTAURANTE E Egresos deudor Si
510-502-000 DESCUENTOS SOBRE COMPRAS E Egresos acreedor Si
510-503-000 TRASP. AL ALMACEN POR ALIMENTOS E Egresos acreedor
510-504-000 TRASP. AL ALMACEN POR BEBIDAS E Egresos acreedor
510-505-000 TRASP. AL ALMACEN POR CIGARROS E Egresos acreedor
510-506-000 CORTESIAS E Egresos deudor
520-521-000 GASTOS DE RESTAURANTE E Egresos deudor Si
£20-521-001 SUELDOS Y SALARIOS E Egresos deudor
520-521-002 HORAS EXTRAS E Egresos deudor
520-521-003 COMISIONES E Egresos deudor
520-521-004 AGUINALDOS E Egresos deudor
520-521-005  GRATIFICACIONES E Egresos deudor
520-521-006 VACACIONES E Egresos deudor
520-521-007  PRIMA VACACIONAL E Egresos deudor
520-521-008  PRIMA DOMINICAL E Egresos deudor
520-521-009 COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES E Egresos deudor
520-521-010  TELEFONOS E Egresos deudor
520-521-012 ENERGIA ELECTRICA E Egresos deudor
520-521-014 CUOTAS Y SUSCRIPCIONES E Egresos deudor
520-521-017 DEP. EDIFICIOS E Egresos deudor
520-521-018 DEP EQ DE RESTAURANTE E Egresos acreedor
520-521-019 DEP. EQ DE BAR E Egresos acreedor
520-521-020 DEP. EQ DE COCINA E Egresos acreedor
520-521-021  DEP. EQ DE COMPUTO E Egresos acreedor
520-521-022 DEP. MOB. Y EQ. DE OFICINA E Egresos acreedor
520-521-023  DEP. EQ. DE TRANSPORTE E Egresos acreedor
520-521-024  PUBLICIDAD Y PROPAGANDA E Egresos deudor
520-521-025 CONSERV. Y MTTO E Egresos deudor
520-521-051 5% INFONAVIT

E Egresos deudor




Numero Nombre Tipo Edo
Fin
520-521-052 2% S/ NOMINAS E Egresos deudor
520-521-053 2% FONDO DE RETIRO E Egresos deudor
§20-521-053 CUOTAS FEDERALES E Egresos deudor
£20-521-054 RESERVA DE CTAS. INCOBRABLES E Egresos acreedor
520-522-000 GASTOS DE ADMINISTRACION E Egresos deudor Si
520-522-001 SUELDOS Y SALARIOS E Egresos deudor
520-522-002 HORAS EXTRAS E Egresos deudor
520-522-003  AGUINALDOS E Egresos deudor
520-522-004 VACACIONES E Egresos deudor
520-522-006  PRIMA VACACIONAL E Egresos deudor
520-522-007 PREVISION SOCIAL E Egresos deudor
520-522-009 COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES E Egresos deudor
520-522-010  TELEFONOS E Egresos deudor
520-522-011  ENERGIA ELECTRICA E Egresos deudor
520-522-013 5% INFONAVIT E Egresos deudor
520-522-014 2% S/ NOMINAS E Egresos deudor
520-522-015 2% FONDO DE RETIRO E Egresos deudor
520-522-016 CUOTASIMSS E Egresos deudor
520-522-020 HONORARIOS E Egresos deudor
520-623-000 GASTOS DE PUBLICIDAD E Egresos deudor
530-530-000 GASTOS FINANCIEROS E Egresos deudor Si
530-531-000 OTROS GASTOS E Egresos deudor Si
530-531-001 DEPURACION DE SALDOS MENORES

E Egresos deudor

2.2 Guia de contabilizacién

Es necesario para todo negocio el llevar una gufa de

contabilizacién, de manera que se facilite la labor contable y sea

comprensible y de facil manejo para todos.

Cada operacién que se realiza en el restaurante, se debe registrar

en cuentas que representan las cinco clasificaciones bésicas contables.

Cada cuenta tiene una columna para anotar los aumentos y otra para

el registro de las disminuciones, segun la clasificaciéon de la cuenta de

la que se trate.

38




En el cuadro siguiente se puede observar como aumentan o

disminuyen las cuentas basicas.1s

CUADRO 1

Orden de preparacién

Estados financieros

Clasificaciones basicas

Saldo normal y

Lado de disminucion

de los estados. de las cuentas lado de aumento.
DEBE HABER DEBE HABER -
1) Activo. x x
20. Balance General 2) Pasivo. X X
3) Capital. X X
1o. Estado de Resultados 4) Ingresos X X
5) Gastos x

La siguiente guia de contabilizacién se realizé siguiendo la

descripcion de las cuentas del catdlogo de cuentas propuesto:

CUENTA: 110-100-000

Grupo:
Saldo:

Activo circulante.

Fondo fijo.

Deudor, representa el dinero que el restaurante tiene

disponible para cualquier contingencia.

e Cargos:

CUENTA:

Saldo:

Grupo: Activo circulante.

110-100-101

Aumentos y reposiciones del fondo.

Caja general.

disponible para gastos menores.

¥ GUAJADO CANTU. Op. Cit. p. 29 . PAG. 41

Abonos: Retiro de efectivo del fondo para emergencias.

Deudor, representa el dinero en efectivo que se tiene
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Cargos: Ingresos de efectivo.

Abonos: Salida de efectivo.
CUENTA: 110-102-000 Bancos.
Grupo: Activo circulante.
Saldo: Deudor, expresa el valor de la existencia depositada en
los bancos en cuenta de cheques.
Cargos: Del dinero depositado en la cuenta de cheques, asi como
de los intereses que los bancos abonan a nuestra cuenta.
Abonos: Del valor de los cheques expedidos a cargo de los
diferentes bancos, y por las cantidades que los bancos
carguen a nuestra cuenta por conceptos de intereses,
comisiones, etc.
CUENTA: 110-103-000 Clientes.
Grupo: Activo circulante.
Saldo: Deudor, representa el valor de los consumos hechos a
crédito pendientes de cobro.
Cargos: De las consumos efectuados a crédito.
Abonos: Del valor de los pagos hechos por los clientes.
CUENTA: 110-104-000 Deudores diversos.
Grupo: Activo circulante.
Saldo: Deudor, representa el valor de las cantidades pendientes
de cobro a cargo de los deudores.
Cargos: De las cantidades que terceras personas deben por

conceptos diferentes al consumo en el restaurante.
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Abonos: Del valor de los pagos a cuenta o en liquidacién de los

deudores.
CUENTA: 110-106-000 Inventarios.
Grupo: Activo circulante.
Saldo: Deudor, representa la cantidad de productos que se
tienen en existencia para el dar el servicio al cliente.
Cargos: Aumenta con las compras que se hagan en el almacén.

Abonos: De las mercancias que se vayan utilizando, de las salidas
de almacén.

CUENTA: 110-107-000 IVA acreditable.

Grupo: Activo circulante.

Saldo: Deudor, representa el IVA que nos trasladan los
proveedores.

Cargos: Del importe del IVA que los proveedores nos cargan.

Abonos: No se afecta, a menos que con saldo en rojo.

CUENTA: 110-108-000  Anticipo a proveedores.

Grupo: Activo circulante.

Saldo: Deudor, en la mayoria de los restaurantes de tamafio
medio, los proveedores piden un anticipo con el objeto
de apartar la mercancia y para agilizar la entrega del
pedido.

Cargos: De todos los anticipos en efectivo o en cheque que se les

de a los proveedores.
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Abonos: No se afecta, a menos que se cancele el pedido después
de efectuar el anticipo.
CUENTA: 110-109-000 Impuestos anticipados.
Grupo: Activo circulante.
Saldo: Deudor, es un desembolso que el restaurante realiza con
el objeto de aligerar la carga tributaria.
Cargos: Cuando la empresa decida pagar un anticipo de
impuestos.
Abonos: No se afecta.
CUENTA: 112-119-000 Mobiliario y equipo audiovideo.
Grupo: Activo fijo.
Saldo: Deudor, indica el inventario que se tiene en aparatos de
audio y video para el restaurante.
Cargos: De las nuevas adquisiciones que se hagan de estos
aparatos.
Abonos: De las bajas que se den de estos aparatos.
CUENTA: 112-119-5 Depreciacién acum. audio y video.
Grupo: Complementaria de Activo fijo.
Saldo: Acreedor, representa el valor de uso de los aparatos.
Cargos: No se afecta.
Abonos: De la depreciacién de los aparatos en un periodo
determinado.

Nota: Es el mismo caso para las cuentas de mobiliario y equipo de restaurante,

cocina, oficina y demas equipos del restaurante, asf como para terrenos y edificios.
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CUENTA: 113-130-000  Gastos de instalacién.
Grupo: Activo diferido.
Saldo: Deudor, representa el valor de los gastos de instalacion
para el local.
Cargos: De los gastos por adaptaciones y mejoras para
acondicionar el local.
Abonos: Del valor del saldo para saldarla.
CUENTA: 220-200-023 Proveedores.
Grupo: Pasivo a corto plazo.
Saldo: Acreedor, representa el valor de las mercancias
adquiridas a crédito.
Cargos: Pago de las mercancias que fueron compradas a crédito.
Abonos: Compras hechas a crédito.
CUENTA:  220-201-000 Acreedores diversos.
Grupo: Pasivo a corto plazo.
Saldo: Acreedor, son las cantidades que se deben a terceras

personas por conceptos diferentes a la compra de

mercancias para el restaurante.

Cargos: De los pagos que se hacen a cuenta o en liquidacién a los

diferentes acreedores.
Abonos: Cantidades que se deban a terceras personas por

concepto diferente a la compra de mercancia.
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CUENTA:  220-202-000 Impuestos por pagar.
Grupo: Pasivo a corto plazo.
Saldo: Acreedor, son los impuestos que el restaurante tiene
contemplados a pagar al fisco.

Cargos: De los pagos hechos a los organismos gubernamentales

por concepto de impuestos.

Abonos: Cantidades que son determinadas para pagar los
impuestos.
CUENTA:  220-203-000 Sueldos por pagar.
Grupo: Pasivo corto plazo.
Saldo: Acreedor, representa los saldos pendientes de pago.
Cargos: De la liquidacién parcial o total de los sueldos pendientes
de pago.
Abonos: Cantidades que se les debe a los empleados por concepto
de sueldos.
CUENTA:  230-200-000 Créditos bancarios.
Grupo: Pasivo largo plazo.
Saldo: Acreedor, expresa la cantidad que el restaurante debe a
los bancos por concepto de préstamo.
Cargos: De los pagos que se hagan a las instituciones bancarias.
Abonos: De los préstamos que las instituciones bancarias confiera

al restaurante.
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CUENTA: 300-301-000 Capital Social.
Grupo: Capital.
Saldo: Acreedor, expresa el valor del capital invertido por los
propietarios y /o accionistas.
Cargos: Retiros de capital (en su caso, del capital variable).
Abonos: De las nuevas aportaciones que los socios realicen.
CUENTA:  410-400-000 Ingresos de Restaurante.
Grupo: Resultados.
Saldo:  Acreedor, representa el valor total de los ingresos que se
obtuvieron por desayunos, comidas o cenas.
Cargos: Para saldarla contra pérdidas y ganancias.
Abonos: De los ingresos por venta de alimentos preparados y
servicios.
CUENTA: 510-501-000 Compras de Restaurante.
Grupo: Resultados.

Saldo: Deudor, expresa el total de las compras efectuadas para

el restaurante.
Cargos: Compra de todo tipo de productos para el
funcionamiento del restaurante.
Abonos: Para saldarla contra pérdidas y ganancias.
CUENTA: 510-502-000 Descuentos sobre compras.
Grupo: Resultados.
Saldo: Acreedor, son las mercancias devueltas a los

proveedores.
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Cargos: Para saldarla contra pérdidas y ganancias.
Abonos: Del valor de los productos devueltos a los proveedores.
CUENTA: 520-521-000 Gastos de restaurante.

Grupo: Resultados.

Saldo: Deudor, son diversos conceptos los que engloba esta
cuenta referentes a gastos vinculados con la operacién
del restaurante. -

Cargos: De todos los gastos del personal operativo, equipos,
instalaciones, publicidad, mantenimiento, etc.

Abonos: Para saldarla contra pérdidas y ganancias.

CUENTA: 520-522-000 Gastos de administracion.

Grupo: Resultados.

Salde: Deudor, son gastos relacionados con la administracién
del restaurante.

Cargos: De los gastos de personal administrativo, equipos,
papeleria, mantenimiento, asesorias, etc.

Abonos: Para saldarla contra pérdidas y ganancias.

CUENTA: 520-523-000 Gastos de publicidad.

Grupo: Resultados.

Saldo: Deudor, representa los gastos que el restaurante debe
hacer para promocionarse.

Cargos: De los gastos de personal de publicidad, papeleria,
eventos, correos, obsequios, publicidad, etc.

Abonos: Para saldarla contra pérdidas y ganancias.
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Estas son a grandes rasgos las principales cuentas que se
manejan en algunos restaurantes de tamano medio, las cuales son muy
parecidas a las de cualquier empresa de servicios o de producciéon:
caja, bancos, clientes, mobiliario y equipo, proveedores, etc. Pero para
un restaurante es importante detallar un poco mas. Un ejemplo de esto
seria en la clasificacion de mobiliario y equipo, es mas fécil agrupar
solamente el equipo de restaurante para diferenciarlo de el equipo de

la cocina y por supuesto de el de la oficina.

2.3 Estados Financieros

Como ya se habfa mencionado anteriormente, los estados
financieros proporcionan la informacién financiera necesaria para la
toma de decisiones y para la administracién y el desarrollo adecuado
de la empresa. Los estados financieros se preparan por lo general al
final del periodo fiscal (un afo), pero también se pueden preparar a
uno, tres, seis 0 nueve meses, lo que es mas efectivo para llevar
siempre un control sobre el negocio.

Los estados financieros poseen las siguientes caracteristicas:

a) Utilidad.
b) Confiabilidad.
¢) Provisionalidad.
Los estados financieros deben transmitir informacién que

satisfaga al usuario en general, tienen los siguientes requisitos:
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a) Periodicidad.- Su elaboracién se debe efectuar en un periodo
determinado.
b) Continuidad.- La informacién debe referirse a periodos regulares.
¢) Universalidad.- La informacién debe ser clara y accesible.
d)Oportunidad.- La informacién se debe rendir en el tiempo
adecuado.
Los estados financieros basicos con los que debe contar un
restaurante de tamarfio medio son:
¢ El Estado de Situacion Financiera / Balance General
* El Estado de Resultados / Estado de Pérdidas y Ganancias.
* El Estado de Variaciones en el capital contable.

* El Estado de cambios en la situacién financiera / Estado de flujo de

efectivo.16

El Estado de Situacién Financiera

El Estado de Situacién Financiera o Balance General presenta la
informacién financiera de una organizacién a una fecha determinada,
muestra los derechos y obligaciones que tiene la empresa expresados
en los activos, pasivos y capital contable, es decir, muestra lo que
posee el negocio, lo que debe y su capital.

Un aspecto importante de este estado financiero es que

solamente refleja la situacién del negocio a una fecha determinada, lo

** Instituto para Ejecutivos Bursatiles. Op. Cit. P. 7. Pag. 6
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que no permite conocer cual fue el comportamiento de cada uno de sus

componentes durante un periodo dado.

En la estructura del estado de situacién financiera, los activos,
pasivos y capital forman la ecuacién contable basica: activo = pasivo +
capital, donde los activos representan los recursos de valor poseidos,
los pasivos la cantidad que se debe o los derechos de los acreedores
sobre los activos, y por ultimo el capital que expresa el capital
invertido por los duefios o el derecho de los duefios sobre los activos.1”?

Los grupos de activo, pasivo y capital se dividen a su vez en :
A)Activo circulante: Son los derechos o la disponibilidad de los activos

de convertirlos en efectivo en el corto plazo para hacer frente a las
obligaciones de la empresa restaurantera.

B) Activo fijo: Son los bienes que el negocio adquiere para producir el
servicio y efectuar las ventas. Son bienes con una vida util por lo
menos mayor de un afio y que son depreciables por sus uso, excepto
los terrenos.

C)Activo diferido: Son pagos anticipados de la empresa para poder
percibir un servicio o adquirir un bien que se van a ir amortizando o
devengando en el tiempo. En los restaurantes de tamafio medio es
muy comun ver activos intangibles que se clasifican en esta
subdivisién del activo, tales como los derechos de autor, las

franquicias (en su caso) y las patentes entre otros.

"" GUAJARDO CANTU. Op. Cit. P.29. Pag. 32
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D)Pasivo a corto plazo: Son obligaciones de la empresa que se hacen
exigibles en el corto plazo. En general estos pasivos se pagan con
activos circulantes.

E)Pasivo a largo plazo: Son cantidades que se deben a los acreedores
por deudas que van a ser pagadas en un plazo mayor a un afio.

F)Capital Social: Son las aportaciones de los duefios a accionistas al
restaurante, las aportaciones se pueden representar con acciones
comunes o preferentes.

G)Utilidades retenidas: Representa las utilidades generadas por el
negocio en sus operaciones.’ Ver anexo no. 4.

Del estudio, analisis e interpretacion del balance general los
duefios o administradores del restaurante pueden conocer:

* La liquidez o la capacidad de la empresa de hacer frente a sus
compromisos a corto plazo.

* El capital de trabajo, el cual se determina por la diferencia de los
activos circulantes y los pasivos circulantes.

* El porcentaje de los recursos que fueron aportados por los
propietarios y por los acreedores para tener conocimiento de a quien
pertenece realmente el negocio y prevenir riesgos de que quede en
manos de los acreedores.

* La rentabilidad sobre la inversi6n, que se conoce comparando las
utilidades reportadas en el estado de resultados contra la inversi6n o
recursos que muestra el balance, de esta manera se sabe si la

empresa es rentable o no.

" Instituto para Ejecutivos Bursitiles. Op cit. p.7. Pag 55
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El Estado de Resultados

El Estado de Resultados es el primer estado financiero que se
prepara y muestra la utilidad o pérdida del ejercicio.

El Estado de Resultados presenta los resultados de las
operaciones del restaurante durante un periodo, nos muestra la
diferencia entre los ingresos y los gastos, lo cual se refleja en la seccién
de capital dentro del estado de situacion financiera.

Los ingresos que se consideran para este estado son:

* Los ingresos de restaurante.- Pueden estar integrados por los
servicios de desayuno, comida, café y cena. Algunos restaurantes
prescinden del servicio de desayuno por motivos administrativos,
pero la mayoria de los restaurantes de tamafo medio poseen todos
los turnos de servicio.

* Los productos financieros.- Que son los intereses bancarios a favor
de la empresa, asi como los descuentos sobre compras.

 Otros productos.- También pueden ser otro tipo de intereses o
comisiones a favor del restaurante.

* Otros ingresos.- Muchos restaurantes de tamafio medio que han
logrado permanencia y reconocimiento en el mercado, suelen
diversificar su negocio de restaurante con anexos de videobares,
tiendas de souvenirs, etc. Lo que les permite tener otra fuente mas

de ingresos.
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Los egresos son:
* El costo de ventas, que a su vez esta formado por los rubros:
Inventario Inicial
+ Compras de restaurante
- Descuentos sobre compras.
- Inventario final.
Los Gastos de Operacién.- Es necesario delimitar bien los gastos de
cada area para tener un control sobre las mismas.
=Gastos de restaurante.
=Gastos de administracion.
=Gastos de publicidad
Gastos financieros.

Otros gastos. Ver anexo no. 5.

Estado de Variaciones en el Capital Contable

Este estado muestra los cambios en la inversion de los
propietarios durante el periodo, muestra los saldos iniciales y finales,
asf como los movimientos de las cuentas del capital contable relativos
a un ejercicio.

El estado de variaciones en el capital contable es de mucha
utilidad para los duefios del restaurante ya que presenta los
movimientos habidos en las cuentas que registran sus aportaciones, es
decir, registran el importe de los recursos que pueden disponer, asi

como el comportamiento de la administracién en el logro de los
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objetivos, ya que también se presentan las cuentas de utilidades o
pérdidas tanto del ejercicio como de ejercicios anteriores y los

movimientos efectuados en las cuentas de capital.’® Ver anexo no. 6.
Estado de Cambios en la Situacién Financiera

La finalidad del Estado de Cambios en la Situacién Financiera es
presentar informacién que permita conocer las principales fuentes de
recursos financieros empleados por el restaurante en un periodo
determinado, asi como también saber en donde se invirtieron dichos
recursos.

La administracién es responsable del uso adecuado de todos los
activos de la empresa. El manejo adecuado del efectivo es muy
importante porque por medio de él es como se pueden realizar las
transacciones necesarias para el funcionamiento del negocio.

El administrador principal debe vigilar que siempre se cuente
con el efectivo necesario para efectuar las operaciones del restaurante,
invertir los saldos de efectivo excedentes de las operaciones del
negocio, y por ultimo, prevenir y evitar la malversacién del flujo de
efectivo.

El boletin B-11 dice respecto al Estado de Cambios en la Situacién
Financiera que se debe presentar en base a efectivo. En este estado se

debe reportar:

). ROMERO LOPEZ, “Principios de Contabilidad™, Pp 136 y 137.
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» Capacidad para generar efectivo a través de sus operaciones
normales.

* Manejo de las inversiones y financiamiento a corto y largo plazo
durante el periodo.

e Partiendo de los dos conceptos anteriores, dar una explicacion de los
cambios en la situacion financiera.

Las caracteristicas del Estado de Cambios en la Situacién

financiera son:

a) Es un estado financiero bésico.

b)La informacién corresponde a un ejercicio determinado (es
dindmico).

¢) Se elabora a partir de un balance general comparativo, o sea, dos
balances generales referidos al inicio y al final del periodo al que
corresponde el estado de cambios, asi como un estado de resultados
correspondiente al mismo periodo.

Los elementos de este estado son:

¢+ Flujo de efectivo de operacién.- Se debe presentar el flujo de efectivo
generado por la operacién normal o propia de la entidad. El monto
de este concepto se determina tomando como base el resultado neto
del ejercicio, al que se le adicionan o se le deducen las partidas
incluidas en dicho periodo que no representaron un desembolso de
efectivo.

¢ Financiamientos y otras fuentes de efectivo.- Son todos los
conceptos, distintos de los integrantes del flujo de operacién, que

produjeron un flujo de efectivo.
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¢ Inversiones y otras aplicaciones de efectivo- Son todos los
conceptos, distintos también de los integrantes del flujo de
operacién, que hubieren ocasionado un desembolso de efectivo.

¢ Incremento o decremento neto de efectivo.- Es el resultado de la
suma algebraica de las tres secciones anteriores.2’ Ver anexo no. 7.

Este estado financiero es una herramienta de control para
observar el cumplimiento de metas y objetivos. Es también un
importante elemento para la elaboraciéon de proyecciones financieras
puesto que permite conocer las principales fuentes de efectivo de la
empresa, y lo méds importante, conocer hacia donde se destinan dichos
Tecursos.

No obstante de ser un estado financiero basico, algunos
administradores de restaurantes no le dan la importancia debida y sin
embargo es muy necesario, ya que en estos el efectivo que entra es
muy variable, inclusive los dias en que puede ser predecible
(dependiendo del dia de la semana o si es dia festivo). Esto ocasiona
una falta de control firme sobre el efectivo.

Los estados financieros deben prepararse incorporando
integralmente los efectos de la inflacién en la informacién financiera,
de conformidad con los lineamientos contenidos en el boletin B-10 de
principio de contabilidad y sus documentos de adecuaciones, emitidos
por el Instituto Mexicano de Contadores Publicos, A.C, los cuales no

tienen efectos fiscales.

* Instituto para Ejecutovos Bursdtiles, Op. cit. p.7. pag 10.
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El tercer documento de adecuaciones al boletin B-10, requiere
que las cifras de los estados financieros se presenten a pesos de poder
adquisitivo del ejercicio mas reciente, también indica que los distintos
rubros que componen el capital contable, deben reflejar el valor
nominal més el efecto de la actualizacién efectuada. Para el estado de
cambios en la situacién financiera se debe preparar con los
lineamientos del boletin B-12, de principios de contabilidad
generalmente aceptados, el cual requiere que se muestre en pesos
constantes, los recursos generados por la operacién del periodo, los
cambios ocurridos en la estructura financiera y su impacto final en el

efectivo y valores de inmediata realizacion.
2.4 Herramienta Computacional

Las computadoras ocupan un lugar muy importante hoy dia en
todas las empresas, se ha llegado a depender casi totalmente de ellas,
facilitan y agilizan cientos de veces mas el trabajo que pudieran hacer
varias personas. Aun asf, se necesita de personal capacitado para
darles el mayor y mejor uso posible.

El equipo de computo debe estar acorde con las necesidades de
la empresa, es preciso que se tomen en cuenta caracteristicas tales
como la compatibilidad, funciones, costo y soportes técnicos.

Actualmente, para los restaurantes de tamafio medio es
imperioso el tener un sistema de procesamiento electrénico de datos,

debido a que el servicio se agiliza mucho més que utilizando el sistema
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tradicional de comandas, ademés de que se puede tener un mayor
control sobre las salidas de alimentos y bebidas del 4rea de cocina y
barras.

El sistema tradicional de comandas trata de proporcionar
rapidez en el servicio pero requiere de mas tiempo: el mesero que toma
la orden (manualmente) necesita trasladarse continuamente de una
drea a otra ya que tiene que llevar la comanda del restaurante a la
cocina o al bar. La situacién es aceptable mientras no haya mucha
afluencia de clientes en el restaurante porque es entonces cuando se
originan los abarrotamientos y accidentes de los meseros en el 4rea de
cocina y bar debido a que desean brindar el servicio rdpidamente y
todos al mismo tiempo o de lo contrario pudiera restar calidad a los
alimentos y bebidas, por lo tanto al servicio.

Con el sistema de computo instalado en red en las diferentes
areas del restaurante se logra mayor orden y rapidez por parte de
todo el personal para dar el mejor servicio al comensal. Lo ideal es que
se disponga de varias terminales (las suficientes segun el tamario del
lugar) para evitar precisamente el abarrotamiento que senalaba
anteriormente. Las terminales deben estar en lugares estratégicos
donde no estorben a los clientes y en cada una de las zonas neuréalgicas
del restaurante. Cada uno de los meseros debe disponer de un cédigo
personal y secreto para evitar fraudes.

Un sistema de comandas por computadora se establece segun las
necesidades y caracteristicas de cada restaurante, lo principal que este

sistema debe contener es un programa que simplifique y agilice todo el

57



proceso de servicio del restaurante como seria el nombre de todos los
platillos del menii, de todas las bebidas, fecha y hora del pedido,
formas de pago (efectivo o tarjeta), los nombres de los meseros que
atienden, especificar el turno de cada pedido, asi como el &rea del
restaurante donde se atendié el mismo, todo esto con la finalidad de
poder realizar aclaraciones en caso de existir algin contratiempo al
momento de registrar los ingresos. También es importante que tenga
un control de inventarios lo mas completo posible donde se detallen
las compras y los productos que se den de alta y de baja, de manera
que el inventario fisico sea facilmente comparable con dicho control. Es
necesario que el programa proporcione con todos los elementos
anteriores informacién condensada acerca del funcionamiento del
restaurante, que se puedan obtener datos como estadisticas de venta,
ventas totales y ventas por mesero, por turno, ademds reportes de
compras diarios, semanales, mensuales, reportes de asistencia,
comparativos de presupuesto contra salidas de efectivo reales, etc.,
para tener nocién del movimiento real del restaurante.Ver anexo no. 8.

El sistema de comandas por computadora debe estar protegido
con controles de acceso conocidos tnicamente por quienes tengan las
facultades y confianza depositados por los duefios o administradores.
Cada mesero debe tener una clave para accesar a la parte del programa
que corresponda a las 6rdenes, precios y demas informacién que les
sea necesaria para ejecutar sus tareas y realizar los pedidos al 4rea de
cocina o al de bar, de esta manera se controlan las salidas de alimentos

y bebidas al compararlas con los inventarios y el total de las ventas, de

58



aqui la importancia de que cada mesero tenga su propia clave para
evitar anomalias. El gerente operativo o supervisor general debe ser el
unico responsable de ordenar y autorizar la impresién de las
comandas, todas las comandas impresas se deben entregar a la
administracién. Es importante sefalar que las comandas impresas
deben estar debidamente foliadas.

El sistema de computo tiene varias ventajas y desventajas, las
ventajas serian:
1. Disminucién considerable de la carga de trabajo.
2. Agilizacién en la toma de érdenes.
3. Mayor disciplina al ordenar a la cocina o al bar.
4. Control de costos.
5. Auxilia en el control de inventarios.

Las desventajas:
1. El sistema puede sufrir algun tipo de percance, ya sea por falta de
energia eléctrica o por alguna irregularidad que impidiera el manejo
normal de las operaciones electrénicas, si no se poseen las
precauciones o respaldos necesarios puede llegar a perjudicar el
servicio adecuado e incluso se pierde un poco el control interno en
general.
2. 5ino se tiene la proteccién necesaria en cuanto a controles de acceso,
la informaci6n puede ser alterada y se podrian cometer todo tipo de

fraudes por parte de los empleados o incluso de los clientes.
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2.5 Sistema de polizas

Las pélizas pueden variar segtn las necesidades de cada negocio
o segn el criterio del departamento de contabilidad; las pélizas son un
instrumento necesario para agrupar la informacién contable y facilitar
la tarea de otorgar la informacion financiera de cualquier empresa.

En la contabilidad que propongo para un restaurante de tipo

medio existen tres tipos de operaciones o movimientos en la

contabilidad:
= Movimientos de ingreso: Pélizas de ingreso (entradas a bancos).
= Movimientos de egresos: Pélizas de egresos (salida de bancos).

= Movimientos diversos: Pélizas de diario (operaciones que no

mueven bancos).

Poélizas de diario:
» Aplicacién de depreciaciones.
* Aplicacién de amortizaciones.
e Aplicacién de reservas.
 Aplicacién de provisiones.
» Aplicacién de ajustes.

¢ Aplicacién de correcciones.

Pélizas de ingresos:

* Entradas de dinero en efectivo a bancos.
» Entradas de dinero en tarjetas de crédito a bancos.
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* Afectacién de las cuentas de clientes y deudores.

o Afectacion del LV.A.

* Movimiento de ingreso (o venta) por consumo de alimentos y
bebidas.

Pélizas de egresos:

e Salidas de efectivo por bancos.

* Movimientos de las cuentas de proveedores y acreedores.

e Afectacion de las cuentas de almacén, de comestibles, bebidas y
varios.

e Afectacion del LV.A.

* Movimientos de las cuentas de gastos de operacién y de
administracién.

La poliza sirve como medio de control interno donde se registran
los asientos contables con un mayor grado de detalle y al cual se le
deben anexar los comprobantes de las operaciones registradas y el
nombre de quien las elaboré, revis6 y autorizé, con su respectiva
firma.2t

En la actualidad los registros contables y todo el proceso contable
se ha facilitado considerablemente a raiz de la aplicacién del
procesamiento electrénico o computarizado de datos. Se ha vuelto casi
incongruente llevar, ademas del registro por computadora, registro en
los libros de diario y mayor debido a que con el mismo programa

contable de computacién se pueden obtener lo mayores auxiliares de

' J. A. TRACY, Op. cit. p.24 pag 38
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cualquier cuenta o la informacién completa que deberia llevar el libro
de diario o el de mayor. Esta situacién exige que se tenga especial
atencion en guardar cuidadosamente la informacién contable,
respaldando las veces que se considere necesarias para la tranquilidad
de la administracién e incluso guardando los disquetes en lugares
seguros como cajas de seguridad, o en lugares donde no se expongan a
posibles desastres.

La informacién fundamental para capturar en el programa
contable automatizado, se obtiene basicamente de las pélizas de diario,
ingresos y egresos, por lo que es importante que todas las p6lizas sean
realizadas y que expresen la informacién que deben, ademaés de poseer
la documentacién necesaria oficial para probar la veracidad de las

operaciones.

2.6 Manuales

Un manual es una guia dentro de cualquier organizacién y es un
complemento a los organigramas ya que aclaran o interpretan lo que
se esquematiza en ellos. La preparacion adecuada de los manuales
permite una amplia y completa informacién sobre los asuntos
correspondientes a cada puesto. Permite también conocer y entender
mejor los requisitos, limitaciones y las relaciones entre unos y otros

elementos del mismo puesto y con los demas de la organizacién.
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Un manual es un escrito que contiene las politicas, reglas y
procedimientos generales que sirven de guia para distribuir las
actividades de una empresa. 2

Los manuales logran mantener un plan de organizacién,
aseguran una adecuada comprensién de las normas y procedimientos,
ademds de que sirve como guia de adiestramiento a personas de nuevo
ingreso. Sin embargo es importante tener en mente que éstos deben ser
breves, accesibles y de facil comprensién, ya que los manuales muy
complejos y voluminosos se prestan a la confusién y por ende, al
olvido.

Un manual de contabilidad sirve de referencia para el registro de
la informaci6n financiera y contable del restaurante. El conjunto de
manual contable con el catalogo de cuentas puede lograr una visién
mas amplia del sistema contable y advertir cémo se deben registrar las
operaciones.

A continuacién muestro un ejemplo de Manual de Organizacion
del Departamento de Contabilidad de un restaurante de tamafio

medio:

* G. GOMEZ CEJA. "Planeacion y Organizacion de Empresas™. pp. 211,212,
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“Manual de Organizacién del deparfamento de Contabilidad”.

Sumario: Introduccién. 1. Objetivos. 2 Organigrama. 3. Definicién de
Puestos. 4. Servicios. 4.1. Proporcionar estados financieros. 4.2. Proporcionar
informes fiscales. 4.3. Proporcionar informacién general. 5. Politicas. 6.
Catdlogo de cuentas. 7. Descripcidn de las cuentas.

Introducciodn.

Este Manual de Organizacién pretende facilitar y hacer
comprensible el procedimiento coniable de Ias operaciones que se
efectian en esta empresa, de manera que las personas que no estén
familiarizadas con la labor contable aplicada en este restaurante, no
tengan problemas para la interpretaciéon de los registros.

1. Objetivos.

* lograr el control adecuodo de las operaciones financieras para
suministrar informacién necesaria para la foma de decisiones.

» Informar en el momento que se requiera sobre la situacién y

transacciones financieras de la empresa valorizadas en dinero.
» Presentar oportunamente los informes y declaraciones fiscales.

l Contador General]

l [ I

[ Auxiliar Conicble] [Auxilior de ingresos) [ Secretaria ' [ Jefe de Almacén l
[ Sistemas )

2. Organigrama.

3. Definiciéon de Puestos:

¢ Contador General: Elaborar y proporcionar los estados financieros,
registros fiscales y financieros de la empresa.



* Auxiliar Contable: Clasificar, revisar y regstrar los movimientos
contables, pagar néminas, elaborar altas y bajos de empleados vy
elaborar pdlizas de egresos.

* Auxiliar de Ingresos: Revisar y depositar los ingresos, hacer reportes de
venta y controlar caja chica.

» Secretaria: Ademas de realizar las labores secre‘criales comunes, debe
efectuar labores de apoyo para el adr nistrador y para el
departamento de contabilidad.

» Jefe de almacén: Controlar las enfradas y salide: de almaceén, efectuar

ordenes de compra y recepcién de las mismas. Elaborar reporte de
existencia.

4. Servicios:

4.1. Proporcionar estados financieros.
4.2. Proporcionar informes fiscales.
4.3. Proporcionar informacion general.

4.1. Proporcionar estados financieros.

a)Toda la informacién proporcionada por el deparfamento de
contabilidad debe ser presentada de acuerdo ¢ ias especificaciones de
los usuarios.

b]Los estados financieros deben ir firmados por e contador y el gerente
administrativo.

¢)Todos los comprobantes contables que omparen las operaciones del

restourante, deben contener el R.F.C. de la empresa que lo haya
expedido.

d) Todos los registros contables deben ser autorizados por el contador.

4.2. Proporcionar informes fiscales.

a) Calcular, aprovisionar y elaborar los pagos provis onales y declaraciones
durante el ejercicio.

b) Cumplir invariablemente con la presentacién Yy pago de los impuestos
dentro del periodo en que son requeridos.

c)Toda la informacién de caracter fiscal debe ser firmada por el contador.

4.3. Proporcionar informacioén general.

a) Suministrar la informacién analiica de cada cuenta cuando g
administracion asi lo requiera.
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b) Facilitar informacién que ayude a comparar o complementar datos que
requieran otros departamentos para el suministro de informes a la
administracién.

c) Corregir oportunamente las partidas contables.

5. Politicas.

—

. Todo registro contable debe ser autorizado por el contador.

2. No se deben recibir comprobantes alterados.

3. Los estados financieros deben entfregarse o la administracion los primeros
cinco dias habiles del mes siguiente.

4. La contabilidad se llevard analiticamente mediante un programa de
computocién que se adecué a las necesidades de la empresa.

5. Bl departamento de contabilidad debe mantener actualizada la

comprobacion fisica de los inventarios.

é. Se deben revisar y depurar las cuentas de clientes y proveedores
continuamente.

7. Cumplir oportunamente con las obligociones fiscales de la empresa.

6. Catdlogo de cuentas.
7. Descripcién de las cuentas.

Para la elaboracién de los puntos 6. y 7. de la muestra de manual

contable, se pueden ver los ejemplos de los mismos en el capitulo 2.






CAPITULO III

DISENO DEL CONTROL INTERNO




En épocas pasadas, las personas que administraban un negocio
no prestaban demasiada atenciéon a ejercer una labor de supervisiéon
sobre la realizacion de los trabajos. Actualmente es imprescindible que
los administradores cuenten con informacién fidedigna, oportuna y
completa acerca de las operaciones que se realizan, de esta manera se
pueden dar cuenta de las desviaciones que se presentan con respecto a
la planeacion, organizacion, control y direccién, asi como a una debida
administracion.

Para establecer un sistema de control interno eficiente es
necesario que al implantarlo llene todos los aspectos importantes del
funcionamiento de la empresa, cuidando que su costo sea proporcional
al valor de la inversiéon que se desea controlar, porque de otra forma
seria perjudicial. El control interno se funda en la divisién adecuada de
las labores, de manera que los empleados realicen su trabajo
equiparando entre si los resultados, evitando la duplicidad de
labores.z

“El control interno tiene por objeto evitar errores, desperdicios,
irregularidades y acrecentar el aprovechamiento de los elementos con
que cuenta cada negocio, a modo de combatir las anomalias y obtener
el fortalecimiento de su economia.”

Los objetivos principales del control interno se pueden clasificar

de la siguiente manera:

' J. GOMEZ AQUINO “Org. contable en la Industria Hotelera™. pag. 31-37.
* Diccionario Pequefio Larousse.
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a) Comprobacién de la veracidad de los informes y de los estados
financieros, asi como de cualquier otro dato contable.

b)Prevencién de fraudes, en caso de que ocurran, posibilidad de
descubrirlos y determinar su monto.

¢) Localizacién de errores, de desperdicios innecesarios, promoviendo
al mismo tiempo la uniformidad y la correccién al registrar las
operaciones.

d)En general, proteger los bienes y obtener un control efectivo sobre
todos los aspectos vitales de un negocio.

Los elementos méds importantes del control interno son la
contabilidad, los presupuestos, las estadisticas, el personal, los equipos
de cémputo y electrénicos.

La contabilidad es el instrumento de control con mayor
reconocimiento por ser la base para la elaboracién de los estados
financieros, es necesario que esté apoyada en un control interno
operativo eficiente, para asegurar exactitud y uniformidad en sus
registros.

Los presupuestos deben fundarse en bases sélidas y no en
estimaciones subjetivas, es indispensable aprovechar las experiencias
adquiridas por la propia empresa, investigar aprovechando
estadisticas gubernamentales, bancarias, de cAmaras de comercio, etc.

El empleo de los presupuestos no tiene exactitud matematica, es
s6lo una inmediaci6n, sin embargo es una herramienta de mucha
utilidad para las gerencias dado que permite resultados aproximados a

los esperados en la mayoria de los casos. Para que un presupuesto
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cumpla con su misién de control interno es necesario establecer
comparaciones con las cifras reales y determinar las variaciones, de
esta manera se pueden corregir las anomalias para lograr una mayor
eficiencia en la administracion.

Las estadisticas son también un instrumento que apoya el control
interno de la empresa, facilita la supervisiéon de las actividades del
negocio. Generalmente las estadisticas se basan en datos obtenidos con
anterioridad y que se presentan por medio de graficas, lo que permite
una comparacion de los puntos esenciales.

Un control interno apropiado no puede operar adecuadamente
sin la direccién del personal humano debidamente capacitado, el cual
debe poseer los conocimientos y la experiencia necesaria para cumplir
con los objetivos de la empresa y evitar, o reducir al minimo los
posibles errores que pudieran cometerse.

Por ultimo, los equipos electrénicos, desde las maéquinas
sumadoras, hasta los sistemas de computo mas avanzados, significan
un ahorro de tiempo y esfuerzo, y también ayudan a evitar hasta
donde es posible los fraudes y los errores.s

En un restaurante, los errores de control interno mas frecuentes
se deben a que los duefios o administradores tienden a llevar la
administracién del restaurante como una empresa casera,
descapitalizan la empresa antes de que siquiera se comiencen a
vislumbrar los resultados, no permitiendo la reinversién debida ni el

desarrollo sano de la empresa.

* GOMEZ AQUINO. Op.cit. p.63 pag 23
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La revista “Restaurante” sefiala diez errores que se deben evitar
én un restaurante; éstos son, a diferencia de los errores evidentes, mas
de tipo directivo que de atencién al cliente, pero tan perjudiciales como
los otros:

- Falta de experiencia administrativa.
- Descapitalizacién de su negocio.

. Dejar que la calidad de su producto baje.

1|
2
3
4. Investigacion de mercado poco frecuente.
5. Perder la cuenta de sus clientes.

6. Perder la cuenta del promedio de cheques. ( De los clientes).
7. Olvidar recompensar a sus empleados.

8. Tener miedo al cambio.

9. No reinvertir.
1

0. No definir y seguir el objetivo, misién y lema.2
3.1 Alimentos

Es el primer elemento que debe vigilarse estrictamente ya que es
la base del servicio que se ofrece a los comensales. La calidad, la
existencia y el costo de los alimentos, son los puntos mds importantes
que el proceso de control interno debe supervisar siempre.

El concepto de alimentos se divide en cocina y comedor. En la
primera se preparan los alimentos y el control que se establezca debe

estar encaminado a obtener el minimo de costos y gastos de

* C. DURAN GARCIA. “EI Restaurante como empresa”, Pag 23.
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elaboracién de los mismos. En el comedor, el control esta enfocado a
los ingresos por venta de alimentos.

Cocina. Este departamento debe estar a cargo de un jefe de cocina o
chef, el cual debe conocer ampliamente todos los aspectos del arte
culinario, debe conocer también el manejo del personal a sus érdenes,
tener experiencia en cuanto a equipo de refrigeracién, estufas,
combustibles, sistema de compras, seleccién de comestibles y vinos, asi
como en la elaboracién de alimentos, de manera que se obtengan
ventajas y se conserve el costo de operacién lo més bajo posible, sin
perjudicar la calidad.

Otro punto importante es la distribucién del tiempo y las tareas
del personal a sus érdenes, aprovechandolos al mé&ximo, tanto en
labores rutinarias como extraordinarias, pues los horarios bien
distribuidos y las capacidades bien aprovechadas bajan los costos.

El Chef, con sus conocimientos de cocina internacional, debe
confeccionar los mends. Los platillos que se sirvan deben presentarse
con sumo cuidado y buen gusto a fin de agradar a la vista y al gusto,
de esta forma se asegura el regreso de los clientes al restaurante.

El control de los alimentos debe hacerse a través de almacén, ain
cuando los que por su naturaleza no se almacenan, debe haber una
existencia razonable que cubra las necesidades de la cocina.

El control que se ejerce en el almacén debe llevarse generalmente
por el sistema de inventarios perpetuos, lo que permite saber en

cualquier momento el volumen y el valor de los inventarios. Se
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emplean tarjetas auxiliares por cada uno de los articulos en existencia,
cargando las compras y abonando las salidas a precio de costo.

El almacenista de acuerdo a la demanda de cada platillo y a las
necesidades del restaurante, debe actualizar los niveles maximos y
minimos de los productos existentes en el almacén, en coordinacién
con el Chef y con el departamento de contabilidad.

El almacenista también debe formular un reporte diario al
departamento de contabilidad por las entradas vy salidas,
acompanando las remisiones y vales de salida, respectivamente.

Para los productos perecederos se debe hacer una relacién de Io
que se necesita formulada por el Chef, la cual se le dara al encargado
de compras, quien después de adquirir la mercancia la debe entregar al
Chef directamente. El Chef debe revisar la mercancia y firmar de
conformidad anexando la relaci6n de las notas de compra que serviran
de comprobantes para la aplicacién de los egresos con cargo al costo de
alimentos.

En la mayoria de las empresas restauranteras se tiene un
encargado en el 4rea de almacén y otra persona encargada de las
compras para el restaurante, independientemente de quien haga las
compras, las érdenes de compra deben pasarse a contabilidad para
deducir los gastos, aplicar los costos y realizar la programacion de
pagos a proveedores.

Comedor. En el comedor es donde se proporciona el servicio en si,
aun cuando la preparacién y toda la operacion se lleva en su mayoria

en la cocina, en el comedor es en donde se tiene que atender
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personalmente al cliente y donde se debe verificar que todo el proceso
de servicio se efectGe satisfactoriamente. Si se cumplen con las
exigencias de los clientes la posibilidad de permanencia en el mercado
Sera mayor.

En el comedor es donde entran los ingresos directamente, por
ello es necesario controlar cada uno de sus elementos efectivamente.

El mesero, con su clave, debe pedir la orden por medio del
sistema de computo, ni de la cocina ni del bar debe salir ninguna orden
a menos que sea por medio de comanda electrénica, cada comanda
debe contener el nombre del mesero que solicita para aclaraciones de
cualquier tipo. En el caso de cancelaciones, tnicamente el supervisor o
gerente de operaciones debe realizarlas y debe cambiar la clave

diariamente a efecto de evitar fraudes.

3.2 Bebidas

Las bebidas deben servirse directamente de la barra, donde debe
haber un jefe de barras auxiliado por ayudantes y meseros, el jefe de
barras debe ser un especialista en la preparacién de bebidas y es el
responsable de supervisar que se sirvan las cantidades y los
ingredientes que debe contener cada una, controlando asi el costo y la
calidad de las bebidas que se preparen.

Las bebidas son al igual que los alimentos, una parte esencial del
servicio de un restaurante, por lo tanto, es importante contar con un

inventario que cuente con variedad y con suficiencia. Es importante
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manejar las bebidas independientemente de los alimentos. ya que
permite tener un control més especifico sobre este elemento del
servicio del restaurante.

Algunos restaurantes tienen un area de bar anexado al del
restaurante de modo que las personas que tinicamente deseen tomar
alguna bebida, lo hagan en un ambiente mas apropiado. El tener un
area de bar, aun y cuando sea dentro del mismo restaurante, conlleva
los mismos derechos y obligaciones que los de cualquier otro bar que
se establezca de manera independiente, tales como los permisos para
bar, licencia municipal para la venta de vinos y licores, licencia de la
asociacion de autores y compositores, autorizacién del comité de
Vecinos, etc.

El control que se lleva para las bebidas es similar al de los
alimentos. Para el servicio de bebidas es recomendable utilizar una
medida de 2 onzas, lo que permite conocer el niamero de porciones que
se pueden servir de cada botella, y controlar asf la utilizacién adecuada
de la materia prima para la elaboracién de cada bebida.

Para llevar un adecuado control sobre las bebidas, es necesario
comparar las cantidades de licor y los demas ingredientes
(previamente porcionados) que se hayan utilizado para la elaboracién
de las mismas, todo esto con la cantidad de bebidas vendidas y deben
ser razonablemente las mismas proporciones, también debe
considerarse un porcentaje de merma ya establecido, de existir
discrepancias considerables es necesario revisar las posibles causas

para darles solucién inmediata.
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El control de los licores y los diferentes ingredientes que se
requieren para la elaboracion de las bebidas debe ser llevado
directamente desde almacén, el cual es el mismo que el de alimentos, y
el encargado de el uso adecuado de esta materia prima es el jefe de
barras.

Es necesario que se realice un inventario fisico regularmente al
area de barras para verificar los consumos contra las salidas que se
hayan hecho de almacén, y de esta manera evitar pérdidas. Este

inventario fisico debe efectuarse mensualmente.
3.3 Ingresos y Egresos

Uno de los principales objetivos de casi todas las empresas en
sociedad anénima es el obtener, ademas de la recuperacién de la
inversién, ingresos que permitan continuar operando y que ademas
remunere satisfactoriamente el tiempo y el esfuerzo, que los duefios y
todo el personal depositen en dicha empresa.

Para los restaurante no es excepcién, el cuidado de su economia
es de primordial importancia ya que de lo contrario se podria llegar a

la quiebra y cierre definitivo.

Los ingresos:
El primer paso para obtener ingresos es planear cuidadosamente
los objetivos, las condiciones, las politicas y los controles que se van a

ejercer durante el transcurso de las operaciones, es también aqui donde
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se debe estructurar la correcta coordinacién entre las diferentes areas
del restaurante, para de esta manera obtener la eficiencia y rapidez
necesarias en la ejecucién de las operaciones de servicio.

Enfocar todos estos elementos debidamente es labor del gerente
administrativo en conjunto con el gerente operativo y el jefe de
relaciones publicas, ellos deben lograr la promocién adecuada del
restaurante para conseguir la afluencia deseada de clientes.

Durante la ejecucion normal de las operaciones se deben
implantar controles que no permitan la fuga de dinero.

El sistema de comandas por computadora es un importante
auxiliar del gerente operativo para evitar fugas de efectivo o fraudes.

El proceso de ventas es como sigue:

El mesero pide la orden e inmediatamente la captura en la
computadora, la orden es dirigida a la cocina o al bar segun sea el caso.
El sistema debe pedir los datos del mesero, la mesa, fecha, hora, etc., de
esta manera se puede aclarar cualquier duda.

Los platillos que son servidos en la cocina son verificados por el
runner, quien comprueba que el servicio corresponda con el pedido de
la comanda, de esta manera se puede ejercer un control para evitar que
pudieran haber servicios de platillos o postres sin comanda. Los
supervisores 0 mandiles deben vigilar también que no se den este tipo
de irregularidades, entre otras. Lo mismo sucede en el bar, no puede
haber servicio de bebidas sin comandas, para evitar que se

proporcione un servicio sin que éste represente un ingreso.
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El cajero representa un papel muy importante en el proceso de
los ingresos, sus principales obligaciones son:
* Recepcién del pago por el cliente.

» Elaboracién de vouchers.
e Checar tarjetas de crédito.
o Elaborar facturas.

e Realizar cortes de caja.

El cajero debe comparar su corte de caja con el total que arroje el
concentrado de comandas o facturas por cajero, dentro del sistema de
computo en el dia.

El cajero es el responsable de entregar los ingresos al
departamento de contabilidad con su respectiva relacién de ingresos
del dia, para que sean revisados. El contador es responsable de
realizar las conciliaciones bancarias para efecto de evitar que una
misma persona realice todos los movimientos de ingresos, y de esta
manera ejercer un control.

En contabilidad, el auxiliar de ingresos debe hacer el depésito de
efectivo y revisar que efectivamente se hayan efectuado los ingresos
por tarjeta de crédito. El auxiliar de ingresos debe revisar cada una de
las comandas y checar que el ingreso obtenido corresponda con el
total de venta reportado por el sistema, por medio de el concentrado

de facturas por cajero.



Los Egresos:

Dentro de los egresos que tiene cualquier tipo de restaurante, se
encuentran entre otros, los siguientes gastos o salidas de efectivo:
- Luz, Agua y Renta (en su caso): Estos gastos entran dentro de los
gastos generales que tienen los restaurantes y dependen del tamario,
ubicacién, capacidad y servicios que estos tengan.
- Publicidad: Este gasto entra en el departamento de publicidad, quien
se encarga de la promoci6n y difusién de los servicios del restaurante.
Este departamento es el que se encarga directamente de los costos que
este gasto implique y de que los gastos de publicidad sean adecuados
al presupuesto hecho para este fin.
- Mantenimiento: Este egreso también entra dentro de los gastos
generales y va en relacion al mobiliario que se posea, al tamafio del
restaurante y a sus acabados. Es recomendable que la empresa cuente
con los servicios permanentes de una persona o un grupo de personas
para mantener al restaurante en buenas condiciones.
- Sueldos y Salarios : Estos gastos dependen directamente del
departamento de recursos humanos quienes estan encargados de la
contratacién y supervisién de personal y de la elaboracién de néminas
para llevar el mejor control de los empleados.
- Gastos Financieros: Son los gastos en los que incurre el restaurante
por utilizar los servicios bancarios, como solicitud de créditos, cobro
de tarjetas bancarias, cheques devueltos, manejo de cuenta, etc.
- Compras: Los gastos de compras pueden ser efectuados por un

encargado de compras. En el caso de que existiera este encargado,
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serfa el intermediario entre el departamento de contabilidad y el
almacén, si no existiera, las compras se harian directamente de
almacén y los reportes de compras se trasladarian al departamento de
contabilidad. En cualquiera de los dos casos las compras deben ser
efectuadas en la cantidad, calidad y tiempo requerido y lo mas
importante, a un precio justo.
- Impuestos: Son los gastos que el restaurante debe efectuar como
aportaciéon al gobierno, y depende de los ingresos obtenidos en el
ejercicio del régimen en que esta inscrito, del nimero de personas que
laboran en el restaurante, de los activos que posean, de las operaciones
que realicen, etc.

El departamento de contabilidad es el encargado de realizar los
pagos provisionales y de elaborar la declaracion anual.
- Cuotas: Son diversos pagos que el restaurante debe aportar por
contar con servicios tales como pertenecer a diferentes organismos,
como lo son: la Cédmara Nacional de la Industria Restaurantera y
Alimentos Condimentados (CANIRAC), Asociacién de Autores y
Compositores, etc, asi como también, para cumplir con las
obligaciones de los pagos de las cuotas sindicales, las cuotas patronales
del IMSS, INFONAVIT, SAR, etc.
- Multas y recargos: Son los gastos en los que puede incurrir la
empresa en el caso de no cumplir con sus obligaciones tributarias u
otras a tiempo, o en el periodo requerido.

Es importante que la administracién realice presupuestos. Los

presupuestos son un cémputo anticipado o plan numérico de ventas,
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compras, gastos, costos o cualquier otro evento a ocurrir en un periodo
determinado. Los presupuestos proporcionan un apoyo a la
administraci6n del restaurante al permitir, gracias a ellos, realizar una
programacién de egresos. Muchas veces, atin con los presupuesto
elaborados, los gastos reales superan los presupuestados y entonces el
gerente administrativo debe improvisar opciones de pago no
contempladas desde un principio.

Todos los gastos deben ser autorizados previamente por el
gerente administrativo, a ¢l le corresponde aplicar su criterio de
manera que se cumpla con las obligaciones de la empresa, tratando de
ampliar los plazos de los pagos de tal manera que la empresa no se
sature de salidas de efectivo en un periodo corto. Esto lo logra muchas
veces reestructurando sus deudas con las instituciones bancarias y de

gobiernoy consiguiendo plazos mas largos con los proveedores.

3.4 Atencion a Clientes

La atencién a clientes es un forma de dar un trato especial a una
persona o a un grupo de personas, con el propésito de establecer
relaciones para promover los servicios del restaurante y atender a
grandes grupos de comensales (clientes potenciales), y para realizar
diferentes eventos sociales en el restaurante.

Es importante destacar que mientras mas opciones de
diversificacion tenga un restaurante, mas oportunidades tiene este de

permanecer en el mercado. En esta gama de diversificacién podriamos
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incluir una é4rea de bar o video bar anexada al restaurante, o una sala
de eventos donde se cuente con equipo de proyeccién para que otras
empresas realicen reuniones de trabajo en un ambiente menos formal,
este salon también podria utilizarse para fiestas privadas y otros
eventos sociales.

La atencién a clientes consiste en brindar cortesias a las personas
interesadas en organizar algin evento mientras se establecen las
negociaciones del mismo, dichas negociaciones se realizan
directamente con el jefe de relaciones publicas. Queda a criterio del
gerente operativo o del gerente administrativo la clase de cortesia que
se va a proporcionar. Ninguna otra persona debe estar autorizada
para otorgar cortesias, las atenciones a clientes deben ir firmadas por
el administrador o por el gerente operativo para que el departamento
de contabilidad las reconozca como tal.

Es recomendable que la empresa cuente con formas para
controlar las atenciones a clientes (que estén foliadas), ya que éstas
implican un gasto directo. Deben ser revisadas constantemente para
evitar favoritismos e irregularidades.

El tratamiento contable que se le da a las atenciones a clientes, es

el de un gasto de publicidad.
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CAPITULO IV

PASOS PARA LA IMPLANTACION




Al llegar a este punto ya he elaborado un bosquejo general del
funcionamiento de un restaurante de tamafo medio, sin embargo, es
necesario establecer una guia para desarrollar una empresa con estas
caracteristicas, desde el inicio de toda actividad, hasta el funcionamiento

normal de las operaciones del restaurante.
4.1 Lista de actividades previas a la apertura

Es importante que se tengan presentes todas las actividades, o
cuando menos las mas importantes, que se deben realizar al establecer

un negocio como lo es un restaurante.

1. Constituir la Sociedad ante notario v ante el registro publico de la

propiedad v del comercio:

Los accionistas deben hacer acto de presencia ante el notario para
constituir la sociedad, el notario se encarga de elaborar el acta
constitutiva o contrato social, el cual debe contener todos los estatutos
que marca la Ley General de Sociedades Mercantiles sobre la
constitucién de las sociedades.

Es importante el concretar el contenido del objeto social del
negocio, ya que es en base a éste como se va a desarrollar el giro de la

empresa.
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Un ejemplo de objeto social puede ser el siguiente:

1. Compra, venta, adquisicién, representacion, consignacién, operacion,
administracién, direccién, arrendamiento, y explotacion de toda clase
de restaurantes, cafeterias, neverias, bares, salones de baile, la
realizacion de todo tipo de eventos sociales y artisticos, y en general,
la prestacién de todos los servicios turisticos, asi como los necesarios
para la realizacion de las actividades mencionadas.

2. La adquisicién de todos los bienes, muebles, inmuebles, maquinaria y
equipo relacionado con los fines anteriores.

3. La celebracién de actos, convenios y contratos relacionados con el

objeto social de la sociedad.

2. Abrir una cuenta Bancaria:

El representante legal debe depositar el capital social de la empresa

0 la parte exhibida de éste, en el banco, para poder iniciar operaciones.

3. Inscripcién ante la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico para

obtener el Registro Federal de Contribuventes:

Es obligacién de toda persona moral al iniciar un negocio de
cualquier findole, el registrarse debidamente ante la oficina de
recaudacion fiscal de la zona a la que corresponda. El representante legal
de la sociedad debe realizar este tramite y entregar copia del acta
constitutiva de la empresa, comprobante de domicilio e identificacién

personal.
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En este procedimiento se debe especificar el régimen al cual se va a

suscribir y demas obligaciones en las que va a incurrir.

4. Inscripcién al Estado:

Se debe de presentar la solicitud de inscripcion al Estado para
realizar la actividad de restaurante y efectuar los pagos del 2% sobre
néminas (obligatorio).

Los requisitos que se necesitan para inscribirse son el R.F.C,, copia

del acta constitutiva y la identificacién personal del representante legal.

5. Inscripcién a la Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y

Alimentos Condimentados (CANIRAC):

El estar inscrito a la Camara retribuye varias ventajas, entre ellas
estd el brindar asesoria fiscal, laboral y de prestaciones, bolsa de trabajo,
capacitacién y adiestramiento, apoyo en tramites y gestorias, guarderias,
seminarios y cursos de actualizacién empresarial, etc.

Los requisitos de inscripcién son los mismos que en el punto

anterior.

6. Tramitar las licencias v permisos de funcionamiento ante el

Ayuntamiento y demés dependencias v/o organismos privados:

Es importante que las licencias y permisos se obtengan antes de
iniciar operaciones de esta manera se pueden evitar contrariedades con

las autoridades correspondientes al momento de abrir el restaurante.
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7. Celebrar contrato colectivo con el Sindicato Restaurantero gque

corresponda:

La Ley del Trabajo obliga a las empresas a celebrar un contrato
colectivo con los sindicatos correspondientes para establecer las bases
sobre las que se va a sustentar la relacién laboral entre los trabajadores y

la empresa.

8. Establecer politicas v objetivos administrativos v contables, asi como la

asignacion de responsabilidades por puesto v por area.

Es importante que se delimiten las politicas y los objetivos de la
empresa desde un principio y que éstas se den a conocer a todo el
personal. La realizacién de las politicas y procedimientos dependen de
la rigidez o criterio que la administracién quiera imponer.

La asignacion de responsabilidades también debe darse a conocer
inmediatamente. Un ejemplo de asignacién de responsabilidades por

area seria:

Contabilidad:

a) Elaboracién y Registro de Pélizas:

e Diario

e Ingresos

» Egresos

b) Costos:

¢ Elaboracién del catalogo de cuentas

e Registro de los gastos de acuerdo al catalogo
e Andlisis del costo de las recetas y los eventos
» Control de inventarios
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c) Fiscal

* Elaboracién y presentacién de las declaraciones mensuales y anuales
¢ Tramites varios

d) Activos

 Control y registro de los activos fijos

e Célculo de las depreciaciones

e) Néminas

e Control de Asistencia

¢ Elaboracién de néminas

» Elaboracién y revision de declaracion del IMSS, INFONAVIT y SAR
¢ Control de altas, bajas y modificaciones

» Control de vacaciones, aguinaldos, etc.

Actividades Generales: Control de archivo, realizar arqueos de caja,
generacion y revisién de estados financieros y reportes varios.

Administracién:

a) Elaboracién de presupuestos
¢ Flujos de Caja

e Flujos de Ingresos, egresos

» Comparar los presupuestos contra lo gastado realmente.
b) Control

* Relaciones Bancarias

Proyecciones Financieras

Cuentas por pagar

Cuentas por cobrar

Compra de activos

Gastos de representacion

c¢) Personal

Elaboracién del reglamento interno de trabajo
Elaboracién de politicas y procedimientos
Contratacion de personal

Elaboracién de planes de capacitaciéon y motivacion al personal
Perfiles y descripcién de puestos



Sistemas:

a) Generacion de reportes generales

¢ Ventas diarias, semanales y mensuales

» Compras diarias, semanales y mensuales
e Reporte semanal de asistencia

Actividades Generales: Apoyar a las diferentes areas en la elaboracion y

adicién de programas o paquetes para lograr la mayor eficiencia en el
servicio.

Relaciones Publicas:

a) Eventos especiales

¢ Elaboracién de paquetes de servicios

¢ Promocién externa con grupos y companias
* Promocién interna de la imagen corporativa
o Establecer planes y estrategias

b) Relaciones

* Obtener patrocinio de empresas proveedoras

¢ Elaborar planes y estrategias para fortalecer la concurrencia al
restaurante

¢ Contratacién y manejo de agencias publicitarias

Actividades Generales: Realizar un sondeo de mercado con empresas
similares, difundir por medios masivos los servicios de la empresa.

9. La administracién debe elaborar presupuestos proforma de ventas,

gastos, compras, etc.

Es importante que el gerente administrativo realice dichos
presupuestos ya que éstos permiten determinar anticipadamente los

ingresos y egresos que el restaurante puede obtener en un futuro.
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10. Seleccionar los Sistemas Computacionales que se aplicardn a

contabilidad vy al Restaurante en General:

Para llevar la contabilidad del restaurante es necesario contar con
un sistema de cémputo contable que cumpla con las necesidades de la
empresa, para esto es recomendable el utilizar un paquete contable con
prestigio y que brinde opciones de apoyo y soporte a los usuarios, asi
como garantias. Muchas empresas utilizan los servicios de algtin
programador externo, para que les disefie un paquete especificamente
para llevar la contabilidad.

El sistema computacional para el restaurante en general se puede
adquirir mediante un paquete especifico, o bien, mandarlo hacer a algun
centro especializado en informética, debe poseer caracteristicas que
permitan tener el mayor control posible sobre éste. Debe alimentarse
principalmente de las entradas por compras al restaurante, almacén debe
enviar la relacién de la mercancia adquirida en el dia para que el
encargado de sistemas la capture. El sistema debe poseer férmulas para
las recetas de los platillos y bebidas y poder determinar que gramaje o
cantidad le corresponde a cada parte integrante del platillo o bebida. De
esta manera al obtener un reporte de las ventas, se puede hacer un
comparativo de la cantidad de productos que se debi6 haber utilizado y
los que en realidad se utilizaron, de esta forma también se obtienen

costos Y mermas.
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El sistema debe proporcionar:

¢ Un moédulo de administracién del programa donde se den de alta y de
baja los meseros, cajeros y supervisores, las claves para accesar
diferente informacién, asi como la clave de cada uno de los usuarios.

* Reporte de compras por proveedor.

* Reporte de inventario (Kardex)

* Reporte de ventas por turno.

e Reporte de ventas por mesero.

» Reporte estadistico de ventas contra costos.

* Reporte de ventas por linea (desayunos, comidas, bebidas alcoholicas,
bebidas no alcohélicas, cigarros, etc.).

¢ Reporte de facturas por cajero (informe de la forma de pago, en
efectivo, tarjeta, cortesias.)

e Reporte de cancelaciones por mesero en comandas.

e Listado de los platillos y bebidas mas vendidos y menos vendidos

11. Desarrollar el manual contable v el catdlogo de cuentas:

El contador debe elaborar un manual contable en el que se explique
el proceso contable, asi como las politicas y criterios que se deben aplicar
al registrar las operaciones de la empresa. El manual debe contener la

descripcion de cada una de las cuentas y el catdlogo de cuentas.
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12. Imprimir facturas o notas de consumo, notas de entradas vy salidas al

almacén, requisiciones de compra (todo foliado), v papeleria en general:

El contador debe disefiar o aplicar las formas que crea maés
convenientes para registrar todas las operaciones, muchas de estas
formas pueden ser elaboradas por el sistema de computo al imprimir la
informacién que se le pida, por lo que se debe evitar repetir procesos.

Para ver algunos ejemplos de formas ver los anexos no. 9 y 10.

13. Contratacién de Personal:

El representante legal o administrador de la sociedad es el
encargado de contratar al gerente administrativo y al contador. Una vez
contratados, el gerente administrativo y el contador deberan contratar al
resto del personal del drea contable y/o administrativo.

Con base en la experiencia del gerente administrativo, y con la
supervisién del representante legal, se debe contratar al personal clave
del restaurante, como lo es el chef, los cocineros y el gerente operativo, el

resto del personal requerido puede ser capacitado una vez que haya sido

contratado.

14. Inscripcién Patronal al IMSS, INFONAVIT Y SAR:

Es obligacién de la empresa inscribirse ante el Instituto Mexicano
del Seguro Social, comunicar sus altas y bajas y las modificaciones de los
salarios en un plazo no mayor de cinco dias, llevar néminas y determinar

las cuotas obrero patronales que deben enterar. Lo mismo sucede con el
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INFONAVIT, para el pago de éste la empresa debe aportar el 5% del total
del salario base de cotizacion de cada trabajador. Para el SAR, la empresa
debe realizar depésitos de dinero en favor de cada trabajador por el

importe del 2% del salario base de cotizacién del trabajador.

15. Capacitacién de Personal:

La capacitacion del personal la debe efectuar el gerente
administrativo y el contador para el area administrativa (secretaria,
auxiliar de ingresos, auxiliar de egresos, sistemas y jefe de almacén). Para
el area de operaci6n, la capacitacion la debe efectuar el gerente operativo
(jefe de relaciones publicas, supervisores, meseros, garroteros, jefe de
barras, hostess, valet parking, etc.), y para el area de cocina la
capacitacion la debe aplicar el chef (cocineros, panaderos, ayudantes,

etc.)

16. Establecer un reglamento interior de trabajo ante el Departamento de

Trabajo del Estado:

Para este efecto se debe crear una comisién mixta integrada por
una parte por representantes de los trabajadores del restaurante y por la
otra por representantes de los accionistas. Deben desarrollar un
reglamento interior de trabajo donde se delimiten los derechos y

obligaciones que todo el personal adquiere al incorporarse a la empresa.
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17. Organizar el almacén, adquirir tarietas de almacén y establecer el

sistema de inventarios perpetuos:

Se debe organizar el almacén de manera que se mantenga un
control estricto sobre éste invariablemente. Para ello es necesario
prohibirle la entrada a personas ajenas al restaurante, asi como al resto
de los empleados. El almacén debe permanecer cerrado en ausencia del
jefe de almacén.

La forma més recomendable para la administracién de vigilar al
almacén, es a través del sistema de inventarios perpetuos, ya que con este
sistema se controla continuamente las existencias de los articulos que

aparecen en los registros.

18. Realizar las primeras compras:

Es necesario efectuar las primeras compras presupuestadas antes
de la apertura del restaurante, para poder realizar una prueba general

del funcionamiento y servicios de éste antes de su inauguracion.
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4.2 DIAGRAMA DE BARRAS

DIAGRAMA DE BARRAS SOBRE LAS ACTIVIDADES
PREVIAS A LA APERTURA DE UN RESTAURANTE DE TAMANO MEDIO
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Orpanaactdn oel smacen Contador
Realzar phmeras compras Gle Adm y yefe de aim] | |
Inicio de operaciones Todo e personal DA N ERR >
4.3 PUESTA EN MARCHA

Es importante que antes de comenzar las operaciones del
restaurante se verifiquen todos los procesos legales, contables y
operativos que se deben haber realizado con anticipacién a la apertura
del restaurante, para evitar cualquier clase de contratiempo previsible.

La administracién debe observar el desarrollo de las operaciones,

tiene que vigilar que se cumpla con las politicas de la empresa y realizar
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los ajustes necesarios. El administrador debe mantener al tanto a los
accionistas del desarrollo del restaurante ya que ellos han realizado una
inversién con la esperanza de obtener la pronta recuperacion de ésta, y
por supuesto la remuneracién deseada.

El contador por su parte debe adecuar su catalogo de cuentas segiin
se vaya desarrollando la empresa. Es de suma importancia que la
informacién financiera sea presentada clara, oportuna y verazmente para
la toma de decisiones de la administracién, el contador debe vigilar a
todo su departamento y apoyarlo en lo necesario, el ejercicio adecuado
de la contabilidad es la herramienta principal para permanecer en el

mercado.
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1634,

CONCLUSIONES.

Durante el desarrollo de este trabajo de investigacion o tesis, se
presentaron conceptos tedricos y experiencias de restaurantes ya
establecidos. Se describieron los aspectos mas importantes que cualquier
empresa debe poseer, enfocado a un restaurante de tamafio medio.

Con la descripcién general del funcionamiento de un restaurante
de tamafio medio, es ineludible apreciar la necesidad de implantar un
sistema de contabilidad y control interno, que imperiosamente conlleve a
la consecucién de los objetivos planteados por la empresa restaurantera,
por lo que se establecié en este texto, que el contador de la empresa tiene
la obligacién de establecer un catalogo de cuentas que se adecue a las
caracteristicas de las operaciones que se han de efectuar en el restaurante.
De igual manera debe realizar una guia de contabilizacién de las cuentas
que integran dicho catélogo para facilitar la labor contable. Esto con la
finalidad de permitir que personas ajenas al departamento de
contabilidad (autorizadas por la administracién), comprendan la forma y
el criterio aplicable para el registro contable de las operaciones.

Es necesario que la administracién de los restaurantes de tamafio
medio, comprendan que es imprescindible el contar con un sistema de
computo que agilice todo el proceso operacional del negocio, de esta
forma se puede obtener informacién condensada acerca del

funcionamiento del restaurante, y datos especificos como las estadisticas
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de venta y diversos reportes. El sistema representa ademds, un apoyo
directo para la administracién en cuanto al control interno en general.

El registro contable apropiado de las operaciones del negocio
permite darse cuenta, en primer lugar al contador y en segundo lugar a
las personas que analicen los informes contables, de los resultados que el
negocio alcanza para que de esta manera, la administracin pueda
implementar las medidas de control que se deban ejercer para conseguir
los resultados deseados. Por lo tanto es misién de la administracién
auxiliarse del contador de la empresa para implantar un sistema de
control interno que ayude a evitar errores, irregularidades y obtener el
maximo rendimiento del restaurante.

Es decision de la administracién de cada empresa restaurantera, las
politicas y procedimientos que se han de establecer en el restaurante para
cumplir con los objetivos que se hayan propuesto, asi como la forma y la
firmeza con que se ha de dar cumplimiento al proceso contable,
administrativo y de control interno.

El contador de la empresa restaurantera de tamaro medio
representa un pilar fundamental en la administracién del negocio, ya que
es a través de la informacién financiera como se filtra la realidad
econoémica y la eficiencia administrativa de la empresa. El contador tiene
la consigna de ser un instrumento colaborador en la correcta
administracién de la empresa restaurantera. Por lo que se recomienda
ampliamente que el contador de la empresa sea un Licenciado en

Contaduria o un Contador Publico.



Una recomendacién fuera de este contexto para los
administradores y contadores restauranteros, es que deben buscar la
capacitacién continua para orientar sus decisiones en forma menos
empirica y con ello reforzar las estructuras administrativas actualmente
agobiadas por la situacién financiera y de recesién alarmante en México.
Ademés los administradores estan obligados a detectar los problemas
que se pueden suscitar en las diferentes areas del negocio, ya sea en
cocina, comedor, bar, control administrativo, etc. Y orientar toda su
creatividad y paciencia para reforzar sus debilidades, a través de la
revision continua a las normas y politicas establecidas, asi como la
concientizacion de estar siempre dispuestos a realizar los cambios
necesarios. De esta forma, la empresa puede mantener asegurado su

lugar dentro de la Industria Gastronémica de tamafio medio en Jalisco.
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GLOSARIO

ACTIVO: Son los bienes sobre los cuales tiene derecho una empresa, se
divide en circulante, fijo y diferido.

ACTIVOS INTANGIBLES: Son derechos legales que posee la empresa
por la reputacién que se ha ganado en el mercado.

AMORTIZAR: Accién de reducir el importe de servicios o gastos
pagados por adelantado.

CAPITAL: Es el patrimonio o suma de valores que la empresa posee en
efectivo e invertido en los activos. Es el dinero destinado a producir
riqueza.

COMANDAS: Es una forma de registro que utilizan los meseros para
levantar los pedidos de los comensales o clientes.

COMENSALES: Son las personas que van a consumir a un restaurante.
CONCESION: Es el derecho que concede una empresa a otra para la
explotacién de alguno de sus bienes.

CORTESIAS: Es el obsequio de algtn servicio del restaurante, ya sea
comida o bebida en atencién al cliente.

CULINARIO: Perteneciente a la cocina o en relacion a ella.

DEVENGAR: Accién de adquirir un derecho, y correlativamente una
obligacién, por el cumplimiento de la condicién pactada.

FRANQUICIA: Es la libertad y exenci6n que se concede a una persona
para no pagar derechos por el uso de algtn servicio, o bien por la

introduccién o explotacién de algun tipo de producto



GASTRONOMIA: Es todo lo referente al arte culinario.

GIRO: Es la orientacién o la direccién que decide tomar un negocio para
desarrollar sus actividades.

GRAVAR: Acciéon de afectar un ingreso o una actividad con un
impuesto.

MOROSO: Es todo contribuyente que no cumple puntualmente con el
pago de algn impuesto u otra obligacién.

PASIVO: Es el conjunto de obligaciones o deudas que la empresa posee,
se divide en corto plazo y largo plazo.

PECUNIARIO: Es todo lo referente al dinero en efectivo.

PERSONA FISICA: Es la persona que contrae obligaciones y derechos
ante el Estado para ejercer alguna actividad de tipo econémico.
PERSONA MORAL: Es una agrupacién de personas (sociedades y
asociaciones) con personalidad juridica diferente a la de cada uno de sus
socios y asociados. Una persona moral puede estar constituida por la
agrupacion de varias personas fisicas o morales.

POLIZAS: Son documentos en los que se reportan contablemente las
operaciones realizadas, la péliza solo reporta, no es un documento de
registro .

PROTOCOLIZAR: Incorporar un documento al libro de actas relativas a
un acuerdo ante el notario.

RENTABILIDAD: Es todo aquello que implique remuneracién y sea
beneficioso y productivo para la empresa.

RETROACTIVIDAD: Alguna ley o precepto que obra sobre el pasado.
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SUSCRIPCION PUBLICA: Es un tramite que se debe realizar ante el
Registro Publico de Comercio del Estado, para dar validez a una

escritura constitutiva o contrato social.
UTILIDAD: Es la diferencia entre un ingreso y un costo cuando aquel es

mayor, se acompana generalmente del tipo de utilidad de que trate.
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ANEXOS




ORGANIGRAMA DE OPERACION.

Anexo no. 1

GERENTE
OPERATIVO

SUPERVISOR O )
MANDIL

| |
[ CHEF ] L CAJEROS ] [JEFE DE BARRAS )
1

[ MESEROS )

[ SUB-CHEF )

| [
CARROTE ROS ) C‘ARNI{'ERO l
| [

( RUNNER )

[ COCINEROS ]

|

[ CAFETERO

[ PANADERO )

[ HOSSTES )

[ LAVA-LOZA ]

VALET PARKING

DISK JOCKEY

VELADOR

AYUDANTE DE

COCINA

BOQUETERO

RUNNER

CANTINERO

AYUDANTE DE
CANTINA

RELACIONES
PUBLICAS



Anexo no. 2

ORGANIGRAMA DE ADMINISTRACION.

GERENTE
ADMINISTRATIVO

CONTADOR
GENERAL

I

AUXILIAR DE
INGRESOS

] ( CAPTURISTA ] Cshculnnm ]

AUXILIAR
CONTABLE

MENSAJERO

JEFE DE ALMACEN l
AUXILIAR DE
ALMACEN




Anexo no.3

DIAGRAMA DE OPERACION
TIEMPO
Recepcion y
asignacion de mesa.
1
(Hosstess)
; Servicio en la mesa Pedido de bebidas
Tyl de entradas enel bar
(Mesero) (Mesero)
I ]
Vyv Pedido de sopas Pedido de ensalada
(Mesero) (Mesero)

Pedido de plato

[ VI | fuerte

(Mesero)

Servicio de cafe y postre

VII

(Mesero)

|

Servicio de cuenta y

|\'I" ‘ cobranza

(Cajero)
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Anexo no. 5

RESTAURANTE DE TAMANO MEDIO S.A. DE C.V.

ESTADO DE RESULTADOS DEL 1/DIC/1995 AL 31/DIC/1995
Y ACUMULADO DEL 01/ENE/1995 AL 01/DIC/1995.

R e el A o LGB e et R ST
A R PERIODO _ _ _ _ %___ ACUMULADO_ _ % _
INGRESOS
INGRESOS DE RESTAURANTE 552,163 89 3477  6856,758 55 8587
ACTUALIZACION VENTAS 22527 14.18 225,265 00 282
PRODUCTOS FINANANCIEROS 54.10 0.00 18,987.95 0.23
OTROS PRODUCTOS 5,094.37 0.32 45,506 75 057
OTROS INGRESOS -1,738 44 0.1 30,874 67 0.38
REEXPRESIONES RESULT. POS MON. 804,712.00 5068 804,712.00 10.07
ACTUALIZACION OTROS INGRESOS 1.223.00 0.07 1,223.00 0.01
ACTUALIZACION PRODUCTOS FINANC.  SET00 006 98700 001
TOTAL 1,587,780 92 100.00 7,984 788 92 TODEO
EGRESOS
COSTO DE VENTAS
COMPRAS DE RESTAURANTE 000 000  2,000619.28 2505
DESCUENTO SOBRE COMPRAS 14,532 47 091 -22,508 68 028
ALIMENTOS Y OTROS 146,222 28 9.21 387,396 79 485
BEBIDAS 102,552.30 646 260,965.21 326
CIGARROS 10,977 40 068 10,977 40 0.13
CORTESIAS B0S 48 0.05 9,018 85 o1
COMIDAS PERSONAL -2,397 00 0.15 -31,308.74 038
ACTUALIZACION COSTO VENTA 81,693.16 514 81,693 16 1.02
TDA SOUVENIR 7789200 480 7789200 097
TOTAL COSTO DE VENTAS 403,257.15 2539 277476527 34.75
GASTOS DE OPERACION

GASTOS DE RESTAURANTE 903,877 64 5892 3,420,824 78 4284
GASTOS DE ADMINISTRACION 8,175.92 0.51 417,219.60 522
GASTOS DE PUBLICIDAD 2468141 155 342,584 62 429
ACTUALIZACION GASTOS DE RESTAURANTE 103,966.00 654 103,966.00 130
ACTUALIZACION GTOS. ADMINISTR. 13,696 00 088 13,696.00 017
ACTUALIZACION GTOS. DE PUBLICIDAD 10,151.00 064 1015100 012
TOTAL GTOS DE OPERAC. 1,064,547.97 67.04 4,308,514 00 53.96
GASTOS FINANCIEROS 5,747 86 0.36 1,502,800 .58 18.82
OTROS GASTOS 000 0.00 34745 000
ACTUALIZACION OTROS GASTOS 494 00 0.03 484,00 0.00
ACTUALIZACION GTOS. FINANC 4620800 291 46,208 00 0.57
TOTAL 1,519,266 98 9568  B632141.30 10810

UTILIDAD O (PERDIDA) 68,513.94 4.31 647,352 38 -8.10




(6¥€'Lv9) (6.2'pEE'L) (eLv'era) 658'0Z1 (zZvZ'v.0'2)
(6pe'Lya) (6¥€'LPD)
L1¥'86€ (LLv'86E)
(se6'ew) (Se6'ch)
(zL8'L8) (zL8'L8)
6G6'L 656°L
(LL¥'86€E) (9t6'L¥8) (8es'691) 006'ZL1 (sv0'coe’t)
(zLv'86E) (ZLv'86E)
9z1'68L (9z1's82)
(8£5'691) (ges'601)
(o18'z9) (018'29)
006'Z} 006'Z1
(sz1's8l) 000'00} (521'589)
ol121043r3 HvIIldY 31aV.INOD 31aVINOD
713a Hod Ivlidvd 13a IVID0S IVLIdYD
Svyalay3d NQIDVZITVNLOY IVLIdYD Iviol
YIN3
SYavyINWNOY SvYaigy3d YION3AIDI4NSNI
(sos3d)

¥661 A S661 30 IHEWIIDIA 30 e
713 SOAVNIWYIL SOI2I10¥3r3 SO ¥od
3718VY.LNOD 1V.1IdVD 13 N3 SINOIDVIYVA 30 0av.ls3

OI03N ONVIAVL 30 JLNVHENVLS3YH

g ‘'Ou oxauy

§661 30 IHEAW3IDIA 30 L€ TV OAVS

'‘¥661 ap aiqualliqg ap

LE |@ opeuluLa) opiosale |8p BjaU BPIPIYd
‘SaJoua)ue soloniale ap sopejnsal

B p661 3P aiquIajig ap LE |9 OpeUULIB)
01012433 |ap epuad e| ap osedses|
BUEJOUOW UOISOH Jod opejnsay

¥661 @p epipiad e| ap ugisaidxaay
|eog [eyde] |ap ugisaidxaay

661 30 3HEW3101Q 34 1£ TV OATVS

‘€661 @p alqusiq 8p

L€ |2 opeuiuLa) o1o104ala (ap EjaU EPIPIYH
‘sajouajue sonlala ap sopejnsal

B 'Z661 ap aiquiaiQ 8p |E e OpeuIuLa)
oio10Jala |ap epipsad e| ap osedsel |
BUEJAUOKY UOIDISOd Jod opejnsay

2661 ap epipiad e| ap ugisaidxaay
|e100g |epde) [ep ugisaidxaay

€661 30 IHEAWII0IA 34 L€ TV SOAQIVS



Anexo no.7

RESTAURANTE DE TAMANO MEDIO S.A. DE C.V.
ESTADO DE CAMBIOS EN LA SITUACION FINANCIERA DEL 01/DIC/1995 AL 31/DIC/1995

(PESOS)
e e T TORIGEN_ CAPLICACION. T
UTILIDAD O PERDIDA $668513 94
ACTIVO
BANCOS $163,317.00
CLIENTES $9,43282
DEUDORES DIVERSOS $203,297.09
INVENTARIOS $78524 16
IVA ACREDITABLE $27,027.44
ANTICIPO A PROVEED. $94.476.18
IMP_ ANTICIPADOS $3,500 88
ESTIMAC. PARA CTAS. INCOB. $36,986.00
EDIFICIOS VALOR DE ADQUIS $185.580.71
EQUIPO DE COCINA $950.00
OBRAS EN PROCESO $21331382
ACTUALIZACION OBRAS EN PROC. $11,300.00
ACT. DEPREC. DE ACTIVOS $44024.00
DEPREC, ACUM DE ACTIVOS $483 351 64
ACTUALIZACION DE ACTIVOS $688,537 00
GASTOS DE INSTALACION $500 00
AMORT. DE GASTOS DE INSTALACION $1833228
GASTOS PAGADOS POR ANTICIPADO $1.56360
ACTUAL. GTOS. DE INSTALACION $26,942 00
ACT. DE LA AMORT. GTOS DE INST. $1,58500
ACTIVOS INTANGIBLES $7,948 00
CAMBIO EN ACTIVO $1,22522413  $1,077,67550
PASIVO
PROVEEDORES $140,184.81
ACREEDORES DIVERSOS $703661.62
IMPUESTOS POR PAGAR $21,29017
SUELDOS POR PAGAR $504.20
DOCUMENTOS POR PAGAR $16,974.74
INTERESES POR PAGAR $2,244.02
CAMBIO EN PASIVO $1682,693.74 $704,165 82
CAPITAL
RESULT. DE EJERC. ANTERIORES $779.64
APORTACIONES DE CAPITAL $430,037 24
REEXPR. RESULT. MONET. AC. $43,935.00
ACTUALIZACION CAPITAL SOCIAL $7,958 .00
ACTUALIZACION PERD. EJERC. ANTERIOR $87,872.00
CAMBIO EN CAPITAL $437 996 24 $132,586.64

TOTAL $1,91442805 $1914,42805



Anexo no. 8

DIAGRAMA DE FLUJO DE UN SISTEMA DE COMANDAS POR
COMPUTADORA

TERMINAL

IMPRESION
COMANDA @ o
SE COBRA AL COCINA? COCINA SERV.
CLIENTE
SE SALDA LA
FACTURA. IMPRESION
BARRA SERV.
WL
REPORTE DE
FACTURAS X
TURNO
SE DEPOSITA - -
s S S
SECOBRA | — p» T
VOUCHER INGRESOS. CONTABILIDAD
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STACIONAMIENTO SOLO PARA NUESTROS CLIENTES

ADIE COMPITE CON NUESTRA CALIDAD DE
PRESION Y TIEMPO DE ENTREGA, COMPRUEBELO!

O TENEMOS SUCURSALES

55 TSN

TESINAS ® MEMORIAS « INFORMES
8 DEJULIO No. 13

(ENTRE PEDRO MORENO Y MORELOS)

eLs. 614-01-22

613-61-42
GUADALAJARA, JAL.

PASAMOS TUS TESIS
EN MAQUINA I1BM
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